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Sdchsisch kochen
Die vier grofien »K«

wie Kartoffeln, Klofde, Kaffee und Kuchen haben eine
lange Tradition in der scichsischen Kiche. Aber nicht
nur die kostlichen WickelkléBe, sondern auch so
manch anderes deftige Rezept ist weit Uber die Lan-
desgrenzen hinaus bekannt — wie zum Beispiel das
berihmte Leipziger Allerlei.

Das SiiBe liegt den Sachsen im Blut: Kosten Sie doch
auch einmal ein Stiick vom saftigen Blechkuchen,
dazu »A Schdlchen Heefin« — dann werden Sie’s ver-
stehen!

Die Farbfotos gestalt deh‘e Teubner.
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DIE SACHSEN UND IHRE KUCHE

Das verschobene
Dreieck

Die Landkarte weist den Frei-
staat Sachsen als etwas ver-
schobenes Dreieck aus, mit
Grenzen zum tschechischen
Nachbarn im Siden und dem
polnischen im Osten. Fahrt
man von Dresden aus nordlich,
erreicht man in ungeféhr drei
Autostunden Berlin. Als westli-
che Nachbarn sind die Thirin-
ger den Sachsen nicht unghn-
lich, was auch auf die Bewoh-
ner des Freistaates Bayern
zutrifft (nur daB sich bei ihnen
die Gemiitlichkeit auf etwas
andere Art und Weise aufdert).
Die Tieflandbucht im Norden,
das Hiigelland in der Mitte und

die Gebirgszige im Siden
pragen diese vielseitige Land-
schaft. Hier ist Industrie ange-
siedelt, und auf den landwirt-
schaftlich genutzten Flachen
werden vorwiegend Kartoffeln,
Zuckerriben und Getreide
angebaut. Wir finden grofe
traditionelle Obstanbaugebiete
und entlang der Elbe, zwischen
MeifBen und Dresden, das
nérdlichste Weinanbaugebiet
Deutschlands.

Tichtig und gemitlich

Erstere Eigenschaft wird den
Sachsen beim Arbeiten nach-
gesagt, dagegen sind sie im
privaten Bereich auberst gemit

voll. Der Sachse hat schon
immer gern gekocht, gegessen
und im Freundeskreis ausgiebig
gefeiert. Da nimmt sich der
leipziger, Dresdner oder
Chemnitzer, der im Erzgebirge,
Vogtland, der Sachsischen
Schweiz oder der in der lausitz
beheimatete Sachse nicht viel —
sie alle haben etwas von die-
ser Wesensart an sich. Und
trotzdem hat jedes Gebiet
seine Eigenheiten, seinen Dia-
lekt seine Sitten und Gebrau-
che bewahrt. Auf keinen Fall ist
die Sprache der Sachsen mit
der anderer Bewohner deut-
scher Llander zu verwechseln!
Séchsisch kann man nicht erler-
nen, aber auch nie verleugnen,
das »iss drinne«!

Vion der Bastei aus bietet sich ein herrlicher Blick auf die Elbe und den Kurort Rathen.




Mein Leipzig lob ich mir,
es ist ein Klein-Paris ...

Ach ja, leipzig ... wer hat
nicht schon alles im Laufe sei-
ner wechselvollen Geschichte
in dieser Stadt gelebt und auch
dartber geschrieben. Ob
Goethe es in seinem »Faust«
bedachte, und leipziger Verle-
ger in der Buchstadt einige sei-
ner Werke druckten oder die
Stadtvater 1723 Johann Seba-
stian Bach hier zum Thomas-
kantor beriefen. 1849 ging
Richard Wagner in Leipzig auf
die Barrikaden, und 140 Jahre
spater riefen die leipziger
zuerst den Wenderuf »... wir
sind das Volkl«

Nach leipzig gelangten im
spaten Mittelalter durch seine
geographische Lage am
Schnittpunkt zweier wichtiger
HandelsstraBen vielerlei fremd-
landische Einflisse. Den Kauf-
leuten waren zur »MefBzeit«
gute Geschdafte sicher, nicht
zuletzt durch die mitgebrachten
exotischen Gewiirze. Die sdch-
sischen Hausfrauen konnten
schon frih ihre Speisen mit
dem Aroma von »Muscatenblu-
men, Ingber, Pleffer, Cardemo-

men, Zimmet oder Saffran« ver-

feinern.

Weit Gber die sachsischen
Grenzen hinaus ist das »leipzi-
ger Allerlei« bekannt und be-
rGhmt. Nicht nur diese zarte
Gemisemischung mit edlen
Krebsen und Morcheln legt
Zeugnis ab von der fein-
schmeckerischen Art ihrer Erfin-

der, sondern die gesamte histo-

rische sachsische Kiiche weist
eine Vielfalt und Abwechslung
auf, die ihresgleichen sucht!

Kaffeesachsen

In Sachsen schétzte man schon
von jeher diesen kostlichen
heiben Trank mit dem unver-
gleichlichen Aroma.

Bereits um 1685 soll in Leipzig

das erste Kaffeehaus »Zum ara-

bischen Coffee-Baum« seinen
Ausschank betrieben haben.
Daf sich aber einige Damen
noch nicht so recht im Umgang
mit der braunen Bohne aus-
kannten, berichtet ein Histor-

chen aus dieser Zeit. Die Haus-

frau kochte die Kaffeebohnen
sorgfaltig in Fleischbrihe und

kredenzte den Sud ihren
Gasten. Diese zogen sich
zwar artig aus der Affare, nur
einer meinte spater: »Es
schmeckte wie ein Gemisch
aus Stiefelwichse und Herings-
lake. «

»Heefd und siehse muB dorr
Bohngaffee sein¢, und die
bevorzugte Erganzung zum
»Schdlchen Heefden« war, ist
und bleibt ein Stick Kuchen!
Ob Stollen, Leipziger Lerchen

oder der geliebte Blechkuchen.

Alles SiiBe ist willkommen vie-

les ist nach Uberlieferten Rezep-

ten gebacken.

Reges Markttreiben vor Dresdens berihmier Kreuzkirche

DIE SACHSEN UND IHRE KUCHE



DIE SACHSEN UND IHRE KUCHE

»Eechndiehmlichgeeden«

Eine der liebenswerten
»Eigentimlichkeiten« des Sach-
sen ist das »Diddschn«. Wenn
er sich in der Offentlichkeit
nicht gerade beobachtet fuhlt
(zu Hause sowieso nicht), dann
diddscht (eintauchen, tunken) er
gerne ein. Am liebsten die But-
tersemmel oder das Kuchen-
stiick in den Kaffee, und wenn
dann die Feftaugen oben
schwimmen, genief3t er glick-
lich.

Aber auch die Saucen (samig
und ganz viel davon) missen
»offgediddscht« werden. Egal
ob es mit Kartoffeln, griinen
KléBen oder Wickelkléhen
geschieht, der »echte Genuf«
kommt erst, wenn alles so rich-
tig schén »zerknietscht« ist ...

Wein und Kuchen muf3
sein

Féhrt man entlang der Elbe von
Meifen iber Rogebeul nach
Dresden, so schaut das Auge
auf die von den Winzern oft
unter Mihen angelegten Wein-
berge. Auf den sonnigen Steil-
hangen wachsen /\/\Uﬁer-‘fhur-
gau-Reben, Traminer, Silvaner,
Riesling oder bester Weifbur-
gunder. Die Keller und Gewol
be zur lagerung der edlen
Tropfen frieben einst Monche
in die steilen Granithdnge.
Heute betreiben kleine Winzer-
genossenschaften oder Hob-
bywinzer den Weinanbau.

An der prunkvollen und Uppi-
gen Tafel am Dresdner Konigs:
hof wurde, neben kostlichem
Meifdner Wein, natiirlich auch
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einheimisches Bier, wie zum
Beispiel »Wernesgriner Pilse,
das schon seit Uber 500 Jahren
gebraut wird, ausgeschenkt.
AuBerdem wurde mit Vorliebe
Wildbret aus der eigenen
Jagd, SUchsserfisc?we und
Krebse aus den damals noch
sauberen Gewdssern, und
natirlich Stfdes in Massen ver-
zehrt,

Das Sife liegt den Sachsen im
Blut, und so ersannen die

Dresdner eine Spezialitat aus
Hefeteig, Mandeln, Rosinen
und Zitronat: »den Stollenk,
heute Gberall bekannt und zur
Weihnachtszeit in alle Welt
verschickt.

Auf feinem Porzellan
laBt sich bekanntlich besonders

gut tafeln, und edles Porzellan
kommt direkt aus dem Herz-

Kleines sdchsisches Kichenvokabular

Aardappln (Erzgebirge)
Aardapplbrei

Bemmchen (Bemme/Bdmme)
diddschn, offdiddschn
Fliederbeeren

Friesrich (Erzgebirge)
Gahsegeilchen

Cetzen (Erzgebirge)

Gewiegtes

gréhdsch
Griegeniffte (Vogtland),
Griine KloBe

leipziger Lerchen

Muckefuck (Muggefugg|
Rauchemaad (Raacher Maad)
(Erzgebirge) »Rauchendes
Médchen«

Rawinzlsalat (Erzgebirge)

Schabefleisch

»A Schalchen Heefn«
Schiebbécker Kaas

Schépsn Flaasch vu dr Wies
(Erzgebirge)

Speckfett

zerknietschen

Erdapfel, Kartoffeln
Erdapfelbrei, Kartoffelmus
kleine belegte Brotscheiben
eintauchen, tunken
Holunderbeeren
Schnittlauch

Kasekuche, Quarkkeulchen
in der Pfanne gebackenes
Kartoffel- oder Mehlgericht
gemischtes Hackfleisch
(Rind /Schwein)

gratenreich (Fisch)

KléBe aus griinen (rohen) Kar-
toffeln

kleine, sile Mandeltdrichen
Malzkaffee
gebackene Kartoffelmasse

Feldsalat, Rapiinzchen,
Rapunzelsalat

Tartar

Fine Tasse Bohnenkaffee
Sauermilchkase
Hammelfleisch nach »Wie-
saer Arf«

Griebenschmalz
zerdriicken, zerstampfen



stick Sachsens. Johann Fried-
rich Béttger erfand fir den
prunksiichtigen August den
Starken das >>\/\/eige Goldk.
Feinstes MeiBBner Porzellan,
das die Sensation auf der
Ostermesse 1/10 in Leipzig
war. Inzwischen ist das
Geschirr mit den blauen
Schwertern weltberihmt und
nicht nur das »Zwiebelmusters,
sondern auch »Streublimchens,
»Weinlaub« oder »Rosendekor«
finden ihre Liebhaber.

Ostereier, Weihnachts-
madnner und Kartoffeln

Die Oberlausitzer pflegen ihre
Traditionen. Neben ihrer eige-
nen sorbischen Schriftsprache,
ihren alten Brauchen wie
Vogelhochzeit und Osterreiten,
wird im »Osterland« besonders
die Kunst des Eierverzierens
gepflegt. Die prachtigen Oster-
eier werden mit Gansekielen,
Wachs und Farbe bearbeitet.
Dagegen wird im sachsischen
Erzgebirge geschnitzt und ge-
drechselt. Aus der Not heraus
verdienten sich die Bauern und
Bergleute mit der Kunst der
Holzschnitzerei ein Zubrot.
Uber Generationen hinweg
wurde so manches Kartoffelge-
richt neu kreiert und ersonnen,
ein »Aardappelkuchen« wurde
verFeinerT, oder ein »Getzen«
kam mit Frichten auf den Tisch.

Auch im Vogtland ist die Kartof

fel von jeher das Hauptnah-
rungsmittel. Noch heute findet
man in vogtlandischen Gastho-
fen die »Schalerkartoffeln« mit
den verschiedensfen Beilagen
auf der Speisekarte — und an

der Wand hangt gestickt ein
alter Reim:

»Morgens in aller Frih,

mittags kommen sie mitsamt
der Brih,

zur Nacht Kartoffeln mit samte-
nem Kleid,

Kartoffeln in aller Ewigkeit.«

Aus einer Zwiebelmustertasse
schmeckt es besonders gut..

DIE SACHSEN UND IHRE KUCHE



WAS ZUM LOFFELN

Leipziger
Suppentopf

Als Einlage kommen
GrieBkb%chen in die Suppe,
und das Gemise kann je nach
Jahreszeit variiert werden.

Zutaten fir 4 Personen:

Fiir die Briihe:
600 g Rindfleisch (Brust)

] Zwiebel
| lorbeerblatt

2 Nelken - 1 Méhre

] Petersilienwurzel

1/4 Sellerieknolle

1/2 Stange lauch

5 Pimentkérner

8 Pfefferkorner

Fiir die Grief3klofBchen:

1/4 | Milch
50 g Butter

Salz

100 g Grief3

3 kleine Eier

Fir das Suppengemiise:

| Kohlrabi

| kleiner Blumenkoh!

100 g griine Bohnen

100 g Erbsen (frisch oder

riefgefroren}

2 Tomaten

] Bund Petersilie

schwarzer Pleffer, frisch gemahlen

MuskatnuB, frisch gerieben

Salz - Streuwiirze

LaBt sich gut vorbereiten

Pro Portion etwa:

2400 kJ/570 keal
47 g Eiweil - 25 g Fett
38 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
2 Stunden

1. In einem Suppentopf etwa

1 1/2 | Wasser aufkochen.
Das Suppenfleisch abspilen
und in das kochende Wasser
legen. Den aufsteigenden
Schaum mehrmals abschépfen.

2. Die Zwiebel schalen, mit
dem Lorbeerblatt und den Nel-
ken spicken. Die Méhre, die
Petersilienwurzel, den Sellerie
und den Lauch putzen,
waschen und zusammen mit
der Zwiebel zum Fleisch
geben. Die Gewlirzkorner
dazugeben und dlles bei
schwacher Hitze etwa 1 Stun-
de sanft kécheln lassen.

3. Fir die GrieBklofichen die
Milch mit der Butter und 1 Prise
Salz in einem Topf aufkochen.
Den GrieB einstreuen und unter
standigem Rihren aufquellen
lassen. Sobald die Masse in
einem dicken Klofy am Loffel
héngt und sich vom Boden [6st,
den Topf vom Herd nehmen.

1 Ei sofort unter die Masse

rihren, die beiden Ubrigen Eier
nach dem Abkihlen. Die

GrieBmasse mindestens 30 Mi-

nuten quellen lassen.

4, In der Zwischenzeit den
Kohlrabi schalen und in Stifte
schneiden. Den Blumenkohl
putzen, waschen und in Ros-
chen zerteilen. Die Bohnen put-
zen, abspiilen und in kleine
Stiicke brechen. Die frischen
Erbsen auspalen. Die Tomaten
mit kochendem Wasser Uber-
brihen, kalt abschrecken, ent-
hauten, teilen, ohne Stengel
ansatze und Kerne in kleine
Sticke schneiden.

5. Fir die GrieBklofichen etwa
2 | Salzwasser zum Kochen
aufstellen. Ist das Fleisch gar,
aus der Brihe nehmen und
etwas abkihlen lassen. Das
zerkochte Gemise mit einem
Schaumléffel aus der Brihe
nehmen. Die Brihe salzen und
das vorbereitete Gemise
(auBer den Tomaten) in die
Brilhe geben. Das Gemise in
10-15 Minuten biBfest garen.
Kurz vor Garende die Tomaten
hinzufigen. Das Fleisch in klei-
ne Wiirfel schneiden und zum
Gemiise in die Brihe geben.

6. Mit zwei Kaffeeldffeln aus
der Griefimasse kleine
KlaBchen formen. In dem leise
siedenden Wasser die
GrielBkloBchen in 8=10 Minu-

ten gar ziehen lassen.

7. Die Petersilie waschen,
trockenschitteln und grob
hacken. Die Brithe mit Pfeffer,
MuskatnuB und eventuell Salz
und Streuwiirze pikant ab-
schmecken. Die GriefkléBchen
in die Suppe geben. Mit der
Petersilie bestreuen und heifd
servieren.

Tip!

Die GriefkléBchenmasse
noch zusatzlich mit Peffer
und geriebener Muskatnuf3
wdarzen.

Ein Eintopf hat immer Saison, denn
knackiges frisches Gemiuse gibt es
das ganze Jahr iber.
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WAS ZUM LOFFELN

Bornaer
Zwiebelsuppe

Zutaten fir 4 Personen:

600 g Kartoffeln

1 1/2 [ Fleischbriihe

1/2 Teel. Kimmel

40 g durchwachsener Raucherspeck

500 g Zwiebeln

80 g Schweineschmalz

2 EBI. Mehl

2 sdverliche Apfel (zum Beispiel

Boskop)

100 g Sahne

2 EBl. Meerrettich (aus dem Glas)

schwarzer Pleffer, frisch gemahlen

Salz

I Bund Schnittlauch

Preiswert . Gelingt leicht

Pro Portion efwa:
2900 kJ/690 kcal
19 g Eiweil - 54 g
33 g Kohlenhydrate

Fett

* Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde

1. Die Kartoffeln schalen,
waschen und in kleine Stiicke
schneiden. Die Brihe mit den
Kartoffeln in einem Topf zum
Kochen bringen, den Kimmel
hinzufigen und 8-10 Minuten
kécheln lassen. Die Kartoffel-
stiickchen probieren, ob sie
gar sind, dann den Topf zur
Seite stellen.

2. Den Speck klein wirfeln.
Die Zwiebeln schalen und in
diinne Ringe schneiden.

3. In einer groPen Pfanne das
Schmalz erhitzen und die
Speckwiirtel glasig anbraten.
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Die Zwiebeln hinzufigen und
alles goldgelb anbraunen. Das
Mehl einstreven, mit etwa 1/2 |
von der Fleischbriihe abléschen
und aufkochen lassen. Dann
den Pfanneninhalt unter die
Kartoffeln rihren.

4, Die Apfel schalen, das
Kerngehause entfernen und fein
reiben. Die Sahne mit dem
Meerrettich und den geriebe-
nen Apfeln vermengen. In die
Suppe rihren und nochmals
autkochen lassen. Mit dem
Pfeffer und eventuell noch et-
was Salz pikant abschmecken.

5. Den Schnittlauch waschen,
trockenschitteln und in kleine
Réllchen schneiden. Den
Schnitflauch iber die Zwiebel
suppe streuen und nach Belie-
ben mit gerésteten Schwarz-
brotscheiben servieren.

Lausitzer
Wourstsuppe

Zutaten fir 4 Personen:

4 Knackwiirste (zum Beispiel Brihpol-

nische oder Mettwiirstchen)
500 g Zwiebeln -
4 Brotchen vom Vortag oder 80 g

Weilbrot
70 g Schweineschmalz

1/4 Teel. gerebelter Majoran
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

MuskainuB, frisch gerieben

] Bund Schnittlauch
1 1/2 | heile, krdftig gewiirzte
Fleischbriihe

Gelingt leicht - Preiswert

Pro Portion etwa:

2300 kJ/550 keal
14 g Eiweily - 52 g Fett
8 g Kohlenhydrate

 Zubereitungszeit: etwa
45 Minuten

1. Die Woirste in Scheiben
schneiden. Die Zwiebeln
schdlen, halbieren und in
dinne Scheiben schneiden.
Die Brotchen oder das Brot
klein wirfeln.

2. In einem Topf die Halfte
vom Schmalz erhitzen und
darin die Wurstscheiben knusp-
rig anbraten. Die Wurst heraus-
nehmen und beiseite stellen. In
dem Bratfett unter Rihren die
Zwiebeln andinsten und mit
dem Maijoran, etwas Pfeffer
und N\usLotnuB wiirzen. Die
Zwiebeln mit einem Schaumlof-
fel aus dem Topf heben und
zur Wurst geben. Das restliche
Schmalz in den Topf geben
und die Brotwiirfel unter haufi-
gem Rihren darin anrésten.

3. Den Schnitlauch waschen,
trockenschitteln und klein-
schneiden. Die Wurst und die
Zwiebeln zuriick in den Topf
geben und mit den Brotchen-
wiirfeln vermengen. Nun die
heifde Brihe dazugieen, ein-
mal umriihren und mit dem
Schnittlauch bestreuen. Die
Suppe sofort auftragen, da die
Brotwiirfel schnell autquellen.

Im Bild vorne: lausitzer Wurstsuppe
Im Bild hinten:
Bornaer Zwiebelsuppe
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WAS ZUM LOFFELN

Vogtlandische
Kartoffel-

suppe

Zutaten fir 4—-6 Personen:

750 g mehligkochende Kartoffeln
] Stange lauch

2 Petersilienwurzeln
2 Méhren - 1/4 Sellerieknolle

2 Zwiebeln
100 g durchwachsener Réucher-

speck 7

2 EBI. Schweineschmalz
1 1,2 | heife Fleischbriihe
| lorbeerblatt _

1/4 Teel. Kimmelpulver

2 Prisen getrocknefer Majoran

Salz
MuskatnuB, kisch gerieben
weiler Pleffer, frisch gemahlen

angiefden. Mit dem Lorbeer-
blatt, dem Kimmel, dem Majo-
ran und Salz wiirzen. Zuge-
deckt etwa 30 Minuten kochen
lassen.

3. Das lorbeerblatt entfernen.
Den Topfinhalt durch ein Sieb
streichen oder im Topf mit dem
Piurierstab purieren. Mit Muskat-
nufd und Pfeffer abschmecken.
Die Petersilie reichlich tber
jede Portion streuen.

Meifiner
Fischsuppe
Diese Suppe kann auch aus

Forellen oder Barsch zubereitet
werden.

I Bund glatte gehackte Petersilie

Zutaten fir 4 Personen:

LaBt sich gut vorbereiten

Bei 6 Personen pro Portion etwa:

1100 kJ /260 keal
7 g Eiweil} - 16 g Fett
24 g Kohlenhydrate

e 7ubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden

1. Die Kartoffeln schalen,
waschen und in grobe Wirfel
schneiden. Das Gemise put-
zen, waschen und in groge
Stiicke schneiden. Die Zwie-
beln schalen und klein wiirfeln.
Den Speck klein wirfeln.

2. In einem Suppentopf das
Schmalz erhitzen, den Speck
und die Zwiebelwiifel leicht
anbraten. Die Kartoffel- und
Gemissestiicke hinzufigen und
kurz andinsten. Die Brihe

12

1 Mohre

1 Pefersilienwurzel

| Stange Lauch - 400 g Kartoffeln
2 grofe Zwiebeln

2 GewUrzneIken :

| lorbeerblait

5 Pimentkorner

10 Pfefferkérner - Salz

2 EBl. Weinessig - 2 EBI. Butter

4 kiichenfertige Karpfensticke [ohne
Kopf, etwa 800 g|

1/2 Bund glatte Pefersilie
/2 Bund Dill

2 EBl. geriebener Meerrettich (aus
dem Glas)

100 g saure Sahne |
weifer Pleffer, frisch gemahlen

Zucker
Gelingt leicht - Preiswert

Pro Portion efwa:
1800 k|/430 keal
42 g Eiweil - 19 g
24 g Kohlenhydrate

Fett

e Zubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden

1. Die M&hre, die Petersilien-
wurzel und den lauch putzen,
waschen und kleinschneiden.
Die Kartoffeln schalen, waschen
und in kleine Wirfel schnei-
den. Die Zwiebeln schélen,
eine mit den Nelken und dem
lorbeerblatt spicken.

2. In einem flachen Suppen-
topf das Gemise und die Kar-
To&eln mit etwa 1 1/4 | Was-
ser zum Kochen bringen. Die
gespickte Zwiebel, die Ge-
wiirzkérner, Salz und den Essig

hinzufu%en. Alles etwa 7 Minu-
ten kochen lassen.

3. Die zweite Zwiebel in
diinne Ringe schneiden und in
der Butter andiinsten. Die Fisch-
stiicke gut abspulen. Die Zwie-
beln und die Karpfensticke zu
den Gemisekartoffeln geben.
Zudecken und alles bei ganz
schwacher Hiize etwa 15 Mi-
nuten ziehen lassen.

4, Die Petersilie und den Dill
abspiilen, frockenschitteln und
kleinschneiden. Ist der Fisch
gar, je 1 Stick aut vorgewarm-
te Teller legen. Den Meerrettich
und die Sahne unter das Ge-
mise mengen, alles pikant mit
Pleffer und Zucker abschmek-
ken. Die Petersilie und den Dill
unterrihren und die Suppe Uber
die Fischstiicke geben.

Im Bild vorne:
Vogtlandische Kartoffelsuppe
Im Bild hinten: MeiBner Fischsuppe
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WAS ZUM LOFFELN

Holunder-
suppe mit
Grief3klof3ichen

Zutaten fir 4 Personen:

| kg frische, reife Holunderbeeren

[Fliederbeeren)

172 | Apfelsaft

Schale und Saft von 1,2 unbehan-

delten Zitrone

3 Gewiirznelken - 1/2 Zimistange
Salz

2 scverliche Apfel (zum Beispiel

Boskop)

] reife Birne

100 g Zucker

2 EBI. Speisestéirke

100 g Sahne

Zum Dekorieren: einige Zitronen-

melisse- oder Minzeblattchen

Fiir die GrieB3kléBchen:

174 | Milch

50 g Butter

Salz

100 g Grief3

3 kleine Eier

Braucht etwas Zeit

Pro Portion etwa:

2900 k/690 kcal

17 g Eiweil - 27 g Fett
104 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa
2 Stunden

1. Die Holunderbeeren
waschen und mit einer Gabel
von den Stielen (Dolden)
abstreifen. Den Apfelsaft und
reichlich 3/4 | Wasser in einen
Topf giePen. Mit der Zitronen-
schale, den Nelken, der Zimt-
stange und etwa 2 Prisen Salz
aufkochen.
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2. Die Apfel und die Bime
schalen, das Kerngehause ent-
fernen und die Friichte in Spal-
ten schneiden. Zusammen mit
den Holunderbeeren in das
kochende Apfelwasser geben
und etwa 20 Minuten bei mitt-
lerer Hitze kocheln lassen.

3. Ein grofles Haarsieb Gber
einen zweiten Topf legen und
das Kochgut durch ie%en. Mit
einem LO'F% ondr[jcien und
den Saft auffangen. (Nehmen
Sie einen dunklen Topf oder
einen Edelstahltopf, da der Saft
sehr intensiv farbtl) Den Saft
wieder aufkochen lassen und
den Zucker dazugeben. 2 EB-
l6ffel Speisestarke in etwas kal-
tem Wasser (oder Apfelsaft)
anrihren und die Suppe damit
binden. Mit dem Zitronensaft
abschmecken.

4, Fir die GrieBkléBchen die
Milch mit der Butter und 1 Prise
Salz in einem Topf aufkochen.
Den Grief3 einstreuen und unfer
standigem Rihren aufquellen
lassen. Sobald die Masse in
einem dicken Klofd am Loffel
hangt und sich vom Boden [&st,
den Topf vom Herd nehmen.

5. 1 Ei verquirlen und sofort
unter die GrieBmasse rihren.
Die GriePPmasse etwas
abkihlen lassen und dann die
beiden Eier unterrihren. Die
Griefmasse mindestens

30 Minuten ruhen lassen.

6. In einem breiten Topf Was:
ser zum Kochen bringen. Mit

zwei (immer wieder on?efeuch«

teten) Kaffeeloffeln langliche
KléRchen formen. In dem leise

siedenden Wasser die
GriefkloBchen in 8—10 Minu-

ten gar ziehen lassen.

7. Die heifde Holundersuppe in
tiefen Tellern servieren und je

3 GriekléBchen hineingeben.
Mit etwas Sahne begiegen und
mit den Zitronenmelisse- oder
Minzblattchen garnieren.

Varianten:

Statt GriePkléfchen schmecken
Eierschneehdubchen, kleine
Makronen, Baisers, zerkrimel-
ter Zwieback oder gerostete
WeiBbrotwirfel sehr gut dazu.

Tips!

e \Wenn Sie keine frischen
Beeren bekommen, nehmen
Sie fertigen Saft aus dem
Reformhaus.

® Im Sommer ist diese Suppe
auch eine erfrischende KG{T)'
schale.

® Cepuizte Holunderbeeren
lassen sich, ebenso wie die
GriePkléBchen, gut einfrie-
ren.

e Heier Holundersaft ist
bei einsefzender Erkaltung
ein bewdhrtes Hausmittel.

Holunderbeeren haben einen herben
Geschmack, deshalb schmeckt diese
Suppe mit Milch oder Sahne verfei-
nert einfach besser.
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KLEINE HAPPCHEN

Frohnauer
Heringssalat

Zutaten fiir 4 Personen: B
3 kiichenfertige, filetierte Salzheringe
5 gekochte Pellkartoffeln

200 g kalter Bratenaufschnitt
(Schwein oder Kalb vom Fleischer)

2 Apfel (zum Beispiel Boskop)

2 Gewiirzgurken 7

60 g durchwachsener Raucherspeck:
3 EBI. Ol - 2 frische Eigelb

1 Zwiebel - 2 EBI. Essig 7
1 Teel. Sent - i_,-"d7ee/. Zucker
schwarzer Pleffer, frisch gemahlen

1ERI Kapern

1/2 Bund glatte gehackte _Pe!ers_ifie;

4 hartgekochte Eier

Spezialitat aus dem
Erzgebirge

Pro Portion etwa:

1900 kJ/450 kcal
24 g Eiweif} - 29 g Fett
21 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde

1. Die Heringsfilets abspulen
und mit Kiichenpapier trocken-
tupfen. Die Filets in Streifen
schneiden und in eine Salat
schissel geben.

2. Die Kartoffeln pellen und in
diinne Scheiben schneiden.
Den Braten in feine Streifen
schneiden. Die Apfel schalen
und in Wiirfel schneiden. Die
Gurken klein wiirfeln. Alles zu
den Heringsfilets dazugeben.
Den Speck in kleine Wirfel
schneiden, in 1 ERlsffel Ol knu-
sprig braun braten und heif
unter die Zutaten mischen.
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3. Fir die Salatsauce das rest-
liche Ol mit den Eigelben ver-
schlagen. Die Zwiebel schalen
und dazureiben. Mit dem
Essig, dem Senf, dem Zucker

und Pfeffer pikant abschmecken.

Die Sauce und die Kapern
grindlich mit dem Salat ver-
mengen.

4, Die Petersilie hinzufugen.
Alles durchmengen und abge-
deckt mindestens 1 Stunde
durchziehen lassen. Den
Heringssalat auf Kopfsalatblat-
tern verteilen. Die Eier schalen,
achteln und dekorativ auf dem
Salat anrichten.

Sachsische
Soleier

Zutaten fiir 4 Personen:

Eroﬁe Zwiebel mit brauner Schale

2 1/2 EBl. Salz - 1 EBl. Zucker
1 EBI. Kimmel - 2 lorbeerblétter

10 Pimentkérner

5 Wacholderbeeren
2-3 Thymianzweige
12 frische, weile Eier

Fur Gaste

Pro Portion etwa:

950 kJ/230 kcal
17 g Eiweil - 16 g Fett
5 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
30 Minuten
® Marinierzeit: 24-36 Stunden

1. In einem Topf etwa 1 1/2 |
Wasser auftkochen. Die Zwie-
bel schalen und halbieren (die
Schalen aufheben). Das Was-
ser zusammen mit der Zwiebel,

dem Salz, dem Zucker, dem
Kimmel den Lorbeerblattern,
den etwas zerdrickten Piment-
karnern, den Wacholderbee-
ren und dem Thymian wirzen,
etwa 10 Minuten kochen und
dann abkihlen lassen.

2. Die Eier anstechen und
zusammen mit den Zwiebel-
schalen in etwa 8 Minuten hart
kochen und kalt abschrecken.
Die Schalen ganz leicht
einklopfen.

3. Die Soleier in ein groPes
Glas legen und mit dem
Gewiirzsud begiefen. Abge-
deckt missen sie nun wenig-
stens 24 Stunden, besser noch
36 Stunden durchziehen.

4. Danach Eier aus dem Glas
nehmen, schalen und quer hal
biererr. Die Eigelbe vorsichtig
herausdriicken. Die leere Eihalf-
te am besten auf einen kleinen
Ring setzen und nach Ge-
schmack mit Saucen und Ge-
wiirzen fillen.

inl

Tip!

Servieren Sie zu den Sol-
eiern Butterbrote oder Kar-
toffelsalat. Stellen Sie zum
Woiirzen der Eihdlften Salz,
Pfeffer, Essig, Ol, Senf, Ma-

onnaise, Ketchup, Remou-
Ldensouce und gehackte
Kapern, Girkchen, Kresse
auf den Tisch und zum Run-
terspiilen Bier und Korn!

Im Bild vorne: Sdchsische Soleier
Im Bild hinten:

Frohnauer Heringssalat
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KLEINE HAPPCHEN

Appetits-
ngmchen

Zutaten fir 6 Personen:
Fir alle Bemmchen gilt: verschiedene
dunkle Brotsorten, insgesamt etwa

600 g

Fir Gaste - Gelingt leicht

Pro Bemmchen-Portion (mit Belag)
etwa:

4600 kJ /1096 keal

57 g Eiweil - 65 g Feft

76 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
1-2 Stunden

Schabefleisch-Bemmchen

] kleine Zwiebel

150 g Schabefleisch (Tatar)

2 Eigelb

Salz

schwarzer Pleffer, frisch gemahlen

100 g Brot (etwa 3 Scheiben)

Butter - 4 Sardellenfilets

1 EBI. Kapern

Die Zwiebel schalen, klein wiir-
feln und mit dem Schabe-
fleisch, den Eigelben und den
Gewlrzen vermengen. Ab-
schmecken, die Brotscheiben
diinn mit Butter bestreichen,
dick das Schabefleisch auftra-
gen. Die Sardellenfilets langs
durchschneiden und kreuzwei-
se auf die Brote legen. Die
Kapern dazwischen streuen.

Leberwurst-Bemmchen

Kater-Bemmchen

100 g Brot [eiwa 3 Scheiben)

2 Eigelb - 4 EB. Ol

I grofle Knoblauchzehe

| Teel. Essig

Butter

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

100 g kréftig gewiirzte leberwurst

je 1 Prise Salz und Zucker

kleine Gewirzgurken

Dinne Brotscheiben im Toaster
rosten. Den Knoblauch schdalen
und das Brot damit einreiben.
Mit Butter und Leberwurst
bestreichen. Kleine »Reiter-
chen« schneiden. Die Girk-
chen facherartig einschneiden
und dazulegen.

Frihlings-Bemmchen

| Bund Radieschen

1/2 junge Gurke

120 g Vollkornbrot (etwa

4 Scheiben)

150 g Quark (20 %) - Salz

weiller Pleffer, frisch gemahlen

] Bund Schnittlauch

Die Radieschen und die Gurke
abspilen und in Scheiben
schneiden. Das Vollkornbrot
dick mit Quark bestreichen.
Abwechselnd mit Gurken- und
Radieschenscheiben belegen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Schnitflauch waschen,
trockenschiitteln, kleinschneiden
und dariber streuen.

100 g geraspelter Tomatenpaprika
150 g geraspelte Gewlirzgurken
120 g Brot [etwa 4 Scheiben)

Aus den Eigelben, dem Ol und
dem Essig eine Mayonnaise
rhren und pikant o\éschmek-
ken. Den Paprika mit einem
Drittel der Mayonnaise, die
Gurken mit dem Rest vermi-
schen. Das Brot toasten, die
Gurkenmasse aufstreichen und
die Paprikamayonnaise deko-
rafiv in die Mitte setzen.

Bemmchen mit Schieb-
bocker Kaas

120 g Brot [etwa 4 Scheiben)

100 g Griebenschmalz

200 g Harzer Kase mit Kimmel

I Bund Radieschen

2 Stengel Petersilie

Das Brot mit dem Fett bestrei-
chen. Den Kdase in Scheiben
auf das Brot legen. Mit Radies-
chenrdschen und der Petersilie
dekorieren.

Diese kleinen Brotscheiben werden
in Sachsen variantenreich und immer
sehr liebevoll hergerichtet.
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Altsachsischer
gruner Salat

Als Beilage oder einfach so
zum »Sattessens.
Zutaten fur 2-4 Personen: *_7
je nach Grofe 1-2 Stiick Kopfsalat
30 g Butter B
| Zitrone

1 ’A—Eﬁ" Zucker
1/4 Teel. Salz

Gelingt leicht . Preiswert

Bei 4 Personen pro Portion etwa:
370k /88 kCOF

1 g Eiweib - 7 g Fett

6 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
20 Minuten

1. Vom Salat die AuBenblatter
und den groben Strunk entfer-
nen. Dann zerteilen, grobere
Blatter zerzupfen. /\/\e%rmols
grindlich in kaltem VWasser
waschen und in einem Sieb gut
abtropfen lassen.

2. In einer kleinen Pfanne die
Butter erhitzen und mit 1 Prise
Salz anbrdunen. Zur Seite stel-
len und abkihlen lassen. Die
Zitrone halbieren und den Saft
quspressen.

3. Den abgetropften Salat in
eine groe Salatschissel
geben. Den Zitronensaft, den
Zucker und das Salz dariber-
geben. Die abgekihlte, braune
Butter hinzufigen und alles gut
vermengen.

20

Rawinzlsalat
mit Aarddapplin

Rapinzchensalat (Rapunzel,
Feld-, Ackersalat) mit Karfof-
feldressing ist eine Erzgebirg-
sche Spezialitat.

Zutaten fiir 4 Personen:
2 grofle mehligkochende Kartoffeln
Salz ]
300 g Feldsalat
1/8 | heiBe Fleischbrihe

1/2 Teel. Senf B
schwarzer Pleffer, Frisch gemahlen

] Prise gdugker

| EBI. Essig

2-3 EBl. O
1 kleine Zwiebel
1 kleiner sGuerlicher Apfel (zum

Beispiel Boskop]
| Bund Schnitflauch

Fur Gaste - Gelingt leicht

Pro Portion etwa:
500 kJ/120 kcal

3 g Eiweip - 7 g Fett
13 g Kohlenhyc?rore

® Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde

1. Die Kartoffeln schalen,
waschen und in Sticke schnei-
den. Knapp mit Salzwasser
bedecken und in etwa 15 Mi-

nuten gar kochen.

2. Den Feldsalat von den Wur-
zeln und unschénen Blattern
befreien (er soll dabei aber
nicht auseinanderfallen). Mehr-
mals in kaltem VWasser waschen
und in einem Sieb gut abtrop-
fen lassen.

3. Sind die Kartoffeln gar, das
Wasser abgiefen und die Kar-
toffeln ausdémpfen lassen.
Sofort durch die Kartoffelpresse
driicken. Mit etwas Fleisch-
brihe dinncremig rihren und
mit dem Senf, Pleffer, dem
Zucker, dem Essig und dem Ol
pikant abschmecken.

4. Die Zwiebel und den Apfel
schalen, fein reiben und unter
die Sauce rihren. Den Schnitt-
lauch waschen, trockenschit
teln und in feine Rollchen
schneiden.

5. Zum Servieren den Salat
auf groPen, flachen Tellern
anrichten. Uber jede Portion
reichlich Kartoffeldressing tréu-
feln und mit dem Schnittlauch
bestreuen.

Variante:

In einigen Gegenden werden
noch knusprig gebratene
SpeckarEel oder =streifen iber
den Salat gegeben.

Im Bild vorne:
Rawinzlsalat mit Aardéppln
Im Bild hinten:
Altsichsischer griner Salat
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GRUNZEUG UND GEMUSE

Borsdorfer
Apfelrotkraut

Als traditionelles und berihmtes
Obstanbaugebiet ist Borsdorf
[bei Leipzig) Lieferant vieler
Apfelsorten.

Zutaten fir 4-6 Personen:

1 kg Rotkohl

2 mittelgrofBe Zwiebeln

5 Gewiirznelken

3 Apfel (zum Beispiel Boskop)
100 g Schweineschmalz
4-6 EBI. Rotweinessig

2 EBl. + 1 Teel. Zucker
Salz - 1 lorbeerblatt
1 EBI. Butter - 2 EBI. WeiBwein

LaBt sich gut vorbereiten
Preiswert

Bei 6 Personen pro Portion etwa:

1100 kl/260 keal
3 g Eiweil - 19 g Fett
18 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden

1. Vom Rotkohl die éufderen
Blatter entfernen, vierteln, den
Strunk herausschneiden und
den Rotkohl in diinne Streifen
schneiden.

2. Die Zwiebeln schalen und

eine davon in kleine Wiirfel

schneiden. Die zweite Zwiebel

mit den Nelken spicken.

2 Apfel schalen, vom Kern-
ehduse befreien und in Wiir-
el schneiden.

3. In einem Topf das Schmalz
erhitzen und die Zwiebelwiirfel
glasig anschwitzen. Den Kohl

£

und den Essig dazugeben.
Alles gut umrihren und etwa
5 Minuten andinsten.

4. Die Apfelwirfel, die
gespickte Zwiebel, den
Zucker, Salz und das Lorbeer-
blatt hinzufiigen. 1/8 | Wasser
angielen und zugedeckt etwa
50 Minuten bei schwacher
Hitze kécheln lassen. Zwi-
schendurch &fter umrihren,
eventuell noch etwas Wasser
nachgiefen.

5. Den dritten Apfel schélen,
entkernen und in diinne Spalten
schneiden. In einer Pfanne die
Butter erhitzen und die Apfel
mit 1 Teeldffel Zucker und dem
Wein bei mittlerer Hitze leicht
andinsten (die Scheiben sollen
nicht zerfallen). Den Rotkohl in
eine vorgewdrmte Schiissel ful-
len und die Apfelspalten darauf
verteilen.

Als Beilage zu Gansebraten,
Rouladen, Wildgerichten und
allen Schmorbraten reichen.

Rosenkohl-
puree

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Rosenkohl

Salz - 1/4 Teel. Zucker

50 g durchwachsener Réucherspeck
| EBI. Butter B

4 EBl. Créme fraiche

| Teel. Zitronensaft
MuskatnuB3, frisch gerieben
weiBer Pleffer, frisch gemahlen
| Prise Cayennepfeffer

Gelingt leicht

Pro Portion etwa:
530 kJ/130 keal
6g Eiweif - 9 g Fett
6 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
40 Minuten

1. Den Rosenkohl putzen und
waschen. Grofdere Roschen
halbieren. In einen Topf
geben, knapp mit Wasser
bedecken und mit Salz und
dem Zucker wiirzen. Zum

Kochen bringen und in
8—10 Minuten bibfest garen.

2. Den Speck in sehr kleine
Wiirfel schneiden. Ist der
Rosenkohl gar, das Kochwas-
ser abgieBen. Den Kohl auf
einem groPen Kichenbretft mit
einem Messer fein hacken.

3. In einem Topf die Butter zer-
lassen und den Speck darin
anbraten. Den Rosenkohl hinzu-
figen und alles gut vermengen.
Die Créme fraiche untermi-
schen und mit dem Zitronen-
saft, der Muskatnufd, dem Pfef-
fer und dem Cayennepfeffer
pikant abschmecken.

Als Beilage zu Kaninchen,
Wildgerichten oder Rinderbra-

ten servieren.

Im Bild vorne: Rosenkohlpiree
Im Bild hinten:
Borsdorfer Apfelrotkraut
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GRUNZEUG UND GEMUSE

Leipziger
Allerlei

Das leipziger Allerlei ist wohl
das bekannteste und schanste
Gemisegericht aus der sdchsi-
schen Kiche. Krebse missen
nicht unbedingt sein, sind aber
zur Abrundung des Gerichtes
sehr empfehlenswert!

Zutaten fiir 4 Personen:

200 g griine Bohnen (Prinzef3-

béhnchen)

200 g frischer Spargel

100 g frische Erbsen

12 junge Mdhren mit Griin

| kleiner Blumenkohl (etwa 400 g)

2 junge Kohlrabi

12 Morcheln - 80 g Butter
Salz

1/4 Teel. Zucker

8 frische Krebse (nach Belieben)

1/4 Teel. Kimmel

2 kleine Zweige Dill

| kleine, geschdlte Zwiebel

3 Petersilienzweige

100 ml trockener Weifwein

200 g Sahne

weifler Pfeffer, frisch gemahlen
| Prise Cayennepfeffer

| Prise Zucker

MuskatnuBB, frisch gerieben

80 g Butter

20 g Krebsbutter (Konserve)

AuBerdem: Eiswasser

Berihmtes Rezept

Pro Portion etwa:

2400 kJ /570 kcal

32 g Eiweib - 39 g Fett
19 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
2 1/2 Stunden

24

1. Die Bohnen putzen. Den
Spargel schalen und die Enden
groBzigig abschneiden. Die
Erbsen auspalen. Die Méhren
schalen, das Grin etwa 2 cm
stehenlassen. Den Blumenkohl
putzen und in kleine R3schen
zerteilen. Den Kohlrabi schalen
und in etwa 4 cm lange Stifte
schneiden.

2. Jedes Gemise fir sich kurz
unter flieBendem Wasser
waschen und in einem Sieb
abtropfen lassen. Die Stielen-
den der Morcheln abschneiden
und mehrmals grindlich
waschen. Mit heilem Wasser
Uberbrihen und ausdriicken. In
einer kleinen Pfanne etwa

1 Teeloffel von der Butter zer-
lassen und die Morcheln

5 Minuten darin andinsten.

3. In einem Topf Wasser auf-
kochen. Etwas Salz, Zucker
und 1 Teeldffel Butter hinzufi-
gen. Das Gemiise sortenweise
in etwa 10 Minuten knackig
garen. Mit einem Schaumléffel
herausheben, in Eiswasser ab-
schrecken und gut abtropfen
lassen. Das Gemuisewasser
autheben.

4. Die Krebse unfer flieBendem
Wasser grindlich abspilen.
Etwa 1 1/2 | Wasser mit

1 Teeldffel Salz, dem Kimmel,
den Dillzweigen, der Zwiebel
und den gewaschenen Petersi-
lienstengeln (die Blatichen zum
Garnieren aufheben) aufko-
chen. Jeweils 4 Krebse in den
kochenden Sud legen und in
8—10 Minuten gar ziehen
lassen.

5. Die Krebse mit einem
Schaumlsffel herausheben und
kalt abspilen. Auf einem
Kiichentuch abtropfen lassen.
Das Fleisch aus der Schale bre-
chen und den Darm entfernen.

6. Etwa 1/8 | von der Gemir-
sebriihe mit dem WeiBwein
aufkochen. Die Sahne dazu-
giePen und alles etwa auf die
Halfte einkochen lassen. Die
Sauce mit etwas Salz, Pleffer,
dem Cayennepfeffer, dem
Zucker und Muskatnu} pikant
abschmecken.

7. In einer Pfanne die Butter
und die Krebsbutter zerlassen.
Das Krebsfleisch mehrmals in
der Butter schwenken, wieder
herausnehmen und warm stel-
len. Danach die Morcheln und
iedes Gemiise fir sich in der
Leiﬁen Butter schwenken. Alles

leicht salzen und pfeffern.

8. Auf einer grofden vorge-
warmten Platte (oder portions-
weise auf Tellern) das Gemise,
die Morcheln und die Krebse
dekorativ anrichten. Die Sauce
nach Belieben seitlich und zwi-
schen das Gemiise geben oder
extra dazu reichen. Mit den
Petersilienbldattchen garnieren.

Die Gemiise der Jahreszeit, der
»Allerleizeite, werden hier jung und
frisch zubereitet und zu einem far-
benfrohen Augenschmaus angerich-
fet.
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VON KARTOFFELN UND KLOSSEN

Sachsischer
Kartoffelsalat

Zu »gebrutzeltem« (gegrilltem)
Fleisch, zu Eiergerichten oder
gebackenem Fisch servieren.

Zutaten fiir 4 Personen:
1,2 kg kleine Salatkartoffeln

] Teel. Kimmel
1 Zwiebel

60 g durchwachsener Raucherspeck

3 kleine Gewiirzgurken

1/4 | Fleischbriihe

3 EB. Of

| EBI. scharfer Senf

2-3 E. Essig

1/2 Teel. Zucker

Pfeffer, frisch gemahlen

Salz

] Handvoll Feldsalat

] Bund Radieschen

I Bund Schnittlauch

Preiswert

Pro Portion etwa:

1600 kJ/380 keal
Q g Eiweif - 16 g Fett
50 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa

1 Stunde

1. Die Kartoffeln waschen,
knapp mit Wasser bedecken
und den Kimmel hinzufigen. In
15-20 Minuten gar kochen.
Abgiefden und gut auskihlen
lassen.

2, Die Zwiebel schalen und in
kleine Wiirfel schneiden. Den
Speck und die Gurken klein
wurein Den Speck in_einer
Pfanne mit 1 &oﬁd Ol knusp-
rig braun braten. Die Karfoffeln
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pellen und in dinne Scheiben
schneiden.

3. Die Fleischbriihe erhitzen, in
eine Schissel giePen und die
Zwiebelwirfel dazugeben.
Alles mit dem restlichen O,
dem Senf, dem Essig, dem
Zucker, Pfeffer und etwas Salz
verrijhren. Die Gurkenwiirfel,
die Kartoffelscheiben und den
Speck untermischen und alles
durchziehen lassen.

4, Den Feldsalat waschen und
die Stielenden abzwicken, so
daf} die Blatichen auseinander-
fallen. Die Radieschen putzen,
abspilen und in feine Scheiben
schneiden. Den Schnittlauch
waschen, trockenschitteln und
in kleine Rollchen schneiden.
Alles unter den Kartoffelsalat
mengen.

Kartoffel-
puffer

Zutaten fiir 4 Personen:

1 1/2 kg grof3e, mehligkochende

Kartoffeln

I mittelgrofe Zwiebel

2 kleine Eier - 2 EBIl. Mehl

| Teel. Salz

weiller Pfeffer, frisch gemahlen

Zum Braten: Ol oder Butterschmalz

Preiswert - Gelingt leicht

Pro Portion etwa:

2100 kJ/500 kcal
11 g EiweiB - 22 g
63 g Kohlenhydrate

Fett

® Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde

1. Die Kartoffeln schalen und
waschen. Auf einem feinen
Reibeisen (oder mit der Kiichen-
maschine) in eine Schissel rei-
ben. Die Zwiebel schalen und
zu den Karfoffeln reiben (oder
halbieren, in diinne Scheiben
schneiden und dazumischen).

2. Die Eier, das Mehl, das
Salz und etwas Pfeffer unter die
Kartoffelmasse rihren. In einer
groPen Pfanne 3-4 EBlsffel Ol
oder Butterschmalz erhitzen. Je
Puffer 2 EBIoffel von der Reibe-
masse hineingeben und flach-
streichen. Die Puffer bei mittle-
rer Hitze braten.

3. Wenn der Teig nach etwa
4 Minuten an den Randermn
goldbraun wird, die Puffer
wenden und weitere 4-5 Mi-
nuten braten. Den Teig nach
und nach verarbeiten, dabei
immer wieder etwas Fett dazu-
geben.

4. Die fertigen Kartoffelpuffer
schmecken am besten heif3 und
frisch aus der Pfanne! Sie sind
kostlich »ohne alles«, doch
auch mit Zucker bestreut, mit
Apfelmus oder anderem Kom-

oft, mit Ribenkraut, mit Sauver-
Erour, einem Salat oder als Bei-
lage zu Fleischgerichten mit
gebundenen Saucen sind sie
eine Delikatesse!

Im Bild vorne:
Séchsischer Kartoffelsalat

Im Bild hinten: Kartoffelpuffer
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VON KARTOFFELN UND KLOSSEN

Quark-
keulchen

Den »Gahsegeilchen« (Kase-
keulchen) kann kein Sachse
widerstehen.

Zutaten fir 4 Personen:
800 g Pellkartoffeln (vom Vortag)
150 g Mehl

| Teel. Backpulver

500 g Quark [Magerstufe)

2 Eier

1/2 Ieg:‘. Salz

MuskatnuB, frisch gerieben

1,2 Teel. obgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone

1 Packchen Vanillezucker

100 g Rosinen oder Korinthen

Fir die Arbeitsfléche: Mehl
Zum Braten: Butterschmalz

Zum Bestreuen: Zucker und Zimt

Gelingt leicht - Preiswert

Pro Portion etwa:

2200 K/520 keal

25 g Eiweild - 22 g Fett
54 g Kohlenhydrate

* /ubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden

Tip!

Reichen Sie zu den Quark-
keulchen noch ein Kompott
aus frischen Friichten wie
Apfelmus, Biren, Preisel
beeren, Aprikosen oder
Souerkirscﬁen.
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1. Die Kartoffeln am Vortag
waschen und knapp mit Was-
ser bedeckt 20-25 Minuten
kochen lassen. Abgiefen und
noch heil¥ pellen. Am nachsten
Tag die Kartoffeln in eine
Schissel reiben. Das Mehl und
das Backpulver dariber sie-
ben. Den Quark in einem Sieb
etwas abtropfen lassen und
dazugeben.

2, Die Eier verquirlen und mit
dem Salz, etwas Muskatnuf3,
der Zitronenschale, dem Vanil-
lezucker und den Rosinen oder
den Korinthen zum Kartoffelteig
geben.

3. Die Masse durcharbeiten
(nicht zu lange, sonst wird sie
z&h) und zu einem formbaren
Teig verknefen. Auf einer be-
mehlten Arbeitsflache den Teig
zu einer Rolle (Durchmesser
etwa & cm) formen. In gleich-
mafige 1 1/2 cm dicke, runde
Schei%en (Keulchen) schneiden
und etwas flachdriicken.

4. 2-3 EBloffel Butterschmalz
in einer groferen Planne erhit-
zen und die Keulchen von
jeder Seite bei mittlerer Hitze
etwa 4 Minuten goldbraun bra-
ten. Die Quarkkeulchen heif?
servieren und mit Zucker oder
einem Zucker- und Zimtgemisch
bestreuen.



Kartoffel-
hornchen

Als feine Beilage zum Sonntags-
braten, aber auch passend zu
Kalbs- oder Huhner-Frikassee.
Zutaten fiir 4 Personen: i

j_O_O g mehligkochende Kartoffeln
Salz -

75 g Butter

4 frische Eigelb

50g Speﬁsesforke

MuskatnuB, frisch gerieben
Fiir die Arbeitsfidche: Mehl

Fir das Bockb.’ech Bockpop:er oder

Butterschmalz

Raffiniert

Pro Portion etwa:
1400 kJ/ 330 keal
6g Eiweil) - 22 g Fett
3] g Kohlenhydrate

® /ubereitungszeit: etwa
Stunde

1. Die Kartoffeln schalen,
waschen und in grobe Stiicke
schneiden. Knapp mit Salzwas-
ser bedecken und etwa 15 Mi- ¢
nuten kochen lassen. Sind die
Kartoffeln gar, das Kochwasser
abgiefden und unter Schiitteln
trocken ausdampfen lassen.
Sofort durch die Kartoffelpresse
in einen Topf driicken.

2. Die Butter, die Eigelbe
letwas Eigelb zum Bestreichen
aufheben] und die Speisestarke
zu den Kartoffeln in den Topf
geben, alles gut vermischen.
Mit wenig Sa?z und Muskatnuf3
abschmecken. Bei ganz
schwacher Hitze so lange mit
einem Holzloffel rihren, bis
sich die Masse vom Topfboden
|Gst.

VON KARTOFFELN UND KLOSSEN

3. Die Kartoffelmasse auf einer
bemehlten Arbeitsfléiche zu
einer Rolle (Durchmesser etwa
3 cm) formen. In etwa 10 cm
lange Stiicke schneiden und
daraus kleine Hornchen for-
men. Mit dem Messerriicken
leicht einkerben. Den Backofen
auf 180° vorheizen.

4, Die Hornchen auf ein gefet-
tetes oder mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech legen. Mit
dem restlichen Eigelb bestrei-
chen. Im Backofen (Mitte, Gas
Stufe 2, Umluft 160°) in
25-30 Minuten goldgelb
backen. Sofort heil) ? Beilage
servieren.
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VON KARTOFFELN UND KLOSSEN

Erzgebirgscher
Buttermilch-
getzen

Der Getzen ist, mit einem gri-
nen Salat serviert, ein sattigen-
des Hauptgericht, aber auch
eine ideale Beilage zu Saver-,
Rinder- oder Schweinebraten
mit viel Sauce.

Zutaten fir 4 Personen:

800 g mehligkochende Kartoffeln
300 g Pellkartoffeln vom Vortag

| Zwiebel - 2 Knoblauchzehen
1,8 | Buttermilch (mit Butterfléckchen)
1/2 Teel. Kimmel - 1 Teel. Salz
schwarzer Pleffer, frisch gemahlen
100 g durchwachsener Réucher-
speck

2 EBI. Butterschmalz

Preiswert - Gelingt leicht

Pro Portion eftwa:
1800 k|/430 keal

Q g Eiweil3 - 24 g Fett
45 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa

2 Stunden

1. Die rohen Kartoffeln scha-
len, waschen und fein reiben.
Die geriebene Masse in ein
Sieb geben, dabei die Flissig-
keit in einer Schissel auffangen.

2. Die Pellkartoffeln schalen
und ebenfalls fein reiben. Die
abgesetzte Kartoffelstarke von
den rohen Kartoffeln zu den
geriebenen rohen und gekoch-
ten Kartoffeln geben und alles
gut vermischen.
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3. Die Zwiebel und den Knob-
lauch schélen, fein hacken und
hinzufigen. Die Buttermilch
dazugieBen und alles zu einem
dicklichen Brei vermengen. Mit
dem Kimmel, Salz und Pfeffer
kraiftig wiirzen. Den Backofen
auf 200° vorheizen.

4. Den Speck in kleine Wirfel
schneiden. In einer Getzen-
pfanne oder einem Brater das
Butterschmalz erhitzen und die
Speckwiirfel darin goldgelb
anbraten.

5. Die Getzenmasse in die

Pfanne geben, mit dem Speck
vermengen und glcnsrreicﬁen.
Im Backofen (Mitte, Gas Stufe

3, Umluft 180°) in etwa 1 Stun-

de knusprig braun backen.

Rauchemaad

Diese einfachere, aber kostli-
che Art des Getzen ist etwas in
Vergessenheit geraten.

Zutaten fiir 4 Personen:

1 1/2 kg mehligkochende Kartoffeln

] Teel. Kimmel - 1 Teel. Salz

75 g durchwachsener Réucherspeck

100 ml Leindl

2 EBI. Butterschmalz

50 g Butter

Preiswert - Gelingt leicht

Pro Portion etwa:

3100 KJ/740 keal
Q g Eiweil - 53 g Fett
58 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden

1. Die Kartoffeln waschen,
knapp mit Wasser bedecken
und den Kiimmel hinzufigen. In
20-25 Minuten gar kochen,
dann das Wasser abgiefen
und die Kartoffeln ousiuhlen
lassen.

2. Die Kartoffeln pellen und
auf einem Reibeisen fein rei-
ben. Das Salz locker untermen-

en. Den Speck in kleine Wiir-
?e| schneiden.

3. In einer mittelgroPen Eisen-
pfanne portionsweise etwas
Speck in Leinal und Butter-
schmalz anbraten. Einen Teil
der Kartoffelmasse etwa 1 cm
dick in die Pfanne dricken. Bei
mittlerer Hitze in etwa 8 Minu-
ten knusprig braun backen
(immer nur von einer Seite).

4. st die Rauchemaad fertig,
mit der gebratenen Seite nach
oben auf einen Teller stirzen.
Mit zerlassener Butter bestrei-
chen und warm essen. Dazu
schmeckt ein frischer griner
Salat, aber auch Apfelmus
oder Beerenkompott sind eine
beliebte Beilage.

Im Bild vorne: Rauchemaad
Im Bild hinten:
Erzgebirgscher Buttermilchgetzen
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VON KARTOFFELN UND KLOSSEN

Grune Klofle

»Griene Klief«, sind die Lieb-
lingsbeilage zur Weihnachts-
gans, zu Wild, Rouloden oder
Kaninchenbraten.

Zutaten fiir 10-12 KlsBe:

2kg groBe mehligkochende Kartoffeln

700 g Pellkartoffeln vom Vortag
-2 B_rgfchen vom Vortag

] EBl. Butter

Salz

Spezialitdt - Preiswert

Bei 12 Kléhen pro Klof} etwa:
770 K/ 180 kcal

5 g Eiweil - 1 g Fett
38 g Kohlenhyc?rofe

e Zubereitungszeit: etwa

1 1/2 Stunden

Tips!

® Kochen Sie am besten
zuerst einen Probeklof.
Erscheint er zu hart, noch
etwas Wasser an den Tei
geben. Ist er zu weich unc?
zerfallt, muld zur Bindun
etwas Speisestarke, Mehl,
GrieB3 oder Kartoffelmehl
eingearbeitet werden.

® Bleiben Klohe Gbrig, am
nachsten Tag in kaltes Was-
ser legen und bis zum Sie-
depunkt erhitzen. Nicht
mehr kochen lassen! Sie
kénnen auch (auf Vorrat
gekocht) eingefroren werden
und dann, wie vorher ange-

geben, erhitzt werden.
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1. Die rohen Kartoffeln
schalen, waschen und fein rei-
ben. Die Masse in einem Klof3-
sack sehr fest Uber einer zwei-
ten Schissel auspressen. Das
ausgetretene VWasser etwas ste-
henlassen, damit sich die Kar
toffelstérke am Boden absetzen
kann. Die trockene Kartoffel-
masse in eine groe Schissel
geben und leicht zerpflicken.

2. Die Pellkartoffeln schalen
und fein reiben. Die Brotchen
klein wirfeln und in der Butter
knusprig anrésten. Das Wasser
von der Starke abgiefen und
die Starke zuriick zur KloBmas-
se geben. Etwa 1 Tasse
kogwendes Wasser dariber-
gieBen, mischen und die
gekochten Karfoffeln dazuge-
ben.

3. In einem grofen Topf reich-
lich Salzwasser oufkocﬁen_
Den KloBteig grindlich durchar
beiten, mit Salz abschmecken.
Mit angefeuchteten Handen
Klofe %rmen (Durchmesser
6-7 cm), in die Mitte jeweils
4-5 Brotwirfel geben.

4. Alle KléBe in das kochende
Wasser legen, dann die Hitze
reduzieren, und die KléBe 20
Minuten ziehen lassen. Wenn
die KléBe oben schwimmen,
einen herausheben und die
Garprobe machen! Sind sie
»durch, alle herausheben, gut
abtropfen lassen und in einer
vorgewarmten Schissel servie-
ren.



Wickelklofle

Diese sdchsischen KloBe
schmecken besonders gut zu
Bratengerichten mit krattigen,
gebundenen Saucen.

Zutaten fur 4 Personen:

500 g Pellkartoffeln vom Vortag

250 g Mehl

2 Eier

MuskatnuB, frisch gerieben

Salz

50 g Butter

100 g Semmelbrésel

] Eiweif3

Fir die Arbeitsflache: Mehl

Spezialitat - Preiswert

Pro Portion etwa:

2200 kJ/520 kcal
17 g Eiweil - 15 g Fett
79 g Kohlenhydrate

 Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde

Tips!

e Ubriggebliebene Klobe
aufschneiden und braten.
Zum Schluf geschlagene
Eier mitbraten lassen. Mit
einem Salat servieren.

® Speck- und Zwiebelwiirfel
anbraten und mit den Sem-
melbréseln in den KloBteig
rollen.

e Statt in Wasser, die Klofe
in kraftiger Fleischbrihe
garen.

1. Die Pellkartoffeln schalen
und in eine Schissel reiben.
Das Mehl und die Eier hinzufi-
gen. Kraftig mit MuskatnuB® und 3
Salz wiirzen. Die Masse zu
einem elastischen Teig verkne-
ten und kurze Zeit ruhen lassen.
In einer Pfanne die Butter zer-
lassen und die Semmelbrosel
unter Rihren hellbraun anré-
sten, bis sie duften.

2. In einem grofen, flachen
Topf Salzwasser aufkochen.
Auf einer gut bemehlten
Arbeitsflache den Klobteig sehr
dinn ausrollen. Daraus etwa
13 x 18 cm grofle Sticke
schneiden. Das Eiweil) etwas
schlagen und jedes Stick leicht
damit bestreichen.

VON KARTOFFELN UND KLOSSEN

3. Auf jedes Stick einen
gehauften EBlsffel Semmelbre-
sel verteilen, die Rander aber
freilassen. Nun die Klobe quer
»aufwickeln« (wie eine Rolle)
und die Rander sehr gut zusam-
mendriicken.

4. Die Wickelkléfe in das
kochende Wasser legen und
auf kleinster Stufe in etwa

25 Minuten gar ziehen lassen
(sie missen schwimmen und
dirfen nicht kochen!). Zum Ser-
vieren mit einer Schaumkelle
aus dem Wasser heben und
abtropfen lassen. Nach Belie-
ben 1-2mal quer durchschnei-
den und anrichten.
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AUS HEIMISCHEN GEWASSERN

Karpfen nach
Plavuener Art
Im kraftigen Zwiebelsud gegart

und mit Meerrettichsauce ser-
viert.

Zutaten fiir 4 Personen:

200 g Zwiebelh

2 EBL O
2 EBl. Salz - 1/2 Teel. Zucker

] lorbeerblatt
5 Wacholderbeeren

| unbehandelte Zitrone
| Karpfen (etwa 1,5 kg, kiichenfertig

‘ausgenommen und vom Fischhéand-

ler in 4 Stiicke zerteilt)
200 g Sahne

50 g Meerrettich (aus dem Glas)

schwarzer Pleffer, frisch gemahlen

Gelingt leicht . Fur Gaste

Pro Portion etwa:

2800 K /670 kcal
70 g EiweiB - 38 g Feft
@ g Kohlenhydrate

e /ubereitungszeit: etwa
1 Stunde

1. Die Zwiebeln schélen und
in Ringe schneiden. In einem
grofen Topf das Ol erhitzen
und die Zwiebeln hellgelb
andinsten. Etwa 1 | heildes
Wasser dazugiefen und mit
dem Salz, dem Zucker, dem
Llorbeerblatt und den Wachol-
derbeeren wiirzen. Die Zitrone
waschen, 3 dinne Schalen-
sticke abschdlen und den Saft
auspressen. Den Saft [einige
Tropfen aufheben) und die
Schalen dem Sud hinzufiigen.
Alles etwa 8 Minuten durchko-
chen lassen.
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2, Die Karpfensticke unter
flieBendem Wasser abspilen
und in den Sud legen. Zuge-
deckt bei schwacher Hitze in
etwa 20 Minuten gar ziehen
lassen.

3. Wahrend der Karpfen gart,
die Sahne in ein kleines Toph
chen gieffen und etwas einko-
chen lassen. Den Meerrettich
hinzufigen und mit einigen
Tropfen Zitronensaft, Pleffer,
Salz und 1 Prise Zucker
abschmecken.

4. Den Karpfen aus dem Sud
heben, gut abtropfen lassen
und auf vorgewarmte Teller
legen. Mit der Sahnemeerret-
tic?\souce servieren. Dazu pas-

sen Salzkartoffeln und ein Selle-

rie- oder Rote-Bete-Salat.

Meif3ner
Nuf3forelle

Zutaten fir 2 Personen:

4 gehdutete Forellenfilets von je etwa

100-150 g

1 Zitrone

weiler Pfeffer, frisch gemahlen

Salz

2 EBI. Mehl

] groBes Ei

25 g gemahlene Haselnuf3kerne

I
150 g Butter
] EBI. gehackte Petersilie

Raffiniert - Gelingt leicht

Pro Portion etwa:
1500 kJ /356 kcal

5 g Eiweil3 - 27 g Fett
5 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
50 Minuten (davon 20 Minu-
ten Marinierzeit)

1. Die Forellenfilets kurz
abspiilen, trockentupfen und
nochmals auf versteckte Grdten
kontrollieren. Die Zitrone langs
halbieren und mit einer Hélfte
den Fisch von beiden Seiten
betraufeln. Mit Pfeffer und Salz
wirzen und abgedeckt etwa
20 Minuten zie%en lassen.

2. Das Mehl auf einen Teller
geben. Auf einem zweiten Tel-
ler das Ei leicht verschlagen
und die gemahlenen HaselnUs-
se auf einen dritten Teller streu-
en. Die Filets zuerst in Mehl
wenden, durch das verquirlte
Ei ziehen, zuletzt in den Hasel
nussen wenden und die Pano-
de fest andriicken. Uberschissi-
ge Panade abschitteln.

3. In einer Pfanne die Butter
zerlassen und die Forellenfilets
bei schwacher Hitze von jeder
Seite in etwa 5 Minuten gold-
gelb braten. Die fertigen Forel-
lenfilets auf vorgewarmte Teller
legen, mit gehackter Petersilie
bestreuen und mit der Braten-
butter betraufeln. Servieren Sie
dazu Salzkartoffeln und einen
Feld- oder grinen Salat.

Ideal dazu ist natiirlich Meifner
Wein, ein Silvaner, Riesling
oder einen Miller-Thurgau.

Bild oben: Karpfen nach Plavener Art
Bild unten: Meifiner NuBforelle
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AUS HEIMISCHEN GEWASSERN

Schleie blau
mit Gemuse

Dieser karpfenchnliche Fisch ist
fir echte Liebhaber! Sein
schmackhaftes Fleisch ist sehr
»grahdsch« (grétenreich) und
erfordert deshalb beim Essen

Sorgfalt und Geduld.

Zutaten fir 4 Personen:

Fur den Kochsud:

1/4 | trockener WeilBwein (z. B. ein

Riesling aus dem Elbtal, den Sie

spater auch zum Essen trinken)

2 EBl. Salz

| Teel. Zucker

10 Plefferkérmer

1 EBl. Senfkérner

2 lorbeerblatter

| grofle Zwiebel

2 Méhren - 1/4 Sellerieknolle

| Petersilienwurzel

] Stange lauch

Fir das Gemiisebett:

200 g WeifBkraut

] Zwiebel - 1 Stange lauch
2 Maohren

1 Petersilienwurzel

1,/4 Stiick Sellerieknolle

4 kiichenfertige Schleie a 300 g

1/8 | Weiflweinessig

100 g Butter

weiler Pleffer, frisch gemahlen

200 g saure Sahne

] Bund Dill

] Zweig Zitronenmelisse nach

Belieben

Fur Gaste
Braucht etwas Zeit

Pro Portion etwa:

2600 kJ/620 keal

62 g Eiwei3 - 27 g Fett
21 g Kohlenhydrate
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 Zubereitungszeit: etwa
2 1/2 Stunden

1. Etwa 2 1/2 | Wasser mit
dem Wein in einem grofien
Topf zum Kochen bringen. Das
Salz, den Zucker, die Pleffer-
kérmer, die Senfkérner und die
lorbeerblatter hinzufigen. Die
Zwiebel schalen, das Gemiise
putzen und waschen. Alles
grob zerkleinern, in den Sud
geben und diesen etwa 15 M-
nuten durchkochen lassen.

2, Das Weif3kraut putzen und
in feine Streifen schneiden. Die
Zwiebel schdlen, den Lauch
putzen und grindlich waschen.
Beides in dinne Ringe schnei-
den. Die Mahren, die Petersili-
enwurzel und die Sellerieknolle
schalen, waschen und in diinne
Stifte schneiden.

3. Die Schleie unter fliefen-
dem kalten Wasser abspilen
(vorsichtig, damit die zarte
Schleimhaut nicht verletzt wird)
und in eine Schissel legen.
Den Essig in einen kleinen Topf
geben und aufkochen lassen.
Die Fische von beiden Seiten
damit begiePen und dann alles
vorsichtig in den Kochsud glei-
ten lassen. Die Schleie bei
schwacher Hitze 15-20 Minu-
ten ziehen lassen (der Fisch ist
gar, wenn sich die Flossen
leicht herausziehen lassen).

4. \Wahrend der Fisch gart, in
einer grofden Pfanne die Butter
zerlassen. Zuerst die Petersilien-
wurzel, die Sellerieknolle, das
WeiBkraut und die Mdhren
etwa 5 Minuten diinsten, dann
den Lauch und zum SchluB die

Zwiebelringe hinzufigen. Alles
zusammen noch etwa 10 Mi-
nuten diinsten, bis das Gemise
gar, aber noch biPfest ist.
Leicht mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Die Sahne hinzufigen und
alles zusammen kurz ziehen
lassen. Den Dill und die Zitro-
nenmelisse abspilen und fein
schneiden. Uber das Gemise
streuen.

5. Das Gemise auf eine
groBe, vorgewdrmte Platte
geben. Die Schleie aus dem
Sud heben, gut abtropfen las-
sen und auf das GemUsebett
legen. Sofort servieren.

Als Beilage schmecken in But-
ter geschwenkte Petersilienkar-
toffeln dazu.

Tip!

Aut die gleiche Art kdnnen
Sie auch Forellen oder Karp-
fen zubereiten. Sehr gut
schmeckt frisch geriebener
Meerrettich dazu.

Dinsten Sie zuerst das harte Gemi-
se, danach die Sorten, die weniger
Garzeit brauchen. So hat alles noch
knackigen BiB3.
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AUS HEIMISCHEN GEWASSERN

Gebratener
Hecht

Zutaten fir 4 Personen:

4 Scheiben Hechffilet von je

etwa 120 g

weifler Pfeffer, frisch gemahlen

MuskatnuBB, frisch gerieben

4 Prisen Cayennepfeffer

| unbehandelte Zitrone

40 g Kapern

60 g fetter Speck

120 g Butter

Salz

2 EBI. Mehl

4 Gewiirznelken

200 ml helles Bier

1/2 Bund Dill

FUr Gaste - Gelingt leicht

Pro Portion etwa:

1900 kJ/450 keal
24 %Eiweiﬂ - 36 g Feft
5 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde (davon 20 Minuten
Marinierzeit)

1. Die Hechffilets kalt ab-
spilen, frockentupfen und von
jeder Seite mit Pleffer, etwas
Muskatnu3 und vorsichtig mit
dem Cayennepfeffer wirzen.
Die Zitrone waschen, 4 schone
Scheiben davon abschneiden
und zur Seite legen. Die restli-
che Zitrone iber den Filets aus-
driicken und etwa 20 Minuten
ziehen lassen.

2. In der Zwischenzeit von den
Kapern den Sud abgiefen und
kleinhacken. Den Speck in klei-
ne Wirfel schneiden. Das
Meh! auf einen flachen Teller
geben.

3. Den marinierten Fisch von
beiden Seiten leicht salzen und
im Mehl wenden. Uberschissi-
ges Mehl abklopfen.

4. In einer groBen Pfanne die
Halfte der Butter zerlassen und
die Speckwiirfel goldgelb
anbraten. Dann gen Speck an
den Pfannenrand schieben und
die restliche Butter dazugeben.
Kurz aufschéumen lassen und
die Hechffilets hineinlegen.

5. Die Filets von einer Seite
bei nicht zu starker Hitze etwa
5 Minuten goldgelb braten
(die Butter gorf nicht braun
werdenl).

6. Nach dem Wenden auf
iedes Filet eine Zitronenscheibe
!egen und mit 1 Nelke
bestecken. Mit dem Bier ablé-
schen, die gehackten Kapern
hinzufigen und alles durch-
schitteln. Den Fisch mit dem
Bratensaft begiefen und zuge-

deckt in etwa 5 Minuten bei

schwacher Hitze fertigbraten.
Die Sauce eventuell abschmek-
ken.

7. Den Dill waschen und
trockenschitteln. Die Hechtfilets
auf vorgewdarmte Teller legen
und mit der Sauce betrc’jugaln
(nach Belieben auch Speckwir-
fel dazugeben). Mit einigen
Dillzweigen garnieren.
Servieren Sie dazu kleine Peter-
silienkartoffeln und einen
frischen Salat.

Tip!

Da ein Hecht als Raubfisch
standig auf Beutejagd ist,
setzt er kaum Fett an. Des-
halb sollte bei der Zuberei-
tung seines mageren Flei-
sches nicht mit Fett gespart
werden.

Hechtfleisch ist fest und aromatisch,
aber leider hat es auch viele Gréaten:
Viorsicht beim Essen!
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FLEISCHERNES

Gorlitzer
Pilztopf
Ein Gericht fir Pilzfreunde, die

gern noch selbst im Wald fin-
dig werden.

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Kalbsgulasch

Salz

10 Plefferkémer

5 Pimentkérner

1/4 Teel. getrockneter Thymian
2 Zwiebeln - 1 lobeerblatt
2 Gewiirznelken

500 g frische, gemischte Waldpilze,
geputzt etwa 250 g

lersatzweise 250 g frische Egerlinge
oder Plifferlinge oder 30 g gefrock-
nefe Steinpilze

120 g Butter

schwarzer Pleffer, frisch gemah!e;-

| Prise Cayennepfeffer
2 EBI. Mehl - 1 Knoblauchzehe
1 langes Schalenstiick von einer

unbehandelten Zitrone
1/2 Bund Petersilie

Fur Gaste

Pro Portion etwa:

2000 kJ/480 kcal

45 g Eiweif - 28 g Fett
7 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden

®
Tip!
Trockenpilze weichen Sie
zundchst in warmem Was-
ser ein und geben Sie
zusammen mit dem Ein-
weichwasser zum Fleisch.
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1. Das Fleisch in einem Topf
mit Wasser bedeckt zum
Kochen bringen. Nach dem
Autkochen o%schdumen. Salz,
die Gewiirzkérner und den
Thymian hinzufigen. Die Zwie-
beln schalen, 1 Zwiebel mit
dem lorbeerblatt und den Nel-
ken spicken. Alles zusammen
bei sehr schwacher Hitze etwa
50 Minuten kocheln lassen.

2. Wahrend das Fleisch gart,
die Pilze putzen und in Sc%ei-
ben schneiden. Die zweite
Zwiebel fein hacken, in einer
Pfanne die Butter zerlassen und
darin glasig andinsten. Die
Pilze hinzu%gen und alles

5 Minuten anbraten. Pikant mit
Salz, dem Pfeffer und dem
Cayennepfeffer wirzen.

3. Die Brijhe mit dem Fleisch
durch ein Sieb giefen, das
Fleisch zuriick in den Topf
geben, die gespickte Zwiebel
entfernen. Das Mehl Gber die
Pilze stéuben und soviel Brihe
dazugiefen, daf unter Ruhren
eine samige Sauce entsteht.
Die Pilzsauce iber das Fleisch
giePen und alles vermengen.

4. Den Knoblauch schalen und
die Petersilie waschen. Beides
zusammen mit der Zitronen-
schale kleinhacken. Alles unter
das Pilzfleisch rihren. Noch-
mals abschmecken und kurz
durchziehen lassen. Mit Salz-
kartoffeln oder Semmelknédeln
servieren.



Wildschwein-
ragout

Zutaten fir 4 Personen:

800 g Wildschweinfleisch (Blatt,

Brust)
Fiir die Beize:

I | Buttermilch

2 EBI. Weinessig

5 zerdriickte Wacholderbeeren

4 Pimentkérner

2 Gewiirznelken

] lorbeerblatt
Fur das Ragout:

2 Zwiebeln

60 g durchwachsener Réucherspeck

30 g Butterschmalz

Salz

schwarzer Pleffer, frisch gemahlen

400 ml Wildfond (aus dem Glas)

lersatzweise Fleischbriihe)

2 EBl. Mehl

150 g saure Sahne
2 EBl. Hagebuttenmarmelade

LaBt sich gut vorbereiten
Fiur Gaste

Pro Portion etwa:

2000 k| /480 keal

48 g EiweiP - 26 g Fett
13 g Kohlenhydrate

 Zubereitungszeit: etwa
1 3/4 Stunden

* Marinierzeit: wenigstens 12,
besser 24 Stunden

1. Das Fleisch absplen,
trockentupfen und von Haut
und Sehnen befreien. In mund-
gerechte Stiicke schneiden und
in einen Steinguttopf oder eine
Schissel legen. Fir die Beize
die Buttermilch mit dem Essig
und den Gewilirzen vermen-
gen. Uber das Fleisch giefen,
abdecken und 1-2 Tage kihl

stellen.

2. Die Zwiebeln schalen und
grob zerkleinemn. Den Speck in
kleine Wirfel schneiden. In
einem Brater das Schmalz erhit-
zen und den Speck glasig
anbraten. Das Fleisc% aus der
Beize nehmen und mit Kiichen-
papier frockentupfen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Unter haufi-
gem Wenden von allen Seiten
kraftig anbraten.

3. Die Zwiebeln zum Fleisch
geben und mit andinsten. Mit
dem Wildfond abléschen und
alles zugedeckt bei schwacher
Hitze etwa 1 Stunde 10 Minu-
ten kocheln lassen.

4. Ist das Fleisch gar, das
Mehl mit der sauren Sahne ver-
rihren und unter das Ragout
rbhren. Mit der Hagebuttenmar-
melade abschmecken und alles
noch einige Minuten kécheln
lassen.

Dazu schmecken Kartoffel- oder
WickelkléBe, Semmelknadel
oder Kartoffelpiree und natir-
lich ein Salat.

4]

FLEISCHERNES



FLEISCHERNES

Saverkraut-
gewiegtes

Zutaten fir 4 Personen:

2 Zwiebeln

40 g durchwachsener Raucherspeck

2 EBl. Schweineschmalz

400 g gemischtes Hackfleisch

300 ml heifle Fleischbrihe

400 g frisches Saverkraut
2 Knoblauchzehen

2 lorbeerblatter

6 Wacholderbeeren

] Teel. Senfkémer

1 Gewiirznelke - 1/2 Teel. Kimmel
2 Prisen Cayennepfeffer - Zucker
schwarzer Pleffer, frisch gemahlen

] EBI. Tomatenmark - Salz

Gelingt leicht - Preiswert

Pro Portion etwa:

1500 kJ/360 kcal

22 g Eiweil - 27 g Fett
7 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden

1. Die Zwiebeln schalen und
fein hacken. Den Speck klein
wiirfeln, in einem Schmortopf in
heifem Schmalz goldgelb
anbraten. Das Hackfleisch
dazugeben und unter Ruhren
krimelig anbraten. Nach 5 Mi-
nuten die Halfte der Zwiebel-
wiirfel hinzufigen. Alles etwa

8 Minuten unter Rihren braten.

2. Die Fleischbrihe zum
Fleisch giefen und das Saver-
kraut locker untermengen. Den
Knoblauch schalen, klein-
hacken und hinzufigen. Die
lorbeerblatter, die Wacholder-
beeren, die Senfkérner, die
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Nelke, den grob gehackten
Kimmel, Cayennepfeffer,
Zucker, Pfeffer, das Tomaten-
mark und etwas Salz dazuge-
ben. Alles etwa 45 Minuten
bei schwacher Hitze garen.

3. Kurz vor dem Servieren die
restliche Zwiebel unter das
Saverkrauffleisch mengen und

noch etwa 5 Minuten durchzie-

hen lassen. Mit »Aardapplbrei«
servieren.

Ripderb.ruten
mit Rosinen-
sauce

Zutaten fiir 4 Personen:
80 g Rosinen

2 cl Weinbrand (ersatzweise heifes

Wasser)

] kg Rindfleisch (Schulter) - Salz

schwarzer Pleffer, frisch gemahlen
2 EBI. Butterschmalz - 2 Zwiebeln

| Petersilienwurzel

2 Nelken - 1 lorbeerblatt

1/8 | Rotwein [ersatzweise Fleisch-

brithe) - 30 g Butter

2 EBl. Semmelbrésel

je 1 EB. gemahlene Mandeln,

Tomatenmark,

rotes Johannisbeergelee,

Senf, mittelscharf - Zitronensaft

Fur Gaste

Pro Portion etwa:
1300 kJ/310 kcal

4 g Eiweil} - 16 g Fett
27 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa
2 1/2 Stunden

1. Die Rosinen in dem Wein-
brand einweichen. Das Fleisch
salzen und pfeffern. Das Butter-
schmalz erhitzen und das
Fleisch kraftig anbraten.

2. Die Zwiebeln schalen, die
Petersilienwurzel putzen und
grob zerkleinern. Zum Fleisch
geben und anrésten. Die Nel
ken und das lorbeerblatt hinzu-
figen und mit dem Rotwein
abléschen. Kurz kdcheln las-
sen, etwa 2 Tassen VWasser
zugieBen und zugedeckt bei
schwacher Hitze etwa 1 1/2
Stunden garen. Das Fleisch
nach 45 Minuten wenden.

3. In der Butter die Semmelbro-
sel goldbraun anrésten. Sobald
sie duften, die Mandeln unter-
rihren und zur Seite stellen.

4, Kurz vor Garende die her-
ausgeschépfte Sauce durch ein
Sieb passieren. Die Sauce wie-
der zum Fleisch geben, Rosi-
nen hinzufigen, eventuell
etwas Wasser nachgiePen.
20-30 Minuten schmoren las-
sen.

5. Den Braten herausnehmen,
in Alufolie wickeln und etwas
ruhen lassen. Die Semmelbrs-
selmischung zur Sauce geben.
Mit dem Tomatenmark, dem
Johannisbeergelee, dem Senf
und dem Zitronensaft pikant
abschmecken. Mit grinen
KloBen und Rotkohl servieren.

Im Bild vorne:
Rinderbraten mit Rosinensauce
Im Bild hinten: Saverkrautgewiegles
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FLEISCHERNES

Sachsisches
Zwiebelfleisch

Und als BeiloF?e: herzhafte
Sauverkrautputter!

Zutaten fir 4 Personen:

2 Bund frisches Suppengriin

| lorbeerblatt

5 Pimentkérner

10 schwarze Pfefferkérner

1/4 Teel. Kimmel

2 Gewiirznelken
1,72 Teel. Senfkémer

1,2 Teel. Zucker

2 EBI. Weinessig

2 lange, dinne Schalen von einer

unbehandelten Zitrone
Salz

800 g Schweinekamm (ohne

Knochen)

300 g Zwiebeln

4 EBI. Butter

2 EBl. Semmelbrésel

Spezialitat

Pro Portion etwa:

2400 kJ/570 keal

39 g Eiweil - 43 g Fett
10 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa
2 Stunden

1. Das Suppengriin putzen,
waschen und mit 1 | Wasser,
den Gewiirzen, dem Zucker,
dem Essig, der Zitronenschale
und Salz aufkochen (kosten Sie
den Sud, er mub kréftig
schmeckenl).

2. Das Fleisch abspiilen und in
den Sud legen, es sollte gera-
de knapp mit Wasser bedeckt
sein. Etwa 1 1/2-2 Stunden
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bei schwacher Hitze garen las-

sen. (Wahrend das Fleisch

Eort, die Sauverkrautpuffer vor-
ereiten. )

3. Die Zwiebeln schalen und
vierteln. In einer Pfanne die But-
ter zerlassen und die Zwiebeln
darin goldgelb anbraten. Etwa
die Halfte von der Fleischbrihe
hinzugiefen und die Zwiebeln
darin etwa 20 Minuten din-
sten. Mit den Semmelbroseln
die Sauce sémig binden und
nochmals abschmecken.

4, Das fertige Fleisch in Schei-
ben schneicfen und mit der
Zwiebelsauce und Saverkraut
puffern servieren.

Saverkraut-
puffer

»Der Tisch war gedeckt.

Hier fand ich ganz die altger-

manische Kiche.

Sei mir gegriPt, mein Sauer-

kraut.

Holdselig sind deine Gerlchel«
Heinrich Heine

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g mehligkochende Kartoffeln
300 g Saverkraut (aus der Dose)
2 Eier

1 EBl. Semmelbrosel

1 EBI. Mehl - Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Zucker

Cayennepfeffer

Kimmel, gemahlen

Zum Braten: Ol

Gelingt leicht - Preiswert

Pro Portion etwa:

1400 k /330 kcal

11 g EiweiB - 19 g Fett
29 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa
40 Minuten

1. Die Kartoffeln schdalen,
waschen und in eine Schissel
grob raspeln. Das Sauerkraut,
die Eier, die Semmelbrosel und
das Mehl unter die Kartoffel-
masse rihren. Alles mit Salz,
Pleffer, Zucker, Cayennepfeffer
und Kimmel wiirzen.

2. In einer Pfanne etwas Ol
erhitzen und je Puffer 2 EBI&fel
Reibemasse hineingeben und
glattstreichen. Die Puffer von
ieder Seite in 4-5 Minuten
goldbraun und knusprig braten.
Die fertig gebratenen Puffer
warm stellen.

Liebhaber der deftigen Kiiche kom-
men bei diesem Gericht auf lhre
Kosten.
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Gefullte
Kalbsbrust
Dresdner Art

Zutaten fir 4-6 Personen:
Fir die Fillung:

2 Bréichen vom Vortag

| Zwiebel

40 g gekochter Schinken

100 g frische Kalbsleber
80 g Champignons
1/2 Bund glotte Petersilie

1 EBI. Butter

3 kleine Eier - Salz

weifler Pleffer, frisch gemahlen
MuskatnuB3, frisch gerieben

1/4 Teel. Paprikapulver, edelsif3
abgeriebene Schale von 1 unbehan-
delten Zitrone

etwa 1 1/2 kg Kalbsbrust (evil. vor
bestellen, vom Fleischer auslésen und
eine Tasche einschneiden lassen)

Kiichengarn (ersatzweise Rouladen-
nadeln)

Auferdem:

30 g Butterschmalz
800 ml Kalbsfond (aus dem Glas)

(ersatzweise Fleischbriihe)
1 Méhre

1/4 Sellerieknolle

] Petersilienwurzel

| Zwiebel

1 EBI. Tomatenmark

100 g Sahne

Fur Gaste
Braucht etwas Zeit

Bei 6 Personen pro Porfion efwa:
2600 k| /620 keal

61 g Eiweif - 35 g Fett

12 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
2 1/2 Stunden
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1. Die Brotchen in kleine Wir-
fel schneiden und mit heiflem
Wasser begielen. Die Zwie-
bel schélen und fein hacken.
Den Schinken in kleine Wirfel
schneiden. Von der Leber die
Hautchen entfernen und fein
hacken. Die Champignons put-
zen und kleinhacken. Die Peter-
silie waschen, trockenschiitteln
und fein hacken.

2. In einem Pfannchen die But-
ter zerlassen und die Zwiebel
wiirfel darin leicht andinsten.
Zur Seite stellen. Die Eier tren-
nen, die Eiweife steif schla-
gen. Die eingeweichten Brot-
chen in einem Sieb gut aus-
driicken.

3. In einer Schissel die Brot
chenmasse, die Zwiebeln, den
Schinken, die Leber, die Cham-
pignons, die Pefersilie und die
Eigelbe gut vermischen. Pikant
mit Salz, Pfeffer, MuskatnuB,
dem Paprika und der Zitronen-
schale wiirzen. Zum Schlufy
das steife Eiweil> unterheben.

4. Die Kalbsbrust abspulen
und mit Kiichenpapier trocken-
tupfen. Innen mit Salz und Plef-
fer wirzen. Die Brotchenmasse
mit einem Loffel in die Kalbs-
brust fllen und dann die Off-
nung sorgfdltig mit Kiichengarn
zundhen (oder mit Rouladenna-
deln zustecken). Nun auch von
auBen mit Salz und Pleffer wiir-
zen. Den Backofen auf 225°

vorheizen.



5. Die Brihe erwdrmen und
bereithalten. Das Butterschmalz
in einem Brater erhitzen. Die
Kalbsbrust von jeder Seite bei
mittlerer Hitze etwa 10 Minu-
ten anbraten. Mit 1/4 | Brihe
abléschen und zugedeckt in
den Backofen (Mitte, Gas Stufe
4, Umluft 200°) schieben.
Etwa 1 Stunde braten lassen.

6. Die Mohre, den Sellerie,
die Petersilienwurzel und die
Zwiebel schalen. Das Gemise
in Scheiben schneiden, die
Zwiebel grob wiirfeln. Nach
etwa 1 Stunde Bratzeit das
Gemiise seitlich im Brater ver-
teilen. Kurz mitbraten, dann
das Tomatenmark dazugeben
und die restliche Brihe zu-
giefen.

7. Die Hitze auf 185° (Gas
Stufe 3, Umluft 180°) reduzie-
ren. Die Kalbsbrust unter &fte-
rem Wenden und Begiefen in
etwa 45 Minuten fertig braten.
Das Fleisch aus dem Brater
nehmen und warm stellen (am
besten in Alufolie wickeln und
im abgeschalteten Ofen etwa
10 Minuten ruhen lassen).

8. Die Sauce durch ein Sieb

passieren, in den Brater zurlick-

geben (seitliche Bratrickstande
ablésen!) und die Sahne
unterrihren. Alles kocheln las-
sen und die Sauce nochmals
abschmecken. Die Kalbsbrust
in Scheiben schneiden (das
Garn entfernen) und auf eine
vorgewarmte Platte legen. Die
Sauce extra dazu servieren.

Tips!

® \Wenn Sie einen Fleisch-
wolf besitzen, kénnen Sie
auch die Fillmasse (Brot-
chen, Schinken, Leber und
Pilze) durch die grobe
Scheibe drehen.

* Servieren Sie dazu in But-
ter geschwenkte Petersilien-
kartoffeln und Feldsalat oder
grinen Salat.

* Als Getrank paft ideal
ein trockener Weiflwein aus
den séchsischen Anbauge-
bieten, zum Beispiel einen
Miller-Thurgau »MeiBner
Kapitelberge.
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Schopsn-
Flaasch vu dr
Wies

Wer kein Freund von Hammel-
fleisch ist, kann fir dieses
Gericht auch das zartere Lamm
verwenden.

Zutaten fir 4 Personen:
800 g Hammelfleisch (zum Beispiel

Kamm oder Schulter)

Salz

] Teel. Kimmel
| lorbeerblatt
10 Pfefferkémer

2 Gewiirznelken

400 g Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 EBI. Mehl
150 g saure Sahne
] Bund Schnittlauch (Friesrich)

Spezialitat aus dem
Erzgebirge

Pro Portion etwa:

1300 kJ/310 kel
44 g Eiweil - 11 g Fett
10 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa

2 Stunden

1. Vom Fleisch Haut, Sehnen
und Fett enffernen. In mundge-
rechte Sticke schneiden und in
einen Schmortopf geben. So-
viel Wasser hinzugiefden, daf®
das Fleisch bedeckt ist, aufko-
chen lassen und abschaumen

2. Das Fleisch mit Salz, dem
Kimmel, dem Lorbeerblatt, den
Plefferkornern und den Nelken
waurzen.
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3. Die Zwiebeln und den Knob-
lauch schalen und in grobe
Stiicke schneiden. Zum Ham-
melfleisch geben und alles
zugedeckt%ei schwacher Hitze
etwa 1 1/2 Stunden kocheln
lassen.

4. |st das Fleisch gar, das
Mehl mit der Sahne vermengen
und darunterrihren. Kurz autko-
chen lassen und eventuell
nochmals abschmecken. Den
Schnittlauch abspilen, frocken-
schitteln und kleinschneiden.
Das fertige Gericht damit
bestreuen. Servieren Sie dazu
Salzkartoffeln oder Kartoffel-
kloRe, einen Sellerie- oder Rote-
Bete-Salat und aufgeschnittene
saure Gurken.

Erzgebirgsches
Sonntags-
kaninchen

Zutaten fiir 4 Personen:

| Kaninchen von etwa 1,5 kg

] unbehandelte Zitrone

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Muskatnuf, frisch gerieben

30 g Butterschmalz

400 g saure Sahne

| kleine Zwiebel

Gelingt leicht - LaBt sich
gut vorbereiten

Pro Portion etwa:

2700 kJ/640 keal

66 g Eiweib - 40 g Fett
5 g Kohlenhydrate

o Zubereitungszeit: etwa
2 Stunden (davon etwa
30 Minuten Marinierzeit)

1. Das Kaninchen in 8-10
Stiicke teilen. Die Sticke von
Haut und Sehnen befreien,
kurz abspiilen und trocken-
tupfen.

2. Die Zitrone waschen, die
Schale fein abreiben und den
Saft auspressen. Die Kanin-
chenteile Uberall mit etwas
Schale und Saft einreiben. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuf3
wirzen und etwa 30 Minuten
ziehen lassen.

3. In einem Brater das Butter-
schmalz erhitzen und das
Kaninchenfleisch von allen Sei-
ten braun und knusprig anbra-
ten. Mit etwa 1/8 | Wasser
abléschen, die Halfte der sau-
ren Sahne hinzufigen und alles
gut verteilen. Die Zwiebel
schalen, klein wiirfeln und
dazugeben. Zugedeckt bei mil
der Hitze etwa 1 Stunde 10
Minuten schmoren lassen, zwi-
schendurch die Kaninchenteile
wenden (eventuell noch etwas
Wasser nachgiefen).

4, Das fertige Kaninchen aus
dem Brater nehmen, die Sauce
mit der restlichen Sahne ver-
rihren und nochmals abschmek-
ken. Mit griinen KlaPen und
Rotkraut oder mit Salzkartoffeln
und Rosenkohlpiree servieren.

Bild oben:
Schépsn-Flaasch vu dr Wies

Bild unten:
Erzgebirgsches Sonntagskaninchen
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SUSSES ZUM KAFFEE

Leipziger
Lerchen

Zutaten fir 8-10 Tértchen:

Fir den Mirbefeig:

250 g Mehl

125 g weiche Butter

125 g Zucker

2 Eigelb (das Eiweil3 aufheben!)

| EBl. Weinbrand nach Belieben

Salz

Fir die Fillung:

125 g weiche Butter

150 g Puderzucker

100 g geriebene siif’e Mandeln

10 g geriebene bittere Mandeln

lersatzweise 2 Tropfen Bittermandel

aroma)

75 g Mehl

3 Eiweif3

50 g Zucker

4 EBI. Aprikosenkonfitiire

| Eigelb zum Bestreichen

Fir _die Férmchen: Butter

BerUhmtes Rezept
Raffiniert

Bei 10 Torichen pro Stick etwa:
2200 kJ/520 kcal

8 g Eiweil} - 29 g Fett

59 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa 1 1/2
Stunden (davon 30 Minuten
Ruhezeit)

1. Das Mehl in eine Schissel
sieben und in die Mitte eine
Vertiefung driicken. Die Butter
in kleinen Stickchen auf dem
Mehlrand verteilen. Den
Zucker, die Eigelbe, den
Weinbrand und 1 Prise Salz in
die Mulde geben. Alles rasch
zu einem glatten Teig verkne-
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ten. In einer Schissel mit einem
Kiichentuch abdecken und
30 Minuten im Kihlschrank

ruhen lassen.

2, Fur die Fillung die Butter mit
dem Puderzucker cremig
rbhren. Nach und nach die
geriebenen Mandeln und das
Mehl dazugeben.

3. Die 3 Eiweil mit den Quir-
len des Handrihrgerdates schau-
mig schlagen, den Zucker
dazugeben und weiterschla-
gen, %is der Eischnee steif ist.
Den Eischnee vorsichtig unfer
die Mandelmasse heben.

4. Den Mirbeteig auf einer
bemehlten Arbeitsflache etwa
1/2 cm dinn ausrollen. Klei-
ne, runde Backférmchen mit
gewelltem Rand (68 cm
Durchmesser, Héhe 4 cm)
leicht mit Butter ausfetten. Jede
Form mit dem Teig auslegen,
den Uberstehenden Teig
abschneiden und zur Seite
legen. Mit einer Gabel mehr-
mals in den Teigboden ste-
chen. Den Backofen auf 180°

vorheizen.

5. Die Aprikosenkonfitire in
einem kleinen Topf leicht
erwarmen und die ausgelegten
Teigférmchen mit einem Pinsel
dinn damit ausstreichen. Die
Mandelmasse einfillen und
glattstreichen.

6. Den Restteig nochmals aus-
rollen und mit einem Teigrad-
chen schmale Streifen von
etwa 1/2 cm Breite ausradeln.
Nun jeweils zwei Streifen
kreuzweise auf die gefillten

Férmchen legen und mit etwas
Eigelb bepinseln.

7. Die Formchen aut das Back-
gitter stellen und im Backofen
(Mitte, Gas Stufe 2, Umluft
160°) etwa 40 Minuten hell-
braun backen. Etwas abkihlen
lassen und aus den Férmchen
losen.

Servieren Sie die Lerchen mit
einer Fruchtioghurtsauce, mit fri-
schen Beeren oder Schlag-
sahne.

Heute haben die »leipziger lerchens«
nichts mehr mit den lebenden Feldler-
chen von einst zu tun. In der histori-
schen séchsischen Kiiche wurden die
gerupften Vogelchen noch mit
Gewiirzen gefiillt, mit Speckstreifen
umwickelt und knusprig gebraten.
Zum Gliick wurde etwa ab 1880
das lerchenjagen verboten. Uberlie-
fert ist aber, daf} die iberkreuzten
Teigstreifen auf dem Térichen das
Kreuz fir die unzahligen toten ler-
chen symbolisieren soll. Der weit
iber die sdchsischen landesgrenzen
hinaus bekannte Name der »leipzi-
ger lerchen« wurde dann von findi-
gen Bdckern auf ein sies Mandel-
térichen ibertragen.
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SUSSES ZUM KAFFEE

Rhabarber-
schnitten

Zutaten fir 1 Backblech:

Fir den Teig:

400 g Mehl

1/8 | Milch

1 Wiirfel Hefe (42 g)

100 g Zucker - 100 g Margarine
50 g Schweineschmalz

Prise Salz

abgeriebene Schale von 1 unbehan-
delten Zitrone

Fir den Belag:

120 g Zwieback - 75 g Butter

3 Packchen Vanillezucker

100 g Mandelbldtichen

1 1/2 kg junger Rhabarber

5 Eier - 200 g Créme fraiche
200 g Sahne

200 g Zucker

Fir das Backblech: Butterschmalz

Fur Gaste

Bei 20 Sticken pro Stick etwa:
1600 kJ/380 keal

7 g Eiweif - 23 g Fett

40 g Kohlenhydrate

 Zubereitungszeit: etwa
2 1/2 Stunden (davon
1 Stunde Ruhezeit und
| Stunde Backzeit)

1. Das Mehl in eine Schissel
geben und in die Mitte eine
Mulde driicken. Die Milch
leicht erwdrmen. Die Hefe in
die Mulde bréckeln und mit

1 Teeloffel Zucker und 4 EBlof-
feln Milch zu einem Vorteig ver-
rGhren. Von der Mitte aus mit
etwas Mehl verarbeiten. Den
Vorteig zugedeckt an einem
warmen Platz etwa 20 Minu-
ten gehen lassen.
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2. Die Margarine und das
Schmalz in kleinen Stickchen,
die restliche Milch, den
Zucker, Salz und die Zitronen-
schale zum Hefevorteig geben.
Alles mit dem Knethaken des
Handrihrgerdtes (Stufe 2)
grindlich durcharbeiten. Den
Teig nochmals zugedeckt etwa
40 Minuten gehen lassen.

3. Den Zwieback in einen
Gefrierbeutel legen und mit der
Kuchenrolle fein zerkrimeln.
Die Butter in einer Pfanne zer-
lassen, die Zwiebackbrosel
darin hellbraun anrosten. Etwas
abkihlen lassen, Vanillezucker
und Mandelblattchen unter-
mischen.

4. Den Rhabarber waschen,
putzen, die Enden abschnei-
den und in etwa 2 cm grobe
Stiicke schneiden. Die Eier mit
der Creme fraiche, der Sahne
und dem Zucker verquirlen.
Den Backofen auf 200° vorhei-

zen. Die Saftpfanne ausfetten.

5. Den Teig nochmals durch-
knefen, auf Blechgréfe ausrol-
len, rundherum einen Rand for-
men. Den Teigboden mit einer
Gabel mehrmals einstechen.

6. Das Zwiebackgemisch auf
den Teig geben und den Rha-
barber darauf verteilen. Den
Eierguld daribergiefden und im
Backofen (Mitte, Gas Stufe 3,
Umluft 180°) in etwa 1 Stunde
backen. Dazu paft natirlich
Schlagsahne.

Heidelbeer-
getzen

Zutaten fiir 4 Personen:

| kg frische Heidelbeeren (ersatz-

wise tiefgekiihlt oder abgetropft aus

dem Glas)

500 g Mehl - 4 Eier

3/4 | Milch

3-4 EBl. Mineralwasser - Salz
80 g Butterschmalz

Zum Bestreven: Zucker und Zimt

Spezialitat aus dem
Erzgebirge

Pro Portion etwa:

4600 kJ/1100 kcal
34 g Eiweil - 41 g Fett
120 g Kohlenhydrate

® /ubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden

1. Die Heidelbeeren verlesen,
in einem Sieb abspilen und
abtropfen lassen.

2. Das gesiebte Mehl mit den
Eiern, der Milch, dem Mineral-
wasser und 1 Prise Salz ver-

rUhren. Den Backofen auf
200° vorheizen.

3. In einer Getzenpfanne das
Butterschmalz erhitzen. Den
Teig einfillen und die Heidel-
beeren gleichmébig darauf ver-
teilen. Im Backofen (Mitte, Gas
Stufe 3, Umluft 180°) in etwa
30 Minuten backen, bis der
Teig an den Randern knusprig
ist. Mit Zucker und Zimt be-

streuen, warm servieren.

Im Bild vorne: Rhabarberschnitten
Im Bild hinten: Heidelbeergetzen
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SUSSES ZUM KAFFEE

Dresdner
Eierschecke

Zutaten fir 1 Backblech:

Fiir den Hefefeig:

400 g Mehl

1/8 | Milch

] Wiirfel Hefe (42 g)

100 g Zucker

100 g Margarine

50 g Schweineschmalz

] Prise Salz

abgeriebene Schale von 1 unbehan-

delten Zitrone

Fir die Pudding-Ei-Masse:

3/4 | Milch

1 1/2 Beutel Vanille-Puddingpulver

160 g)

200 g Butter - 100 g Zucker

4 Eier

Fir den Quarkbelag:

| kg Quark (20 %) - 100 g Zucker

| Packchen Vanillezucker

2 Eier

abgeriebene Schale von 1 unbehan-

delten Zitrone + 1 Teel. Saft

| Prise Salz

100 g Mandelbléttchen

50 g Rosinen

Zum Bestreichen:

60 g Butter - 50 g Zucker

Fir das Backblech: Backpapier oder

Schmalz

Berihmtes Rezept
Braucht etwas Zeit

Bei 20 Stiicken pro Stick etwa:
1800 kJ/430 keal

12 g Eiweif - 25 g Fett

40 g Kohlenhydrate

* Zubereitungszeit: etwa 2 3/4
Stunden (davon 1 Stunde
Ruhezeijt und 1 Stunde 10 Mi-

nuten Backzeit)
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1. Das Mehl in eine Schiissel
sieben und in die Mitte eine
Mulde driicken. Die Milch
leicht erwérmen. Die Hefe in
die Mulde bréckeln und mit

1 Teeldffel Zucker und 4 EBISF-
feln Milch zu einem Vorteig ver-
rihren. Von der Mitte aus mit
etwas Mehl verarbeiten. Den
Vorteig zugedeckt an einem
warmen Platz etwa 20 Minu-
ten gehen lassen.

2, Die Margarine und das
Schmalz in kleinen Stiickchen,
die restliche Milch, den
Zucker, Salz und die Zitronen-
schale zum Hefevorteig geben.
Alles mit dem Knethaken des
Handrihrgerates (Stufe 2)
grundlich durcharbeiten. Den
Teig nochmals zugedeckt etwa
40 Minuten gehen lassen.

3. Fur die Puddingmasse die
Milch erhitzen. Einige Loffel
davon abnehmen und mit dem
Puddingpulver verrihren. Die
Butter und den Zucker in der
heiffen Milch schmelzen lassen
und das Puddingpulver unter
Rihren hinzufigen. Kurz autko-
chen und dann abkihlen las-
sen (zwischendurch ofter
umrihren!).

4. Fir den Quarkbelag den
Quark mit dem Zucker und
dem Vanillezucker verrishren.
Die beiden Eier trennen. Die
Eigelbe zum Quark geben und
das Eiweif aufheben. Die
Zitronenschale, den Zitronen-
saft und das Salz zum Quark
geben, alles gut durchrihren.
Die Mandelblattchen unterhe-
ben und den Quark zur Seite
stellen. Die Saftpfanne ausfet-

ten oder mit Backpapier ausle-
gen. Falls lhre Soﬁpgc)mne nicht
sehr tief ist, falten Sie aus dop-
pelt gelegter Alufolie einen
Ronc?.

5. Den Teig auf einer bemehl-
ten Arbeitsflache nochmals
durchkneten und auf Blech-
gréPe ausrollen. Den Teig dar-
auf legen und die Rander leicht
hochdriicken. Mit einer Gabel
mehrmals den Boden einste-
chen. Die Quarkmasse mit
einem Teigschaber gleich-
maBig ou?dem Teig verstrei-
chen und die Rosinen dariiber-
streuen. Den Backofen auf
150° vorheizen.

6. Die 4 Eier trennen und die
Eigelbe unter die abgekihlte
Puddingmasse rihren. Die

4 Eiweil} und die 2 Eiweil
vom Quarkbelag zu Schnee
schlagen und vorsichtig nach
und nach unter den Pudding
heben. Die Puddingcreme Uber
den Quarkbelag streichen.

7. Die Eierschecke im
Backofen (Mitte, Gas Stufe 1,
Umluft 140°) in etwa 1 Stunde
10 Minuten goldgelb backen.
Ist der Kuchen fertig, die Butter
zerlassen und den noch heifden
Kuchen damit bestreichen. Mit
dem Zucker bestreven und
abkihlen lassen.

Erscheint lhnen die Eierschecke zu
ippig, so lassen Sie zum SchluB die
Butter zum Bestreichen weg.
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SUSSES ZUM KAFFEE

Sachsischer
Kartoffel-
kuchen

Zutaten fir 1 Springform von 26 cm @:

300 g Pellkartoffeln vom Vortag

200 g Mehl

| Packchen Backpulver

40 g Margarine - 2 Eier

130 g Zucker - Salz

1/2 Teel. Zimt

1/2 Teel. abgeriebene Schale von

| unbehandelten Zitrone

50 g Rosinen

Fir den Belag:

50 g Butter - 2 EBI. Zucker

Fiir die Form: Butter

Preiswert - Gelingt leicht

Bei 12 Sticken pro Stick etwa:

Q30 k/220 keal
5 g Eiweif} - 9 g Fett
30g Kohlenhyﬂgrore

® Zubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden

1. Die Kartoffeln schalen und
fein reiben. Das Mehl mit dem
Backpulver dazusieben. Die
Margarine, die Eier, den
Zucker, 1 Prise Salz, den Zimt,
die Zitronenschale und die
Rosinen hinzufigen und alles
zu einem Teig verarbeiten. Den
Backofen ou?] 80° vorheizen.

2. Die Springform ausfetten
und den Kartoffelteig hinein-
driicken. Im Backofen (Mitte,
Gas Stufe 2, Umluft 160°) in
etwa 1 Stunde goldbraun
backen.

3. Die Butter zerlassen und
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den fertigen, noch warmen
Kuchen damit bestreichen. Mit
dem Zucker bestreuen.

Dazu schmeckt am besten ein
dampfender »Muckefucke

(Milchkaffee).

Variante:

Zur Weihnachtszeit »zwacki«
die Hausfrau gern etwas vom
Stollenteig ab, um ihren Kartof-
felkuchen zu backen: 500 g
fertigen Stollenteig mit 250 g
geriebenen Korto%eln verkne-
ten. Auf einem gefetteten Blech
verteilen und mit dem Daumen
Kuhlen in den Teig dricken.
150 g zerlassene Butter auf-
streichen, Zucker und Zimt dar-
Uber streven und etwa 1 Stun-
de backen.

Prasselkuchen

Die kleinen Blechkuchen sind
SO knusprig, daf® man es beim
Hineinbei

en »Prasseln« hort ..

Zutaten fir 30 Stiickchen:

300 g tiefgefrorener Blétterteig

200 g Mehl - 100 g Zucker

125 g weiche Butter - Salz

25 g Pflanzenfett

100 g Puderzucker

3 EBI. Zitronensaft

Fir das Blech: Backpapier

Zum Ausrollen: Mehl

Gelingt leicht - Schnell

Pro Stick etwa:

510 kJ/ 120 keal

| g Eiweil} - 7 g Fett
11 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
40 Minuten

1. Die Blatterteigscheiben aus-
einanderlegen und in etwa
10 Minuten auftauen lassen.

2. Das Mehl, den Zucker, die
Butter und 1 Prise Salz in eine
Schissel geben und alles zu

krimeligen Streuseln verkneten.

3. Jede Blatterteigscheibe auf
einer bemehlten Arbeitsflache
dinn ausrollen. Mit einem Teig-
radchen Sticke von 6 x 10 cm
schneiden. (Aus einer Platte
kédnnen Sie 6 Stiicke schnei-
den.) Mit einer Gabel mehrere
Lécher in den Teig stechen. Mit
einem Backpinsel ganz wenig
Woasser dariber streichen. Den
Backofen auf 225° vorheizen.

4. Das Backblech mit Backpa-
pier auslegen. Etwa 10 Teig-
stiicke nebeneinander auf das
Blech legen und jedes reichlich
mit den Streuseln belegen. Im
Backofen (Mitte, Gas Stufe 4,
Umluft 200°) in etwa 15 Minu-
ten hellgelb backen.

5. Fir die Glasur das Pflanzen-
fett zerlassen und abkihlen
lassen. Mit dem Puderzucker
und dem Zitronensaft glatt
rihren. Die fertigen Stiickchen
leicht abgekihlt mit der Zitro-
nenglasur bestreichen.

Bild oben:
Séchsischer Kartoffelkuchen
Bild unten: Prasselkuchen
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Sdachsischer
Weihnachts-
stollen

Alte séichsische Chroniken
besagen, daf’ schon im 15.
Jahrhundert Stollen gebacken
wurde. Seine Form erinnert an
das Wickelkind in der Krippe.
Der berihmteste unter den Stol
len ist der Dresdner Stollen. Die
Bécker hiten heute noch sein
Rezept, in der Vorweihnachts-
zeit wird er in alle Welt ver-
schickt.

Zutaten fur 2 Stollen:

375 g Rosinen

1/4 Tasse Rum

900 g Mehl - 70 g Hefe

gut 1/4 | Milch - 175 g Zucker

250 g siiBe Mandeln

5 bittere Mandeln

300 g Zitronat

Salz

300 g Butter - 75 g Butterschmalz

75 g Schweineschmalz
Fiir die Arbeitsflache: Mehl

Fiir das Backblech: Backpapier oder

Fett

Zum Bestreichen:

100 g Butter - 3 EBI. Zucker

] Packchen Vanillezucker

150 g Puderzucker

Weltberiihmte Spezia-
litat - Braucht Zeit

Pro Stollen etwa:

28000 kJ/6700 keal

87 g Eiweil - 340 g Fett
590 g Kohlenhydrate

(Ein Stollen ergibt etwa 30
Stiicke.)

® Zubereitungszeit: etwa
2 1/2 Stunden (+ Ruhezeiten)
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1. Bereits am Vortag die Rosi-
nen waschen, trockenschitteln
und mit Rum UbergieBen. Zuge-
deckt bis zum Backen durchzie-
hen lassen. Alle Backzutaten
an einem warmen Ort bereit
stellen.

2. Am Backiag etwa ein Vier-
tel des Mehls in eine Back-
schissel sieben und in die
Mitte eine Mulde driicken. Die
Hefe hineinbréckeln und mit
etwas lauwarmer Milch und

1 Teeloffel Zucker zu einem
Vorteig verarbeiten. Mit einem
Tuch abdecken und etwa

20 Minuten an einem zugfrei-
en Platz gehen lassen.

3. Alle Mandeln kleinhacken.
Den Vorteig mit dem restlichen
Mehl der Milch, dem Zucker,
allen zerkleinerten Zutaten, 2
Prisen Salz, dem weichen Fett
und den abgetropften Rosinen
verarbeiten. Den Teig sehr gut
durchkneten und etwa 1 Stun-
de gehen lassen (ideal bei
20°, aber nicht zu nah am

Ofen)!

4. Den Stollenteig in 2 Portio-
nen teilen. Jedes Teil nochmals
gut durcharbeiten und wieder

1 Stunde gehen lassen.



5. Nun jedes Teigstick auf
einer bemehlten Arbeitsflache
ausrollen und zur typischen
Stollenform ibereinander schla-
gen. Das gelingt am besten,
wenn der Teig Uber einen
Holzstiel gelegt wird. Den Stiel
vor dem Backen wieder vor-
sichtig herausziehen. Den
Backofen auf knapp 200°
vorheizen.

6. Ein Backblech mit Backpa-
pier auslegen oder gut ausfet-
ten und den bemehlten Stollen
eng an den Rand legen. Den
Stollen mit warmem Wasser
bestreichen. Falls der Stollen in
einer Stollenbackform ge-
backen wird, die Form ausbut-
tern, den Teig hineinlegen und
an der Oberﬁc’jche leicht ein-
kerben.

7. Den Teig nochmals etwas
ruhen lassen, er sollte sich

»wollig« anfihlen. Die Stollen
im Backofen (Mitte, Gas Stufe

3, Umluft 180°) etwa 1 Stunde

backen. [Machen Sie die Gar-
probe mit einem Holzspiel-
chenl)

8. Die Stollen leicht abkiihlen
lassen und mit zerlassener But-
ter bestreichen. Den Zucker mit
dem Vanillezucker mischen und
die Stollen bestreuen.
Nochmals buttern und mit
Puderzucker Uberpudern.
(Diese Butter-Zuckerhille verhin-
dert das Austrocknen.)

Tip!

Stollen schmeckt am besten,

wenn er einige Wochen
abgelagert ist. Dann erst
kommt sein Aroma voll zur
Geltung. Backen Sie lhren
Weihnachtsstollen deshalb
schon einige Wochen vor
dem Fest. In eine Zello-
hanhille schieben, ver-
schlieBen und kihl lagern.
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Gewurzkaffee

Die sachsische Mundartdichte-
rin lene Voigt meint:

»Bei galten FieBen, Lliewesweh,
Bei Gobbschmdrz un bei
Reifen,

Da is & Schlickchen Bohn-
gaffee

Nich hoch genug zu

breisen ...«

Zutaten fir 4-6 Tassen:

4 gestrichene EBI. Bohnenkaffee

(fein gemahlen)

3 Nelken

4 Kardamomsamen [ersatzweise

1/2 Teel. gemahlener Kardamom)

| kleine Zimtstange

| Prise Salz

1 1/2 EBl. Zucker

120 g Sahne

1 /2 Péckchen Vanillezucker

10 ¢l Weinbrand

Zum Bestreven:

1/2 Teel. Kakaopulver

Raffiniert - Fur Gaste

Bei 6 Tassen pro Tasse etwa:
340 kJ/81 keal

1 g Eiweid - 6 g Fett

4 g Kohlenhydrate
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e Zubereitungszeit: etwa
30 Minuten

1. Den Kaffee, die Nelken,
die zerdriickten Kardamom-
samen, die Zimtstange und

1 Prise Salz in einer Kanne mit
kochendem Wasser iber-
brihen. Den Zucker unterrihren
und zugedeckt etwa 5 Minuten
ziehen%ossen (dabei am
besten auf einem Stévchen
oder im Wasserbad warm-
halten).

2. Die Sahne mit den Quirlen
des Handriihrgerdtes steif
schlagen. Wenn die Sahne
fest zu werden beginnt, den
Vanillezucker unterrihren.

3. Die Tassen nach Maglich-
keit vorwdrmen (mit kochendem
Wasser ausspilen) und in jede
etwa 2 cl Weinbrand giefen.
Nun den Kaffee durch ein Sieb

in jede Tasse gieben.

4. Auf jede Portion Uppig
Schlagsahne setzen (schén
sieht eine Rosette mit Hilfe
eines Spritzbeutels aus) und mit
einer Prise Kakao bestreuen.

Kaffee-
starkung

Und immer wieder ein beleben-
der »Seelenwdarmer« ...

Zutaten fir 4 Tassen:
8 gestrichene Kaffeelsffel Bohnen-

kaffee (fein gemahlen)

2 Eigelb

5 ¢l Rum

5 Teel. Zucker

100 g Sahne

Gelingt leicht
Fir Ungeibte

Pro Tasse etwa:

570 kJ/140 kcal
2 g Eiweif3 - 11 g Fett
7 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
15 Minuten

1. Eine Kaffeekanne mit
heifem Wasser ausspilen und
das Kaffeepulver hineingeben.
Mit 1/2 | kochendem Wasser
iberbrithen und zugedeckt
etwa 5 Minuten ziehen lassen.

2. In einer Tasse die Eigelbe
mit dem Rum und dem Zucker
verrihren. Alles auf die Gbrigen
3 Tassen verteilen.

3. Den aufgebrihten Kaffee
durch ein Sieb in jede Tasse
gieBen. Etwas Sahne hinzu-
gieBen und gut umrihren. Mit
kleinen Gebackstickchen ser-
vieren.

Im Bild vorne: Kaffeestarkung
Im Bild hinten: Gewiirzkaffee
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REZEPT- UND SACHREGISTER

Zum Gebrauch

Damit Sie Rezepte mit bestimmten Zutaten noch schneller finden
kénnen, stehen in diesem Register zusatzlich auch Hauptzutaten
wie Kartoffeln oder Zwiebeln — ebenfalls alphabetisch geordnet
und halbfett gedruckt — vor den entsprechenden Rezepten.

A
Altséichsischer griner Salat 20
Apfel
Bornaer Zwiebelsuppe 10
Borsdorfer Apfelrotfrout 22
Frohnauer Heringssalat 16
Holundersuppe mit
GriePkléBchen 14
AppetitsBemmchen 18

B
Bornaer Zwiebelsuppe 10
Borsdorfer Apfelrotkraut 22
Buttermilch
Erzgebirgscher Buttermilch-
getzen 30
Wildschweinragout 4 1

D
Dresdner Eierschecke 54

E

Eier
Dresdner Eierschecke 54
Séchsische Soleier 16

Erzgebirgscher Buttermilch-
getzen 30

Erzgebirgsches Sonntags-
kaninchen 48

F

Feldsalat: Rawinzlsalat mit
Aardappln 20

Forelle: Meifiner NuBforelle 34

Frohnauer Heringssalat 16

Fur Gaste
AppetitsBemmchen 18
Gebratener Hecht 38
Gefillte Kalbsbrust Dresdner
Art 46
Gewiirzkaffee 60

62

Gorlitzer Pilztopf 40
Karpfen nach Plavener
Art 34

Rawinzlsalat mit
Aardappln 20
Rhabarberschnitten 52
Rinderbraten mit Rosinen-
sauce 42

Sachsische Soleier 16
Schleie blau mit Gemise 36
Wildschweinragout 41

G
Gebratener Hecht 38
Gefillte Kalbsbrust Dresdner
Art 46
Gewlrzkaffee 60
Gérlitzer Pilztopf 40
Grief
Holundersuppe mit
GriefikléBchen 14
leipziger Suppentopf 8
Grine Klohe 32

H

Hackfleisch: Sauverkrautge-
wiegtes 42

Hammelfleisch: Schépsn-
Flaasch vu dr Wies 48

Haselniisse: MeiBner Nuf-
forelle 34

Hecht: Gebratener Hecht 38

Heidelbeergetzen 52

Heringe: Frohnauer Herings-
salat 16

Holundersuppe mit
GriefklofBchen 14

K
Kaffee
Gewiirzkaffee 60
Kaffee 5
Kaffeestcarkung 60
Kalbfleisch
Gefiillte Kalbsbrust Dresdner
Art 46
Gorlitzer Pilztopf 40
Kaninchen: Erzgebirgsches
Sonntagskaninchen 48
Karpfen
MeiBner Fischsuppe 12
Karpfen nach Plauvener
Art 34
Kartoffeln
Bornaer Zwiebel-
suppe 10
Erzgebirgscher Buttermilch-
getzen 30
Griine Kléfe 32
Kartoffelhérmchen 29
Kartoffelpuffer 26
Sachsischer Kartoffel-
kuchen 56
Séichsischer Kartoffelsalat 26
Saverkrautpuffer 44
Vogtlandische Kartoffel-
suppe 12
Wickelklofe 33
Quarkkeulchen 28
Kiichenvokabular 6



L

Lausitzer Wurstsuppe 10
leipzig 5

leipziger Allerlei 24
leipziger Llerchen 50
leipziger Suppentopf 8

M

Mandeln
Dresdner Eierschecke 54
leipziger Lerchen 50
Rhabarberschnitten 52
Sachsischer Weihnachts-
stollen 58

Meibner Fischsuppe 12

Meifdner Nufdforelle 34

MeiBner Porzellan 7

P

Pilze: Gorlitzer Pilztopf 40

Prasselkuchen 56

Preiswert
Altsachsischer griner
Salat 20
Bornaer Zwiebelsuppe 10
Borsdorfer Apfelrotkraut 22
Erzgebirgscher Buttermilch-
getzen 30
Griine Klofe 32
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Gudrun Ruschitzka,

in Sachsen geboren, begann
mit einem Facharbeiterbrief als
Kdéchin ihre berufliche Lauf-
bahn. Die Bibliothekarschule in
leipzig und mehrere Semester
Kunstgeschichte vertieften die
Interessen an Biichern, an Kul-
tur, an Lebensart. Seit 20 Jah-
ren lebt sie in Minchen, arbei-
tete bei einem international
renommierten Partyservice und
hat bereits an vielen GU-Koch-
bichern mitgewirkt.

Odette Teubner

wurde durch ihren Vater, den
international bekannten Food-
Fotografen Christian Teubner,
ausgebildet. Heute arbeitet sie
ausschlieBlich im Studio fir
lebensmittelfotografie Teubner.
In ihrer Freizeit ist sie begeister-
te Kinderportratistin — mit dem
eigenen Sohn als Modell.



wrtum und Anderungen vorbehalten.

Die Kiichen-
Ratgeber.
Von GU.

" : " : d
Wenn es sie nicht schon gabe, : [,rnu‘st'f(hrg

) o _ Fleisth: N chnel
miiRten wir sie glatt nochmal erfin- '_ gwff:‘h"””;e.w

«_,ewleﬁ

den: Unsere bunten, konkurrenzlos
einfallsreichen Kiichen-Ratgeber
sind einfach die Kochbuch-Best-
seller schlechthin! Als Sammel-
objekt. Zum Verschenken. Am lieb-
sten aber — zum Selberkaufen und
tagtdglich benutzen! Dabei ist das
Erfolgsrezept eigentlich ganz ein-
fach: Sie sind kompetent, aktuell
und benutzerfreundlich.

12,80 DM/100,-65/12,80 sFr.

§1 XCHEN- RATGEREE Mafey [BUETEH ERRATGERER)

uriaure Fiir Babys Brot backen

fill_lﬁ_l_j‘l__s_ﬂufﬂii Was schmecks und gut bekommit!

12,80 DM/100,-65/12,80 sFr. 12,80 DM/100,-6S/12,80 sFr. 12,80 DM/100,-6S/12,80 sFr. 12,80 DM/100,-65/12,80 sFr.

Mehr draus machen. o
Mit GU. GU



Genuf} aus der sdchsischen Kiiche — das heifit herzhafte Suppen, feine und
deftige Fleischgerichte, Leckeres fiir die Kaffeetafel. Von Leipziger Allerlei,
Quarkkeulchen und WickelkloBen bis zu Dresdner Eierschecke und
Prasselkuchen. Fiir’s leichte Gelingen sorgen Schritt-fir-Schritt-Anleitungen.
Dazu: Wissenswertes iiber die sichsische Kiichentradtion.

Schapsn-Flaasch

Erzgebirgsches
== Sonntagskaninchen
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