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Erdbeer-Rhabarber-
Bananen-Ronfitiire

1Die klein geschnittenen Friichte in einen Topf geben und mitdem  Zutaten:
Zucker langsam zum Kochen bringen. Die weichen Friichte mit einem 600 g Erdbeeren, klein
Pirierstab nach Wunsch zerkleinern. geschniten

2 Den Gelierzucker dazugeben und das Fruchtmus unter standigem
Rilhren zum Kochen bringen. Das Ganze mindestens 3 Minuten
sprudelnd kochen lassen.
3 Die Marmelade in Glaser fiillen, sofort verschliefien und die Glaser

" 200 g Rhabarber, klein
etwa 5 Minuten auf den Deckeln stehen lassen. Seschiliicn ™=

200 g Bananen, geschalt
/' und Klein geschnitten

—
1-2 EL Zucker
1kg Gelierzucker 1:1 oder
500 g Gelierzucker 2:1
A5S
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sind seit ihrer Schulzeit im Allgdu
miteinander befreundet und die geistigen
Udter der Rrimis rund um Rommissar
Rluftinger. Bereits fiir ihren ersten Fall
»Milchgeld« wurden sie 2005 mit dem
Bayerischen Runstforderpreis ausge-
zeichnet. Seither ist die Rluftinger-Gemeinde stdndig gewachsen.
Die fiinf bisher erschienenen Bande erreichten ein Millionenpubli-
kum. Mit ihren kurzweiligen Lesungen sind die Autoren auch
jenseits des Rdsspatzn-fiquators erfolgreich. »Erntedank« wurde
fiir das Bayerische Fernsehen verfilmt; der neueste Fall »Rauh-
nacht« war 2009 wochenlang Ir. 1 der Bestsellerliste.

Weitere Infos zu den Autoren unter:
www.kommisar-kluftinger.de

Die Rezepte wurden zusammengestelit von Silke Robr, der
Ehefrau von Michael Robr. Die Germanistin ist Lehrerin an einer
Schule im Allgdu - ihre Leidenschaft gilt der guten Riiche und dem
Experimentieren am Herd.
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Dank
Der Verlag, die Autoren und die Fotografinnen danken

allen voran Huberta Wiedemann: Mit der immer herzlichen
Unterstiitzung der ganzen Familie fand auf ihrem wunder-
schonen Bauernhof auf dem Brackenberg die Fotoproduktion
statt (www.schloss-bauer.de)

Familie Zeller, auf deren idyllischer Berghiitte die Fotoproduktion
ihren Abschluss fand (www.zeller-ferienhof.de)
Gabi Kérbe vom ,Késbuind Kranzegg®, die uns mit den
schonsten Stiicken aus ihrer Kiiserei versorgt hat

dem Gasthof ,Jagersberg*

Waltraud und Josef Ettensperger vom Café ,Bergstilble®

Sandra Tober, staatlich gepriifte Sommeliére und Restaurant-
meisterin, die den Autoren Tipps fiir die Weinempfehlun-
gen gab

den Beamten des Polizeiprésidiums Schwaben Siid/West in
Kempten und der Polizeiinspektion in Sonthofen, die
Jfirihren Kluftinger alles tun“ und uns Dienstwagen
und Polizeimiitzen zur Verfiigung stellten

Die Fotografinnen

ULRIKE SCHMID und SABINE MADER arbeiten seit Jahren als krea-
tives Team zusammen in ihrem Fotostudio Fotos mit Geschmack
im Fiinfseenland vor den Toren Miinchens. Dort fotografieren

sie, wo das Licht am schonsten ist, im Studio, in der Kiiche oder
unterm Bimbaum. Sie arbeiten fiir renommierte Verlage und
Agenturen, ihre Biicher wurden mehrfach ausgezeichnet.

Die Fotos fiir das Kluftinger-Kochbuch entstanden in enger
Zusammenarbeit mit Silke Kobr - Tatort war natiirlich das Allgéu.

Dank
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1 Die Eier mit der Milch in einer Schiissel verquirlen und mit Salz, Zutaten:

Pfeffer und dem Paprikapulver wiirzen. 2 Eier
2 1Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin 2 ELMilch
Salz

glasig anbraten. Die Pfifferlinge dazugeben und mit anbraten. Die
Pfifferlinge und die Zwiebel aus der Pfanne nehmen und beiseite-

stellen. Die Pfanne auswischen.

3 Die restliche Butter in der Pfanne erhitzen und die Eiermischung
hineingiefen. Die Eiermischung kurz stocken lassen, dann die Pfiffer-
linge und die Zwiebel darauf verteilen. Die Hitze reduzieren und das

Omelette weiterbacken.

schwarzer Pleffer
1Prise Paprikapulver,
edelsi

2 EL Butter

12wiebel, geschlt und
fein gewilrfelt

200 g Pifferlinge, klein

4 Die Petersilie daraufstreuen und das Omelette vorsichtig am Rand geschnitten \

von der Pfanne l6sen. Mit einem Pfannenwender zusammenklappen

und servieren.

1EL fein gehackte
Petersilie
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Oder, fiir Klufti: ganz arg saure Leber

Saure Leber

1 Die Leber waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und in finger- ~ Zutaten:

dicke Streifen schneiden. 500 g Kalbsleber
2Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig 40 g Butter
anbraten. 2 Zwiebeln, geschalt

und in schmale Streifen
geschnitten

1EL Mehl

250 ml Wasser

3EL Weinessig

1Prise Zucker

3 EL Saverrahm

Salz

3 Die Leber hinzugeben und mitbraten. Sobald sie eine graue Farbe
angenommen hat, das Mehl dariiberstreuen und kurz mit anbraten.
4Das Wasser und den Essig angiefien und die Leber 3 Minuten zuge-
deckt garen lassen.

5 Die Sauce mit dem Zucker, dem Sauerrahm und Salz abschmecken
und das Ganze sofort servieren.

Eine ganz arg saure Leber erhilt man mit der doppelten Menge
Essig. Die bereitet Erika ihrem Mann in einer Extrapfanne zu.

Dazu trinkt wan cin Bicr. Oder cin Radler.
€in Spezi viclleicht noch oder einen Sprudel
Notfalls cin Glaslc Most. Aber sicher keinen
Wein, das sag ich ncn! Katteln wnsss man igentlich

\
Saure Hutteln

1Das Schweineschmalz in einem Topf erhitzen, das Mehl einriihren  Zutaten:
und darin anbraunen lassen. Die Wacholderbeeren und die Lor- 1EL Schweineschmalz
beerblatter dazugeben und mit der Briihe aufgieBen. Das Ganze gut 300 g Mehl

verriihren, zum Kochen bringen und 20 Minuten kochen lassen. 10 Wacholderbeeren
2 Mit dem Weinessig, Salz und dem Zucker abschmecken. Die Kutteln 3 Lorbeerblatter

hinzugeben und zugedeckt 15 Minuten darin ziehen lassen. e
3 Die Kutteln herausnehmen und mit Semmelknddeln servieren. e &
etwas Zucker

250 g Kutteln, gekocht
und geschnitten
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der Spatze

> Raskartoffeln

1 Die Kartoffeln mit Salzwasser bedeckt in einem Topf zum Kochen Zutaten:
bringen und 10-15 Minuten zugedeckt kochen lassen. 500 g Kartoffeln, geschillt
2In der Zwischenzeit die Butter in einer Pfanne erhitzen und die und in kleine Stiicke

geschnitten

1EL Butter

12wiebel, geschalt und
fein gehackt

Zwiebel darin anbraten.
3 Die noch heiBen Kartoffeln in eine Schiissel geben, die Zwiebel
und Sahne hinzugeben und den geriebenen Kase unterheben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 56 ¢ Seblaguilin
4Die Kiskartoffeln mit den Schnittauchrglichen bestreuen 150 ¢ Bergkise, gerieben
und servieren. b
schwarzer Pfeffer
1ELSchnittlauchrlichen
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Arme Ritte

Zutaten:

4 altbackene Semmeln
1Eigelb

250 ml Milch
abgeriebene Schale von
1unbehandelten Zitrone
20 g Zucker

3 EL Vanillezucker
1Eiweif

1-2 EL Wasser
Semmelbrosel
Butterschmalz zum
Ausbacken

etwas Zimt

etwas Zucker

Brotsuppe

Zutaten:

20 g Butter

12wiebel, geschalt und
fein gehackt

Y4 Karotte, Klein geraspelt
1 Kleines Stiick Knollen-
sellerie, klein geraspelt
1 kleines Stiick Lauch,
Klein geraspelt

120 g Schwarzbrot, klein
geschnitten

11Brihe

Salz

1-2 EL Sauerrahm

1EL Schnittlauchrdlichen

1 sioh aber probicm
cun 001t oder cinem gutchn
«— Wlw,r/- 2u noralen Rittern ummandeln, Und wewn

1 Die altbackenen Semmeln mit dem Reibeisen (Haushaltsreibe)
fingsherum abreiben und die Semmeln halbieren. Die Semmelbrésel
i einen tiefen Teller geben und zum Panieren beiseitestellen.

2 Das Eigelb mit der Milch, der Zitronenschale, dem Zucker und

dem Vanillezucker in einer Schiissel vermischen. Die Semmelhalften
hineinlegen, einweichen lassen und vorsichtig ausdriicken.

3 Das Eiweis mit dem Wasser in einem tiefen Teller verquirlen. Die
Semmelhilften erst in dem Eiweif, dann in den Semmelbrdseln wenden.
4Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die panierten
Semmelhlften darin schwimmend ausbacken. Mit Zimt und Zucker
bestreuen und servieren.

warzbrot mit
Lauch, Zwicbeln
werrahu wicder
1 andt cann cin
nitriauchbrot machen. Salz und
dazu und

1Die Butter in einem Topf erhitzen und das Wurzelgemilse darin
anbraten. Das Schwarzbrot hinzugeben und mit anbraten.

2 Die Briihe aufgieRen und die Suppe bei kleiner Hitze 20 Minuten
kocheln lassen.

3 Die Suppe mit Salz und dem Sauerrahm abschmecken, mit den
Schnittlauchrlichen bestreuen und servieren.
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A ERAUHAUS |

Spargerichte vom
Pfennigfuchser Rluftinger

Gutes muss nicht teuer sein, und wenn’s nach
Kluftinger geht, darf es das auch nicht. Und es
muss auch nicht immer Fleisch sein, sechsmal
die Woche reicht. Dazwischen aber mag es der
Kommissar gern einfach. Unpratentios, wie der
Doktor es nennen wiirde.

Kluftinger ist nicht geizig, aber er geht gerne
malin den Wald und sammelt Pilze, wo sie nix
Kkosten und nicht aus Serbien kommen. Bei
Kluftingers wirft man kein Brot weg, sondern
macht noch etwas draus, und die Kartoffeln
vom Vortag werden auch verwertet. Teure
Gerichte schmecken sowieso dann am besten,
wenn sie andere kochen und man eingeladen ist.

2)rn\~(’rnbi.[ Low aiss l(m Cew
FINE DFRALTESTEN BRAUEREIEN DER WELT
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Sie miissen nicht zum Zelten gehen. Kénnen Sie auch ruhig
2u Hause geniefen.

Speckzelten

1 Fiir den Hefeteig die Hefe mit dem Zucker in einem Schilchen ver- Fiir den Teig:

rithren und etwas lauwarme Milch dazugeben. 10 frische Hefe
2Das Mehl auf ein Backbrett sieben und mit dem Salz mischen. In 1 Prise Zucker
die Mitte eine Mulde driicken und das Milch-Hefe-Zucker-Gemisch 250 ml lauwarme Milch
hineingiefen. Den Teig mit etwas Mehl bestiuben und zugedeckt 5008 Mehl

¥4 TLSalz

an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.

3 Die Butter und die restliche lauwarme Milch hinzufiigen und den 30/gzerlassene Butter

Teig kraftig kneten. Fir den Belag:
4Den Backofen auf 175 °C vorheizen. 1 Eigelb

5 Aus dem Teig Fladen von etwa 10 Zentimeter Durchmesser mit 3 EL Sauerrahm

einem Kleinen Rand formen und auf ein gefettetes Backblech legen. 300 g roher, geréucherter
6 Fiir den Belag das Eigelb mit dem Sauerrahm verquirlen und auf Speck, gewiirfelt

die Fladen streichen. Den gewiirfelten Speck, die Zwiebel und den 12wiebel, geschlt und
Kkiimmel darauf verteilen. gehackt

7 Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und die 1ELKimmel

Fladen 30 Minuten backen. 1EL Schnittlauchrolichen

8 Die Speckzelten mit Schnittlauch bestreuen und hei servieren.
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Dazu braucht es weder altbackene Seelen noch miissen Sie
anderweitig auf Seelenfang gehen: Der Zopf war einfach ein
traditionelles Gebdck zu Allerheiligen beziehungsweise Aller-
seelen. Da bekam man ihn angeblich vom Paten geschenkt.
Der heifit im Allgzu iibrigens Dodel. Ist aber nicht zwangs-
liufig einer.

Seelenzopf

Zutaten:

20 g frische Hefe

1EL Zucker

125 ml lauwarme Milch
200 g Mehl

1Prise Salz

50 g Rosinen
abgeriebene Schale von
¥s unbehandelten Zitrone
1€igelb

1Die Hefe mit dem Zucker in einem Schiilchen verrithren und etwas
lauwarme Milch dazugeben.

2 Das Mehl mit dem Salz in eine Schiissel geben, eine Mulde in die
Mitte driicken und das Milch-Hefe-Zucker-Gemisch hineingiefen.
Den Vorteig bis zur doppelten GréBe gehen lassen, dann die restliche
Milch, die Rosinen und die Zitronenschale dazugeben und kriiftig
kneten. Den Teig 1 Stunde gehen lassen.

3 Den Backofen auf 175 °C vorheizen.

4Dann den Teig in drei Sticke teilen und diese zu langlichen Strén-
gen rollen. Aus den drei Stréingen einen Zopf flechten.

5 Den Seelenzopf auf ein gefettetes Backblech legen und noch ein-
mal kurz gehen lassen. Mit Eigelb bestreichen.

6 Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und den
20pf 50-60 Minuten backen.

162 was Erika vor Hiuftinger immer verstecken muss
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vorgeschriebene Mindestzahl von fiinf Mahlzeiten pro Tag zu sich
nehmen zu kénnen. Dadurch bekommt Essen fir diese Berufsgrup-
pe eine noch griBere Bedeutung als fiir Normalsterbliche, was sich
direkt proportional in Kluftingers Bauchumfang niederschligt.
Erschwerend kommt hinzu, dass man am Wochenende wegen dieser
stindigen Zwischendurch-Esserei das Gefiihl hat, die ganze Woche
iber nichts Rechtes gegessen zu haben, und dann erst so richtig
schlemmt.

Nachdem das also bewiesen wiire, gehen wir direkt zur Frage tiber:
Was essen Allgauer Polizisten? Was isst jemand, der einen wachen
Geist braucht, eine schnelle Auffassungs- und Kombinationsgabe,
derimmer auf dem Sprung ist, standig zu irgendwelchen Tatorten
gerufen wird und dort auch auf wenig appetitliche Szenarien trifft?
Na klar, werden Sie sagen, etwas Leichtes brauchen solche Men-
schen, etwas, das nicht belastet, trotzdem nahrhaft ist und die
Nerven starkt. Aber: Von Klosterfrau-Melissengeist wird niemand
satt und auBerdem sind wir ja eben im Allgéu. Da geht man nicht
aus dem Haus, ohne zuvor bereits den Kalorienbedarf fiir den Tag
gedeckt zu haben. SchlieBlich — das rihrt von unserer Herkunft aus
einsamen Bergddrfern her - weif man ja nicht, wann einem wieder
ein Schweinebraten iiber den Weg l4uft, wann die nichste Kaffee-
pause mit Zwetschgendatschi und Sahne mbglich ist und ob abends
daheim wirklich ein saurer Presssack wartet.

Aber nicht, dass Sie jetzt denken, zu den genannten Gerichten
kommen noch Késspatzen dazu und das war’s dann mit der Allgéu-
kilche. Auch der Allgéuer Polizist im Allgemeinen und Kluftinger im
Besonderen liebt ~ in Mafen natiirlich ~ kulinarische Abwechslung.
Dabei miissen die Gerichte allerdings einigen Prinzipien geniigen:

1. Zunéchst bevorzugt der Allgauer traditionelle Gerichte, die er
(oder sie) schon als Kind gegessen hat. Aha, denken Sie jetzt, alles
nicht gerade modern. Aber bei naherem Hinsehen ist Kluftingers
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Zutaten:
Kartoffeln, vom Vortag

o

2t awn Vortag cinen
en Gast hatten,

wisscn Sic s
Rezept raussuce
174 EL Butter
12wiebel, geschiilt
und fein gehackt
Suppenfleisch, vom
Vortag
Salz
schwarzer Pfeffer
1TLKimmel
16

1 Die Kartoffeln in Scheiben schneiden. 1 Esslffel Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin anbraten. Die Kartoffel-
scheiben zu der Zwiebel geben und mitbraten.

2Das Suppenfleisch in kleine Stiickchen scheiden und ebenfalls
in die Pfanne geben. Alles gut miteinander vermischen und bei
geringer Hitze einige Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer und dem
Kimmel wiirzen.

3 In einer zweiten Pfanne die restliche Butter erhitzen, das Ei vor-
sichtig aufschlagen, in die Pfanne gleiten lassen und darin braten.
4Das Grostl anrichten und mit dem Spiegelei servieren.

;%v
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Morcheln
und Meucheln

Krimi und Kochen  passt das zusammen?
Meucheln und Morcheln?

Wiirgen und Wirzen?

Aufbrithen und Abknallen?

Berechtigte Fragen, die wir mit diesem Buch hoffentlich alle beant-
worten werden. Nach dessen Lektiire werden Sie bestimmt zu dem-
selben Schluss kommen wie wir: Mit Ermitteln und Essen wéichst
endlich zusammen, was zusammengehbrt.

Der simpelste, oberflachlichste, aber deswegen nicht weniger wahre
Beleg fir diese Behauptung ist der folgende: Polizisten essen. Auf
den ersten Blick eine Binsenweisheit, aber das scheint nur so. Oder
haben Sie Derrick schon einmal in der Betriebskantine gesehen?
Beim ltaliener? Am Kilhlschrank? Das wre auch ziemlich ungesund,
schlieBlich ging Derrick auch nie aufs Klo.

Sehen Sie!

Unser Kluftinger dagegen isst.

Gerne und viel.

Und gerne viel.

Schon unser erstes Buch trégt ein Lebensmittel im Titel und beginnt
mit einer Essensszene. Denn auch Kommissare sind Menschen mit
menschlichen Bedirfnissen — das haben wir in jahrelanger, knall-
harter und investigativer Recherche herausgefunden.

Damit ware also die Grundannahme bewiesen. Doch es geht noch
weiter. Tatsachlich gibt es eine besonders enge Beziehung zwischen
Dienstzeit und Mahlzeit. Denn Polizisten, vor allem diejenigen, die
wie Klufti zur Kripo gehdren, haben einen besonders nervenauf-
reibenden Berufsalltag mit unregelmaBigen Arbeitszeiten zu be-
waltigen. Das bedeutet: Man muss sich etwas einfallen lassen, um
trotzdem nicht vom Fleisch zu fallen und die im Allgdu gesetzlich

Einleitung
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Allgaukiiche genau das. Das wiirde er aber natilrlich nie zugeben,
sondern dieses Attribut eher Langhammers Tofu-Curry zuschrei-
ben - wenig schmeichelhaft gemeint, versteht sich. Kluftinger
schitzt traditionelle Produkte namlich nicht als Reaktion auf einen
Trend, sondern weil es fiir ihn eben am meisten Sinn ergibt, vor der
Haustiir einzukaufen, zu schlachten oder zu ernten. Denn frisch
schmeckt’s eben am besten. Das hat jedenfalls seine Mutter, fir
ihn gleichzeitig die Mutter aller Kdchinnen, immer gesagt. Und er
hat diese Behauptung ungeprift ibernommen - wie e er auch
daran zweifeln kénnen, bei einer Frau, die Kasspatzen in Vollendung
beherrscht?

2. Wenn Kluftinger sich einen WeiBlacker iiber die Kasspatzen
streut, denkt er nicht daran, dass der vom Aussterben bedroht st,
sondern dass er wilrzig ist wie kaum ein anderer Kase. Soll heiBen:
Der Zweck heiligt die Mittel.

3. Wenn er dann auch noch die Allgauer Kiiche lobt, dann ist ihm
egal, ob dies Ausdruck nicht nur soziokultureller, sondern auch
topografischer und skonomischer Gegebenheiten seiner Heimatre-
gion ist. Es geht ihm nur darum, dass es ihm schmeckt und dass es
sein Magen vertréigt ~ in seinem Alter ein nicht zu unterschatzender
Vorteil gegeniiber indischem Chicken Byriani.

Das Essen erfillt fir Kluftinger auch noch eine fir Kriminalbeamte
nicht unwichtige Zusatzfunktion: Dabei kann er abschalten, ist der
Fall auch noch so ungeldst. Er braucht kein autogenes Training,
kein Yoga, kein Tae-Bo und Tai-Chi, kein Jogging und kein Golf. Und
ein ausgeruhtes Kommissar-Hirn ist der groBte Verbrecherschreck.
Einen Wurstsalat zieht Kluftinger demnach jeder Beruhigungspille
vor. Sein Mantra ist nicht ,,0m“, sondern ,Hmmmmm®.

Machen Sie mit, probieren Sie es aus:
 Hmmmmmmmmmmmmmmmm..mahlzeit

Einleitung
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1, bis zu e
nze Sippschaft cinf
e liegt? Odter haben

dic dann
hon cinmal cine

Zwetschgendatschi

1 Die Hefe mit etwas Zucker in einem Schélchen verrithren und etwas  Zutaten:

lauwarme Milch dazugeben. 20 frische Hefe
2Das Mehl auf ein Backbrett sieben. In die Mitte eine Mulde driicken 90 g Zucker

und das Milch-Hefe-Zucker-Gemisch hineingiefen. Den Teig mit etwas 200 Ml lauwarme Milch
Mehl bestduben und 15 Minuten gehen lassen. 400 g Mehl

3 Das Salz, das Ei, den restlichen Zucker, die restliche lauwarme 1 :_"“ iz
Milch und die Butter zum Teig geben und kriftig kneten. Den Hefe- B

i 2 75 g zerlassene Butter
teig zugedeckt nochmals 30 Minuten gehen lassen. fiSSngiechigen
4 Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Soicedhon ubisialie
5 Den gegangenen Teig nochmals kurz durchkneten und auf einem  gryas zimt

gefetteten Backblech ausrollen. Einen fingerdicken Rand formen. Die etwas Zucker
Zwetschgen mit der Wolbung nach unten dicht nebeneinander auf

den Teig legen.

6 Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und den

Zwetschgendatschi 30-40 Minuten backen.

7 Das Backblech aus dem Backofen nehmen und den Zucker und

den Zimt auf den heifien Kuchen streuen. Den Datschi mit Schlag-

sahne servieren.
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Auszogene

1 Die Hefe mit etwas Zucker in einem Schlchen verrithren und etwas  Zutaten:

lauwarme Milch dazugeben. 20 g Hefe

2 Das Mehl mit dem Salz in eine Schiissel geben, eine Mulde indie 50 & Zucker

Mitte driicken und das Milch-Hefe-Zucker-Gemisch hineingieSen. 250 ml lauwarme Milch
500 g Mehl

Den Teig mit etwas Mehl bestéuben und zugedeckt so lange gehen

lassen, bis sich sein Volumen fast verdoppelt hat. Sesal
3 Dann die Eier, die Butter, den restlichen Zucker und die restliche ; :’Lm,
fauwarme Mich hinzugeben und den Teg seh gut schiagen. Buttbrschimalizam
40hne den Teig gehen zu lassen, kieine Nudeln von dem Teigab-  pushocien

stechen. Kugeln daraus formen und diese zugedeckt 30 Minuten SEL Pudersucker
gehen lassen.

5 Die Kugeln mit gefetteten Finger von der Mitte her ausziehen, so

dass sich aufen ein starker, fingerdicker Rand bildet, das kreisrunde

Innenfeld jedoch papierdiinn wird.

Ond mich hat sic manchmal s
dber d mdtere G

61n der Zwischenzeit das Butterschmalz in einem hohen Topf erhitzen.
7 Die Kiichle darin sofort schwimmend ausbacken, bis sie auBen
goldbraun und in der Mitte hellgelb sind. Wahrend des Backens
mehrmals mit Fett begieen und einmal wenden. Mit einem Schaum-
loffel herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

8 Die Kiichle mit Puderzucker bestéuben und servieren.

Was Erika vor Kluftinger immer verstecken muss
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Wi was?

Erikas ﬂprihosenu\!a'he

Fiir den Teig: 1 Fiir den Teig das Mehl auf ein Backbrett sieben und die Butter in
200 g Mehl Kleinen Flsckchen daraufsetzen. Das Salz in dem Wasser auflisen
100 g Butter und mit dem Mehl, der Butter und dem Zucker rasch zu einem glatten
1Prise Salz

Teig verarbeiten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde

ruhen lassen.

2 Den Backofen auf 230 °C vorheizen.

Fir den Belag: 3 Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflche 3 Millimeter dick
ausrollen und in eine gefettete Springform legen. Einen hohen Teig-

rand formen und den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen.

4 ELWasser
2 EL Zucker

3 EL gemahlene Mandeln
1kg Aprikosen, gewa-

schen, halbiert und Die gemahlenen Mandeln daraufstreuen.

entsteint 4 Nun die Aprikosen kranzformig dicht nebeneinander auf den
Boden legen.

Fiir den Eierguss: 5 Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und

2 Eier den Kuchen 10 Minuten backen.

250 ml Milch 6 Inzwischen fiir den Eierguss die Eier, die Milch, den Zucker und

4 EL Zucker die Speisestarke in einer Schiissel gut verquirlen. Die Form aus dem

L ELSocisestarke Backofen nehmen und den Guss iiber den Kuchen giefen.

7 Die Form wieder auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schie-
ben und den Kuchen in weiteren 25 Minuten fertig backen.
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Allgduer Rasekuchen

1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Fiir den Miirbeteig:

2Fiir den Miirbeteig die weiche Butter mit dem Zucker, dem Ei und 200 g weiche Butter

dem Mehl in einer Schiissel verkneten. 100 g Zucker

3 Den Milrbeteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ausrollen 1 Ef

und in eine gefettete Springform legen. Den Rand hochziehen. 300 g Meh!

4 Fir die Kasemasse die Butter und den Zucker in einer Schiissel Fir die Risemasse:

verrihren, nach und nach die Eier dazugeben und gut schaumig igh- o -

ren. Den Quark, das Vanillepuddingpulver, den Zitronensaftund den (0 e

Vanillezucker unterriihren. Die Kasemasse auf den Teig geben. it

5 Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und 1 g Magerquark

den Kuchen 60 Minuten backen. Wird der Kasekuchen zu dunkel, 2 Péickchen Vanillepud-

ihn eventuell mit Alufolie abdecken. Wenn sich auf der Oberflache dingpulver

deutliche Risse bilden, ist der Kasekuchen fertig. Saftvon 1/2 Zitrone
N 2 EL Vanillezucker

Trinken Sie doch zum Késekuchen einen Kaffee. Aber einen
richtigen, einen ganzen Hafen voll am besten. Mal keine
Latte und keinen ,.con Leche“, auch keinen Cappuccino oder
Espresso oder Ristretto oder einen dhnlichen Firlefanz. Noch
nicht mal einen Einspanner oder eine Melange. Nein. Einen
Filterkaffee. So einen wie in der Werbung, wo die Verkaufe-
rinnen so schéne Schiirzen anhaben, oder so einen, wo der
Kaffeeonkel zu Hause vorbeikommt, oder den mit der Krone
oder dem Diadem oder so. Einen echten, guten alten Filter-
kaffee aus der Maschine mit dem Tropfschutzfilterhalter und
den naturbraunen Filtertiiten, wo man noch die Ecken ein-
falten muss. Mal was ganz anderes eben ...

Was Erika vor Hluftinger immer verstecken muss 159
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Memminger Zuckerbrot -

Lutaten:

30 g frische Hefe

150 g Zucker

375 ml lauwarme Milch
750 g Mehl

1Prise Salz

75 g Butter

2 EL Kirschwasser

50 g Zitronat, sehr fein
gehackt

Saftvon ¥4 Zitrone
1Eigel

2 EL Hagelzucker

1Die Hefe mit etwas Zucker in einem Schlchen verriihren und etwas
lauwarme Milch dazugeben.

2 Das Mehl mit dem Salz in eine Schiissel geben, eine Mulde in die
Mitte driicken und das Milch-Hefe-Zucker-Gemisch hineingiefen.
Den Teig mit etwas Mehl bestauben und zugedeckt so lange gehen
lassen, bis sich sein Volumen fast verdoppelt hat.

3 Dann die Butter, den restlichen Zucker und die restliche lauwarme
Milch hinzugeben und den Teig sehr gut schlagen. Das Kirschwasser,
das Zitronat und den Zitronensaft unterkneten.

4 Den Teig in 16 Portionen teilen, zu Kugeln formen und nochmals

15 Minuten gehen lassen.

5 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

6.8 Kugeln eng nebeneinander auf den Boden einer gefetteten Kas-
tenform setzen, die restlichen 8 Kugeln mit einem scharfen Messer
kreuzweise einschneiden und daraufsetzen. Den Teig in der Kasten-
form nochmals kurz gehen lassen.

7 Das Eigelb verquirlen, das Zuckerbrot damit bestreichen und mit
Hagelzucker bestreuen.

8 Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und
das Zuckerbrot 45-55 Minuten backen.

160 was €rika vor Riuftinger immer verstecken muss
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Rluftinger: Ohne deftiges Friihstiick geht er nicht aus dem Haus.
Tag und Nacht trdumt er von seinen heif geliebten Kasspatzen aus
Mamas oder Erikas Riiche — und bei dringenden Ermittlungen dopt
er sich schon mal mit Leberkdssemmeln oder Landjdgern.

All die Allgduer Leckerbissen (nicht nur) aus den Rlufti-Krimis
finden endlich ihre Wiirdigung: Krautkrapfen und Zwiebelrost-
braten, Speckzelten und Gschwollene, Raskuchen und Zwetschgen-
datschi. Stimmungsvolle Fotos und launige Texte der Autoren Uolker
Rliipfel und Michael Robr sorgen dafiir, dass Rluftis Welt nicht nur
kulinarisch greifbar wird, sondern machen das Rlufti-Rochbuch zu
einem authentischen Lesevergniigen fiir alle Rluftoholics.
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Uolker Kliipfel - Michael Kobr

Mahlzeit!

Das Rluftinger Rochbuch

Fotos von Ulrike Schmid und Sabine Mader
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Mahlzeit!
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Apfelkuchen mit Rﬁﬂl\llguss

1 Fiir den Mirbeteig die Butter mit dem Zucker in einer Schiissel Fiir den Miirbeteig:
schin schaumig rishren. Das Ei dazugeben und den Teig weiter- 150 g Butter
schlagen. Das Mehl, die Mandeln, das Backpulver, die Zitronenschale 60 g Zucker

und 1 EL Wasser unterriihren und den Teig rasch verkneten. Den Teig 1€

30 Minuten kalt stellen. 100 g Mehl

2Den Backofen auf 200 °Cvorheizen. 1008 gemahlene

3 Den Teig auf einer leicht bemehiten Arbeitsflache ausrollen, in eine :"";"e‘::g:spm il
gefettete Springform legen und einen Rand hochziehen. s

4Fiir den Belag die Apfelspalten auf dem Boden verteilen. Die Sulta- etwas abgeriebene Scha-

ninen und die Mandeln ebenfalls gleichmafig daraufverteilen und e yon 1 unbehandelten
den Zucker dariiberstreuen. Zitione

5 Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und

den Kuchen 25 Minuten backen. Fiir den Belag:

6 In der Zwischenzeit fiir den Rahmguss die Eigelbe mit dem Zucker 750 g Apfel, geschalt und
in einer Schiissel sehr schaumig riihren, den Sauerrahm und den in Spalten geschnitten

Rum dazugeben und verriihren. Das Eiweif in einer zweiten Schiissel 50 & Sultaninen
2u sehr steifem Eischnee schlagen und unterheben. 50 g gehackte Mandeln

7 Die Form aus dem Backofen nehmen und den Rahmguss sofort 508 Zucker
auf den halbgar gebackenen Kuchen geben. Die Form wieder auf i den Rahmguss:
dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und in weiteren SEigl
20-25 Minuten fertig backen. Den Apfelkuchen mit Puderzucker S0 utkar
bestiuben und servieren. s e Saueabin
1ELRum
3 Eiweif}

2 EL Puderzucker
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Friichtebrot

Zutaten: 1Die gehobelten Apfel mit dem Zucker, dem Zimt, dem Nelkenpulver,
1kg Apfel, geschiltund  dem Kakaopulver und dem Rum in einer Schiissel gut verriihren.
klein gehobelt \ 2 Die Rosinen, die Ddrrpflaumen, die Mandeln und die Walniisse

unterheben. Die Mischung iber Nacht stehen lassen.
3 Am nichsten Tag den Backofen auf 200 °C vorheizen.

4Das Mehl und das Backpulver unter die Friichte mischen und die
Masse in zwei gefettete Kastenformen geben.

5 Die Formen jeweils auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben und die Friichtebrote jeweils 1 Stunde backen.

250 g Zucker

Y4 TL gemahlener Zimt
4 TL Nelkenpulver
1EL Kakaopulver
SELRum

150 g Rosinen (oder
Cranbenys, Korinthen)
100 g Dérpflaumen (oder .
anderes Trockenobst), Jkor
grob geschnitten

100 g Mandeln,
blanchiert und geschalt
100 g Walniisse (oder
Haselniisse)
500 g Mehl

1Piickchen Backpulver

142 was €rika vor Riuftinger immer verstecken muss
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Allgduer Rirschkuchen

1 Fiir den Miirbeteig das Mehl, die Mandeln, den Zucker, den Fiir den Milrbeteig:
Vanillezucker und das Backpulver in einer Schilssel mischen. Die 200 g Mehl

Butter in Flockchen darauf verteilen, das Ei dazugeben und alles 100 g gemahlene
schnell zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig fiir 30 Minuten Mandeln

100 g Zucker

in den Kiihlschrank stellen.
2 EL Vanillezucker

2 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

3 Den Teig auf einer lecht bemehiten Arbeitsflache ausrollen undin 2 SockPulver

eine gefettete Springform legen. Den Rand hochziehen. Mehrmals it ~gr°

ciner Gabel in den Teigboden stechen.

4Fir den Belag die gemahlenen Mandeln darilberstreuen. Die Fir den Belag:
Sauerkirschen i einem Sieb abtropfen lassen. Aus der Milch, dem 5 L gemahlene Mandeln

Zucker und dem Vanillepuddingpulver nach Packungsanleitung einen 1 Glas Sauerkirschen
Pudding kochen. Die Sauerkirschen auf dem Boden verteilen und den 750 mi Milch

Pudding heis dariibergeben. 3~4 EL Zucker
5 Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und 2 Péckchen
den Kuchen 10 Minuten backen. Vanillepuddingpulver

6 Inzwischen fiir den Guss den Zucker, die Butter, die Mandelblatt-

chen und die Sahne in einem Topf verriihren und kurz aufkochen Flir "z"':““-
lassen. Den Kuchen aus dem Backofen nehmen und den warmen Z5gcucker
75 g Butter

Guss iiber den Pudding geben. £ iandelbianchen
7 Die Form wieder auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen 1 EL Schlagsahne
schieben und den Kuchen in 35 Minuten fertig backen. Am Ende

der Backzeit sollten die Mandeln eine goldgelbe Farbe haben.
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Schweinebraten —

Lutaten:
1kg Schweinefleisch
(sehulten

net was sollen dle

salz “
schwarzer Pfeffer

1EL Schweineschmalz
Kimmel

gerebelter Rosmarin

1EL getrocknete Stein-
pilze

2 Karotten, in grobe
Stiicke geschnitten
1Stick Knollensellerie, in
grobe Stiicke geschnitien
1Stick Petersilienwurzel,
in grobe Stiicke ge-
schnitten

1Stange Lauch, in grobe
Stiicke geschnitten

2 Zwiebeln, geschalt

und in grobe Stiicke ge-
schnitten
1Knoblauchzehe,
geschilt und in grobe
Stiicke geschnitten
heifes Wasser

Dazu reicht Erika Kluftinger drei frische Semmeln, mit denen
der Kom ar nach dem Essen, wenn alle anderen satt und
ermattet Glieder von sich strecken, geniisslich die Soe
erst aus dem Teller, dann aus dem Briter auftunkt. Dabei hat
er eine ausgefeilte Handgelenk-Abwinkel-Technik entwickelt,
mit der er auch den letzten Rest Bratensaft erreicht.

1 Den Backofen auf 200 °C vorheizen.
2 Die Schwarte des Bratenstiickes mit einem Messer kreuzweise ein-
schneiden und das Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben. <.

jarte
3 Das Schweineschmalz in einer Pfanne erhitzen und den Braten da-

rin von allen Seiten anbraten. Mit Kimmel und Rosmarin bestreuen.
Die Steinpilze, das Wurzelgemiise, die Zwiebeln und den Knoblauch
dazugeben und kurz mit anbraten.

4 Das Gemiise und den Braten mit der Schwarte nach oben in einen
gefetteten Briter legen. Die Pfanne beiseitestellen.

5 Den Bréter auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben
und den Schweinebraten go Minuten garen. Dabei immer wieder mit
dem austretenden Bratensaft und heiem Wasser iibergieen.

6 Den Braten schon braun und knusprig werden lassen. Nach dem
Ende der Garzeit den Braten herausnehmen und warm stellen.

7 Den Bratensatz aus der Pfanne mit etwas Wasser [dsen und in der
Sauce aufkochen. Durch ein Sieb abseihen und abschmecken.

8 Das Fleisch in 1 Zentimeter dicke Scheiben schneiden, mit der Sauce
iibergieBen und servieren.

30, s0. Eincn Zucigelt von den Nachbarn aus
Osterreich olt er da, der Doktor. Mit dem
Aroma der Weichselkirsche. Und jetzt passen
Sic auf, was der Maicr beim [ctzten Abtei-
lungsessen gesagt hat: ,Eine Nas wit Vanil-
learomen und auch Rostaromen deutet auf
den Gebrauch von Barriguctissern hin.* Fir
wmich deuten solche Worte nar auf cins hin:
zZunchmende Langhammerisicrung meiner
cngsten Mitarbeiter. Da 9ibt’s bloB cins: cin
frisch gezapftes Bicr'
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Gefiillte Ralbsbrust

1 Fiir die Fiillung die Semmeln in Kleine Wilrfel schneiden und in eine
Schiissel geben. Die Milch leicht erwéirmen und die Semmeln damit
iibergiefien. Die Eier, Salz, Pfeffer und Muskatnuss dazugeben und
verriihren. Die Semmelmasse etwas durchziehen lassen.

21n der Zwischenzeit die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebel und die Petersilie darin anbraten. Vorsichtig unter die Sem-
melmasse heben.

3 Den Backofen auf 220 °C vorheizen.

4Die Kalbsbrust innen und aufien salzen und mit der Semmelmasse
fiillen. Die Fleischsffnung mit Kiichengam zunahen oder mit Roula-
dennadeln schlieen.

5 Das Fett in einem Brater erhitzen und das Fleisch darin von allen
Seiten goldbraun anbraten. Das Wurzelgemiise und die Zwiebel
dazugeben und den Briter fiir 2 Stunden auf dem Rost in den vor-
geheizten Backofen schieben.

6 Den Kalbsfond in einem Topf erhitzen und nach und nach dazu-
gieBen. Die Kalbsbrust immer wieder mit dem Bratensaft begiefien.
10 Minuten vor Ende der Garzeit die Kalbsbrust mit dem Sauerrahm
bestreichen und diesen etwas anbréunen lassen. Den fertigen Braten
aus dem Backofen nehmen und zugedeckt warm stellen.

7 Die Sauce aufkochen, den Bratenansatz [6sen, nach Belieben pas-
sieren, binden und abschmecken.

8 Von dem Braten das Kiichengamn oder die Rouladennadeln ent-
feren, den Braten vorsichtig in 1 Zentimeter dicke Scheiben schneiden
und mit der Sauce servieren.

Fiir die Fiillung:
3altbackene Semmeln
125 ml Milch

3 Eier

Salz, schwarzer Pfeffer
1Prise frisch geriebene
Muskatnuss

20 g Butter

1kleine Zwiebel,
geschalt und gewiirfelt
1EL fein gehackte
Petersilie

fuRerdem:

14 kg Kalbsbrust

(vom Metzger mit
Tasche versehen)

Salz

50 g Fett

1Karotte, in grobe
Stiicke geschnitten
1Kleines Stiick
Knollensellerie, in grobe
Stiicke geschnitten
15Stange Lauch, in grobe
Stiicke geschnitten
1kleines Stiick
Petersilienwurzel, in
grobe Stiicke geschnitten
1 2Zwiebel, geschalt

| Kalbsfond

6 EL Sauerrahm

Daheim schmecht's doch am besten - meistens jedenfalls .. 31
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Rluftingers feine
Grillmarinade

Zutaten: 1 Alle Zutaten in einer Schilssel gut verquirlen. Die Mischung in einen
2 EL Dijonsenf groBen Gefrierbeutel geben. Die Steaks hineinlegen, darauf achten,

2 EL Ajvar dass alle Steaks mit der Flissigkeit bedeckt sind, und im Kihlschrank
Salz fiir 4 Stunden marinieren.

schwarzer Pfeffer
Saftvon 1 Zitrone
2L brauner Zucker
1ELKetchup
3ELOI

1EL Sojasauce

2 TL Paprikapulver,
edelsiif N

36 paheim schmeckt's doch am besten - meistens jedenfals ..





OEBPS/Images/00147.jpeg
Das Ganze klappt auch
Und machen Sie ruhig ein paar Liter VanillesoBe dazu, von
der feinen mit den kleinen schwarzen Piinktchen, davon kann
man eigentlich nie genug haben!

Apfelstrudel

Fiir den Teig:

250 g Mehl

1ELOI

16

125 ml lauwarmes Wasser
etwas Ol

Filr die Fiillung:

2 kg Apfel, geschalt und
feinblattrig geschnitten
100 g fein gemahlene
Niisse oder Mandeln
100 g Sultaninen

100 g Zucker

1L gemahlener Zimt

2 ELRum

AuRerdem:
50 g zerlassene Butter
2 EL Puderzucker

1 Fiir den Teig das Mehl auf ein Backbrett sieben und in die Mitte eine
Mulde driicken. In die Mehlmulde das O, das Ei und das lauwarme
Wasser (nicht die ganze Menge, sondern nach Bedarf) geben. Die
Mischung rasch zu einem weichen und geschmeidigen Teig ver-
arbeiten. Mit der Hand schlagen, bis er glatt und elastisch ist.

2 Den Teig in zwei Portionen teilen und glatt streichen. Leicht mit Ol
bepinseln, in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen.
3 In der Zwischenzeit fiir die Fiillung die Apfel, die Niisse oder Man-
deln und die Sultaninen mit dem Zucker, dem Zimt und dem Rum in
einer Schiissel vermischen. Die Filllmasse zugedeckt ruhen lassen.
Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

4 Den Strudel ausziehen. Dafiir zunichst den Teig auf einem leicht
bemehiten Geschirrtuch ausrollen. Wenn er etwa tellergrof ist, mit
der Hand weiter ausziehen, bis er gleichmagig hauchdiinn ist (Muster
im Geschirrtuch sollte gut sichtbar sein!).

5 Den Strudel mit etwas zerlassener Butter bestreichen und die Fill-
lung daraufgeben. Dabei die Rénder frei lassen. Nochmals mit etwas
Butter bepinseln und die Teigrander einschlagen. Die eingeschlage-
nen Rénder wieder mit etwas Butter bepinseln und den Strudel vor-
sichtig mithilfe des Geschirrtuchs aufrollen.

6 Den Strudel mit der Nahtseite nach unten auf ein gefettetes Back-
blech setzen. Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben
und den Strudel je nach Groe 30-40 Minuten backen. Wahrend des
Backens mehrmals mit der restlichen zerlassenen Butter bestreichen.
7 Am besten den Strudel vor dem Anrichten etwas ruhen lassen, so
lauft der Obstsaft nicht aus. Mit Puderzucker bestauben und servieren.

148 was €rika vor Riuftinger immer verstecken muss
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o
o wollen. Gar nicht wal 5o verf

Tomatenspadtzle

Lutaten:
500 g Mehl
5 Eier

4 ELTomatenmark
etwas Wasser, Salz

1 Prise frisch geriebene
Muskatnuss
150 g Parmesan

der

sehr alter Bergkase N

Kilschrank liegen

30 g Butter

Spinatsptzle

Lutaten:

200 g Spinat, gekocht
500 g Mehl

5 Eier

etwas Wasser, Salz

1 Prise fisch geriebene
Muskatnuss

100 g Emmentaler Kiise
1EL Butter

12Zwiebel, geschilt

100 g gekochter Schinken
100 g Schlagsahne

100 ml Wasser
schwarzer Pfeffer
1Prise Paprikapulver,
edelsi

1Das Mehl, die Eier, das Tomatenmark und das Wasser in einer
Schisssel zu einem samigen Teig verriihren, mit Salz und Muskat-
nuss wiirzen und kurz quellen lassen.

2In der Zwischenzeit geniigend Salzwasser in einem Topf zum
Kochen bringen und den Kase reiben.

3 Den Teig mit dem Spétzlehobel ins kochende Salzwasser hobeln.
Die Spatzle im offenen Topf einige Male aufkochen lassen, bis sie an
der Oberfliche schwimmen. Mit einem Schaumlsffel herausnehmen
und abtropfen lassen. Den Vorgang mehrmals wiederholen, bis der
gesamte Teig aufgebraucht ist.

4 Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Tomatenspétzle darin
schwenken. Mit dem Kase bestreuen und servieren.

wng nach wirde cin Netz roter Zwickeln Wier fa
o passeh.

1Den Spinat fein piirieren. Mit dem Mehl, den Eiern und Wasser
(nach Bedarf) in einer Schiissel zu einem samigen Teig verriihren.
Den Teig mit Salz und Muskatnuss wiirzen und kurz quellen lassen.
21n der Zwischenzeit geniigend Salzwasser in einem Topf zum
Kochen bringen und den Kiise reiben.

3 Den Teig mit dem Spatzlehobel in das kochende Salzwasser
hobeln. Die Spatzle im offenen Topf einige Male aufkochen lassen,
bis sie an der Oberflache schwimmen. Mit einem Schaumlsfel her-
ausnehmen und abtropfen lassen. Den Vorgang mehrmals wieder-
holen, bis der gesamte Teig aufgebraucht ist.

4Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel hacken und darin
anbraten. Den Schinken in feine Streifen schneiden und dazugeben.
Mit der Sahne und dem Wasser abloschen und mit Salz, Pfeffer und
dem Paprikapulver wilrzen.

5 Die Spinatspétzle daruntermengen, mit dem geriebenen Kase be-
streuen und servieren.

Daheim schmeckt’s doch am besten -~ meistens jedenfalls ...
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Zwetschgenknddel

Zutaten:

1kg mehlig kochende
Kartoffeln

1kg Zwetschgen,
gewaschen und entsteint
Wirfelzucker

Salz

2 Eier

100-150 g Mehl

80 g Butter

150 g Semmelbrdsel
2 EL Zucker

etwas Zimt

etwas Zucker

N

h19: Zwe!
Marzipan-
letztcn

mehrere Mozartkugeln.

1 Die Kartoffeln mit Wasser bedeckt in einem Topf zum Kochen
bringen und 20~25 Minuten zugedeckt kochen lassen. Kartoffeln
abgiefien, abdampfen, pellen und hei durch eine Kartoffelpresse
driicken. Die Kartoffelmasse auskiihlen lassen.

2 In der Zwischenzeit in jede Zwetschge ein Stiick Wilrfelzucker geben.
3 Die ausgekiihlten Kartoffeln mit Salz und den Eiem vermischen.
4Das Mehl dazugeben (Menge je nach Teigfeuchtigkeit) und alles
verkneten. Den Teig méglichst schnell weiterverarbeiten.

5 Jede Zwetschge diinn in den Kartoffelteig einhilllen und einen
glatten Knodel daraus formen.

6 Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Knodel

5 Minuten darin ziehen lassen.

7 Wahrenddessen die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Semmelbréisel mit dem Zucker darin anbraten.

8 Die Zwetschgenkndel mit dem Schaumlffel herausnehmen,
gut abtropfen lassen und in den Semmelbréseln wenden.

9 Die Zwetschgenknddel mit Zimt und Zucker bestreuen und

heifs servieren.

2Zuetschgen oder gleich Aprikosch. Dann sind das aber Aprikoscnkndy

Zwetschgenkndpfle

Zutaten:

4 altbackene Semmeln
200 g Zwetschgen,
gewaschen, entsteint
und klein geschnitten
2 Eier

1TL Mehl
Butterschmalz zum
Ausbacken

etwas Zimt

etwas Zucker

1Die Semmeln in Wasser einweichen.

2 Die Semmeln ausdriicken und mit den lein geschnittenen
Zwetschgen, den Eier und dem Mehl in einer Schiissel vermengen.
Mit einem Teeloffel kleine Nocken davon abstechen.

3 Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Nocken darin
schwimmend goldbraun ausbacken.

4Die Zwetschgenkndpfle mit Zimt und Zucker bestreuen und

hei servieren.
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BRAUHAU

Was Erika vor Rluftinger
immer verstecken muss

Bei Kuchen schldgt Kluftingers Herz eher fiirs
konventionelle Backwerk. Volkstiimlich quasi.
Fiir einen solide gemachten Apfelkuchen lasst
er jede Torte stehen. Oder Zwetschgendatschi.
Kaskuchen! All das kommt locker ohne Dekora-
tion aus, ohne Brimborium, ohne Spritztiille.
Und immer schén mit Friichten der Saison.
Jetzt nicht unbedingt wegen des dkologischen
Gewissens — ware das besonders ausgepragt,
hitte er auch seinen alten Passat gegen ein
schadstoffarmeres Auto austauschen miissen.
Nein, weil die Friichte dann halt einfach besser
schmecken. Und natiirlich auch noch d tlich
giinstiger sind.

e
FINE DER ALTESTEN BRAUEREIEN DEF
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Eingemacht. Schwer zu erkléren, woher dieser seltsame Name
fiir dieses schmackhafte, optisch jedoch eher grenzwertige
Gericht kommt. Fiir Kluftinger jedenfalls.

€ingemachtes Ralbfleisch

1 Das Kalbfleisch in mehrere Stiicke zerteilen, salzen und pfeffern.
Das Fett in einem Topf erhitzen und das Fleisch von allen Seiten
darin anbraten.

2 Die Karotte, den Lauch, die Zwiebel und den Sellerie dazugeben
und kurz mit anbraten. Von der Seite das hei8e Wasser angiefen.
Die Gewirznelken, das Lorbeerblatt, die Zitronenscheibe und die
Zitronenschale dazugeben. Bei nicht zu starker Hitze etwa 45 Minu-
ten garen.

3 Das Fleisch herausnehmen und beiseitestellen. Die Briihe durch
ein Sieb abseihen und ebenfalls beiseitestellen.

4Fiir die Sauce die Butter in dem Topf erhitzen, das Mehl einriihren
und leicht anbraunen lassen. Mit der beiseitegestellten Brihe auf-
fiillen und 10 Minuten kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, dem Zitronen-
saft und dem Zucker abschmecken. Das gegarte Fleisch hineingeben
und noch 15 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen.

Wwissen Sic, was Kalbfieisch auf Franzésisch
Heit? Ich auch nicht! Aber der Markus hat
nachgeschaut, er hat es sogar gegualt.
Viande de Veau" heiBt das, sprich: ,Wiakd
de wo'. Dazu kann wan ja von mir aus cinen
Merlot (sprich: ,Mdrloh’) trinken, wic es der
Doktor tut, weil er so schon nach Plaumen
Schweckt und sich so herrlich schnell am
Gauwen erschlicBt. Bitte, nur zu! Reimt
sich (a sogar. Aber zum cingemachten Kalb-
fleisch? Na Mahizeit! ich bleib beim Bicr!

Daheim schmeckt’s doch am besten - meistens jedenfalls ...

Zutaten:

500 g Kalbfleisch (Brust,
Schulter oder Schlegel)
Salz

schwarzer Pleffer

30-40 g Butterschmalz
1Karotte, in grobe Stiicke
geschnitten

s Stange Lauch, in grobe
Stiicke geschnitten
12wiebel, geschilt

Y2 Knolle Sellerie, in
grobe Stiicke geschnitten
750 ml heiies Wasser

2 Gewiirznelken
1Lorbeerblatt

1Scheibe von 1 unbe-
handelten Zitrone

etwas abgeriebene
Schale von 1 unbehan-
delten Zitrone

Filr die Sauce:
50 g Butter
etwas Mehl

Salz

schwarzer Pleffer
1EL Zitronensaft
1Prise Zucker

21
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Psst! Ganz leise und im Vertrauen: Gibt’s in jeder Kultur!
Eigentlich egal, ob man sie jetzt Frikadellen, Kéfte oder
Kétbullar, Meatballs, Fleischpflanzerl oder Buletten nennt.
Eigentlich immer ziemlich dhnlich. Das darf der Klufti nur
nicht erfahren, sonst schmecken sie ihm vielleicht nicht mehr.

Fleischkiichle

Zutaten: 1Die altbackene Semmel 2 Minuten in Wasser einweichen. Das Hack-
1altbackene Semmel fleisch mit dem Ei, der Zwiebel und den Gewiirzen in einer Schissel
375 8 gemischtes vermischen. Die eingeweichte Semmel gut ausdriicken und in den
N:_ﬂk"eisch Fleischkiichleteig einarbeiten.

16

2 Vo Fleischteig mit einem Loffel gleichmaBige Portionen abstechen
und daraus mit nassen Handen runde Fleischkilchle formen.

bag 3Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Fleischkiichle portionsweise
ey H— von beiden Seiten gut darin anbraten und bei masiger Hitze langsam
LELSenf 10-15 Minuten gar braten.

1EL Tomatenmark

1TL Paprikapulver,
edelsii

1TL gerebelter Majoran
1ELOI

12wiebel, geschiit
und fein gehackt

Neulich haben wir cine Bergtour gemacht
und der Doktor war dabe. Dic Erika hat
Fleischiichlesemmel mitgenommen und
dew Langhammer und seiver Frau auch cive
angeboten. Wir sitzen auf dew Gipfel und
schauen aufs Allgau, und er fangt an von
cinew Chardonnay. Von Holzfassern und
dew Duft von dberreifen Stachelbeeren!
Jetzt wal chrlich: Der hat's doch nicht wehr
ganz recht!

22 paheim schmeckt's doch am besten - meistens jedenfalls ..
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Radsspatzen

1Das Mehl, die Eier, Salz und das Wasser in einer Schilssel zu einem
séimigen Teig verriihren und kurz quellen lassen.

2In der Zwischenzeit geniigend Salzwasser in einem Topf zum
Kochen bringen und den Kiise reiben.

3 Den Backofen auf 80-100 °C vorheizen.

4 Den Teig mit dem Spétzlehobel ins kochende Salzwasser hobeln.
Die Spiitzle im offenen Topf einige Male aufkochen lassen, bis sie an
der Oberfliiche schwimmen. Mit einem Schaumléffel herausnehmen,
abtropfen lassen, in eine Spatzleschiissel geben und mit dem Kase
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen warm stellen.

5 Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln hineingeben,

mit dem Mehl bestauben und darin leicht anbraten.

6 Die Spatzle aus dem Backofen nehmen, die angebréunten Zwiebeln
dariibergeben und die Kasspatzen servieren.

Die zusitzlichen 2 Kilogramm Zwiebeln dem Hausherrn extra
in einem Schiisselchen reichen!

Villig false

Daheim schmeckt’s doch am besten — meistens jedenfalls ...

Zutaten:

500 g Mehl

5 Eier

Salz

etwas Wasser

100 g Emmentaler Kise
100 g alter Bergkase
50 g Backsteinkiise

30 g Butter

3-4 Zwiebeln, geschalt
und in Ringe geschnitten
etwas Mehl

25
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So ein langes Rezept! Lohnt sich aber!

Rluftingers himmlische
Lieblingstorte

Fiir den Teig:

100 g Butter

100 g Zucker

4Eigelb

2 EL Vanillezucker
125 g Mehl

Y4 Piickchen Backpulver

Filr das Baiser:

4 Eiwei

150 g Zucker

80 g Mandelblatichen

Fiir die Fulllung:

16las Sauerkirschen

2 Pickchen Tortenguss
400 g Schlagsahne

2 Packchen Sahnesteif
6 Blatt Gelatine

400 g Sauerrahm

75 Zucker

2 EL Vanillezucker
Saftvon 1 Zitrone

Tipp:

Das Schneiden der Torte
wird einfacher, wenn man
einen der Boden sofort
nach dem Backen in 12
Tortenstiicke schneidet
und am Schluss auf die
Torte legt.

1Fiir den Teig die Butter mit dem Zucker und dem Vanillezucker in
einer Schiissel verriihren, die Eigelbe einzeln dazugeben und gut
schaumig riihren. Das Mehl und das Backpulver unterheben.

2 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

3 Den Teig in zwei gefettete Springformen geben und gleichmaBig
verstreichen. Die Formen jeweils in den vorgeheizten Backofen
schieben und die Bden vorbacken, bis sie blassgelb sind. Dann
jeweils aus dem Backofen nehmen.

41n der Zwischenzeit fir das Baiser die Eiweifse mit dem Zucker in
einer zweiten Schilssel zu sehr steifem Eischnee schlagen. Den
Eischnee gleichmaBig auf beide Boden streichen und die Mandel-
blattchen darauf verteilen.

5 Die Formen wieder in den vorgeheizten Backofen schieben und die
Biden weiterbacken, bis die Mandeln leicht braunlich werden.

6 Die Formen wieder aus dem Backofen nehmen und erkalten lassen.
Um einen Boden einen Tortenring stellen.

7 Fiir die Filllung die Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen, den
Saft dabei auffangen. Die Kirschen auf dem Tortenboden verteilen.
8 Den Saft mit dem Tortengusspulver in einem Topf aufkochen und
iber die Kirschen geben. Erkalten lassen.

9 Die Sahne mit dem Sahnesteif steif schlagen und kalt stellen.

10 Die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung ein-
weichen. Den Sauerrahm, den Zucker, den Vanillezucker und den
Zitronensaft in einer Schiissel verriihren.

11 Die Gelatine leicht ausdriicken, in einem kleinen Topf bei schwa-
cher Hitze unter Rithren auflsen (nicht kochen), bis sie vélig geldst
ist. 2-3 Essloffel der Sauerrahmmasse mit der Gelatine verriihren
und unter die restliche Sauerrahmmasse rithren. Kurz Kalt stellen,
dann die Schlagsahne darunterheben.

12 Die Creme auf die Kirschen geben und glatt streichen. Den zweiten
Boden als Decke darauflegen und die Torte mindestens 5 Stunden in
den Kihlschrank stellen.
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Fiir Kluftinger die einzig mogliche Art, Gulasch zu essen. Denn
ein gekochtes Rindsgulasch in seiner Jugend hatte ihn by
he ein fiir alle Mal fiir diese angeblich ungarische Spezialif
verdorben. Damals, in der Kantine der Polizeischule. Er hatte
auf ein Stiick gebissen, das nur aus Flachsen und Sehnen be-
stand und die Konsistenz einer gekochten Badelatsche hatte.
Danach hatte er zu Hause immer versucht, nur die Schweine-
brockchen zu bekommen. Seine Mutter hatte sich damit abge-
funden, Erika aber fand dieses Gefiesel bei Tisch schon beim
ersten Mal so indiskutabel, dass sie seithe
zuliebe auf das Rindfleisch verzichtet.

Gulasch a la Rluftingers

Zutaten:

500 g Schweinegulasch
2ELOl

3 Zwiebeln, geschalt
und gewilrfelt
1Knoblauchzehe,
geschilt und gehackt
je 1 ote und griine
Paprikaschote,
gewiirfelt oder in Streifen
geschnitten

2 EL Tomatenmark

Y4 | Brithe

Salz

schwarzer Pfeffer

2 EL Paprikapulver,
edelsiifs

14 TL Cayennepfeffer

1Das Schweinefleisch in nicht zu groBe, gleichméBige Stiicke
scheiden. Das Ol in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin

am besten portionsweise gut anbraten.

2 Sobald das Fleisch schon gebraunt ist, die Zwiebeln und die Knob-
lauchzehe dazugeben und etwas anbréunen lassen. Die Paprika-
schoten hinzugeben und kurz anbraten.

3 Das Fleisch, die Zwiebeln und die Paprikaschoten an den Rand
des Topfes schieben. In die Topfmitte das Tomatenmark geben, gut
verriihren und mit der heien Brihe abloschen. Mit Salz, Peffer,
dem Paprikapulver und dem Cayennepfeffer wirzen.

4 Das Ganze bei maBiger Hitze etwa 14 Stunden schmoren lassen.
Nochmals mit Salz, Paprikapulver und Cayennepfeffer abschmecken.

Daheim schmeckt’s doch am besten - meistens jedenfalls ...
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Daheim schmeckt’s doch am
besten - meistens Jjedenfalls ...

»Gar nicht mal 8anz schlecht, Mutter!*

Es scheint ein verhaltenes Lob, doch Klufti
gers Mama zaubert es regelmagig ein Licheln
ins Gesicht: Gott sei Dank, dem Bub hat’s ge-
schmeckt - auch wenn der Bub schon iiber

50 ist. Umgekehrt schmeckt’s dem eben bej der
Mutter auch am besten, auch wenn Kluftinger
das vor seiner Fray Erika nicht ganz so deutlich
sagen kann,

Bei den folgenden Gerichten lduft Klufti schon
bei der Nennung des Namens das Wasser im
Mund zusammen, Gerade, wenn’s, wie bej
seiner Mutter, auch mal ejn »Flockle Butter
mehr“ sein darf. Die Erika spart ja immer eher
am Fett, neuerdings ...

E)n WErRDLC L a s ’<gu£z ew

FINE DER ALTESTEN BRAUEREIEN DER (1






OEBPS/Images/00019.jpeg





OEBPS/Images/00018.jpeg





OEBPS/Images/00121.jpeg





OEBPS/Images/00120.jpeg
\
Rirschenmichel

1Die Semmeln in diinne Scheiben schneiden, in eine Schiissel Zutaten:

geben und mit der lauwarmen, leicht gesalzenen Milch ibergieBen. 10 altbackene Semmeln
Die Semmelmasse zugedeckt durchziehen lassen. 375 ml Milch

2 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. 1Prise Salz

3 Die Butter, den Zucker und die Eigelbe in einer Schiissel schaumig 80 & Butter

schlagen. Den Zimt unterriihren und die Semmelmasse vorsichtig 80 g Zucker
untermischen. AR i

4 Die Eiweie in einer zweiten Schilssel zu sehr steifem Eischnee T
schlagen. Die Kirschen unter die Semmelmasse riihren und den kg SUBKirschen,

Eischnee unterheben. gewaschen und entsteint
5 Den Teig in eine gefettete Auflaufform geben und die Butter in 308 Butter

Flockchen daraufsetzen. 2 EL Puderzucker
6 Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben

und den Kirschenmichel 1 Stunde garen. Den Kirschenmichel mit

Puderzucker bestauben und servieren.

Mehispeisen - wenn's seinmuss! 121
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Scheiterhaufen

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Zutaten:

2Die Semmeln in 5 Millimeter dicke Scheiben schneiden. Die Milch 6 altbackene Semmeln
mit den Eiern, dem Zimt, dem Zucker und dem Salz in einer Schiissel 250 ml Milch
verquirlen. Die Semmelscheiben in diese Flissigkeit tauchen und in ~ 3-4 Eier

eine gebutterte Auflaufform schichten. 1TL gemahlener Zimt
3 Die Rosinen dariberstreuen und eine weitere Semmelschicht 4 EL 2ucker
darauflegen. So fortfahren, bis alle Semmeln aufgebraucht sind. ::s";;fzy';n
Eventuell ibrige Flissigkeit dariibertraufeln und die Butter in e

Flickchen daraufsetzen. S el Pulommudker
4 Die Auflaufform am besten mit einem Stiick Aluminiumfolie ab-

decken und auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben.

Den Scheiterhaufen 30 Minuten backen. Mit Puderzucker bestauben

und servieren.
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Schon jetzt alles richtig gemacht
men, was zusammengehdrt: Zwiebel und Braten, eine gerade-

zu géttliche Verbindung.
Zwiebelrostbraten
Zutaten: 1 Den Backofen auf 100 °C vorheizen.
800 g Rinderfilet 2Das Fleisch in 3 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die Stiicke
L salzen (wenig), pfeffem und in dem Mehl wenden.

3 Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Filetscheiben bei grofer
Hitze darin von beiden Seiten 1 Minute gut anbraten. Das Fleisch

aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und in den vorgeheizten
Backofen legen.

salz 4Eine Zwiebel fein hacken.

schwarzer Pfeffer
4ELMehl

2 EL Butter

4 Zwiebeln, geschilt i
150 ml Rotwein estens doppelr
3 EL Bratenfond
100 g Butter

Die Zwiebel in die Pfanne geben und glasig anbraten. Mit dem
Rotwein abloschen, kicheln lassen und mit dem Bratenfond ab-
schmecken.

5 Die restlichen Zwiebeln in Ringe schneiden. Die Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin goldgelb frittieren.

6 Das Fleisch aus dem Backofen nehmen, mit der Sauce auf Tellem
anrichten und mit den frittierten Zwiebelringen gamieren.

54 was andere fast so gut Ktnnen wie Erika
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Die Allgéuer Sprache, Lektion 833t
schupfen (unterallg.: schucken) = jd. stoBen, schubsen
Hat mit diesem Rezept allerdings eher wenig zu tun,
auBer es kommt zum Kampf um die letzten Nudeln.

Krautschupfnudeln

Zutaten: 1Das Mehl, die Eier, Salz und das Wasser in einer Schiissel zu einem
300 g Mehl festen Teig verarbeiten. Kleine Stiickchen davon abschneiden und zu
2 Eier spitzen, fingerdicken Nudeln formen. Etwa 1 Stunde ruhen lassen.
Salz 2 Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Schupf-

125 mllauwarmes Wasser el darin 5 Minuten kochen. Mit dem Schaumlsffel herausneh-

3ogButter men, mit kaltem Wasser abspillen und abtropfen lassen.

;:i"w';:h’j'cff“""" Und 3 Die Butter n einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin anbraten.
4Die Schupfnudeln dazugeben und knusprig braten. Den Speck

100 g roher Bauchspeck, <
gewiifelt ebenfalls kurz mitbraten und dann das Sauerkraut dazugeben.

300 g Sauerkraut,
gediinstet

130 mehispeisen - wenn's sein muss!
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Surbraten

1Das Fleisch mit der Zwiebel, dem Knoblauch und den Wacholder-
beeren einreiben und in eine Schiissel legen. Aus dem Wasser,

dem Salz und dem Pokelsalz eine Sur herstellen und diese iiber
das Fleisch gieBen. Das Fleisch mit einem Teller beschweren und
fiir 3 Wochen einlegen. Wahrenddessen das Fleisch mehrmals wenden.
2 Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

3 Das Fleisch aus der Schiissel nehmen und abspiilen. Das Schmalz
in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin goldbraun anbraten.
4Das Fleisch herausnehmen und mit der Zwiebel, dem Knoblauch
und den Karotten in einen gefetteten Briter oder eine gefettete
Auflaufform geben. Die Pfanne beiseitestellen.

5 Den Briiter oder die Auflaufform auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben und den Braten 9o Minuten knusprig braun
braten.

6 Dabei den Braten mehrmals wenden und mit dem austretenden
Bratensaft und etwas heifiem Wasser iibergiefen.

7 Nach dem Ende der Garzeit das Fleisch herausnehmen und warm
stellen.

8 Den Bratensatz aus der Pfanne l6sen und in der Sauce aufkochen.
Die Sauce abschmecken und mit dem Braten servieren.

N 2us ist ales fir

Zutaten:

1kg Schweinefleisch
12wiebel, geschit
und halbiert

2 Knoblauchzehen,
geschalt und halbiert
8 Wacholderbeeren

Filr die Sur: <__

on: , Ol Sur(candd

11 Wasser
2ELSalz
1TL Pokelsalz

1EL Schweineschmalz
2-3 Zwiebeln, geschalt
3 Knoblauchzehen, ge-
schalt und gewiirfelt

2 Karotten, in grobe Stii-
cke geschnitten

heifies Wasser

notucndig?

das g wusst Wit dla ity ich der

Der Langhamwmer hat dazu neulich so einen glatt wal
rosafarbencn Wein getrunken. Ich hab im ausgeriumt dafir - wenn wir cine.
gefragt, ob cr da cinen Weif- und cinen phlimaschine Hatten,

Rotwein zusammengeschittet hat.
JKluftinger, wein Licber", hat er gesagt,

" Rosé wird aus roten, also blauen Trauben
hergestellt, allerdings im WeiBweinherstel-
lungsverfanren, dic Trauben bleiben nicht
oder nar ganz kurz auf der Maische licgen
und geben somit nur wenig Farbe ab.”

Ja, ja, wer’s glaubt! Der Wlt wich fir cinen
Deppen! So cin Bicr, das licgt ja bei wir gar
nicht lang auf der Maische. Nur wal cine
Weile im Kahlschrank!

Tiep

Man kann den Surbraten
aber auch schon fertig
eingelegt beim Metzger
bestellen.

Was andere fast so gut kiinnen wie Erika
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Hrautkrapfen

1 Fiir den Nudelteig das Mehl, Salz, die Eier und das Wasser in Fiir den Nudelteig:
einer Schiissel verkneten und 30 Minuten ruhen lassen. 300 g Mehl
2Fir die Filllung die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel Salz
darin glasig braten. Den Bauchspeck, das Sauerkraut und den 2 Eler;
Kiimmel dazugeben. 3 ELWasser
3 Den Nudelteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ausrollen.
: e 3 = SR Fiir die Fulllung:
Die Filllung auf die Teigplatte streichen und diese wie einen Strudel EL il

aufrollen. Von der Rolle jeweils 5 Zentimeter lange Stiicke abschneiden.

, 12wiebel, geschilt und
4 Das Butterschmalz i einer Pfanne erhitzen. Die Teigstiicke mit der

fein gehackt

Schnittkante nach unten hineinsetzen und darin leicht anbraten. 200 g roher Bauchspeck,
5 Mit ein wenig Fleischbriihe aufgieen und die Krautkrapfen fein gewdrfelt
2ugedeckt 30 Minuten bei leichter Hitze diinsten lassen. Dabei 500 g Sauerkraut,
gelegentlich heifie Fleischbriihe nachgieen. So bekommen die gedinstet
Krautkrapfen unten eine sehr schine Kruste. Y4 TLKimmel
6 Die Krautkrapfen in der Pfanne servieren. 2

AuRerdem:

Da stiwnt

1EL Schweineschmalz
125 ml Fleischbriihe

_ Rrautspatzen

passt qut zu Kisspatzen

1Das Mehl, die Eier, Salz und das Wasser in einer Schiissel zu Zutaten:
einem sémigen Teig verrihren und kurz quellen lassen. 500 € Mehl
2 In der Zwischenzeit Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. 5 Eier
3 Den Teig portionsweise mit dem Spatzlehobel ins kochende Salz
Salzwasser hobeln. etwas Wasser
4Die Spitzle im offenen Topf einige Male aufkochen lassen, bis sie 250 8 Sauerkraut,
an der Oberfléche schwimmen. Die Spatzle mit einem Schaumlfiel ~ 8€Kocht
308 Butter

herausnehmen und abiropfen lassen. o Tieeiy st
5 Den Backofen auf 80-100 °C vorheizen. Gndin Rings cadenitien
6 Die Spitzle in eine Spatzleschiissel geben und mit dem gekochten  eyyas Mehl

Sauerkraut bedecken. Den Vorgang mehrmals wiederholen, bis der

gesamte Teig aufgebraucht ist. Die Spatzle im vorgeheizten Backofen

warm stellen.

7 Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln in die Pfanne

geben, mit etwas Mehl bestauben und darin anbraten.

8 Die angebraunten Zwiebeln tiber die Krautspatzen geben und die

Krautspatzen servieren.

Mehlspeisen - wenn's seinmuss! 129
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BRAUHAUS A

Wenn's mal wieder Langer
dauert: MEB (Mobile Einsatz-
Brotzeit)

Hart und kraftezehrend ist Kluftingers Alltag,
auf turbulenten Allgauer StraBen, immer auf der
Lauer, unter Strom, die Nerven wie Drahtseile
gespannt. Hinter jeder Kuh kann das organisier-
te Verbrechen lauern, hinter der nichsten Milch-
kanne der Abgrund.

Gut, das ist jetzt eine von Kluftinger sehr sub-
jektiv gefarbte Sicht auf seinen Beruf. Aber
anstrengend ist es. Ein bissle, jedenfalls. Da
braucht es eine ordentliche Starkung zwischen-
durch. Das beste an diesen Gerichten: Notfalls
bringt Kluftinger die auch allein hin, wenn er

in existenziell bedrohliche Situationen gerdt —
etwa wenn seine Frau ein paar Tage verreist.
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Brotzeit ...

... allein der Klang dieses Wortes lasst
Kluftis Herz hoherschlagen. Wurstsalat!
Saurer Presssack! Saurer Kais  Stink-
ks wohlgemerkt! Am liebsten alles
mit schwer verdaulichen Mengen Essig
und Zwiebeln! Das beruhigt - vielleicht
nicht unbedingt den Magen, aber die
Nerven, weil man weiB, dass kein Hun-
gergefiihl in den nachsten Stunden den
anstrengenden Biiroalltag storen wird.
Oder eine Brotzeitplatte! Ein Bergkds,
der so s ist, dass es einem die Zunge
halb wegbrennt, ein frischer, milder
Emmentaler und harte, ausgetrockne-
te Landjager, PfefferbeiBer, eine Kaba-
nossi oder ein Paar Schiibling!

n der Langhammer schon
iwmier $0 schlaue Getranketipps geben
kann, dann kann ich das schon lang. H
cin echter Geheimtipp, was dic Brotzeit
angeht: Ein schéner Kakao, ciskal teht
Sich, harmonicrt ganz hervorragend mit
ciner Salamiscmmel, dic siblich
kolade kontrastieren namlich dic
Salztone der Rowurst. Und dass
dic basische Struktur ciner Laugenbreze mit
der cremig-h Sap ier Schokolade:
wilch am Gauwen cine geradezu Himmlische
Verbindung cingeht, konnen Sic sich ch den-
Ken, oder? Sic schen: Zum 9'scheit Daber-
reden braucht cs noch lang keinen Doktor'

schar

58  wenn's mal wieder tinger dauert: MEB (Mobile Einsatz-Brotzeit)
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Na, na, na! Politisch korrekt heiit das ja wohl eher: weibliche
Heranwachsende, die dem Alkohol nicht abgeneigt sind!

Uersoffene Jungfern

1Die altbackenen Semmeln mit dem Reibeisen (Haushaltsreibe) Zutaten:

ringsherum abreiben und halbieren. Die entstandenen Semmelbrésel 4 altbackene Semmeln
zum Panieren beiseitestellen. 1Eigelb

2 Das Eigelb mit der Milch, der Zitronenschale, dem Zuckerund dem 250 ml Milch

abgeriebene Schale von

Vanillezucker in einer Schiissel vermischen. In diese Fliissigkeit
1unbehandelten Zitrone

die Semmelhilften legen, durchziehen lassen und dann vorsichtig

20 g Zucker
Sy sdiicken 3 EL Vanillezucker
3 Das Eiweif mit dem Wasserin einer zweiten Schisssel verquirlen, > ¢ &0
die Semmelhlften darin wenden und in den beiseitegestellten oa ElWlisser
Semmelbroseln panieren. Butterschmalz zum
4Das Butterschmalz in einer Fritteuse oder einem hohen Topf Ausbacken
erhitzen und die panierten Knodel darin ausbacken. Mit einem etwas Zimt
Schaumlffel herausnehmen, mit Zimt und Zucker bestreuen und etwas Zucker
warm stellen.
5 Fiir die Sauce den Wein mit dem Zucker und den Gewilrzen in Fiir die Sauce:
einen Topf geben und kurz einkochen lassen. Die Sauce durch ein Y4 [ Rotwein
Haarsieb abseihen. T Zuckst

1tiick Schale von

6 Die Sauce Giber die ausgebackenen Knddel geben und die ]
1unbehandelten Zitrone

Knddel servieren.

Y4 Stange Zimt
... das alles kann aus einer altbackenen Semmel entstehen! 1kleine Prise
Ein Wunder! Nelkenpulver

Mehlspeisen - wenn's seinmuss! 125
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e/ uns noch
of da?

N
Apfelspatzen

1 Das Mehl, die Eier, Salz und das Wasser in einer Schiissel zu einem  Zutaten:

séimigen Teig verriihren und kurz quellen lassen. 500 g Mehl
2 In der Zwischenzeit geniigend Wasser in einem Topf zum Kochen 5 Eier
bringen und leicht salzen. Den Teig mit dem Spitzlehobel ins Salz
kochende Wasser hobeln. Kurz aufkochen lassen und die Spitzle mit j"é":;:f:f‘-"

dem Schaumlsffel herausnehmen. Die Spitzle mit kaltem Wasser
& 4 Apfel, geschilt und

abspilen und abtropfen lassen. ity

3 Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Spatzle darin anbraten. g S Budar

4Die Apfelschnitzel dariiberstreuen und die Apfelspatzen fiir

10 Minuten zugedeckt diinsten.

5 Sobald die Apfel gar sind, das Gericht mit dem Zucker bestreuen

und servieren.
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bt i Bessors inder Mittagspausc
beiin Skifahren, auch wenn dlas Zeug da

brermknodtel Heif.

Fiir den Hefeteig: 1Fiir den Hefeteig die Hefe mit etwas Zucker in einem Schilchen ver-
20 g frische Hefe tiihren und etwas lauwarme Milch dazugeben.

508 Zucker 2Das Mehl mit Salz in eine Schiissel geben, eine Mulde in die Mitte
250 ml lauwarme Milch driicken und das Milch-Hefe-Zucker-Gemisch hineingieRen. Den Teig
500 g Mehl mit etwas Mehl bestéuben und zugedeckt so lange gehen lassen, bis
‘2’;':: Salz sich sein Volumen fast verdoppelt hat.

sogouter e s ety il i
AuRerdem: 3 Dann die Eier, die Butter, den restlichen Zucker und die restliche
408 Butter lauwarme Milch hinzugeben und den Teig sehr gut schlagen. Aus

250 ml Milch dem Teig eigrofe, ovale Dampfnudeln formen.

1EL Zucker 4Die Butter, die Milch, den Zucker und das Salz in einer fest ver-
1Prise Salz schlieBbaren Pfanne verriihren und lauwarm werden lassen. Die

Dampfnudeln hineinsetzen. Zwischen Pfanne und Deckel ein Tuch
Klemmen, damit kein Dampf entweichen kann. Den Deckel wéhrend
des Kochens auf keinen Fall sffnen!

5 Die Fliissigkeit zum Kochen bringen und die Dampfnudeln 30 Minu-
ten bei schwacher Hitze fertig garen. Knistert es im Topf leicht, sind
die Dampfnudeln fertig. Den Deckel dann vorsichtig abnehmen und
die Dampfnudeln, die jetzt unten eine schéne Kruste haben, heraus-
nehmen.

6 Die Dampfnudeln mit Vanillesauce oder Kompott servieren.

Einen Champagner wird' er holen, der ferr
Doktor! Von Langhawwcr wohlgewerkt
Schowmpannjc’ und wicht ,Schampannjer
ausgesprochen. Wegen der gleichnamigen Re-
gion. Weil der Apfelnoten hat und Honigan-
Kklange und Hefetdne! Mei, wer’s mag — bitte!
Wenn ich trefetdne brauch, dann nchw ich mir
wiein Weizenglas. Auch wenn ein trefeweizen
zZugegebencrmafen nichts zu Dampfaudeln
ist. #échstens cin Banancnweizen viclleicht

112 eispeisen - wenn's sein muss!
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War, dass wir uns verstehen: Kaufen Sic ja keine Steinpilze! taben
Sie Schon wal geschaut, woher die kowmen? Nix gegen Weibruss—
land oder dic Ukraine, strahlcnd schone Lander, aber Pilze von da?
Und dic kosten ja trotzdem cin Vermigen! Vergessen Sic’s

Wenn Sie welche gefunden haben, dann nehwen Sic dic. Oder dic
anderen Waldpilze von Iirer Bergtour. Wenn Sic halt sicher sind,
dass wan dic cssen kann. Oder Sic zichten sich welche in der
Badewanne auf cinew Strohballen! Hat der Doktor wal gemacht,
bis itw dann dic Schimmelpilze an der Baddecke gewachsen sind!

Rahmgeschnetzeltes
mit gemischten Pilzen

1 Die Schnitzel in gleichmBige Streifen schneiden, mit Salz, Pfeffer Zutaten:

und Paprikapulver wiirzen und mit dem Mehl bestauben. 4 Schweineschnitzel
2 Die Butter i einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin gold- Salz
braun anbraten. Nach einigen Minuten die Pilze hinzugeben. Das schwarzer Pfeffer
Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kurz mit anbraten lassen. 1TL Paprikapulver,
Mit dem Weiwein und der Sahne abldschen und einige Minuten edelslif
: 1-2 EL Mehl
Kcheln lassen.
3 Das Rahmgeschnetzelte nochmals abschmecken, mit der fein 3 )
& . 4 250 g gemischte Pilze
gehackten Petersilie bestreuen und servieren. i
Shitake-Pilze, Cham-
pignons)

1EL Tomatenmark
125 ml WeiBwein

i

5 EL Schlagsahne
1ELfein gehackte
Petersilie

Daheim schmecht's doch am besten - meistens jedenfalls... 41
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Leberknddelsuppe

Zutaten:

4altbackene Semmeln
Salz

250 ml Milch

1EL Butter

12wiebel, geschilt und
fein gehackt

1EL fein gehackte
Petersilie

200 g Rinderleber,
fein gemahlen

2 Eier

schwarzer Pfeffer

1TL gerebelter Majoran
1Messerspitze
Nelkenpulver

1Prise frisch geriebene
Muskatnuss

1% | Fleischbriihe
(siehe Seite 84)

1Die Semmeln in feine Streifen schneiden, salzen, in eine Schiissel
geben und mit der lauwarmen Milch iibergiefen. Die Semmeln zuge-
deckt durchziehen lassen.

2 Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel und die Petersilie
darin anbraten. Aus der Pfanne nehmen, mit der Leber, den Eiem und
den Gewiirzen zur Semmelmasse geben und gut vermischen.

3 Aus der Masse mit nassen Handen einen Probekngdel formen, in
kochende Briihe geben und garen. Gelingt dieser, aus dem restlichen
Teig Kndel formen und 5 Minuten leicht kiicheln, dann 20 Minuten
ziehen lassen.

4 Luft der Probekndel auseinander, ist der Teig zu weich und muss
mit Semmelbroseln etwas fester gemacht werden.

Daheim schmeckt’s doch am besten — meistens jedenfalls ...
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Was andere fast so gut kinnen
Wie Erika

Kulinarische Experimente liebt er nicht gera-
de, der Klufti. Dennoch ist er bisweilen bereit,
von der familigren Norm abweichende Ge-
schmackserfahrungen zu machen. Wenn dje
Kéche vertrauenswﬁrdig sind.

So weif Strobls Frau, dass sie ihrem Mann
mindestens zwei Rindsrouladen mehr mit ins
»Gschift“ geben muss. Denn wenn am Mittag
der verfiihrerische Duft aus der Mikrowelle im
Biiro stromt, ist der Hauptkommissar im Hand-
umdrehen da und bekommt einen so hungrigen
Dackelblick, dass der Eugen noch immer mit
ihm geteilt hat.

Und der Wirt der benachbarten Betriebskantine
ist nicht nur fiir seinen Rostbraten bekannt,

(57-.;\{ Clow aws }Qulvmz.v.«.
FINE DER ALTESTEN BRAUEREIEN DER ELT
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Rouladen

1 Die Rouladen von beiden Seiten salzen und pfeffern und dann eine  Zutaten:
Seite mit Dijonsenf bestreichen. Je zwei Scheiben Speck darauflegen 4 diinne Rindsrouladen
und mit den Zwiebeln und den Gewiirzgurken belegen. Die Rouladen  Salz

aufrollen und mit Rouladennadeln feststecken. schwarzer Pleffer
etwas Dijonsenf «_

2 Das Fett in einem Topf erhitzen und die Rouladen darin von allen
Seiten anbraten. Die Rouladen aus dem Topf nehmen und beiseite-
stellen.

3 Das Wurzelgemiise und das Tomatenmark in den Topf geben, kurz
anbraten und mit der hei8en Brithe abloschen. Den Wein angieBen.

8 Scheiben Speck, diinn
geschnitten
2 Zwiebeln, geschilt und

Die Rouladen wieder in den Topf geben und zugedeckt 8o Minuten i1 streifen geschnitten
schmoren lassen. 4 Gewlirzgurken,

4 Nach Ende der Garzeit die Rouladen aus der Sauce nehmen, die in Streifen geschnitten
Rouladennadeln entfernen und das Fleisch warm stellen. AN

5 Die Sauce durch ein Sieb abseihen, mit Salz und Pfeffer abschme-

cken und nochmals aufkochen lassen. 30gFett

6 Die Rouladen auf Tellern anrichten, die Sauce dariibergiegen und

die Rouladen servieren. Fiir das Wurzelgemilse:

1Karotte, in grobe Stiicke
geschnitten

15tiick Knollensellerie, in
grobe Stiicke geschnitten
1Stiick Petersilienwurzel,
in grobe Stiicke
geschnitten

1Stiick Lauch, in grobe
Stiicke geschnitten
12wiebel, geschalt
1ELTomatenmark

375 ml heife Rinderbriihe
125 ml Rotwein

Was andere fast so gut Konen wie Erika 47
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Holderkiichle

1Das Mehlin eine Schiissel sieben, das Salz daruntermischen und ~ Zutaten:
mit der Milch, den Eigelben und dem Ol zu einem dickflissigen Teig 200 g Mehl
verriihren. Die EiweiBe in einer zweiten Schiissel zu festem Eischnee 1 Prise Salz
schlagen und unter den Teig heben. 250 ml Milch

2 Das Butterschmalz oder das O in einer Fritteuse oder einem hohen 2 E‘SS“J
Topf erhitzen. Die Temperatur des Fetts mit dem Stiel eines Holzkoch- ;Ei-w;\'(i

I6ffels prifen. Bilden sich kleine Blaschen, ist das Fett heifs genug.
3 Die Holderbliiten vorsichtig im Backteig wenden und im heiBen Fett
schwimmend ausbacken. Mit dem Schaumléffel herausnehmen und

Butterschmalz oder Ol
zum Ausbacken
10-12 Holunderbliten-

abtropfen lassen. dolden, gewaschen und
4Die Holderkiichle mit Zucker bestreuen und servieren. trocken getupft
etwas Zucker

Ach, and 164 hab imnin
atas sei cin Kuche

~ Griefschnitten

1 Aus der Milch, Salz, der Zitronenschale, der Butter, dem GrieBund  Zutaten:

dem Zucker in einem Topf einen steifen GrieBbrei kochen. Solange ~11Milch

der Brei noch heif ist, 2 Eier unterrihren. Die Masse auf einem Back- ~ Salz

blech etwa 1 Zentimeter dick ausstreichen und erkalten lassen. 1 Stiickchen Schale von
2 Die Masse in Schnitten schneiden. Das restliche i und die nbehandelten 2ittong
Semmelbrosel jeweils in einen Teller geben und die Schnitten erst 2iELBUtter

im i, dann in den Semmelbréseln wenden. sosss

3 Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die panierten Schnitten darin ;"Efﬂ““ ul

goldbraun ausbacken. 100 g Semmelbrésel
4 Die GrieBschnitten mit Zimt und Zucker bestreuen und servieren. 30 g Butter

etwas Zimt
etwas Zucker

Mehispeisen - wenn's seinmusst 115
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Allgduer

Fiir den Spatzleteig:
300 Mehl

3 Eier

Salz

etwas Wasser

Butter fiir die Form

fluRerdem:

200 g Kalbsfilet

200 g Schweinefilet
200 g Rinderfilet
2ELOL

Salz

schwarzer Pfeffer

2 grofe Zwiebeln, ge-
schalt und gewiirfelt

3 Knoblauchzehen, ge-
schalt und fein gehackt
100 ml WeiBwein

150 ml Fleischbriihe

50 g Schlagsahne

1EL Schnittlauchrslichen
150 g Bergkiise

Alles, was die Allgéuer Kiiche ausmacht, ist darin versammelt.
Und alles, was er liebt und Langhammer hasst: viel Fleisch,
Spatzen, Kise, ein Sole und ganz viel Geschmack.

Filettopfle ...

1Fiir die Spitzle das Mehl, die Eier, Salz und etwas Wasser in einer
Schilssel zu einem samigen Teig verriihren und kurz quellen lassen.
2 Den Backofen auf 80 °C vorheizen.

3 In der Zwischenzeit geniigend Salzwasser in einem Topf zum Ko-
chen bringen. Den Teig mit dem Spitzlehobel ins kochende Wasser
hobeln. Die Spétzle im offenen Topf einige Male aufkochen lassen,
bis sie an der Oberfliche schwimmen. Mit einem Schaumlsffel he-
rausnehmen, abtropfen lassen, in eine gefettete, feuerfeste Form
geben und im vorgeheizten Backofen warm stellen.

4Die Filets in gleich groBe Medaillons schneiden. Das Olin einer
Pfanne erhitzen. Die Filets auf beiden Seiten kurz darin anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Alufolie eingepackt ebenfalls in
den vorgeheizten Backofen legen.

5 Die Zwiebeln in die Pfanne geben und langsam goldbraun braten.
6 Den Knoblauch dazugeben, kurz () mit braten, dann mit dem Weis-
wein ablgschen. Die Sauce aufkochen lassen. Brihe und Sahne
dazugieBen, etwas kécheln lassen, dann abschmecken. Die Filets
aus dem Backofen nehmen und in die Sauce legen. Den ausgetrete-
nen Fleischsaft dazugeben.

7 Die Spiitzle aus dem Backofen nehmen. Die Temperatur auf 175 °C
heraufschalten.

8 Die Sptzle mit ein wenig Sauce und den Schnittlauchrdlichen ver-
mischen und das Fleisch darauflegen. Den Bergkiise iiber das Fleisch
reiben und die restliche Sauce dariibergieBen. Die Form wieder in den
vorgeheizten Backofen schieben und den Kse gut schmelzen lassen.

Was andere fast so gut kiinnen wie Erika
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Rartoffelnudeln

Zutaten:

1kg mehlig kochende
Kartoffeln

Salz

2 Eier

80-150 g Mehl
Butterschmalz oder O
2um Ausbacken

Kratzet -

Lutaten:
300 g Mehl
4 Eier

250 ml Milch
1Prise Salz
50 g Butter
1EL Zucker

1Die Kartoffeln mit Wasser bedeckt in einem Topf zum Kochen

bringen und 20-25 Minuten zugedeckt kochen lassen. Kartoffeln
abgieBen, abdampfen, pellen und heif durch eine Kartoffelpresse
pressen. Kartoffelmasse auskihlen lassen.

2 Die ausgekilhite Kartoffelmasse mit Salz und den Eiern in einer
Schisssel vermischen. Das Mehl dazugeben (Menge je nach Teig-
feuchtigkeit). Alles zu einem Teig verkneten und mdglichst schnell
Veratbelen. < e, wenn ich gemusst irr, w aufwendiy das 57, it ich

wnir WICHT 50 OFf Von der Erika Jewinscht. Aber jerzt (sch
Scho zu spat.

3 In der Zwischenzeit das Fett in einer tiefen Pfanne erhitzen.

4 Aus dem Kartoffelteig fingergroe Nudeln formen und im heien
Fett knusprig ausbacken.

5 Die Kartoffelnudeln mit Kompott und Zimt und Zucker servieren.

1Das Mehl, die Eier, die Milch und das Salz in einer Schilssel zu
einem glatten Teig verriihren.

2 Die Halfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und darin aus dem
Teig nacheinander zwei Fladen backen. Diese mit der Backschaufel
(Pfannenheber) mehrmals zerkleinem und auseinanderreifien. Die
Fladenstiicke nochmals in der Butter anbraten.

3 Den Kratzet mit Zucker bestreuen und mit Kompott servieren.

116 mehispeisen - wenn's sein muss!
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- B ~ Griine Krapfen

Fiir den Nudelteig: 1 Fiir den Nudelteig das Mehl auf ein Brett sieben, Salz dazugeben
250 g Mehl und in die Mitte eine Mulde driicken. In diese Mulde das Wasser
salz und die Eier geben und alles rasch zu einem mittelfesten Teig ver-
2 EL Wasser kneten. Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt ruhen lassen.
2 Eier 2 Fiir die Fiillung die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel da-
tin glasig anbraten. Den Spinat, das i, den Kerbel, Salz und Pfeffer
Fiir die Fillung: i e s
dazugeben und alles gut vermischen.
1EL Butter

3 Den Nudelteig auf einer leicht bemehiten Arbeitsfliche ausrollen
und Quadrate von etwa 6 Zentimeter Kantenlédnge daraus aus-
schneiden. Jeweils etwas Spinatmasse auf die Teigquadrate geben.

1Zwiebel, geschalt und
fein gehackt
250 g Spinat, fein gehackt

16 Die Teigréinder mit Eiwei bestreichen, zusammenklappen und fest
1EL Kerbel andriicken.

Salz 4Die Fleischbrithe in einem Topf zum Kochen bringen.

schwarzer Pfeffer 5 Die griinen Krapfen in kochende Briihe geben. Sie sollen 5 Minuten
1 Eiweifs leicht kochen und 10 Minuten ziehen.

1% | Fleischbrithe
Bei Kluftingers Mutter miissen in dieses Gericht iibrigens
unbedingt Schnattern. Das sind keine Entenschnébel, son-
dern vielmehr eine Kreuzung aus Schnittlauch und Friihlings-
zwiebeln, heute nur noch in ganz wenigen Bauerngérten
zwischen Kempten und Altusried anzutreffen.

Biskuitstreiflesuppe

Zutaten: 1Den Backofen auf 175 °C vorheizen.
2 Eier 2 Die Eier trennen. Die Butter mit den Eigelben, dem Mehl, der Milch,
60 g Butter Salz und dem Backpulver in einer Schilssel schaumig rihren.

100 € Mehl 3 Die EiweiBe in einer zweiten Schiissel zu sehr steifem Eischnee
P schlagen und vorsichtig unter die Schaummasse heben.

e 4 Die Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen.

1 Messerspitze
Backpulver
1% | Fleischbriihe

5 Das Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und die
Masse schon goldgelb backen.

6 Das Backblech aus dem Backofen nehmen, die Teigplate kalt wer-
den lassen und dann in gleichmaBige kleine Streifen schneiden.

7 Die Fleischbrithe in einem Topf erhitzen. Die Suppe auf die Teller
verteilen und kurz vor dem Servieren die Biskuitstreifle hineingeben.

cinem
passiert st

Fllssige Nahrung, die kein Bierist 101
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Weil es meistens schnell gehen muss, wenn der Klufti auf Ver-
brecherjagd geht, tut es auch eine dicke Scheibe Schwarzbrot,
dann wird ,,das Sulz*, wie Kluftinger es nennt, mit Essig, Ol
und - natiirlich - Zwiebeln angemacht. Dazu ein Weizen - und
die Verbrecher soll halt doch jemand anders jagen.

Tellersulz

1 Die Gelatine in kaltem Wasser nach Packungsanleitung einweichen.
Die Briihe in einem Topf erhitzen, mit dem Weinessig, dem Zucker,
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Gelatine gut aus-
driicken und unter Rithren in der Briihe auflgsen. Die Sulzbriihe bei
Zimmertemperatur abkihlen lassen.

2 Die Gewiirzgurken und das Ei in Scheiben schneiden. Die Braten-
scheiben auf zwei tiefe Teller legen und mit den Gurken und dem Ei
gamnieren. Die Brilhe daribergiefien und die Silze im Kiihlschrank
mehrere Stunden, am besten iiber Nacht, fest werden lassen.

Die Bratensiilze mit Bratkartoffeln servieren.

Erika muss die Sulzbriihe ja immer vor Kluftinger in Sicherheit
bringen, der die schon mal so schliirft, weil er denkt, es sei
ein bekdmmliches Stippchen, das seine Frau da fir ihn zu-
bereitet hat - kénnen Sie sich ja vorstellen, was die in seinem
Magen anrichtet, wenn sie fest wird!

Zutaten:

12 Blatt Gelatine
11Briihe

2 EL Weinessig
1Prise Zucker
Salz

schwarzer Pleffer
frisch geriebene
Muskatnuss

3 Gewiirzgurken
1Ei, gekocht

4 Scheiben kalter
Schweinebraten

Wenn's mal wieder Linger dauert: MEB (Mobile Einsatz-Brotzeit)
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Radsestrudel

Zutaten: 1Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Ksescheiben leicht iiber-
300 g Bergkase, lappend auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Das Backblech
in Scheiben in den vorgeheizten Backofen schieben und den Kase so lange

150 g gekochter Schinken,
in Scheiben

200 g Frischkase mit
Schnittlauch

schmelzen lassen, bis sich die Késescheiben miteinander verbunden
haben und eine groBe Kiseplatte bilden.

2 Das Backblech aus dem Ofen nehmen und den Kase mit dem
Schinken belegen. Dann den Frischkase daraufstreichen. Dabei
ziigig arbeiten, damit der Kése warm und weich bleibt.

3 Die Kaseplatte wie eine Roulade fest aufrollen, in Alufolie wickeln
und 4-5 Stunden in den Kiihlschrank legen.

4Die Kaseroulade in etwa 5 Millimeter dicke Scheiben schneiden
und servieren.

74 wenn's mal wieder tinger dauert: MEB (Mobile Einsatz-Brotzeit)
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Lutaten:
200 g Mehl
1 Prise Salz
250 ml Milch
2 Eigelb
2TL01

2 Eiweif

fuRerdem:

6 groBe, sauerliche Apfel
Saft von ¥ Zitrone

3 EL Zucker
Butterschmalz oder O
zum Ausbacken

3 EL Zimtzucker

1Das Mehl in eine Schilssel sieben, das Salz daruntermischen und
mit der Milch, den Eigelben und dem Ol zu einem dickfliissigen Teig
verriihren.

2 Die Eiweife in einer zweiten Schilssel zu festem Eischnee schlagen
und unter den Teig heben.

3 Die Apfel schalen, Blutenansatze und Kemgehduse entfernen und
in 1 Zentimeter dicke Ringe schneiden. Mit dem Zitronensaft be-
tréufeln und mit dem Zucker bestreuen.

4Das Butterschmalz oder das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Apfel-
ringe im Backteig wenden und schwimmend goldbraun ausbacken.
5 Die Apfelkiichle mit dem Zimtzucker bestreuen und hei servieren.

Eine ,restsife Riesling-Spatlese von
der Mosel" wiird" cr cmpfehlen, der trerr
Langhammer der ausbalancierten
Saurcstruktar. Und weil dic im Abgang so
langanhaltend ist. Alles Klar. Das Einzige,
was wir da dran gefallen konnte, ist der
Abgang. Wenn Langhawmer in macht

108 menispeisen - wenn's sein muss!
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Das mag der Markus besonders gern, und sein Vater isst es
halt notgedrungen mit, auch wenn das bei ihm bestenfalls als

Vorspeise durchgeht.

Uberbackene Seel
1Die Seelen der Linge nach durchschneiden und auf ein mit Zutaten:
Backpapier belegtes Backblech legen. Die Halfte der Seelen mit 2 Seelen (regional-
je 2wei Scheiben gekochtem Schinken belegen. typisches Salzgeback)
2 Den Bergkase in kleine Scheiben schneiden und auf die 8 Scheiben gekochter
Schinkenseelen legen. Mit etwas Cayennepfeffer bestreuen. Schinken
3 Das Backblech in den Backofen schieben und unter dem 200 g Bergkase

Cayennepfeffer

Backofengrill iberbacken, bis der Kase geschmolzen und leicht
angebréunt ist.
4Die Seelen herausnehmen und servieren.

Wenn’s mal wieder langer dauert: MEB (Mobile Einsatz-Brotzeit)

”
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Wurstsalat

Zutaten: 1Die Fleischwurst, den Kise und die Zwiebeln in einer Schiissel
400 g Fleischwurst vermischen.

(Lyoner, Schinkenwurst, 2 Den Essig, das O, Salz, Pfeffer und den Senf verrihren und darii-
Regensburger)

bergeben. Den Wurstsalat kalt stellen und etwas durchziehen lassen.
3 Den Wurstsalat mit den Schnittlauchrdlichen gamieren und
servieren.

Streifen geschnitten

100 g Emmentaler Kise,
in diinne Streifen
geschnitten

2 Zwiebeln, geschalt und
in Ringe geschnitten

3 ELEssig

3ELOI

salz

schwarzer Pfeffer

Y2 TL Senf

1EL Schnittlauchrdlichen

80 wenn's mal wieder tinger dauert: MEB (Mobile Einsatz-Brotzeit)
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wager das Ganze,

Rissuppe ~

Zutaten: 150 Gramm Butter in einem Topf erhitzen. Das Mehl darin unter Riih-
70 g Butter ren so lange erhitzen, bis es hellgelb ist. Mit der Fleischbriihe abls-
50 g Mehl schen. Die Mischung aufkochen lassen.

11 Fleischbriihe

2In der Zwischenzeit den Kase reiben und einriihren. So lange wei-

200 g EmmentalerKase teryqchen, bis sich der Kise in der Suppe aufgeldst hat.
‘ Eglffﬁlb, h 3 Das Eigelb mit der Milch verquirlen und in die heifse, nicht mehr ko-
P chende Suppe einrihren. Mit Salz, Pfeffer und dem Zucker wilrzen.

Schiwarser PRafrer 4 Das WeiBbrot wilrfeln. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen

1 Prise Zucker und das WeiSbrot darin goldgelb braten.
2 Scheiben WeiBbrot 5 Die Késsuppe mit den WeiBbrotwiirfeln und der Kresse bestreuen
1EL Kresse und servieren.

Mostsuppe

Zutaten: 150 Gramm Butter in einem Topf erhitzen. Das Mehl darin unter Riih-
70 g Butter ren so lange erhitzen, bis es hellgelb ist. Mit dem Most abléschen.
50.g Mehl

erne wal den

11 Most (oder sehr ) bisschen mit dews oSt (Gschen.
trockener Weifswein)

2Den Zucker, das Salz, den Zitronensaft und die Zitronenschale da-
zugeben und kurz aufkochen lassen.
3 Die Eigelbe verquirlen und in die heiBe, nicht mehr kochende Sup-
pe einrihren.
4Das WeiBbrot wiirfeln. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen

Yamn Ker ah i o und das WeiBbrot darin goldgelb braten.
drch E 5 Die Mostsuppe mit dem WeiBbrot bestreuen und servieren.

2L Zucker

1Prise Salz

Saftund abgeriebene

Schale von 1/2 unbehan-

delten Zitrone

2Eigelb

2 Scheiben WeiBbrot

igench Birmcn au
fart:

104 Fuussige Nahrun, die ein Bier ist
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Mehlspeisen —
wenn’s sein muss!

Eigentlich kein Essen, so gesehen. Héchstens
als Nachspeise. Und das nicht nur, weil iippige
Mehlspeisen im Magen fiir viel Unbehagen
sorgen konnen. Nein: Egal, wie viel man davon
isst, wie sehr der Gi tel auch spannt - zuriick

bleibt eine unbef
obwohl man sich

riedigende Leere. Und das,
den Kaloriengegenwert von

drei Schnitzeln mit Pommes einverleibt hat.
Deswegen verlangt Kluftinger auch eine salzige

Vorspeise — weni:

gstens eine Suppe. Denn wenn

er heimkommt und sich auf eine deftige Mahl-
zeit freut und dann statt saurer Linsen siiBe
Dampfnudeln serviert bekommt, findet er das
ganz und gar nicht lustig.

et
FINE DERALT

Cirw ans \Q»
£STEN BRAUEREIER! DE
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Fiir Klufti eine wunderbare Erinnerung an Weihnachten,
wo es an Heiligabend immer Gschwollene gibt.

Gschwollene
mit Rartoffelsalat

1 Fiir den Kartoffelsalat geniigend Wasser in einem Topf zum Kochen Fiir den Hartoffelsalat:
bringen. Die Salatkartoffeln darin mit der Schale kochen, schélen, 1kg Salatkartoffeln
etwas abkiihlen lassen und in Scheiben schneiden. Mit der Zwiebel 12wiebel, geschalt und

in einer Schiissel mischen.

2 Die heife Briihe, den Essig und das Ol vermischen und iiber den
Salat gieRen. Mit Pfeffer und den Schnittlauchrélichen bestreuen und

den Salat beiseitestellen.

3 Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Gschwollenen darin

goldbraun braten.

fein gewlrfelt
250 ml heiBe Brihe

4EL Weinessig

4ELOI

schwarzer Pfeffer

2EL Schnittlauchrdlichen

4Zusammen mit etwas Bratensauce und dem noch lauwarmen fAuRerdem:

Kartoffelsalat servieren.

1EL Butter
4 Gschwollene
(Wurstspezial
aus dem Allgau)

etwas Bratensauce

t

Wenn's mal wieder Linger dauert: MEB (Mobile Einsatz-Brotzeit)

63





OEBPS/Images/00061.jpeg





OEBPS/Images/00064.jpeg





OEBPS/Images/00063.jpeg
Abgerdstete Maultaschen

Fiir den Nudelteig:
250 g Mehl

salz

2 EL Wasser

2 Eier

Fir die Fuillung:
50 g Butter
12wiebel, geschalt
und fein gehackt

2 EL fein gehackte
Petersil
125 ml Milch

2 altbackene Semmeln
250 g gemischtes
Hackfleisch

250 g Kalbsbrat

2 Eier

Salz

schwarzer Pfeffer
1Prise frisch geriebene
Muskatnuss

1Eiweif

Butter

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Filr den Nudelteig das Mehl auf ein Brett sieben, Salz dazugeben
und in die Mitte eine Mulde driicken. In die Mulde das Wasser und
die Eier geben und alles rasch zu einem mittelfesten Teig verkneten.
Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt ruhen lassen.

2 Fiir die Filllung die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel
und die Petersilie darin anbraten. Die Milch in einem Topf lauwarm
erwdrmen. Die Semmeln in einer Schilssel in der lauwarmen Milch
einweichen, dann gut ausdriicken und in einer zweiten Schiissel mit
der Zwiebelmischung, dem Hackfleisch, dem Kalbsbrat, den Eiern
und den Gewiirzen vermischen.

3 Den Nudelteig auf einer leicht bemehiten Arbeitsfliche diinn aus-
follen und Quadrate von 6 Zentimeter Kantenlange daraus ausschnei-
den. In die Mitte der Halfte der Teigquadrate jeweils 1 gehauften
Essloffel der Fiillung geben.

4 Die Teigrander mit Eiwei bestreichen und jeweils eines der rest-
lichen Teigquadrate darauflegen. Die Teigrander gut andriicken und
die fertigen Maultaschen fiir 10 Minuten in Fleischbriihe kochen.

In einer Pfanne Butter zerlassen und die Zwiebel darin goldbraun
anbraten. Die Maultaschen aus der Briihe nehmen und ebenfalls in
Butter anbraten. Zusammen mit den gebraunten Zwiebeln servieren.

Wenn's mal wieder Langer dauert: MEB (Mobile Einsatz-Brotzeit)
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Ganz akzep

alat) \

Saurer Rds

Lutaten:

500 g Backsteinkiise
125 ml warmes Wasser
2 ELEssig

4ELOL

salz

schwarzer Pfeffer
1Prise Zucker
12wiebel, geschiilt und
in Ringe geschnitten

allerdings wuss

Die Allgauer Sprache, Lektion 735b. Sprechen Sie mir nach,
mit rrollendem R: Rrrrommadurr saurrr, Rrrrommadurr saurrr,
Rrrrommadur saurr, ...

1 Den Backsteinkase mit dem Messerriicken abschaben und von der
Kaseschmiere befreien.

nicr danach aber nicht wit dew

2 Den geputzten Kiise in kleine Scheiben schneiden und in eine
flache Schiissel legen.

3 Das Wasser mit dem Essig, dem 01, Salz, Pfeffer und dem Zucker
vermischen. Uber den Kise gieen und einige Minuten durchziehen
lassen.

4Die Zwiebeln zum Kiise geben, unterheben und das Ganze servieren.

66 wenn's mal wieder tanger dauert: MEB (Mobite Einsatz-Brotzeit)
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Mag Kluftinger ganz besonders, weil ihm da immer ganz viel
bleibt, weil weder seine Frau noch sein Sohn Markus (von
dessen Freundin Yumiko ganz zu schweigen) Presssack mdgen.

Saurer Presssack

Zutaten: 1Den Presssack in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.
250 g roter oder 2 Das Wasser, das 01, den Essig, Salz, Pfeffer, den Zucker und das
weiBer Presssack Paprikapulver verriihren und iiber den Presssack geben. Das Ganze
75 ml Wasser gut vermischen und einige Minuten durchziehen lassen.

2ELOL 3 Die Zwiebeln auf den sauren Presssack legen und den Presssack
;Elt Essig servieren.

schwarzer Pfeffer

1Prise Zucker

1 Prise Paprikapulver,
rosenscharf

12wiebel, geschélt und in
feine Ringe geschnitten

68  wenn's mal wieder tinger dauert: MEB (Mobite Einsatz-Brotzeit)
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Da die sehr gut haltbar sind, macht Erika ihrem Gatten immer
gleich die dreifache Menge. Wenn sie dann noch eine Suppe
vorkocht, kann sie beruhigt mal einen Tag in der Stadt verbrin-
gen. Notfalls auch bis abends, dann knabbert der Klufti noch
ein paar vor dem Fernseher.

Backspatzlesuppe -

Lutaten: 1Die Eier mit dem Mehl und dem Salz in eine Schiissel geben und

3 Efer kriiftig verquirlen. Die Milch in einem Topf leicht erwrmen und dazu-
250 g Mehl geben. Den Teig gut weiterschlagen, bis er zéhflissig ist.

YATL Sale 2 Wahrenddessen das Fett in einer Fritteuse oder in einem hohen

125 ml Milch Topf erhitzen.
1 :x Beuluevschmall 3 Den Teig mit dem Spatzlehobel ins heife Fett hobeln. Die Back-
oder

spiitzle goldgelb backen, dann mit dem Schaumlsffel herausnehmen.
4Die Fleischbriihe in einem Topf zum Kochen bringen. Die Suppe auf
die Teller verteilen und kurz vor dem Servieren die Backspatzle hin-
eingeben.

1% | Fleischbriihe

Suppe: halb Leberspi

Leherspatllesuppe .

Zutaten: 1Die Butter in einer Pfanne erhitzen.
2 EL Butter i ibr

12wiebel, geschiilt und
fein gehackt

2 EL fein gehackte Die Zwiebel darin glasig anbraten. Die Petersilie dazugeben und ein
Petersilie wenig mit anbraten.

200 g Rinderleber, 2 Die gemahlene Leber, die Semmelbrsel und die Eier in einer

fein gemahlen Schilssel vermischen. Sollte der Teig zu fest sein, nach Bedarf die
80-100 g Semmelbrosel  Milch dazugeben. Die Zwiebel-Petersilien-Mischung unterriihren

2 Eier und alles mit Salz, Pfeffer, Majoran, Nelkenpulver und Muskatnuss
evtl. 1-2 EL Milch wiirzen. Die Masse soll leicht und cremig sein.

Salz, schwarzer Pfeffer 3 Die Masse mit dem Spatzlehobel in kochendes Salzwasser hobeln,
1TLgerebelter Majoran  5_y Minuten ziehen lassen und dann mit dem Schaumigffel heraus-
1 Messerspitze nehmen.

Nelkenpulver

1Prise frisch geriebene
Muskatnuss

1% | Fleischbriihe

4 Die Fleischbriihe in einem Topf zum Kochen bringen. Die Leber-
spatzle hinzugeben und die Suppe servieren.

Fliissige Nahrung, die kein Bier ist
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Brandteigknodelsuppe

1 Das Wasser mit der Butter und dem Salz am besten in einem Stiel-
topf zum Kochen bringen, den Topfvon der Kochplatte nehmen, das
Mehl auf einmal dazugeben und gut verriihren.

2 Den Topf wieder auf die Kochplatte stellen und den Teig so lange
tiihren, bis sich am Topfboden eine weie Haut bildet (,abbrennen*)
und der Teig glénzt.

3 Den Teig in eine Riihrschiissel geben und nach und nach die Eier
unterriihren.

4Whrenddessen das Fett in einer Fritteuse oder in einem hohen
Topf erhitzen.

5 Mit zwei Teeloffeln kleine Knodel vom Teig abstechen und im
heifen Fett goldbraun ausbacken.

6 Die Fleischbriihe in einem Topf zum Kochen bringen. Die Suppe auf
die Teller verteilen und kurz vor dem Servieren die Brandteigknddel
hineingeben.

Zutaten:

250 ml Wasser

40 g Butter

1Prise Salz

150 g Mehl

4 Eier

1kg Butterschmalz
oder 01

1% Fleischbriihe

Fliissige Nahrung, die kein Bier ist
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Klufti liebt die Brétknddel, weil sie ihn an die Gelbwurst
erinnern, die er als Kind immer beim Metzger bekommen hat.

Bratknodelsuppe

Zutaten: 1Das Kalbsbréit mit der Milch und den Eier in einer Schiissel gut
250 g Kalbsbrat vermischen. Salz, Pfeffer, Muskatnuss, die Petersilie und die
2 EL Milch Zitronenschale dazugeben und so viel Semmelbrosel unterheben,
;Elief bis eine festere, geschmeidige Masse entsteht.

alz

2 Geniigend Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Mit zwei
Teeloffeln kleine Kngdel von der Kalbsbratmasse abstechen und in
das schwach kochende Salzwasser geben.

schwarzer Pfeffer
1 Prise frisch geriebene

T:E';:,': ;z(hnmm 3 Die Bratknddel 5 Minuten leicht kbcheln und 10 Minuten ziehen
peterie lassen. Anschliefiend mit dem Schaumlsffel herausnehmen.

1 Messerspitze 4 Die Fleischbriihe in einem Topf zum Kochen bringen. Die Brétknddel
abgeriebene Schalevon _hineingeben, kurz mit erwrmen und die Suppe servieren.

1unbehandelten Zitrone
4-6 ELSemmelbrésel
1% Fleischbriihe

Bratspadtzlesuppe - ..

Lutaten: 1 Den Bratspatzleteig genauso herstellen wie die Masse fiir die Brat-
250 g Kalbsbrit knddel. Dabei mehr Milch und weniger Semmelbrésel verwenden.

2 Eier Der Teig muss weicher und cremiger sein als der Knodelteig.

4 ELMilch 2 Geniigend Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Teig

Salz
schwarzer Pleffer

1 Prise frisch geriebene
Muskatnuss

2 EL fein geschnittene
Petersilie

1 Messerspitze
abgeriebene Schale von
1unbehandelten Zitrone
2 EL Semmelbrosel

1% | Fleischbriihe

mit dem Spitzlehobel in das kochende Salzwasser hobeln und kurz
aufkochen lassen. Die Spitzle mit dem Schaumloffel herausnehmen.

3 Die Fleischbriihe in einem Topf zum Kochen bringen. Die Brétspatz-
le hineingeben, kurz mit erwarmen und die Suppe servieren.

Fliissige Nahrung, die kein Bier ist
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Bratstrudelsuppe

1 Fir die Pfannkuchen das Mehl, die Eier, die Milch und Salz in einer Fiir die Pfannkuchen:

Schiissel zu einem glatten Teig verriihren.
Den Backofen auf 80 °C vorheizen.
2 Jeweils etwas Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und

darin aus dem Teig portionsweise Pfannkuchen goldbraun backen.

Die Pfannkuchen im vorgeheizten Backofen warm stellen.

3 Fiir die Fillung das Kalbsbrat mit der Sahne und dem Ei in einer
Schiissel gut vermischen. Die Brétmasse mit der Petersilie, der
Zitronenschale, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, dem Thymian und dem
Zucker wiirzen.

4 Die Pfannkuchen aus dem Backofen nehmen. Die Fiillung etwa
3 Millimeter dick auf die Pfannkuchen streichen und diese jeweils
2u einem Strudel zusammenrollen.

5 Die fertigen Bratstrudel 30 Minuten trocknen lassen, dann die
Strudel in 2-3 Zentimeter lange Stiicke schneiden.

6 Die Fleischbriihe in einem Topf erhitzen. Die Brétstrudel in die
Briihe geben und nicht aufkochen, sondern nur ziehen lassen.

200 g Mehl
2 Eier

250 ml Milch
Salz

40 g Butter

Filr die Fiillung:

2008 Kalbsbrat

3 EL Schlagsahne

16

2 EL fein geschnittene
Petersilie

abgeriebene Schale von
12 unbehandelten Zitrone
Salz

schwarzer Pleffer
1Prise frisch geriebene
Muskatnuss

1Prise Thymian

1Prise Zucker

AuRerdem:
1% Fleischbriihe

Filissige Nahrung, die kein Bier ist
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Flddlesuppe

Zutaten:

200 g Mehl

2 Eier

250 ml Milch

salz

40 g Butter

1EL Schnittlauchrslichen
1341 Fleischbriihe

1Das Mehl, die Eier, die Milch und Salz in einer Schiissel gut verriih-
ren, damit sich keine Klimpchen bilden.

2 Die Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und darin aus
dem Teig portionsweise dunne Pfannkuchen backen, die von beiden
Seiten knusprig gebraunt sein sollen.

3 Die Pfannkuchen abkiihlen lassen, einrollen und fein scheiden.
So entstehen die Fladle.

4Die Fleischbrihe in einem Topf zum Kochen bringen. Die Fladle in
einem Suppenteller mit Schnittlauch bestreuen und die Briihe dazu-
geben.

Klufti hat sie am liebsten, wenn sie innen noch einen harten,
goldgelben Kern haben, was eigentlich immer der Fall ist, da
sie bei Kluftingers nur eine Viertelstunde ziehen, weil der Herr
des Hauses es vor Hunger nicht mehr aushilt.

GrieRknddelsuppe

Zutaten:

50 g weiche Butter

2 Eier

80g Hartweizengriefs
Salz

1 Prise frisch geriebene
Muskatnuss

194 | Fleischbriihe

1 Die weiche Butter mit den Eiern in einer Schiissel schaumig riihren.
Den Grief, Salz und Muskatnuss dazugeben und alles gut verrihren.
2 Den Teig 30 Minuten stehen lassen, damit der Grie quellen kann.
3 Die Fleischbrithe in einem Topf zum Kochen bringen.

4 Mit zwei Teeloffeln langliche Knddel aus der GrieBmasse abstechen.
Die GrieBknddel in kochende Briihe geben und zugedeckt

20-25 Minuten darin ziehen lassen.

98 Fussige Nahrung, die hein Bierist
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\BRAUHAUS I

Fliissige Nahrung,
die kein Bier ist

Die Suppe scheint regelrecht vom Aussterben
bedroht. Sie wird verdréngt vom Siippchen.
Wiirde Kluftinger niemals bestellen. Oft gibtes
die ja auch mit Sachen drin, die sogar eine Kuh
stehen lasst: Barlauch! Sauerampfer! Brenn-
nessel! Schonen Dank. Kokos-Ingwer! Curry!
Ohne Wurst. Priml!

Noch schlimmer: das Schaumsiippchen. Fiir
Klufti die Langhammerisierung eines Grund-
nahrungsmittels. Tomatisiertes Topinambur-
Spargelschaumsﬂppchen! Karamellisiertes Hot-
(entonenraumﬂinchen! Wenn schon, dann eine
richtige Suppe. Mit ordentlich was drin. Mehr
ist mehr. So ein blasses Wisserchen im Teller -
nix fiir ein gestandenes Mannsbild!

BrarDicion ains Kempeen
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Gibt nix Besseres, wenn man mal krank st, das bringt sogar
einen verschnupften und sich selbst bemitleidenden Krimi-

nalkommissar schnell wieder auf die Beine. Und auch sonst
gehdrt ein Siipple bei Kluftingers am Sonntag schon auf den
Speiseplan, gerade im Winter. Dabei darf Erika aber nie die-
ses kleine braune Fldschchen vergessen, mit dem gelb-roten
Etikett, Sie wissen schon!

Rinderbriihe

Lutaten:

1EL Butter

12wiebel, halbiert

mit Schale

500 g Rindfleisch

250 g Rinderknochen
Salz

2| Wasser

1Karotte, in grobe
Stiicke geschnitten

1 Kleines Stiick
Knollensellerie, in

grobe Stiicke geschnitten
15Stange Lauch, in grobe
Stiicke geschnitten
1Kleines Stiick
Petersilienwurzel, in
grobe Stiicke geschnitten
etwas Liebstockel

1 Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel mit der Schnitt-
flache nach unten darin leicht braun anbraten.

2 Das Fleisch und die Knochen waschen und salzen.

3 Das Wasser in einen Topf geben und alle Zutaten hineingeben. Alles
bei maiger Hitze zum Kochen bringen und 2 Stunden leise kicheln
lassen. Dabei den aufsteigenden Schaum abschopfen.

4Die Briihe durch ein Sieb abseihen und die Fleischbriihe nochmals
gut abschmecken.

84 Fussige Nahrung, die hein Bierist
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, Hochzeitssuppe

Wenn Sie mich fragen: das Beste an ciner hochzeit. Zusammen
wit dew Braten, dew Nachtisch, den Kuchen, den Getranken, dem
Abendessen und der Mitternachtssuppe. Auf dic Tanzerei konnte
wan Far wich namlich gern verzichten. Und dicse Spiclchen erst!
Ich wuss da imwer walnsinnig dringend auf dic Toilette, wenn so
was angekandigt wird

Ach s0, was in cine Hochzeitssuppe rein soll? Na ja, halt alle Suppen-
cinlagen, dic jetzt gleich kowmmen. Und noch cin Tipp: In noblen
Gasthofen finden Sic moglicherweise kein braunes Flaschchen.
Fiillen Sic sich halt vorsichtshalber daheim was ab und stecken Sie
s lrer Frau Keimlich in dic Tasche!

Riebelesuppe

1Das Ei, das Mehl, das Wasser, Salz und Muskatnuss in einer Zutaten:
Schiissel zu einem sehr festen Teig verarbeiten. r\ 1Ei
200 g Mehl
Kleiner Tipp von mir: Auch wenn cs Muskati/SS heift, ich 1EL Wasser
wirde Wcht cmpfchien, dic abends beim Fernschen statt der
Eranissie zu knabbern. NCht, dass (CHs probiert hatt, ichha  Salz
aber von cinci gehirt, dewm Ist ds nioh besonders qutbe- 1 Prise frisch gemahlene
Kowmen .. wasSte wohl auch aringend zum Zahnarzt danach. wuskatnuss
" e . " . 1 Fleischbrithe
Den Teig mit dem Reibeisen (Haushaltsreibe) zu Riebele reiben. H St ithaulchen

2 Die Fleischbriihe in einem Topf zum Kochen bringen, die Riebele
hineingeben und 5-10 Minuten in der Briihe kochen lassen.

3 Die Suppe abschmecken, mit den Schnittlauchrélichen bestreuen
und servieren.

Fliissige Nahrung, die kein Bier ist
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