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Thiiringische Kiiche: Herzhaft, deftig, gut

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Was ist die wohl bekannteste Thiiringer Spezialitat? Es sind die kdstlichen, wunderbaren
Bratwiirste, kross gebraten oder vom Grill, mit Senf in ein Brotchen gepackt und aus der
Hand verspeist. Die Bratwiirste gibt es liber-
allin Thiringen, und sie sind immer ein Ge-
nuss. Allerdings muss man sich dafir dorthin
begeben, denn die Wiirste reisen nicht. Da
sie aus rohem Brét sind, miissen sie sofort
verarbeitet und verspeist werden. Deshalb
beschaftigen sich Martina und Moritz mit
den Spezialitaten der Thiringer Kiiche, die
sich auch auRerhalb der Landesgrenzen gut
zubereiten lassen.
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Mett

Bratwiirste heilRen nicht Bratwiirste, weil
diese gebraten werden, sondern weil die
Woirste aus "Brat" gemacht werden (das alte
Wort steckt auch in "Wildpret"). So wird die
Masse genannt, die man aus frisch durchge-
drehtem Schweinefleisch herstellt. In Thi-
ringen muss das Brat grob sein, nicht fein,
wie andernorts. Aber man kann das Brat
ganz einfach selbst machen. Nicht, um die
Masse in Darme zu fillen und Wiirste her-
zustellen, sondern weil Brat ein ganz besonderer Leckerbissen ist. Es ist im Prinzip eine Art
Tatar vom Schwein. In Thiiringen nennt man es dann Hackepeter, Mett oder Knazchen, und
man liebt es auf Graubrot, Bauernbrot oder zu Bratkartoffeln.

Ubrigens: Falls Sie keinen Fleischwolf besitzen, bitten Sie Ihren Metzger, das Fleisch fiir Sie
durchzudrehen — und zu Hause wiirzen Sie es nach Ihrem Geschmack — wie zum Beispiel im
folgenden Rezept:

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

e 350 g mageres Schweinefleisch (Schulter, Keule)
e 150 g fettes Schweinefleisch (Bauch ohne Schwarte)
o ¥ TLSalz

o Y% TL Pfefferkorner

e ¥ TL Senfsaat

¢ 1 Pimentbeere

e Y TLslRes Paprikapulver

e Y% TL Rohrzucker

¢ 1Knoblauchzehe

e 1 Zwiebel

e Glrkchen

e Kapern

o etwas Petersilie und Schnittlauch

Zubereitung:

e Das Schweinefleisch durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen. Die Gewlirze
im Morser fein zerreiben und zum durchgedrehten Fleisch geben.

o Tipp: Die Gewlirze am besten in einer Schiissel in einem Essloffel Wasser oder Briihe
auflosen, dann lassen sie sich besser mit dem Fleisch vermischen.

¢ Dann die Knoblauchzehe durch die Presse driicken und mit der fein gewiirfelten
Zwiebel sowie etwas fein gehackter Petersilie und/oder Schnittlauch zur Masse ge-
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ben. Nun nicht alles zermanschen und feste kneten, sondern schon locker umwenden
und dabei die Gewilirze gleichmaRig verteilen.

e Man kann aber auch das durchgedrehte Fleisch zum Selbstmischen anrichten: Dieses
als Haufchen auf einen Teller legen, wie ein Tatar, und dazu dann jeweils die zerrie-
benen Gewiirze. Je ein Haufchen fein geschnittene Zwiebeln, Petersilie, Glrkchen,
Kapern und wiirzigen Senf dazugeben. Ein Eigelb ist in diesem Fall Gibrigens nicht n6-
tig. Es wirde das Mett zu schwer machen.

Beilage: Herzhaftes Brot, gut waren ein wiirziges Roggen-Sauerteigbrot oder kleine Brot-
chen, die man dann mit Mett bestreicht — die beliebten Mettbrotchen.

Getrank: Auf jeden Fall passt ein Bier, aber auch das typische dunkle Schwarzbier oder ein-
fach Apfelsaft.
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Kartoffelsuppe mit Brunnenkresse

Die Kartoffel ist sicher die beliebteste und
die meist verwendete Zutat der thiringi-
schen Kiiche — friiher gab es auRer Kartof-
feln keine groRe Auswahl. Deshalb hat man
sich viel einfallen lassen, um diese verfligba-
re Zutat immer wieder anders schmecken
und aussehen zu lassen.

Die Brunnenkresse hat in Erfurt Tradition,
seit Napoleon diese mitgebracht und man
daraus eine hochst effektive Zucht entwickelt hatte. Denn die Gemiisezucht war rund um
Erfurt eine bedeutsame Sparte, die Erfurter Samenproduktion war (und ist wieder) beriihmt.
Wenn man keine Brunnenkresse bekommt, reicht auch gew6hnliche Gartenkresse aus.

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

¢ 400 g mehlige Kartoffeln

e 1 Mbobhre

e 1 Stilick WeilRes vom Lauch
o 1 Selleriestange

e 1Zwiebel

e evtl. 2 Knoblauchzehen

e 1 Stlickchen Butter

e Salz

o Pfeffer

e 500 ml Brihe

e 150 g Sahne

e 1 dicker StrauR oder Bund Brunnenkresse

Zubereitung:

o Kartoffeln schalen, Mohre, Lauch, Sellerie, Zwiebel sowie den Knoblauch putzen. Das
Gemiise wirfeln und in etwas Butter andiinsten, dabei salzen und pfeffern. Briihe
angiellen und das Gemiise zugedeckt etwa 30 Minuten weich kochen.

¢ SchlieRlich die Sahne dazugeben und alles mit dem Mixstab glatt plrieren. Dabei
auch die Blatter der Brunnenkresse mitmixen. AnschlieBend die Suppe mithilfe der
Briihe auf die gewlinschte Konsistenz bringen.

¢ Entweder einfach so — ganz pur — servieren oder mit kross gebratenen Weillbrotcrou-
tons. Dazu passen auch die folgenden SuppenklofRchen aus der Stracke hinein.
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Strackekl6Rchen

"Stracke" ist eine der bekannten salamiahn- =
lichen Thiringer Wirste, wie man sie im
Eichsfeld schon seit Jahrhunderten liebt. Die
Wourst ist weich und wiirzig, schmeckt nicht

nur auf dem Butterbrot, sondern lasst sich

auch in der Kiiche vielseitig einsetzen. Inzwi-
schen gibt es diese als "Eichsfelder Stracke"

in Onlineshops zu kaufen.

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

e 100 g Stracke (oder eine andere luftgetrocknete Wurst)
e 1 Brotchen

e 150 ml Milch

e 1 Zwiebel

e 1 Knoblauchzehe

e 2 EL Butter

e Petersilie

e Schnittlauch

e 1EL getrockneter Majoran

e etwas Zitronenschale

e Salz, Pfeffer

e evtl. etwas Butter zum Braten

Zubereitung:

e Die Wurst und das Brotchen sehr klein wiirfeln. Ein wenig mit heiler Milch benetzen
und einweichen lassen. Die Zwiebel klein schneiden und zusammen mit dem fein ge-
schnittenen Knoblauch und der Petersilie in der heiBen Butter weich diinsten. Alles
unter das Brotchen mischen.

e Die Wurst, den zerriebenen Majoran, die Schnittlauchrolichen und das Ei zufiigen und
auch etwas Zitronenschale. Alles zu einem formbaren Teig mischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Masse ein wenig ziehen lassen. Dann mit einem Teeloffel
kleine KI6RRchen abstechen, in der nassen Handflache rund formen und in Salzwasser
zehn Minuten pochieren.

e Zu Beginn am besten ein "Probekl6Bchen" in das heiRe Wasser geben. Wenn es sich
auflost, miissen noch Semmelbrésel und ein Eigelb in die Masse gemischt werden,
um die Bindung zu erhdhen.

o Die fertigen StrackekloBe in die Kartoffelsuppe legen und servieren.

o Tipp: Pfiffig sind auch solche KI6Rchen, die in der Pfanne rundum golden gebraten
werden. Dann die KI6Re auf Zahnstocher spielRen und den Gasten als kleine Appetit-
happen anbieten — gerne mit etwas Senf zum Glas Wein oder Bier.
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WickelkloRe mit Blumenkohl in Petersiliensauce

Noch einmal Kartoffeln und schon wieder
KI6oRe — aber diesmal sehen beide vollig an-
ders aus. Die Kartoffeln werden gekocht,
dann durch die Presse gedriickt, mit Mehl
und Ei zu einem Teig gemischt, flach ausge-
rollt, mit gerdsteten Broseln, Speck und Pe-
tersilie gefullt, aufgewickelt und pochiert.
Danach entweder gleich in Scheiben ge- s
schnitten servieren oder am nachsten Tag in \ '
der Pfanne anbraten. Dazu gibt es eine Pe-
tersiliensauce. Dieses Gericht beweist mal wieder, dass man aus fast Nichts etwas Gutes ma-
chen kann — vorausgesetzt, die Petersilie wachst im Garten. Und wenn dann noch ein Blu-
menkohl in der Nahe gedeiht, sind wir wieder im Gemiisegarten Erfurts (eine der besten
deutschen Sorten heilft namlich "Erfurter Zwerg") und haben ein wundervolles, fast fleisch-
loses Sonntagsessen.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 1 kg mehlige Kartoffeln
e ca.150-180 g Mehl

e Salz

o Pfeffer
e Muskat
e 2Eier

e 100 g Speck

e 2 EL Butter

e 100 g Semmelbrosel
e Petersilie

Zutaten fiir den Blumenkohl in Petersiliensauce:

e 1 Blumenkohlkopf

e Salz
e 1 Zitrone
e 2 EL Milch

e 2 7wiebeln

e 2 EL Butter

e 1 Prise Zucker

o Pfeffer

e Cayennepfeffer

e 200 gSahne

¢ 1 Tasse Petersilienblatter
e Zitronenschale
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Zubereitung:

o Die Kartoffeln in der Schale gar kochen, abgielRen, pellen und durch die Presse auf die
Arbeitsflache driicken. Die Masse locker verteilen, damit diese ein wenig ausdampfen
kann. Zuerst die Halfte des Mehls dariiberstauben und mit Salz, gemahlenem Pfeffer
und Muskat wiirzen. Sobald die Kartoffeln soweit abgekihlt sind, dass man sie anfas-
sen kann, die Eier hinzufiigen. Dann die Hande mit Mehl bestauben und die Masse zu
einem Teig zusammenmischen, dann das restliche Mehl untermischen. Dabei aber
nicht zu viel kneten, weil er sonst zu weich wird.

o Den Kartoffelteig halbieren und die Halften jeweils auf einem groRRen Stlick Klarsicht-
folie fingerdick zu einem Rechteck ausrollen. Den Speck in feine Streifen schneiden
und in der Butter sanft ausbraten, bis er ein wenig Farbe bekommt. Die Semmelbro-
sel dazugeben und ganz zum Schluss noch die fein gehackte Petersilie mitrosten. Ab-
schlielend alles gleichmaRig auf den Kartoffelflachen verteilen.

o Die Folie an einer Breitseite anheben und den Kartoffelteig zu einer Rolle wickeln —
ahnlich wie bei einem Strudel. Dann den Teig vollstandig in die Folie einwickeln. Da-
bei muss die Folie auch an den Seiten zusammengebunden werden, damit alles mog-
lichst fest verschlossen ist. Diese Rollen in einen langlichen Topf in Salzwasser legen
und bei sanfter Hitze etwa 30 Minuten pochieren oder im Dampfgarer beziehungs-
weise im Kombidampfer auf einem gelochten Blech bei 100 Grad Celsius ebenfalls ei-
ne halbe Stunde dampfen.

¢ In Folie gewickelt bleiben die Rollen trocken und fest, ohne Folie werden sie feucht
und gehen luftig auf — welche Variante man bevorzugt, ist Geschmackssache. Die Rol-
len in etwa drei Zentimeter dicke Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten und dazu
die Petersiliensauce mit den Blumenkohlréschen servieren.

e Tipp: Man kann die Rolle auch abkiihlen lassen. Vor dem Servieren dann in Scheiben
schneiden, in Butter auf beiden Seiten hellbraun anbraten und so wieder erwdrmen.

e Fir den Blumenkohl in Petersiliensauce zuerst den Blumenkohl in Réschen zerlegen,
zweifingerhoch mit gesalzenem Wasser bedecken und bissfest kochen. Damit er
schon weild bleibt, mit Zitronensaft wiirzen und mit Milch vermischen. Die Strunksti-
cke in einem Sieb dazwischen betten. Sie diirfen ein bisschen langer garen, bis sie ab-
solut weich sind. Dann kann man sie spater zum Binden der Sauce verwenden.

¢ In einem zweiten Topf die fein gewiirfelten Zwiebeln in der Butter weich diinsten,
dabei immer wieder einen Schuss Blumenkohlsud zufligen. Mit Salz, Zucker, Pfeffer
und Cayennepfeffer sowie Zitronenschale und -saft wiirzen.

¢ Dann die Sahne angielRen und etwas einkochen. Am Ende die Petersilienblatter darin
zusammenfallen lassen und die Sauce mit dem Mixstab glatt plirieren. Sollte diese zu
diinn wirken, einfach ein paar Blumenkohlstiele hineinmixen. Die Sauce bleibt dann
leicht und schmackhaft und wird langst nicht so schwer und pappig wie mit einer
Mehlbindung. Alles gut mit Salz und Zitronensaft abschmecken und die Blumenkohl-
réschen darin wieder erwarmen.

Getrank: ein kraftiger, fruchtiger WeiRwein. Da die wenigen Weine, die in Thiiringen an lim,
Unstrut und Saale gewonnen werden, fast vollkommen an Ort und Stelle verkauft werden,
weichen wir auf das sldliche Nachbargebiet aus und trinken einen frankischen Weillburgun-
der dazu.
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Wildragout

Der Thiringer liebt stets ein ordentliches
Stick Fleisch und am liebsten vom Grill das
saftige Bratel — eine dicke Scheibe vom
Schweinenacken, erst in einer herzhaften
Biermarinade eingelegt, dann gegrillt und
dabei mit Bier immer wieder bespritzt. Weil
diese Zubereitung nur im Freien auf dem
Holzofengrill moglich ist, kommt in der kih-
leren Jahreszeit auch ein schones Wildra-
gout gelegen, das zugleich reichlich von dem
liefert, was der Thiiringer braucht, um seine heil3geliebten KI6Re zu benetzen: viel Sauce. Die
Walder in Thiringen sind grof8 und reich an Wild, deshalb gehort sein Fleisch immer wieder
auf den Speiseplan.

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

e 1% kg Wildfleisch (aus der Hirschkeule, von der Rehschulter oder vom Hasen)
e 2 EL Wildgewiirz (siehe unten)

e 2-3ELOI

e je 1Tasse fein gewirfelte Mohre, Sellerie, Zwiebel und Lauch

e 2-3 Knoblauchzehen

e 1EL Mehl
e ca. % |Brihe
e Salz

e Y| kraftiger Rotwein (zum Beispiel aus Apulien)
e 1 StrauBchen Thymian

e 2-3 Lorbeerblatter

e 1 Stlick Zitronenschale

e 100 g Sahne oder Schmand

Zutaten fiir das Wildgewiirz:

e je 1EL weille und schwarze Pfefferkorner
e 1 EL Korianderkorner

e 1 Gewilirznelke

e 6-8 Pimentkorner

e 3-4 Wacholderbeeren

e 1 gehdaufter EL getrockneter Thymian

¢ 1 kleine, getrocknete Chilischote

e 1 TL brauner Rohrzucker
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Zubereitung:

e Zuerst die Gewilrzmischung herstellen: Dazu alle Gewtirzkérner und den Thymian in
einer trockenen Pfanne auf mittlerem Feuer rosten, bis diese zu duften beginnen.
Dabei die Pfanne immer wieder schwenken, damit die Kérner nicht verbrennen. Dann
die Korner in einen Morser oder Mixer geben, Chilischote und Zucker zufligen und al-
les zu einem feinen Pulver zerkleinern und in einem Schraubglas aufbewahren.

e Das Fleisch in groRe Wiirfel mit einer Kantenldange von etwa fiinf Zentimetern schnei-
den. Mit zwei Essléffeln Wildgewiirz kraftig einreiben und dabei auch etwas Ol ein-
massieren. Ruhig eine Weile marinieren. Dann portionsweise in einem passenden
Brater oder Schmortopf rundum kraftig anbraten.

e Dann das Wurzelwerk zufiigen und mitrosten. Am Ende alles mit Mehl bestauben
und auch dieses anrdsten. Bevor es zu dunkel wird, nach und nach immer wieder ei-
nen Schuss Briihe angieBen und dabei salzen. Das Wurzelwerk darf nicht zu dunkel
werden, soll aber dennoch garen.

e Erst wenn das Wurzelwerk nach etwa zehn Minuten weich geworden ist, den Wein
angiellen. Thymian, Lorbeerblatter und Zitronenschale hinzufligen. Alles aufkochen,
dann den Deckel auflegen und das Fleisch zugedeckt etwa zwei Stunden bei geringer
Hitze oder im Ofen (120 Grad Celsius Hei8luft oder 150 Grad Celsius Ober- und Un-
terhitze) schmoren.

e Am Ende der Garzeit Thymian, Lorbeerblatter und Zitronenschale wieder heraus-
nehmen. AnschlieBend ein wenig vom Wurzelgemiise mit dem Bratenfond mithilfe
eines Plrierstabs mixen — dann bindet die Sauce und wird schén cremig — und kraftig
abschmecken. So bleibt die Sauce leicht, bekdmmlich und von reinem Geschmack.
Wer mag, kann sie noch mit Sahne oder Schmand verfeinern.

Beilage: Dazu passen natdirlich die legendaren Thiringer Kartoffelkl6Re (s. nachstes Rezept)

Rezepte.wdr.de © WDR 2022 Seite 9von 11


https://www1.wdr.de/verbraucher/rezepte/index.html

Kochen mit WDR Y

FERNSEHEN

Martina Und MOritZ Samstags um 17:45 Uhr

Thiiringer Kartoffelklo3e

Es soll angeblich kaum noch Hausfrauen
geben, die sich die Mihe machen, die Kar-
toffelkloRe selbst herzustellen. In Thiringen
kann man die Kartoffelmasse allerdings fer-
tig kaufen, in Plastikbeutel verpackt, immer
verfligbar und gar nicht mal schlecht. Trotz-
dem wollen Martina und Moritz zeigen, dass
es gar keine Hexerei ist: Schlieflich haben
die meisten eine Kiichenmaschine, die ihnen
die Arbeit des Reibens abnimmt. Noch hilf-
reicher ist (ibrigens der Entsafter, weil er die Kartoffelmasse von der Flissigkeit trennt.

Zutaten fiir 6 Personen:

e 2 kg mehlige Kartoffeln

e 1 flacher EL Salz

e 2 Scheiben WeiRbrot

e Butter zum Braten

e etwas zerrebbelter Majoran

Zubereitung:

¢ Die Kartoffeln schélen, ein Drittel wirfeln und in wenig Salzwasser weich kochen.
Wichtig: Das Kochwasser nicht wegschiitten! Die anderen zwei Drittel fein reiben, am
besten mit der Klichenmaschine oder mit dem Entsafter. Die gekochten Kartoffeln
mit einem Stampfer fein zermusen. Dabei so viel vom Kochwasser zufligen, bis ein
weicher, flissiger Brei entsteht.

e Die geriebenen Kartoffeln in einem Sieb abtropfen lassen und die Flussigkeit auffan-
gen. Die Kartoffelmasse gut auspressen, am besten in einem stabilen Kiichentuch,
und dann zum heiBen Kartoffelbrei geben. Die Kartoffelfliissigkeit vorsichtig abgie-
Ren, damit die Starke, die sich am Schiisselboden abgesetzt hat, darin bleibt. Nimmt
man den Entsafter, so setzt sich die Starke natirlich im Auffangbehalter ab.

o Diese Starke dann zu der Kartoffelmasse geben. Alles mit einem hélzernen Kochloffel
griindlich verriihren und regelrecht schlagen, bis sich der Kartoffelteig glatt vom
Schisselrand |6st und Spitzen bildet. Je griindlicher geschlagen wird und sich die
Masse verbinden kann, desto lockerer werden die Thiiringer Kl6i3e.

o Das Weillbrot in kleine Wiirfel schneiden, in Butter golden rosten und mit etwas Ma-
joran wirzen.

e Aus der Kartoffelmasse mit angefeuchteten Handen Kl6e formen. Klassisch sind
KloRe in der GroRe "Mannerhande ausfillende Béallchen", hiibscher sind die von zier-
licheren AusmaRen — aber das ist Ansichtssache.

Rezepte.wdr.de © WDR 2022 Seite 10 von 11


https://www1.wdr.de/verbraucher/rezepte/index.html

Kochen mit WDR Y

FERNSEHEN

Martina und Moritz Samstags um 17:45 Uhr

e In die Mitte jeweils vier bis flinf knusprige Brotcroutons stecken. Dass Martina und
Moritz diese ein wenig mit Majoran wiirzen, mogen ihnen die Thiringer verzeihen —
es ist nicht klassisch, aber wohlschmeckend.

e Die Kl6Re in einem groRen, weiten Topf in schwach siedendem Salzwasser gar ziehen
lassen, je nach GroRe circa 10 bis 20 Minuten.

Tipp: In Thiringen schwefelt man die Kartoffeln, um sie vor dem Braunwerden zu bewahren.
Dort ist auch das entsprechende Mittel in jeder Drogerie erhaltlich — aber wirklich notig ist
das nicht, wenn man darauf achtet, dass die Kartoffelmasse nicht oxidiert. Werden die Kar-
toffeln direkt ins Wasser gerieben und sind umgehend davon umgeben, haben diese gar kei-
ne Gelegenheit, sich zu verfarben.

Getrank: Dazu passt am besten ein kraftvoller Rotwein, zum Beispiel der "Moritz" — eine
Cuvée aus dem oOstlichen Nachbarland Sachsen.
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