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  WestfälischeKüche


  Spezialitäten aus der Region


  Pumpernickel, Porta Westfalica, der (Ruhr-) „Pott“: So lauten nur einige der Stichworte, die einem zu Westfalen einfallen. Die Menschen zwischen Bocholt und Höxter, Rahden und Burbach sind geradlinig, pragmatisch und bodenständig – genauso herzhaft und schnörkellos ist auch ihre Küche.


  In diesem liebevoll gestalteten Kochbuch haben wir die bekanntesten und beliebtesten Traditionsgerichte aus Westfalen zusammengetragen. Freuen Sie sich auf einen herrlich abwechslungsreichen kulinarischen Streifzug von Münster bis zum Sauerland, der von Heggengemös und Pickert über Potthucke und Pillekauken zu Struwen und Püfferkes reicht. Wir wünschen Ihnen viel Spaß beim Nachkochen der westfälischen Spezialitäten!
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  Wer hätte das gedacht:


  Deutschlands einflussreichste Köchin stammt nicht aus Baden oder Bayern oder gar aus irgendeiner feinen Großstadt. Nein, sie kommt aus Westfalen!


  Als Henriette Davidis 1844 ihr „Praktisches Kochbuch für die gewöhnliche und feinere Küche mit besonderer Berücksichtigung der Anfängerinnen und angehenden Hausfrauen” veröffentlichte, da wies sie der deutschen Küche für die nächsten Jahrzehnte die Richtung. Ungezählte Auflagen erzielte ihr Bestseller, der laut Untertitel „zuverlässige und selbstgeprüfte Rezepte“ enthielt. Vor gar nicht langer Zeit ist mal wieder ein Nachdruck erschienen. Dass das Buch ein solch sensationeller Erfolg wurde, hing vermutlich mit Henriettes sehr westfälischen Charaktereigenschaften zusammen: besonnen, zuverlässig, konkret, praktisch. Das alles lässt sie locker schon im Vorwort anklingen: Sie befindet nämlich, dass viele Rezepte in anderen Kochbüchern „nur theoretisch bearbeitet sind und sich nicht immer mit Sicherheit anwenden lassen, indem dieselben oft auf Unkunde gegründet, oft auf guten Glauben zusammengetragen, oft nur aus kostbaren, fremdartigen Theilen bestehen.” Das ist bei Henriette, sie ist schließlich Westfälin, ganz anders: „Allein das darf ich sagen, dass alles von mir selbst erprobt, verbessert und zusammengesetzt ist, und dass ich nur solche Rezepte aufgenommen, von deren Richtigkeit ich überzeugt bin.”


  Genau so stellt man sich den Westfalen vor: geradeheraus, ehrlich und ziemlich erdverbunden. Und Gleiches trifft auf die westfälische Küche zu. Denn eine Küche, die so wundersame Gerichte hervorgebracht hat wie „Schlodderkappes” oder „Potthucke”, „Heggengemös”, „Pillekauken”, „Blindhuhn”, „Püfferkes”, „Töttchen” oder gar „Struwen” oder – nicht erschrecken – „Blutgemüse”, die klingt zwar mindestens so exotisch wie frisch aus Malaysia importiert, verrät aber doch durch den eindeutig plattdeutschen Klang ihre ländlichdeutsche Herkunft.


  Deftig ist die westfälische Küche und sehr traditionsbewusst. Dem unvergleichlichen „Kulinarischen Lexikon” von Cédric Dumont verdanke ich den Hinweis: „Auf einem Kirchenfenster in Soest bewirtet Jesus seine Jünger zu einem westfälischen Abendbrot mit Schinken, Schweineköpfen, Pumpernickel und Tonkrügen voll Bier und Schnaps.” Und genau so stellen wir uns die traditionelle Küche Westfalens vor (auf die neuere kommen wir später noch): prall, deftig und voller Aroma. Was natürlich auch daran liegt, dass Westfalen ein Land der Fleischeslust ist. Insbesondere ohne Schweinefleisch kann man es sich nicht so recht vorstellen. Schließlich kommt hier ein nicht geringer Teil der angeblich über 1000 deutschen Wurstsorten und einer der bedeutendsten Schinken her.


  Ohne Scherz: Der Westfälische Schinken, erst trocken, dann nass gepökelt, dann mit klarem Wasser abgeschrubbt, um das Salz zu reduzieren, und schließlich mild geräuchert über Birken- und Wacholderholz unter Zugabe von Wacholderbeeren – so ein Schinken muss sich nun wahrhaftig nicht vor Jambon de Bayonne, Virginia Ham, Prosciutto di Parma, Holsteiner Katenschinken oder Jamon Serrano verstecken. Schon gar nicht, wenn er zusammen mit einem weiteren Juwel Westfalens, dem richtigen Brot, genossen wird.


  Zwar ist auch hier das Backhaus, einst in fast jedem Dorf vorhanden, nahezu überall verschwunden, aber es gibt selbstverständlich noch allerorten das Swattbraut oder Schwarzbrot, das Growbraut oder Graubrot und das Fienbraut, auch das nichts Hochzeitliches, sondern Weißbrot. Und da, wo sich die richtigen Leute drum kümmern, da gibt es auch noch die richtigen Landbäckereien. Zum Beispiel in Hilchenbach im Siegerland. Da ist der große Koch Erich Steuber zu Hause, mit seinem „Siebelnhof”. Und nebenan die Landbäckerei Nies, die ein so hinreißendes Brot backt, dass Steuber es stolz seinen berühmten Gästen vorführt: „Paul Bocuse, der auf Besuch hier war, wollte gar nicht mehr weg, so fasziniert war es von diesem schweren dunklen Brot”.


  Steuber ist ein westfälischer Avantgardist. Vor über zehn Jahren war er einer der Ersten, der in einem Sternerestaurant auch solide westfälische Küche auf den Tisch brachte. Da gab es dann auf der Karte sowohl Steinbutt in Trüffelsauce als auch Mettwurst mit Schnippelbohnen. Seitdem ist Erich Steuber, wenn möglich, eher noch radikaler geworden. Er hat sich mit Benediktinerpater Reinald verbündet, der im Kloster Meschede für die Landwirtschaft verantwortlich ist und den „Siebelnhof” mit Schweinen und anderen Leckereien versorgt. Da ist es dann nicht mehr verwunderlich, dass sich Erich Steuber für seine radikale regionale Küche das Motto „Vom Stall auf die Gabel” erwählt hat. Und genauso wenig ist es ein Wunder, dass er für das große Abschiedsessen des ehemaligen Bundespräsidenten Johannes Rau aufkochen durfte.


  Erfreulicherweise ist der Mann aus dem Siegerland nicht allein in seinem Bemühen, westfälische Küchentradition zu bewahren und weiterzuentwickeln. Die Vereinigung „Westfälisch genießen” umfasst inzwischen 31 Restaurants im ganzen Land. Sie haben nicht alle eine Landbäckerei nebenan, aber auf eines wenigstens können sie sich verlassen: Dass sie jederzeit einen vorzüglichen Pumpernickel servieren können, jenes westfälische Paradebrot, das allein durch seinen Namen die Fantasie seit Jahrhunderten beschäftigt. Das Wiener „Appetit-Lexikon” von 1894 stellt zunächst sachlich fest: „Pumpernickel, ein dunkelbraunes, fast schwarzes Kleienbrot aus geschrotetem Roggen, hat einen eigentümlich kräftigen Geschmack, ist aber wenig nährend, da nur 80,7 Prozent der Trockensubstanz verdaut werden.” Das Lexikon hält aber kulinarischen Trost bereit: „Der Rheinländer und Westfale sucht daher das Starke mit dem Zarten unter einen Hut zu bringen und verspeist nicht reinen Pumpernickel, sondern „Mönch mit Nonne”, d. h., er paart die Schwarzbrotschnitte mit einer Schnitte Weißbrot und schiebt zur Vermeidung übler Nachrede eine Lage Butter und eine Scheibe saftigen Schinkens zwischen beide ein. In dieser Gestalt sollen Mönch und Nonne sogar von verbissenen Freigeistern hoch verehrt werden.”


  Das sagt natürlich noch gar nichts über die Herkunft des seltsamen Namens. Die rüdeste Erklärung, immerhin unterstützt vom „Oxford English Dictionary”, bezieht sich auf die Flatulenz fördernde Wirkung des schwarzen Brots – angeblich ist Pumper das westfälische Wort für – Verzeihung – „Furz”.


  Deutlich liebenswürdiger ist die Geschichte, ein französischer Soldat im Siebenjährigen Krieg habe den angebotenen Pumpernickel mit den Worten abgelehnt: „C’est bon pour Nickel”. Zu deutsch: „Das ist gerade gut genug für Nickel” – und Nickel hieß sein Pferd. Wie dem auch sei: Pumpernickel wird mit Sauerteig aus Roggenschrot mit dunklem Roggenmehl gebacken, und zwar 16 Stunden lang im Dampfbackofen. Und früher sah das so aus: „Ein echter westfälischer Pumpernickel”, wusste das „Appetit-Lexikon”, „wiegt 25 bis 30 Kilo, erscheint in Gestalt eines länglichen Rechtecks und darf unter allen Umständen nur in Schnitten auf den Tisch gebracht werden.“ Heute sind die Gebinde kleiner, es gibt ihn sogar in Dosen, und da hält er sich dann auch schon mal zwei Jahre lang.


  Die übrigen Brote Westfalens stehen dem Pumpernickel in ihrer Bekanntheit kaum nach: Vor allem der Stuten, ein weißes Hefeteigbrot, süß oder nicht süß, mit Rosinen oder ohne, ist weithin berühmt. Es gibt ihn als Hochzeitsstuten, Totenstuten, Rosinenstuten, Timpkenstuten, Buttermilchstuten, Topfenstuten oder auch als Stutenkerl, der wird in Form von Männchen gebacken, mit einer Tonpfeife im Mund. Und dann wollen wir ganz bestimmt nicht die wunderbaren Graubrote vergessen, die den Genuss westfälischer Mett-, Blut- und sonstiger Würste erst so unvergleichlich machen. Vor allem die dicken runden Laibe des Münsterländers haben inzwischen in ganz Deutschland eine wachsende Fan-Gemeinde gefunden.


  Wurst und Westfalen, das gehört zusammen wie die Gitarre und das Meer. Nicht nur dass sich hier, vor allem in Ostwestfalen, die deutsche Fleisch- und Wurstindustrie konzentriert, so sehr, dass vermutlich jedes zweite Stück Wurst in Deutschland aus diesem Landstrich kommt, Wurst spielt auch in der täglichen Küche eine beachtliche Rolle. Zum Beispiel im Blindhuhn, wobei es sich keinesfalls um Geflügel handelt, sondern um einen Eintopf aus Kartoffeln, grünen und weißen Bohnen, Schinken, Speck und Äpfeln oder Birnen. Ob Panhas oder Möppkesbraut, Pickert oder Dicke Bohnen, ohne Speck oder Wurst oder Wurstbrühe sind diese Köstlichkeiten undenkbar. Was uns zum legendären Töttchen bringt: Diesem ganz leicht süß-sauren Kalbfleischragout, das so eine Art Münsteraner Nationalgericht ist. Früher, als man noch nicht so pingelig war, wurde es aus Kalbskopf und Zunge zubereitet, mit Innereien wie Herz und Lunge. Ja, das waren noch Zeiten...


  Glauben Sie nun nicht, der Westfale lebe von Fleisch und Wurst allein. Es gibt durchaus einige Spezialitäten, die eher gemüselastig sind, wenn es auch vermessen wäre, sie vegetarisch zu nennen. Da sind zunächst die Dicken Bohnen, die in vielerlei Gestalt auf den Tisch kommen, meistens mit Speck. Und natürlich sind da die Steckrüben, besonders beliebt als Lippische Ananas, da werden sie dann mit gepökeltem Schweinefleisch, Möhren und Kartoffeln serviert. Sie treten aber auch leichter und knuspriger als Steckrübenpuffer auf. Ziemlich einzigartig, weil sonst nur noch in Friesland und Holland gebräuchlich, sind die grauen Erbsen, die außerordentlich köstlich schmecken, egal, ob mit Hering oder mit Kürbis. Und dann gibt es noch ein exklusives Gemüse, das Stielmus oder auch Rübstiel.


  Das Rezept für dieses erste zarte Grün der Rüben entleihen wir von Henriette Davidis: „Von den Blättern der schnell aufgeschossenen Rüben wird das junge Kraut abgestreift, die Stengel werden fein geschnitten, gut gewaschen, gar abgekocht, auf einen Durchschlag geschüttet und mit der Hand stark ausgedrückt. Dann wird gute Butter mit etwas Mehl angeschwitzt, frische Milch, etwas Muskatnuss und Salz dazu gegeben und der Rübstiel darin gestovt. Als Beilagen: Cotelettes, Escalopps, Fricadellen, gekochter oder roher Schinken.” Was sonst? Sollten Sie kein Rübenkraut bekommen, können Sie auch Mangold verwenden.


  Allmählich werden Sie sich fragen, wie man diese westfälischen Herrlichkeiten überleben kann. Wir empfehlen die westfälische Art: Mit einem Klaren. Zum Beispiel einem Steinhäger. Der klare Roggenbrand mit dem kräftigen Wacholderaroma ist ein bemerkenswertes Mittel gegen Völlegefühl nach einem allzu üppigen Essen. In Steinhagen, am Südrand des Teutoburger Waldes, weiß man das seit mehr als 300 Jahren. Und seit 1989 darf sich auch nur noch Steinhäger nennen, was tatsächlich aus Steinhagen kommt. Und das sind jedes Jahr doch immerhin zwischen 400 000 und 500 000 Liter. Aber es muss nicht immer Steinhäger sein, insbesondere im Münsterländischen tut es auch ein einfacher Korn. Als „Münsterländer Korn” nämlich ist geschützt, was ausschließlich aus Weizen, Roggen, Buchweizen, Gerste oder Hafer gebrannt ist, sollte Kartoffel mit drin sein oder Mais, muss der Schnaps sich Klarer nennen.


  Die Tatsache, dass Steinhäger auch scherzhaft „westfälischer Landwein” genannt wird, belegt hinreichend, dass Westfalen kein Weinland ist. Außer in den Vorgärten einiger Hobby-Winzer spielt Weinbau hier keine Rolle. (In den besseren Restaurants, und davon gibt es immer mehr, sieht das natürlich ganz anders aus.) Hingegen ist Westfalen ohne Bier schlechthin nicht vorstellbar. Und das war wohl schon immer so.


  In Dortmund ist die Braukunst seit dem 13. Jahrhundert heimisch, wenn es auch damals das „Dortmunder” noch nicht gab, weil zwar alles mögliche von Harz bis Kümmel und von Lorbeer bis Rosmarin verwendet wurde, aber noch kein Hopfen. Im übrigen waren damals alle Biere obergärig, erst viel später wurde die untergärige Brauweise aus Bayern importiert. Inzwischen ist „Dortmunder” ein mild gehopftes würziges Bier und nicht nur im Ruhrgebiet populär. Untergäriges Altbier findet man noch bei Pinkus Müller in Münster. Ansonsten hat Pilsener auch in Westfalen seinen Siegeszug angetreten. Und das meiste davon kommt auch aus Westfalen, aus dem Sauerland nämlich, das, glaubt man der Werbung, ein unvergleichlich ideales Wasser zum Brauen liefert. Den Sauerländer Brauern jedenfalls bekommt es außerordentlich. Ob Warsteiner, Veltins oder Krombacher – sie alle haben in den letzten Jahren bemerkenswerte Zuwächse gehabt, an Hektolitern Bier und an Popularität.


  Eine Küche, so üppig und so erdverbunden wie die westfälische, kann nicht vollständig sein ohne allerhand Süßes. Und tatsächlich gibt es hier manches zu entdecken. Ganz schlichtes wie einen Grießpudding mit Rosinen oder Überraschendes wie die warme Bierschaumsauce zum gefüllten Apfel. Eine große Rolle spielen wie überall auf dem Lande Dickmilch und Quark, frische Früchte und Dörrobst. Und natürlich darf in Westfalen auch beim Dessert einer nicht fehlen: der Pumpernickel. Ganz besonders lecker als Stippmilch mit Erdbeeren. Aber auch die Schmalzäpfel, die Paderbörnische Kaltschale oder die Armen Ritter mit Haselnusskruste werden Ihr Wohlgefallen finden. Und wer danach sein Mahl auf westfälische Art beschließen möchte, dem raten wir zu einem gut gekühlten Klaren.


  Wohl bekomms!
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  Ostwestfälischer Porreetopf
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  1 kg Porree


  250 g Spaghetti oder Makkaroni


  40 g Fett


  750 g Bratwurst


  125 g Rosinen


  Salz, Pfeffer


  150 ml Gemüse- oder Fleischbrühe


  Zubereitungszeit 25 Minuten (plus Garzeit)

  Pro Portion ca. 930 kcal/3906 kJ

  38 g E · 54 g F · 72 g KH


  1 Den Porree putzen, waschen und in fingerlange Stücke schneiden. Die Nudeln in fingerlange Stücke brechen und in Salzwasser bissfest kochen, abtropfen lassen.


  2 Das Fett in einem tiefen Topf erhitzen, die Bratwurst darin anbraten, herausnehmen und beiseite stellen. Anschließend den Porree, die Nudeln und die Bratwurst in den Topf einschichten. Die Rosinen darüber streuen. Alles mit Salz und Pfeffer würzen und mit der Brühe übergießen.


  3 Zugedeckt und bei geringer Hitze schmoren, bis der Porree weich ist. Er darf aber nicht zerfallen. Die Bratwurst herausnehmen, in Portionen teilen, das Gemüse durchrühren, abschmecken und servieren.


  Stielmus-Eintopf
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  750 g Rindfleisch (Hohe Rippe)


  1 Liter Salzwasser


  750 g Kartoffeln


  1 kg Stielmus (Blattgrün der Mairüben)


  Salz, Pfeffer


  2 El Butter


  1 El Mehl


  1 El Milch


  Zubereitungszeit 25 Minuten

  (plus Garzeit)

  Pro Portion ca. 530 kcal/2226 kJ

  46 g E · 21 g F · 36 g KH


  1 Das Fleisch in etwa 750 ml Salzwasser etwa 1 Stunde langsam garen. Inzwischen die Kartoffeln schälen, waschen und klein würfeln. Das junge Stielmus putzen, sehr gründlich waschen, abtropfen und fein schneiden. Das Stielmus zum Fleisch geben und etwa 5 Minuten kochen.


  2 Anschließend die klein geschnittenen Kartoffeln hinzufügen und alles zugedeckt etwa 15 Minuten köcheln. Die Butter mit dem Mehl und der Milch zu einem Kloß verkneten.


  3 Den Mehlkloß auf das Gemüse legen und zerkochen lassen. Ist das Gemüse noch zu dünnflüssig, lässt man es noch einige Minuten offen einkochen. Den Eintopf mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken und servieren.


  Westfälisches Blindhuhn
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  200 g getrocknete weiße Bohnen


  1 Lorbeerblatt


  400 g geräucherter durchwachsener Speck


  250 g grüne Stangenbohnen


  250 g Möhren


  500 g Kartoffeln


  250 g Äpfel z.B. Boskop


  200 g festkochende Birnen


  2 Zwiebeln


  Salz, Pfeffer


  Zucker, evtl. 1 El Essig


  1/2 Bund Petersilie


  Zubereitungszeit 30 Minuten

  (plus Einweichzeit, plus Garzeit)

  Pro Portion ca. 363 kcal/1523 kJ

  26 g E · 9 g F · 43 g KH


  1 Die weißen Bohnen waschen und über Nacht in 1 1/2 Liter Wasser einweichen. Am nächsten Morgen die Bohnen mit dem Einweichwasser und dem Lorbeerblatt in einem großen Topf zum Kochen bringen.


  2 Nach 30 Minuten Kochzeit den Speck zu den Bohnen geben und 60 Minuten weiterkochen. Inzwischen die Stangenbohnen putzen, waschen, abfädeln und in Stücke brechen. Die Möhren putzen, schälen und in Scheiben schneiden.


  3 Die Kartoffeln schälen, waschen und klein würfeln. Die Äpfel und Birnen ebenfalls schälen, vierteln und entkernen. Die Zwiebeln schälen und in Scheiben schneiden. Den Speck aus der Brühe herausnehmen, warm halten.


  4 Das klein geschnittene Gemüse und das geviertelte Obst in die Brühe geben und etwa 30 Minuten weiter köcheln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Nach Belieben auch mit etwas Essig würzen.


  5 Die Petersilie waschen, trockenschütteln und klein hacken. Den Speck in dünne Scheiben schneiden und wieder zum Gemüse zugeben. Das Westfälische Blindhuhn in einer Terrine anrichten und mit der Petersilie bestreut servieren.


  Möhrensuppe


  [image: images]


  


  Zutaten


  Für 4 Personen


  1 kg Möhren


  500 g Kartoffeln


  2 El Schmalz


  2 l Wasser


  Salz, Pfeffer


  1 Zwiebel


  4 Räuchermettwürstchen


  50 g Speck


  Zubereitungszeit 60 Minuten

  Pro Portion ca. 298 kcal/1250 kJ

  13 g E · 15 g F · 27 g KH


  1 Die Möhren putzen, waschen und würfeln. Etwa ein Viertel davon beiseite stellen. Die Kartoffeln schälen, waschen und ebenfalls würfeln. 1 El Schmalz erhitzen und Möhren- und Kartoffelwürfel darin etwa 4 Minuten andünsten, mit Salz und Pfeffer würzen.


  2 Das Wasser hinzugießen und 15–20 Minuten garen lassen, Suppe fein pürieren. Die Zwiebel schälen und fein würfeln. Die Mettwürstchen waschen und in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden.


  3 Den Speck klein würfeln und in einer Pfanne auslassen. Zwiebeln darin glasig dünsten. Restliche Möhren etwa 3 Minuten mitschmoren. Mettwurstscheiben hinzufügen, alles zur Suppe geben und etwa 5 Minuten darin ziehen lassen.


  Schnibbelbohnensuppe
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  1 Bund Suppengrün


  1,5 l Fleischbrühe


  500 g milchsaure Schneidebohnen


  500 g Kartoffeln


  4 Mettwürstchen oder 500 g Kasseler


  1 Zwiebel


  etwas Butter


  Mehl


  Salz, Pfeffer


  saure Sahne


  Zubereitungszeit 1 Stunde, 20 Minuten

  Pro Portion ca. 465 kcal/1953 kJ

  32 g E · 25 g F · 26 g KH


  1 Das Suppengrün putzen, waschen und klein würfeln. Die Fleischbrühe aufkochen. Die Bohnen und das Suppengrün hinzugeben und etwa 45 Minuten garen. Die Kartoffeln schälen, waschen, würfeln und in Salzwasser garen.


  2 Die Kartoffeln abgießen und durch die Kartoffelpresse drücken. Die Mettwürste in Scheiben schneiden, das Kasseler würfeln. Das Kartoffelpüree und das Fleisch zur Bohnensuppe geben und alles zugedeckt etwa 30 Minuten köcheln.


  3 Die Zwiebel schälen, in dünne Ringe schneiden und in etwas Butter bräunen. Die Schnibbelbohnensuppe nach Belieben mit Mehl leicht binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit etwas saurer Sahne verfeinert servieren.


  Bocholter Knochenpott


  [image: images]


  


  Zutaten


  Für 4 Personen


  1 kg Eisbein mit Pfötchen


  750 g Rindfleisch


  4 Zwiebeln


  2 Nelken


  2 Lorbeerblätter


  5 Pfefferkörner


  4 Wacholderbeeren


  Salz, Pfeffer


  Zubereitungszeit 25 Minuten

  (plus Garzeit)

  Pro Portion ca. 765 kcal/3213 kJ

  89 g E · 44 g F · 4 g KH


  1 Das Eisbein vom Metzger in Stücke teilen lassen. Eisbein und Fleisch in eine nicht zu weite Kasserolle geben. Die Zwiebeln schälen, mit den Nelken und dem Lorbeer spicken und hinzufügen.


  2 Pfefferkörner, Wacholderbeeren und Salz und Pfeffer ebenfalls hinzufügen. Alles knapp mit Wasser bedecken und zum Kochen bringen. Zugedeckt bei geringer Hitze etwa 1 Stunde garen.


  3 Inzwischen das Rindfleisch klein würfeln. Das gewürfelte Rindfleisch zu den anderen Zutaten in den Topf geben und den Sud nachwürzen. Alles so lange köcheln, bis das Fleisch vom Knochen fällt bzw. das Rindfleisch gar ist. Den Knochenpott heiß mit Senf servieren.


  Heggengemös
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  4 geräucherte Mettenden


  ca. 1 3/4 l Wasser


  500 g Kartoffeln


  6 Zwiebeln


  1 kg Wildkräuter und -gemüse, z. B. junge Brennnesseln, Holundersprossen, Stachelbeersprossen, Johannisbeersprossen, Petersilie, Löwenzahn


  200 g Spitzen von überwintertem Grünkohl


  200 g Spinat


  Salz, Pfeffer


  Zubereitungszeit 50 Minuten

  (plus Garzeit)

  Pro Portion ca. 443 kcal/1859 kJ

  32 g E · 17 g F · 38 g KH


  1 Die Mettenden im Wasser zum Kochen bringen und etwa 5 Minuten vorkochen. Die Kartoffeln schälen, waschen und klein würfeln. Die Zwiebeln schälen und ebenfalls klein würfeln.


  2 Die jungen Kräuter und Sprossen gründlich putzen, waschen, abtropfen lassen und sehr fein hacken. Den Grünkohl putzen, gründlich waschen und klein schneiden. Den Spinat ebenfalls putzen, mehrfach waschen und grob hacken.


  3 Anschließend Kartoffel- und Zwiebelwürfel, Kräuter, Sprossen, Grünkohl und Spinat zu den Würstchen geben und in 15–25 Minuten gar kochen. Heggengemös gut miteinander vermischen. Mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken und heiß mit Apfelkompott servieren.


  Schinkenbegräbnis
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  1,2 kg Tomaten


  750 g Zwiebeln


  1,2 kg Kartoffeln


  750 g geräucherte Schinkenreste


  60 g Butter


  Salz, Pfeffer


  200 ml Gemüsebrühe


  1/2 Bund Basilikum


  Zubereitungszeit 55 Minuten

  Pro Portion ca. 703 kcal/2951 kJ

  44 g E · 29 g F · 2544 g KH


  1 Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Tomaten waschen, abtrocknen und den Stielansatz entfernen. Die Zwiebeln schälen, Tomaten und Zwiebeln in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln schälen, waschen und ebenfalls in Scheiben schneiden.


  2 Den Schinken klein würfeln oder fein hacken. In einem schweren Topf 1 El der Butter zerlassen. Anschließend im Wechsel Tomaten, Zwiebeln und Kartoffeln einschichten. Alles mit Salz und Pfeffer würzen und einen Teil der Schinkenwürfel darüber streuen.


  3 Die Schichtung wiederholen, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Die Brühe hinzugießen. Die restliche Butter in Butterflöckchen darauf verteilen.


  4 Alles zugedeckt im Backofen bei 180 °C etwa 30 Minuten garen. Das Basilikum waschen, trockenschütteln und in feine Streifen schneiden.


  5 Sind die Kartoffeln gar, den Eintopf einmal umrühren und mit Basilikum bestreut servieren. Dieses Gericht wird in und um Gütersloh im Sommer gekocht.


  Steinhagener Sauerampfersuppe
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  250 g Sauerampfer


  250 ml Wasser


  350 ml süße Sahne


  250 ml Crème fraîche


  250 g westfälischer Schinken


  Salz, weißer Pfeffer


  Muskat


  Worcestersauce


  40 g Butter


  1 El Mehl


  2 cl Weizenkorn


  Zubereitungszeit 55 Minuten

  Pro Portion ca. 620 kcal/2604 kJ

  19 g E · 57 g F · 9 g KH


  1 Den Sauerampfer putzen, waschen und bis auf ein paar kleine Blätter zum Garnieren mit dem Wasser zum Kochen bringen. Zugedeckt 25–30 Minuten ziehen lassen, anschließend mit dem Fond durch ein Sieb streichen. 250 ml Sahne und Crème fraîche hinzufügen und darunter ziehen.


  2 Den Schinken sehr fein würfeln und in die Suppe geben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Worcestersauce abschmecken. Die Butter mit dem Mehl verkneten und flöckchenweise in die köchelnde Suppe einrühren.


  3 Den Topf nach 3 Minuten vom Herd nehmen. Restliche Sahne steif schlagen, mit dem Korn vermischen und auf die Suppe geben. Die Suppe mit kleinen Sauerampferblättern garnieren.


  Münsterländer Biersuppe mit Schneeklößchen
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  125 g Rosinen


  1 Vanilleschote


  375 ml Milch


  100 g Zucker


  3–4 Eier


  750 ml Exportbier


  1 El Puderzucker


  Zubereitungszeit 45 Minuten

  Pro Portion ca. 405 kcal/1701 kJ

  11 g E · 9 g F · 57 g KH


  1 Die Rosinen mit etwas kochendem Wasser übergießen und quellen lassen. Inzwischen die Vanillestange der Länge nach aufschneiden und das Mark herausschaben. Vanillemark und -schote mit 2/3 der Milch und dem Zucker aufkochen, 10 Minuten ziehen lassen.


  2 Die Eier trennen, die Eigelbe mit der restlichen Milch verquirlen. Die Vanilleschote aus der Milch entfernen und Milch mit dem Bier zum Kochen bringen. Topf vom Herd nehmen und die Eigelbe unter die Biersuppe schlagen.


  3 Rosinen abgießen und darunter heben. Die Eiweiße mit dem Puderzucker zu steifem Schnee schlagen. Kleine Klößchen abstechen, auf die heiße Suppe geben und zugedeckt etwa 5 Minuten ziehen lassen.


  Grünkohl „Moos“
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  1,5 kg frischen Grünkohl


  Salz


  250 g geräucherter Schweinebauch oder -backe


  2 Zwiebeln


  1 kg Kartoffeln


  Pfeffer


  4 Grünkohlmettwürste (ca. 100 g)


  1 El Schmalz


  Speck zum Ausbraten


  Zubereitungszeit 60 Minuten

  Pro Portion ca. 583 kcal/2447 kJ

  38 g E · 25 g F · 48 g KH


  1 Die Blätter vom Grünkohl abstreifen, putzen und mehrfach gründlich waschen. Anschließend etwa 500 ml Wasser zum Kochen bringen. Das Wasser salzen, den Grünkohl hinzugeben und etwa 5 Minuten vorkochen, anschließend abgießen, abkühlen lassen und gut ausdrücken.


  2 Den geräucherten Schweinebauch oder die Schweinebacke knapp mit Wasser bedeckt zum Kochen bringen. Die Zwiebeln schälen, würfeln und hinzugeben. Alles 20 Minuten kochen.


  3 Inzwischen die Kartoffeln schälen, waschen und zu dem Schweinebauch geben. Den abgekühlten Grünkohl klein schneiden und ebenfalls hinzufügen.


  4 Alles mit Salz und Pfeffer kräftig würzen. Die gewaschenen Grünkohlmettwürste oben auf den Grünkohl legen und zugedeckt etwa 30 Minuten köcheln. Während des Kochens die Flüssigkeit im Topf kontrollieren. Wenn das Fleisch gar ist, herausnehmen und portionieren.


  5 Grünkohl kräftig durchstampfen und das Schmalz dazugeben. Den Grünkohl in einer Schüssel anrichten und warm halten. Den Speck würfeln, in einer Pfanne knusprig ausbraten und über den Grünkohl verteilen. Das „Moos” mit dem Fleisch, eingelegten Gewürzgurken und Senf servieren.
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  Panhas
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  750 g Blutwurst


  250 g grobe Leberwurst


  1 l Fleischbrühe


  Salz, Pfeffer


  Majoran


  1/2 Tl gemahlene Nelken


  250 g Buchweizenmehl


  Schmalz zum Braten


  etwas Mehl zum Wenden


  Zubereitungszeit 60 Minuten

  Pro Portion ca. 1063 kcal/4463 kJ

  47 g E · 77 g F · 47 g KH


  1 Die Blut- und Leberwurst häuten, anschließend würfeln. Wurstwürfel in einen Topf geben und unter kräftigem Rühren anbraten. Die Brühe hinzugießen, alles verrühren und 15 Minuten köcheln.


  2 Mit Salz, Pfeffer, Majoran und Nelken würzen. Unter kräftigem Rühren das Buchweizenmehl hineinrieseln lassen und alles etwa 20 Minuten bei geringer Hitze quellen lassen. Die steife Masse in eine Kastenform füllen und erkalten lassen.


  3 Den Panhas in fingerdicke Scheiben schneiden und in wenig Mehl wenden. Etwas Schmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Panhas-Scheiben von beiden Seiten darin schön braun braten. Dazu schmecken Apfelkraut, Bratkartoffeln und Gewürzgurken.


  Speckpfannekuchen
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  2 Eier


  250 g Mehl


  Salz


  500 ml Milch


  200 g durchwachsener Speck


  Schmalz


  Zubereitungszeit 40 Minuten

  (plus Backzeit)

  Pro Portion ca. 413 kcal/1733 kJ

  23 g E · 13 g F · 51 g KH


  1 Die Eier in einer Schüssel verquirlen. Das Mehl glatt damit verrühren. Alles mit etwas Salz und der Milch zu einem dickflüssigen Pfannkuchenteig verarbeiten. Den Teig etwa 30 Minuten quellen lassen.


  2 Inzwischen den Speck in feine Streifen schneiden und in der Pfanne etwa 2 Minuten anbraten, herausnehmen. Etwas von dem ausgebratenem Speck in die Pfanne geben, eine Kelle Eierpfannkuchenteig darüber verteilen und zu goldbraunen Pfannkuchen backen.


  3 Herausnehmen und warm halten. Nacheinander den Teig und den Speck zu Pfannkuchen backen. Diese Pfannkuchen sind eine traditionelle Heilig-Abend-Speise in Ladbergen.


  Sauerländer Potthucke
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  1 kg rohe Kartoffeln


  250 g gekochte Kartoffeln


  2 Zwiebeln


  100 g durchwachsener Speck


  250 ml süße Sahne


  150 ml saure Sahne


  4 Eier


  Salz, Pfeffer


  frisch geriebene Muskatnuss


  Zubereitungszeit 30 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Portion ca. 583 kcal/2447 kJ

  22 g E · 32 g F · 52 g KH


  1 Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Die rohen Kartoffeln schälen, waschen, fein reiben und in einem Sieb gut ausdrücken. Den Saft dabei auffangen und beiseite stellen. Die gekochten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse drücken und mit den geriebenen Kartoffeln vermischen.


  2 Die Zwiebeln schälen und fein würfeln. Den Speck klein würfeln. Den Speck ausbraten und die Zwiebeln darin glasig dünsten, etwas abkühlen lassen. Speck und Zwiebeln mit den Kartoffeln vermischen. Die Stärke des Kartoffelwassers ebenfalls hinzugeben. Die süße Sahne und die Hälfte der sauren Sahne mit den Eiern zur Kartoffelmasse geben und damit verkneten.


  3 Alles kräftig mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss würzen. Den Kartoffelteig in eine gut gefettete Kastenform füllen und im Backofen etwa 50 Minuten goldbraun backen.


  4 Anschließend etwas auskühlen lassen und auf ein Brett stürzen. Die Potthuke in etwa 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und mit Knochenschinken und der restlichen sauren Sahne anrichten. Dazu schmeckt ein gemischter Salat und Brot.


  5 Reste werden abends in Scheiben geschnitten und in der Pfanne von beiden Seiten angebraten. Der Name bedeutet Topfhocker, weil das Gericht leicht am Boden anbackt.


  Halber Kopf „Backe“
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  2 geräucherte Schweinebacken


  Salz, Pfeffer


  5–6 Zwiebeln


  2–3 El Senf


  200 ml Weinessig


  Zubereitungszeit 60 Minuten

  (plus Zeit zum Marinieren)

  Pro Portion ca. 193 kcal/809 kJ

  16 g E · 12 g F · 4 g KH


  1 Die Schweinebacken in reichlich Wasser etwa 50 Minuten kochen. Wenn das Fleisch gar ist, herausnehmen und die Schwarten vorsichtig abtrennen. Alle Teile kräftig salzen und pfeffern. Die Zwiebeln schälen und in hauchdünne Ringe schneiden.


  2 Die Fleischseite dick mit Senf bestreichen und mit den Zwiebelscheiben belegen. Pfeffer drüberstreuen und die Schwarte darüber klappen, mit einem Teller oder Brettchen beschweren und auskühlen lassen.


  3 Wenn die Backe kalt ist, den Essig mit der gleichen Menge Wasser aufkochen und über das Fleisch gießen. Das Fleisch darin zugedeckt 4–5 Tage marinieren. Zum Servieren die Backe sehr dünn aufschneiden und mit Weißbrot, Pumpernickel und Senf servieren.


  Gebackene Bohnen
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  250 g weiße Bohnen


  1 l Wasser


  600 g Bauchfleisch


  2 Zwiebeln


  Salz


  1 Stiel Bohnenkraut


  40 g Mehl


  20 g Butter


  100 g durchwachsener Speck


  Zubereitungszeit 1 Stunde, 55 Minuten

  (plus Einweichzeit)

  Pro Portion ca. 670 kcal/2814 kJ

  46 g E · 39 g F · 94 g KH


  1 Bohnen über Nacht im kalten Wasser einweichen. Am nächsten Tag Bohnen mit dem Einweichwasser und dem Bauchfleisch zum Kochen bringen. Das Bohnenkraut waschen und mit Salz hinzufügen. Alles etwa 45 Minuten kochen, die Bohnen sollen nur halbgar werden.


  2 Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Bohnen und Bauchfleisch abgießen, den Sud dabei auffangen. Das Bauchfleisch in etwas Sud warm halten. Den Speck würfeln, die Zwiebeln schälen und klein hacken. Die Butter zerlassen, Speck und Zwiebeln darin glasig dünsten. Das Mehl darin anschwitzen und mit so viel Sud verrühren, dass eine nicht zu dicke Sauce entsteht.


  3 Bohnen mit der Sauce vermischen. Alles im Backofen etwa 1 Stunde backen. Vor dem Servieren abschmecken und mit dem in Scheiben geschnittenen Bauchfleisch servieren. Dazu schmeckt Roggenbrot mit Senf und Gürkchen.


  Leineweber und Pillekauken
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  750 g gekochte Kartoffeln


  125 g durchwachsener Speck


  4 Zwiebeln


  125 g Mehl


  4 Eier


  250 ml Milch


  Salz


  frisch geriebene Muskatnuss


  40 g Schmalz


  Zubereitungszeit 20 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Portion ca. 523 kcal/2195 kJ

  23 g E · 22 g F · 57 g KH


  1 Für die Pillekauken die Kartoffeln und den Speck in Streifen schneiden. Für die Leineweber die Kartoffeln in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schälen und würfeln oder für Leineweber in dünne Ringe schneiden.


  2 Das Mehl und die Eier glatt verrühren und mit der Milch zu einem Pfannkuchenteig verarbeiten. Mit Salz und Muskat abschmecken. Jeweils 1/4 der Kartoffel- und der Speckmenge mit 1/4 der Zwiebeln in einer Pfanne in etwas Schmalz anbraten und salzen. 1/4 des Teiges darüber gießen, stocken lassen und wenden.


  3 Herausnehmen und warm halten. Nacheinander den Teig und die Kartoffelmischung zu 4 Pfannkuchen verarbeiten. Die Pillekauken werden mit Rübenkraut bestrichen. Zu den Leinewebern reicht man dagegen Kopfsalat.


  Plaaten in de Pann


  [image: images]


  


  Zutaten


  Für 4 Personen


  750 g grobe Schweinebratwurst


  750 g Kartoffeln


  1/2 Bund frischer Majoran


  1 El Schweineschmalz


  Salz


  schwarzer Pfeffer aus der Mühle


  150 g süße Sahne


  Holzspieß


  Alufolie


  Zubereitungszeit 1 Stunde, 25 Minuten

  Pro Portion ca. 795 kcal/3339 kJ

  29 g E · 63 g F · 30 g KH


  1 Die Bratwurst mit einem Holzspieß zu einem Ring feststecken, mit kochendheißem Wasser 2–3 Minuten überbrühen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Kartoffeln schälen, waschen und in dünne Scheiben schneiden.


  2 Majoran waschen, trockenschütteln, Blättchen von den Stielen zupfen und klein hacken. Die Bratwurst mehrmals einstechen. Das Schmalz in einer Pfanne erhitzen und den Bratwurstring kräftig anbraten. Herausnehmen, Kartoffelscheiben hineingeben.


  3 Mit Salz, Pfeffer und Majoran, bis auf 1 Tl, würzen. Bratwurstring darauf legen und mit der Sahne übergießen. Zudecken und zusätzlich mit Alufolie umwickeln. Im Backofen etwa 1 Stunde garen. Mit restlichem Majoran bestreut in der Pfanne servieren. Dazu schmeckt Salat.


  Lappenpickert mit Matjes und Kräuterquark
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  250 ml Rotwein


  etwas Weinessig


  3 Wacholderbeeren


  1/2 Tl Senfkörner, 5 Pfefferkörner


  2 Lorbeerblätter, 2 Nelken


  Salz, Zucker


  8 küchenfertige gehäutete Matjesfilets


  200 g Quark


  2 El gehackte gartenfrische Kräuter


  1/2 Knoblauchzehe


  Pfeffer


  3 Eier, 200 g Mehl, 125 ml Milch


  1 kg Kartoffeln


  Öl oder Schmalz zum Backen


  4 Zwiebeln


  Zubereitungszeit 45 Minuten

  (plus Zeit zum Marinieren)

  Pro Portion ca. 868 kcal/3644 kJ

  50 g E · 31 g F · 88 g KH


  1 Für die Marinade den Rotwein mit Wasser, Weinessig nach Wunsch, Gewürzkörnern, Lorbeerblättern, Nelken, Salz und Zucker nach Geschmack aufkochen und erkalten lassen. Die Matjesfilets in der Marinade über Nacht ziehen lassen.


  2 Den Quark mit den Kräutern verrühren. Den Knoblauch schälen und dazu pressen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Eier mit Mehl, Salz und Milch zu einem glatten Pfannkuchenteig verrühren. Die Kartoffeln schälen, waschen und gerieben unter den Teig heben.


  3 Anschließend in einer leicht gefetteten Pfanne kleine Pfannkuchen backen, herausnehmen und warm halten. Die Zwiebeln schälen und in sehr feine Ringe schneiden. Pfannkuchen mit Matjes und Kräuterquark anrichten. Zwiebelringe darauf verteilen und servieren.


  Kastenpickert
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  30 g Hefe


  3 El Milch


  1 Prise Zucker


  1,25 kg rohe Kartoffeln


  3 Eier


  Salz


  150 g saure Sahne


  160 g Buchweizenmehl


  Butter


  eventuell einige Speckscheiben


  Zubereitungszeit 60 Minuten

  (plus Zeit zum Gehen)

  Pro Portion ca. 510 kcal/2142 kJ

  17 g E · 12 g F · 82 g KH


  1 Die Hefe mit der lauwarmen Milch und dem Zucker verrühren, abgedeckt 20 Minuten gehen lassen. Inzwischen die Kartoffeln schälen, waschen, reiben und ausdrücken. Kartoffeln mit Eiern, Salz, Mehl und der sauren Sahne vermischen.


  2 Hefemischung verrühren, den Kartoffelteig hinzufügen und alles miteinander vermischen. Teig zugedeckt etwa 90 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Eine Kastenform leicht einfetten oder mit den Speckscheiben auslegen.


  3 Pickertteig etwa halbhoch in die Form füllen und im Backofen etwa 40 Minuten bei 180 °C garen. Pickert stürzen und erkalten lassen. Zum Servieren Pickert in dicke Scheiben schneiden und in heißer Butter goldbraun braten. Mit Rübenkraut, Matjeshering oder Leberwurst servieren.


  Buchweizenpfannkuchen
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  2 Eier


  250 g Buchweizenmehl


  1/2 Tl Salz


  250 ml kalter Kaffee


  10 dünne Scheiben fetter Speck


  Schmalz


  Zubereitungszeit 15 Minuten

  (plus Quell- und Bratzeit)

  Pro Portion ca. 303 kcal/1271 kJ

  12 g E · 6 g F · 49 g KH


  1 Eier in einer Schüssel verquirlen. Das Buchweizenmehl glatt damit verrühren. Alles mit Salz, Kaffee und 125 ml Wasser zu einem dickflüssigen Pfannkuchenteig verarbeiten.


  2 Den Pfannkuchenteig mindestens 4 Stunden oder auch über Nacht quellen lassen. Die Speckscheiben vierteln und jeweils 4 Speckscheibenviertel in einer Pfanne knusprig ausbraten. Die Speckstücke so in der Pfanne verteilen, dass in jedem Pfannenviertel eine Speckscheibe liegt.


  3 Eine Kelle Teig darüber verteilen und mit etwas Schmalz zu einem hauchdünnen von beiden Seiten goldbraunen Pfannkuchen backen. Die Ränder sollen schön kross sein, deshalb zum Braten etwas mehr Fett verwenden. Pfannkuchen herausnehmen und warm halten.


  4 Nacheinander den Teig und den Speck zu Buchweizenpfannkuchen verarbeiten. Die fertigen Pfannkuchen auf einem Teller so aufeinander schichten und vierteln, dass jedes Viertel auch ein Speckscheibenstück enthält. Pro Portion werden mehrere gestapelte Pfannkuchenviertel gereicht.


  5 Die Buchweizenpfannkuchen werden mit Rübenkraut, Honig, Kompott, Konfitüre, süßem Quark und Schwarzbrot oder auch mit frischem Kopfsalat mit einer pikanten Sauce und frischen Gartenkräutern serviert.


  Struwen
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  40 g Hefe


  375 ml Milch


  2 El Zucker


  500 g Mehl


  1 Tl Salz


  1 Ei


  Schale von 1 abgeriebenen Zitrone


  125 g Korinthen


  Zimt


  Zucker


  Öl zum Backen


  Zubereitungszeit 15 Minuten

  (plus Zeit zum Gehen, plus Backzeit)

  Pro Portion ca. 173 kcal/726 kJ

  6 g E · 4 g F · 28 g KH


  1 Die Hefe mit der lauwarmen Milch und 1 Prise Zucker glatt verrühren. Das Mehl in eine Schüssel geben, Salz, Ei, Zucker und Zitronenschale hinzufügen. Alles mit der Hefemilch zu einem geschmeidigen Teig verrühren. Den Hefeteig abgedeckt etwa 1 Stunde gehen lassen.


  2 Anschließend die Korinthen unter den Hefeteig heben. Etwas Öl in einer Pfanne erhitzen und darin bei mittlerer Hitze kleine Plätzchen goldgelb ausbacken. Herausnehmen, dick mit Zimt und Zucker bestreuen und warm halten.


  3 Nachdem der Teig vollständig verarbeitet ist, sollten die Plätzchen warm serviert werden. Struwen mit Zimt und Zucker bestreut sind das traditionelle Karfreitagsgericht im Münsterland. Im Lippstädter Raum werden sie mit Pellkartoffeln und einer sauren Specksauce serviert.


  Westfälische Püfferkes


  [image: images]


  


  Zutaten


  Für 4 Personen


  500 g Mehl


  1 Päckchen Backpulver


  5 Eier


  1 Päckchen Vanillezucker


  250 g Zucker


  1/2 El Salz


  ca. 200 ml Milch


  125 g Rosinen


  Öl oder Butterschmalz zum Backen


  Zubereitungszeit 10 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Portion ca. 923 kcal/3877 kJ

  24 g E · 12 g F · 175 g KH


  1 Das Mehl in eine Schüssel geben und das Backpulver darunter mischen. Die Eier, Vanillezucker, Zucker und Salz hinzufügen und alles mit so viel Milch verrühren, dass ein dickflüssiger Teig entsteht. Die Rosinen darunter heben.


  2 Etwas Öl oder Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und den Teig mit einem Esslöffel portionsweise in die Pfanne geben. Teig bei mittlerer Hitze zu etwa handtellergroßen fingerdicken Püfferchen backen.


  3 Die kleinen Puffer von beiden Seiten goldgelb backen, herausnehmen und warm halten. Die Püfferchen werden warm serviert. Zum Essen werden sie am besten mit etwas Butter bestrichen.
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  Rindfleisch mit Zwiebelsauce
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  600 g Rindfleisch (Suppenfleisch)


  500 g Zwiebeln


  40 g Butter


  40 g Mehl


  400 ml Fleischbrühe


  100 ml Milch


  Salz, Pfeffer


  Weinessig


  Zucker, 1–2 Tl Senf


  Zubereitungszeit 20 Minuten (plus Garzeit)

  Pro Portion ca. 408 kcal/1712 kJ

  34 g E · 23 g F · 16 g KH


  1 Das Rindfleisch ca. 1 Stunde knapp mit Wasser bedeckt garen. Inzwischen die Zwiebeln schälen und in feine Würfel schneiden. Die Butter zerlassen und die Zwiebeln darin glasig dünsten. Die Zwiebeln mit dem Mehl überstäuben und goldgelb schwitzen lassen.


  2 Nach und nach die Brühe hinzugießen und alles zu einer glatten Sauce verrühren. Die Milch darunter rühren und die Sauce 5 Minuten durchkochen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig würzen.


  3 So viel Essig und Zucker dazugeben, dass eine pikante süßsäuerliche Sauce entsteht. Das heiße Rindfleisch in dünne Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten, mit etwas von der Sauce übergießen. Dazu schmecken Gewürzgurken, eingelegte Zwiebeln und Salat.


  Falsches Kotelett
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  4 Scheiben Schweinebauch


  Salz, Pfeffer


  1 1/2 El Mehl


  1 Ei


  Paniermehl


  Butterschmalz


  Zubereitungszeit 10 Minuten

  (plus Bratzeit)

  Pro Portion ca. 162 kcal/678 kJ

  9 g E · 13 g F · 2 g KH


  1 Den Schweinebauch von beiden Seiten salzen und pfeffern. Das Ei auf einem flachen Teller mit einer Gabel verquirlen. Etwas Paniermehl auf einen zweiten Teller geben.


  2 Schweinbauchscheiben zuerst im Mehl wenden, anschließend im verquirlten Ei und danach im Paniermehl. Die Panade andrücken. Etwas Butterschmalz in einer weiten Pfanne stark erhitzen.


  3 Die falschen Koteletts darin von beiden Seiten goldbraun braten. Anschließend die Koteletts bei mittlerer Hitze noch etwa 10 Minuten garen. Zu den falschen Koteletts schmecken Salzkartoffeln, Kopfsalat und Senf.


  Kalbsnieren in Weizenkorn


  [image: images]


  


  Zutaten


  Für 4 Personen


  2 Kalbsnieren


  200 ml Weizenkorn


  1 Tl Wacholderbeeren


  geschroteter Pfeffer


  abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone


  1 El Butterschmalz


  Salz


  150 g Champignons


  1 Zwiebel


  4 warme Roggenbrötchen


  4 gewaschene Salatblätter


  1/2 Bund gemischte Kräuter, z.B. Majoran, Estragon, Petersilie


  Zubereitungszeit 35 Minuten

  (plus Zeit zum Wässern und Marinieren, plus Brat- und Garzeit)

  Pro Portion ca. 239 kcal/1004 kJ

  15 g E · 6 g F · 30 g KH


  1 Die Nieren putzen, waschen und wässern. Anschließend abtropfen lassen und in dünne Scheiben schneiden. Den Korn mit den Wacholderbeeren, etwas Pfeffer und Zitronenschale verrühren. Nieren darin zugedeckt 24 Stunden im Kühlschrank marinieren.


  2 Nieren abtropfen lassen und abtrocknen. Butterschmalz erhitzen und Nieren darin braun braten. Mit Salz würzen, etwas von der Marinade dazugeben, zugedeckt 5–8 Minuten schmoren, anschließend warm stellen.


  3 Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden. Zwiebeln im Bratfett glasig dünsten, Pilze hinzufügen und mitbraten.


  4 Marinade hinzufügen und einkochen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Die Roggenbrötchen halbieren. Die Salatblätter waschen, abtrocknen und darauf legen. Die Kräuter waschen, trockenschütteln und fein hacken.


  5 Nierenscheiben mit dem Fond auf den unteren Brötchenhälften anrichten. Zwiebel-Champignonmischung darüber verteilen, Kräuter darüber streuen. Obere Brötchenhälfte darauf setzen und servieren.


  Westfälischer Pfefferpotthast
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  600 g Zwiebeln


  800 g Rindfleisch


  40 g Schweineschmalz


  Salz, Pfeffer


  750 ml Fleischbrühe


  2 Gewürznelken


  3 Lorbeerblätter


  4 Pfefferkörner


  5 Gewürzgurken


  2 Scheiben Roggenbrot oder 2 El Paniermehl


  Zucker


  Zitronensaft


  gehackte Petersilie


  Zubereitungszeit 35 Minuten (plus Garzeit)

  Pro Portion ca. 545 kcal/2289 kJ

  46 g E · 30 g F · 23 g KH


  1 Die Zwiebeln schälen und fein würfeln. Das Fleisch in Würfel schneiden. Das Schmalz in einem Topf erhitzen, Zwiebel- und Fleischwürfel darin portionsweise anbraten. Alles mit Salz und Pfeffer würzen.


  2 Fleischbrühe, Nelken, Lorbeerblätter und Pfefferkörner hinzufügen. Alles etwa 1 1/2 Stunden bei mittlerer Hitze schmoren. Die Gurken abtropfen, längs in Streifen schneiden, etwas zum Garnieren beiseite legen. Den Rest fein würfeln und zum Fleisch geben.


  3 Das Roggenbrot hineinkrümeln und darunter rühren bzw. das Paniermehl darunter rühren. Den Potthast mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft scharf abschmecken. Mit restlichen Gewürzgurken und etwas Petersilie garniert anrichten. Dazu schmecken Petersilienkartoffeln.


  Münsterländer Töttchen
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  1 Kalbskopf oder Kalbsknochen


  1 Kalbszunge


  1 Kalbsbries


  1 Kalbsherz


  2 Stangen Porree


  500 g Sellerie


  4 Zwiebeln


  2 Lorbeerblätter


  1/2 El Thymian


  Salz


  80 g Butter


  40 g Mehl


  Gekörnte Brühe


  2 El Kapern


  2 cl Madeira


  Pfeffer


  Senf


  Zucker


  Zubereitungszeit 20 Minuten

  (plus Garzeit)

  Pro Portion ca. 360 kcal/1512 kJ

  21 g E · 24 g F · 15 g KH


  1 Die Knochen und das Fleisch säubern. Den Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden. Den Sellerie schälen, waschen und würfeln. Kalbskopf, Herz, Zunge, das Suppengemüse, 2 geschälte Zwiebeln und die Kräuter mit Salzwasser bedeckt etwa 2 Stunden offen garen.


  2 Fleisch und Knochen heraus nehmen, Fleisch würfeln. Die restlichen Zwiebeln schälen, würfeln und in der Butter glasig dünsten, mit Mehl bestäuben, anschwitzen und mit 750 ml Kalbsbrühe ablöschen. Mit gekörnter Brühe kräftig nachwürzen.


  3 Das Hirn mit einer Gabel zerdrücken und in den Topf geben. Gehackte Kapern und Madeira hinzugeben, mit Salz, Pfeffer, Senf und Zucker kräftig abschmecken. Alles etwa 10 Minuten ziehen lassen und servieren. Dazu schmecken Petersilienkartoffeln oder kräftiges Schwarzbrot mit viel Senf und Altbier.


  Gepökelte Jungschweinlende auf Pumpernickelsauce
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  600 g gepökelte Jungschweinlende


  1–2 El Butterschmalz


  500 ml Fleischbrühe


  200 g geriebener Pumpernickel


  1 1/2 El Rüben- oder Apfelkraut


  Salz, Pfeffer


  Zubereitungszeit 20 Minuten

  Pro Portion ca. 295 kcal/1239 kJ

  38 g E · 7 g F · 21 g KH


  1 Die Jungschweinlende in Medaillons schneiden. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons darin von jeder Seite 3–5 Minuten goldbraun braten, warm stellen.


  2 Die Fleischbrühe erhitzen, den Pumpernickel hineinstreuen. Alles verrühren und mit dem Rüben- oder Apfelkraut, Salz, Pfeffer würzen und kräftig einkochen lassen. Sauce abschmecken und zu den Medaillons servieren. Dazu schmecken Röstis und Salat.


  3 Wenn Sie keine gepökelte Jungschweinlende bekommen, können Sie auch selber das Fleisch pökeln. Dafür 1–2 El Pökelsalz (vom Metzger) in lauwarmem Wasser auflösen und die Lendchen darin 3–4 Tage im Kühlschrank ziehen lassen.


  Zwiebelwurst im Kräuterteig gebacken auf Braunbier
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  2 El Mehl


  1 Ei


  1 Prise Salz


  frisch geriebene Muskatnuss


  75–100 ml Altbier oder Pilsener


  1/2 Bund Gartenkräuter


  2–3 El Olivenöl


  12 dicke Scheiben Zwiebelmettwurst (ca. 3 cm)


  3 Zwiebeln


  3 El Butter


  200 ml Malzbier


  Zubereitungszeit 45 Minuten

  Pro Portion ca. 408 kcal/1712 kJ

  12 g E · 26 g F · 30 g KH


  1 Das Mehl mit Ei, Salz, etwas frisch geriebener Muskatnuss und Altbier zu einem dickflüssigen Backteig verarbeiten. Die Gartenkräuter waschen, trockenschütteln und klein hacken, anschließend mit dem Backteig verrühren.


  2 Das Olivenöl in einer Pfanne stark erhitzen, die Zwiebelmettwurstscheiben durch den Backteig ziehen und im heißen Olivenöl goldbraun ausbacken, warm stellen. Für die Sauce die Zwiebeln schälen und in feine Ringe schneiden. In 1 El Butter glasig dünsten.


  3 Das Malzbier hinzugießen und zur Sauce einkochen lassen. Restliche eiskalte Butter in kleinen Flöckchen unter die Sauce schlagen. Die kross gebackenen Wurstscheiben auf der schaumigen Braunbiersauce anrichten und mit Roggenbrot servieren.


  Schweinefilet in Pumpernickelkruste
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  750 g mehlig kochende Kartoffeln


  1 Zwiebel


  2 Eier


  1/2 Tl Essig


  50 g Pumpernickel


  600 g Schweinefilet


  Salz, Pfeffer


  2 El Mehl


  500 g Fingermöhren


  2 El Butterschmalz


  1 Schalotte


  1 Apfel


  125 ml Altbier


  1/2 Tl Kümmel


  1 Tl Honig


  2 El Zucker


  Zubereitungszeit 1 Stunde, 15 Minuten

  Pro Portion ca. 555 kcal/2331 kJ

  46 g E · 13 g F · 61 g KH


  1 Die Kartoffeln schälen, waschen, grob raspeln und abtropfen. Die Zwiebel schälen und klein würfeln. Beides mit 1 Ei und dem Essig verrühren. Den Backofen auf 225 °C vorheizen.


  2 Den Pumpernickel zerbröseln. Die Filets salzen und pfeffern. Restliches Ei verquirlen, Filets in Mehl, Ei und Pumpernickel wenden.


  3 Filets auf ein gefettetes Backblech setzen und im Backofen bei 120 °C 25 Minuten braten. Möhren schälen, waschen und bissfest garen.


  4 Die Kartoffelmasse salzen und pfeffern, in heißem Fett kleine Röstis backen, abtropfen und warm halten. Schalotte und Apfel schälen und würfeln. Bier mit Kümmel und Schalotte aufkochen. 125 ml Wasser, Bratensaft, Honig und Apfelstücke dazugeben.


  5 Alles etwa 10 Minuten sämig einkochen, salzen und pfeffern. Zucker karamellisieren, 125 ml Wasser hinzugießen und einkochen, Möhren darin schwenken. Alles anrichten und die Sauce dazu reichen.


  Schinkenbraten
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  Zutaten


  Für 8 Personen


  1 Schweineschinken mit Schwarte


  2 l Salzwasser


  Nelken


  2 El Butterschmalz


  3 Zwiebeln


  Salz, Pfeffer


  500 ml Bier


  Zubereitungszeit 20 Minuten

  (plus Koch- und Bratzeit)

  Pro Portion ca. 73 kcal/308 kJ

  4 g E · 3 g F · 3 g KH


  1 Den Schinken 90 Minuten im Salzwasser vorkochen. Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Anschließend Schinken herausnehmen, abtropfen lassen und die Schwarte kreuzweise einschneiden. In jede Vertiefung eine Nelke drücken.


  2 Das Butterschmalz in einem Bräter erhitzen. Den Schinken mit der Schwartenseite nach oben hineinlegen. Die Zwiebeln schälen und grob gewürfelt zum Schinken hinzugeben. 200 ml von dem Kochsud hinzugeben.


  3 Die Schwarte salzen und pfeffern. Den Topf in den Backofen schieben und bei 225 °C 45–60 Minuten braten. Zwischendurch den Schinken häufig mit dem Bier übergießen, damit die Kruste schön knusprig und glänzend wird. Dazu schmecken Sauerkraut und Kartoffelpüree mit Röstzwiebeln.


  Westfälischer Sauerbraten
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  1 kg Rindfleisch (Hüfte)


  125 ml Rotwein


  125 ml Essig


  500 ml Wasser


  4 Zwiebeln


  5 Pfefferkörner


  8 Wacholderbeeren


  4 Lorbeerblätter


  2 Möhren


  1 Stück Sellerie


  Butterschmalz


  1 Tl Tomatenmark


  1 El Mehl


  1 Tl Salz


  2 El Honig, Rotwein


  Zubereitungszeit 2 Stunden

  (plus Zeit zum Marinieren)

  Pro Portion ca. 505 kcal/2121 kJ

  52 g E · 25 g F · 13 g KH


  1 Den Rotwein mit dem Essig, Wasser, 1 gewürfelten Zwiebel, den Gewürzkörnern und Lorbeerblättern aufkochen. Anschließend lauwarm über das Fleisch gießen, 4 Tage in der Marinade ziehen lassen.


  2 Das Gemüse putzen, schälen und würfeln. Restliche Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden. Fleisch aus der Marinade herausnehmen, abtrocknen und im Schmalz scharf anbraten. Herausnehmen, Zwiebeln und Gemüse darin bräunen. Das Tomatenmark hinzugeben.


  3 Fleisch wieder in den Topf geben, mit Mehl bestäuben. 500 ml Marinade und 125 ml Wasser hinzugießen und das Fleisch bei geringer Hitze gar schmoren. Fleisch herausnehmen und warm halten. Bratenfond mit Honig und einem kräftigen Schuss Rotwein abschmecken. Dazu schmeckt Rotkohl.


  „Blutgemüse“ mit Rotwein
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  250 g getrocknete Pflaumen ohne Stein


  1,2 kg Kleinfleisch vom Schwein, z. B. Rippe, Bauch, Backe, Haxe


  5–6 Zwiebeln


  2 Lorbeerblätter


  Salz


  Nelkenpfeffer


  1 l Wasser


  750 g Kartoffeln


  200 ml Rotwein oder Schweineblut vom Metzger


  ca. 1 El Mehl


  Essig


  Zucker


  Zubereitungszeit 45 Minuten (plus Garzeit)

  Pro Portion ca. 825 kcal/3465 kJ

  68 g E · 28 g F · 69 g KH


  1 Die getrockneten Pflaumen in etwa 300 ml kaltem Wasser etwa 30 Minuten einweichen, anschließend die Pflaumen mit dem Wasser etwa 15 Minuten weich kochen.


  2 Das Kleinfleisch in grobe Würfel schneiden. Die Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden.


  3 Das Fleisch mit den Zwiebeln, den Lorbeerblättern, Salz, etwas Nelkenpfeffer und dem Wasser zum Kochen bringen und 40–50 Minuten köcheln. Die Kartoffeln schälen, waschen und in kleine Würfel schneiden.


  4 Alles so lange kochen, bis das Fleisch fast gar ist. Anschließend die vorgekochten Pflaumen mit der Flüssigkeit und die Kartoffelwürfel hinzugeben. Die Kartoffelwürfel in etwa 15 Minuten darin gar schmoren.


  5 Den Rotwein oder das Blut mit dem Mehl glatt verrühren und das Ganze damit binden. Alles mit Essig und Zucker süß-säuerlich abschmecken und servieren.
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  Fasan in Stachelbeersauce
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  2 küchenfertige Fasane


  Salz, Pfeffer


  40 g Butter


  500 g Stachelbeeren


  100 g Zucker


  250 ml Weißwein


  1 Zimtstange


  Schale von 1 unbehandelten Zitrone


  Zubereitungszeit 1 Stunde, 15 Minuten

  Pro Portion ca. 383 kcal/1607 kJ

  18 g E · 13 g F · 38 g KH


  1 Die Fasane waschen, abtrocknen und längs halbieren, anschließend salzen und pfeffern und in der Butter goldbraun anbraten. 250 ml Wasser hinzugießen und zugedeckt etwa 45 Minuten schmoren. Herausnehmen und warm stellen.


  2 Die Stachelbeeren putzen, waschen und abtropfen. 100 ml Wasser aufkochen, Stachelbeeren darin halbweich kochen. Den Zucker hellbraun karamellisieren und mit Wein, Zimtstange und Zitronenschale durchkochen. Zum Bratenfond geben, loskochen und Zitronenschale herausnehmen.


  3 Stachelbeeren in der Sauce erhitzen. Die Fasane tranchieren und anrichten. Stachelbeeren darum anrichten und alles mit Sauce übergießen. Dazu schmecken in gebräunter Butter geschwenkte grüne Bandnudeln.


  Hasenpfeffer
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  750 g Hasenfleisch mit Herz, Lunge und Leber


  50 g durchwachsener Speck


  2 Zwiebeln


  50 g Butter


  500 ml Gemüsebrühe


  Salz


  3 Nelken


  6 Pfefferkörner


  1 Lorbeerblatt


  1 El Zucker


  etwas Essig


  1 El Mehl


  2–3 El Pflaumenmus


  Zubereitungszeit 35 Minuten

  (plus Bratzeit)

  Pro Portion ca. 375 kcal/1575 kJ

  44 g E · 20 g F · 5 g KH


  1 Das Hasenfleisch klein schneiden. Den Speck würfeln. Die Zwiebeln schälen und fein würfeln. Den Speck in einem Bräter ausbraten und die Zwiebeln darin glasig dünsten.


  2 Herausnehmen, die Butter darin erhitzen, das Fleisch dazugeben und schön braun anbraten. Die Brühe hinzugießen, salzen und alles aufkochen. Die Nelken, Pfefferkörner, Lorbeerblätter und den Zucker dazugeben, so lange schmoren, bis das Fleisch weich ist. Je nach Alter des Tieres kann das 1–2 Stunden dauern.


  3 Wenn das Fleisch gar ist, die Sauce mit Mehl binden. Das Pflaumenmus hineinrühren und mit Essig und Zucker süßsäuerlich abschmecken. Dazu schmecken Salzkartoffeln, Kartoffelklöße oder auch Nudeln und Rotkohl.


  Junger Hase in Altbier mit Westfalentrüffeln
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  1 junger küchenfertiger Hase


  3 l Altbier


  1 Stange Porree


  1 Möhre


  2 Zwiebeln


  1 Knoblauchzehe


  1 Stange Sellerie


  1 Zweig Thymian


  1 Lorbeerblatt


  200 g getrocknete Pflaumen


  1–2 Tl scharfer Senf


  40 g brauner Zucker


  100 g Blockschokolade


  Zubereitungszeit 50 Minuten

  (plus Brat- und Garzeit)

  Pro Portion ca. 488 kcal/2048 kJ

  15 g E · 10 g F · 76 g KH


  1 Die Filets und Keulen vom Hasen abtrennen und kalt stellen. Rumpf 24 Stunden in Bier einlegen. Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Den Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden. Möhre, Zwiebeln, Sellerie und Knoblauch schälen, klein würfeln.


  2 Rumpf aus dem Bier nehmen, und im Backofen bei 225 °C 1 Stunde braten. Bier, Gemüse, Gewürze und 1 Liter Wasser hinzufügen, zugedeckt 4–5 Stunden garen.


  3 Die Trockenpflaumen 1 Stunde in Wasser einweichen. Den Fond passieren und auf 1/3 einkochen. Rumpf mit Pflaumen füllen, salzen, pfeffern und mit Küchengarn umwickeln, sodass er seine Form behält. Keulen und Filets mit Senf bestreichen.


  4 Keulen in Butterschmalz leicht anbraten, in den Backofen geben und etwa 20 Minuten garen, nach 10 Minuten Filets und den Rumpf hinzufügen.


  5 Für die Sauce den braunen Zucker, die Schokolade und einige Pflaumen in dem Fond 10 Minuten köcheln. Fleisch mit Sauce begießen. Dazu schmecken Salzkartoffeln oder Nudeln.


  Jagdschüssel


  [image: images]


  


  Zutaten


  Für 4 Personen


  4 Scheiben Rehleber


  40 g Butter


  60 g durchwachsener Speck


  4 kleine Rehsteaks


  2 Zwiebeln


  200 g Pfifferlinge (Dose)


  2 Wacholderbeeren


  Salz, Pfeffer


  100 g Zwiebackbrösel


  2 cl Johannisbeerlikör


  250 ml Rotwein


  2 El Preiselbeerkompott


  1 gekochte Rehzunge


  gehackte Petersilie


  Zubereitungszeit 45 Minuten

  Pro Portion ca. 393 kcal/1649 kJ

  29 g E · 18 g F · 25 g KH


  1 Die Leber putzen und in Scheiben schneiden. Die Butter erhitzen und Speck, Steaks und Leber darin anbraten. Die Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden, die Pfifferlinge abtropfen lassen. Beides zum Fleisch geben, die zerdrückten Wacholderbeeren hinfügen.


  2 Alles erhitzen, Fleisch herausnehmen, leicht salzen, pfeffern und warm halten. Bratensatz mit dem Rotwein loskochen. Mit den Zwiebackbröseln unter Rühren sämig binden, mit Likör und Preiselbeerkompott abschmecken.


  3 Die gekochte Zunge in dünne Scheiben schneiden und mit Steaks und Leber in eine Kupferpfanne legen. Mit der heißen Sauce übergießen, erhitzen und vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen. Dazu schmecken Bratkartoffeln und Rotkohl.


  Kaninchen im Zwiebelbett
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  1 küchenfertiges Kaninchen


  3 El Butterschmalz


  2 kg Schalotten


  500 ml trockener Weißwein


  Salz, Pfeffer


  3 Zweige Rosmarin


  2 Zweige Thymian


  Zubereitungszeit 1 Stunde, 20 Minuten

  Pro Portion ca. 418 kcal/1754 kJ

  37 g E · 20 g F · 18 g KH


  1 Das Kaninchen in Portionen teilen. Das Butterschmalz erhitzen und das Fleisch darin rundum anbraten, herausnehmen und warm stellen.


  2 Die Schalotten schälen und fein hacken, im Bratenfett goldgelb braten. Den Wein und das Fleisch wieder hinzugeben. Alles mit Salz und Pfeffer würzen. Die Kräuter waschen und trockenschütteln. Die Hälfte der Kräuter zu den Schalotten geben und alles etwa 60 Minuten schmoren.


  3 Kräuterzweige entfernen, Schalotten auf eine Platte geben und Kaninchen darauf anrichten. Mit etwas frischem Rosmarin und Thymian bestreut servieren. Dazu schmeckt frisches Brot und ein trockener Wein.


  Westfälischer Hase
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  1 küchenfertiger Wildhase


  500 g Schweinekamm


  2 Zwiebeln


  4 Lorbeerblätter


  6 Wacholderbeeren


  4 Zitronenscheiben


  150 geriebener Sellerie


  200 g geriebene Möhre


  2 Scheiben geriebenes Schwarzbrot


  Salz, Pfeffer


  750 ml Rotwein


  125 ml Essig


  250 g Crème double


  etwas Mehl


  Butter zum Einfetten


  Zubereitungszeit 2 Stunden, 20 Minuten

  Pro Portion ca. 635 kcal/2667 kJ

  65 g E · 31 g F · 17 g KH


  1 Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Das Fleisch grob zerkleinern. Die Zwiebeln schälen und klein hacken. Einen irdenen Topf mit Deckel oder einen Bräter mit Butter dick einfetten, die Hälfte des Fleisches hineinlegen. 2 Lorbeerblätter, 3 zerdrückte Wacholderbeeren, 2 Zitronenscheiben, Salz, Pfeffer und die Hälfte der Zwiebeln darauf verteilen.


  2 Alles mit der Hälfte des Selleries, der Möhren und des Schwarzbrots bestreuen, Schichtung einmal wiederholen. Den Rotwein mit Essig, 125 ml Wasser und der Crème double verrühren und darüber gießen. Etwas Mehl mit Wasser verrühren, den Rand der Form damit bestreichen und Deckel auflegen.


  3 Topf im Backofen bei 200 °C 2 Stunden garen. Vorsicht beim Öffnen des Topfes, er klebt fest zu. Dazu passen Kartoffelklöße und Salat.


  Fasanenbrüstchen auf Holundersauce
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  4 junge küchenfertige Fasanenbrüstchen (ca. 700 g)


  Pfeffer


  1 Stiel Thymian


  Butter und Öl zum Anbraten


  4 Wacholderbeeren


  Salz


  125 ml Geflügelbrühe


  125 ml Holunderbeersaft


  1 Prise Zucker


  250 ml süße Sahne


  50 g eiskalte Butter


  1 El Holunderbeeren


  Zubereitungszeit 25 Minuten

  Pro Portion ca. 358 kcal/1502 kJ

  36 g E · 22 g F · 4 g KH


  1 Das Fleisch waschen, abtrocknen und pfeffern. Den Thymian waschen, abtrocknen und die Blättchen von den Stielen streifen. Etwas Öl und Butter in einer Pfanne erhitzen.


  2 Die Brüstchen mit den Thymianblättchen und den zerdrückten Wacholderbeeren etwa 2 Minuten pro Brustseite rosa braten. Herausnehmen, salzen und abgedeckt warm stellen. Die Brühe und den Holunderbeersaft mit einer Prise Zucker zum Bratenfond geben und auf die Hälfte einkochen.


  3 Die Sahne hineinrühren und wieder alles etwas einkochen. Anschließend die eiskalte Butter in Flöckchen darunter mixen. Einmal aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die gewaschenen und entstielten Holunderbeeren darunter heben. Die Fasanenbrüstchen mit der Sauce anrichten. Dazu schmecken Orangensalat und Kroketten.


  Filet vom Schwarzkittel
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  800 g Wildschweinfilet


  125 g fetter Speck


  175 cl Weizenkorn


  250 ml saure Sahne


  60 g Butterschmalz


  2 El Mehl


  5 Schalotten


  500 g Waldpilze


  30 g Butter


  1/2 Bund gemischte Kräuter


  Salz


  Muskat


  schwarzer Pfeffer


  gehackte Petersilie


  Zubereitungszeit 50 Minuten

  (plus Zeit zum Marinieren)

  Pro Portion ca. 543 kcal/2279 kJ

  51 g E · 35 g F · 7 g KH


  1 Das Filet in etwa 2 cm dicke Medaillons schneiden. Den Speck in feine Streifen schneiden. Medaillons leicht plattieren, pfeffern und mit den Speckstreifen umwickeln.


  2 Den Weizenkorn mit der sauren Sahne glatt rühren, Medaillons darin zugedeckt 24 Stunden beizen. Das Butterschmalz erhitzen, Medaillons aus der Beize nehmen und etwas abtrocknen.


  3 Anschließend in etwas Mehl wenden und auf beiden Seiten scharf anbraten. Die Schalotten schälen und fein würfeln. Die Waldpilze putzen, kurz waschen und gut abtropfen lassen. Waldpilze je nach Größe klein schneiden.


  4 In einer Kasserolle die Butter erhitzen, Schalotten darin andünsten. Waldpilze zu den Schalotten geben und einige Minuten mitköcheln. Alles mit Mehl bestäuben und unter ständigem Rühren aufkochen. Die Beize nach und nach darunter rühren.


  5 Die Kräuter waschen, trockenschütteln und klein hacken. Zur Sauce hinzufügen, Sauce mit Salz, Muskat und Pfeffer würzen. Bratfett der Medaillons abgießen, die Pilzsoße dazugeben und einmal aufkochen. Medaillons in der Sauce mit Petersilie bestreut zu Reibekuchen und Salat servieren.
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  Graue Erbsen mit Hering
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  250 g ungeschälte graue Erbsen


  125 g durchwachsener Speck


  5 große Zwiebeln


  40 g Mehl


  500 ml Gemüsebrühe


  etwas Essig


  Zucker


  Zubereitungszeit 2 Stunden, 15 Minuten

  (plus Zeit zum Einweichen)

  Pro Portion ca. 180 kcal/757 kJ

  12 g E · 5 g F · 21 g KH


  1 Die Erbsen über Nacht einweichen und am anderen Morgen im Einweichwasser 2 Stunden weich kochen. Das Wasser abgießen und die Erbsen mit kochendem Wasser erneut überbrühen, abtropfen lassen.


  2 Den Speck klein würfeln und ausbraten. Die Zwiebeln schälen, in Scheiben schneiden und im Fett glasig dünsten. Das Mehl darüber stäuben und goldgelb anschwitzen.


  3 Die Brühe nach und nach hinzugießen und alles zu einer hellen Sauce rühren. Die Erbsen wieder zur Sauce geben und damit vermischen. Alles süß-sauer abschmecken und zu Salzkartoffeln und sauer eingelegten Bratheringen servieren.


  Eingelegte Bratheringe


  [image: images]


  


  Zutaten


  Für 4 Personen


  10 küchenfertige grüne Heringe


  Zitronensaft


  Salz


  1–2 El Mehl


  2–3 El Butterschmalz


  1 kg Zwiebeln


  750 ml Essig


  500 ml Wasser


  Zucker nach Geschmack


  3 Lorbeerblätter


  1 P. Einmachgewürz


  Zucker


  Zubereitungszeit 40 Minuten

  (plus Zeit zum Marnieren)

  Pro Portion ca. 440 kcal/1848 kJ

  31 g E · 28 g F · 15 g KH


  1 Die Heringe gründlich waschen und innen mit Zitronensaft beträufeln. 10 Minuten stehen lassen, anschließend salzen und in Mehl wenden.


  2 Das Butterschmalz erhitzen und Heringe darin rundherum 3–4 Minuten braten, herausnehmen, in eine flache Schüssel legen und abkühlen lassen.


  3 Inzwischen die Zwiebeln schälen und in feine Ringe schneiden. In das noch heiße Bratfett den Essig und das Wasser gießen. Die Zwiebeln, das Einmachgewürz, die Lorbeerblätter und Zucker nach Geschmack dazugeben und aufkochen. Die heiße Marinade über die Heringe gießen, abgedeckt 24 Stunden im Kühlschrank marinieren lassen. Dazu schmecken graue Erbsen oder auch Pellkartoffeln mit Quark.


  Münsterländer Heringsschnee
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  6 Salzheringe


  200 ml süße Sahne


  500 g Pellkartoffeln vom Vortag


  100 g Butter


  4 Eier


  Salz, Pfeffer


  Muskatnuss


  4 Zwiebeln


  2 El Paniermehl


  3 El frisch geriebener Käse


  Zubereitungszeit 1 Stunde, 50 Minuten

  Pro Portion ca. 655 kcal/2751 kJ

  33 g E · 48 g F · 24 g KH


  1 Die Salzheringe ausnehmen und entgräten. Kopf, Schwanz und Flossen abschneiden. Salzheringe in ein Sieb geben und 5–10 Minuten kaltes Wasser darüber laufen lassen. Sind sie sehr salzig, Salzheringe etwa 10 Minuten in Milch einlegen.


  2 Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Die Pellkartoffeln pellen und durch die Kartoffelpresse drücken. Eine Auflaufform mit etwas von der Butter gut einfetten.


  3 Die Eier trennen. In einer Schüssel 40 g Butter mit den Eigelben schaumig rühren. Salz, Pfeffer, frisch geriebene Muskatnuss, Sahne und die Kartoffelmasse darunter mischen. Die Zwiebeln schälen, fein hacken und in 20 g Butter glasig dünsten, ebenfalls mit der Kartoffel-Eimasse vermischen.


  4 Den gewässerten Fisch abtrocknen, in 2–3 cm breite Stücke schneiden und zur Kartoffelmasse geben. Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen, hinzufügen und darunter heben.


  5 Die Mischung in die gefettete Form füllen, mit dem Paniermehl bestreuen. Die restliche Butter in Flöckchen darüber verteilen. Alles im Backofen bei 200 °C etwa 1 Stunde backen. Nach 30 Minuten den geriebenen Käse darüber streuen. Dazu schmeckt ein frischer Blattsalat.


  Gebackene Heringe mit Zwiebelfüllung
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  800 g grüne Heringe


  Saft von 1 Zitrone


  1 El Salz


  4 El milder Senf


  1 Zwiebel


  Paniermehl


  2 El Butter


  Zubereitungszeit 55 Minuten

  Pro Portion ca. 290 kcal/1218 kJ

  37 g E · 15 g F · 2 g KH


  1 Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Die Heringe ausnehmen, von der Rückengräte befreien, säubern, waschen und abtropfen lassen. Anschließend innen mit Zitronensaft beträufeln und salzen.


  2 Jeden Hering innen mit je 1 El Senf bestreichen. Die Zwiebeln schälen und klein würfeln, die Heringe damit füllen und zuklappen. Anschließend in Paniermehl wenden, Paniermehl etwas andrücken. Eine feuerfeste Form mit etwas von der Butter einfetten und die Heringe hineinlegen.


  3 Restliche Butter in Flöckchen auf den Heringen verteilen. Alles im Backofen bei 225 °C 20–30 Minuten backen. Dazu schmecken Salzkartoffeln und Erbsen und Möhren.


  Karpfenklößchen in Kräutersauce


  [image: images]


  


  Zutaten


  Für 4 Personen


  400 g Karpfenfilet ohne Gräten


  100 g Hechtfleisch


  3 Eiweiß


  ca. 400 ml süße Sahne


  Salz, Pfeffer


  Weinbrand


  100 ml Fischfond


  100 ml Weißwein


  1 El gehackter Schnittlauch


  1 El gehackte Petersilie


  Zubereitungszeit 15 Minuten

  (plus Garzeit)

  Pro Portion ca. 468 kcal/1964 kJ

  29 g E · 36 g F · 5 g KH


  1 Das Karpfenfilet und das Hechtfleisch in einem Mixer pürieren. Das Eiweiß dazugeben und mit so viel Sahne pürieren, dass die Masse noch fest bleibt. Mit Salz, Pfeffer und etwas Weinbrand abschmecken.


  2 Aus dem Fischfond, dem Weißwein, der Hälfte des Schnittlauchs und der Petersilie einen Fond kochen, anschließend passieren. Wieder aufkochen lassen, von der Fischmasse mit einem Teelöffel kleine Klößchen abstechen und in dem Fond gar ziehen lassen.


  3 Den restlichen Fond mit etwas Sahne zu einer leicht sämigen Sauce einkochen, restliche Kräuter darunter rühren. Klößchen in der Sauce mit frisch geröstetem Brot und Butter servieren.


  Bachforellen mit Trauben und Mandeln
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  4 frische küchenfertige Bachforellen


  Salz


  Zitronensaft


  175 g grüne Weintrauben


  50 g Mandelblättchen


  1 El Mehl


  125 g eiskalte Butter


  125 ml Fischfond


  125 ml Weißwein, z.B. Riesling


  150 ml süße Sahne


  1 El Speisestärke


  Pfeffer aus der Mühle


  Zubereitungszeit 60 Minuten

  Pro Portion ca. 495 kcal/2079 kJ

  35 g E · 34 g F · 11 g KH


  1 Die Forellen waschen und abtrocknen. Mit Salz und Zitronensaft innen würzen und für 10 Minuten kalt stellen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Weintrauben waschen, abtropfen lassen, halbieren und entkernen.


  2 Die Mandelblättchen hellbraun rösten und beiseite stellen. Die Forellen dünn mit Mehl bestäuben. In 2 großen Pfannen je etwa 1 El Butter aufschäumen lassen. Forellen darin vorsichtig anbraten. Anschließend mit dem Bratfett auf ein Backblech geben.


  3 Forellen im Backofen etwa 15 Minuten braten. Inzwischen den Fischfond und den Weißwein auf die Hälfte einkochen. Die Sahne hinzugießen und 5 Minuten offen weiter kochen.


  4 Speisestärke mit wenig Wasser glatt rühren. Sauce damit binden. 40 g eiskalte Butter in Flöckchen schlagen, mit Salz und Pfeffer würzen.


  5 Restliche Butter erhitzen. Die entkernten Weintrauben darin erhitzen und mit etwas frisch gemahlenem Pfeffer würzen. Forellen mit der schaumigen Sauce anrichten. Weintrauben und Mandelblättchen darüber streuen und servieren. Dazu schmecken Petersilienkartoffeln.
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  Westfälischer Schinken mit Salat nach altem Rezept
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  800 g Endiviensalat


  2–3 Zwiebeln


  75 g fetter Speck


  1 gekochte Kartoffel


  2 El Essig


  4 El Öl


  Salz, Pfeffer


  Zucker


  350 g westfälischer Schinken in Scheiben


  1–2 El gehackter Schnittlauch


  Zubereitungszeit 15 Minuten

  Pro Portion ca. 303 kcal/1271 kJ

  27 g E · 17 g F · 10 g KH


  1 Den Salat putzen, gründlich waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln schälen und fein würfeln. Den Speck klein würfeln und in einer Pfanne ohne Fett schön kross ausbraten. Grieben herausnehmen, Zwiebeln in dem Fett glasig dünsten.


  2 Die Kartoffel pellen und mit einer Gabel klein drücken, Speck- und Zwiebelwürfel mit dem Bratfett dazu geben und damit vermischen. Aus dem Essig und Öl eine Sauce rühren und mit der Kartoffel-Speckmasse verrühren.


  3 Alles mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker pikant abschmecken. Salat mit der Sauce vermischen. Die hauchdünnen Schinkenscheiben auf Tellern verteilen, Salat darauf anrichten und mit Schnittlauch bestreuen. Mit Brot und Butter servieren.


  Rote Bete aus dem Ofen
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  8 Rote Beten


  200 g Dickmilch


  200 g Crème fraîche


  1–3 Tl frisch geriebener Meerrettich


  2 Äpfel


  1 El frisch gehackte Petersilie


  1 El frisch gehackter Schnittlauch


  1 El frisch gehackter Dill


  Salz, Pfeffer


  Alufolie


  Zubereitungszeit 1 Stunde, 20 Minuten

  Pro Portion ca. 368 kcal/1544 kJ

  8 g E · 21 g F · 36 g KH


  1 Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Roten Beten putzen, gründlich waschen und sauber bürsten. Jede Knolle in ein Stück Alufolie fest einwickeln.


  2 Im Backofen bei 200 °C 60–70 Minuten backen. Inzwischen die Dickmilch mit der Crème fraîche verrühren und den Meerrettich darunter rühren.


  3 Die Äpfel waschen, entkernen und grob raspeln. Die geraspelten Äpfel mit den Kräutern unter die Sauce rühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wenn die Roten Beten gar sind, die Folie oben aufschneiden. Die Roten Beten mit der Kräutersauce servieren. Dazu schmecken Kartoffelpuffer und Matjesheringe.


  Steckrübenpuffer mit Curry-Quark-Dip
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  2 Zwiebeln


  2 El Öl


  1 El Currypulver


  300 g Pfirsiche


  250 g Magerquark


  100 g Champignons


  500 g Steckrüben


  500 g mehlig kochende Kartoffeln


  2 Eier


  40 g Mehl


  Salz, Pfeffer


  Öl zum Braten


  Zubereitungszeit 55 Minuten

  Pro Portion ca. 300 kcal/1260 kJ

  19 g E · 5 g F · 44 g KH


  1 Eine Zwiebel schälen, würfeln und in der Hälfte des Öls glasig dünsten. Mit Curry anschwitzen und abkühlen lassen.


  2 Die Pfirsiche häuten und vom Stein lösen. Die Hälfte pürieren, den Rest in feine Spalten schneiden. Curry-Zwiebeln mit dem Quark und dem Püree glatt verrühren. Die Hälfte der Pfirsichspalten darunter heben. Mit den restlichen Spalten garnieren.


  3 Die Pilze sauber bürsten, möglichst nicht waschen und fein hacken. Restliche Zwiebel schälen und würfeln. Zwiebel und gehackte Pilze im restlichen Öl so lange braten, bis die Flüssigkeit verdampft ist.


  4 Die Steckrüben putzen, schälen, waschen und in feine Stifte raspeln. Die Kartoffeln schälen, waschen und fein reiben. Kartoffeln kurz abtropfen lassen und mit Pilzen, Steckrüben, Eiern, Mehl, Salz und Pfeffer vermischen.


  5 Etwas Öl erhitzen und aus dem Teig kleine flache Puffer backen. Von jeder Seite 2–3 Minuten goldbraun braten. Abtropfen lassen und warm halten, bis der ganze Teig verbacken ist. Puffer mit Curry-Quark-Dip und Schwarzbrot servieren.


  Blumenkohl unter der Haube
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  1 Blumenkohl


  Salz


  2 Eier


  200 ml Crème double


  Muskat


  125 g geriebener Emmentaler Käse


  100 g geriebener Goudakäse


  100 g Kochschinken


  2 El gehackte Petersilie


  4–5 Tomaten


  40 g Mandelblättchen


  Butter zum Einfetten


  Zubereitungszeit 60 Minuten

  Pro Portion ca. 518 kcal/2176 kJ

  30 g E · 42 g F · 5 g KH


  1 Den Blumenkohl putzen, waschen und in Salzwasser etwa 20 Minuten garen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Eier mit der Crème double verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Den Käse bis auf 3 El darunter heben. Den Kochschinken in feine Streifen schneiden und mit 1 El Petersilie unter die Sahne-Käse-Mischung heben.


  2 Die Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und in Scheiben schneiden. Tomaten in eine mit Butter eingefettete Auflaufform legen. Abgetropften Blumenkohl darauf setzen und die Sauce darüber verteilen.


  3 Mit dem restlichen Käse bestreuen und im Backofen bei 200 °C etwa 20 Minuten backen. 5 Minuten vor Ende der Backzeit die Mandelblättchen darauf streuen. Dazu schmecken Schweinekotelett und Salzkartoffeln.


  Dicke Bohnen mit Möhrengemüse
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  350 g TK-Dicke Bohnen


  350 g TK-Möhren


  40 g Butter


  2 Schalotten


  1 Tl Honig


  1–2 El Essig


  125 ml Fleischbrühe


  75 ml Sahne


  1 Tl Speisestärke


  8 dünne Scheiben Bauchspeck


  Zubereitungszeit 35 Minuten

  Pro Portion ca. 203 kcal/850 kJ

  7 g E · 16 g F · 9 g KH


  1 Die Bohnen und die Möhren nach Packungsaufschrift in Salzwasser bissfest garen. Anschließend abtropfen lassen. Die Schalotten schälen und sehr fein würfeln. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Schalottenwürfel darin glasig dünsten.


  2 Die gut abgetropften Bohnen und Möhren hinzufügen und 1 Minute mitdünsten. Den Honig unter Rühren darin schmelzen lassen. Den Essig, die Fleischbrühe und die Sahne zum Gemüse gießen und alles unter Rühren 3 Minuten dünsten.


  3 Die Speisestärke mit wenig Wasser glatt rühren und das Gemüse damit binden. Den Bauchspeck in dünne Streifen schneiden und kross ausbraten. Das Gemüse abschmecken und vor dem Servieren mit dem Bauchspeck belegen.


  Johannislauch
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  1 kg Johannislauch (Frühlingszwiebeln)


  Salzwasser


  500 ml Fleischbrühe


  30 g Butter


  100 g Rosinen


  Salz


  Essig


  Zucker


  Paniermehl


  Zubereitungszeit 25 Minuten

  Pro Portion ca. 305 kcal/1281 kJ

  10 g E · 11 g F · 41 g KH


  1 Den Johannislauch putzen, gründlich waschen und die Spitzen und das Wurzelende abschneiden. Den Johannislauch einmal durchschneiden und in kochendem Salzwasser etwa 1 Minute blanchieren. Herausnehmen und abtropfen lassen.


  2 Die Fleischbrühe in einem Topf einmal aufkochen lassen. Den blanchierten Johannislauch, die Butter und die Rosinen hineingeben. Mit Salz, Essig und Zucker nach Geschmack würzen und etwa 10 Minuten garen.


  3 Anschließend alles süß-säuerlich abschmecken, etwas Paniermehl hineinstreuen und den Johannislauch damit binden. Dazu schmecken Petersilienkartoffeln und gekochtes Rindfleisch.


  Tomatengemüse
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  750 g Tomaten


  6 Zwiebeln


  40 g Butterschmalz


  Salz, Pfeffer


  6 Eier


  125 ml Milch oder süße Sahne


  Zubereitungszeit 40 Minuten

  Pro Portion ca. 305 kcal/1281 kJ

  16 g E · 22 g F · 12 g KH


  1 Die Tomaten waschen, abtrocknen, den Stielansatz entfernen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schälen und in dünne Scheiben schneiden. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Lagenweise die Tomaten und die Zwiebeln hineinschichten.


  2 Jede Lage mit Salz und Pfeffer würzen. Die Pfanne mit Deckel verschließen und alles etwa 15 Minuten dünsten. Anschließend die Eier mit der Milch oder der Sahne verquirlen und über das Gemüse gießen.


  3 Den Pfannendeckel wieder darauf legen und das Gericht stocken lassen. Die Pfanne kommt nach altem Brauch in die Mitte des Tisches und jeder sticht sich sein Stück vom Tomatengemüse ab. Dazu schmeckt Brot mit Butter.


  Dicke Bohnen mit Speck
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  1, 2 kg große Bohnen (Dicke Bohnen, Pferde- oder Saubohnen)


  2–3 Stiele frisches Bohnenkraut


  250 ml Wasser


  Salz


  1 kg Kartoffeln


  3 Zwiebeln


  80 g geräucherter durchwachsener Speck


  2 El Mehl


  Pfeffer


  1 Prise Zucker


  1–2 El Essig


  Für Britteln:


  1 Ei


  1 Prise Salz


  5 El Mehl


  Zubereitungszeit 60 Minuten

  Pro Portion ca. 505 kcal/2121 kJ

  33 g E · 5 g F · 80 g KH


  1 Bohnen aushülsen, putzen, waschen und in einem Sieb abtropfen lassen. Das Bohnenkraut waschen und trockenschütteln. Dicke Bohnen mit dem Bohnenkraut und dem Salzwasser in einem Topf aufkochen und 10–20 Minuten garen.


  2 Die Kartoffeln schälen, waschen, klein würfeln und getrennt in Salzwasser garen. Die Zwiebeln schälen und klein würfeln. Den Speck würfeln und in einer Pfanne ohne Fett unter Rühren goldbraun und kross ausbraten.


  3 Die Zwiebeln hinzufügen und in dem Bratfett glasig dünsten. Alles mit dem Mehl bestäuben, 2 Minuten anschwitzen und nach und nach mit dem Gemüsewasser glatt zu einer Sauce verrühren. Bohnen und Kartoffeln abgießen, das Bohnenkraut entfernen.


  4 Bohnen und Kartoffelwürfel anschließend zur Sauce geben und alles vermischen. Etwa 1 Minute durchkochen und mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker und Essig pikant abschmecken.


  5 In Ostwestfalen hebt man anstatt Kartoffelwürfeln „Britteln” unter. Dafür das Ei mit Salz und Mehl vermengen und zwischen den Fingern zu kleinen Flocken (Britteln) verreiben. Britteln mit den Bohnen und der Sauce vermischen und etwa 10 Minuten darin gar ziehen lassen, anschließend servieren.


  Lippische Ananas
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  2 Steckrüben


  Salz


  750 g Kartoffeln


  750 g gepökelte Schweinerippchen


  500 ml Wasser


  3 Zwiebeln


  125 ml Fleischbrühe


  Zucker


  Zubereitungszeit 20 Minuten

  (plus Zeit zum Ziehen, plus Garzeit)

  Pro Portion ca. 483 kcal/2027 kJ

  45 g E · 18 g F · 34 g KH


  1 Die Steckrüben putzen, schälen, waschen und in dicke Streifen schneiden. Streifen mit Salz bestreuen und 1 Stunde ziehen lassen, damit die Steckrübe den scharfen Geschmack verliert. Die Kartoffeln schälen, waschen und würfeln.


  2 Die Rippchen im Wasser kochen, bis sie fast gar sind. Die Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden. Anschließend die abgespülten und abgetropften Steckrübenscheiben, Fleisch sowie Kartoffel- und Zwiebelwürfel in einen Topf schichten.


  3 Die Fleischbrühe hinzugießen und zugedeckt bei sehr geringer Hitze 1–2 Stunden langsam garen. Die lippische Ananas mit Salz und Zucker abschmecken. Ist das Gemüse noch sehr suppig, die Kartoffeln zerstampfen oder alles mit etwas Mehl binden.


  Westfälischer Kartoffelsalat
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  1 kg festkochende Kartoffeln


  3 Eier


  3 Zwiebeln


  1 kleine Salatgurke


  5–6 Dillspitzen


  1 Bund Schnittlauch


  250 ml süße Sahne


  etwas Essig


  Salz, Pfeffer


  Zucker


  Zubereitungszeit 50 Minuten

  Pro Portion ca. 450 kcal/1890 kJ

  14 g E · 24 g F · 43 g KH


  1 Die Kartoffeln waschen, sauber bürsten und in etwa 20 Minuten gar kochen. Anschließend abgießen, etwas abkühlen lassen und pellen. Die Eier hart kochen, abschrecken, pellen und in Scheiben schneiden.


  2 Die ausgekühlten Kartoffeln ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schälen und fein würfeln. Die Salatgurke waschen, eventuell schälen und in dünne Scheiben hobeln. Den Schnittlauch und den Dill waschen, trockenschütteln und fein hacken.


  3 Die Sahne halbsteif schlagen, mit Essig, Salz, Pfeffer und Zucker kräftig abschmecken. Alle Zutaten mit der Sauce mischen und gut durchziehen lassen. Dazu schmecken falsches Kotelett, Speckpfannekuchen oder ein deftiges Schinkenbrot.


  Feldsalat in Dippe


  [image: images]


  


  Zutaten


  Für 4 Personen


  500 g Feldsalat


  2 kleine Schalotten


  1 große frisch gekochte Kartoffel


  1/2 Bund gemischte Salatkräuter, z. B. Petersilie, Schnittlauch, Pimpernelle, Zitronenmelisse


  1–2 Tl scharfer Senf


  2 El Essig


  4–6 El kalt gepresstes Rapsöl


  Salz, Pfeffer


  Zubereitungszeit 20 Minuten

  Pro Portion ca. 105 kcal/442 kJ

  4 g E · 6 g F · 9 g KH


  1 Den Salat putzen, gründlich waschen und gut abtropfen lassen. Die Schalotten schälen und fein würfeln. Die frisch gekochte noch warme Kartoffel pellen und mit einer Gabel fein zerdrücken.


  2 Die Kräuter waschen, trockenschütteln und fein hacken. Den Senf mit Essig, Öl und 1–2 El Wasser in einem Topf zu einer Sauce schlagen. Die Kräuter darunter heben und mit Salz, Pfeffer abschmecken.


  3 Die Sauce einmal aufkochen und mit der zerdrückten Kartoffel mischen, anschließend abschmecken. Den Feldsalat mit der noch warmen Sauce vermischen und anrichten. Dazu schmecken Pfannkuchen.


  Graue Erbsen mit Kürbis
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  100 g graue Erbsen


  1 Speck- oder Schinkenschwarte


  2–3 Zwiebeln


  2 El Öl


  150 g fein gewürfelter Kürbis


  Salz, Pfeffer


  100 ml süße Sahne


  1 Tl gekörnte Brühe


  100 g Schmand


  40 g Rosinen


  Zubereitungszeit 15 Minuten

  (plus Zeit zum Einweichen, plus Kochzeit)

  Pro Portion ca. 278 kcal/1166 kJ

  5 g E · 22 g F · 15 g KH


  1 Die Erbsen über Nacht zusammen mit der Speckschwarte in kaltem Wasser einweichen. Am nächsten Tag die Erbsen mit der Schwarte im Einweichwasser etwa 2–3 Stunden kochen, anschließend abgießen und kräftig mit kaltem Wasser abspülen.


  2 Die Zwiebeln schälen und fein würfeln. In einem flachen Topf das Öl erhitzen und die Zwiebeln darin glasig dünsten. Die Kürbiswürfel dazugeben und unter Rühren 5 Minuten leicht mitschmoren, aber keine Farbe annehmen lassen.


  3 Alles mit Salz und Pfeffer würzen und mit Sahne und Schmand vermischen. Die Rosinen dazugeben und alles mit etwas gekörnter Brühe, Salz und Pfeffer abschmecken. Zu den Grauen Erbsen mit Kürbis schmeckt Geräuchertes wie Mettwurst und Kasseler besonders gut.
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  Schmalzäpfel
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  8–10 feste Äpfel, z. B. Boskop


  Schmalz zum Backen


  Zubereitungszeit 25 Minuten

  Pro Portion ca. 152 kcal/636 kJ

  1 g E · 4 g F · 29 g KH


  1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Äpfel waschen und abtrocknen. Äpfel nicht schälen, sondern mit einer Gabel rundherum nur einige Male einstechen. So viel Schmalz erhitzen, dass die Äpfel darin schwimmen können.


  2 Äpfel in das heiße Fett geben und darin braten, bis die Haut platzt. Mit einer Schaumkelle herausnehmen, auf eine feuerfeste Platte setzen und im Backofen ca. 10 Minuten nachbacken, bis sie gar sind.


  3 Die Schmalzäpfel sind eine winterliche westfälische Delikatesse, die auch als Beilagen zu Grünkohleintopf, Bratwurst, Braten, Wild und Geflügel gereicht werden. Mit Zimt und Zucker überstreut sind sie ein kräftiger Nachtisch.


  Westfälische Erdbeeren
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  500 g Erdbeeren


  2 Scheiben Pumpernickel


  150 g Crème fraîche oder Schmand


  2 El Milch


  1 El Honig


  1 El Weizenkorn


  Zitronenmelisse


  Zubereitungszeit 15 Minuten

  Pro Portion ca. 196 kcal/822 kJ

  3 g E · 12 g F · 17 g KH


  1 Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und entkelchen. Erdbeeren je nach Größe halbieren oder vierteln. Den Pumpernickel fein reiben und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten.


  2 Den Pumpernickel herausnehmen und auf Pergamentpapier erkalten lassen. Für die Sauce Crème fraîche oder Schmand mit Milch, Honig und Weizenkorn glatt verrühren. Den Honig dafür eventuell leicht erwärmen.


  3 Die Erdbeeren in eine Glasschale geben, die Sauce darüber verteilen und alles mit dem gerösteten Pumpernickel bestreuen. Einige Blättchen von der Zitronenmelisse waschen, trockenschütteln und die Erdbeeren damit garnieren und servieren.


  Vanille-Sahne-Creme mit westfälischen Trüffeln
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  ca. 150 g Trockenfrüchte (Aprikosen und Pflaumen)


  etwas Obstbrand zum Marinieren


  1 P. gemahlene Gelatine


  1 Vanilleschote


  250 ml Milch


  2 Eigelb


  1 P. Vanillezucker


  125 g Zucker oder 60 g Rübenkraut


  250 ml Sahne


  300 g Himbeeren


  Minzeblättchen


  Zubereitungszeit 30 Minuten

  (plus Koch- und Kühlzeit)

  Pro Portion ca. 510 kcal/2142 kJ

  8 g E · 25 g F · 60 g KH


  1 Trockenfrüchte würfeln und im Obstbrand 30 Minuten marinieren. Die Gelatine quellen lassen.


  2 Die Vanilleschote längs aufschneiden, Vanillemark herausschaben und mit Milch aufkochen. 1 Minute kochen, vom Herd nehmen und 15 Minuten ziehen lassen.


  3 Die Eigelbe mit 75 g Zucker verrühren. Vanilleschote entfernen, heiße Milch darunter schlagen. Die aufgelöste Gelatine mit der Creme glatt verrühren.


  4 Schüssel in Eiswasser stellen und Creme darin kalt schlagen. Wenn die Creme zu gelieren beginnt, die Sahne steif schlagen und darunter ziehen. Trockenfrüchte darunter heben.


  5 Creme in Förmchen füllen und im Kühlschrank fest werden lassen. Die Himbeeren mit dem restlichen Zucker und 1 El Wasser aufkochen, durch ein Sieb streichen und erkalten lassen.


  6 Die Förmchen in heißes Wasser tauchen, anschließend auf Teller stürzen. Mit Himbeermark und Minze garnieren.


  Dicker Reis mit Pflaumen
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  250 g getrocknete Pflaumen ohne Stein


  500 ml Wasser


  1 Zimtstange


  120 g Zucker


  abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone


  250 g Milchreis (Rundkornreis)


  1 l Milch


  1 Prise Salz


  Zubereitungszeit 10 Minuten

  (plus Zeit zum Quellen, plus Garzeit)

  Pro Portion ca. 530 kcal/2226 kJ

  13 g E · 11 g F · 91 g KH


  1 Die Trockenpflaumen im Wasser ca. 1 Stunde quellen lassen, anschließend mit der Zimtstange, 40 g Zucker und etwas Zitronenschale weich kochen, das dauert 15–20 Minuten.


  2 Inzwischen den Reis waschen und mit einer Tasse Wasser und Salz in einen Topf geben und aufkochen. Die Milch und 80 g Zucker hinzugeben und den Reis darin bei geringer Hitze 40–50 Minuten quellen lassen.


  3 Den Reis in eine Schüssel füllen und auskühlen lassen. Die weich gekochten Pflaumen nach Belieben mit etwas Stärke binden, abschmecken und zum Reis servieren. Oder den Reis mit Zimt und Zucker servieren.


  Grießpudding mit Rosinen
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  125 g Rosinen


  1 l Milch


  1 Vanillestange


  abgeriebene Schale von 1 Zitrone


  125 g Grieß


  1 Prise Salz


  80 g Zucker


  1 Ei


  Zubereitungszeit 45 Minuten

  Pro Portion ca. 460 kcal/1932 kJ

  14 g E · 11 g F · 74 g KH


  1 Die Rosinen in 250 ml Milch 5 Minuten kochen. Die restliche Milch zum Kochen bringen. Die Vanillestange aufschlitzen, das Mark herauskratzen und beides zur Milch geben.


  2 Die Zitronenschale ebenfalls hinzufügen, Milch aufkochen und 20 Minuten ziehen lassen, anschließend Vanillestange herausnehmen. Den Grieß darunter rühren, mit Salz und Zucker würzen. Rosinenmilch dazu geben, einmal aufkochen und Grieß quellen lassen.


  3 Die Eier trennen, das Eigelb verrühren und in den Grieß rühren. Das Eiweiß zu Schnee schlagen und darunter heben. Grießbrei in eine mit kaltem Wasser ausgespülte Form geben und erkalten lassen. Dazu schmecken Fruchtsaucen.


  Dicke Milch mit frischem Sommerobst
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  1–1 1/2 Liter frische Milch


  4 Zwiebäcke


  2–3 Scheiben Pumpernickel


  1/2 Tl Zimt


  4–6 El Zucker


  500 g frisches Sommerobst, z.B. Erdbeeren, Himbeeren, Brombeeren, Johannisbeeren


  Zubereitungszeit 30 Minuten

  (plus Zeit zum Säuern)

  Pro Portion ca. 363 kcal/1523 kJ

  11 g E · 7 g F · 61 g KH


  1 Die Milch auf 4–6 Glasschälchen verteilen. Die Milch muss unbedingt frisch und darf nicht pasteurisiert sein. Schälchen mit einem Tuch bedecken und bei Zimmertemperatur am besten über Nacht säuern lassen.


  2 Am nächsten Tag das Obst putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Erdbeeren entkelchen, große Früchte eventuell halbieren. Himbeeren und Brombeeren möglichst nicht waschen, sondern nur putzen und zu den Erdbeeren geben. Johannisbeeren von den Rispen streifen und ebenfalls hinzugeben.


  3 Das Obst mit etwas Zucker nach Geschmack bestreuen und beiseite stellen. Den Pumpernickel mit den Fingern fein zerkrümeln, anschließend in einer Pfanne ohne Fett braun rösten, herausnehmen und abkühlen lassen. Den Zwieback zerbröseln mit Zimt und Zucker nach Geschmack vermischen.


  4 Zum Servieren die Brösel über die Dicke Milch streuen und mit dem Obstsalat servieren. Man kann den Vorgang des Sauerwerdens verkürzen, indem man vorher 150 g Naturjoghurt unter die frische Milch mischt.


  Westfälische Herrencreme
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  1 P. Vanillepuddingpulver


  3 El Zucker


  500 ml Milch


  100 g Blockschokolade


  300 ml süße Sahne


  2–3 El Weizenkorn oder Rum


  Zubereitungszeit 35 Minuten

  (plus Kühlzeit)

  Pro Portion ca. 463 kcal/1943 kJ

  9 g E · 35 g F · 28 g KH


  1 Das Puddingpulver mit dem Zucker vermischen und mit etwas von der Milch glatt rühren. Restliche Milch aufkochen und das Puddingpulver hineinrühren, 1 Minute durchkochen. Anschließend Pudding abkühlen lassen. Zwischendurch umrühren, damit sich keine Haut bildet.


  2 Die Schokolade klein schneiden. Die Sahne steif schlagen. Den erkalteten Pudding glatt rühren und Sahne und Schokolade bis auf etwas zum Verzieren darunter heben.


  3 Die Herrencreme nach Belieben mit Alkohol abschmecken. In eine Schüssel füllen, mit der restlichen Sahne und Schokolade garnieren und bis zum Servieren kalt stellen.


  Arme Ritter mit Haselnusskruste und Kirschsauce
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  1 Glas Sauerkirschen (720 ml)


  1 1/2 El Speisestärke


  4 El Zucker


  3 El Rum


  250 ml Milch


  1 Ei


  1 Messerspitze gemahlener Zimt


  abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone


  6 Scheiben Toastbrot


  100 g Haselnussblättchen


  Butterschmalz zum Braten


  Minzeblättchen zum Garnieren


  Zubereitungszeit 50 Minuten

  Pro Portion ca. 468 kcal/1964 kJ

  12 g E · 24 g F · 50 g KH


  1 Die Kirschen abtropfen lassen, Saft dabei auffangen und aufkochen. Die Stärke mit der Hälfte des Zuckers und dem Rum glatt rühren, Kirschsaft damit binden. Kirschen darunter heben, einmal aufkochen.


  2 Die Milch mit dem Ei, restlichem Zucker, Zimt und Zitronenschale verrühren. Die Toastscheiben nacheinander in die Eiermilch tauchen, in den Haselnussblättchen wenden und diese etwas andrücken.


  3 Butterschmalz erhitzen und panierte Haselnuss-Schnitten darin nacheinander bei mittlerer Hitze von jeder Seite etwa 3 Minuten goldbraun braten, warm halten. Arme Ritter in Dreiecke schneiden, mit Minzeblättchen garnieren und mit Kirschsauce servieren.


  Gefüllter Boskop mit warmer Bierschaumcreme
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  50 g Pumpernickel


  2 cl Kirschwasser


  4 kleine Boskopäpfel


  1 Eiweiß


  1 Tl Puderzucker


  50 g Butterkeksbrösel


  50 g gehackte Walnüsse


  1/2 Tl Zimtpulver


  1 El Butter


  125 ml Pilsener-Bier


  5 Eigelb


  80 g Zucker


  Zubereitungszeit 60 Minuten

  Pro Portion ca. 445 kcal/1869 kJ

  10 g E · 22 g F · 50 g KH


  1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Pumpernickel reiben oder zerbröseln und mit dem Kirschwasser beträufeln, ziehen lassen. Äpfel waschen, abtrocknen und am Stielansatz einen Deckel abschneiden.


  2 Das Kerngehäuse großzügig entfernen, der Apfel soll äußerlich aber ganz bleiben. Das Eiweiß mit dem Puderzucker sehr steif schlagen. Geriebenen Pumpernickel, Butterkeksbrösel, Walnüsse und 1 Messerspitze Zimt darunter mengen. Pumpernickelmischung in die ausgehöhlten Äpfel geben, etwas fest drücken.


  3 Die Füllung mit einer großen Butterflocke belegen, mit den Apfel-Deckeln verschließen und in eine feuerfeste Form setzen. Im Backofen 15–20 Minuten backen.


  4 Inzwischen für die Sauce das Pilsener im Wasserbad mit dem restlichen Zimtpulver, den Eigelben und dem Zucker zu einer dickschaumigen Sauce schlagen. Die Sauce einmal aufwallen lassen und vom Herd nehmen.


  5 Die Bratäpfel vor dem Servieren 5–10 Minuten stehen lassen. Sie schmecken besser, wenn sie nicht zu heiß sind. Die Bierschaumsauce dazu reichen.


  Paderborner Kaltschale
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  50 g Korinthen


  4 Scheiben Schwarzbrot


  500 ml saure Sahne oder Schmand


  500 ml Altbier


  abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone


  50 g Zucker


  1/2 Tl Zimt


  200 g frische Erdbeeren


  1–3 Tl Puderzucker


  Minzeblättchen


  Zubereitungszeit 15 Minuten

  (plus Kühlzeit)

  Pro Portion ca. 440 kcal/1848 kJ

  8 g E · 13 g F · 64 g KH


  1 Die Korinthen mit 2–3 El kochendem Wasser übergießen und beiseite stellen. Das Schwarzbrot fein reiben oder fein zerbröseln.


  2 Die saure Sahne bzw. den Schmand und das Bier mit dem Schneebesen kräftig verschlagen. Zitronenschale, Zucker und Zimt dazugeben. Anschließend die abgekühlten Korinthen und das Schwarzbrot darunter mischen, kühl stellen.


  3 Inzwischen die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und entkelchen. Erdbeeren je nach Größe halbieren oder vierteln und mit dem Puderzucker bestäuben. Die gut gekühlte Kaltschale auf Suppentellern servieren und die Erdbeeren darüber verteilen. Mit etwas Minze garniert servieren.


  Westfälische Stippmilch mit Erdbeeren und Pumpernickel
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  Zutaten


  Für 4 Personen


  250 g Magerquark


  250 g Sahnequark


  100 g Zucker


  1 P. Bourbonvanillezucker


  100 ml Milch


  100 ml süße Sahne


  300 g Erdbeeren


  2–4 cl Orangenlikör


  100 g Zartbitterschokolade


  100 g Pumpernickel


  1–2 El Honig und Rübensirup


  Zubereitungszeit 25 Minuten

  Pro Portion ca. 358 kcal/1502 kJ

  20 g E · 9 g F · 46 g KH


  1 Den Quark mit Zucker, Vanillezucker und Milch glatt verrühren. Die Sahne halbsteif schlagen und darunter heben.


  2 Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und entkelchen. Nach Belieben mit etwas Orangenlikör beträufeln. Den Pumpernickel in sehr kleine Würfel schneiden und mit etwas Honig und Rübensirup vermischen.


  3 Die Schokolade in kleine Stückchen hacken. Den Quark im Wechsel mit den Erdbeeren, dem Pumpernickel und der Schokolade in Glasschalen anrichten und gut gekühlt servieren.


  Noch mehr leckere Rezepte
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    Blitzrezepte vegetarisch


    (ISBN 978-3-8155-7463-8)
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    Einlegen & Einmachen


    (ISBN 978-3-8155-7571-0)
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    Marmeladen & Gelees


    (ISBN 978-3-8155-7572-7)
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    Limonaden, Sommerdrinks & Co.


    (ISBN 978-3-8155-7435-5)
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    Erdbeeren - traumhaft lecker


    (ISBN 978-3-8155-7462-1)
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  Das fröhliche Camper-Kochbuch


  


  Komet Verlag


  9783815586983


  96 Seiten


  Titel jetzt kaufen und lesen


  Perfekt kochen auf engstem Raum!

  

  Die besten Rezepte für Pfanne, Grill und Topf für unterwegs! Vom Snack bis zum Sattmacher, von erfrischend bis wärmend, von herzhaft bis süß, für Groß und Klein - diese Rezepte sind nicht nur köstlich, sondern auch leicht zuzubereiten und animieren zu frechen Eigenkreationen und fröhlicher Improvisation je nach Ort und Gegebenheit. Probieren Sie es einmal mit einem köstlichen French Toast mit Früchten, herzhaftem Halloumi mit Kräutern, Nudelsalat mit Pesto und dazu einer Zitronenlimo mit Ingwer. Anregungen und Checklisten, kurz & knapp, für Vorbereitung, Zutaten und Ausstattung sowie viele Tipps erprobter "Fahrensleute" und die praktische Maßtabelle machen die kulinarischen Expeditionen auch für Einsteiger zum echten Urlaub.

  

  - Der perfekte Begleiter für alle Individualreisenden

  - Kein Verzicht auf leckeres Essen unterwegs: 47 innovative Rezepte fernab von Ravioli aus der Dose

  - Mit zahlreichen Praxistipps fürs Kochen auf engstem Raum


  Titel jetzt kaufen und lesen
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  DDR Kochbuch


  


  Otzen, Barbara


  9783815584316


  224 Seiten


  Titel jetzt kaufen und lesen


  Das handliche Kochbuch für Liebhaber der ostdeutschen Küche

  

  ♥ Super Preis/Leistung

  ♥ Über 50 köstliche Rezeptideen

  ♥ Nicht nur für DDR-Nostaligker

  

  Mehr als nur Ostalgie - begleiten Sie den Autor auf eine vergnüglich und informative Reise durch die Geschichte der Kochkultur und die Landschaften der ehemaligen Deutschen Demokratischen Republik mit ihren kulinarischen Höhepunkten.

  

  Wer kennt und schätzt nicht den knusprigen Broiler, den frischen Ostseefisch, den würzigen Harzer Käse und den gehaltvollen Dresdner Christstollen? Viele ehemalige DDR-Produkte erfreuen sich heute nicht nur im Osten Deutschlands neuer Beliebtheit.

  Mit großem Einfallsreichtum und frischen Erzeugnissen aus der eigenen Datsche wurde so mancher Versorgungsengpass gemeistert.

  

  Rezepte:

  • Vorspeisen und kleine Gerichte

  • Suppen und Eintöpfe

  • Kartoffel- und Gemüsegerichte

  • Eier- und Geflügelgerichte

  • Fleischgerichte

  • Wildgerichte

  • Fischgerichte

  • Kuchen, Gebäck und Nachspeisen

  

  Viel Spaß beim Nachkochen und Genießen!


  Titel jetzt kaufen und lesen


  
    [image: image]

  


  Oma weiß es besser: Backtipps


  


  Komet Verlag


  9783815576311


  128 Seiten


  Titel jetzt kaufen und lesen


  Omas beste Tipps für Kuchen und Plätzchen!

  

  Wenn allsonntäglich aus Großmutters Backofen der herrlichste Kuchen- und Plätzchenduft strömt, freut sich Jung und Alt, denn man weiß: Keiner backt so gut wie Oma! In diesem liebevoll nostalgisch gestalteten Handbuch öffnet Großmutter ihr "Schatzkästlein" und gibt unzählige bewährte Tipps und Ratschläge zu allen grundlegenden Handgriffen und Fertigkeiten - von der Herstellung der Grundteige über das Auftragen von Glasuren bis zum Verzieren von Torten. So gerüstet wird das Nachbacken der 30 verführerischsten Kuchen- und Plätzchenklassiker sowie rustikaler Brote aus Großmutters Backstube zum Kinderspiel!

  

  - Altbewährte Tipps und Tricks lösen jedes Backproblem

  - Omas beste Kniffe und Ratschläge zu allen grundlegenden Handgriffen und Fertigkeiten

  - Die leckersten Kuchen- und Plätzchenklassiker aus Großmutters Backstube


  Titel jetzt kaufen und lesen
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  Oma weiß es besser: Küchentipps


  


  Komet Verlag


  9783815576328


  128 Seiten


  Titel jetzt kaufen und lesen


  Omas beste Ratschläge für die Küche!

  

  Wenn allsonntäglich aus Großmutters Küche die leckersten Gerichte ihren Duft verströmen, freut sich Jung und Alt, denn man weiß: Keiner kocht so gut wie Oma! In diesem liebevoll nostalgisch gestalteten Handbuch öffnet Großmutter ihr "Schatzkästlein" und gibt unzählige bewährte Tipps und Ratschläge zu allen grundlegenden Handgriffen und Fertigkeiten - von den besten Zutaten bis zur perfekten Zubereitung. So gerüstet wird das Nachkochen der 25 köstlichsten Klassiker aus Großmutters Rezeptbuch zum Kinderspiel!

  

  - Altbewährte Tipps und Tricks lösen jedes Küchenproblem

  - Omas beste Kniffe und Ratschläge zu Lebensmitteln und Kochtechniken

  - Die köstlichsten Klassiker aus Großmutters Rezeptbuch


  Titel jetzt kaufen und lesen
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  Oma weiß es besser: Haushaltstipps


  


  Komet Verlag


  9783815576335


  128 Seiten


  Titel jetzt kaufen und lesen


  Eine Glanzleistung - Omas beste Haushaltstipps!

  

  Ob trübe Gläser, vergilbte Gardinen oder hartnäckige Flecken - Oma weiß immer Rat! In diesem Handbuch gibt Großmutter unzählige bewährte Tipps und Ratschläge zu allen Fragen im Haushalt - vom Hausputz über die Möbelpflege bis zur perfekten Reinigung von Wäsche und Kleidung. Dank Oma wird der Haushalt zum Kinderspiel!

  

  - Ob trübe Gläser, vergilbte Gardinen oder hartnäckige Flecken: altbewährte Tipps und Tricks lösen jedes Problem im Haushalt

  - Omas beste Kniffe und Ratschläge zu Aufräumen, Putzen, Wäsche & Co.


  Titel jetzt kaufen und lesen
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