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Schwibische Kiiche

Was fiir die Italiener Ravioli und Nudeln sind, das sind fiir die Schwaben
Maultaschen und Spétzle. Ob die Stauferkaiser seinerzeit die
Nudelrezepte der Emilia Romagna in Schwaben heimisch gemacht
haben, ist bis heute unerforscht. Es ldge nahe, der Nord-Std-Transfer
klappte ja auch sonst recht reibungslos. So brachten schwabische
Winzer die Tirolinger Traube in ihre Heimat, um so den Trollinger zu
kreieren, diesen leichten, trockenen Rotwein, der als ,Viertele“ im
charakteristischen rundlichen Henkelglas so vortrefflich zur Vesper

mundet.

Schwaben war in seiner Geschichte stets ein armes Land, und man
musste sich mit dem begntigen, was die mitunter kérgliche Scholle bot.
Aber Not macht bekanntlich erfinderisch, und so entstand — wie konnte
es im Land der Tiiftler anders sein — eine handfeste, solide und
bodenstindige Kiiche, die weit tiber das bekannte Trio Spitzle,

Kartoffelsalat und Linsen hinausgeht.

Lernen Sie Kiiche, Land und Leute kennen und bringen Sie mit typischen
Rezepten aus dem Schwabenland eine traditionsreiche und

schmackhafte Kiiche auf den Tisch. Wir wiinschen gutes Gelingen!
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Land & Leute

Achten Sie mal drauf: Kaum unterhélt man sich tGber Spezialitdten der
regionalen Kiiche, sagen wir mal tiber Fladlesupp oder Fleischpflanzl
oder Mehlbtidel, gleich wird's nostalgisch. Da dreht Ihr
Gesprachspartner die Augen gen Himmel und beginnt zu stéhnen.
Entweder wohlig sehnstichtig oder aber leicht gequalt. Ganz besonders
intensiv sind derartige Reaktionen beim Stichwort Schwaben: Weil hier
schon fast reflexartig bei den kulinarischen Vorlieben allgemeine
Vorurteile und Klischees geweckt werden. Schwaben heifdt dann
automatisch Spatzle und sparsam, Kartoffelsalat und kleinkariert,
Buabaspitzle und Bausparen. Nun sind Klischees ja manchmal ganz
nutzlich, weil sie von wirklich jedem verstanden werden. Leider aber
hinken sie oft einige Jahrzehnte hinter der Wirklichkeit her, auch der

schwibischen.

Natiirlich ist auch am Schwabenland die Clobalisierung, insbesondere
die kulinarische, nicht spurlos vortibergegangen. Der Siegeszug von
Fritteuse und Mikrowelle, von Fischstabchen und Currywurst hat sich
auch auf der rauen Alb nicht aufhalten lassen. Und genauso
selbstverstindlich heifden auch im Remstal und im Oberland etliche
Gaststatten ,,Akropolis*, ,,Bella Napoli“ oder ,,Mandarin Garden“. Friiher
hief3en sie wahrscheinlich alle ,Goldener Ochse*, ,Bar®, , Pfau“ oder
,Zum Wilden Mann®.



Maultaschen und Spitzle sind schwibische Spezialitaten,

die in verschiedensten Variationen als Hauptgerichte oder
Beilagen gereicht werden. Diese frischen Eierteigwaren
durfen in der schwibischen Kiiche ebenso wenig fehlen
wie eine Sofde, Brithe oder zumindest reichlich Butter.



Kein Wunder also, dass die schwibische Heimatkiiche, wie alle anderen
Regionalkiichen auch, Gegenstand der Nostalgie wird. Zum Gltick ist die
schwabische Kuche ein wiirdiger Gegenstand sehnsiichtigen Erinnerns —
es lohnt sich, sie durch intensives Schwarmen lebendig zu erhalten.

Womit wir gleich mal anfangen wollen.

Die erste Begegnung mit der schwabischen Kiiche brachte mich, den

frisch nach Tubingen eingereisten Hamburger, eher zum Staunen als



zum Frohlocken. In einer ganz normalen Metzgerei in der Neckargasse
afden ganz normale Menschen mittags regelmiRig etwas, das sich ,saure
Kutteln“ nannte. Nicht zuletzt dank meiner schwiabischen Weiterbildung
bin ich heute ein grofier Freund jedweder Innereien, damals, ich gestehe,
grauste es mich. Aber es gab ja andere Dinge, die deutlich leichter
zugénglich waren, vor allem das Glanzsttick schwabischer
Sonntagsktiche, der Rostbraten. An ihm wurde auch gleich ein sehr
schwibisches Phinomen deutlich, dass es namlich zwei schwibische
Ktichen gab: In Tiibingen wurde der Rostbraten eher karg, fast ohne
Sauce serviert, wenige Kilometer weiter, gleich hinter der Bahnschranke
in Weilheim, gab es ihn mit Gppiger Sahnesauce. Freund Camillo
Badura, grofder Degenfechter und Welterklarer, wusste, warum. Weil, so
erzahlte er, jenseits jener Bahnlinie das Bistum Rottenburg begann, und
das sei natiirlich katholisch, und die Katholiken seien den irdischen
Freuden eher zugetan als die stark vom Pietismus geprégten
schwibischen Protestanten. Aber Rostbraten, gleichgiiltig in welcher
Variante, ist eindeutig etwas fiir besondere Gelegenheiten, wiahrend

regionale Kiichen urspriinglich insgesamt eher arme Kuichen waren.






Auch wenn man es sich heute kaum noch vorstellen kann angesichts
eines bliihenden Wirttembergs mit Porsche und Daimler-Benz und

vielen anderen Erfolgsgeschichten — Schwaben war eine der armsten



Regionen Deutschlands. ,,Schwabenkinder” wurden in reichere
Gegenden verkauft, und Schwaben waren bei den gréf3eren
Auswanderungswellen immer dabei, ob Donauschwaben oder
Texasschwaben. Die letzte grofiere Auswanderungswelle, diesmal aber
weder aus religiosen noch aus wirtschaftlichen Griinden, richtete sich
auf Berlin — so wie Berlin die grofte turkische Stadt nach Istanbul ist, ist

es wahrscheinlich auch die grofdte schwibische Stadt nach Stuttgart.



Aber zuriick zur armen Kiiche: Die Dinge, die in der Welt den Ruhm
(oder auch die hartnackigen Klischees) vom kulinarischen Schwaben
begrtindet haben, sind eher d&rmlicher Herkunft: die Spatzle, die Linsen

und der Kartoffelsalat. Dieses Trio ist so extrem schwibisch, dass es



gern auch mal gemeinsam auf einem Teller auftritt. Am besten dann
noch mit einem zarten Saitenwiirstchen. Spétzle sind so sehr Teil des
kulinarischen Erbes, dass wir auch die leicht tibertriebene Ansicht,
Schwaben und nicht Italiener oder gar Chinesen hatten die Nudeln
erfunden, zur Kenntnis nehmen. Die Spatzle jedenfalls, und das steht
fest, sind hier erfunden und zu héchster Vollkommenheit entwickelt
worden. Sie sind von Legenden umflort, wie zum Beispiel der, dass
Braute friiher eine Art Spatzle-Eignungstest bei der Schwiegermutter
ablegen mussten, bevor die Zustimmung zur Heirat erteilt wurde. Und
nattrlich mussten die Spatzle sauber vom Brett geschabt werden.
Inzwischen ist das ein bisschen anders: Es gibt die verschiedensten
Spatzle-Pressen, und der friihere Regierungsprasident von
Nordwirttemberg, Manfred Bulling, hat sogar eine Presse erfunden,
deren Austrittslécher so ungleichmafig geformt sind, dass man die
Spatzle fur frisch geschabt halten muss. Und dann gibt es nattirlich auch
Trockenspitzle, die wie ganz gewshnliche Nudeln aussehen und eher
etwas fur Auslander sind. Und Spétzle sind es auch, die schlagend das
Vorurteil von der extremen Sparsamkeit der Schwaben widerlegen:

, Emmer oi Oi meeh verwenda“ — zu Deutsch: ,,Immer ein Ei mehr

verwenden“. Wenn das nicht an Verschwendungssucht grenzt!



Die etwas raffiniertere Verwandte der Spétzle, die Maultasche, hat
mittlerweile die Kiichen der Welt erobert, sogar die ganz grofeen. Da wird
dann die urspriingliche Fastenspeise mit einer kostbaren Fullung wie
Truffeln oder Ganseleber zum wahren Luxusgericht. Umso schoner, dass
Maultaschen einst erfunden wurden, um beim Fasten unaufféllig etwas
Fleisch genieflen zu kénnen — behauptet jedenfalls TV-Regisseur Titus
Selge (,,Polizeiruf 110%): ,,Bei uns daheim heif3en sie heute noch

Herrgottsbscheifierle.”



Die Kartoffeln, hierorts eigentlich Ardapfl oder Grombira genannt, also
Erdédpfel oder Grundbirne, machen einen nicht unwesentlichen Teil der
Kiiche aus, ich erwdhne nur die Buabaspitzla, die schwébische Form der
Gnocchi. Eine durchaus tragende Rolle in der schwébischen Kiiche spielt
der legendire Kartoffelsalat, fir den jede Hausfrau, die auf sich hilt, ihr
eigenes, endgtiltiges, einzig authentisches Rezept hat. Nur eins ist allen
Kartoffelsalaten gemein: Sie werden mit sehr viel Brithe und Ol
angemacht. Denn wie sagt Titus Selge: , Kartoffelsalat muss schwitze!*
Etwas drastischer hat das der frithere Ministerprasident Lothar Spath
ausgedrtickt, fiir den der Kartoffelsalat ,,zwischen soichnass ond

furztrocke® sein muss.



Mit dem Kartoffelsalat haben wir eine der gloriosen kulinarischen
Einrichtungen Schwabens erreicht: die Vesper, gesprochen Weschper.
Mag das im Lateinischen auch Abendstern oder Abendzeit heifden, im
Schwibischen heifdt es das gewiss nicht. Hier ist es namlich immer eine
kleine Mahlzeit zwischendurch, und zwar rund um die Uhr. Und wie
segensreich sie ist, das durfte ich erfahren, als ich fur die Wulle-Brauerei
(,Wir wollen Wulle“) Bierfahrer in Tubingen war. Unsere Tour fiihrte uns
durch entlegene Dorfer bis in die Sigmaringer Gegend, und wir
belieferten alles, Haushalte und vor allem natiirlich Gastwirtschaften.
Wenn wir Gltick hatten, und wir gaben uns ernsthafte Muhe, Gliick zu
haben, dann kamen wir zur Vesperzeit, also am Vormittag oder mittags
oder am Nachmittag, gerade in einer Wirtschaft an, die zugleich
Metzgerei war. (Wenn Sie heute noch etwas Derartiges finden, mussen

Sie unbedingt einkehren!) Dort tranken wir dann unser Bier, und der Wirt



servierte eine kleine Vesper. Das konnte ein Teller warme Knéchle sein,
oder ein Ochsenmaulsalat oder, besonders willkommen, ein
schwibischer Wurstsalat aus Schwarzwurst, Fleischwurst und Zwiebeln.
Fur uns hatte die Vesper etwas Lebensrettendes: Sie war willkommene

Unterbrechung der schweren Arbeit und notwendige Starkung zugleich.

Meist tranken wir nattrlich Bier zur Vesper, auRer im ,,Schwirzloch“ vor
den Toren Tubingens, da génnten wir uns einen Krug Most, gesprochen
Moscht. IThn mit Apfelwein zu Gbersetzen wire ziemlich verfehlt, denn

der Most wird immer aus Apfeln und Birnen vergoren. ,Dabei kommt es

auf das richtige Verhiltnis an“, erlduterte mir mein Freund und Ratgeber



in Getrankefragen Karl Albus, der selbst ein 8oo-Liter-Fass im Keller
hatte. ,,Zu viel Apfel, und der Moscht wird zu herb, zu viel Birne, und er
wird zu lieblich.“ Seiner jedenfalls war genau richtig, herb und sehr
erfrischend. Ein Getrink, das eine Renaissance wohl verdient hitte. Im
Badischen, also gar nicht weit entfernt, hat Bernd Neuner-Duttenhofer

das vorbildlich gemacht, vor allem sein Apfelsekt ist vortrefflich.









Will man dem Volksmund glauben, haben die Schwaben ein erstaunlich
sachliches Verhiltnis zum Essen: ,,Hauptsach’, dr Ranze schpannt*,
verkiindet zum Beispiel Titus Selge, und meint damit, zuerst misse man
satt werden, dann kénne man tber andere Aspekte des Essens reden.
Und von erhabener Wahrhaftigkeit ist auch die schlichte Feststellung, die
ich Renate Frank verdanke, der Weinexpertin der Zeitschrift «essen &
trinken»: ,,A bissle isch emmer no besser wia gar nix“. Von ihr habe ich
auch die schwibische Weisheit: , Bei de reiche lernt ma’s Spara, bei de
Arme’s Kocha.“

Missen wir daraus folgern, dass die grofden schwébischen Kuichenchefs
aus eher bescheidenen Verhiltnissen kommen? Wahrscheinlich nicht.
Da ist zum Beispiel der groRe Albert Bouley im ,Waldhorn“ in
Ravensburg, der dem Schwibischen rasante exotische Akzente
verpasste. Beriihmt wurde er durch souverdne Aufnahme asiatischer
Einfliisse, heute kann der Restaurantfiihrer Gault-Millau auch die
»klassisch perfekten Rehniisschen in Chambertin“ (nur echt mit

handgeschabten Spitzle) feiern.

Ganz im Norden, im hohenlohischen Ohringen wirkt Lothar Eiermann
im , Wald- und Schlosshotel Friedrichsruhe“ so souverin, dass er seit
Jahren einer der Lieblingskoche des Restaurantkritikers Gert v. Paczensky
ist. Zusammen mit dem bayerischen Genie Gerhart Polt hat er gerade

das bemerkenswerte Buch , Starke Stiicke“ veroffentlicht, in dem er



gegen die kulinarische Verdummung zu Felde zieht. Und seine Leser
Respekt vor Tier und Pflanze lehrt.

Und dann haben wir nattrlich noch den nahezu allgegenwirtigen und
ebenso grofiartigen Vincent Klink. Ihm verdanken wir nicht nur die
grandiose Ktiche im Restaurant ,Wielandshohe® in Stuttgart-Degerloch,
sondern auch wunderbare literarische Bemtihungen um die Kiiche. Nach
diversen Almanach-Abenteuern ist er nun mit Wiglaf Droste Herausgeber
von Deutschlands schénster Kiichen-Zeitschrift ,,Hauptling Eigener
Herd", die unter dem beachtenswerten Motto angetreten ist: ,Wir
schnallen den Gurtel weiter.“ Dort und auch in seinen
Fernsehsendungen bringt uns Vincent Klink nicht nur das Kochen,
sondern das Wichtigste tiberhaup bei: den respekt vor den
Lebensmitteln. Da passt es, dass nicht zuletzt seinetwegen das
Schwibisch-Hallische Landschwein wieder eine Zukunft hat, und zwar

eine grofde.

SchlieRlich gibt’s da noch Rolf Straubinger mit seinem ,,Burgrestaurant
Staufeneck” in Salach bei Géppingen. lhm gelingt es ganz wunderbar,
Urschwabisches mit Mediterranem zu vereinen, zum Beispiel in seinem
géttlichen Salat von Kalbskopf und Bries mit Salsa Verde. Da mochte
man sich doch sofort hier auf der Alb niederlassen! Oder wie der

Schwabe sagt: ,,Ebbes guats isch emmer ’s Beschte.”

Michelin-Sterne hin und Gault-Millau-Hauben her, die Seele der



schwabischen Kiiche dufdert sich vor allem in bescheideneren Dingen,
wie zum Beispiel der Laugenbrezel, die gleichsam ein Symbol
schwabischer Findigkeit ist. Bei Staatsempfiangen in der Villa
Reitzenstein lief der damalige Ministerprasident Kurt Georg Kiesinger
wie selbstverstindlich Brezeln reichen und ein Viertele Wein. Bei ganz
besonderen Anldssen waren die Brezeln mit Butter bestrichen. Genauso
hielt es der legendire Stuttgarter Oberbuirgermeister Manfred Rommel.
Dass beide fir ihren Wein nicht lange suchen mussten, versteht sich von
selbst: Von der Villa Reitzenstein, der Staatskanzlei, blickt man auf
schonste Stuttgarter Weinberge. Stuttgart durfte tatsachlich die einzige
Grof3stadt sein, in der sich die Weinberge fast bis zum Hauptbahnhof
hinunterziehen. Frither nannte es sich auch stolz ,,Grof3stadt zwischen
Wald und Reben*.



Mag inzwischen auch in Schwaben der Pinot Grigio der meist verzehrte

Wein sein, das Nationalgetrénk ist und bleibt der Trollinger. Dieser
leichte trockene Rotwein ist gemeint, wenn vom bertihmten
schwibischen Viertele die Rede ist. Im charakteristischen rundlichen
Henkelglas ausgeschenkt, verkérpert er das, was einst an der
Wirtshaustur als ,,reelle Weine* angepriesen wurde. Nichts Besonderes,

nichts, um tber feine Nase und langen Abgang zu rasonnieren, sondern



ein solider Trinkwein, schlicht und durchaus geeignet, auch mal als
Schorle Erfrischung zu bringen. Aber auch das hat sich griindlich
gedndert. Schwabischer Fleifd und schwabische Tiftelkiinste haben nicht
nur Mercedes und Porsche ganz nach oben gebracht, und nicht nur
WMF und Résle haben mit ihren bemerkenswerten
Edelstahlerzeugnissen das Leben in der Kiiche vereinfacht und
verschoénert, auch im Weinberg, oder auf Schwiébisch ,Wengert*, war der
Fortschritt nicht zu bremsen. Selbst Tiibinger Wein, von dem der
Volksmund einst behauptete, er kénne diarrhsische Reaktionen
auslosen, die nur der Reutlinger Wein wieder stoppen kénne, ist heute

ein achtbarer Schoppenwein geworden.

Anderswo hat sich sogar ausgesprochen Grofiartiges ereignet, so sehr,
dass wir vor einigen Jahren fur »essen & trinken« sogar eine Weinprobe
unter dem Titel ,,Die Super-Schwaben” machen konnten. In der
Weinstube , Klink“ in Stuttgart-Degerloch (nicht verwandt und
verschwagert mit Nachbar Vincent) genossen wir einen Abend lang beste
schwabische Kuche mit den dazugehérigen grandiosen Trollingern und
Lembergern. Die schonen Roten, einst wirklich nur zum
Nebenbeitrinken, sind wunderbar erwachsene Weine geworden und sind
dabei doch eindeutig ihrer schwibischen Herkunft treu geblieben.
Weinexpertin Renate Frank (,Ham mer zahlt, wird gassa“) weigert sich
zwar, ihre persénliche Hitliste zu verraten (,,das ware zu ungerecht, weil

ich garantiert die Besten vergessen wiirde"), lasst aber immerhin



durchblicken, dass sie die Rieslinge von Beurer in Stetten im Remstal fiir
gigantisch halt und dass die Roten, Trollinger, Lemberger und
Spatburgunder von Wolfgang Alt in Brackenheim-Neipperg sensationell
gut sind. Und schlieRlich sind da ja auch noch die Altmeister unter den
Qualitatsmachern, von Graf Adelmann in Klein-Bottwar tiber Gerhard
Aldinger in Fellbach und das 500 Jahre alte Weingut Ellwanger im

Remstal bis hin zum Weingut Kistenmacher-Hengerer in Heilbronn.

Aber bevor wir hier weitere Ungerechtigkeiten begehen, indem wir

weitere wiirdige Vertreter ihrer Zunft unerwahnt lassen, sollten wir lieber



eine Flasche Roten aufmachen, eine schéne Vesper bereiten und die
Weisheit des (allerdings bayerischen) Schwaben Bertolt Brecht

beherzigen: , Fréhlich machet das Haus den Esser, er leert es.”

Guten Appetit!






Schwibischer Topf




Zubereitungszeit
25 Minuten

(plus Garzeit)

Pro Portion
ca. 910 kcal/3822 k)

34gE-43gF-95gKH

Zutaten flr 4 Personen
4 Scheiben Rindslende (a 50 g)
Pfeffer
20 g Mehl
30 g Butter
Salz
1 Tl Edelstf3paprika
250 ml Sahne
125 ml saure Sahne
2 Sardellenfilets
1 Tl Bratensaft (FP)
30 g Butter
2 El Schnittlauchrélichen
1 Zitrone

500 g frische Spitzle

1Das Fleisch pfeffern, im Mehl wenden und in Butter von jeder Seite 3



Minuten anbraten, salzen und warm stellen. Das Paprikapulver in das
Bratfett streuen und sofort mit der stifen und der sauren Sahne

verriithren.

2Die Sardellenfilets zerdrticken und in die Sauce hineingeben, den
Bratensaft darin auflésen und die Sauce 2 Minuten kochen lassen. In

einer Pfanne die Spatzle in der restlichen Butter 5 Minuten lang braten.

3Mit Salz wiirzen und auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Mit den
Fleischscheiben belegen. Sahnesauce und Schnittlauch dartibergeben.

Mit Zitronenvierteln garnieren.



Weinsuppe




Zubereitungszeit
15 Minuten

(plus Kochzeit)

Pro Portion
ca. 400 kcal /1680 k|
sgE-16gF-40gKH

Zutaten flr 4 Personen
40 g Butter
40 g Mehl
1| trockener Weifdwein
500 m| Wasser
100 g Zucker
Schale und Saft von 1 unbehandelten Zitrone
1 Msp. Zimt
1 Scheibe Weifbrot
4 Eigelb

1Die Butter in einem Topf zerlassen, das Mehl hinzugeben und goldgelb
schwitzen lassen. Den Wein und das Wasser unter Riithren hinzugiefden

und glatt verrtihren, 5 Minuten durchkochen lassen.

280 g Zucker, den Zitronensaft und die -schale und etwas Zimt

hinzugeben, alles weiterkocheln lassen.



3Inzwischen das Weif3brot klein wiirfeln und in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten lassen. Herausnehmen und beiseite stellen.
Anschlief}end die Eigelbe mit dem restlichen Zucker schaumig riihren,
die heifde Suppe nach und nach dazugieflen und aufkochen lassen. Die
Weifdbrotwiirfel auf den Suppentellern verteilen, die Suppe dariibergeben

und sofort servieren.

Tipp:

Der Schwabe bevorzugt statt eines herkommlichen Weinglases mit Stiel
das typische Henkelglas. Dieses ist ein gedrungenes und bauchiges
GefaR, das meist einen griinen Henkel hat, und ist als Viertele (0,25 1)

bekannt.



Gaisburger Marsch




Zubereitungszeit
50 Minuten
(plus Garzeit,

plus Zeit zum Quellen)

Pro Portion
ca. 608 kcal/2552 k|

41gE-19gF-67gKH

Zutaten flr 4 Personen
500 g Suppenknochen (Rind oder Kalb)
Salz
2 Méhren
etwas Knollensellerie
1 Stange Porree
2 Zwiebeln
500 g Ochsenbrust
250 g Mehl
3 Eier
Salz, Pfeffer
500 g rohe Kartoffeln
Muskatnuss
Butter

1Fur die Briihe in einen grofden Topf etwa 2 | Wasser fiillen. Die Knochen



waschen, hinzugeben, salzen und alles zum Kochen bringen. Das

Gemdise putzen, grob zerkleinern und zugeben.

21 Zwiebel schilen, halbieren und die Schnittflache in einer Pfanne ohne
Fett goldbraun rosten. Die gerosteten Zwiebelhilften und das Fleisch zu
den Knochen in den Topf geben. Die Briihe etwa 2 Stunden kécheln

lassen.

3In der Zwischenzeit fur die Spatzle aus Mehl, Eiern, 100 ml Wasser und
etwas Salz einen Spétzleteig zubereiten. Den Teig 30 Minuten quellen
lassen. Die Spatzle portionsweise in Salzwasser schaben, garen und

herausnehmen.

4Die Kartoffeln schilen, waschen und klein schneiden. Das Fleisch aus
der Brithe nehmen, in Stiicke schneiden und warm halten. Die Briihe

durchsieben und die Kartoffeln in der Briithe weich kochen lassen.

sDie restliche Zwiebel schilen, klein wiirfeln und in der Butter anrosten.
Wenn die Kartoffeln gar sind, die Spétzle, das Fleisch und klein gehackte
Zwiebeln in die Brithe geben und alles mit Pfeffer, Salz und frisch

geriebener Muskatnuss abschmecken. Dazu passt ein gut gekuhltes Bier.









Geriebener Kartoffelsalat




Zubereitungszeit
20 Minuten
(plus Kochzeit,

plus Zeit zum Durchziehen)

Pro Portion
ca. 236 kcal/990 kJ

9gE-4gF-38gkKH

Zutaten flr 4 Personen
1 kg Salatkartoffeln
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
1 Zwiebel
3 El Essig
3 El heif3e Fleischbriihe
3El1OI
2 hart gekochte Eier
1 El gehackter Schnittlauch

1Am Vortag die Kartoffeln waschen, garen, abgiefden, abschrecken und
pellen. Am néchsten Tag Kartoffeln auf einem Reibeisen fein reiben und

kraftig salzen und pfeffern.

2Die Zwiebel schilen, fein reiben und mit dem Essig und der heifden



Fleischbriihe vermischen. Uber die Kartoffeln geben, alles griindlich
miteinander vermischen und pikant abschmecken. AnschlieRend das Ol

zugieRen und unterheben. Den Salat etwa 1 Stunde durchziehen lassen.

3Vor dem Servieren die hart gekochten Eier schilen, das Eigelb vom
Eiweif trennen und beides getrennt klein hacken. Den Salat vor dem

Servieren mit dem Schnittlauch und dem gehackten Ei bestreuen.

Tipp:

Zum schwibischen Schweinebraten mit Spatzle wird auch Kartoffelsalat
gegessen. Wenn man etwas vom warmen Spitzlewasser tiber die
Kartoffeln giefdt, wird der Kartoffelsalat noch glanzender. Er ist auch ein
beliebtes Samstags- oder Heilig-Abend-Essen, das man mit einer

Saitenwurst isst.



Schwibische Krapfen




Zubereitungszeit
45 Minuten
(plus Ruhezeit)

Pro Portion
ca. 749 kcal/3138 k)
32gE-31gF-77gKH

Zutaten flr 4 Personen
250 g Mehl
4 Eier
1 Prise Salz
1 Zwiebel
2 Stangen Lauch
4 Brotchen
4 El Butter
1 Bund Schnittlauch
1 Bund Petersilie
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
1 Prise Muskat
2 Eigelb

Fleischbrithe zum Servieren

1Das Mehl mit 2 Eiern und 1/2 Tasse warmem Wasser zu einem Teig



verarbeiten. Leicht salzen, Teig in ein Tuch schlagen und 1 Stunde ruhen
lassen. Zwiebeln und Lauch putzen, waschen und in feine Streifen

schneiden.

2Brétchen wiirfeln und in 2 El Butter goldgelb rosten. Lauch und
Zwiebeln im restlichen Fett glasig schwitzen. Krauter waschen, trocken
schiitteln, klein schneiden und zum Gemise geben. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. 2 Eier verquirlen, dazugeben, stocken lassen und dann

gut durcharbeiten.

3Den Teig auf einer bemehlten Flache hauchdiinn ausrollen. Quadrate
mit einer Kantenldnge von ca. 10 cm ausschneiden, in die Mitte je etwas

Masse geben, die Rander mit Eigelb bestreichen und zusammenklappen.

4Die Krapfen in kochendes Salzwasser geben und 5 Minuten ziehen
lassen. In Fleischbriihe mit Petersilie bestreut servieren.



Jellersiilze




Zubereitungszeit
20 Minuten
(plus Koch- und Kuhlzeit)

Pro Portion
ca. 425 kcal/1785 kJ
49gE-26gF-1gKH

Zutaten flr 4 Personen
500 g mageres Schweinefleisch
1 kg Schweinsknochen
1 Schweinszunge
2 Kalbsftifze
6 Pfefferkorner
2 Lorbeerblatter
2 Nelken
Salz
Essig
2 hart gekochte Eier

2 Essiggurken

1Das Fleisch, die Knochen, die Zunge und die Kalbsfiif3e waschen,
abtrocknen und mit Wasser, Pfefferkérnern, Lorbeerblittern, Nelken und
Salz gar kochen, Essig nach Geschmack dazugeben. Sobald das Fleisch

weich ist, Suppe durchsieben.



2Brtihe zuriick in den Topf geben und einkochen lassen. Die Briihe kalt
stellen. Das Fett abnehmen und die Briihe wieder erwiarmen. Das Fleisch

klein schneiden und auf 4 Suppentellern verteilen.

3Inzwischen die hart gekochten Eier schilen, in Scheiben schneiden, die
Gurken klein wiirfeln. Eischeiben und Gurkenwiirfel auf dem Fleisch
verteilen. Die heifde Suppe abschmecken, durch ein Tuch seihen und
uber das Fleisch geben. Alles erkalten lassen und mit kraftigem Brot oder
Kratzete servieren.

Tipp:
Die schwibische Tellersuilze (Dellersulz) mundet besonders in der

warmen Jahreszeit. Dazu passen ein paar knusprige Bratkartoffeln.




Gesulztes Ochsenmaul




Zubereitungszeit
25 Minuten
(plus Koch- und Kuhlzeit)

Pro Portion
ca. 250 kcal /1050 k)

28gE-15gF-2gKH

Zutaten flr 4 Personen
1 gegartes Ochsenmaul
1 gegarter Ochsenfufd
etwas kriftige Fleischbriihe
abgeriebene Schale von
1 unbehandelten Zitrone
3 weifde Pfefferkérner
Salz
300 g leicht gerducherter

Zungenaufschnitt

1Den Ochsenfuf entbeinen und mit dem Ochsenmaul in feine Streifen
schneiden. Das Fleisch mit so viel kraftiger Fleischbriihe aufgief3en, dass
es bedeckt ist.

2Die Zitronenschale, die Pfefferkdrner und etwas Salz hinzugeben und

alles 2 Stunden kochen lassen. Zungenaufschnitt in feine Streifen



schneiden, zum Fleisch geben. Alles etwa 15 Minuten kochen lassen.
Fleisch herausnehmen und in mit kaltem Wasser ausgesptilte Formchen

fullen.

3Die Briihe durchseihen, abschmecken und tber das Fleisch gief3en. Die
Formen zum Festwerden in den Kiihlschrank stellen. Zum Anrichten die
Formen kurz in heif3es Wasser tauchen und stiirzen. Mit Gurken und

Brot als Vesper servieren.



Beekenohfe




Zubereitungszeit
40 Minuten
(plus Backzeit)

Pro Portion
ca. 430 kcal /1806 k|

sogE-17gF-19gKH

Zutaten flr 4 Personen
500 g Schweineschulter
300 g Hammelschulter
1-2 El Schweineschmalz
5 Zwiebeln
1215 Kartoffeln
Pfeffer, Salz
40 g Butter
250 ml trockener WeiRwein

etwas Petersilie und Majoran zum Garnieren

1Das Fleisch von den Knochen |6sen und grob wiirfeln. Eine feuerfeste
Form mit dem Schmalz dick einfetten. Die Zwiebeln und die Kartoffeln
schilen. Kartoffeln waschen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln

ebenfalls in Scheiben schneiden.

2Die Form mit einer Schicht Zwiebelringe auslegen. Dartiber eine dicke



Lage Kartoffelscheiben schichten. Alles mit Pfeffer und Salz wiirzen und

das Fleisch mit den Knochen darauf schichten.

3Erneut je eine Schicht Zwiebeln und Kartoffeln darauf legen und salzen
und pfeffern. Die Butter in Flockchen verteilen und den Wein

dartibergiefen.

4Den Backofen auf 225 °C vorheizen und die Form bei 220 °C etwa 1

1/2—2 Stunden garen.

sDie Krauter waschen, trocken schitteln und fein hacken. Den Eintopf
vor dem Servieren einmal durchriihren, die Knochen dabei entfernen.

Alles mit den Krautern bestreut servieren. Dazu passt Blattsalat.







Wurstsalat




Zubereitungszeit
15 Minuten

(plus Zeit zum Ziehen)

Pro Portion
ca. 328 kcal/1376 kJ
22gkE-26gF-2gKH

Zutaten flr 4 Personen
3 Brithwiirste
2 Blutwiirste (schwarze Wurst)
275 g Schweizer Kase
3 Zwiebeln
4 EI O
4 El Essig
1Tl Senf
Salz, Pfeffer

1Die Brithwiirste und die Blutwiirste hiuten, anschlieend in feine
Scheiben schneiden und in eine Schissel geben. Den Kése in feine

Streifen schneiden und unter die Wurstmischung geben.

2Die Zwiebeln schilen, in sehr feine Ringe schneiden oder fein wiirfeln
und ebenfalls zu den Zutaten in die Schiissel geben. Das Ol mit dem

Essig und dem Senf zu einer dicklichen Salatsauce schlagen, salzen und



pfeffern und pikant abschmecken.

3Die Sauce zu den Salatzutaten hinzuftigen, sorgfaltig damit vermischen
und tber Nacht durchziehen lassen. Am nachsten Tag den Salat

durchriihren und abschmecken.

Tipp:

Die Kombination aus Briih- und Blutwurst ergibt einen feinen
schwibischen Wurstsalat. Zusammen mit Kdse und Zwiebeln bildet er
einen Hochgenuss. An heifRen Tagen passt ein helles Hefeweizen oder
ein kuihler Weifdherbst dazu.



Jagersuppe




Zubereitungszeit
50 Minuten

(plus Garzeit)

Pro Portion
ca. 320 kcal/1344 kJ
25gE-19gF-9gKH

Zutaten flr 4 Personen
1 El Mehl
2 El Butterschmalz
2 Zwiebeln
2 El Weinessig
125 ml kraftiger Rotwein
500 ml Fleisch- oder Gemiusebriihe
1—2 El Tomatenmark
3 Wacholderbeeren
Thymian
Rosmarin
Nelken
5 Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt
Pfeffer
Majoran

500 g Innereien von Reh, Hirsch oder Wildschwein (Herz, Zunge



oder Lunge)
Salz
300 g Champignons

Wacholderschnaps

1Das Mehl in 1 El heiffem Butterschmalz kriftig braunen. Die Zwiebeln
schilen, klein wiirfeln und mitdiinsten lassen. Essig und Rotwein unter

Ruhren zugiefRen.

2Die Briihe ebenfalls hinzufiigen und alles durchkochen lassen. Das
Tomatenmark mit allen Krautern und Gewiirzen zugeben. Die Innereien
waschen, abtrocknen und in feine Streifen schneiden. In etwas
Butterschmalz anbraten, salzen und pfeffern und zur Suppe geben. Die

Suppe so lange weiterkdcheln lassen, bis das Fleisch gar ist.

3Die Champignons putzen, sauber biirsten, in Streifen schneiden, und in

die Suppe geben. Alles mit etwas Wacholderschnaps abschmecken.



Zwiebelkuchen

ol
af




Zubereitungszeit
30 Minuten
(plus Zeit zum Gehen,

plus Backzeit)

Pro Portion
ca. 690 kcal /2898 k|
28gE-38gF-59gKH

Zutaten flr 4 Personen
20 g Hefe
150 ml lauwarme Milch
1 Prise Zucker
250 g Mehl
5 Eier
8o g Butter
1 Prise Salz
800 g Zwiebeln
2 El Butter
300 g saure Sahne
1 TI Kimmel
Salz
1 Tl Butterschmalz

125 g gewdirfelter Bauchspeck



1Die Hefe mit der lauwarmen Milch und dem Zucker verriihren. Das
Mehl in eine Schissel geben, 1 Ei, die Butter und das Salz hinzuftigen

und alles mit der Hefe-Milch verkneten.

2Den Teig so lange kneten, bis er sich vom Schtisselrand |6st. Den Teig
zugedeckt etwa 50 Minuten gehen lassen. Inzwischen fiir die Fullung die
Zwiebeln schilen, in feine Scheiben schneiden und in der Butter glasig
diinsten. Die Zwiebeln sollen dabei aber nicht braunen. Herausnehmen

und kalt werden lassen.

3Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Die kalten Zwiebeln mit saurer
Sahne, 4 Eiern, 4 El Mehl, Kimmel und etwas Salz verriihren. Den Speck

in ein wenig Schmalz knusprig ausbacken.

4Den Hefeteig einmal durchkneten und auf einer mit etwas Mehl
bestdubten Flache diinn ausrollen. Eine gefettete Springform mit dem

Teig auslegen, den Rand leicht hochdrticken.

sDie Zwiebelmasse gleichmaRig auf dem Teig verteilen. Die Speckwirfel
dartiberstreuen. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 225 °C etwa
50—60 Minuten backen. Den fertigen Zwiebelkuchen ofenfrisch mit

einem Glas Weifdwein servieren.












Leberspitzle




Zubereitungszeit
35 Minuten
(plus Ruhezeit)

Pro Portion
ca. 385 kcal /1617 k)
23gE-19gF-31gKH

Zutaten flr 4 Personen
250 g Kalbsleber
2 Schalotten
50 g Butter
1/2 Bund Petersilie
3 Eier
150 g Semmelmehl
Salz
weifder Pfeffer
1 Tl getrockneter Majoran

1 Tl abgeriebene Zitronenschale

1Die Leber putzen, waschen und abtrocknen und im Mixer fein prieren.

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in der Butter glasig dinsten.

2Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und klein hacken. Die Eier

verquirlen und mit Schalotten, Leber und Semmelmehl vermischen. Salz,



Pfeffer, Majoran, Zitronenschale dazugeben und pikant abschmekken.

Den Teig etwa 20 Minuten ruhen lassen.

3lnzwischen 1,5 | Salzwasser zum Kochen bringen und den Teig
portionsweise mit einem Spétzlesieb in das kochende Wasser driicken.
Die Spatzle etwa 5 Minuten garen lassen. Spatzle herausnehmen und

abtropfen lassen.

4Die Leberspitzle mit gerosteten Zwiebeln, brauner Butter und

Sauerkraut servieren.



Buabaspitzla




Zubereitungszeit
45 Minuten

(plus Zeit zum Trocknen)

Pro Portion
ca. 530 kcal/2226 k|

19gE-7gF-94gKH

Zutaten flr 4 Personen
1 kg gekochte festkochende Kartoffeln (vom Vortag)
ca. 300 g Mehl
2 Eier
Salz
2 Zwiebeln
1 El Butterschmalz

500 g Sauerkraut

1Die Kartoffeln schilen und durch die Kartoffelpresse driicken. Mit dem
Mehl, den Eiern und etwas Salz zu einem Teig verkneten. Eventuell noch
etwas Mehl darunterkneten. Aus dem Teig fingerlange spitz zulaufende

Nudeln formen und auf ein bemehltes Brett legen.

2In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Schupfnudeln ins
kochende Wasser geben, garen lassen. Wenn sie an der Oberfliche

schwimmen, sind sie gar. Herausnehmen und antrocknen lassen.



3Inzwischen die Zwiebeln schilen und klein schneiden. In einer Pfanne
in etwas Butterschmalz goldbraun braunen. Die Schupfnudeln
dazugeben, goldbraun braten. Das Sauerkraut zufigen, mit den

Schupfnudeln vermengen und heifd werden lassen.



Schwibische Mehlsick




Zubereitungszeit
25 Minuten

(plus Ruhe- und Backzeit)

Pro Portion
ca. 720 kcal/3024 k|
22gE-43gF-61gKH

Zutaten flr 4 Personen
300 g Mehl
3 Eier
Salz
2 Schalotten
1 Apfel
100 g gerducherter durchwachsener Bauchspeck
120 g Schweineschmalz
600 g Sauerkraut
Pfeffer
2 El zerlassene Butter
ca. 400 ml Fleischbriihe

Mehl zum Ausrollen

1Aus Mebhl, Eiern und Salz einen Nudelteig kneten, 1 Stunde ruhen
lassen. Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Inzwischen die Schalotten

und den Apfel schilen.



2Schalotten klein hacken, Apfel vierteln, entkernen und wiirfeln. Den
Speck ebenfalls klein wiirfeln. Die Halfte der Schalotten mit Apfel und

Speck in 2/3 des Schmalzes glasig dinsten.

3Sauerkraut etwas zerkleinern und mitdtnsten. Salzen, pfeffern und
abktihlen lassen. Den Nudelteig diinn ausrollen und das Sauerkraut

darauf verteilen.

4Den Nudelfladen aufrollen und in etwa 5 cm dicke Scheiben schneiden.
In einer feuerfesten Auflaufform das restliche Schmalz zerlassen und

restliche Schalottenwiirfel darin andiinsten.

sDie Mehlséck in die Form hineinsetzen, ohne dass sie sich bertihren
und mit der Butter bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 150 °C
etwa 25 Minuten backen. 15 Minuten vor Backzeitende die Briihe

hinzugiefen.



Schwibische KI63




Zubereitungszeit
30 Minuten

(plus Garzeit)

Pro Portion
ca. 239 kcal/1004 k|
6gE-6gF-39gKH

Zutaten flr 4 Personen
750 g rohe Kartoffeln
100 g gekochte Kartoffeln
125 ml Milch
1 El Salz
30 g Grief?
2 El gehackte Petersilie
Muskat
1 Zwiebel
2 El Butter

1Die Kartoffeln schilen und in kaltes Wasser hineinreiben, beiseite
stellen. Die gekochten Kartoffeln ebenfalls reiben. Die Milch mit dem
Salz zum Kochen bringen, den Grief unter Rithren hineinstreuen und 10

Minuten garen lassen, etwas abkuhlen lassen.

2Die rohen Kartoffeln kraftig ausdrticken, anschlieféend mit einer Gabel



auflockern. Die rohen und die gekochten Kartoffeln mit dem GriefRbrei, 1
El Petersilie und etwas Muskat vermengen. Mit nassen Handen daraus

etwa 8 Kl613e formen.

3Die KI6Re in kochendem Salzwasser etwa 10-15 Minuten gar ziehen
lassen. Die Zwiebel schilen und in Ringe schneiden. Zwiebeln in der
Butter braunen, restliche Petersilie darunterriihren. Die abgetropften

Klo3e anrichten und die Zwiebel-Petersilien-Mischung dartber verteilen.



Feine Hechtmaultaschen




Zubereitungszeit
60 Minuten

(plus Zeit zum Ruhen)

Pro Portion
ca. 768 kcal/3224 k

37gE-49gF-44gKH

Zutaten flr 4 Personen
200 g Mehl
Salz
3 Eigelb
200 g Blattspinat
400 g Hechtfleisch
200 g Sahne
300 g Créme fraiche
4 Eiweifd
1 Msp. Sardellenpaste
Pfeffer
Mehl zum Ausrollen
1 Méhre
1 Porreestange
1 Selleriesttick
3 El Weifdwein
250 ml Fischfond



Saft von 1/2 Zitrone
100 g Butter

1 El gehackte Petersilie

1Das Mehl mit 1/2 Tl Salz und 2 Eigelb verkneten, 30 Minuten ruhen
lassen. Den Spinat putzen, waschen und 1 Minute blanchieren.

Abtropfen lassen, fest ausdriicken.

2Die Hilfte des Spinats und den gewaschenen und abgetrockneten Fisch
mit der Sahne, 2/3 der Créme fraiche, dem Eiweifd und der

Sardellenpaste mixen. Salzen, pfeffern und 30 Minuten kalt stellen.

3Den Teig zu einem 16 cm breiten Streifen ausrollen. Mit dem restlichen
Eigelb bestreichen, Spinat darauf verteilen. Die Fullung auf die obere
Teighilfte streichen, die untere dartiber schlagen. Den Teig mit dem

Teigrad in Vierecke schneiden, zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

4Das Gemise putzen, waschen und feinstreifig schneiden. Die restliche
Créme fraiche mit dem Wein, Fischfond, Zitronensaft und Gemiise
aufkochen, salzen und pfeffern und 10 Minuten kécheln lassen.
Maul-taschen 10 Minuten darin ziehen lassen. Herausnehmen und warm
halten.

sSud auf die Halfte einkochen. Die eiskalte Butter darunterschlagen.

Maultaschen zugeben und alles mit Petersilie bestreuen.



Tipp:

Die schwibische Maultasche wird auch “Herrgottsbscheisserle”
genannt, da an den fleischlosen Fastentagen das verbotene Fleisch
kleingehackt den anderen Zutaten beigemischt und in die Nudelhtille
gesteckt wurde. Somit war das Fleisch vor den Augen des lieben Gottes

versteckt.







Kasspatzle




Zubereitungszeit
45 Minuten
(plus Ruhezeit)

Pro Portion
ca. 873 kcal/3665 k)

383gE-37gF-96gKH

Zutaten flr 4 Personen
500 g Mehl
6-8 Eier
1Tl Salz
1 Tl Speisedl
1/2 Tl frisch geriebene Muskatnuss
125-150 ml Wasser
125 g Allgduer Emmentaler
125 g Alpkése oder Bergkase
500 g Zwiebeln
100 g Butterschmalz

1Das Mehl mit den Eiern, Salz, Ol, Muskat und Wasser zu einem
weichen Teig schlagen, 30 Minuten ruhen lassen. Inzwischen beide
Kasesorten grob raffeln und vermischen. Die Zwiebeln schilen und in

feine Ringe schneiden.



2In einem grofen Topf Wasser zum Kochen bringen, die Spatzle
portionsweise hineinschaben und garen. Wenn die Spatzle an der
Oberflache schwimmen, sind sie gar. Herausnehmen, abtropfen lassen
und in eine gebutterte Auflaufform geben. Mit einer Schicht geriebenem

Kase bedecken und zugedeckt warm halten.

3Mit dem weiteren Spatzleteig und Kase ebenso verfahren. Warm halten.
Das Butterschmalz erhitzen und die Zwiebelringe darin braten, die

Spatzle damit bestreuen und sofort servieren.



Hefeknépfle




Zubereitungszeit
45 Minuten
(plus Zeit zum Gehen)

Pro Portion
ca. 650 kcal/2730 k
18gE-22gF-94gKH

Zutaten flr 4 Personen
40 g Hefe
250 ml lauwarme Milch
1 Prise Zucker
500 g Mehl
1 Ei
80 g Butter
1 Prise Salz

2 El Semmelbrosel

1Die Hefe mit der lauwarmen Milch und dem Zucker verriihren. Das
Mehl in eine Schiissel geben, das Ei, 60 g Butter und das Salz

hinzuftigen und alles mit der Hefe-Milch verkneten.

2Den Teig so lange kneten, bis er sich vom Schiisselrand 16st. Den Teig
zugedeckt etwa 20 Minuten gehen lassen. AnschlieRend den Teig einmal

durchkneten und daraus etwa 40 Knédel formen. Wasser in einem



grofden Topf zum Kochen bringen, salzen und die Knédel darin etwa 20

Minuten gar ziehen lassen.

3Inzwischen die Semmelbrosel in heifder Butter braunen. Die Knodel
herausnehmen, abtropfen lassen und in der gebraunten Butter walzen.

Am besten zu Rostbraten servieren.

Tipp:

Knopfle werden als Spezialitit angesehenen und sind eng mit den
Spatzle verwandt. Beide werden aus dem gleichen Teig hergestellt
(wobei fur die Knopfle der Teig etwas flussiger sein sollte) und wurden
frither mit dem Loffel oder der Hand geformt und ins heifle Wasser
gelegt. Im Gegensatz zu den langlichen Spitzle, sind Knopfle aber kurz

und rund.



Kratzete




Zubereitungszeit
20 Minuten

(plus Ruhezeit)

Pro Portion
ca. 360 kcal/1512 k]
16gE-10gF-51gKH

Zutaten flr 4 Personen
3 Eier
500 ml Milch
1 Prise Salz
250 g Mehl
Butterschmalz zum Braten

1Die Eier mit der Milch, dem Salz und dem Mebhl glatt verriihren. Den
Teig 10 Minuten beiseite stellen und quellen lassen. Etwas Butterschmalz

in einer Pfanne erhitzen.

2Den Teig portionsweise wie beim Pfannkuchenbacken in die Pfanne
giefen, aber mit 2 Gabeln in kleine Stiicke zerreifden. Das Kratzete auf

einem Teller anrichten und zu frischem Stangenspargel servieren.

3Je nach Belieben kann man auch geréstete Zwiebeln und gebratene
Bauchspeckwiirfel auf die Kratzete streuen. Oder die Kratzete dick mit

Puderzucker bestauben und zu Heidelbeerkompott und Vanilleeis



servieren.



Eierhaber




Zubereitungszeit
25 Minuten

(plus Bratzeit)

Pro Portion
ca. 360 kcal/1512 k]

17gE-10gF-49gKH

Zutaten flr 4 Personen
250 g Mehl
Salz
frisch geriebene Mukatnuss
350 ml Milch
4 Eier

Butter zum Braten

1Das Mehl mit Salz und der geriebenen Muskatnuss mischen,
anschliefdend mit der Milch glatt verriihren. Die Eier trennen, das Eigelb
unterriihren. Das Eiweif zu steifem Schnee schlagen und unter den Teig

heben.

2Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Den Teig portionsweise mit einer
Kelle ins heifRe Fett geben. Die kleinen Eierkuchen auf beiden Seiten
goldbraun braten. Anschlieflend mit einer Gabel zerreifden, die

Eierkuchenstiickchen leicht braun braten. Herausnehmen und warm



stellen, bis der ganze Teig auf diese Weise verarbeitet ist.

3Die Schwaben essen Eierhaber meist mit herzhaften pikanten Beilagen
wie Stilze und Salat, doch Eierhaber kann auch mit Zucker und Zimt

serviert werden.






(5}
™
[}
N
4
(3]
[
=
re)
o)
=
[
=
&
[}
O




Zubereitungszeit
20 Minuten

(plus Bratzeit)

Pro Portion
ca. 783 kcal/3287 k|
63gE-48gF-23gKH

Zutaten flr 4 Personen
2 kleine Brathahnchen (je 8oo g)
Salz, Pfeffer
1Ei
175 g Magerquark
200 g saure Sahne
150 g Weifdbrot
4 El gehackte Krauter (z.B. Petersilie, Kerbel, Schnittlauch)
80 g Butter
1 Bund Suppengriin
250 ml trockener WeiRwein
1 Zwiebel
4 Pfefferkérner

Ktichengarn

1Die Hahnchen waschen, abtrocknen und langs halbieren. Hilften so

entbeinen, dass das Fleisch zusammenbleibt, salzen und pfeffern. Den



Backofen auf 200 °C vorheizen.

2Das Ei trennen. Den Quark auspressen und mit der sauren Sahne (1 El
Sahne beiseite stellen) und dem Eigelb verriihren. Das Eiweif$ steif

schlagen, das Brot klein wiirfeln.

3Die Krauter, das Brot und den Eischnee darunterheben, salzen und
pfeffern. Hahnchenhilften damit bestreichen, passende Halften
zusammenlegen und festbinden. Die Hahnchen in der Hilfte der Butter
anbraten. Anschliefdend im Backofen bei 180 °C etwa 45 Minuten braten,
ab und zu mit dem Bratfett bestreichen.

4Die Knochen zerkleinern, waschen und in restlicher Butter anrosten.
Den Wein und 125 ml Wasser dazugeben, salzen. Das Suppengriin
putzen, waschen und wiirfeln. Die Zwiebel schilen und mit dem

Suppengrtin und den Pfefferkérnern dazugeben.

sAlles 30 Minuten kdcheln, Brithe durchsieben, aufkochen und mit der

restlichen sauren Sahne verfeinern.









Gedunstete Kalbsrahmvégerl




Zubereitungszeit
15 Minuten

(plus Brat- und Garzeit)

Pro Portion
ca. 415 kcal /1743 k)
6ogkE-18gF-3gKH

Zutaten flr 4 Personen
1,2 kg Kalbsvogerl (aus der Keule)
Salz
Mehl
4 EIOI
100 ml Brithe
150 ml saure Sahne
etwas geriebene Zitronenschale

etwas Zitronensaft

1Das Fleisch entlang der Muskelstrange in Scheiben schneiden, die
Deckhaute nicht abziehen. Die Fleischscheiben salzen und in Mehl
wilzen. Das Ol erhitzen, das Fleisch darin auf allen Seiten anbraten. Die
Briihe zugief3en, alles leicht salzen und zugedeckt etwa 20 Minuten

diinsten.

2Den Backofen auf 120 °C vorheizen. Die saure Sahne mit etwas Mehl



verrtihren. Das gare Fleisch aus dem Saft nehmen. Sahne hineinrihren,

Zitronenschale dazugeben und aufkochen lassen.

3Anschliefend die Sauce passieren und mit Zitronensaft pikant
abschmecken. Das Fleisch in die Sauce hineinlegen und im Backofen
etwa 1 1/2 Stunden schmoren lassen. Dazu schmecken in Butter

gebriunte Fingernudeln und ein frischer Blattsalat.



Gebeizter Kalbsschlegel in Rahmsauce




Zubereitungszeit
20 Minuten

(plus Marinier- und Bratzeit)

Pro Portion
ca. 390 kcal/1638 k|

s5gE-19gF-19gKH

Zutaten flr 4 Personen
750 ml Rotwein
250 ml Rotweinessig
5 El Sauerbratengewiirz
150 g grob gewdirfelte Zwiebeln
1,2 kg Kalbfleisch aus der Keule
Salz, Pfeffer
Butterschmalz zum Anbraten
1 Méhre
8o g Sellerie
8o g Porree
250 ml Sahne
40 g Mehl

1-2 El Preiselbeerkompott

1500 ml Rotwein mit Essig, Sauerbratengewiirz, Zwiebel und 11/2 |

Wasser aufkochen, abkihlen lassen. Das Fleisch darin 1—2 Tage im



Kiihlschrank beizen. Fleisch herausnehmen, abtrocknen, mit Salz und

Pfeffer einreiben und in heifdem Butterschmalz anbraten.

2Restlichen Rotwein hinzugieflen. Das Gemtise putzen, waschen und
klein schneiden, hinzuftgen. Alles 10 Minuten schmoren lassen. Die

Beize hinzugiefien und zugedeckt etwa 1 1/2 Stunden schmoren lassen.

3Fleisch herausnehmen, warm halten. Fond auf etwa 1| auffiillen und mit
dem in Sahne verriihrten Mehl binden. Sauce durchsieben und nach
Geschmack mit Preiselbeerkompott abschmecken. Das Fleisch mit der

Sauce zu Knodeln servieren.



Kalbsbriesle




Zubereitungszeit
30 Minuten

(plus Zeit zum Wassern)

Pro Portion
ca. 175 kcal /736 kJ
13gE-10gF-8gKH

Zutaten flr 4 Personen
600 g Kalbsbries
1 Bund Suppengriin
2 Zwiebeln
Salz
2 Lorbeerblatter

100 g Butter

1Das Kalbsbries 2 Stunden in kaltem Wasser wissern, anschliefRend die
Haut entfernen. Das Suppengriin putzen, waschen und grob zerkleinern.
Die Zwiebeln schalen und halbieren. In einem Topf Wasser mit Salz,

Suppengrtin, Zwiebeln und Lorbeerblattern zum Kochen bringen.

2Das vorbereitete Bries hineinlegen und etwa 10 Minuten darin gar
ziehen, aber nicht kochen lassen. Anschlief3end das Bries aus der Briihe
herausnehmen, gut abtropfen lassen und auf einer vorgewdrmten Platte

anrichten.



3Die Butter braunen. Kalbsbriesle damit begiefRen und mit geriebenem

Kartoffelsalat und griinem Salat servieren.



Saure Kutteln




Zubereitungszeit
10 Minuten

(plus Garzeit)

Pro Portion
ca. 465 kcal/1953 k|
51gE-25gF-5gKH

Zutaten flr 4 Personen
1 kg gekochte Kutteln
1 Zwiebel
40 g Butter
2 El Mehl
ca. 1| Fleischbriihe
2 Nelken
abgeriebene Schale einer 1/2 Zitrone
Salz, Pfeffer
150 ml trockener Weif3wein

1 El Weinessig

1Die gut weich gekochten Kutteln abtropfen lassen und in feine, etwa
fingerlange Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und in feine Ringe
schneiden.

2Die Butter erhitzen und die Zwiebel darin anbraten. Die Kuttelstreifen



dazugeben und unter Rithren etwa 15 Minuten mitbraten lassen. Das
Mehl dartiber stiduben und leicht anbraunen. Die Fleischbriihe, die
Nelken und die Zitronenschale hinzufiigen und alles zugedeckt

mindestens 30 Minuten kocheln lassen.

3Je langer die Kutteln im geschlossenen Topf schmoren, umso delikater
wird der Geschmack. AnschliefRend mit Salz und Pfeffer wiirzen, den
Wein und den Essig darunterriihren und alles sehr pikant abschmecken.

Kutteln mit Hefekl6f3en oder Bratkartoffeln und Salat servieren.

Tipp:

Wenn man sich die Arbeit des Sauberns und des stundenlangen Garens
in Essig-Salzwasser ersparen mochte, kann man in Schwaben Kutteln
fertig gekocht beim Metzger kaufen. Zu Hause schneidet man die

Kutteln in feine Streifen und brit sie scharf an.




Schweinebrust mit Laugenbrezelnfillung




Zubereitungszeit
30 Minuten

(plus Bratzeit)

Pro Portion
ca. 578 kcal/2426 k|

59gE-25gF-30gKH

Zutaten flr 4 Personen
3 schwabische Laugenbrezeln
125 ml lauwarme Milch
2 Schalotten
150 g frische Steinpilze
1/2 Bund Petersilie
1Ei
Salz, Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss
ca. 1 kg Brustspitze vom Schwein mit Tasche, (vom Metzger
vorbereitet)
Butterschmalz zum Braten
1 Zwiebel
1 Méhre
500 ml Fleischbriihe

Kiichenzwirn



1Die Brezeln in Scheiben schneiden und in der Milch 10 Minuten
einweichen. Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Die Schalotten schilen

und klein wiirfeln. Die Steinpilze sdubern und klein schneiden.

2Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und klein hacken. Schalotten
und Pilze mit der Petersilie, dem Ei und der Brezelmasse vermengen. Mit

Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

3Das Fleisch damit fiillen, mit Kiichenzwirn zunihen. Anschliefend

salzen und pfeffern.

4Fleisch in etwas Butterschmalz anbraten. Die Zwiebel und die Méhre
schilen, wiirfeln und 5 Minuten mitbraten. Die Hélfte der Briihe

hinzugiefRen und die Brust im Backofen etwa 1 1/2 Stunden schmoren.

5Ab und zu mit der restlichen Briihe begiefRen und wenden.
Herausnehmen und 10 Minuten ruhen lassen. Bratenfond purieren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in Scheiben schneiden und

mit Hefeknopfle servieren.

Tipp:
Der Ursprung der Laugenbrezel lasst sich nicht genau bestimmen.

Abbildungen aus dem 11. Jahrhundert zeigen aber, dass es sie damals

schon in der uns heute bekannten Form gab.









Eingemachtes Kalbfleisch




Zubereitungszeit
30 Minuten

(plus Kochzeit)

Pro Portion
ca. 498 kcal/2090 k|

51gE-29gF-4gKH

Zutaten flr 4 Personen
1 Bund Suppengriin
2 Zwiebeln
2 Gewtirznelken
2 Lorbeerblatter
3 Pfefferkérner
Salz
1 El Weinessig
1 kg Kalbfleisch
2 El Butter
1 El Mehl
125 ml Weifdwein
125 ml Sahne
Pfeffer
Muskat
Zitronensaft

1 Eigelb



1Das Suppengriin putzen, waschen und wirfeln. Die Zwiebeln schilen
und mit den Nelken spicken. Mit Lorbeerblattern, Pfefferkérnern, 1 Tl

Salz, Essig und 2 | Wasser aufkochen.

2Das Kalbfleisch wiirfeln. In den kochenden Sud geben und etwa 40
Minuten ziehen lassen. Briihe durchsieben und den Sud auffangen. Die
Butter zerlassen, das Mehl anschwitzen und mit dem Weifdwein und 250

ml Kalbssud zu einer Sauce rtihren, die Sahne hinzugief3en.

3Sauce etwa 10 Minuten kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Zitronensaft wiirzen. Fleischwiirfel hineingeben und erhitzen. Topf vom
Herd nehmen und die Sauce mit dem Eigelb legieren. Dazu schmecken
Nudeln und feines Gemiise.



Schwibischer Rostbraten




Zubereitungszeit
15 Minuten

(plus Bratzeit)

Pro Portion
ca. 188 kcal /788 k|

14gE-12gF-4gKH

Zutaten flr 4 Personen
4 Scheiben Rostbraten, (je ca. 180200 g)
2 El Butter
Butterschmalz zum Ausbacken
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
75 ml Rotwein
4 El Sahne
5 Zwiebeln

1Das Fleisch leicht klopfen und den Rand mehrmals mit einem Messer
einkerben. AnschliefRend die Scheiben mit der zerlassenen Butter
bestreichen. Das Fleisch in etwas heifdem Butterschmalz von beiden

Seiten kraftig anbraten, pro Seite noch 3—4 Minuten weiterbraten.

2Mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen. Fleisch auf einer

vorgewarmten Platte anrichten, warm halten. Den Bratenfond mit dem



Rotwein aufkochen, etwas einkochen lassen, die Sahne darunterriihren
und abschmecken.

3Die Zwiebeln schilen, in feine Ringe schneiden und in heifdem
Butterschmalz kross braten, Rostbraten damit bestreuen. Den

Rostbraten mit der Sauce, Sauerkraut und Spatzle servieren.

Tipp:
Der Test einer schwdbischen Wirtschaft schlechthin ist der Rostbraten: Wenn
er gut ausfdllt, ist er unvergleichlich lecker — mit krossen Zwiebeln, wiirzigem

Sauerkraut, goldgelben Spdtzle und dunkler Sauce.



Schweinebraten auf Wildbretart




Zubereitungszeit
20 Minuten
(plus Zeit zum Beizen,

plus Bratzeit)

Pro Portion
ca. 623 kcal /2615 k]
62gE-36gF-12gKH

Zutaten flr 4 Personen
1,2 kg Schweinebraten
Salz, Pfeffer
1-3 Knoblauchzehen
4 Wacholderbeeren
3 Tomaten
3 M&hren
Thymian
Majoran
Kerbel
750 ml Buttermilch
Mehl
Fett zum Braten
1 Zwiebel
ca. 200 ml Fleischbriihe

150 ml Schmand



1Das Fleisch salzen und pfeffern. Den Knoblauch schilen und fein

hacken. Die Wacholderbeeren zerdriicken, Fleisch mit Wacholderbeeren
und Knoblauch einreiben. 1 Tomate waschen, den Stielansatz entfernen,
das Fleisch grob zerteilen, 2 M6hren putzen, waschen und grob wirfeln.

Tomate und Méhren mit den Krautern im Mixer zerkleinern.

2Diese Mischung mit der Buttermilch verrtihren und tber das Fleisch
gieflen. Das Fleisch 3 Tage beizen lassen und taglich wenden.
Anschlieféend herausnehmen, abtrocknen und mit etwas Mehl
bestauben. Fleisch in dem Fett rundherum anbraten. Die Zwiebel und
die restliche Méhre schilen, wiirfeln und mitbraten. Die restlichen

Tomaten waschen, ohne Stielansatz grob gewiirfelt hinzugeben.

3Die Briihe hinzugief3en und das Fleisch etwa 1 1/2 Stunden gar
schmoren lassen. Fleisch herausnehmen und den Fond mit etwas Mehl
binden. Salzen und pfeffern, alles purieren und mit dem Schmand

verfeinern. Dazu schmecken Fingernudeln und Wildpilze.









Schwibischer Schweinebraten




Zubereitungszeit
15 Minuten

(plus Bratzeit)

Pro Portion
ca. 493 kcal/2069 k|
62gE-27gF-2gKH

Zutaten flr 4 Personen
1 Bund Suppengemtise
1,2 kg Schweinenacken
Salz
frischer Pfeffer
1 Tl Mehl

1Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Das Suppengemtise waschen,
putzen und grob zerkleinern. Den Boden eines Bréters mit Wasser

bedecken.

2Das Fleisch und das Gemtise hineingeben, aufkochen und so lange
weiterkochen, bis das Wasser verdampft und das Fleisch angebraten ist.
Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa 250 ml kochendes Wasser

angiefRen und den Braten offen im Backofen etwa 1—1 1/2 Stunden braten.

3Braten anschlieflend im ausgeschalteten Backofen 10 Minuten ruhen

lassen. Den Bratensatz mit etwas Wasser [6sen und mit Mehl binden.



Den schwabischen Schweinebraten mit in Butter geschwenkten Spétzlen

und geriebenem Kartoffelsalat servieren.



Huhnerleber-Pfanne mit Apfeln und Zwiebeln




Zubereitungszeit
10 Minuten

(plus Bratzeit)

Pro Portion

ca. 413 kcal/1733 k|
37gE-18gF-18gKH

Zutaten flr 4 Personen
750 g Hithnerleber
4 El Butter
2 Schalotten
2 Herbstépfel (z.B. Boskop)
5o ml Calvados
1—2 Tl Majoran
Salz, Pfeffer

1Die Huhnerleber putzen, waschen und abtrocknen, anschliefend in die
natiirlichen Hilften teilen. Die Butter in einer Pfanne aufschiaumen

lassen und die Hiihnerleber darin etwa 3 Minuten braun anbraten.

2Hhnerleberstticke herausnehmen und zugedeckt beiseite stellen. Die
Schalotten schilen, in feine Ringe schneiden und im restlichen Bratfett

glasig diinsten. Die Apfel waschen, abtrocknen, vierteln und entkernen.

3Anschlieflend in diinne Spalten schneiden, in die Pfanne geben und



etwa 3 Minuten mitdtinsten. Den Calvados und Majoran hinzuftigen,
salzen und pfeffern. Huihnerleber dazugeben und alles zugedeckt etwa g

Minuten ziehen lassen. Mit Kasspétzle und frischem Spargel servieren.



Schinken-Fullung

Kalbsbrust mit Leber




Zubereitungszeit
40 Minuten

(plus Bratzeit)

Pro Portion
ca. 708 kcal /2972 k|

70gE-39gF-14gKH

Zutaten flr 4 Personen
1 Brotchen
250 ml Milch
150 g Kalbsleber
1 Zwiebel
150 g Champignons aus der Dose
100 g Kochschinken
1 Ei
1 Bund Petersilie
Salz
weifler Pfeffer
1 kg Kalbsbrust ohne Knochen
50 g Butter
125 ml heif3e Fleischbriihe
150 ml Weifdwein

100 ml Sahne



1Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Das Brétchen in der Milch
einweichen. Die Kalbsleber waschen, abtrocknen und in den Mixer
geben. Die Zwiebel schilen und grob zerkleinern. Die Champignons, bis

auf 4 El, und den Schinken grob wiirfeln. Mit der Leber pirieren.

2Das Piree mit dem ausgedrtickten Brétchen, dem Ei und der gehackten
Petersilie vermengen, salzen und pfeffern. In die Kalbsbrust eine Tasche

schneiden.

3Die Masse einfiillen, Offnung mit HolzspieRchen zustecken. Kalbsbrust
salzen und pfeffern und in die Fettpfanne legen. Die zerlassene Butter

dartibergiefen.

4lm vorgeheizten Backofen bei 200 °C 1 1/2 Stunden braten. Nach und
nach mit der Briihe begiefien, anschliefend herausnehmen und warm

stellen.

sDen Fond mit dem Wein aufkochen und in einen Topf gieRen. Restliche
Champignons blattrig schneiden, zugeben und 10 Minuten offen kochen.
Die Sahne anschlagen, Sauce vom Herd nehmen und die Sahne

unterheben. Dazu schmecken frisches Gemiise und ein Glas Weifwein.












Waldhasentopf




Zubereitungszeit
40 Minuten

(plus Marinier- und Bratzeit)

Pro Portion
ca. 213 kcal /896 k|

3gE-4gF-9gkH

Zutaten flr 4 Personen
1 kiichenfertiger Waldhase (ca. 1,5 kg)
3 Zwiebeln
1 Stiick Sellerie
4 Mohren
750 ml Rotwein
5 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
2 Nelken
5 Pfefferkorner
Salz
40 g Butter
1 El Tomatenmark
2 El Mehl
etwas Zitronensaft

Petersilie



1Den Hasen mit der Geflligelschere und einem scharfen Messer in
Portionsstiicke schneiden. Dafiir von dem Hasen die Vorderldufe, die
Keulen, den Hals und den Riicken abtrennen. Alle Fleischteile

nebeneinander in eine grofie flache Schiissel legen.

2Die Zwiebeln schilen, grob wiirfeln und tber die Fleischstticke streuen.
Den Sellerie und die Mohren putzen, schilen und klein wiirfeln. Das
Gemolise ebenfalls tiber dem Fleisch verteilen. Den Rotwein mit den
zerdriickten Wacholderbeeren, dem Lorbeerblatt, den Nelken und den

zerdriickten Pfefferkdrnern vermischen.

3Alles tber das Fleisch giefden. Das Fleisch abdecken und darin 12
Stunden an einem kiihlen Ort marinieren lassen. Anschlieend das
Fleisch aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen, abtrocknen, salzen

und in der heif3en Butter anbraten.

4Das abgetropfte Gemuse hinzuftigen und 5 Minuten unter Rihren
mitbraten. Tomatenmark hineinrtiihren, alles mit dem Mehl bestduben

und die Marinade unter Rihren hinzugiefRen.

5Zugedeckt alles etwa 1 Stunde schmoren lassen. Das Fleisch
herausnehmen und warm halten, den Bratenfond ptrieren. Sauce mit
Salz und Zitronensaft abschmecken und tiber das Fleisch geben. Mit
Petersilie bestreuen und mit Schupfnudeln und frischem griinen Salat

servieren.









Gebratene Rebhtihner




Zubereitungszeit
10 Minuten

(plus Bratzeit)

Pro Portion
ca. 503 kcal/2110 k|
s6gE-23gF-13gKH

Zutaten flr 4 Personen
4 junge kiichenfertige Rebhiihner
Salz
4 duinne Scheiben Speck
40 g Butter
2 kleine Schalotten
2 Méhren
250 g blaue Weintrauben

100 ml Rotwein

1Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Die kiichenfertigen Rebhtihner
waschen und abtrocknen, mit Salz rundherum einreiben. AnschlieRend

jedes Rebhuhn mit je einer Speckscheibe umwickeln.

2Die Butter in einem Briter erhitzen, die Rebhiihner hineinsetzen und
mit der heifden Butter tibergiefien. Die Schalotten schélen und fein

hacken, die Méhren schilen, waschen, in feine Streifen schneiden und



ebenfalls hinzugeben. Alles zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei 200

°C etwa 25-30 Minuten braten.

3Rebhihner herausnehmen und warm halten. Die Weintrauben waschen,
abtropfen lassen, halbieren, eventuell entkernen und in den Briter geben,
5 Minuten mitbraten. Den Wein hinzugief3en, aufkochen und zu den

halbierten Rebhtihnern servieren.



Kaninchen-Ragout




Zubereitungszeit
15 Minuten

(plus Marinier- und Garzeit)

Pro Portion
ca. 440 kcal /1848 k|

43gE-27gF-3gKH

Zutaten flr 4 Personen
800 g Kaninchenfleisch
500 ml Essig
125 ml Wasser
1 Zwiebel
1/2 Bund Suppengriin
Salz
1 Nelke
4 Pfefferkérner
1 Lorbeerblatt
2 Zitronenscheiben
40 g Butterschmalz
2 El Mehl
250 ml Fleischbriihe

100 ml Rotwein

1Das Fleisch wiirfeln. Den Essig mit dem Wasser mischen. Die Zwiebel



schalen und grob zerkleinern. Das Suppengriin putzen, waschen und

ebenfalls grob zerkleinern.

27wiebel und Suppengriin mit Nelke, Pfefferkérnern, Lorbeerblatt und
Zitronenscheibe hinzugeben. Das Fleisch hineingeben und zugedeckt

mindestens 1 Tag marinieren lassen.

3Das Fleisch herausnehmen, abtropfen lassen und abtrocknen. Das
Butterschmalz erhitzen und das Fleisch darin braun braten. Die Zwiebel
und das Suppengriin mitbraten. Alles mit dem Mehl bestauben, die
Fleischbriihe und die Beize hinzugiefden, salzen und pfeffern und
zugedeckt weich schmoren lassen. Die Sauce mit etwas Rotwein

abschmecken und das Ragout mit Spitzle anrichten.

Tipp:

Goldgelbe Spdtzle isst der Schwabe zu fast allen Bratengerichten, weil die
Sofe so schon daran hafiet.



Rehschiufele




Zubereitungszeit
30 Minuten

(plus Marinier- und Bratzeit)

Pro Portion
ca. 848 kcal /3559 k)

69gE-33gF-36gKH

Zutaten flr 4 Personen
1 kg Rehschlegel (Vorderkeule)
2 kleine Knoblauchzehen
700 ml Rotwein
3 Lorbeerblitter
4 Nelken
6 Pfefferkérner
Thymian
Rosmarin
Salz, Pfeffer
100 g Butterschmalz
500 g Suppengemiise
8o g Mehl
100 g Tomatenmark
250 ml Briihe
300 g saure Sahne
2 El Wacholderschnaps



200 g frische Pfifferlinge oder Stockschwammchen
1 Schalotte

1 El Butter

1 El gehackte Petersilie

1Das Fleisch im Gelenk durchteilen. Knoblauch schilen und fein hakken.
Den Rotwein mit den Gewiirzen, Krautern und dem Knoblauch
vermischen.

2Fleisch darin mindestens 3 Tage marinieren. Herausnehmen,
abtrocknen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in dem Schmalz rundherum

scharf anbraten.

3Das Suppengemise putzen, waschen und grob zerkleinert 5 Minuten
mitbraten. Alles mit dem Mehl bestiduben, das Tomatenmark

darunterrithren und mit der Marinade und der Briihe aufkochen.

4Zugedeckt etwa 1—2 Stunden gar schmoren. Fleisch herausnehmen, den
Bratenfond purieren und die saure Sahne unterrithren. Mit dem Schnaps

abschmecken, Fleisch darin ziehen lassen. Die Pilze putzen.

sDie Schalotte schilen, wiirfeln und in der Butter glasig diinsten. Pilze
mitbraten, bis alle Flissigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Fleisch mit der Sauce und den Pilzen servieren. Nach

Geschmack mit Petersilie bestreuen und mit Hefeknopfle servieren.









Rehntisschen




Zubereitungszeit
10 Minuten

(plus Bratzeit)

Pro Portion
ca. 415 kcal /1743 k)
48gE-17gF-17gKH

Zutaten flr 4 Personen
2 Rehniisschen (ca. 750 g)
3 El Butter
Salz, Pfeffer
400 g Waldpilze
150 g saure Sahne
4 Scheiben Weif3brot

1Das Fleisch in einer Pfanne mit 2 El Butter erhitzen und das Fleisch
darin braun braten. Das Fleisch salzen und pfeffern und gar ziehen

lassen.

2Inzwischen Pilze putzen, sauber buirsten und méglichst nicht waschen.
Die Pilze zerkleinern und in einer Pfanne ohne Fett braten, bis das
Wasser verdampft ist. Anschliefend restliche Butter hinzugeben und die

Pilze braun braten, salzen und pfeffern.

3Die Nusschen herausnehmen und warm halten. Die saure Sahne in den



Bratenfond rithren. Das Fleisch schrag in Scheiben schneiden und auf
gerosteten Weifdbrotscheiben anrichten. Die Pilze dartiber verteilen und

alles mit der Sauce betrdufeln. Dazu schmecken Spitzle.



Wildente




Zubereitungszeit
15 Minuten

(plus Bratzeit)

Pro Portion
ca. 310 kcal/1302 kJ

22gE-21gF-3gKH

Zutaten flr 4 Personen
1 junge kiichenfertige Wildente
Salz, Pfeffer
4 Wacholderbeeren
4 Scheiben griiner Speck
150 ml Weifdwein
100 g saure Sahne
250 g Champignonscheiben aus der Dose
1 El Butter
1 El gehackte Petersilie

1Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Die Wildente waschen, abtrocknen
und innen und auflen mit Salz, Pfeffer und den zerstofRenen
Wacholderbeeren einreiben, anschliefdend mit dem Speck umwickeln.
Ente in einen Brater setzen und zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei

220 °C etwa 25-40 Minuten braten.



210 Minuten vor Ende der Garzeit Brater 6ffnen und Speckscheiben
entfernen. Ente braunen lassen, herausnehmen und warm halten. Den
Bratenfond mit Wein loskochen, die saure Sahne unterrithren und

abschmecken.

3Die Champignons in der heifen Butter schwenken, salzen und pfeffern
und unter die Sauce heben. Die Petersilie ebenfalls unterriihren. Die Ente
tranchieren und mit der Sauce servieren. Dazu schmecken

Zwetschgenknodel und Salat.



Fasanenbrust auf Winzerart




Zubereitungszeit
20 Minuten

(plus Gar- und Bratzeit)

Pro Portion
ca. 623 kcal /2615 k]

52gE-34gF-17gKH

Zutaten flr 4 Personen
1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe
3 El Butter
300 g frisches Sauerkraut
100 g gewdirfelter Bauchspeck,
1 Wacholderbeere
1 Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer
ca. 175 ml Weidwein
4 Fasanenbriiste a 200 g
300 g blaue Muskatellertrauben
150 ml Wildfond
20 ml Cognac

200 g Créme double

1Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Die Zwiebel und den Knoblauch



schialen und klein hacken. Zwiebel und Knoblauch in 1 El Butter glasig

duinsten. Sauerkraut mit Bauchspeck 5 Minuten mitschmoren.

2Die Wacholderbeere und das Lorbeerblatt hinzuftigen. Salzen und

pfeffern und 100 ml Weifdwein zugiefien. Alles etwa 20 Minuten garen.

3Fasanenbriiste waschen, abtrocknen und in 1 El Butter scharf anbraten.
Anschlieflend im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 15 Minuten ziehen
lassen. Die Weintrauben waschen, halbieren und in der restlichen Butter
karamellisieren.

4Die Fasanenbriiste herausnehmen und ebenfalls warm halten. Den
Bratenfond mit dem Wildfond loskochen. Den Cognac, den restlichen
Weifdwein und die Créme double darunterriihren und einreduzieren

lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

sFleisch schrag in Scheiben schneiden, salzen und pfeffern. Mit Sauce,

Sauerkraut und Weintrauben anrichten und mit Fingernudeln servieren.



Rehmedaillons mit Champignons




Zubereitungszeit
20 Minuten

(plus Bratzeit)

Pro Portion
ca. 185 kcal /778 k)
1gE-21gF-1gKH

Zutaten flr 4 Personen
300 g braune Champignons
1 Schalotte
2 Rehfilets
1 El Butterschmalz
Salz, Pfeffer
1 El Butter
100 ml Wildfond oder Gemisebriihe

1 El gehackte Petersilie

1Die Champignons putzen, saubern und in Scheiben schneiden. Die
Schalotte schalen und klein hacken. Champignons und Schalotten

beiseite stellen. Das Fleisch in 2 cm dicke Scheiben schneiden.

2Das Butterschmalz stark erhitzen und Medaillons darin von jeder Seite

etwa 2 Minuten braten. Salzen und pfeffern und warm halten.

3Die Butter im Bratenfond erhitzen und die Champignonscheiben darin



braun braten. Schalotten zufligen und mitbraten. So lange braten, bis die
Flussigkeit verdampft ist. Den Wildfond oder die Gemiusebriihe

hinzugiefRen, etwas einkochen und abschmecken.

4Die Medaillons anrichten. Champignons darauf verteilen und alles mit
der gehackten Petersilie bestreut servieren. Dazu schmecken Spitzle,

frischer griiner Spargel oder Salat.



Rostbraten vom Wildschwein mit Apfelkraut




Zubereitungszeit
50 Minuten

(plus Marinier- und Bratzeit)

Pro Portion
ca. 400 kcal /1680 k|
18gE-13gF-18gKH

Zutaten flr 4 Personen
11/2 Bund Suppengemdiise
3 Zwiebeln
2 Lorbeerblatter
10 weifde Pfefferkérner
1 Tl getrockneter Liebstockel
1 kg Wildschweinrostbraten
Salz
3 Apfel
500 g Sauerkraut
2 EIOI

1Das Suppengemdiise putzen, waschen und grob zerteilen. Die Zwiebeln
schilen und vierteln. Das Suppengriin mit 2 Zwiebeln, den
Lorbeerblattern, Pfefferkérnern und dem Liebstockel in einen Topf

geben.



2Topf zu 2/3 mit Wasser aufftllen und aufkochen lassen. Topf vom Herd
nehmen und abkihlen. Das Fleisch mindestens 1 Stunde in dem Sud

marinieren.

3Fleisch herausnehmen, abtrocknen und in 4 dicke Scheiben schneiden.
Das Butterschmalz erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten braun

anbraten, anschlieflend salzen.

4Zugedeckt gar schmoren lassen. Inzwischen 2 Apfel schilen, vierteln,
entkernen und zusammen mit der restlichen Zwiebel klein wiirfeln. Das

Sauerkraut in dem Ol andiinsten.

sApfel und Zwiebel 5 Minuten mitdiinsten, zugedeckt etwa 20 Minuten
garen. Restlichen Apfel waschen, entkernen und in feine Spalten
schneiden. Das Fleisch mit Apfelkraut und Apfelspalten anrichten und

dazu HefeklofRe servieren.












Zanderfilet mit bunten Linsen




Zubereitungszeit
15 Minuten

(plus Koch- und Bratzeit)

Pro Portion
ca. 325 kcal/1365 k|
s gE-12gF-13gKH

Zutaten flr 4 Personen
je 50 g rote, gelbe, schwarze und griine Linsen
40 g Butter
2 gewtirfelte Schalotten
200 ml Briihe
Salz, Pfeffer
Balsamessig
600 g kiichenfertiges Zanderfilet mit Haut
Olivendl
4 duinne Scheiben geraucherter durchwachsener Speck
1 El Schnittlauchrélichen

1Die Linsen waschen, abtropfen lassen und bis auf die roten Linsen etwa
20 Minuten in kaltem Wasser einweichen, abtropfen lassen. Die Butter
erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Alle Linsen 1 Minute
mitdtinsten, die Brithe hinzugief3en und die Linsen bissfest garen. Mit

Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.



2Den Fisch waschen, abtrocknen und in 4 Stiicke teilen. Haut
kreuzférmig einschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Ol
bestreichen. Mit der Hautseite zuerst in Ol scharf anbraten, Fisch
wenden. Den Speck dazulegen und kross braten. Der Fisch ist nach etwa

4 Minuten gar.

3Linsen auf Teller verteilen, Speck und Zander darauf anrichten und mit
Schnittlauch bestreut servieren. Dazu schmeckt ein geriebener warmer
Kartoffelsalat.



Gespickter Hecht mit Sauerkraut




Zubereitungszeit
15 Minuten

(plus Backzeit)

Pro Portion
ca. 435 kcal /1827 kJ

43gE-24gF-7gKH

Zutaten flr 4 Personen
800 g Hechtfilet
60 g fetter Speck
Salz
8o g Butter
2 El Semmelbrosel
150 g saure Sahne
1 gehackte Zwiebel
400 g Sauerkraut
Zucker
1 Lorbeerblatt
1 El gehackter Liebstockel
8o ml Portwein

1 El Zitronensaft

1Den Fisch waschen, abtrocknen und in 4 Stiicke teilen. Den Speck in

duinne Streifen schneiden, das Filet damit spicken. Anschlieflend salzen



und in Butter von beiden Seiten scharf anbraten. Mit Semmelbroseln
bestreuen und mit der sauren Sahne begiefien. Die Zwiebel im restlichen

Speck glasig diinsten.

2Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Das Sauerkraut mit der
Zwiebel-Speck-Mischung vermengen. Mit Salz, Zucker und Lorbeerblatt
wiirzen und um den Fisch herum verteilen. Den Liebstockel
dartiberstreuen, den Portwein hinzugiefden. Den Fisch mit etwas

Zitronensaft betraufeln.

3Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C etwa 10 Minuten garen. Den Fisch
immer wieder mit dem sich bildenden Fond begiefien. Dazu schmecken

in Butter geschwenkte Spatzle.



Lachs-Forellen-Terrine




Zubereitungszeit
55 Minuten

(plus Marinier- und Kiihlzeit)

Pro Portion

ca. 773 kcal /3245 kJ
47gE-63gF-5gKH

Zutaten flr 4 Personen
500 g Lachsfilet
150 g gerduchertes Forellenfilet
2 El Zitronensaft
1Ei
400 g Créeme fraiche
250 ml Sahne
Salz, Pfeffer
200 g Réaucherlachsscheiben

Butter zum Ausfetten der Form

1Pastetenform mit Klarsichtfolie auskleiden einfetten und kalt stellen.
Den Fisch waschen, abtrocknen, grob wiirfeln, mit Zitronensaft

betraufeln und zugedeckt 1 Stunde im Kuihlschrank marinieren.

2Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Fischwiirfel purieren.

Nacheinander das Ei, die eiskalte Créme fraiche und die eiskalte Sahne



untermixen. Die Farce salzen, pfeffern, in die Form fiillen und glatt
streichen. Die Form mehrfach kriftig auf die Arbeitsfliche stof3en, damit

die Luftblasen entweichen.

3Fettpfanne mit kochendem Wasser fiillen und die verschlossene Form
darin bei 200 °C etwa 30-35 Minuten garen. Backofen ausschalten und
die Terrine 15 Minuten nachziehen lassen. Herausnehmen und

auskiihlen lassen.

4Die kalte Terrine sttirzen, Form mit Klarsichtfolie auslegen. Mit dem

Raucherlachs auskleiden und Terrine wieder hineingleiten lassen.

sDie Terrine mit restlichem Raucherlachs bedecken. Form verschliefien
und tiber Nacht kuihl stellen. Zum Servieren die Terrine in Scheiben

schneiden.

Tipp:

Im Bodensee werden die sogenannten Blaufelchen gefischt. Dieser
Forellenfisch ist an Land sehr begehrt. Das helle, feste Fleisch schmeckt
am besten in Butter gebraten, kann jedoch auch gedampft oder

gerauchert werden.










Hechtréllchen mit Weinblattern an Schneckenragout




Zubereitungszeit
20 Minuten

(plus Kochzeit)

Pro Portion
ca. 260 kcal/1092 k|

41gE-5gF-4gKH

Zutaten flr 4 Personen
1 P. gesalzene Weinblatter
600 g Hechtfilet
Salz, Pfeffer
ca. 400 g Schnecken aus der Dose
1 Knoblauchzehe
200 ml Weifdwein
1 El Butter
etwas Starkemehl
2—4 El Sahne
frisch gehackte Gartenkriuter

1Die Weinblatter wissern, das Hechtfilet waschen, abtrocknen, in 4
Stiicke teilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schnecken in einem
Sieb abtropfen lassen, Sud auffangen. Den Fisch in die abgetropften

Weinblatter einrollen.



2Die Knoblauchzehe schilen und mit Schneckenfond, dem WeifRwein,
etwas Wasser, Salz und Pfeffer aufkochen. Den Fisch darin gar ziehen
lassen. Inzwischen die abgetropften Schnecken klein schneiden. Den
Fisch herausnehmen und warm halten. Die Schnecken in den Kochsud
geben.

3Die Butter hineinriihren und alles mit glatt gertihrter Stérke leicht
binden. Sauce mit etwas Sahne und den Kréutern verfeinern. Den Fisch
mit dem Schneckenragout anrichten. Dazu schmeckt in Briihe
geduinsteter Krauterreis.



Pflickhecht in Kapernsahne




Zubereitungszeit
20 Minuten

(plus Kochzeit)

Pro Portion
ca. 653 kcal/2740 k|
32gE-sogF-14gKH

Zutaten flr 4 Personen
2 Zwiebeln
Saft und Schale von 1 unbehandelten Zitrone
1Tl Salz
2 Lorbeerblatter
2 El Weifdweinessig
1| Wasser
40 g Butter
125 ml trockener WeifRwein
250 g Schmand
250 g Sahne
Pfeffer
60 g Kapern
600 g Hechtfilet

1Fur den Sud 1 Zwiebel schilen, halbieren und mit dem Saft von 1/2

Zitrone, der Zitronenschale, Salz, den Lorbeerblattern, dem Essig und



Wasser aufkochen. Den Sud 30 Minuten ziehen lassen und durch ein

Sieb geben.

2Fur die Sauce die restliche Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden.
Die Butter erhitzen und Zwiebel darin glasig diinsten. Den Wein, 125 ml
Essigsud, den Schmand und die Sahne dazugeben und etwa 10 Minuten
einkdcheln. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken,

die Kapern darunterrtihren.

3Das Hechtfilet waschen, abtrocknen und im Essigsud etwa 5—7 Minuten
gar ziehen lassen. AnschlieRend den Fisch in mundgerechte Stiicke
zerpfliicken und mit der Sauce tibergiefen. Dazu schmecken
Kartoffelkl6f3e und Salat.



Gebeizte Lachsforelle an Dillschmand




Zubereitungszeit
15 Minuten

(plus Zeit zum Beizen)

Pro Portion

ca. 133 kcal /557 k)
8gE-6gF-13gKH

Zutaten flr 4 Personen
1 grof3e Lachsforellenseite
1 El grobes Meersalz
40 g Zucker
Pfeffer
1/2 Bund Suppengemiise
11/2 Bund Dill
3 Wacholderbeeren
4 El Schmand
1 El Honig
1-2 El kérniger Senf

1Den Fisch waschen, abtrocknen und von Griten befreien. Das Salz mit

dem Zucker, den Wacholderbeeren und Pfeffer fein zerdriicken.

2Das Suppengriin putzen, waschen, in Stifte schneiden und mit der

Wirzmischung vermischen. Den Dill waschen und trocken schitteln.



Die Halfte der Wiurzmischung auf einer Glas- oder Keramikplatte

verteilen.

3Fisch darauflegen, mit einigen Dillzweigen belegen, Rest der
Wirz-Mischung darauf verteilen. Alles mit Frischhaltefolie abdecken und

im Kiihlschrank tiber Nacht beizen.

4Fisch herausnehmen, waschen abtrocknen und zugedeckt wieder kalt
stellen. Zum Servieren den Fisch in Streifen oder Scheiben schneiden

und mit etwas Dill garnieren.

sRestlichen Dill klein hacken und mit Honig und Senf verrtihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu schmeckt dunkles Bauernbrot und

Zitronen- oder Meerrettichbutter.







Wetterauer Forelle




Zubereitungszeit
15 Minuten
(plus Bratzeit)

Pro Portion
ca. 265 kcal /1113 k|
34gE-10gF-8gKH

Zutaten flr 4 Personen
4 kuchenfertige Forellen
1 Zitrone
Salz
2 Méhren
1 Stange Porree
1 Stiick Sellerie
1 Zwiebel
1 Stangel Thymian
4 Blatter Salbei
4 kleine Blétter Liebstockel
4 Stangel Dill
1/2 Bund Petersilie

20 g Butter

1Den Backofen auf 250 °C vorheizen, Die Forellen waschen, abtrocknen

und mit dem Saft der Zitrone betriufeln. Forellen von innen und aufien



salzen. Das Gemuse putzen, waschen und klein schneiden. Die Zwiebel

schdlen und in feine Ringe schneiden.

2Die Kriauter, bis auf die Petersilie, mit Zwiebel und Gemiise vermischen
und die Forellen damit fiillen. Anschliefdend vorsichtig in einen Brater
setzen und mit Butterflockchen belegen. Die Forellen im vorgeheizten
Backofen bei 225 °C etwa 7-10 Minuten braten.

3Fisch herausnehmen, Haut abziehen, Forellen warm halten. Fischhaut
wiirfeln und mit 2 El Butter und der gehackten Petersilie schon kross

braten. Mischung tber den Fisch geben und mit Salzkartoffeln servieren.

Tipp:

Die Wetterau liegt nordlich von Frankfurt am Main, 6stlich des Taunus
und stidwestlich des Vogelbergs. Der Namensgeber dieser Landschaft
ist das Flisschen Wetter.




Bachforellen mit Trauben und Mandeln




Zubereitungszeit
15 Minuten

(plus Bratzeit)

Pro Portion
ca. 615 kcal/2583 kJ
36gE-45gF-14gKH

Zutaten flr 4 Personen
4 frische kuchenfertige Bachforellen
Salz
Zitronensaft
175 g griine Weintrauben
50 g Mandelblattchen
1 El Mehl
100 g Butter
125 ml Fischfond
125 ml Riesling
150 ml Sahne
Speisestarke
Pfeffer aus der Miuihle

1Die Forellen waschen, abtrocknen und mit Salz und Zitronensaft
wiirzen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Trauben waschen und

abtropfen lassen. Die Mandelblattchen résten und beiseite stellen.



2Fische mit Mehl bestduben und in 40 g heifRer Butter anbraten. Mit
dem Bratfett auf ein Backblech geben. Im vorgeheizten Backofen bei 200
°C etwa 15 Minuten garen. Den Fischfond und den Riesling auf die Halfte
einkochen. Sahne zugiefden und 5 Minuten kochen lassen. Die Sauce mit
etwas Speisestarke binden. 40 g eiskalte Butter unterschlagen, mit Salz

und Pfeffer wiirzen.

3Die Trauben in der restlichen Butter erhitzen, mit etwas Pfeffer wiirzen.
Die Forellen mit der Sauce anrichten, Trauben und Mandeln dariiber
verteilen.






Lauchgemiuse




Zubereitungszeit
15 Minuten

(plus Kochzeit)

Pro Portion
ca. 210 kcal /880 k|
1wogE-14gF-11gkKH

Zutaten flr 4 Personen
1 kg Lauch
250 ml Fleischbriihe
40 g Butter
3 El Mehl
2 El geriebener wiirziger Kése

4 El saurer Rahm

1Den Lauch putzen, der Lange nach halbieren und griindlich waschen,
abtropfen lassen. Anschlieflend in fingerdicke Stticke schneiden und in

der kochenden Fleischbriihe etwa 15 Minuten garen lassen.

2Den Lauch in einem Sieb abtropfen lassen, den Sud dabei auffangen.
Die Butter erhitzen, das Mehl hineinriihren und goldgelb schwitzen

lassen.

3Nach und nach mit dem Kochsud zu einer glatten Sauce verriihren, g

Minuten durchkochen lassen. Den frisch geriebenen Kase und den Rahm



darunterriihren und alles etwa 5 Minuten kdcheln lassen. Den Lauch mit
der Sauce vermischen, 1 Minute kochen lassen und zu Schinkenspitzle

servieren.



Linsengemuse




Zubereitungszeit
15 Minuten

(plus Einweichzeit, plus Kochzeit)

Pro Portion
ca. 400 kcal /1680 k|

19gE-15gF-47gKH

Zutaten flr 4 Personen
300 g schwarze Linsen
1 kleine Zwiebel
30 g Butter
50 g Mehl
250 ml Gemusebriihe
Salz, Pfeffer
1-2 El Essig

1Die Linsen verlesen und in kaltem Wasser Giber Nacht einweichen. Am
néachsten Tag die Linsen in einem Sieb abtropfen lassen, anschliefRend
mit frischem Wasser aufkochen. Die Linsen wieder abgief3en, mit

frischem Wasser erneut zum Kochen bringen und bissfest garen.

2lnzwischen die Zwiebel schilen und fein hacken, die Butter erhitzen, die
Zwiebel darin glasig diinsten und das Mehl darin goldgelb schwitzen

lassen. Mit der Briihe zu einer Sauce verriihren und etwa 5 Minuten



kécheln lassen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

3Die Linsen abtropfen lassen, unter die Sauce rithren und 10 Minuten

kécheln lassen. Dazu werden traditionell Spatzle und Wiirstchen serviert.

Tipp:
Linsa mid Schbézla énd Soidawirschd — Linsen mit Spatzle und

Saitenwurst — sind eine Spezialitat der Schwaben, die man nicht

verpassen sollte.




Gemlisetorte mit Rinderbrithwiirstl




Zubereitungszeit
40 Minuten

(plus Backzeit)

Pro Portion
ca. 1298 kcal /5450 k|
46gE-86gF-85gKH

Zutaten flr 4 Personen
450 g Mehl
7 Eier
Salz
Muskat
1710
Wasser
100 g Blattspinat
180 g Butter
200 g Rinderbruhwiirstl
3 Tomaten
200 g geriebener Butterkése
125 ml Milch
125 ml Sahne

Mehl zum Ausrollen

1Den Backofen auf 180 °C vorheizen. 200 g Mehl mit 2 Eiern, Salz,



Muskat, Ol und wenig Wasser zu einem leicht zihen Teig verarbeiten.

Daraus Spatzle bereiten, in Salzwasser garen und abtropfen lassen.

2Den Spinat putzen, waschen und 1 Minute blanchieren, abschrecken
und abtropfen lassen. Aus dem restlichen Mehl, der Butter, 1 Ei und
etwas Salz einen Miirbeteig kneten. Den Teig ausrollen und eine gefettete

Springform damit auslegen. Die Spéatzle darauf gleichmaRig verteilen.

3Die Wiirste in diinne Scheiben schneiden und auf den Spétzle verteilen.
Den ausgedrtickten Spinat dartiber verteilen. Die Tomaten tberbriihen,

hiuten, den Stielansatz entfernen und klein wiirfeln.

4Die Tomatenwiurfel auf dem Spinat verteilen und mit dem Kase
bestreuen. Die restlichen Eier mit der Milch und der Sahne verquirlen,

mit etwas Salz und Muskat wiirzen und tber den Kase gieféen.

sAlles im vorgeheizten Backofen bei etwa 180 °C etwa 45 Minuten
backen. Die Gemiisetorte vor dem Anschneiden etwa 5 Minuten

abkiihlen lassen.









Weifdes Riibengemiise




Zubereitungszeit
20 Minuten

(plus Kochzeit)

Pro Portion
ca. 222 kcal/930 kJ
8gE-1ngF-23gKH

Zutaten flr 4 Personen
800 g weife Riiben
ca. 300 ml Fleischbriihe
40 g Butter
Salz, Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss
2 Kartoffeln
1 Zwiebel
40 g Mehl
1 Tl Zucker

1Die Ruiben putzen, dick schilen und waschen. AnschlieRRend in diinne
Streifen schneiden, mit kalter Fleischbriihe, der Hilfte der Butter, Pfeffer,

Salz und Muskat zum Kochen bringen.

2Die Kartoffeln schilen, waschen und klein geschnitten auf die Riben

legen und etwa 1 1/2 Stunden kochen lassen. Die Riiben nicht ganz weich



kochen. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

3Die restliche Butter erhitzen, die Zwiebel darin glasig dtinsten und alles
mit dem Mehl bestauben. Das Mehl unter Rihren 3 Minuten schwitzen
lassen. Den Zucker zur Zwiebelmasse hinzugeben und braunen lassen.

Alles zu den Ruiben geben, darunterheben und fertig garen lassen.



Filderkraut




Zubereitungszeit
15 Minuten

(plus Kochzeit)

Pro Portion
ca. 236 kcal/994 kJ
8gE-12gF-18gKH

Zutaten flr 4 Personen
1 Zwiebel
40 g Ganseschmalz
1 kg Sauerkraut
200 ml Fleischbriihe
3 Wacholderbeeren
1 grof3e Kartoffel
1 Apfel

100 ml Weiflwein oder Apfelmost

1Die Zwiebel schidlen und fein wiirfeln. Das Ganseschmalz in einem Topf
erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Das Sauerkraut mit einer
Gabel etwas auseinander zupfen und hinzufligen, die Fleischbriihe und

die zerdriickten Wacholderbeeren ebenfalls hinzuftigen.

2Die Kartoffel schilen, waschen und dazureiben. Den Apfel waschen,

entkernen und fein geschnitten ebenfalls zu dem Sauerkraut hinzufiigen.



Das Kraut etwa 45 Minuten schmoren lassen.

3Von Zeit zu Zeit etwas mit der Gabel auflockern. Etwa 10 Minuten vor
dem Servieren den Wein hinzufligen und fertig garen. Dazu schmecken
Hefeknopfle mit Butterbréseln und Bratwurst.

Tipp:
Am Sonntag des dritten Oktoberwochenendes ladt
Leinfelden-Echterdingen zum Filderkrautfest ein, wo die Krautkpfe

geschatzt und gewogen, geschmiickt und in sportlichen Stafetten durch
die Strafden getragen werden.



Salzbohnen




Zubereitungszeit
25 Minuten

(plus Zeit zum Géren)

Pro Portion
ca. 96 kcal/404 k|
9gE-1gF-12gKH

Zutaten flr 4 Personen
1,5 kg frisch gepfliickte, zarte junge Stangenbohnen
500 g Salz

4-5 Zweige frisches Bohnenkraut

1Einen Steinguttopf mit kochendem Wasser gut aussptilen und sehr
sorgfiltig abtrocknen. Die Bohnen waschen, putzen, abfideln und in

kochendem Wasser 3 Minuten blanchieren.

2Die Bohnen abschrecken und abtropfen lassen. AnschliefRend mit
einem Messer oder dem Bohnenhobel in etwa 2 bis 3 cm lange Stticke
schneiden. Den Boden des Steinguttopfes dick mit Salz bestreuen.

Bohnenkraut waschen, trocken schtitteln und etwas davon hinzuftigen.

3Abwechselnd eine etwa 2 bis 3 cm dicke Schicht Bohnen und eine dicke
Schicht Salz hineinfiillen, jeweils auch etwas Bohnenkraut dazwischen
streuen. Dabei jede Schicht fest andriicken und mit einer Lage Salz die

Schichtung abschlieflen. Alles mit einer umgedrehten Untertasse



abdecken, sodass die Bohnen mit dem Salz gut bedeckt bleiben.

4Den Topf mit einem Tuch abdecken, mit einem Gewicht beschweren
und mit einem Deckel verschlieRen. Die Untertasse einmal pro Woche
abwaschen und jeweils ein frisches Tuch wieder auflegen. Immer darauf
achten, dass das Salzwasser iiber den Bohnen steht, ansonsten mit

abgekochtem, erkaltetem Salzwasser auffiillen.

sFrihestens nach einem Géarprozess von 6-8 Wochen sind die Bohnen

verzehrfahig. Besser noch ist es, bis zum Winter zu warten.







Schwarzwurzeln




Zubereitungszeit
25 Minuten
(plus Kochzeit)

Pro Portion
ca. 167 kcal/699 k|
7gE-7gF-18gKH

Zutaten flr 4 Personen
1 kg Schwarzwurzeln
Essig
Salz
200 ml Milch
1 Zwiebel
40 g Butter
40 g Mehl
frisch geriebene Muskatnuss
4 El Sahne
1 Eigelb

1Die Schwarzwurzeln abbdrsten, schalen, in 3 cm lange Stticke
schneiden, je nach Dicke halbieren und sofort in Essigwasser legen,

damit sie sich nicht braun verfarben.

2Die Schwarzwurzeln in kochendem Salzwasser mit der Milch weich



kochen. Die Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in der heifden Butter glasig
dunsten. Das Mehl dartiberstauben und mit dem Sud zu einer glatten

Sauce verriihren.

3Die Sauce etwa 5 Minuten durchkochen lassen und mit etwas Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Schwarzwurzeln hinzufiigen
und etwa 3 Minuten mitkochen. Die Sahne mit dem Eigelb verriihren und

das Gemtise damit legieren.



Bietigheimer Laubfrésche




Zubereitungszeit
60 Minuten

Pro Portion
ca. 390 kcal/1638 k|
12gE-36gF-5gKH

Zutaten flr 4 Personen
24 grofde Spinatblatter Salz
300 g frische Bratwiirste
1 fein gehackte Zwiebel
2 El gehackte Petersilie
1 Tl gehackter Thymian
weifder Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss
2 El Butter
250 ml Gemusebriihe
2 Tomaten
1 El Tomatenmark
150 g Créme fraiche

Holzspiefichen

1Den Spinat putzen, waschen, 1 Minute blanchieren, abschrecken und
abtropfen lassen. Das Brit aus der Haut herausdrticken. Bréat mit

Zwiebeln und Kriutern verkneten, mit Pfeffer, Muskat und Salz wiirzen.



Jeweils 2 Spinatblatter Gberlappend nebeneinander legen. Die Fiillung
darauf verteilen, Seiten einklappen, aufrollen und mit Holzspiefschen

feststecken.

2Das Fett erhitzen, Laubfrésche darin anbraten. Die Briihe hinzugiefen,
zugedeckt 20 Minuten schmoren. Die Tomaten hauten, waschen und
wiirfeln. Laubfrésche herausnehmen, das Tomatenmark und die Créme

fraiche in den Fond hineinriihren und 5 Minuten kécheln lassen.

3Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Laubfrésche in die Sauce geben und

mit Tomatenwiirfel bestreut servieren. Dazu schmecken Spatzle.



Hohenloher Spargel




Zubereitungszeit
25 Minuten

(plus Kochzeit)

Pro Portion
ca. 203 kcal/853 k)
8gE-12gF-15gKH

Zutaten flr 4 Personen
1,2 kg Spargel
40 g Butter
Zucker
Salz
40 g Mehl
Muskat
Saft von 1/2 Zitrone
3 El Weifdwein
2 El stf3e Sahne

1 Eigelb

1Den Spargel waschen, vom Kopf aus zum Spargelende hin schélen. Die
Stielenden etwa 1 cm dick abschneiden, den Spargel anschlieflend zu 4
Buindeln binden. In einem breiten Topf Wasser zum Kochen bringen, die
Spargelschalen und die Stielenden vom Spargel darin 10 Minuten kochen

lassen. Alles in ein Sieb geben und den Spargelfond dabei auffangen.



2Den Spargelfond wieder zuriick in den Topf geben und zum Kochen
bringen. 1 Tl Butter, 1 Prise Zucker und etwas Salz hinzugeben und die
Spargelbtindel darin etwa 15 Minuten kochen lassen. Den Topf vom Herd

nehmen und den Spargel noch 15 Minuten nachgaren lassen.

3Inzwischen die restliche Butter in einem anderen Topf zerlassen, das
Mehl hinzuftigen und unter Rihren goldgelb schwitzen lassen. Alles
nach und nach mit etwa 500 ml Spargelsud zu einer glatten Sauce

verrtihren. Die Sauce etwa 5 Minuten gut durchkochen lassen.

4Anschlieflend die Sauce mit Salz, Muskat, Zitronensaft und Weifdwein
abschmecken. Die Sahne mit dem Eigelb verrtihren und die Sauce damit

legieren.

sSauce zu dem abgetropften Spargel servieren. Dazu schmecken

hauchdiinne Scheiben Schinken und in Butter geschwenkte Spitzle.

Tipp:

Hohenlohe ist das Land der Burgen und Schlésser. Von der Waldenburg
aus, die tiber der Hohenloher Ebene am Trauf des
Schwibisch-Frankischen Waldes thront, hat man eine fantastische

Aussicht tiber weite Teile des Hohenlohekreises.
















Ofenschlupfer




Zubereitungszeit
20 Minuten

(plus Backzeit)

Pro Portion
ca. 473 kcal/1985 k
12gE-27gF-45gKH

Zutaten flr 4 Personen
8o g Butter
6 altbackene Milchsemmeln
6 Apfel
Zimt
50 g Rosinen
3 Eier
ca. 500 ml Milch
4 El Zucker

Puderzucker

1Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Mit 20 g Butter eine Auflaufform
ausfetten. Die Semmeln in Scheiben schneiden. Die Apfel schilen, das

Kernhaus ausstechen und in etwa 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.

2In die Auflaufform eine Schicht Semmelscheiben hineinlegen, dartiber

eine Schicht Apfelscheiben. Mit etwas Zimt bestreuen und einige



Rosinen dartibergeben.

3Abwechselnd Semmel- und Apfelscheiben einschichten und bestreuen.
Anschlieflend die Eier mit der Milch und dem Zucker verquirlen und
dartibergiefden. Restliche Butter in kleinen Fl6ckchen daraufsetzen.
Auflauf im Backofen bei 200 °C etwa 1 Stunde backen. Den

Ofenschlupfer mit Puderzucker bestreuen und warm servieren.






Zubereitungszeit
15 Minuten

(plus Backzeit)

Pro Portion
ca. 460 kcal/1932 k|
18gE-20gF-51gKH

Zutaten flr 4 Personen
250 g Mehl
500 ml Milch
4 Eier
1 Prise Salz
40 g zerlassene Butter
Butter zum Einfetten

Puderzucker

1Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Aus dem Mehl mit der Milch, den
Eiern und 1 Prise Salz einen glatten Teig rithren. Die Butter in einem Topf
zerlassen und unter den Teig ziehen. Eine Pfitzaufform oder kleine

ofenfeste Auflaufféormchen gut mit Butter einfetten.

2Die Form oder die Férmchen jeweils zur Halfte mit dem Teig fiillen,
anschliefend 30—35 Minuten backen. Die Pfitzauf heif aus der Form

stiirzen und mit Puderzucker bestreut zu Zwetschgenkompott servieren.



3Alternativ die Pfitzauf erkalten lassen. Anschliefdend waagerecht
halbieren und mit steif geschlagener Sahne fillen. Zum Kaffee servieren.

Tipp:

Wie beim Soufflé ist es besonders wichtig, dass der Backofen
geschlossen bleibt, bis die Pfitzauf zu Ende gebacken sind. Und nur wer

wirklich frische Eier fiir die Zubereitung verwendet, kann erwarten, dass

das Backwerk gelingt.




..

Nonnenfirzle




Zubereitungszeit
20 Minuten

(plus Zeit zum Gehen, plus Frittierzeit)

Pro Portion
ca. 723 kcal /3035 k)
22gE-20gF-12gKH

Zutaten flr 4 Personen
40 g Hefe
300 ml lauwarme Milch
75 g Zucker
500 g Mehl
50 g Butter
3 Eier
3 El Rum
1 abgeriebene Zitronenschale
Salz

11/2 kg Butterschmalz zum Backen

1Die Hefe mit der warmen Milch und 1 Tl Zucker glatt verriihren. Den
Vorteig abgedeckt etwa 30 Minuten gehen lassen. Er sollte sich in dieser
Zeit verdoppeln.

2lnzwischen das Mehl mit dem restlichen Zucker, der weichen Butter,



den Eiern, dem Rum und der abgeriebenen Zitronenschale in eine

Schiissel geben.

3Die Hefemilch hinzufiigen und alles miteinander zu einem gertihrten
Hefeteig verarbeiten. Den Hefeteig zugedeckt erneut etwa 30 Minuten
gehen lassen. Inzwischen das Butterschmalz in einem weiten Topf auf

180 °C erhitzen.

4Das Fett ist heifd genug, wenn sich an einem Holzstéabchen, das man in
das Fett hineinhalt, kleine Blaschen bilden. Von dem Hefeteig mit einem
Teel6ffel kleine Klofichen abstechen und in das heifde Butterschmalz

gleiten lassen.

sDie Nonnenfiirzle darin portionsweise rundherum etwa 5-8 Minuten
goldgelb ausbacken, herausnehmen und auf einem Kuchengitter
abtropfen lassen. Nacheinader den gesamten Teig so verarbeiten. Nicht
zu viel Teig in das Fett geben, da es dann schnell auskiihlt und das
Gebick zu viel Fett aufnimmt. Die Nonnenfurzle dick mit Puderzucker

bestiubt servieren.

Tipp:
Die Nonnenfiirzle leiten ihren Namen vom mittelhochdeutschen

'nunnekenfurt’ ab, was so viel heifst wie: von 'Nonnen gemacht'.









Sauermilchkuchen




Zubereitungszeit
20 Minuten

(plus Kuhl- und Backzeit)

Pro Stuick
ca. 198 kcal/833 kJ
3gE-10gF-22gKH

Zutaten fuir 1 Kuchen
450 g Mehl
1 P. Backpulver
1 P. Vanillezucker
200 g Zucker
4-5 Eier
1 Prise Salz
250 g Butter
500 ml Sauermilch oder Dickmilch
200 g Créme fraiche
abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone

Mehl zum Ausrollen

1Fur den Murbeteig 375 g Mehl mit dem Backpulver, dem Vanillezucker,
125 g Zucker, 1 Ei, Salz und der Butter verkneten. Murbeteig abgedeckt 30

Minuten kalt stellen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.



2Den Murbeteig auf etwas Mehl ausrollen und eine Fettpfanne damit
auslegen. Den Teigrand etwas hochziehen. Die restlichen Eier trennen.
Die Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig riihren. Nach und nach
das restliche Mehl, die durchgertihrte Sauermilch, die Créme fraiche und

die Zitronenschale darunterriihren.

3Das Eiweifs zu steifem Schnee schlagen und unter die Eigelbmasse
heben. Die Masse auf den Murbeteig geben und glatt streichen. Im

vorgeheizten Backofen bei 200 °C etwa 40 Minuten goldgelb backen.



Zwetschgenkuchen




Zubereitungszeit
25 Minuten
(plus Kuhl- und Backzeit)

Pro Stiick
ca. 271 kcal /1138 k|
3gE-16gF-29gKH

Zutaten fuir 1 Kuchen
375 g Mehl
1 P. Backpulver
1 P. Vanillezucker
225 g Zucker
1Ei
350 g Butter
1,5 kg Zwetschgen
100 g gemahlene Haselntisse
40 g gehackte Haselntisse
100 g Paniermehl
1 El Zimt

Mehl zum Ausrollen

1Fur den Murbeteig das Mehl mit dem Backpulver, dem Vanillezucker,
125 g Zucker, dem Ei und 250 g Butter verkneten. Murbeteig abgedeckt

30 Minuten kalt stellen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Inzwischen



die Zwetschgen putzen, waschen, abtrocknen und entkernen.

2Den Murbeteig auf etwas Mehl ausrollen und eine eingefettete
Fettpfanne damit auslegen. Die Haselniisse mit dem restlichen Zucker,
dem Paniermehl und dem Zimt gut vermischen. Die Hilfte davon auf
den Teig streuen. Zwetschgen so eng wie moglich auf den

Mirbeteigboden stellen, mit der restlichen Nussmischung bestreuen.

3Restliche Butter in Flockchen aufsetzen und den Kuchen etwa 40
Minuten backen. Den Zwetschgenkuchen noch lauwarm mit steif
geschlagener Sahne oder Vanilleeis servieren.



Eisgugelhupf mit Rumrosinen




Zubereitungszeit
30 Minuten

(plus Gefrierzeit)

Pro Stiick
ca. 275 kcal /1158 k|
5gE-18gF-24gKH

Zutaten fuir 1 Kuchen
160 g Zucker
150 g Blockschokolade
1—2 El Rum
2 Eier
2 cl Orangenlikor
400 ml Sahne
30 g Rumrosinen
40 g Mandelblattchen
Ol zum Einfetten

1Fur die Schokoladensauce 125 ml Wasser aufkochen lassen, 8o g
Zucker dazugeben, die Blockschokolade klein geschnitten
darunterrtihren und dick einkochen lassen. Mit Rum abschmecken und

die Sauce kalt stellen.

2Fiir das Eis Eier mit restlichem Zucker im Wasserbad bis kurz vor dem



Kochen dickschaumig aufschlagen. Kurz aufwallen lassen, vom Herd

nehmen und weiterschlagen.

3Die Eimasse in Eiswasser kalt schlagen. Mit dem Orangenlikor
vermischen. Die Sahne steif schlagen und unter die kalte Eimasse heben.
Fur den Eisgugelhupf eine Gugelhupfform etwas eindlen und mit diinner
Klarsichtfolie glatt auslegen. 1/3 der Eimasse hineingeben, glatt

streichen.

41/3 der Eimasse mit der Schokoladensauce und den Rumrosinen
sorgfaltig vermischen und ebenfalls in die Form geben, glatt streichen.
Das restliche Drittel der Eimasse dartibergiefden, erneut glatt streichen.

Die Form abdecken und etwa 6 Stunden gefrieren lassen.

sMandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten, auskiihlen
lassen. Zum Servieren die Form stiirzen, eventuell zuvor kurz in heifes
Wasser tauchen. Den Eisgugelhupf mit gerosteten Mandelblattchen

bestreuen und servieren.









Schwibischer Apfelkuchen




Zubereitungszeit
30 Minuten

(plus Backzeit)

Pro Stiick
ca. 288 kcal /1208 k|
6gE-12gF-39gKH

Zutaten fuir 1 Kuchen
600 g Apfel
1 El Zitronensaft
5 Eier
220 g Zucker
125 g Butter
250 g Mehl
1/2 P. Backpulver
1 Prise Salz

45 El Quittengelee oder Aprikosenkonfittire

1Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Apfel schilen, halbieren und
die Kerngehause entfernen. Die Apfelhilften mit einem Messer

mehrmals langs einschneiden und mit dem Zitronensaft betraufeln.

2Die Eier mit dem Zucker schaumig rthren, die Butter darunterrtihren.

Das Mehl mit dem Backpulver und dem Salz vermischen, ebenfalls



unterrtihren. Eine Springform gut mit Butter einfetten.

3Den Teig hineinfillen, die Apfelhdlften mit der eingeschnittenen Seite
nach oben gleichmafig darauf verteilen und leicht hineindrticken. Den
Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 200 °C etwa 50 Minuten backen,

anschlieRend mit Gelee oder Konfitiire bestreichen.



Traubleskuchen




Zubereitungszeit
25 Minuten

(plus Backzeit)

Pro Stuick

ca. 237 kcal/994 k|
3gE-10gF-32gKH

Zutaten fuir 1 Kuchen
200 g Mehl
1 Tl Backpulver
125 g Butter
200 g Zucker
2 Eigelb
500 g Trauble (rote und schwarze Johannisbeeren)
2 Eiweifd
2 Tl Speisestarke

1Das Mehl mit dem Backpulver vermischen, mit der Butter, der Halfte
des Zuckers und dem Eigelb zu einem Murbeteig verkneten. Den Teig 30

Minuten kalt stellen.

2Mit dem ausgerollten Teig den Boden einer gefetteten Springform
auslegen, den Rand etwas hochdriicken. Im vorgeheizten Backofen bei

200 °C etwa 15 Minuten backen. Die Johannisbeeren waschen, mit einer



Gabel von den Stielen streifen. Einige Stiele zur Garnierung beiseite

legen.

3Das Eiweifs zu steifem Schnee schlagen, restlichen Zucker und die
Speisestarke hinzuftigen und 5 Minuten weiterschlagen. Die Beeren unter
die Eiweifdmasse heben. Masse auf den gebackenen Kuchen geben und
bei 200 °C etwa 10-15 Minuten nur hellgelb backen. Mit Beeren garniert

servieren.



Kiskuchen




Zubereitungszeit
30 Minuten

(plus Backzeit)

Pro Stuick
ca. 306 kcal/1284 k

9gE-15gF-32gKH

Zutaten fuir 1 Kuchen
375 g Mehl
1 P. Backpulver
1 P. Vanillezucker
250 g kalte Butter
150 g Zucker
7 Eier
1 Prise Salz
125 g weiche Butter
180 g Puderzucker
500 g Sahnequark (40%)
1 P. Zitronenpuddingpulver
1 El Speisestérke

250 ml Sahne

1Fur den Murbeteig das Mehl mit dem Backpulver, dem Vanillezucker,

der kalten Butter, dem Zucker, 1 Ei und der Prise Salz sorgfiltig



verkneten. Den Teig zugedeckt etwa 30 Minuten kalt stellen.

2Inzwischen fiir die Fullung die restlichen Eier trennen. Das Eigelb
schaumig schlagen. Die weiche Butter und den Puderzucker
darunterschlagen. Den Sahnequark hinzugeben und darunterrihren.

Alles so lange rithren, bis die Masse schén cremig ist.

3Das Puddingpulver mit der Speisestarke sorgfaltig vermischen und
ebenfalls unterrtihren. Die Sahne und das Eiweif? getrennt steif schlagen

und beides locker unter die Quarkmasse heben.

4Den Mirbeteig ausrollen und eine mit Backpapier ausgelegte Backform
damit auslegen, den Rand etwas hochdriicken. Die Quarkfullung darauf
verteilen. Alles im vorgeheizten Backofen bei 175 °C etwa 1 1/2 Stunden

backen lassen.

5Mit einem Holzstdbchen in die Mitte des Kuchens einstechen und
prufen, ob der Kuchen gar ist. Bleibt nichts mehr an dem Holzstiabchen
hangen und ist er schon goldbraun, ist der Kuchen fertig. Den Kuchen
herausnehmen und mit einem Messer den Rand vorsichtig 16sen. Den

Kaskuchen in der Form erkalten lassen.









Fasnachtskiichle




Zubereitungszeit
15 Minuten
(plus Zeit zum Gehen, plus Ausbackzeit)

Pro Portion
ca. 723 kcal /3035 k)
19gE-25gF-105gKH

Zutaten flr 4 Personen
1 Wiirfel Hefe
50 g Zucker
250 ml Milch
500 g Mehl
1Tl Salz
2 Eier
75 g Butter
etwas Mehl zum Ausrollen
250 g Schmalz

Zimtzucker

1Die Hefe mit etwas von dem Zucker und der lauwarmen Milch
verriihren, beiseite stellen. Das Mehl in eine Schiissel geben. Restlichen
Zucker, das Salz, die Eier, die weiche Butter und die Hefemilch

dazugeben.



2Alles so lange zu einem geschmeidigen Hefeteig verkneten, bis er sich
vom Rand l6st. Zugedeckt etwa 20 Minuten gehen lassen. Anschliefsend
einmal durchkneten und auf einer mit etwas Mehl bestaubten Flache

fingerdick ausrollen.

3Mit dem Backradchen kleine Vierecke ausradeln, mit einem Kiichentuch
abdecken und 15 Minuten gehen lassen. Inzwischen das Schmalz
erhitzen. Die Kuichlein nacheinander in dem heifden Schmalz goldbraun

backen, abtropfen lassen. Mit Zimtzucker bestreut servieren.



Dinnete




Zubereitungszeit
30 Minuten

(plus Backzeit)

Pro Stiick
ca. 292 kcal/1225 kJ

s5gE-19gF-26gKH

Zutaten fuir 1 Kuchen
20 g Hefe
125 ml lauwarme Milch
250 g Mehl
120 g Butter
1 Ei
100 g Zucker
1 Prise Salz
300 g Schmand
3 Eigelb
3 El Rosinen

Hagelzucker zum Bestreuen

1Die Hefe mit etwas von der warmen Milch glatt verriihren, so viel von
dem Mehl dazugeben, bis ein diinner Vorteig entsteht. Den Vorteig
abgedeckt etwa 1 Stunde gehen lassen.



2100 g Butter schaumig rtihren, mit dem Ei, 40 g Zucker, Salz, restlicher
Milch, restlichem Mehl und dem Vorteig verkneten. Zugedeckt etwa 40
Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Den

Schmand mit Eigelb und restlichem Zucker verriihren.

3Hefeteig ausrollen und in eine gefettete Springform legen. Den Belag
darauf verteilen, Rosinen und Hagelzucker dartiberstreuen und
Butterflockchen daraufsetzen. Dinnete etwa 25 Minuten goldbraun

backen und heifd servieren.
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