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Beriihmte Gerichte und feine Mehlspeisen aus der bohmischen Kiiche:
Prager Erbsensuppe, Lendenbraten mit Serviettenknddel,
Karpfen schwarz sowie Powidltascherln und Karlsbader Ringe
gelingen mit den einfachen Rezeptbeschreibungen ganz leicht.
Dazu: Wissenswertes tiber Traditionen und Efigewohnheiten.
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Einen guten alten Namen

hat die bohmische Kiiche — und den verdank! sie
nicht nur dem Prager Schinken oder dem Pilsner Bier.
Gansebraten, Karpten und Steinpilze gehéren eben-
so zu den kulinarischen Spezialitdten der Region.
Und wem lauft nicht angesichts der uniibertrefflichen
Mehlspeisen das Wasser im Mund zusammen?
Machen Sie sich den Erfahrungsschatz der berithmten
bohmisehen Kochinnen zu eigen und probieren Sie
eine der schmackhattesten Kichen der VWelt aus:

Die Farbiotos gestalteten Oder Teubner
und Dorothee Gédert.
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ESSEN UND TRINKEN IN BOHMEN
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dergeschlogen: einige der beriinmtesten bonmischen SpezialitGten stammen aus dieser Stadl.

Die bohmische Kiche vertig!
Uber eine |r::mge Tradition. So
sind in einem Dokument des
Ju::lhrv?.-?:‘:. | 516 bereits 18 typi-
sche béhmische Gerichte
benanni. |||radr‘| ':'_]L'E‘I'I Ruf ver
dankt digse or allem
aber den bc}nrms':hen Kachin-
nen. Diese Frauen leisteten
nicht nur in den Gasthdusern
der Donaumonarchie Hervorra
gendes,. soncaern auch in den
herrschatilic aushalten.

Die Mahlzeiten im
Tagesablauf

Der béhmische Tag beginnt mit
einer Tasse Kaffee, zu der ..
Gebéick mit Butter und Marme-
ade verzehrt wird. Im laufe
des Vormittags folgt, wenn die
Umsidnde es erlauben ein

A

ZWe "k, das bereits
etwas Uppiger austallt. Jetz isf
die Zeit tir die berihmien
YWiirsichen, die »klobasa« mit
viel Knoblauch und Paprika
oder die leichteren Fﬁ*‘f}ﬂrl(‘:,fﬂ
(Parchen), die ihren Namen
der Tatsache verdanken, daf
sie immer zu zweit auftreten.
Das Mittagessen wird im allge-
meinen mit einer Suppe einge-
eitet, wobei die »echten« Sup-
oen von den »falschens zu
unterscheiden sind. Die »ech-
ten« werden mit Fleischbriihe
zubereitet, die »lalschens,
ebensc kat, aus Gemise
gekocht. Je nachdem, wie
gewichtig der | |r1u,lﬂ’rqu:‘mq ist,
wird die eine oder die andere
Art bevorzugt. Das Hauptge-
richt besteht aus Fleisch, Fisch
oder Gefligel mit Beilagen.
Auf die Saucen wird immer

Bt

sehr viel Sorglalt verwende,
vielleicht weil sie zusammen
mit Knédeln besonders gul
schmecken. Ohne eine Mehl
speise ist eine richtige bohmi-
sche Mahlzeit fast nicht denk-
bar. Wenn sie nicht in Verbin-
dung mit einer kréftigen Suppe
bereits als Hauptgang serviert
wurde, erscheint sie ganz
sicher ﬂ|. Nachspeise: in Form
von sifen Kru:'jd-r—vln oder in Fell
ausgebackenen kleinen Kost-
lichkeiten, die mit zerlassener
Butter, Mohn oder Friichten ser
viert werden. Zum Abschluf3
gibt es eine Tasse schwarzen
Kaffee nach tirkischer Art, mil
dem Kaffeesalz am Boden der
Tasse.

Nach einem so opulenten
Mahl verliert das Kaffeetrinken
am Nachmitiag zwangsléufig
an Bedeutung. Trotzdem gibt



es wunderbare béhmische
Kuchenrezepte, in denen sich
der Reichtum der Region an
Pllaumen, Mohn und Nissen
widerspiegelt.

Wer mitlags seinen Magen
noch nicht verwohnt hat, wird
das am Abend nachholen. Ein
bohmisches Abendessen sleht
der Millagsmahlzeit in nichts
nach, zum Teil fallt es sogar
noch reichlicher aus, wgﬁ]es a
bis in die Nacht ausgedehnt
werden kann.

Weltberihmt: der
Prager Schinken

Etwa 2,5 Kilogramm schwer,
rosa und mil einem zarten
weillen Speckrand versehen,
isl der Prager Schinken die
bohmische Delikalesse, die
grobte BerGhmtheit erlang! ha
und weit Uber die tschechi-
schen Grenzen hinaus begehrt
ist. Damit das Fleisch seinen
unverwechselbaren milden
Geschmack bekommt, wird es
zuers! in Salzlake gepokell und
dann iber Bu-::hen%c:ﬁz(;lur ge-
rauchert. Diinn aufgeschnitien
und mit Meerrettichsahne ser-
viert, ist Prager Schinken eine
sehr belieble Vorspeise. Aber
auch in Brotteig gebacken
oder in Porlwein geschmorl
schmeckt er ganz vorziiglich.

Der Knodel und die
Knodel

Fast zu jeder warmen Mah|zeit
werden in irgendeiner Form

Knodel serviert. Sie schwimmen
in der Suppe, sie begleilen das

Hauptgericht oder sie krénen
die Mahlzeit als Nachspeise.
Es gibt unzdhlige Rezeple, die
nicht selten noch individuell
abgedndert werden. Ein
wesenllicher Unterschied ist bei
diesem groflen Angebot zu
beachten: der zwischen dem
Knodel und den Knédeln. Der
Knddel ist einzig und cllein der
Serviellenknddel. Aus Brolchen
oder Kartoffeln und Mehl zube-
reitet, wird er zu einer langen
Rolle geformt, in eine feuc:%ie,
mit Butter bestrichene Servielte
gegeben und im leicht sieden-
den Salzwasser gegort. Ein so
zubereileler Knﬁjel darf nach
bohmischer Tradifion mit kei-
nem Messer in Berihrung kom-
men, weil darunter Aussehen
und Geschmack leiden kénn-
ten. Slatt dessen wird er mit
einem siralf gespannten Zwirn-
faden sorgfaltig in glatte Schei-
ben zerleilf.

Die Knédel sind klein, rund und
von lockerer Konsistenz. Es gibt
sie gefillt und ungefillt, pikant
oder sif, aus verschiedenen
Teigarten und erganzt durch
diverse Beilagen. Eines haben
aber alle béhmischen Knodel
gemeinsam: Sie sind uniiber-
trefflich gut.

Die bohmische
Kronungssalbe

Am Wenzelstag, dem 28. Sep-
tember, endet traditionellerwei-
se die PHlaumenernie. Viele
Hausfrauen kochen dann
Powidl ein, ein dickes, eher
herb schmeckendes Pllaumen-
mus. Die bohmische Kénigskro-
ne verdankte ihren Namen
»Wenzelskrone« dem Lan-
despatron Wenzel, und der um
den Wenzelstag zubereilele
Powidl wurde &%mufhin scherz-

Ein stralf gespannier Faden erselz!t beim Aufschneiden des Serviettenknédels

das Messer.
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ESSEN UND TRINKEN IN BOHMEN

Treffounkt fir Einheimische und Touristen ist

]. T B B e .
ie Braverai U Flekl wo seit fast

einem halben jahitausend Bier gebraut wird.

hatt als »bohmische K umng
salbe« bezeichnet. Powidl gib
es zu vielen Mehlspeisen, w Hd
aber auch tiir Saucen und als
Brotaufstrich verwendet. Es gibt
ihn in kleinen grauen Ste ingut
rup{rl.rr* zu kauten, Sie kdnnen
ihn aber auch ft;,|b,t:.l zuberei-

&

ten. Bei dem hier folgenden
Rezept brennt das Mus
bestimmt nicht an: VWaschen
Sie 4 Kilogramm Ptlaumen und
entsteinen Sie die Frichte. Ver-
mischen Sie sie mit 1 Kile-
gramm Zucker und 1,/8 | Essig
und stellen Sie sie zugedeck

iber Nacht kithl. Am ndchsten
[ag |C]5*':C‘H Sie die Pflaumen in
der Essig-SaftMischung bei
schvmr:f’ler Hitze etwa & Stun:
den kécheln chne dabei
umzuriihren,

Bier, Wein und Wasser

Bier ist das Naticnalgetrank
der Bshmen. Seinen Weltruhm
verdank! es dem einzigartigen
Hopfen, der in Nordbahmen,
vor allem in der Gegend um
Zalec (Saaz), an gebaut wird,
Besonders weiches Wassel
und hochwertiges Braumalz
aus mittelbéhmischer Gerste
ragen das lhre zu der !f1f~||:1 IS
ragenden Qualitat bei. Das
her thmteste Bier ist dua Pilsner
runH Plznensky prazdroj),
das das Vorbild fur clle unter-
garigen Biere wurde. Das mik
dere Budweiser (Budvar) wird
seit 1531 in der sidbdhmi-
schen Stadl Budweis [Ceské
Budéjovice] gebraut. Eine klei
nere, aber ausgesprochen
freue Anhangerschalt hat das
Staropramen, die »Alte Quel-
le«, (ﬁ]b in der groBten bohmi-
schen Braverei im Prager Stadt
teil Smichov hergestellt wird.
Die dlteste und bekanniesie
Brauerei Prags ist die U Flekd,
wo seit 1499 Bier gebraut
wird. Hier ist besonders das
dunkle Malzbier mit seinem
Geschmack nach rauchigem
Karamel zu empfehlen.
Frither wuchsen aut allen Siid-
hangen Prags Weinreben.
Heute hat sich der Weinanbau
ins Elbetal verlagert, auf die
| BBterrassen von Melnik und
nach leitmeritz, Der bekannte
Ludmilla-WWein erinnert an Diit?:




erste Schulzheilige Bohmens.
Wer auf Alkahm?vemichlen
mochte, kann aul die zahlrei-
chen hervorragenden Mineral
wasser zuriickgreifen, die den
Weliruhm von Kurbadern wie
Karlsbad (Karlovy Vary}, Mari-
enbad (Marianské Lazng) oder
Franzensbad (Frantiskovy
Lazné) mitbegrindet haben.

Karlsbads dreizehnte
Quelle

Wem die zwolt Heilguellen in
Karlsbad nicht helfen, sollie es
vielleicht mit der dreizehnten
versuchen: dem weltberihmten
Krauterbitter Becherovka. Im

Jahr 1807 erfand der Apothe-
ker Jan Becher die Rezeplur,
die bis heute wie ein Staats-
geheimnis gehitet wird. Der
Schnaps er%iell im laufe der
Jahre viele Auszeichnungen
und verkaufie sich so gut, daf®
auf der ganzen Welt Nieder-
lassungen der Firma eingerich-
tet wurden.

Kulinarische Mitbringsel

Bei einem Besuch der Tschechi-

schen Republik sollien Sie nichi
versdumen, ein paar Spezia-
litciten der bohmischen Kiiche

einzukaufen, mit denen Sie lhre

Freunde oder sich selbst ver-

wohnen kénnen. Prager Schin-
ken, béhmisches Bier, Karlsba-
der Kréuterbitter oder ein Topl-
chen Powidl sind ideale Mit-
bringsel. Sehr lecker ist auch
das ostbohmische Honigge-
back, vor allem der Pardubiizer
lebkuchen. Ebenso typisch wie
delikat sind die Karlsbader
Oblaten, die Sie einfach so
essen oder zu einer Torte verar-
beiten konnen. Gut eignet sich
zum Verschenken auch der
lomnilzer Zwieback, zum
einen weil er ausgezeichnet
schmeckt, zum anderen weil er
Uber langere Zeit haltbar ist.

ESSEN UND TRINKEN IN BOHMEN

Die eine oder andere bohmische Spezialitit pafit bestimmit noch in den Koffer oder auf den Autoriicksitz. Die hier abge-
bildeten Kostlichkeilen lassen sich problemlos transportieren.




HERZHAFTE SUPPEN UND FEINE VORSPEISEN

Prager
Erbsensuppe

Prazska hrGskova polévka

Wenn es einmal schneller
gehen soll, kann diese Suppe
auch aus frischen oder aus tief-
gekuhlten Erbsen zubereitel
werden.

Zulalen fir 4 Personen;

250 g getocknele griine Erbsen
1 mittelgrofe Zwiebel
¥ mine_lgrmﬂe Mohre

I mitlelgrole Pelersilienwurzel

| Teel. getrockneter Majoran
Saolz

schwarzer Pleffer, !risf:_?_f;_ﬁ_gfrn;;;ﬁf}:-r|
I Knoblauchzehe

30 g letter Réucherspeck ohne
Schhmrle

1/8 | Milch

100 g Weibbrot

2 EBI. Butter

Braucht etwas Zeit

Pro Portion ehwa:

1800 kJ/430 keal
19 g Eiweil} - 16 g Fell
52 g Kohlenhydrate

¢ Quellzeit: 12 Stunden
e /ubereitungszeit: etwa
2 Slunden

1. Die Erbsen in stehendem
Wasser waschen, dabei die
nach oben schwimmenden
Frichle entfernen, sie sind ver-
dorben. Die Erbsenin 1 1/2 |
kalles Wasser geben und etwa
1 2 Stunden quellen lassen.

2. Die Erbsen indem Einweich-

wasser zum Kochen bFiﬂgEH.

8

3. Die Zwiebel schalen und in
Scheiben schneiden. Die
Mohre und die Petersilienwur-
zel waschen, schalen und in
Wirtel schneiden. Alle diese
Zulaten zu den Erbsen geben.
Die Suppe zugedeck! bei
schwacher Hitze etwa 1 1/2
Stunden kochen lassen.

4. Die Erbsensuppe durch ein
Sieb streichen. Die Suppe
zurick in den Topl geEen und
mil dem Majoran, Salz und

Pleffer wiirzen. Die Knoblauch-

zehe schalen und durch die
Presse dazudriicken. Den
Speck fein wiirfeln und in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze
glasig braten. Zusammen mit
der Milch unterrihren.

5. Die Suppe noch einmal er-
hitzen. Das Weilbrot wirfeln.
Die Butter erhitzen. Die Brot-
wiurfel darin rundherum gold-
braun rosten und unmittelbar
vor dem Servieren iiber die
Suppe streuen.

Knoblauch-
suppe

Cesnekova polévka

Zutaten fir 4 Personen:
250 g mehligkochende Karolteln
Salz

r

1/2 Teel, Kiimmel

schwarzer Ffeﬁer, frisch ge_mcann
| Teel. gefrockneler Majoran

4 Knoblouchzehen

2 EBI. Butler

| Bund_ Fefersi.ffe_

Preiswert

Pro Portion etwa:
490 k| /120 kecal

I g Eiweil> - 8 g Fett
Q g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
30 Minuten

1. Die Kartofteln schalen,
waschen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Kartoffelwiirtel
in 1 1/2 | Wasser mit Salz und
dem Kimmel bei mittlerer Hitze
in etwa 20 Minuten garen.

2. Die Suppe mit Plefter und
dem Majoran wiirzen. Die
Knoblauchzehen schalen und
durch die Presse dazudricken.
Die Butter einrthren.

3. Die Petersilie waschen,
trockenschwenken und ohne
die groben Stiele fein hacken.
Die %Uppe mit der Pelersilie
bestreven und servieren.

Im Bild oben: Prager Erbsensuppe
Im Bild unlen: Knoblauchsuppe
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HERZHAFTE SUPPEN UND FEINE VORSPEISEN

Sudbohmische
Pilzsuppe

Jihoteska houbovd polévka

Zulaten fur 4 Personen:
300 g mehligkochende Karfolteln

I | Gemiisebriihe (Instant oder sefbst

200 g Steinpilze ersatzweise

Champignons)

125 g saure Sahne
Salz
weiller Pleffer, frisch gemahlen

] Buﬂ_d Dill

Gelingt leicht

Pro Poriion etwa:
410 kJ/98 keal
4 g Eiweild - 4 g Fett
kg Kohlenhycﬁ'mie

* Zubereitungszeil: etwa
45 Minuten

1. Die Kartofteln schélen,
waschen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Kartoffelwiirfel
in der Gemiisebriihe bei miltle-
rer Hitze etwa 10 Minuten
kochen lassen.

2. Die Pilze putzen, wenn
ndlig, waschen und in Schei-
ben schneiden. Zu den Kartof-
feln geben und etwa 10 Minu-
len mitkochen lassen.

3. Den Topt von der Herd-
platte nehmen. Die Eigelbe mit
der sauren Sahne verquirlen
und in die Suppe rithren. Die
Suppe noch einmal erhitzen,
aber nicht mehr kochen
lassen.

10

4, Die Pilzsuppe mit Salz und
Pleffer abschmecken. Den Dill
waschen, trockenschwenken
und ohne die groben Stiele
fein hacken. Vor dem Servieren
Uber die Suppe sireven.

Sauverkraut-
suppe

Zelnd polévka

z u.*c:_re_rj__fﬁr 4 Personen:
250 g Saverkrauf

40 g fetter Raucherspeck ohne
Schwarle

| .*m'ﬂefgmﬁe-:z’wfebef

| Knoblauchzehe
3 Ff Buf;‘e.r_ -
| 172 | Fleischbrihe (Insiont oder

selbsigemachi)

/2 Teel, Kiimmel

| Teal edefstjﬁes_!':’ﬂprfﬁ@_pufver'

125 g saure Sohne _
100 g Brahwurst

Braucht etwas Zeit

Pro Porlion ebwva:

1 100 kJ /260 keal
5 g Eiweil - 24 g Fett
5 g Kohlenhydrate

» Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde

1. Das Saverkraut kleinschnei-
den. Den Speck wiifeln. Die
/wiebel und die Knoblauchze-
he schdalen und fein hacken.

2. 1 EBloffel Butter in einem
grofden Topf erhitzen. Den
Speck darin bei schwacher
Hiize auslassen. Die Zwiebel

und den Knoblauch dazuge-
ben und glasig braten.

3. Das Sauerkraut hinzutigen.
Die Fleischbrihe angieben, mil
dem Kimmel und dem Paprika:
pulver wiirzen und mit Salz
abschmecken. Die Suppe zu-
gedeck! bei schwacher Hilze
etwa 40 Minuten kdcheln las-
sen. Die saure Sahne ein-
rohren.

4. Die Bratwurst in feine Schei-
ben schneiden. Die restliche
Butter erhitzen, die Bratwurs!
darin rundherum goldbraun
braten. Kurz vor dem Servieren
in die Suppe geben. Dazu
pﬂﬁr Schwarzorot.

Im Bild oben:
Sudbohmische Pilzsuppe
Im Bild unten: Saverkrautsuppe
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HERZHAFTE SUPPEN UND FEINE VORSPEISEN

Altbohmische
Biersuppe

Staroéeska pivni polévka
Zuioten fir 4 Personen:
I I helles Bier
20 g Zucker

] Prise Zimtpulver

2 Eigelb

125 g Sanne
100 g Weiibrof
2 EBI. Butter

Schnell

Fro Portion etwa:
1300 k/310 keal

3 g Eiweild - 20 g Fett
a32ig Kmh|enhydrm’re

* /ubereilungszeil: etwa
20 Minuten

1. Das Bier in einen Topf
geben, den Zucker und das
Zimtpulver hinzutigen und alles
erhitzen.

2. Den Topt von der Herdplal-
te nehmen. Die Eigelbe mit der
Sahne verquirlen und unter-
rihren. Die Suppe noch einmal
erhitzen, aber nicht mehr
kochen lassen,

3. Das Weilbrot in kleine
Wiirfel schneiden. Die Butier in
einer Pfanne erhitzen. Die Brot
wirtel darin rundherum gold-
braun résten. Uber die Suppe
streven und sofort servieren.

Hirnsuppe

Mozetkova polévka
Zulaten fir 4 Personen:

200 g kiichenferiges Kalbshirn

(beim Flaischer vorbastellan)

I mitielgrolle Zwiebel

3 BB Butter

I | Fleischbriihe (Instant oder selbst
gemachi]

1 Bund Pefersilie
100 g Weilbbrot
2 Figelb

125 g Sahne
Solz i
weiler Ffeﬁsr, Frr's_.:_:h gsmr:rh;':_é_.ﬁ_

| Prise Mu&kﬁmuﬁ,_ frisch gerieben

Raffiniert

Pro Portion ebwar:
1500 k /360 keal

Q g Eiweilh - 29 g Fett
1?9 Kohlenhydrate

® Zuberei’rungszeif: ahwva
AQ Minuten

1. Das Hirn unter fliePendem
kaliem Wasser abspilen,
rockentupfen und kleinschnei
den. Die Zwiebel schalen und
fein hacken.

2. 1 Eblslfel Butter in einem
Topt erhitzen und die Zwiebel
darin glasig braten. Das Hirn
hinzufugen und unter Rihren
etwa 3 Minuten bei mitlerer
Hitze anbraien. Die Fleisch-
brihe dazugielen. Die Suppe
bei schwacher Hitze etwa

10 Minuten kocheln lassen.

3. Die Pelersilie waschen,
rockenschwenken und ohne

die groben Stiele fein hacken.
Das Weilbbrot in kleine Wiirfel
schneiden. In einer Planne die
restliche Butter erhitzen und die
Brotwiirfel darin rundherum
goldbraun résten.

4, Die Suppe von der Herd-
olatte nehmen. Die Eigelbe mit
der Sahne verquirlen und
unterrihren. Die Suppe mit
Salz, Preffer und dem Muskat

abschmecken.

5. Die Suppe nochmals erhir
zen, aber nicht mehr kochen
lassen. Mit der Petersilie und
mit den Brotwiifeln bestreuen
und sofort servieren.

Tip!

Anstelle von Hirn kénnen Sie
auch Kalbsbries verwenden.
Hirn und Bries sollten wie
alle Innereien am Tag des
Einkaufs zubereitet werden,
da sie leicht verderblich

sind.

Im Bild oben:
Alibéhmische Biersuppe
Im Bild unten: Hirnsuppe
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HERZHAFTE SUPPEN UND FEINE VORSPEISEN

Prager
Kaseauflauf

Prazsky syrovy nakyp

Zulaten fiir 4 Personen:
4 Fier
80 g Butter
80 g Mehi
174 | Milch
Salz
weiller Pleffer, frisch gemahlen

| Prise Muskatnul3, frisch gerieben
200 g Emmentaler, frisch gerieben
Fiir die Form: Butter

Raffiniert

Pro Portion etwa:

2200 kJ/520 keal
24 g Eiweil} - 40 g Fett
1@ g Kohlenhydrate

¢ /ubereitungszeit: etwa
| Stunde [gavc:n
30 Minuten Backzeil)

1. Die Eier trennen, dabei die
Eiweilde in einen hohen Rihr
topf flieBen lassen. Die Butter in
einem weiten Topf erhilzen,
das Mehl dariiber siduben und
unter Rihren goldgelb an-
schwitzen. Nach und nach die
Milch dazugieBen, dabei wei-
terrihren, bis die Masse dick
und schaumig ist.

2, Den Topf von der Herdplat
te nehmen. Nacheinander die
Eigelbe sorgfaliig einrithren.

Mit Salz, Preffer und dem Mus-

kat wirzen.

3. Fine hohe Auflaufform mit
Butter ausstreichen. Den
Backofen auf 200° vorheizen.
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4, Den Kase in die Mehl-
schwitze rihren. Die Eiweile
mit 1 Prise Salz sehr steit schlo-
gen und vorsichlig unter die
Masse heben,

5. Den Toptinhalt in die Form
lillen und im Backofen [Mitte,
Gas Stute 3) in etwa 30 Minu-
ten goldgelb backen. Den Aut-
lauf sofort servieren. Dazu pal
Blattsalat.

Rosenberger
Fischsalat

Rozmbersky rybi salél

Diese feine Vorspeise ist nach
dem Rosenberger Teich, dem
grolten der rund 5000 bahmi-
schen Fischteiche, benannt.

Zutaten Kir 4 Personen:

6 EBL Ol

400 g Karpfenfilet

2 mittelgrofle Méhren
200 g Knollensellerie

Salz

I mittelgrofie Zwiebel

2 mitlelgro fle Gewiirzgurken
2 EBL. Essig

schworzer Pleffer, frisch gemahlen

_J' C]D g SQch:rmr:r],f{:mrmfﬁe

Schnell

Pro Portion etwas:

1600 kJ /380 kcal
20 g Eiweil - 30 g Fett
6 g Kohlenhydrale

* Zubereilungszeit: etwa
30 Minuten
e Ruhezeit: 30 Minuten

1. In einer Planne 3 EBlaffel O

erhitzen. Die Karpfentilets
waschen und_trockentupfen. In
dem heifen Ol auf jeder Seite
etwa 2 Minuten braten. Aus:
kiihlen lassen und in mundge-
rechie Stiicke teilen.

2. Die Méhren und die Sellerie-
knolle schalen, waschen und in
kleine Wiirfel schneiden. In
einem Topt Wasser zum Kochen
bringen und salzen. Die M&hren-
und die Selleriewiirfel darin etwa
I Minute blanchieren. Danach
mit sehr kallem Wasser ab-
schrecken und abtropfen lassen.

3. Die Zwiebel schéalen und fein
hacken. Die Gewiirzgurken in
kleine Wiirfel schneiden.

4, Fir die Marinade den Essig
mit dem restlichen Ol grindlich
verrihren. Mit Salz und Pleffer
abschmecken.

5. Die Fisch- und die Gemise-
wiittel in eine Schiissel geben.
Die Marinade dariiber giefien
und alles grindlich vermischen.
Die Salatmayonnaise unler-
rihren. Zugedeckt etwa 30 Mi-
nuten durchziehen lassen, Wer
mag, bestreut den Salat mit Dill.

Bild oben: Prager Kaseauflauf
Bild unten: Eﬂsenberger Fischsalat
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FISCH, FLEISCH UND KNODEL

Karpfen
schwarz

I(c:pr na cemo

lassen Sie den Karpten vom
Handler filetieren und nehmen

Sie die Fischablélle fir die Brihe

mit.

Zutaten fur 4 Personen:

| Karplen fetwa 1,2 kg)
?____ffﬁ.l'. Zitronensaft

50 g Rosinen

I Bund Suppengrin
I miitelgrolie Zwiebel
300 ml Malzbier

1 ﬁ_prbéert_lfﬂﬂ

1/2 Teel. schwarze Plefferkémer
Salz -
100 g Saucenlebkuchen

abgeriebene Schale von 12 unbe-
hangelten Zilrone
50 g Mandelblattchen

BerUhmtes Rezept

Pro Portion etwa:

1800 kJ/430 keal
34 g Eiweil - 14 g Fett
35 g Kohlenhydrate

® Zubereilungszeil: etwo

1 1/2 Stunden [davon
| Stunde Garzei]

1. Die Karpfenfilets in je 2 Por-
tionsstiicke schneiden, griind-
lich waschen, trockentupfen
und mit dem Zitronensaft
beiraufeln. Die Rosinen in war-
mem Wasser einweichen.

2. Das Suppengrin puizen,
waschen und grob wiirfeln.
Die Zwiebel schalen und in
Scheiben schneiden. Die
Fischablfalle waschen.
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3. In einem weiten Topf

300 ml Wasser mit den Fisch-
abfallen der Zwiebel dem
Suppengrin, dem Bier, dem
lorbeerblatt, den Pletterkdrnern
und etwas Salz etwa 30 Minu-
ten kochen lassen.

4. Die Karpfenfilets in den Sud
gebenund etwa 15 Minuten
zugedeck! bei schwacher Hilze
ziehen lassen. Herausnehmen
und warm stellen.

5. Den Sud durch ein Sieb
streichen. Den Llebkuchen rei-
ben, in die Sauce geben und
etwa 10 Minuten kocheln las-
sen. Die Rosinen abtroplen las-
sen und mit der Zitronenschale
und den Mandelblattchen hin-
zutigen. Die Karplensticke mit
der Sauce ibergiefden und
sofort servieren.

Hecht in
Sahnesauce

Stika na smetana

ﬂmﬁr{ fir 4 Personen:
| kiichenferliger Hecht [etwa 1,5 kg
Saft von 1 Zitrone

I mittelgrofie Zwiebel
6 Sordellenfilets

80 g Butter
Salz B
2 Eigelb
250 g saure Sahne

weiler Pleffer, fisch gemahlen
Fiir die Form: Butter

Gelingt leicht

Pra Portion etwa:

1800 kJ /435 keal
47 g Eiweil} - 27 g Fett
4 g Kohlenhydrate

® /ubereitungszeil: élwa
| Stunde (davon
30 Minuten Garzeit)

1. Den Hecht grindlich
waschen, trockentupfen und
mit dem Zitronensatt betraufeln.
Die Zwiebel schalen und fein
hacken. Die Sardellenfilets
ebentalls fein hacken. 2 ERIGH
fel Butter erhilzen und die Zwie-
bel darin glasig braten.

2. Den Backofen auf 200° vor-
heizen. Eine grole feuerfeste
Form mit Bulter ausstreichen.
Die Zwiebel und die Sardellen
in die Form geben. Den Hecht
innen und aufden salzen und
darauf legen. Die reslliche
Butter kleinschneiden und
dariber verteilen.

3. Den Hecht im Backofen in
etwa 30 Minulen garen [Mitte,
Gas Stufe 3), dabei gelegent-
ich mit dem entstehenden Saft
bestreichen.

4. Den Hecht aus der Form
nehmen und warm stellen. Den
Bratensaft durch ein Sieb strei-
chen. Die Eigelbe mit der sau-
ren Sahne verquirlen und unter-
hren. Die Sauce salzen, pfef-
fern und noch einmal erhitzen,
aber nicht mehr kochen lassen.
Den Hecht mit der Sahnesauce
UbergieBen und servieren.

Im Bild oben: Hecht in Sahnescuce
Im Bild unten: Karplen schwarz
f
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FLEISCH UND KNODEL

FISCH,

Lendenbraten

Svickovd

Zutaten Fir 4 Personen:

/50 g Rindeilende fvom Fleischer

parieren und spicken lassen

Salz

schwarzer Pleffer, Irisch gemahlen
| mittelgrole Zwiebel

200 g Wurzelgemiise [Méhren,

Sellerie, Petersilienwurzel]

3 ERL O
I lorbearbloft
172 Teel schwarze Pleffarkdmer

174 | heifie Fleischbriihe {Instant
oder selbstgemacht]

2 BBl Mehl
250 g Sahne
I EB Z.".'Jr:nri-:erlzi{_‘r.'f.f

Fur Gaste

Pro Portion etwa:

2600 K /620 keal
41 g Eiweil - 45 g Fell
@ g Kohlenhydrate

* /ubereilungszeit: etwa
1 1/2 Stunden

1. Das Fleisch mit Salz und
Pleffer einreiben. Die Zwiebel
schalen und fein hacken. Das
Wurzelgemiise schélen,
waschen und wirfeln.

2. Das Ol in einem Bréter erhit-
zen. Das Fleisch darin bei star-
ker Hitze rundherum kréftig

anbraten. Den Backofen auf
200° vorheizen.

3. Das Fleisch aus dem Brater
nehmen. Die Zwiebel und das
Gemuse hineingeben und bei
mittlerer Hitze anbraten.
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4. Das Fleisch mit dem lor-
beerblatt und den Plefferkér
nern in den Brdter legen. Die
Brihe angieBen. Das Fleisch
im Backoten im offenen Bréter
in etwa 40 Minuten braten
(Mitte, Gas Siufe 3). Dabei
Sfter mit dem Bratensaft be-
gielen.

3. Das fer’rige Fleisch warm
siellen. Den Bratensaft durch
ein Sieb streichen. Das Mehl
mit der Sahne und 2 EBlafeln
Bratensalt verquirlen und in die
Sauce rihren. Die Sauce etwa
10 Minuten kacheln lassen.
Mit Salz. Pfeffer und dem Zitro-
nensaft abschmecken.

6. Den lendenbraten in Schei-
ben schneiden und mit der Bro-
tensauce servieren. Dazu palit
Preise|beerkumpmﬂ.

Servietten-

knodel

Knedliky

Zutaten fiir 4 Personen:

6 Brotchen vom Vortag
2 Fiar

a8 | Milch

Salz

] k.‘ar’ne_Zw.’ebef
/2 Bund Peersilie

80 g Butter

schwarzer Pleffer, frisch gemahlen

| Prise Muskalnub, frisch _g__eriébw?

Zum Einwickeln: 1 Stoffsarvietie

Beruhmtes Rezept

Pro Portion etwa:

2000 k /480 keal
13 g Eiweil - 24 g Feft
51 g K{}Henhydru’rﬂ

= Zubereitung&zei’r: ety

| Stunde

1. Die Brolchen wirleln. Die
Eier frennen. Die Eigelbe mit
der Milch verquirlen, salzen
und Uber die Brétchen gieben.

2. Die Zwiebel schalen und
fein hacken. Die Petersilie
waschen, trockenschwenken
und fein hacken. 1 ERlsffel Bur-
ter erhitzen. Die Zwiebel darin
glasig braten. Mit dem Mehl
und der Petersilie zu den Brot-
chen geben.

3. Die Eiweille mit 1 Prise Salz
steit schlagen und unter die
Brolchenmasse ziehen. Die
Masse mit Salz, Pfeffer und
adem Muskat abschmecken

und zu einer Rolle formen.

4, In einem Topf reichlich
Wasser zum Kochen bringen
und salzen. Die restliche Butter
zerlassen. Eine Servieite
befeuchten und mit der Butter
bestreichen. Die Knodelrolle

mit der Serviette umwickeln
und die Enden zubinden.

5. Den Serviettenknodel in
dem Salzwasser bei schwa-
cher Hitze in etwa 30 Minuten
garen. Den fertigen Knddel aus
der Serviette nehmen und in
Scheiben schneiden.

Zur klassischen béhmischen Kiche
gehdrt ein krdlliger Braten, serviert
mit Servietenkndde!,
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FISCH, FLEISCH UND KNODEL

Rinder-
rouladen

Hovezi ruldda
Zulaten .fra'_ijr 4 Personen:

2 mittelgrobe Gewlirzgurken

4 Rinderrouladen aus der Keule (je
etwa 100 g/

Salz

schwarzer Pleffer, frisch gemahlen

| EBl. scharfer Senf
| EBl. Kapemn

I mittelgrofle Zwiebel

4 Scheiben gekochter Schinken
etva 100 g)

4 Scheiben fetter Rucherspeck ohne

Schwarte fetwa 80 g|
| EBI Mehl

2 EBI. Butterschmalz oder Ol b
/4 | heile Fleischbrihe (Instant
oder selbsigemacht|

Zum Feststecken: 4 Rouladennadeln

Fur Gaste

Pro Portion etwa:

1500 kJ /360 keal
29 g Eiweil - 23 g Fett
/ g Kohlenhydrate

¢ 7ubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden [daven
| Stunde Garzeit]

1. Die Eier in etwa 10 Minu-
ten hart kochen, kalt ab-
schrecken und schdlen. Ebenso
wie die Gewirzgurken der
lange nach halbieren.

2. Die Rouladen waschen,
trockentupfen, leicht klopfen
und an den Randern etwa

1 /2 cm tief einschneiden. Die
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Rouladen salzen und pfeffern
und auf einer Seite mit dem
Sent bestreichen.

3. Die Kapem fein hacken.
Die Zwiebel schalen und eben-
falls fein hacken.

4, Aut jede mit Senf bestriche-
ne Fleischseite 1 Schinken- und
| Speckscheibe sowie 1 Eir
und 1 Gurkenhdltte legen. Die
Kapern dariiber streuen.

5. Die Rouladen an den Seiten
ehwas einac:hh:lgen, aufrollen,
mit den Rouladennadeln

zusammenstecken und in dem
Mehl wenden.

6. Das Butterschmalz oder das
Ol in einem Schmortopf erhit-
zen. Die Rouladen darin bei
starker Hitze rundherum kraftig
anbraten.,

7. Die Rouladen aus dem Topf
nehmen. Die Zwiebel hinein-
geben und bei mitllerer Hitze
in dem Fett glasig braten. Die
Rouladen wieder dazugeben.
Die Fleischbrithe an ie%en.
Die Rouladen zugeﬁeckf bei
schwacher Hitze etwa

1 Stunde schmoren lassen.

8. Die Nadeln aus den Roula-

den entfernen. Die Sauce

durch ein Sieb streichen oder

im Mixer pirieren und Uber die

Rouladen ‘gieﬁen. Dazu passen
e

Salzkartoffeln oder Kartoffel
puree.

Variante:

Fir die Fullung 1 kleine Zwie-

bel, 2 Sardellenfilets und

| EBlsttel Kapern fein hacken.
250 g Rinderhackfleisch, 1 Ei,
? EBlotfel saure Sahne und die
abgeriebene Schale von

1/2 unbehandelten Zitrone hin-
zutigen. Alle Zutaten gut vermi-
schen. Die vorbereiteten Rinder-
rouladen damit bestreichen und
wie oben beschrieben fertig-
stellen.

Tip!

Anstelle der Rouladennadeln
konnen Sie auch Holzzahn-
stocher zum Zusammen-
stecken des Fleisches ver-
wenden. Oder Sie um-
wickeln die Rouladen rund-
herum mit Kichengarn.

Die pikanten Rinaerrouladen werden
in ihrer béhmischen Heimat auch
»Spanische Vagelt genannt
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FISCH, FLEISCH UND KNODEL

Karlsbader
Kalbsroulade

Karlovarska teleci rulada

Zulaten fiir & Personen:
4 Eier

| Ef3. Butter

Solz
schwarzer Pleffer, frisch gemahlen

2 mittelgrolle Gewiirzgurken

] 1/2 kg Kalbsbrust fvom Fleischer
auslésen und quer so einschneiden
lassen, dal} ein doppelt so grofes
Stick entsteht
200 g gekochter Schinken, in Schei-
ben geschnitten

3 ERI. O -
2 EBI. Créme fraiche

Zum Einwickeln: Kichengarmn

Braucht etwas Zeit

Pro Portion etwa:

2100 kJ/ 500 kcal
51 g Eiweil - 32 g Fett
] g?(ohlenhydrﬂie

* Zubereitungszeit: etwa
2 1/2 Stunden [davon
2 Stunden Garzeil)

1. Die Eier verquirlen. Die But-
ler erhitzen, die Eier darin unter
Rihren stocken lassen. Das
Ruhrei salzen, pfeffern und ab-
kithlen lassen. Die Gewiirzgur-
ken fein wiirfeln.

2. Die Kalbsbrust waschen.
frockentupten, salzen, pleffern
und mit der AuBenseite nach
unten auf die Arbeitsflache
legen.

3. Das Fleisch mit dem Schin-
ken belegen. Das Rihrei und

22

die Gurkenwirfel darauf vertei-
len. Die Kalbsbrust aufrollen
und mit Kichengarn zusam-
menbinden.

4, Das Clin einem Brater
erhitzen. Die Kalbsroulade
darin anbraten. Den Backoten
auf 200° vorheizen.

5. Die Kalbsroulade im
geschlossenen Brater im
Backofen etwa 2 Stunden
braten [Mitte, Gas Stufe 3).
Dabei dfter mit dem Braten-
saft begieben.

6. Das fertige Fleisch warm
stellen. Den Bratensaft durch
ein Sieb streichen, mit der

Creme fraiche verrihren und

- aufkochen lassen.

7. Die Kalbsroulade vom
Kiichengarn befreien, in Schei-
ben schneiden und mit der Bra-
fensauce servieren,

Prager
Kalbskoteletts

Prazska teleci kotleta

4 Kalbskotelefts (je etwa 200 g|
SGIII‘;: AL L
2 EBI Zitronensaff

150 g Steinpilze (ersatzweise

Cf?pmﬁfgn{::ns,'

20 g Butter

| EBL. fein gehackte Zwiebeln

I EB Mehl

Schnell

Pro Portion etwas

1300 kJ/310 kel
34 g Eiweill - 15 g Fett
5 g Kohlenhydrate

® /ubereiiungszeit: etwa
30 Minuten

1. Die Koteleits waschen,
rockentupfen, flachdriicken,
salzen, mit dem Zitronensaff
betraufeln und einige Minuten
ruhen lassen.

2, Die Pilze puizen, wenn
nolig, waschen und in Schei-
ben schneiden.

3. Die Butter in einer grofien
Pfanne erhitzen und die Zwie-
beln darin glasig braten.

4, Die Koteletts und die Pilze
hinzutigen. Das Fleisch etwa
5 Minuten bei mitilerer Hitze
aut einer Seite braten. Mit dem
Mehl bestduben, wenden und
in ebwa 5 Minuten fertig bra-
ten. Die Koteletts mit den Pilzen
anrichten und servieren. Dazu
schmecki Reis.

Im Bild oben:
Karsbader Kalbsroulade
Im Bild unten: Prager Kalbskofelelts
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FISCH, FLEISCH UND KNODEL

Gefullter
Schweine-

bauch

Nadivany vepiovy bicek

Am eintachsten ist es, wenn
Sie die Tasche fur die Fillung
gleich vom Fleischer einschnei-
den lassen.

Zutaten fiir 4 Personen:

I kg Schweinebauch mit Schwarte
Salz -
schwarzer Pleffer, frisch gemahlen

4 Broichen )
178 | Milch

| Bund Petersilie
| kleine Zwiebel

_2 EBI. Eifi'?r
J Eier _
] Prise Muskainuf3, frisch gerieben

3 EBl. Butterschmalz oder Of

1/4 | heilBe Fleischbriihe (lnstant

oder selbsigemachf]

2 EBI. Créme fraiche _

Zum VerschlieBen: Zahnstocher oder
Kiichengarn |

Preiswert

Pro Porlion etwa:

5600 kJ/ 1300 keal
45 g Eiweifd - 120 g Fett
27 g Kohlenhydrate

® /ubereilungszeit: etwa
2 Stunden [davon
1 1/2 Stunden Garzeil)

1. Das Fleisch waschen und
trockentupfen. An der Seite
eine Tasche zum Fillen ein-
schneiden. Das Fleisch innen
und aufden mit Salz und Pleffer

einreiben.
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2. Die Brotchen in der Milch
einweichen. Die Petersilie
waschen, trockenschwenken
und ohne die groben Stiele
fein hacken.

3. Die Zwiebel schalen und
fein hacken. Die Butter erhit-
zen. Die Zwiebel darin glasig
braten, anschlieBend abkihlen
lassen.

4. Die Brélchen ausdiicken
und mit den Eiern, der Petersilie
und der Zwiebel vermischen.

Mit Salz, Pfeffer und dem Mus-
kat wirzen.

5. Die Brotchenmasse locker in
den Schweinebauch fillen. Die
Tasche mit Zahnsiochern zu-
stecken oder mit Kiichengarn
zundhen.

6. Das Butterschmalz oder das
Ol in einem Brater erhitzen.
Den Schweinebauch bei star-
ker Hitze darin rundherum kraf-

lig anbraten. Den Backofen auf
200° vorheizen.

7. Den Schweinebauch mit der
Schwarte nach unten in den
Brater legen. Den Brater offen
in den Backofen stellen (Mitte,
Gas Stufe 3), Die Fleischbrijhe

angiefen,

8. Das Fleisch etwa 1 Siunde
braten. Zwischendurch immer
wieder mit dem Bratensaft
begiefen. Wenn nélig, noch
etwas Brihe hinzufigen.

9. Den Schweinebauch aus
dem Brater nehmen. Die
Schwarte mit einem spitzen
Messer rautenlérmig einschnei-

den. Das Fleisch zuriick in den
Brater geben und mit der
Schwarte nach oben in etwa
30 Minuten fertig braten.

10. Den Schweinebauch aus
dem Brater nehmen und warm
stellen. Den Bratensaft durch
ein Haarsieb streichen, mit der
Créme fraiche verrithren und
aufkochen lassen.

11. Den Braten von den Zahn-
stochern oder dem Kiichengarn
befreien und in Scheiben
schneiden. Den Schweine-
bauch mit der Sauce servieren.
Dazu passen Salzkartofteln und
Krautsalat.

Variante:

Den Schweinebauch wie oben
beschrieben vorbereiten. Fir
die Fillung 200 g Schweine-
leber durch den ﬁeischwaif
drehen oder fein schaben.

| Brétchen in 1/8 | Milch ein-
weichen. 1 Zwiebel schéalen
und fein hacken. 1 ERI&ffel But-
ter erhitzen, die Zwiebel darin
glosig braten. 2 Eier mit der
leber, dem ausgedriickten Bror-
chen, der Zwiebel 1 Teeloffel
Maijoran und 1 EBI&fHel fein-
gehackler Petersilie mischen.

I Knoblauchzehe durch die
Presse dazudricken. Die leber-
illung salzen und pleffern, in
den Schweinebauch geben
und das Fleisch wie beschrie-

ben braten.

Der gelillte Schwéinebauch
schmeckt sowohl heild ols ouch kalt
hervorragend.
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FISCH, FLEISCH UND KNODEL

Schweine-
braten

Vepiova pecené

Zulaten  fir & Fer,sc::nén:_ -
I 1/2 kg Schweineschulter mit
Schwarte

Salz

schwarzer Pfeffe_r, fr_fsch g?mc:hlfen

1/2 Teel. gemahlener Kimmel

4 Knoblauchzehen

3 EBI. Schweineschmalz oder Ol
1/2 | heifle Fleischbriihe finstant
oder selbsigemacht]
1/4 | helles Bier

Braucht etwas Zeit

Pro Portion etwa:

3000 kJ/710 keal
43 g Eiweil - 61 g Fett
1 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeil: etwa
2 1/2 Stunden

1. Das Fleisch waschen und
trockentupfen. Salz und Pfeffer
mit dem Kummel vermischen.
Den Knoblauch schéalen und
durch die Presse dazudriicken.
Das Fleisch mit der VWirzmi-
schung einreiben,

2, Das Schweineschmalz oder
das Ol in einem Bréter erhit-
zen. Das Fleisch darin bei star-
ker Hitze rundherum kréftig an-
oraten. Die Brihe angieBen. Den
Backofen auf 190° vorheizen.

3. Das Fleisch im offenen Bréa-
ter im Backofen etwa 1 Stunde
braten (Mitte, Gas Stufe 3)

dabei Sfter mit dem Bratensaft

begiefien.
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4, Den Braten aus dem Brater
nehmen und die Schwarte mit
einem spitzen Messer rautentér-
mig einschneiden. Das Fleisch
mit der Schwarte nach oben in
den Brater legen und noch
etwa 45 Minuten braten. In
den letzten 20 Minuten mehr-
mals mit dem Bier bestreichen.

5. Den Backofen ausschalten
und den Braten noch etwa

10 Minuten darin ruhen lassen.
Den Braten in Scheiben schnei-
den und mit dem Bratensaft ser-
vieren.

Kartoffel-
knodel

Bramborové knedliky

Zufaten fir & Personen:

600 g mehligkochende Kortoffeln
Salz _
130 g Mehl
| Ei

Fiir die Arbeitsflache: Mehl

Gelingt leicht

Pro Portion etwa:

650 K/ 150 keal
5 g Eiweil - 1 g Fett
31 g Kohlenhydrate

* /ubereitungszeit: elwo
1 1/2 Stunden

1. Die Karfofteln waschen und
in etwa 30 Minuten garen,
abgieben und pellen.

2. In einem groBen Topf reich-
lich Wasser zum Kochen brin-
gen und salzen.

3. Inzwischen die Karioffeln
durch die Presse driicken oder
fein reiben. Auf der bemehlten
Arbeitsfléche higeltérmig auf-
schichten, in die Mitte eine
Mulde driicken und Salz, das
Mehl und das Fi hineingeben.
Alles rasch zu einem glatten
Teig verkneten und daraus

6 langliche Knédel formen.

4, Die Knodel sofort in das
Salzwasser geben und bei
schwacher Hitze in etwa

15 Minuten gar ziehen lassen.
Nach etwa c?er halben Garzeil
die Kntdel umdrehen.

5. Die Knddel mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser
heben und abtropten lassen.
Nach Belieben vor dem Servie-
ren in Scheiben schneiden.

Tip!

Es ist wichtig, daf} die Kar-
toftelknddel sofort in das
Kochwasser kommen. Sollte
dies einmal nicht méglich
sein, figen Sie noch etwas
mehr Mehl hinzu, damit die
Knadel beim Garen nicht
zerfallen,

Ein Sonntagsessen ist dieser
herzhalt gewirzte Schweinebraten
mit knuspriger Kruste.
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FISCH, FLEISCH UND KNODEL

Gansebraten

Pecend husa

Zutaten fur 8 Personen: |
1 bratfertige Gans fetwa 4 kg)
Salz

schwarzer Pleffer, frisch gemabhlen

Fur Gaste

Pro Portion etwa:

4500 kJ/ 1100 keal
49 g Eiweil - 97 g Feit
O g Kohlenhydrate

» Zubereilungszeil: etwa
4 Stunden [davon
3 1/2 Stunden Bratzeit)

1. Den Backoten auf 200° vor-

heizen. Die Gans innen und
auBen waschen, trockentupfen
und mit Salz und Plefter einrei-
ben. 1/4 | Wasser zum
Kochen bringen.

2. Die Gans mit der Brust nach
unten in die Universalpfanne
des Backotfens legen und mit
dem Wasser begiefden.

3. Die Ptanne in den Ofen
schieben und die Gans in etwa

3 1/2 Stunden knusprig braun

braten (Mitte, Gas Stufe 3. Da-

bei gelegentlich mit dem Bra-
tensaft begieflen. Nach etwa
der Haltte der Garzeit die

Gans auf den Ricken drehen.

4, Die fertige Gans herausneh-
men und warm stellen. Den
Bralensatz mit ebwas VWasser
loskochen und entfetten. Den

Gansebraten mit der Bratensau-

ce servieren. Dazu passen Rot
kohl und Kartoffelknédel.

28

Gefullter
Gansehals

Nadivany husi krk

Diese Spezialitat kann auch
kall serviert werden,

Zutaten fir 2 Personen: -
I Génsehals [beim Gefligelhandler
vorbestellen) _ |
200 g Kalbfleisch aus der Schulter
100 g Génseleber (ersatzweise
Kalbsleber]

10 g fetter Raucherspeck ohne
Schwarte

| kleine Zwiebel

1/2 Brofchen
4 EBI. Milch
50 g gehackie Pistazien
16 |
Salz
Pleffer _ -
1/2 | Fleischbrihe [Instant oder selbst-
gemacht) )
Zum Zunéhen: Kiichengarn

Raffiniert

Pro Portion etwa:

5000 kJ/ 1200 keal

62 g Eiweill - 100 g Fett
17 g Kohlenhydrate

e Zubereitlungszeit: etwa
I 1/4 Stunden [davon
45 Minuten Garzeit)

1. Die Haut des Géansehalses
vorsichtig mit einem spitzen
Messer von den Knochen
l6sen, ohne sie zu zerschnei-
den. Die Knochen wegwerfen.
Die Innenseite der Haut nach
aulden stilpen und von den
Adern befreien. Zurickwen:
den, sorgtéltig waschen und

an einem Ende mit Kichengarmn
zundhen, so dab ein langer
schmaler Sack entsteht.

2. Das Kalblleisch durch den
Fleischwoll drehen oder fein
hacken. Die leber und den
Speck in kleine Wiirfel schnei-
den. Die Zwiebel schalen und
fein hacken. Das Brétchen in
der Milch einweichen, an-
schlieBend ausdriicken.

3. Das Kalbfleisch mit der
leber, dem Speck, der Zwie-
bel, dem Broichen, den Pista-
zien und dem Ei mischen,
salzen und pleffern.

4. Die Fillung locker in den
Gansehals geben. Die Offnung
ebenfalls zunghen.

5. Die FleischbrUhe erhitzen.
Den Géansehals darin bei
schwacher Hitze in etwa

45 Minuten garen.

6. Den fertigen Gansehals aus
der Brihe nehmen, vom
Kichengarn befreien und in
Scheiben schneiden. Dazu
pabt Kartoffelpiree.

Im Bild oben: Gansebraten
Im Bild unten: Gelullter Gansehals
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GEMUSE, PILZE UND KARTOFFELN

Uberbackenes
Saverkraut

Zapetené kyselé zeli

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g mehligkochende Kartoffeln
Solz .
1 Teel. Kimmel

300 g Saverkraut

| mittelgrolle Zwiebel
| EBI. Butter -
1/4 | Fleischbriihe {Instant oder selbst-
gemachi]
300 g gekochter Schinken im Stick
schwarzer Pleffer, frisch gemahlen
200 g saure Sobne

fi.ir c_f;'e F{::rmg ErLrHs.:_H_ )

e - e ——

Preiswert

Pro Portion etwa:

1500 k) /360 keal

20 g Eiweill - 19 g Fett
23 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa
1 1/4 Stunden (davon
30 Minuten Garzeit)

1. Die Kartoffeln waschen, in
einen Topf mit Wasser geben
und Salz und den Kimmel hin-
zufiigen. Die Kartoffeln bei
schwacher Hitze in etwa

30 Minuten garen. An-
schlieffend Gﬁgieﬁen, pellen
und in feine Scheiben schnei-
den. Das Saverkraut grob zer-
schneiden.

2, Die Zwiebel schalen und
fein hacken. Die Butter erhit-
zen, die Zwiebel darin glasi
braten. Das Sauerkraut und die
Fleischbrijhe hinzufigen. Das
Saverkraut zugedeck! bei

30

schwacher Hitze etwa 30 M-
nuten kdcheln lassen, dabei
gelegentlich umrihren.

3. Den Schinken wiirfeln. Eine
feverfeste Form mit Butter aus-
streichen. Den Backofen auf

200° vorheizen.

4. Die Halfte des Saverkrautes
in die Form fillen. Die Kartoffel-
scheiben und die Schinkenwiir-
fel auf dem Sauerkraut vertei-
len, salzen und pfeffern. Das
restliche Sauerkraut daraufge-

ben. Die Sahne dariiber
gfeﬂen.

5. Den Auflauf im Backoten in
etwa 30 Minuten goldgelb
backen (Mitte, Gas Stute 3).
Nach Belieben mit Petersilie
bestreuven.

Sellerieauflauf

Celerovy nakyp

Zulaten fir 4 Personen:
I Knollensellerie {etwa B{j@' g/
Soft von 1 Zitrone

| Teel. Zucker
Salz -
200 g gekochter Schinken im Stiick
125 g Sahne

weifler Pleffer, frisch gemahlen
2 EBI. Semmelbrosel

2 EBI. geriebener Kase [zum _Beispie?

Emmentaler)
50 g kalte Butter
Fiir die Form. Butter

Gelingt leicht

Pro Portion etwa:

1 500 k| /360 keal
15 g Eiweil - 29 g Fett
Il g Kohlenhydrate

e /ubereitungszeit: etwa
| Slunde (davon
40 Minuten Garzeit)

1. Die Sellerieknolle waschen,
trockentupfen, schélen und in
Scheiben schneiden. Die Selle-
riescheiben in einen Topl
geben, mit Wasser bedecken
und den Zitronensaft, den
Zucker und Salz hinzufigen.
Die Selleriescheiben in etwa
15 Minuten bififest kochen.
Herausnehmen und abtropfen
lassen.

2. Eine Aullaufform mit Butter
ausstreichen. Den Backofen auf

200° vorheizen.

3. Die Selleriescheiben in die
Form schichten. Den Schinken
fein wiirfeln und dariber streu-
en. Die Sahne mit Salz und
Plefter verrishren und ber den
Schinken gief3en.

4, Die Semmelbrosel mit dem
Kése vermischen und dariiber
streuen. Die Butter in kleine

Stiicke schneiden und auf der

Oberflache verteilen.

5. Den Auflauf im Backofen in
etwa 25 Minuten goldgelb
backen [Mitte, Gas Slu?e 3

Im Bild oben:
Uberbackenes Sauverkraut
Im Bild unten: Sellerieauflauf
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GEMUSE, PILZE UND KARTOFFELN

Gefillter Kohl

Plngné zeli

Zutaten fiir 4 Personen:

] fest geschlossener Weillkohl etwa

1,5 kgl

Salz

| Bréichen vom Vorlag

1/8 [ Milch

I Bund Petersilie

| kleine Zwiebel

| Knoblauchzehe

1 0. Butter_

d{}{}_g “gé.r_ﬁf.scﬁlé-s_ﬁt:j:':ﬁféfs::h"—

] Ei

schwarzer Pleffer, frisch gemahlen

I Prise geirocknefer zerriebener

Majoran

I | Fleischbrithe {Instant)
Zum Zubinden: Kiichengam

Preiswert

Pro Portion etwa:

1600 kJ /380 kel

26 g Eiweil - 25 g Fett
16 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden [davon
&0 Minuten Garzeit)

32

1. Den Weilkohl von den
aufBeren unansehnlichen Blat-
tern befreien und etwa 20 Mi-
nuten in Salzwasser kochen
lassen, danach eiskalt abr
schrecken.

2. Das Brotchen in der Milch
einweichen und ausdricken.
Die Petersilie waschen, trocken-
schwenken und ohne die gro-
ben Stiele fein hacken.

3. Die Zwiebel und die Knob-
lauchzehe schélen und fein
hacken. In einer Pfanne die
Butter erhitzen, die Zwiebel
und den Knoblauch darin
unter Ruhren glasig braten, an-

schliebend abkihlen lassen.

4, Das Hackfleisch mit der
Zwiebel, dem Knoblauch, dem
Brolchen, der Petersilie und
dem Ei mischen. Mit Salz, Plef-
fer und dem Majoran kréftig
wiirzen.,



5. Den Weildkoh! vom Strunk
befreien und so weit aus-
hohlen, daB er noch stabil
bleibt. Zwei AuBenblatter ab-

losen und beiseite legen.

6. Die Hackfleischfillung in
den WeiBkohl geben und die
Offnung mit den AuBenblattern
verschlieflen. Den Kohl mit
Kichengarn umwickeln.

7. Die Fleischbrihe in einem
groBen Topt zum Kochen brin-
gen. Den Kohl hineingeben

und zugedeckt in etwa 40 Mi-
nuten garen.

8. Den gelfillten Kohl in Viertel
schneiden. Dazu schmecken
Salzkartoffeln und eine pikante
Tomatensauce.

Variante:
Kohlrouladen
Den Weiflkohl etwa 15 Minu-
ten in Salzwasser kochen las-
sen, anschlieBend die Blatter
mit einer Gabel losen.
Die Hackfleischfillung wie
beschrieben zubereiten. Auf
iedes Kohlblatt 1 EBIoffel Fil-
‘ung geben. Die Rander nach
innen einschlagen und die Blat
ter autrollen. Die Rouladen mit
den Nabhistellen nach unten
dicht nebeneinander in eine
gebutterte Form setzen. Mit
1/4 | heiber Fleischbrihe auf-
ﬁieﬂen. Im auf 200° vorge-
eizten Backofen (Mitte, Gas
Stufe 3) zugedeckt etwa
30 Minuten schmoren lassen.

GEMUSE, PILZE UND KARTOFFELN



GEMUSE, PILZE UND KARTOFFELN

Wirsing mit Ei

Kapusta s vejci

Zutaten fir 4 Personen:
| kleiner Wirsing fetwa 800g]
Salz

| mittelgroBe Zwiebel

| Knoblauchzehe B
100 g durchwachsener Raucher:

speck ohne Schwarte
sefbsrgem{:;{;ﬁ_
4 Eier

schwarzer Pleffer, . f{r'sc.h. gemahlen

Preiswert

Pro Portion etwa:

1100 kJ/260 kcal

12 %}(Eiweiﬁ - 23 g Fett
4 g Kohlenhydrate

° Zubereirungszeii: etwa
| Stunde (davon
30 Minuten Garzeit]

1. Von dem Wirsing die dube-
ren unansehnlichen Blatter ent-
fernen. Den Wirsing vierteln
und die Strunkteile Eemu&
schneiden. Die Kohlviertel in
breite Streifen schneiden.

2. In einem groBen Topf Was-
ser zum Kochen bringen und
salzen. Die Kﬂhiﬁlreil?en hinein-
Eeben und etwa 5 Minuten

lanchieren. In ein Sieb schijt-
ten, eiskalt abschrecken und
abtropfen lassen.

3. Die Zwiebel und die Knob-
lauchzehe schélen und fein
hacken. Den Speck in kleine
Wirtel schneicf; und in einem
Topt bei mittlerer Hitze auslas:

34

sen. Die Zwiebel und den
Knoblauch in dem Speckfett
glasig braten.

4, Den Wirsing und die
Fleischbriihe hinzufigen. Das
Gemuse zugedeckt Eei schwa-
cher Hitze in etwa 30 Minuten
weich dinsten. Dabei gele-
gentlich umrihren und, wenn
notig, noch ganz wenig
Fleischbrihe dazugiefen.

5. Die Eier verquirlen, Gber
den Wirsing gieflen und
stocken lassen. Den Wirsing
salzen und pleffern und sofort
servieren. Dazu schmecken
Kartoffeln.

Altbohmisches
Pilzgericht

Houby s vejci po starotesku

Zutaten fir 4 Personen:

500 g Steinpilze (ersatzweise
ghampfgﬁc:nsf -

2 mittelgroBe Zwiebeln

1 Bund Pelersilie -
100 g fetter Réucherspeck ohne

Schware
4 Eier
Salz__
schwarzer Pleffer, frisch Qemnh(en

Schnell

Pro Portion etwa:

1200 kJ/290 keal

13 gKEiweiﬁ - 23 g Fett
3 g Kohlenhydrate

* Zubereilungszeit: etwa
30 Minuten

1. Die Pilze putzen, wenn
notig, waschen und in Schei-
ben schneiden. Die Zwiebeln
schalen und fein hacken. Die
Petersilie waschen, trocken-
schwenken und ohne die gro-

ben Stiele ebenfalls fein

hacken.

2. Den Speck in kleine Wiirfel
schneiden und in einer grofien
Planne bei mitilerer Hilze aus:
lassen. Die Zwiebeln in dem
Specktett glasig braten. Die
Pilze hinzufigen und etwa

10 Minuten %ei mittlerer Hitze
braten, dabei gelegentlich
umrihren.

3. Die Eier verquirlen, iiber die
Pilze giePen und unter Rihren
stocken lassen.

4. Die Pilze salzen, pleffern
und mit der Pefersilie bestreuen.
Dazu passen Kartolfeln oder
Roggenvollkomnbrot.

Im Bild oben: Wirsing mit Ei
im Bild unien;
Altbéhmisches Filzgericht
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GEMUSE, PILZE UND KARTOFFELN

Ka rtoffel-
ruttler

Bramborovy tiesenec

'fbmreh IEL'J.J' -é_i"%r_ﬁ_ﬂnen: -
800 g mehligkochende Karfoffeln

Salz

150 g Mehl o

300 g gekochter Schinken im Stick
| Bund Petersilie

—remn asme s

schwarzer Pleffer, frisch gemahlen

80 g Butter -
Fiir die Arbeitsticche: Mehl
Fiir die Form: Butfer

Preiswert

Pro Portion ehwva:

2300 kJ/550 kcal
21 g Eiweil - 27 g Fett
54 g Kohlenhydrate

» Jubereitungszeit: etwa

2 Stunden [dovon
1 1/4 Stunden Garzeil)

1. Die Kartoffeln waschen und
bei schwacher Hiize in Salz-
wasser in etwa 30 Minulen
weich kochen. Abgief3en und
pellen.

2. Die Kartolfeln durch die
Presse driicken, salzen und auf
eine bemehlte Arbeitsfiache
geben. Das Mehl dariber
streven und locker mit den Kar-
toffeln vermischen, aber nicht
zu einem Teig verarbeiten.

3. Den Schinken in kleine
Wiortel schneiden. Die Peler-
silie waschen, rockenschwen-
ken und ohne die groben Stiele
fein hacken.

ey

4, Fine Auflautform mit Butter
ausstreichen. Den Backoten auf

200° vorheizen.

5. Eine dinne Schicht von der
Kartoffelmasse auf den Boden
der Form geben. Etwa ein Drit-
tel von den Schinkenw(rfeln
und der Petersilie darUber streu-
en. Mit Salz und Pleffer wiir-
zen. Dann wieder eine Schicht
Kartoffeln daraufgeben. So fort:
fahren, bis alles aufgebraucht
ist. Mit einer KartoHelschicht
abschliehen, Die Butter bei
schwacher Hitze zerlassen und
auf die Kartoffeln tréufeln.

6. Den Kartoltelriitler im
Backoten (Mitte, Gas Stufe 3)

in etwa 45 Minuten goldgelb
backen. Dazu palt Blattsalat.

Steinpilze in
Sahnesauce

Kiemendate na smetané

Zutaten fur 4 Personen:

750 g Skeinpilze (ersatzweise
Chompignons]
2 mitielgrolle Zwiebeln

2 EBI Butter

I Bund Petersilie
2tigelo
250 g Sahne
T
weier Pleffer, frisch gemahlen

Schnell

Pro Portion ehwa:

1300 kJ/310 kel
7 g Eiweils - 26 g Fett
5 g Kohlenhydrate

* 7ubereilungszeit: etwa

30 Minuten

1. Die Pilze putzen, wenn
ndtig, waschen und in Schei-
ben schneiden. Die Zwiebeln
schalen und fein hacken. Die
Butter in einér grolben Planne
erhitzen und die Zwiebeln
darin glasig braten.

2, Die Pilze hinzufigen und
bei mittlerer Hitze etwa 10 Mi-
nulen braten, dabei gelegent-
lich umrihren.

3. Die Petersilie waschen,
irockenschwenken und chne
die groben Stiele fein hacken.
Die Eigelbe mit der Sahne ver-
quirlen.

4, Die Pfanne von der Herd-
platte nehmen und die Eiersah-
ne einrGhren. Die Pilze mit der
Sahnesauce noch einmal erhit
zen, aber nicht kochen lassen,
salzen, pleffern und mit der
Petersilie bestreuen.

Im Bild oben: Kortoffelriitler
Im Bild unien:
Steinpilze in Sahnesouce
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GEMUSE, PILZE UND KARTOFFELN

Kartoffel-

roulade

Bramborovéa ruléda

Zutaten Fir 6 Personen:

600 g mehligkochende Kartoffeln

Salz

250 g Meh/

4 Eier

100 g Butter

300 g Steinpilze [ersatzweise

Champignons)

| kleine Zwiebel

schwarzer Pleffer, frisch gemahlen

2 EBI. geriebener Kdise [zum Beispiel

Emmentaler)

Zum Ausrollen: Klarsichifolie

Zum Einwickeln: 1 Stoffserviefte

Braucht etwas Zeit

Pro Portion etwa:

1700 kJ /400 keal

11 g Eiweil - 19 g Feti
46 g Kohlenhydrate

¢ 7ubereitungszeit: etwa
? Stunden [davon

40 Minuten Garzeit)

38

1. Die Kartofteln waschen und
bei schwacher Hitze in Salz-
wasser in etwa 30 Minuten
weich kochen, abgieflen, pel
len und noch heif3 durch die

Presse dricken.

2. Die Karioffeln mit dem
Mehl, 2 Eiern, Salz und 50 g
Butter zu einem glatten Tei
verkneten. Den Teig zugedeck
bei Zimmertemperatur etwa
30 Minuten ruhen lassen.

3. Inzwischen die resilichen
Eier in etwa 10 Minuten hart
kochen, kalt abschrecken,
schalen und fein hacken.

4, Die Pilze putzen, wenn
notig, waschen und in Schei-
ben schneiden. Die Zwiebel
schalen und fein hacken. Die
restliche Butter erhitzen, die
Zwiebel darin glasig braten.
Die Pilze hinzuﬁjgen und in
etwa 10 Minuten garen,
danach salzen uncilzj pleffern.



5. Den Teig auf Klarsichttolie
zu einer etwa 1 cm dicken
Platte ausrollen. Die Pilztiillung
darauf verteilen. Die gehack-
ien Eier dariber streuen. Die
Teigplatte durch Anheben der
Folie zu einer festen Roulade
aufrollen.

6. In einem weiten Topf reich-
lich Salzwasser zum Kochen
bringen. Eine Stoffserviette

befeuchten und auf die Arbeits-

flache legen. Die Roulade auf
die Serviette legen und mil
dem Stoff umwickeln. Die Ser-
viellenenden zubinden.

7. Die Karioffelroulade in dem
Salzwasser zugedecki bei
schwacher Hitze etwa 40 M-
nuten ziehen lassen.

8. Die Roulade herausnehmen.

Die Serviette entfernen. Die
Kartoffelroulade in 12 Schei-
ben schneiden und mit dem
Kase bestreven.

Varianten fir Fillungen:
Fleischfillung

300 g gekochten Schinken in
kleine Wiirfel schneiden.

1 Zwiebel schalen und fein
hacken. 50 g Butter erhitzen,
die Zwiebel darin glasig bra-
ten. 2 ERloffel Semmelbrosel
dariiber streuen, kurz mitbraten
und abkihlen lassen. Die Zwie-
belmasse mit den Schinkenwiir-
feln mischen. Die Fullung mit
Salz, Pleffer, 1 Prise geriebe-
ner Muskatnuf® und 2 ERlsffeln
feingehackter Pelersilie wiirzen.

I'(rw:lul'ﬁilll.n'l?1

Von 1 WeibBkohl (etwa 500 g
die duBeren unansehnlichen
Blatter entternen. Den Weil>
kohl vierteln, waschen, von
den Strunkieilen befreien und
kleinschneiden. 1 Zwiebel
schdlen und fein hacken.

| ERlsftel Butter in einem Topf
erhitzen, die Zwiebel darin glo-
sig braten. Etwa 1/8 | heile
Fleischbrilhe dazugiefen. Den
Kohl hinzufigen und zugedeckt
bei schwacher Hitze unter
gelegentlichem Umrihren in
etwa 20 Minuten nicht zu
weich diinsten. Die Krautfilllung
etwas abkihlen lassen, mit

3 EBleHeln saurer Sahne
mischen und mit Salz, Pleffer
und 1 Teeloffel gemahlenem
Kiimmel wirzen.

39
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SUSSE MEHLSPEISEN

Dalken

Vdolky

Zutaten fiir 4 Personen:
400 g Mehl

2/3 Wiirfel Hefe {30 g
30 g Zucker
1 /4 | lavwarme Milch
30 g Butter

2 zimmerwarme Fier
I Prise Salz
250 g Powidl (dickes Pllaumenmus]
2 EBI. Rum 2
125 g Sanhne

2 EBl. Vanillinzucker

2 EBl Puderzucker

Fir die Arbeitsfiéche: Mehl

Zum Ausbacken: 250 g Butter-
schmalz

Preiswert

Pro Portion etwa:

3400 k/810 keal

14 g Eiweil3 - 22 g Fett
140 g Kohlenhydrate

¢ /ubereitungszeit: etwa
2 Stunden [davon
] Stunde Ruhezeit)

1. Das Mehl in eine grofie
Schiissel sieben, in die Mitte
eine Mulde driicken. Die Hefe
zerbréckeln und in der Mulde
mit dem Zucker, 2 EBlafeln
Milch und etwas Mehl vom
Rand verrihren.

2. Den Vorteig zugedeckt
etwa 15 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen.

3. Die Butter in der resilichen
Milch zerlassen und mit den
Eiern und dem Salz zum Vor-
teig geben. Mit dem Mehl dar-

40

aus einen glatten Teig kneten.
Den Teig zugedeckt etwa

30 Minuten an einem warmen
Ort gehen lassen.

4. Den Teig auf einer bemehl-
ten Arbeifs%ahe etwa 1 cm
dick ausrollen. Kreise von etwa
6 cm Durchmesser ausstechen
und etwa 15 Minuten gehen
lassen.

5. Den Powidl mit dem Rum
verrithren, Die Sahne mit dem
Vanillinzucker sfeif schlogen.

6. Das Butterschmalz in einer
tiefen Pfanne erhitzen. Die
Teigscheiben darin bei mittlerer
Hitze von beiden Seiten in
ieweils etwa 3 Minuten gold-
gelb backen.

7. Die Dalken mit dem Puder-

zucker bestéiuben, mit dem
Powid| bestreichen und mit je
| EBlsftel Sahne garnieren.

Liwanzen

Livance

Zulaten fiir 4 Personen:

300 g Meh! -
/2 Wiirtel Hefe (20 g)
50 g Zucker

172 lauwarme Milch

3 zimmerwarme Eier

| Prise Salz

250 g Beeren

etwa 3 EBI. Butterschmalz
2 EBl. Puderzucker .

Rnffiniért

Pro Portion etwa:

2200 kJ/520 keal
14 g Eiweif3 - 15 g Feft
82 g Kohlenhydrate

*® /ubereitungszeit: etwa
1 3/4 Stunden (daven
45 Minuten Ruhezeii]

1. Das Mehl in eine grofe
Schissel sieben, in die Mitte
eine Mulde driicken. Die Hefe
zerbréckeln und in der Mulde
mit dem Zucker, 2 EBlsffeln
Milch und etwas Mehl vom
Rand verrGhren. Den Vorteig
zugedeckt etwa 15 Minuten
an einem warmen Ort gehen
lassen.

2, Die restliche Milch mit den
Eiern und dem Salz zum Yor-
teig geben. Mit dem Mehl dar-
aus einen glaiten Teig kneten.
Den Teig zugedeckt etwa

30 Minuten an einem warmen
Ort gehen lassen.

3. Die Beeren, wenn nétig,
verlesen, waschen und trocken-
tupfen.

4, Fine Liwanzen- oder Spie-
geleierpfanne mit 1 ER|5ffel
Butterschmalz ausstreichen und
erhilzen. In jede Vertiefun

| Loffel Teig geben. Von Eei-
den Seiten in je etwa 2 Minuten
gﬂldgefb bﬂcLen. So fortfah-

ren, bis der Teig verbraucht ist.

5. Die Liwanzen auf Teller
eben und mit jeweils 1 EBISH-
el Beeren und dem Puder-

zucker garnieren.

Bild oben: liwanzen:
Bild unten: Daolken
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Buchteln

Buchty

Dieses teine Hefegeback
schmeckt sowohl warm - zum
Beispiel mit Vanillesauce — als
auch ausgekihlt sehr gut.

Zutaten fiir etwa 12 Stiick:
500 g Mehl

I Wiirfel Hefe (42 g)

80 g Zucker

1/4 | lauwarme Milch

80 g Butter

| Prise Salz

3 zimmerwarme Figelb
200 g Powidl (dickes Pflaumenmus)
2 EBI. Rum

| Prise Zimtpulver f
Fiir die Arbeitsfliche: Mehl
Fir die Form: Butter

Preiswert

Bei 12 Stiick pro Stiick etwar

1200 kJ/290 kcal
4 g Eiweil} - 7 g Fett
51g Kmh[enhycﬁﬂle

e /ubereilungszeit: etwa
2 Stunden (daven
30 Minuten Backzeit)

1. Das Mehl in eine grofie
Schiissel sieben, in die Mitte
eine Mulde driicken. Die Hefe
zerbrockeln und in der Mulde
mit 1 Teeldffel Zucker, 2 EBloH-
feln Milch und etwas Mehl vom
Rand verrihren, bis sie sich auf-
gelost hat. Etwas Mehl dariber
stauben.

2. Den Vorteig zugedeckt
etwa 15 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen, bis
das Mehl Spriinge zeigt.
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3. 40 Gramm Butter in der

restlichen Milch zerlassen und
mit dem restlichen Zucker, dem
Salz und den Eigelben zum
Vorteig geben. Mit dem Mehl
daraus einen glatlen Teig kne-
ten, der sich vom Schisselrand
l6st. Wenn ndtig, noch etwas
Milch dazugiefen. Den Teig
zugedeckt etwa 30 Minuten
an einem warmen Ort gehen
lassen.

4. Den Tei? auf einer bemehl-
ten Arbeitsfléche zu einer Rolle
formen und in etwa 12 Schei-

ben schneiden. Die Scheiben
flachdriicken,

5. Den Powidl mit dem Rum
und dem Zimt verrithren. Auf
die Mitte jeder Scheibe 1 Ef}-
6itel Powidl geben. Die Teig-
rander nach oben ziehen und
miteinander verbinden.

6. Eine feverfeste Form mit But-
ter ausstreichen. Die Buchteln
mit der Nahtstelle nach unten
nicht zu dicht nebeneinander in
die Form setzen.

7. Die restliche Butler bei
schwacher Hitze zerlassen und
die Buchteln damit besireichen.
Die Buchteln zugedeckt noch
etwa 20 Minuten gehen las-
sen. Den Backofen auf 200°
vorheizen.

8. Die Form in den Backofen
(unten, Gas Stufe 3) schieben
und die Buchteln in etwa

30 Minuten hellbraun backen.

9. Die Buchteln entweder heify

servieren oder in der Form aus-
kihlen lassen.

Varianten fur Fillungen:

Mit Quark

200 g Quark (20 % Fetti. Tr.)
mit 1 Eigelb, 1 EBI&ffel Zucker
und elwas abgeriebener Zitro-
nenschale verrihren.

Mit Mohn

200 g feingemahlenen Mohn
mit 1/4 | Milch, 2 EBlofeln
Zucker und 1 Messerspiize
Zimtpulver autkochen lassen.

Mit Haselniissen
200 g gemahlene Haselnisse
mit 1/4 | Milch und 2 EBlsffeln

Zucker autkochen lassen.

Mit Steinobst

12 reife Pllaumen oder Aprikor
sen waschen und entisieinen.
Statt des Steins jeweils 1 Stick
Whiirtelzucker in die Frucht

geben.

Mit Apfeln

300 g sduerliche Apfel schalen,
vierteln und von den Kermn-
gehdusen befreien. Die Apfel-
sticke mit 50 g Zucker und

| Teeléffel Zimipulver in ganz
wenig Wasser in etwa 20 Mi-
nuten weich dinsten. Durch ein
Sieb streichen und mit 2 ERIF-
feln Semmelbrésel mischen.

Bei Buchteln ist Abwechslung gebo-
ten — probieren Sie die verschiede-
nen Fillungen aus!
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Hefeknodel
mit Mohn

Kynuté knedliky s makem

Zulaten fiir 4 Personen:
250 g Mehl

1/2 Wiirfel Hefe (20 g)
1 EBI. Zucker

1/8 | lauwarme Milch
2 zimmerwarme Eigelb

ﬁbgerfebgne Schale von 1/2 unbe
handelten Zitrone

Salz

200 g Powidl [(dickes Pflaumenmus)
80 g Butter

80 g Mohnsamen, gemahlen

80 g Puderzucker

Preiswert

Pro Portion etwa:

2600 k /620 kcal
11 g Eiweil} - 27 g Felt
85 g Kohlenhydrate

e /ubereitungszeit: etwa
2 Stunden (davon
| 1/4 Stunden Ruhezeil)

1. Das Mehl in eine groBe
Schisssel sieben, in die Mitte
eine Mulde driicken. Die Hefe
zerbrockeln und in der Mulde
mit dem Zucker. 2 EBloffeln
Milch und etwas Mehl vom
Rand verriihren.

2. Den Vorteig zugedeck!
etwa 15 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen.

3. Die restliche Milch mit den
Eigelben, der Zitronenschale
und 1 Prise Salz zum Vorleig
geben. Mit dem Mehl daraus
einen glatten Teig kneten. Den
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Teig zugedeckt etwa 30 Minu-

ten an einem warmen Ort
gehen lassen.

4. Den Teig in vier gleich

grofde Sticke teilen. Jedes Teig-

stiick flachdriicken und jeweils
50 g Powidl in die Mitte
geben. Die Teigsticke zu
Knédeln formen und noch ein-
mal etwa 30 Minuten gehen
lassen.

5. In einem weiten Topt reich-
lich Salzwasser zum Kochen
bringen. Die Knddel hineinge-
ben und bei schwacher Hitze
in etwa 15 Minuten garen.
Nach der Héalfte der Garzeit
die Knodel wenden,

6. Die Butter zerlassen. Den
Mohn mit dem Puderzucker
mischen.

7. Die Hefeknodel auf Teller
legen, mit der Butter betraufeln
und mit dem Mohnzucker
besireuen.

Kartoffel-
nocken

Bramborové skubanky

Zutaten ﬁ;@r 4 Personen:

800 g mehligkochende Kartoffeln

Salz

150 g Mehl
100 g Butter )
100 g Mohnsamen, gemahlen

4 EBI. Puderzucker

Gelingt leicht

Pro Portion etwa:

2400 kJ/570 kel
11 g Eiweil} - 31 g Fett
61 g Kohlenhydrate

e 7ubereitungszeit: etwa
| Stunde [davon

35 Minuten Garzeit)

1. Die Kartoffeln waschen,
schalen und in grofle Wiirfel
schneiden. In 1/2 | Salzwasser
biffest kochen.

2. Die Halfte des Kochwassers
abgiefen. Die Kartoffeln mit
dem Mehl bestreuen. In die
Masse mit einem Kochloffelstiel
l6cher bis zum Toptboden
driicken.

3. Die Kartofteln mit dem Mehl
zugedeckt bei ganz schwacher
Hilze etwa 20 Minulen din-
sten. Anschliefbend die Kartof-
feln zerstampten und mit dem
Mehl glatiriinren.

4, Die Butter zerlassen. Aus
der Kartoffelmasse mit einem
ieweils in die Bulter gelauchten
EBloffel Nocken ausstechen.

5. Die Nocken mit der restli-
chen Butter iibergieBen. Den
Mohn mit dem Puderzucker

mischen und dariiber sireuven.
Die Nocken sofort servieren.

Im Bild oben: Karfoffelnocken
Im Bild unten:
Heleknadel mit Mohn
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Kartoffel-
nudeln

Slejsky

Zutaten fir 4 Personen:

600 g mehligkochende Kartoffeln
Salz _ '

150 g Mehl

80 g Butter )
100 g Mohnsamen, gemahlen
2 EBI. Puderzucker

Fur die Arbeitsfiache: Mehl

Preiswert

Pro Portion etwa:
2100 K /500 keal

12 g Eiweil - 29 g Fet
49 g Kohlenhydrate

¢ /ubereitungszeit: etwa
| 1/4 Stunden (davon
30 Minuten Garzeit)

1. Die Kartoffeln waschen und
bei schwacher Hitze in Salz-
wasser in ebwa 30 Minuten
garen. Die Kartoffeln ab-
gielen, pellen und noch heil>
durch die Presse driicken.

2. Die Karfofteln mit dem
Mehl, dem Ei und 1 Prise Salz

zu einem Teig verarbeiten.

3. In einem grolen Topf reich-
lich Wasser mit 1 Prise Salz
zum Kochen bringen.

4, Den Teig aut der bemehlten
Arbeitsflache zu daumendicken
Rollen formen. Von den Rollen
etwa 6 cm lange Stiicke
abschneiden und zu Nudeln
mit spitzen Enden formen.
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5. Die Kartoffelnudeln in das
Salzwasser geben und bei mitt-
lerer Hilze in etwa 5 Minuten
offen garen. Herausnehmen
und D%’rrc}pferw lassen.

6. Die Butter in einer grofien
Pfanne erhitzen, den Mohn ein-
ruhren. Die Nudeln darin wen-
den.

7. Die Kartoftelnudeln mit dem

Puderzucker bestreuen und
sotort servieren.

Semmelbaba

Zemlovka

Zutaten fiir 4 Personen: _
4 Brétchen [Semmeln) ;gqm V;:}_rrgg___
3 Eier

1/4 | Milch
100 g Zucker
2 EBlsiel Vanillinzucker -

f_ F'r.fE.E Sq.rf

50 g Rosinen ._ -
500 g scerliche Apfel (zum Beispiel
Boskop]
Soft von 12 Zilrone
50 g Mandelblgtichen
/2 Teel. Zimipulver
50 g kalle Butter -
Fir die Form: Butter

Gelingt leicht

Pro Portion etwa:

2200 kJ /520 kcal
14 g Eiweil - 15 g Fett
83 g Kohlenhydrale

* Zubereilungszeit: etwa
1 1/4 Stunden (davon
45 Minuten Backzeit)

1. Die Broichen in diinne
Scheiben schneiden. Die Eier
trennen, dabei die Eiweile in
eine hohe Rilhrschiissel fliefien
lassen und kihl stellen. Die
Eigelbe mit der Milch, 50 g
Zucker, dem Vanillinzucker und
dem Salz verquirlen.

2. Die Rosinen waschen. Die
Aplel waschen, schalen, vier-
leln, von den Kerngehdusen
befreien und in Sczﬁeiben
schneiden. Mit dem Zitronen-
saft betraufeln, damit sie sich
nicht verfarben.

3. Den Backefen auf 200° vor-
heizen. Eine Auflaufform mit
Butter ausstreichen. Die Halfte
der Bréichenscheiben in die
Form schichten. Die Halfte der
Eiermilch dariiber giefen. Die
Aptel darauf veriei?eni Die Rosi-
nen, die Mandeln und den
Zimt dariber streuen. Mit den
restlichen Brotchen bedecken.
Die restliche Eiermilch dariber
gieBen. Die Buller in kleine
Sticke schneiden und aut der
Obertlache verteilen.

4. Den Auflauf im Backofen
(Mitte, Gas Stufe 3) in elwa
35 Minuten goldgelb backen.

5. Die Eiweilbe mit dem restli-
chen Zucker steif schlagen.
Den Eischnee auf den Auflauf
geben und bei 220° (Gas
Stufe 4) noch etwa 10 Minuten
backen, bis die Oberflache
leicht gebraunt ist. Den Auflauf
sofort servieren,

Im Bild oben: Semmelbaba
Im Bild unten: Kartoffelnudeln
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Powidl-
tascherin

Povidlové tasticky

Zutaten fiir 4 Personen:
400 g Meh
360
Salz

250 g Powidl [dickes PHaumenmus)
2 EBl. Rum

1/2 Teel. Zimipulver

1 Eiweil’

50 g Butter

100 g Semmelbrosel

2 EBI. Puderzucker

Fiir die Arbeitsflache: Mehl

Berihmtes Rezept

Fro Portion etwa:

3200 kJ/760 keal
16 g Eiweil - 16 g Fett
130 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden [davon
30 Minuten Ruhezeit)

1. Das Mehl aut die Arbeits-
flache sieben, in die Mitte eine
Mulde driicken. Die Eier und

| Prise Salz hineingeben. Alles
von auBen nach innen zu
einem festen glatten Teig ver-
kneten. Wenn der. Teig zu kri-
melig ist, ganz wenigi:llies
Wasser dazugeben. Zuge-
deckt etwa 30 Minuten %ei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

2, Den Teig auf der bemehlten
Arbeitsfléiche etwa 2 mm dick
ausrollen. Scheiben von etwa
Q@ cm Durchmesser ausstechen.

3. Reichlich Wasser mit 1 Prise
48

Salz zum Kochen bringen. Den

Powidl mit dem Rum und dem

Zimt verrGhren. Auf jede Teig-

scheibe 1 EBlsHel Powidl

geben. Die Teigrander mit dem

Fiweil bes’rreicaen. Die Schei-
en zu halbmondférmigen

Fﬁjschchen schliefen und die

Rainder fest zusammendriicken.

4, Die Teigtaschen im Salz-
wasser bei schwacher Hitze
in etwa 10 Minuten garen.

5. Die Butter erhitzen, die Sem-
melbrésel darin goldgelb
anbraten. Die Powidltascherln
in den Semmelbréseln wenden
und mit dem Puderzucker
bestreuen. Dazu pabt Kompott.

Pflaumen-
knodel

Svestkové knedliky

Zutaten fir 12 Knédel:
130 g Butter

Salz i

160 g Mehl

| Ei

12 Plloumen
1 2 Stiick Wiirtelzucker
100 g Semmelbidsel

2 EBl. Puderzucker

Fir die Arbeitsficiche: Mehl

Preiswert

Bei 12 Stick pro Stick etwa:
790 kJ/ 190 keal

3 g Eiweily - 10 g Fett

23 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa

1 Stunde

1. Fir den Brandteig 1/4 |
Wasser mit 30 g Butter und

| Prise Salz zum Kochen brin-
gen. Das gesamte Mehl auf
einmal unier Rishren hinzufi-
gen. Bei schwdchster Hitze so
lange rihren, bis sich der Teig
vom Topf und vom Kochléffel
6st. Den Teig etwas abkihlen
lassen und das Ei einkneten.

2, Die Pflaumen waschen,
rockentupfen und entsteinen. In
iede Pllaume slatt des Steins

I Stick Wirlelzucker geben.
In einem groben Topf reichlich
Wasser zum Kochen bringen
und salzen.

3. Den Teig aut der bemehlten
Arbeitstlache zu einer Rolle von
etwa 5 cm Durchmesser for-
men. Die Teigrolle in

12 Scheiben schneiden. Die
Scheiben tlachdriicken und aut
iede 1 PHlaume setzen. Den
Teig jeweils um die Pflaumen
hillen und zu Knddeln formen.

4, Die Knodel in dem Salzwas-
ser bei schwacher Hitze in
etwa 8 Minulen garen. Heraus-
nehmen und abtropfen lassen.

5. Die restliche Butter erhitzen,
die Semmelbrésel darin gold-
gelb anbraten. Die Pllaumen-
knodel in den Semmelbroseln
wenden und mit dem Puder-
zucker bestauben.

Bild oben: Powidllascherln
Bild unten: Pllaumenknsde!



N3SIIdSTHIW 3SSNS

-
.i'

EEEy T
T i
._.]'.f 1'-"' 3
1

8 e T
L]




KUCHEN,.r TORTEN UND KLE’NGEBACK

Egerlander
Klecksel-
kuchen

Chebsky kolae

Zulaten fiir 1
Fir den Teig:
500 g Mehl

I Wiidel Hefe {42 o]
80 g Zucker
1/4 1 lauwarme M:J‘ch

100 g Butter

I zimmerwarmes Ei

I Prise Salz
Fir den Mohnbelag:
1/4 fMI_I::;hL
F_f‘n’se Salz
abgeriebene Schale von i/2 unbe-
handelten Zitrone
50 g Grief3

1 Backblech:

200 g Mohnsamen, gemahlen

IFur die Arbeitsfiéiche: Mehf_ -

50 g Zucker
] Prise Zimipulver

Fiir den @uarkbefag

E“ﬁﬂ'g Quark {20 %_Fef_i‘ i Ie]
2 Eigelb

80 g Zucker
., Eﬁ.‘I Vﬂmll ar]zt.r-:t‘J'(E*r

Fur den medﬁbefﬂg

250 g Powidl (dickes Pllaumenmus)
2 ER. Rum

Fir die SH’EUSE

H}O g Butter
100 g Meh

100 g Zucker _
2 EBL. Vonillinzucker

Fiir das Blech: Buﬂ'er -

Beruhmtes Rezept
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Bei 20 Stiick pro Stick etwa:
1500 kJ/ 360 keal

B7g Eiweild - 15 g Fett

4/ g Kohlenhydrate

* /ubereitungszeit: etwa

2‘ | /2 Stunden |davon

1 Stunde Ruhezeit und
35 Minuten Backzeil]

1. Das Mehl in eine grole
Schissel sieben, in die Mitle
eine Mulde dricken. Die Hefe
zerbrockeln und in der Mulde
mit 1 Teeldtel Zucker, 2 EBIGH
feln Milch und etwas Mehl vom
Rand verrihren, Ehwas Mehl
dariber stduben,

2, Den Vorleig zugedeckl
etwa 15 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen, bis

das Mehl Springe zeigt.

3. Die Butter in der restlichen
Milch zerlassen und mit dem
restlichen Zucker, dem Ei und
dem Salz zum Vc:rtag geben.
Mit dem Mehl daraus einen
glatten Teig kneten, der sich
vom Schisselrand |6st. Wenn
mf:ii&;, noch etwas Milch dazu-
gieben. Den Teig zugedecki
etwa 30 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen.

4., Inzwischen fir den Mohnbe-

lag die Milch mit dem Salz
und der Zitronenschale zum
Kochen bringen. Den Grief)
einrieseln lassen. Den Topf von
der Herdplatte nehmen und
den Mc;:«hn den Zucker und

das ZimrpulvEr einrihren.

5. Fir den Quarkbelag den
Quark mit den Eigelben, dem
Zucker und dem Vanillinzucker
verrihren,

6. Fir den Powidlbelag den
Powidl mit dem Rum glatt-
rihren.

7. Fir die Streusel die Butter
zerlassen. Das Mehl mit dem
Zucker und dem Vanillinzucker
mischen. Die Butter dariiber
traufeln und alles mit einer
Gabel zu Streuseln vermischen.

8. Das Backblech mit Butter
bestreichen. Den Backofen auf
200° vorheizen. Den Hefeleig
aut der bemehlien Arbeits-
flache ausrollen und auf das
Backblech legen. Den Mohn-
belag gleichmabig darauf ver-
teilen. Den @umrk%ebg und
den Powidl abwechselnd in
kleinen Klecksen daraufgeben.
Die Streusel darUber streuen.
Den Kuchen nochmals efwa
15 Minuten gehen lassen.

9. Den Kuchen im Backofen
(Mitte, Gas Stufe 3) in etwa
35 Minuten backen. Auf dem
Blech auskihlen lassen und in
Sticke schneiden.

Schmeckt’s mehr noch Powidl oder
mehr nach Mohn@ Beim Klecksel-
kuchen ist jeder Happen eine Uber
raschung.
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KUCHEN, TORTEN UND KLEINGEBACK

Weihnachts-
striezel

Vanocka

Zutaten fiir 1 groBen Striezel fetwo
30 Stiick): -
100 g Rosinen

100 g Mandeln, gehacki

100 g Zitronat, gehack!

20 g Orangeat, gehackt

3 EBI. Rum

1 kg Mehl
2 Wiiel Hefe (84 g) -
100 g Zucker

3/8 | lavwarme Milch
250 g weiche Butter
2 EBI. Vanillinzucker

4 Eigelb
| Prise Salz

abgeriebene Schale von 1 unbehan-
deltlen Zitrone

Fiir die Arbeitsfidche: Mehl

Fiir das Blech: Butter

2um Eesrreigh_en_g{:_{i_ﬁesfﬁuben:

2 Eigelb
1 Efil._Kondensmilch (7.5 %)

LaBt sich gut vorbereiten

Bei 30 Stiick pro Stick etwar:
1100 kJ/260 kcal

4 g Eiweily - 13 g Fet

38 g Kohlenhydrate

® /ubereitungszeil: etlwa
3 1/4 Stunden (davon
1 1/4 Stunden Ruhezeit und
I 1/4 Stunden Backzeit)

1. Die Rosinen waschen und
trockentupfen. Mit den Man-
deln, dem Zitronat, dem Oran-
geat und dem Rum mischen,
zugedeckt beiseite stellen.
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2. Das Mehl in eine grobe
Schissel sieben, in die Mitte
eine Mulde driicken. Die Hefe
zerbrockeln und in der Mulde
mit 1 ERIHel Zucker, 2 EBIGH-
feln Milch und etwas Mehl vom

Rand verrihren, bis sie sich auf-

gelést hat. Etwas Mehl vom
Rand dariber stduben.

3. Den Vorleig zugedeckt
etwa 15 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen, bis
das Mehl deutliche Spriinge
zeigt,

4, Die Butter mit dem restlichen
Zucker und dem Vanillinzucker
schaumig rihren. Die Eigelbe,
das Salz und die Zitronenscho-
le unterrithren.

5. Die Buttermasse mit der rest-
lichen Milch zum Vortei

geben. Mit dem Mehl daraus
einen mittelfesten Teig kneten.
VWenn nétig, noch etwas Milch
dazugieBen. Den Teig zuge-
deckt etwa 30 Minuten an
einem warmen Ort gehen
lassen.

6. Die Friichtemischung rasch
unterkneten. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfléche in
neun gleich groBe Stiicke tei-
len. Aus jedem Teigstick eine
etwa 25 cm lange Rolle for-
men. Jeweils vier, drei und
zwei Strénge miteinander ver-
flechten.

7. Ein Backblech mit Butter
besireichen. Die geflochtenen
Teigstrange auteinander legen,
den Viererzopf unten, darauf
den Dreierzopt und oben den
Zweierzopf. Die Enden etwas

andriicken. Den Striezel
nochmals etwa 30 Minuten
gehen lassen.

8. Den Backofen aut 190° vor-

heizen.

9. Die Eigelbe mit der Kon-
densmilch verquirlen und den
Striezel damit bestreichen.

10. Den Striezel im Backofen
[unten, Gas Stufe 3} in etwa
| 1/4 Stunden goldgelb

backen.

11. Die Mandelblattichen in

einer trockenen Pfanne résten
und den Striezel damit bestreu-
en.

Tip!

Der Weihnachtsstriezel ent-
faltet sein volles Aroma erst
nach etwa 2 Wochen und
kann etwa 4 Wochen auf-
bewahrt werden.

Sieht schén aus und schmeckt vor-
ziiglich: der Weihnachtsstriezel.
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KUCHEN, TORTEN UND KLEINGEBACK

Mohntorte

Makovy dort

Zutaten fir 1 Springlorm von
24 cm &:

5 Fier

|50 g Butter

150 g Puderzucker

| Teel. Vonillinzucker
50 g Ziwonar, fein gehack!

1 50 g Mohnsamen, gemahien
1 Prise Salz

250 g Johannisbeerkonfitiire B
Fir die Glasur:

250 g Puderzucker

| E81. Zitronensalt

Fiir die Form:
Butter
2 BB Sem meloidsel

e

Raffiniert

Bei 12 Stick etwa:
1600 k]/380 keal

5 g Eiweild - 21 g Fefi
51 g Kohlenhydrate

¢ /ubereitungszeit: ebwa
2 Stunden (davon
50 Minuten Backzeit]

>4

1. Die Eier trennen. Die Butter
mit den Eigelben, dem Puder-
zucker und dem Vanillinzucker
schaumig rihren. Das Ziironat
und den Mohn unlerrGhren.
Die EiweiBe mit dem Salz steif
schlagen und vorsichtig unter
Ziehen.

2. Den Backolen auf 190°
vorheizen. Eine Springform mit
Butter ausstreichen und mi
den Semmelbroseln aussireu-
en. Den Teig in die Form fil-
len, glatisireichen und im
Backofen (Mitte, Gas Stufe 3)
in ebwa 50 Minuten backen.

3. Die Torie in der Form aus:
kithlen lassen, danach ouf
eine Plate sturzen und einmal
waagerecht durchschneiden,
Auf die untere Halfte etwa
zwei Drittel der Konfitiire strei-
chen. Die reslliche Konlitire er-
hitzen und die Oberflache der

Torte damit dinn bestreichen.

4, Fir die Glasur den Puder-
zucker mit dem Zitronensaft
und etwa 2 EBlsffeln kochend:
heillem Wasser glaitrihren.
Die Torte damit gleichméBig
uberziehen. Die Mohnlorte
kann etwa | Woche aufbe-
wanrt werden.



Prager
Nufitorte

Prazskiy ofiskovy dorl

Zutaten fir 1 Springform von

26 cm &

Fiir den Teig:
& Eier

200 g Zucker
200 g Walnusse, gemahlen
] EBI. Meh/

| EBL Semmelbrdsel
| Prise Solz

Fir die Creme:

250 g Sahne

2 Ef}f: Vonillinzucker
2 EBL. Walnisse, gemahlen
Fiir die Glasur:

I EBI Rum

Zum Garnleren:

1 2 halbe VWalniisse
Fiir die Form:

Bufter

2 BBl Semmelbrésel

Beriihmtes Rezept

Bei 12 Stiick pro Stiick etwar:
1700 kJ/ 405 keal

8 g Eiweif - 25 g Fett

36 g Kohlenhydrate

* /ubereitungszeit: etwa
1 1/4 Stunden [davon
35 Minuten Backzeit]

* Ruhezeit: 24 Stunden

1. Die Springform mit Butter
ﬂussireicﬁen und mit den Sem-
melbroseln aussireven. Den
Backofen auf 180° vorheizen.
Die Eier trennen. Die Eigelbe
mit dem Zucker verriihren.
Nach und nach die Nisse,
das Mehl und die Semmelbre-
sel hinzufigen. Die Eiweibe
mit dem Salz steif schlagen
und unterziehen.

2. Den Teig in die Form il
len, glattsireichen und im
Backoten (Mitle, Gas Siufe 2)
in etwa 35 Minulen backen.
Die Torte in der Form aus-
kithlen lassen, aut eine Platte
stirzen und etwa 24 Stunden
ruhen lassen.

3. Fiir die Creme die Sahne
mit dem Vanillinzucker steif
schlagen. Kurz vor dem Steif-
werden die Nusse einstreven.
Die Torte einmal waagerecht
durchschneiden. Die Creme
aut der unieren Halfte verstrei-
chen. Die obere Halfte darauf
selzen.

4, Fir die Glasur den Puder-
zucker mit 3 EBIéHeln heiflem
Wasser und dem Rum glatt-
rihren. Die Torte gleichméafig
mit der Glasur Uberziehen.
Jedes Tortenstick mit einer
WalnuBhalhte verzieren.
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Kolatschen

Kolace

Zutaten fiir etwa 15 Stiick:
Fir den Teig:

500 g Meh!

1 Wiidel Hefe (42 g
80 g ducker
i/4 | lovwarme Milch
100 g Burer

| Prise Salz
abgeriebene Schale von /2 unbe-
handelten Zitrone -
260

Fir den Mnﬁngefng:

174 | Milch B

250 g Mohnsamen, gemahlen

80 g Zucker -
1 EBl Semmelbrésel

Fir den (jt_.r;:'_rkbeh::g;

2 Eier

250 g Quark (20 % Fetti. Tr.]
50 g Buiter

1 20 g Zucker

1 EB. Speisestiirke

1 EBI. Zitronensalt

250 g Powid! (dickes Pflaumenmus)

Zum Bestreichen: 1 Eigelb

Fir die Arbeitsfigche: Mehl
Fiir das Blech: Butter

Berihmtes Rezept

Bei 15 Stisck pro Stick etwa:
1900 kJ/450 keal

11 gEiwei-19g
59 g Kohlenhydrate

Fett

* Zubereilungszeit: etwa
2 Stunden |davon
20 Minuten Backzeit)

1. Das Mehl in eine grofie
Schiissel sieben, in die Mitte
eine Mulde driicken. Die Hefe
zerbrockeln und in der Mulde

56

mit 1 Teeloftel Zucker, 2 EBIGF

feln Milch und etwas Mehl vom
Rand verrihren, bis sie sich auf-
gelost hat. Etwas Mehl dariber
stauben.

2. Den Vorteig zugedecki
etwa 15 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen, bis
das Mehl deuiliche Springe
zeigt,

3. Die Butter in der restlichen
Milch zerlassen und mit dem
restlichen Zucker, dem Salz,
der Zitronenschale und den
Eiern zum Vorteig geben. Mit
dem Mehl daraus einen glatten
Teig kneten, der sich vom
Schisselrand 1&st. Wenn nétig,
noch etwas Milch dazugiefden.
Den Teig zugedeckt etwa

30 Minuten an einem warmen
Ort gehen lassen.

4, Inzwischen fir den Mohn-
belag die Milch mit dem
Mohnsamen, dem Zucker und
den Semmelbroseln einmal auf-
kochen lassen.

5. Fur den Quarkbelag die
Fier trennen, dabei die
Eiweife in eine hohe Rihr
schissel flielen lassen, Den
Quark mit der Butter, dem
Zucker, den Eigelben, der
Speisestarke und dem Zitronen-
saft verrihren, Die Eiweile steil
schlagen und unterheben.

6. Den Hefeleig in etwa

| 5 Sticke teilen. Die Hefe-
stiicke aut der bemehlten
Arbeitstidche zu Kugeln for-
men, diese mit dem Hand-
ballen von innen nach auben
flachdricken, so dal’ ein

wulstiger Rand entsteht und die
Kolatschen etwa 12 ¢m Durch-
messer haben.

7. Ein Backblech mit Butter
besireichen und die Kolatschen
darauf legen. Das Eigelb ver-
quirlen und die Rander der
Kolatschen damit bestreichen.
Mit einem Teeldffel je vier
Héaufchen von dem Mohn- und
dem Quarkbelag autf die Kolat
schen verleilen und in die Mitte
jeweils 1 EBloffel Powidl
geben.

8. Den Backoten auft 200° vor-
heizen. Die Kolatschen auf
dem Blech noch etwa 10 Mi-
nuten gehen lassen.

9. Die Kolaischen im Backofen
(Mitte, Gas Stute 3) in etwa
20 Minuten goldbraun backen
und noch am selben Tag ser-
vieren.

Variante:

Tauser Kolatschen

Den Hefeteig wie oben
beschrieben zubereiten und

2 groBe Kolatschen daraus
formen. Den Mohnbelag, den
Quarkbelag und den Powid|
abwechselnd kreisférmig auf
den Kolatschen verteilen. Den
Mohnbelag noch zusatzlich mit
50 g geschalten Mandelhalf-
len verzieren. Die fertigen
Kolatschen wie Torten in Sticke
schneiden.

Ob klein oder Qm;ﬁ — ganz frisch
schmecken die Kolatschen am

bESIEn
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Gottes
Gnaden

BoZi milosti

Das kostliche Geback kann
auch warm, zum Beispiel mit
Erdbeersauce, serviert werden.

Zutaten fir etwa 25 Stick:

250 g Meh/

/2 Teel. Backpulver

4 Eigelb

2 ECI. saure Sahne

2 Ef3l. Rum

I Prise Salz

I Eiweil3 -
100 g Himbeer- oder Johannisbeer-
konfitiire

Fiir die Arbeitsficiche: Mehl

Zum Ausbacken: 250 g Butter-
schmalz oder Pllanzenfett

Zum Bestéuben: Puderzucker

Raffiniert

Bei 25 Stiick pro Stiick etwa:
590 K/ 140 kcal

| g Eiweil3 - 10 g Fett

10 g Kohlenhydrate

* 7ubereitungszeit: etwa
2 Stunden [davon
I Stunde Ruhezeii)

1. Das Mehl mit dem Backpul-
ver mischen und aut die
Arbeitsflciche sieben. In die
Mitte eine Mulde driicken. Die
Eigelbe, die saure Sahne, den
Rum und das Salz in die Mulde
geben. Alle Zutaten rasch zu
einem glaiten Teig verknefen.
Den Teig zugedeckt etwa

1 Stunde kishl stellen.

2. Den Teig auf der bemehlien
Arbeitsfldche etwa 2 mm dick
ausrollen. Bliten in zwei ver-
schiedenen GréBen ausste-
chen. Das Eiweif3 verquirlen
und jeweils 2 verschiedene
Bliten damit versetzt zusam-
menkleben. Mit einem Kochlaf-

felstiel in die Mitte jeweils eine
kleine Mulde driicken.

3. Das Butterschmalz oder das
Pllanzenfett in einer tiefen Plan-
ne erhitzen. Die Bliten darin
bei mitilerer Hitze in etwa

5 Minuten goldgelb backen.

4, Die Bliten auskihlen lassen
und mit Puderzucker bestdu-
ben. Die Konfitire in die Vertie-
fungen fillen. Das Gebdéck
maglichst frisch servieren,



1. Das Mehl auf die Arbeits-
Hache sieben in die Mitte
eine Mulde drucken, Den
Zucker, die Nisse, das Kakao-
pulver, die tigelbe, die Zitro-
nenschale, das Salz, das Nel-
ken- und das Zimtpulver hinein-
geben. Die Butter in kleine
Sticke schneiden und auf dem
Mehlrand verteilen.

Barentatzen

Medvédi tlapicky

Ll
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Dieses zarte Weihnachtsge-
back aus dem Bohmerwald hat
seinen Namen von der speziel-
len Form, in die es vor dem
Backen geprefit wird. Sie kon-
nen den Teig aber auch ausrol
len und beliebig ausstechen.

2. Alle Zutaten von auBen

Zutaten fiir ebwa 30 Siick: :
' nach innen rasch zu einem

JOO g Mehl
150 gg Zucker glatten TEE; verkneten. Den
10C Teig zugedeckt etwa 1 Stunde

EE}_‘ g Haselndsse, g&mﬂhfﬁrr

| - kuhl slellen. Ein Backblech mit
fersatzweise Walndsse

Butter aussiieichen. Den
Backofen aut 190° vorheizen.

2 Eigelb -
ﬂbgerfEbE'ﬂL‘ Schale von 17 unbe
n'r_aﬂ__dehen Jilrang :
| Prise Salz

| Prise Nelkenpulver

3. Eine Barentatzenform mit
Zucker ausstreven. Etwa 1 Ef-
l6ftel von dem Teig hinein-
dricken und glattstreichen, da-
bei den Uberstehenden Teig
wegnehmen. Die Barenlalze
aus der Form klopfen und auf
das Backblech legen. So for-
tahren, bis der gesamte Teig
aulgebraucht isl.

1 Prise Zimipulver
200 g kale Butter

Fur das Blech: Butter
Fir dlie Form Zucker

LaBt sich gut vorbereiten

Bei 30 Stuck pro Stiick etwa:
560 kJ /130 kcal

2 g Eiweil} - 8 g Fett
]z? g Knhlenhyc?rm're

e /ubereitungszeit: etwa
1 Stunde ﬁmmn
1.5 Minuten Backzeit)
® Ruhezeit- 1 Stunde

4. Die Barentatzen im Back-
ofen [Mitte, Gas Stufe 3) in
etwa 15 Minuten backen.
Noch warm vom Blech |8sen
und aut einem Kuchengitter
auskuhlen lassen. Das Gebédck
st etwa 4 VWochen haltbar.
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Finger-
kolatschen

Kolacky s jamkou

Zutaten fiir etwa 40 Stick:

150 g Mehl |
150 g Mandeln, gemahlen

100 g Puderzucker
2 _Eﬁf. ".-”am'ﬂin;;yﬂk&r |
I Frise Salz_
2 Eigelb )
100 g F_c::u're Butter

2 EBI. Puderzucker

120 g Himbeerkonfitire
Fur die Arbeitsflache: Mehl
Fiir das Blech: Butter

Gelingt leicht

Bei 40 Stiick pro Stiick etwa:
320 kJ/76 keal

I g Eiweif} - 4 g Fett

9 g Kohlenhydrate

 Zubereilungszeit: etwa
1 1/2 Stunden [davon
30 Minuten Ruhezeit)

1. Das Mehl auf die Arbeits-
flache sieben, in die Mitte eine
Mulde driicken und die Man-
deln, den Puderzucker, den
Vanillinzucker, das Salz und
die Eigelbe hineingeben. Die
Butter in kleine Stiicke schnei-
den und auf dem Mehlrand
verteilen. Alle Zutaten rasch zu
einem glatten Teig verkneten.
Den Teig zugedeck! etwa 30
Minuten kihl stellen.

2, Den Teig auf der bemehlien
Arbeitsfiéche zu Rollen von et
wa 2 cm Durchmesser formen,
in fingerlange Stiicke schnei-
den und zu Kugeln rollen.

60

3. Den Backofen auf 200° vor-
heizen. Ein Backblech mit But-
ter bestreichen.

4. Die Teigkugeln auf das
Backblech legen und etwas
flachdriicken. Mit dem Finger
in die Mitte jedes Teigstickes
eine leichte Vertiefung driicken.

5. Die Kolatschen im Backolen
(Mitte, Gas Stufe 3) in etwa

15 Minuten goldgelb backen.
Noch warm vom Backblech
losen und etwa 10 Minuten
auf einem Kuchengitter aus-
kihlen lassen, dann mit dem
Puderzucker bestduben. Die
th::nfitL'lre in die Vertiefungen fil-
en.

6. Das Geback ist etwa
4 Wochen haltbar.

Karlsbader
Ringe

Karlovarské vénecky

é.i{-mgr_n fur etwa 40 Stick:

4 Eier

80 g Puderzucker
200 g Butter

300 g Mehl |
2 EBIl. Vanillinzucker
IPiseSalz
abgeriebene Schale von 1/2 unbe
handelten Zilrone i
| Eigelb
60 g Hogelzucker

Fiir die Arbeitsfltiche: Mehl

LaBt sich gut vorbereiten

Bei 40 Stiick pro Stiick etwa:
370 k)/88 keal

1 g Eiweif} - 5 g Fett
10g Kﬂhlenhyc?ru’re

® Zubereitungszeit: etwa
45 Minuten
® Ruhezeit: 1 Stunde

1. Die Eier in etwa 10 Minu-
ten hart kochen, kali ab-
schrecken und schalen. Die
Eigelbe durch ein feines Sieb
streichen und mit dem Puder-
zucker und der Butter schaumig
ruhren. Die Eiweilde werden fir
dieses Rezep! nicht bendtigt.

2. Das Mehl, den Vanillin-
zucker, das Salz und die Zitro-
nenschale hinzutigen und alles
zu einem glatten Teig verkne-
ten. Den Teig zugedeckt etwa
1 Stunde kihl stellen.

3. Den Backofen auf 190° vor-
heizen. Den Teig auf der
bemehlien Arbeitsfléche etwa

3 mm dick ausrollen. Mit einer
gewellten Form Ringe von etwa
5 cm AuBen- und etwa 4 cm
Innendurchmesser ausstechen.

4. Die Ringe mil dem Eigelb
pestreichen und mit dem
Hagelzucker besireuen. Auf ein
trockenes Backblech setzen.

5. Die Teigringe im Backofen
(Mitte, Gas Stute 3) in etwa
15 Minuten goldgelb backen.

Das Geback kann bis zu 4
Wochen autbewahr werden.

Im Bild oben: Fingerkolatschen
Im Bild unten: Karlsbader Rinae
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