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Vom Umgang mit
dem Tontopf






Tontdpfe bekommen Se in verschiedenen Grolken. Am besten
lassen Se dch in @nem Fachgeschét beraten, welche Tontopf -
groiRe fur Sie die richtige ist. Die Tontopfgerichte in diesem
Buch sind fiir etwa 4 Personen berechnet. Es empfiehlt sich
unbedingt, je einen Tontopf fur Fleisch, Fisch und fir
SiiRspeisen zu verwenden.

Gehen Sie von Anfang an richtig mit I|hrem Tontopf um, dann
werden Sie vid Freude daran haben, und der Tontopf wird es
Ihnen durch einelange L ebensdauer danken. Legen Sie Tontopf
und Deckel vor dem Gebrauch mindestens eine Stunde (besser
mehrere Stunden) lang in kaltes Wasser. Diese Zeit bendtigt er,
um sich vollzusaugen. Die Zwischenzeit kbnnen Sie nutzen zum
Vorbereiten der Zutaten, die Sie flr das Rezept benétigen.
Wenn Sie einen Gasherd haben, setzen Sie den geflllten, mit
dem Deckel verschlossenen Tontopf in den kalten Backofen
und dellen die in dem Rezept angegebene Reglerzahl ein.
Haben Sie einen Elektroherd, wird dieser vorgeheizt, bis die im
Rezept angegebene Temperatur erreicht ist; erst dann kommt
der mit Deckd verschlossene Tontopf in den Backofen. Egd,
ob Gas- oder Elektroherd, immer schieben Sie den Tontopf auf
dem Rost so in den Backofen, dal3 er in der Mitte steht. Im
Allgemeinen ig en Braten aus dem Tontopf knusprig und
schon gebraunt. Méchten Sie aber eine besonders starke
Bréunung erziden, dann nehmen Sie 15-30 Minuten vor
Beendigung der Bratzeit den Deckel vom Tontopf. Soll eine
Braunung vermieden werden, decken Sie das Fleisch ganz
einfach von vornherein mit Alufolie ab. Wenn Sie den Tontopf
mit dem fertigen Gericht auf ein Holzbrett oder eine Platte
sellen, konnen Sie ihn so auf den Tisch bringen. Es sieht
nicht rur hibsch aus, sondern die Mahlzeit bleibt heif3, und
beim Abdecken des Deckels steigt alen der appetitliche Duft
in die Nase.



Nun noch etwas Uber die Reinigung.

Legen Sie den Tontopf nach dem Gebrauch sofort in heil3es
Wasser, damit evtl. anhaftende Speisereste aufweichen. Saur
bern kdnnen Sie den Tontopf am besten mit Hilfe einer
Spiilbirge. Sollte sich der Tontopf nach haufigerem Benutzen
innen etwas verfarben, raten wir Thnen, den Tontopf von Zeit
zu Zeit 1/2 bis | Stunde lang mit schwachem Essigwasser im
Backofen auszukochen; er bekommt dann seine schdne Farbe
wieder.

Se shen, esig gaz enfach, mit dem Tontopf umzugehen, und
wir sind sicher, dal3 er auch Sedurch seine Vorziige Uberzetgen
wird.
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RoteBohnensuppe

250 g rote Bohnen,
11 kaltesWas=,
2ER. gewrfdtes
Suppengrin,

2 1 Knochenbriihe,
100g Tomatenmark,
Sz,

Pfeffer,
Paprikaedd i3,
3hdle
Brihwirstchen,
Kleingeschnittene
Peperoni
(ausdemGlas)

Die Bohnen 12 Stunden in | | kaltem
Wasser einweichen, abtropfen lassen,
mit Suppengriin und der Knochenbrihe
in den gewésserten Tontopf geben, mit
dem Deckel verschliefen, in den
Backofen stellen. Etwa | Stunde vor
Beendigung der Garzeit Tomatenmark
dazugeben. Die gare Bohnensuppe mit
Salz, Pfeffer und Paprika abschmek-
ken, die Brihwirstchen in Scheiben
schneiden, in die Suppe geben. Nach
Belieben Peperoni unterriihren.

Gas. 4-5
Srom: 200-225
Garzt; éwa2,5Sunden



Porree-Kartoffdsuppe

500y Porree
(vorbereitet

genogen),
2-3 Zwiebdn,
500g Kartoffeh,

Rippchen),

Sz,

11 Fleschorihe
aus Brihwirfdn

Den Porree grindlich waschen, in fin-
gerdicke Scheiben schneiden, noch
mas waschen; die Zwiebeln abziehen,
Kartoffeln schalen, waschen, beides
wirfeln, abwechselnd mit dem Porree
und den Rauchenden in den gewasserten
Torftopf schichten, jede Schicht mit Salz
bestreuen.

Fleischbrihe hinzugie3en, den Ton-
topf mit dem Deckel verschlief3en, in
den Backofen stdlen.

Gas. 45
Srom: 200-225
Garzat: éwal Stunde



Hulhnerauppe

1 kiichenfertige Die Poularde waschen, in 4 Portions-
Poularde, dtiicke schneiden, mit dem heif3en
11 helfesWass, Wasser und Salz in den gewéasserten
Sz, Tontopf geben. Den Tontopf mit dem
1 Packung (450 g) Decke verschliel¥en, in den Backofen
aufgetautes gdlen. Nach eiwa 45 Minuten Garzeit
Tiefkuhl- Suppengemiise und Suppennudeln da
Suppengemiise, Zugeben, die Suppe mit Sdz ab
750 Suppennuddn schmecken, zugedeckt garen lassen.

Gas 45

Srom: 200-225

Garzit; etwal 1/4 Stunden



Tomatensuppe mit Gemiise

1 kg Tomaten,

1 Paprikaschote,
1 Zwiebd,

1 Siick Porree,
50g
durchwachsener

Peck,
409 Brihrds,

11 Fleischbriihe
aus Brihwirfeln,
2ER.
Tomatenmark,
Siz,

Pfeffer,

Paprika eddslif3,
Zucker,

gehackte Peterdlie,
geriebener Kase

Die Tomaten kurze Zeit in kochendes
Wasser legen, in kaltem Wasser ab-
schrecken, enthéuten, in kleine Wiirfd
schneiden.  Pegprikaschote  halbieren,
entstidlen, entkernen, die weil3en
Scheildewande entfernen, die Schote
waschen, in feine Streifen schneiden.
Zwiebd abziehen, wirfdn, Porree wa
schen, in feine Streifen schneiden,
Speck in Wirfel schneiden. Brihreis
waschen, dbtropfen lassen; die FHeisch
briihe mit Tomatenmark, Sdz, Pfeffer,
Paprika und Zucker verrihren. Das
Gemise mit dem Speck in den
gewassarten Tontopf geben, Reis und
Fleischbriihe dazugeben, den Tontopf
mit dem Deckd verschliel¥en, in den
Backofen stellen, die Suppe nach 25
Minuten gut durchrihren. Die gare
Suppe mit Sdz, Plfeffer, Paprika
abschmecken, mit Petersilie bestreuen,
nach Bdieben geriebenen Kéase
dazureichen.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat; etwa 45 Minuten



EintOpfe






GrineBohnen-Eintopf, pikant

2 Packungen
(123009)
Tiefkihl-
Brechbohnen,
500g Tomaten,

| Kleine
Paprikaschote,
250 g geschélte
Kartoffeln,
3759
Shweinefleisch,
125 g Zwiebdn,
| Knoblauchzehe,
50g
durchwachsener
S)ﬂ:ka

Silz,

Pfeffer,
Bohnenkrau,
'hl heil}e
Fleischbriihe
aus Brihwirfdn

Die Brechbohnen bei Zimmertempe-
ratur auftauen lassen, die Tomaten
kurze Zeit in kochendes Wasser legen,
in katem Wasser abschrecken, ent-
héuten, in Wirfd schneiden, Riprika
schote habieren, entstielen, entker-
nen, die weilfen Scheidewande entfer-
nen, die Schote waschen, in Streifen
schneiden. Kartoffeln  waschen, in
Scheiben schneiden, Schweinefleisch
waschen, in kleine Wiirfel schneiden,
Zwiebeln abziehen, wirfeln, Knob-
lauchzehe abziehen, hacken, Speck in
Wirfd schneiden. Alle Zutaten mit-
einander vermengen, mit Salz und
Pfeffer wirzen, mit Bohnenkraut in
den gewasserten Tontopf geben, mit
der heif3en Fleischbrihe Ubergiefien,
den Tortopf mit dem Deckd versthlie-
f3en, in den Backofen stelen.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat etwal 1/2 Sunden



WedfalischesBlindhuhn

1 Packung (300g) Die Brechbohnen bei Zimmertempe-
Tiefkihl, ratur auftauen lassen, Mohren schrap-
Brechbohnen, pen, Kartoffeln schélen. Mohren und
375gMohren, Kartoffeln waschen, in Wirfel schnei-
600g Kartoffdn, den. Den Speck in etwa 1/2 cm dicke
250y megerer Scheiben schneiden, Apfel und Birne
durchwachsener schden, vierteln, entkernen, in Schei-
Speck, ben schneiden. Alle Zutaten abwech
2 Apfd, seind in den gewasserten Tontopf
1Birne, schichten, jede Schicht mit Salz be-
Sz streuen, Wasser hinzugiefien, den Ton-
34| Wase topf mit dem Deckel verschlieen, in

den Backofen stellen.

Gas. 4-5
Srom: 200-225
Garzeit: etwa 1 1/2 Stunden



Saue krauteintopf mit wel3en Bohnen

500g Kartoffdn,

2 Zwiebdn,

500g Sauerkrat,

4 Rauchenden (oder
4 gerducherte

Ri ppchen)

1 I Fleschbruheaus
Brihwirfen, 200g
wei e Bohnen (aus
der Do)

Die Kartoffeln schalen, waschen, die
Zwiebeln abziehen, beides wirfen,
mit Sauerkraut und Rauchenden ab-
wechselnd in den gewéasserten Tontopf
schichten. Jede Schicht mit Salz be-
streuen, Fleischbriihe hinzugief3en, den
Tontopf mit dem Deckd varschlief3en, in
den Backofen stellen. Nach | Stunde
Garzeit die  weilRen Bohnen

dazugeben.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat etwal 1/2 Sunden



M 6hr en-Zwiebd-Eintopf

500g Zwiebdn,
500g Mohren,
500g Kartoffeln,
3759 Gehacktes
(halb Rind-, halb
Shwenefleisch),
Sz,

Pfeffer,

12| Hashorihe
aus Brihwirfen,

gehackte Peterdlie

Die Zwiebeln abziehen, die Mohren
schrappen, waschen, die Kartoffeln
schadlen, waschen; alles in Scheiben
schneiden. Gehacktes mit Salz und
Pfeffer wirzen, mit dem Gemise ab-
wechselnd in den gewéasserten Tontopf
schichten, die GemUiseschichten mit
Sdz bestreuen. Heschbriihe hinzugie-
Ren, den Tontopf mit dem Decke
verschliel?en, in den Backofen stelen.
Den garen Eintopf mit Petersilie be-
Sreuen.

Gas. 4-5
Srom: 220-225
Garzeit: ewa 1 1/4 Stunden



Dicke Bohnen-Eintopf

600-750g frische
ausgepdlte dicke
Bohnen

(3-4 kg mit Schalen)
oder 2 Packungen (je
300g) Tiefkuhl-Dicke
Bohnen,

750g Kartoffdn,
250g
Schweinebauch,
Bohnenkraut,

Sz,

34| Hdschrihe

aus Brihwirfen

Die Bohnen bel Zimmertemperatur
auftauen lassen, Kartoffeln schélen,
waschen, in kleine Wirfel schneiden.
Schweinebauch waschen, abtrocknen,
in Schelben schneiden. Bohnen, Kar-
toffeln, Schweinebauch und Bohnen
kraut abwechselnd in den gewésserten
Tontopf schichten. Jede Schicht mit
Sdz bestreuen, Fleischbrihe dartiber-
gief3en, den Tontopf mit dem Decke
verschliel¥en, in den Backofen stellen.

Gas 45

Srom: 200-225

Garzat: eéiwal Stunde bel tiefgefrore-
nen Bohnen

etwa 1 1/2 Stunden bei frischen Bohnen



Gemiseaintopf mit Putenkeule

2 Putenkeulen,
Sz,

Preffer,

250g Zwiebdn,
500g Kartoffeln,

3 Paprikaschoten,
Paprikaedd sil3,

1 Keingeschnittene
Peperoni,

500g Tometen

Die Putenkeulen waschen, abtrock-
nen, entbeinen, jede Keule in 2 Por-
tionsstlicke schneiden, mit Salz und
Pfeffer einreihen. Die Zwiebdn dbzie-
hen, wirfen. Kartoffdln schden, wa-
schen, in Wirfe schneiden. Paprika-
schoten habieren, entstielen, entker-
nen, die welen Scheidewande entfer-
nen, die Schoten waschen, in Wiirfe
schneiden, abwechsdnd mit den Zwie-
bel- und Kartoffedwirfeln in den ge-
wasserten Tontopf schichten, mit Saz,
Pfeffer, Paprika wirzen, nach Belie-
ben Peperoni unterrtihren, das Puten
fleisch auf das Gemise legen, den
Tontopf mit dem Deckd verschlief3en,
in den Backofen stdlen. Tomaten kurze
Zeit in kochendes Wasser legen, in
katem Wasser abschrecken, enthaw-
ten, in Wirfel schneiden, mit Salz,
Pfeffer bestreuen, eine halbe Stunde
vor Beendigung der Garzeit zu dem
Feisch und dem Ubrigen Gemiise ge-
ben, zugedeckt garen lassen.

Gas. 45
Srom: 200-225
Garzat: éwa 11/2 Stunden



Gamnuse






Pikantes Sauerkraut mit Jagdwur &

3grol¥e Zwiebdn,
409
Schweineschimelz,
3 mittelgrol}e Apfd,
7509 Sauerkraut,
anige
Wacholderbeeren,
30ggemehlene
Hasdnulkerne,
12| FHeshrihe
aus Brihwirfen,
1/8 | Weil3nan,

1 mittelgrolie
Kartoffd,

Sz,

Pfeffer,

Zucker,

4 dicke Sheiben
Jagdwurst

Die Zwiebdn abziehen, wirfen,
Schweineschmaz  zerlassen, 1/3 der
Zwiebewirfe in dem Fett glasig din-
gten lassen, in den gewasserten Tortopf
geben. Apfd schdlen, vierten,
entkernen, in kleine Stiicke schneiden,
mit den restlichen Zwiebdwirfeln,
dem Sauerkraut, Wacholderbeeren und
Hasdnul¥kernen abwechsdnd in den
gewasserten Tontopf schichten, die
obere Schicht soll aus Sauerkraut
bestehen. Fleischbriihe und Weil3wein
hinzugie3en, den Tontopf mit dem
Deckd verschlief3en, in den Backofen
stellen. Die Kartoffd schdlen, waschen,
reiben, nach etwa 45 Minuten Garzeit
zu dem Sauerkraut geben, mit Sdz,
Pfeffer und Zucker dbschmecken. Die
Jagdwurst auf das Sauerkraut legen,
das Kraut noch etwa 15 Minuten ohne
Deckd im Backofen garen lassen.

Gas. 4-5
Srom: 200-225
Garzeit: etwal Stunde



Rote Lingen mit Kasder

500qg rote Linsen,
3/4 |kaltesWessr,
1/41 Fleschbriihe
aus Brihwirfen,
4 EN.
Tomatenmark,
7509 Kasde
ohne Knochen,
Tabascosauce,
Kleingeschnittene
Peperoni
(ausdemGlas)

Linsen waschen, 12 Stunden in katem
Wasser einweichen, mit Fleischbrihe
und Tomatenmark in den gewésserten
Tontopf geben, verrihren, Kasseler
auf die Linsen legen, den Tontopf mit
dem Deckd verschliden, in den Back
ofen stelen.

Die Linsen wahrend des Garens en-
ma durchrihren. Die garen Linsen
nach Belieben mit Tabascosauce ab-
schmecken oder Peperoni unterrtinren.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat: etwa 45 Minuten



Bratwur sspief3e auf Puldta-Gemise

2509 Zwiebdn,
2509
Paprikaschoten,
250g Tomeaten,
Sz,

Pfeffer,

Paprika eddslif3,
2ER. Sased,
4vorgebrihte
Bratwirste,

4 Sheiben
durchwachsener

Speck _
(etwa 1/2cmdick),
2-3 Gewlrzgurken,
entkernte
Tometenviertd,

1 EN. Speisedl

Farbfoto auf Sate 33

Zwiebeln abziehen, hdbieren, in
Scheiben schneiden, Paprikaschoten
habieren, entstilen, entkernen, die
weillen Scheidewénde entfernen, die
Schoten waschen, in Streifen schne-
den. Tomaten kurze Zeit in kochendes
Wasser legen, in kaltem Wasser ab-
schrecken, enthéuten, in  Scheiben
shneiden. Das Gemiise mit Salz, Peffer
und Peprika wirzen, Ol unterrihren,
in den gewasserten Tontopf geben.
Bratwirste und Speck in etwa 3 an
lange Stiicke schneiden, Gewtrzgurken
in etwa 1/2 cm dicke Scheiben
schneiden.  Brawirde, Speck, Ge-
wirzgurken und Tomatenviertel ab-
wechselnd auf Spief3e (5-6) stecken,
auf das Gemuse legen. O mit Peprika
edd sli3 verrtihren, die Bratwurstspielie
damit bestreichen, den Tontopf mit dam
Deckd versthliel3en, in den Backofen
sellen.

Gas. 45
Srom: 200-225
Garzdt: ewal Stunde



Fenchd in Tomatensauce

4 Fenchdknollen
(awal k)

| Zwiebd,

500g Tometen,
30g Butter,

18l Wess,
Thymian,
Badlikum,

| Lorbeerblatt,
1-2Ted.
Seise=sdrke

z B. Gudin,

2 EY. kaltesWassr,
Sz,

Pfeffer,
30ggeriebener
Shweizer Kase

Fenchd waschen, braune Stdlen ent-
fernen, die Knollen entstiden, habieren,
schuppenférmig  in den gewéassaten
Tontopf legen, Zwiebd abziehen,
wirfeln, Tomaten waschen, in Scheben
schneiden, Butter zerlassen, die
Zwiebewirfd darin hdlgeb dingen
lassen, die Tomatenscheiben dazugeben,
mitdiinsten lassen. Wasser, Thymian,
Basilikum und Lorbeerblatt hinzufiigen,
ga dingen lassen, die Tomaten durch
en Sieb dreichen, zum Kochen
bringen. Speisestérke mit  katem
Wasser anrthren, die Tomaten
flussgkeit damit binden, die Sauce mit
Sdz und Pfeffer abschmecken, Uber
die Fenchelknollen geben, mit Kése
bestreuen, den Tontopf mit dem Dek-
kel verschlielfen, in den Backofen
sdlen.

Gas. 45
Srom: 200-225
Garzat ewal 1/2 Sunden



Broccoli in Sahnesauce

750g Broccali, Broccoli putzen, waschen, in kocherr
kochendes des Salzwasser geben, zum Kochen
Slavassr, bringen, 20 Minuten kochen, abtrop-
3Eier, fen lassen. Die Eier mit Sahne, Salz
1/41 Sare und Pfeffer verschlagen. Eier pellen,
Sah, mit dem Schinken in Wirfd schneiden,
Preffer, unter die Sauce ruhren. Das Broccoli-
3 hartgekochte Eier, Gemiise in den gewaésserten Tontopf
1259 geben, die Sauce darliber verteilen,

gekochter Schinken den Tontopf mit dem Deckd versdhlie-
f3en, in den Backofen sdlen.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat: etwa 40 Minuten



1 kg Rotkohl
(vorbereitet
gewogen),

21 kochendes
Wessr,

3ER Esg,
3saure Apfd,
2 Zwiebdn,
Sz,

Zucker,

| Lorbeerblatt,
enige Pfefferkorner,
4 Nelken,

1/41 Wass,
Esig

Rotkohl

Rotkohl waschen, in Streifen schne-
den, in kochendes Wasser geben, Essig
hinzufiigen, den Rotkohl kurz aufko-
chen, abtropfen lassen. Die Apfe
schédlen, vierteln, entkernen, in Sche-
ben schneiden. Zwiebeln abziehen,
wurfeln. Rotkohl, Apfel und Zwieben
abwechselnd n den gewésserten Ton-
topf schichten, jede Schicht mit Salz
und Zucker bestreuen. Lorbeerblatt,
Pfefferkorner und Nelken hinzufligen,
zunachgt 1/8 | Wasser hinzugiel?en, den
Tontopf mit dem Deckd verschlief3en,
in den Backofen stellen. Wahrend des
Garens den Kohl a und zu durchriih-
ren, evtl. etwas Wasser hinzugeben.
Den garen Kohl mit Salz, Zucker und
Essg abschmecken.

Gas. 4-5
Srom: 200-225
Garzat: elwa 2 Stunden



Bratwurstspiel3e auf Pul¥a-Gemiise
Rezept auf SHte 29




Letscho mit Fleisch
Rezept auf SHte 45




Delikater Chinakohl
Rezept auf Sete 47




Hamme riicken mit grinen Bohnen
Rezept auf SHte 53



Schweinshaxen, Minchner Art
Rezept auf Seite 57
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Zwiebd-Porree-Sauer kraut-Gemise

500g Zwiebdn,
2 grol¥e Sangen
Porreg

500g Sauerkradt,
4EN]. Spes,
1/8 | Flaschbriihe
aus Brihwirfen,
4 Ey. Sahne oder
Dosenmileh, |
Peperoni (aus
demGlas),

Zwiebeln abziehen, Pcrree putzen,
waschen, beides in Scheiben schne-
den, mit Sauerkraut und 6 vermen
gen, in den gewassarten Tontopf ge-
ben. Heischbriihe hinzugiel}en, den
Tontopf mit dem Deckd verschliel¥en,
in den Backofen stellen. Sahne unter
das gare Gemiise riihren, nach Bdie-
ben Peperoni sehr klein schneiden, zu
dem Gemiise geben.

Gas. 45
Srom: 200-225
Garzt: éwal 1/2 Sunden



Géllite panische Zwiebdn

4 dicke
Gemlseaniebdn,
kochendes
SHavass,

Sz,

Pfeffer,
75ggeriebener
Gouda,

AHe

Zwiebeln waschen, unabgezogen in
kochendes Sdzwassr geben, zum Ko
chen bringen, etwa 30 Minuten kochen
lassen. Die Zwiebdln aus dem Wasser
nehmen, etwas abkihlen lassen, die
braune Haut abziehen, so vid Zwie-
belfleisch aus der Mitte der Zwiebel
nehmen, dal3 | Ei in jede Offhung
pad. Die herausgenommenen Zwie-
belstiicke in Streifen schneiden, in den
gewasserten Tontopf geben, mit Salz
und Pfeffer bestreuen. Die ausgehthlten
Zwiebeln innen ebenfdls mit Sdz,
Pfeffer bestreuen, in jede Offnung
einen Ted. Gouda geben, die Zwie-
beln in den Tontopf setzen, jeein Ei in
jede Offnung gleiten lassen, die Off-
nungen mit geriebenem Kése ver-
schlief¥en, den restlichen Kése Uber die
Zwiebeldreifen vertelen.

Gas. 45
Srom: 200-225
Garzat: egwal Stunde



Linsen mit Backpflaumen

375¢gLinsen,

11/4| keltesWass,
250g
Backpflaumen,

1/2 kaltes Was=,
3ER. gewirfdtes
Suppengriin,

Sz,

Pfeffer,

Wenesdg,

4 Rauchenden (oder
4 gerducherte
Rippchen)

Die Linsen 12 Stunden in dem katen
Wasser einweichen, die Backpflaumen
12 Stunden in 1/2 | katem Wasser
einweichen. Die Linsen mit dem Ein-
weichwasser und Suppengrin in den
gewasserten Tontopf geben, mit dem
Deckd verschliel?en, in den Backofen
gellen. Nach etwa 45 Minuten Garzeit
die Backpflaumen mit dem Einweich
wasser zu den Linsen geben, mit Saz,
Pfeffer, Essig wirzen, den Tontopf
wieder mit dem Deckd verschliefzen,
in den Backofen stellen. Nach weiteren
35 Minuten Garzeit Rauchenden hin-
zugeben, das Gericht noch etwa 15
Minuten garen lassen.

Gas 4-5
Srom: 200-225
Garzat etwal 1/2 Sunden



Chicoreeim Schinkenmantd

500g Chicoreg,
kochendes
Sl2wvassr,

30g Buiter oder
Margarine,

30g Weizenmehl,
509 geriebener
Gouda,
4E(y.Sahne
oder Dosenmilch,
Sz,

Oeriebene
Muskatnuf3,

4 Sheiben
gekochter Schinken

Chicoree putzen, den Strunk keilfor-
mig (etwa 2 cm tief) herausschneiden,
Chicoree waschen, in kochendes Sdz-
wasser legen, zum Kaochen bringen,
etwa 15 Minuten kochen lassen, aus
dem Kochwasser nehmen, abtropfen
lassen. Von der Chicoreefllssigkeit
etwa /8 | abmessen, Butter zerlassen,
Mehl unter Rihren so lange darin
erhitzen, bis es hdlgdb i, die Chico-
reefllissigkeit hinzugief3en, mit einem
Schnesbesen durchschlagen, zum Ko-
chen bringen. Gouda hinzufligen, die
Sauce etwa 10 Minuten kochen lassen,
Sahne unterrthren, mit Sz und Mus-
katnuf3 abschmecken. Die Chicoree in
4 Portionen tellen, in gekochten Schin-
ken @nrallen, in den gewassaten Ton-
topf legen, die Sauce dartibergief3en,
den Tontopf mit dem Deckd versthlie-
(3N, in den Backofen stdlen.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat: etwa 30 Minuten



750gRind-

und Schweinefleisch,

1259
durchwachsener
Foeck,

250 g Zwiebdn,
1/4 | Haghrihe
aus Brihwirfen,
7309
Paprikaschoten
(roteund griine),
500g, Tomaten,
259 Briihres

L etescho mit Flasch

Farbfoto auf Sate34

Fleisch waschen, abtrocknen, mit dem
Speck in Wirfd schneiden. Zwiebeln
abziehen, in Scheiben schneiden. Den
Speck audassen, das FHeisch darin an
braten, mit den Zwiebeln in den ge-
waésserten Tontopf geben, Fleischbrihe
hinzugie?en, den Tontopf mit dem
Deckd verschliel}en, in den Backofen
stellen, das Fleisch etwa 45 Minuten
garen lassen. Paprikaschoten habie-
ren, entstielen, entkernen, die weilRen
Scheidewande entfernen, die Schoten
waschen, in etwa 1/2 cm breite Streifen
schneiden. Tomaten kurze Zeit in ko-
chendes Wasser legen, in kaltem Wasser
abschrecken, enthduten, vierteln. Reis
waschen, mit den Paprikaschoten und
den Tomaten zu dem Fleisch geben,
durchriihren, noch etwa 30 Minuten
garen lasen.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat: etwa 1 1/4 Stunden



375g Rindfleisch,
2509 Zwiebdn,
250g Tomeaten,
2 Packungen
(1e3009)
Tiefkihl-
Brechbohnen,
Sz,

Pfeffer,
Paprikaedd i3,
259 Butter oder
Margarine,
Zucker

Romische Bohnen

Fleisch waschen, abtrocknen. Zwie-
ben abziehen, Tomaten kurze Zeit in
kochendes Wasser legen, in kaltem
Wasser abschrecken, enthduten. Alles
in kleine Wirfel schneiden, mit den
Bohnen vermengen, mit Saz, Pfeffer
und PaprikawUrzen, in den gewésserten
Tontopf geben. Butter in Fléckchen
daraufsetzen, den Tontopf mit dem
Deckd versthlielen, in den Backofen
stellen. Das gare Gericht nach
Belieben mit Salz, Pfeffer, Paprika
abschmecken.

Gas. 45
Srom: 200-225
Garzat: éwal 1/2 Stunden



Ddlikater Chinakohl

1 kg Chinakohl,

2 Zwiebdn,

125¢g
durchwachsener
Soeck,

Silz,

181 Hasthrthe
aus Brihwirfen,
125g gekochter
Schinken,

2 Ted. Speisetérke,
z B. Gudin,

3 EN. saure Sahne,

Farbfoto auf Sate3b

Chinakohl putzen, waschen, in 3 cm
breite Streifen schneiden, Zwiebeln
abziehen, Speck in Wirfd schneiden,
audassen, die Zwiebeln darin hellgelb
diinsten lassen, mit dem Kohl in den
gewassarten Tontopf geben, den Kohl
mit Salz bestreuen, Fleischbriihe hin-
zugiel¥en. Schinken in etwa 2 cm breite
Streifen schneiden, auf dem Kohl ver-
teilen, den Tontopf mit dem Decke
verschlief}en, in den Backofen stellen.
Speisestérke mit saurer Sahne anrtih-
ren, das gare Gemtise damit binden.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzdt: etwa 45 Minuten



Gemustopf mit Fleschballchen

1 Slatgurke
(ewas5009),
400g Auberginen,
500g Tomaten,

3 Zwiebdn,

Sz,

Pfeffer,

250g Gehacktes
(halb Rind-, halb
Shwendlesch),
1engeneichtes,
ausgedr ticktes
Brotchen,

1Ei,

Paprika edd slif3,
259 Buiter oder
Margarine,

1/81 Wess,

2 EfY. Tomatenmark

Die Gurke schdlen, in kleine Wurfe
schneiden, Auberginen waschen, ent-
giden, in etwa 1/2 cm dicke Scheiben
schneiden, vierteln, Tomaten kurze
Zeit in kochendes Wasser legen, in
katem Wasser abschrecken, enthau
ten, in Wirfe schneiden, Zwiebean
abziehen, halbieren, in Scheiben
schneiden. Alle Zutaten vermengen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gehacktes
mit Brotchen und Ei vermengen, mit
Salz, Pfeffer, Paprika abschmecken.
Aus da Masse wanuligrolle
Fleischbdlchen formen, Gemiise und
Fleischballchen abwechselnd in den
gewassarten Tontopf schichten. Butter
in Aockchen darafsatzen. Wasser mit
Saz, Pfeffer, Paprika, Tomatenmark
verrihren, Uber das Gemuse giefen,
den Tontopf mit dem Deckd versthlie-
(3en, in den Backofen stdlen.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat: éwal Stunde



Paprikatopf

1 kg Paprikaschoten,  Paprikaschoten habieren, entstielen,

3Zwiebdn, entkernen, die weil3en Scheidewande
18| Wess, entfernen, die Schoten waschen, in
2ENRI. etwa 1/2cm breite Streifen schneiden,
Tomatenmark, Zwiebeln abziehen, wirfeln. Wasser
Sz, mit Tomatenmark verriihren, mit Saz,
Pfeffer, Pfeffer, Zucker wirzen. Heischwurst
Zucker, enthduten, 1angs habieren, in Sche-
250-350g ben schneiden. Paprika, Zwiebeln,
Fleschwurgt Fleischwurst abwechselnd in den ge-

wésserten Tontopf schichten, die To-
matensauce dariber vertelen, den
Tontopf mit dem Decke verschliel¥en,
in den Backofen stelen.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzdt: etwa 45 Minuten






Flasch






Hammer ticken mit gr inen Bohnen

1kg

Hammd kot etts,
11 Buttermilch,

Sz

Pfeffer,

Thymian,

2 Packungen
(€300g)

Tiefkihl-
Brechbohnen,
Bohnenkrat,

2 Ted. Spaisestérke,
z B. Gudin,

1 E[. kaltesWassr,
2 E[d. Sahne oder
Dosenmilch

Farbfoto auf Seite 36

Hamme koteletts waschen, abtrocknen,
etwa 24 Stunden in Buttermilch legen.
Das Fleisch waschen, abtrocknen, von
Haut und fast allem Fett befreien (es
darf nur noch eine diinne Fettschicht
am Fleisch bleiben), mit Salz, Pfeffer
und Thymian einreihen. Bohnen mit
Sdz und Bohnenkraut in  den
gewasserten Tontopf geben, das
Fleisch darauflegen, den Tontopf mit
dem Deckd verschlie¥en, n den Back
ofen stellen. Das gare Fleisch von den
Knochen [6sen, in Scheiben schneiden,
mit den Bohnen auf einer vorgewarm
ten Platte anrichten, warm stdllen. Die
Bohnen-Fleischbriihe mit Wasser auf
141 aufflllen. Speisestérke mit katem
Wasser anriihren, die Flissgkeit damit
binden. Sahne unterrihren, die Sauce
mit Salz abschmecken.

Gas. 45
Srom: 200-225
Garzat: éwal 34 Stunden



Rindflesch in Rotwen

| kg Rindfleisch,
6 KeneZwiebdn,
40g Buitter oder
Margarine,

1 abgezogene
Knoblauchzehe,
1 Lorbeerblatt,
Sz,

Pfeffer,

Thymian,

20g Weizenmehl,
1/2 1 Rowan,
Krese

Fleisch waschen, abtrocknen, in £-6
cm grole Stiicke schneiden, Zwiebeln
abziehen. Butter zerlassen, das
Fleisch darin anbraten, die Zwiebeln,
Knoblauchzehe, Lorbeerblatt, Saz,
Preffer und Thymian hinzufligen, mit-
dinsten lassen. Mehl und Rotwein
hinzufligen, durchriihren, alles in den
gewdsserten Tontopf umfillen, mit
dem Deckd verschliel¥en, in den Back
ofen stdlen. Das gare Rindfleisch mit
Kresse garnieren.

Gas. 45
Srom: 200-225
Garzat: etwa 2 Stunden



Szegediner Gulasch

200 g Zwiebdn,
409
Schweineschnalz,
1ENR. Paprika
edd sk,

1EQd.
Tomatenmark,
250g
Schweinefleisch,
250 g Rindfleisch,
Sz,

Pfeffer,

500g Saverkraut,
1/4| Fleischbrihe
aus Brihwirfen,

1 Ted. Soeisestarke
z B. Gudin,

1 EN. kaltesWassr,
1/81 saureSahne

Zwiebdn abziehen, in Scheben
schneiden, Schweineschmalz zerlassen,
die Zwiebdn dain gladg dingen
lassen, Paprika hinzufigen, mitdin-
gten lassen. Das Fleisch waschen, ab-
trocknen, in Wirfel schneiden, mit
Salz und Pfeffer bestreuen, zu den
Zwiebeln geben, anbraten. Das FHeisch
mit Sauerkraut abwechselnd in den
gewassrten  Tontopf  schichten,
Fleischbriihe hinzugief?en, den Ton-
topf mit dem Deckd verschliel¥en, in
den Backofen gdlen. Speisestarke mit
Woasser anrtihren, mit saurer Sahne 15
Minuten vor Beendigung der Garzeit
unter das Szegediner Gulasch rihren.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat; eewa 1 3/4 Stunden



Sarbisches Radleisch

375-500 g
Shweindfleisch,
3-4 Zwiebdn,

60 g fetter Joeck,
Salz,

Pfeffer,
Cayennepfeffer,
500 g Tomaten,
200g Brihreis,
3/A1halRessWess,
4EN. saure Sahne,
Paprika edd i

Fleisch waschen, abtrocknen, in Wiirfel
schneiden, Zwiebdn abziehen,
wurfeln, Speck in Wirfel schneiden,
audassen, das Fleisch darin anbraten,
mit Sdz und Pfeffer wirzen, die Zwie-
belwirfd dazugeben, kurz mitdiingten
lassen. Tomaten kurze Zeit in kochenr
des Wasser legen, in kaltem Wasser
abschrecken, enthauten, vierteln. Rels
waschen, mit den Tomaten und 3/4 |
heilfem Wasser zu dem Heisch geben,
vermengen, in den gewdasserten Ton-
topf umflllen, mit dem Deckd ver-
schlief}en, in den Backofen stellen.
Nach Belieben saure Sahne unter das
gare Reidflesch rihren, mit Salz, Pfeffer,
Peprikaabschmecken.

Gas 4-5
Srom: 200-225

Garzdat: eiwa 50 Minuten



Schwenshaxen, M unchner Art

2 Schweinshaxen
(lelkg),

Sz,

Pfeffer,

Majoran,

1-2 Zwieben,

1 Mohre,

2-3EN. hdles Bier,
2Ted. Jpeis=dtarke,
z B. Gudtin,

2 EN}. kaltesWass,
Zucker

Farbfoto auf Sate 37

Schweinshaxen waschen, abtrocknen,
mit Salz, Pfeffer, Mgjoran einreihen,
Zwiebeln abziehen, Mohre schrappen,
waschen, beides in Stlicke schneiden.
Die Schweinshaxen mit Zwiebeln und
Mohre in den gewdsserten Tontopf
geben, mit Bier betréaufeln, den Ton-
topf mit dem Deckd verschlielden, in
den Backofen gtellen. 1/2 Stunde vor
Beendigung der Garzeit den Deckel
abnehmen, damit das Fleisch noch
mehr braunt. Das gare Fleisch von den
Knochen |6sen, auf einer vorgewéren
Patte anmrichten, wam gdlen. Den
Bratensatz durch ein Sieb gieffen, mit
Bier oder Wasser auf 1/4 1 aufflilen, zum
Kochen bringen. Speisestérke mit
Wasser anriihren, den Bratensatz damit
binden, die Sauce mit Sdz, Pfefer,
Zucker daschmecken.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat éwa?21/2 Sunden



Suppengrin
(Mohre, Porree,
HHlerig),

1 Zwiebd,
375g
Shweinefleisch,
30g Butter oder
Margarine,
Sz,

Pfeffer,
Paprika edd slif3,
Thymian,

250g geschélte
Tomaten
(ausder Do),
/41 Wessx

Pagdasciutta

Suppengrin  putzen, waschen, grob
raspeln, Porree in dinne Streifen
schneiden, Zwiebde abziehen, wirfen.
Schweinefleisch waschen, abtrocknen,
in kleine diinne Scheiben schneiden.
Butter zerlassen, das Fleisch darin
anbraten, Suppengriin, Zwiebel, Sz,
Preffer, Pgprika und Thymian hinzufir
gen, mitdinsten lassen. Tomaten mit
der Hissgkeit dazugeben, dlesin den
gewdsserten Tontopf umfullen, mit
dem Deckd verschliel3en, in den Back-
ofengdlen.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat: ewal 1/2 Sunde



KasHer Rippenspesr, pikant

lkgKasde
Rippenspesr,

2 Shelben Ananas
(ausder Do),
15gMargaring,

1 schwach gehdufter
ER. Weizenmehl

Kasder waschen, abtrocknen, das
Fleisch 4mal etwa 5cm tief auf der
Oberseite einschneiden.  Ananasscher
ben halbieren, mit der Rundung nach
oben in die Einschnitte stecken, das
Fleisch mit enem Faden umwickeln,
damit es nicht ausainandefdlt, in den
gewdasserten Tontopf geben, mit dem
Deckd verschlief}en, in den Backofen
stellen, das gare Fleisch in Scheiben
schneiden, auf einer vorgewarmten
Patte anrichten, warm gelen. Marga-
rine zerlassen, Weizenmehl unter Rihren
darin bréunen lassen, den Heschsaft
hinzugief?en, mit enem Schneebesen
durchschlegen, die Sauce zum Kochen
bringen, etwa 10 Minuten kochen lassn.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat: ewal Sunde



K arbonaden

750g Rindfleisch, Rindfleisch waschen, abtrocknen, in
Sz 4 Scheiben schneiden, mit Salz und
Pfeffer, Pfeffer bestreuen, mit Senf bestre-
Senf, chen. Zwiebdn abziehen, wiurfen,
200gZwiebeln, Butter zerlassen, die Zwiebelwuirfel
50g Buiter, darin hdlgeb dingen lassen, die
1 FlascheBier Heschscheilben von beiden Saiten darin
033, anbraten. Bier und Lorbeerblatt
1 Lorbeerblatt, hinzufligen, alles in den gewdasserten
Zucker Tontopf umflllen, mit dem Deckel
verschlief3en, in den Backofen stellen.
Die Sauce mit Zucker abschmecken.
Gas 45
Srom: 200-225

Garzat: éwal 3/4 Stunden



UngarischesGulasch

250g Rindfleisch,
250g
Shweineflesch,
500g Zwiehdn,
2grine
Paprikaschoten,
50g Margarine oder
Shweinechnelz,
Sz,

Pfeffer,

1ER.
Tomatenmark,
1ER.

Paprika edddlif3,
121 Wess,

2Ted. Spaisetérke,
z B. Gudin,

1 EN. kaltesWas=r,
1-2 ER.

saure Sahne,
Kinmd,
abgeriebene
Zitronenschale
(ungespritzt),
Paprikaedd sl

Das Fleisch waschen, abtrocknen, in
Wirfd schneiden, Zwieben abziehen,
in Scheiben schneiden, Paprikaschoten
habieren, entstielen, entkernen, die
weillen Scheldewande entfernen, die
Schoten waschen, in Streifen schne-
den. Fett zerlassen, das Fleisch darin
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Zwiebeln, Paprikaschoten, Tomater+
mark und Paprika hinzufiigen, die Zu-
taten vermengen, Wasser hinzugiel¥en,
dles in den gewasserten Tontopf um-
fUllen, mit dem Deckd verschliefl}en, in
den Backofen stellen. Speisestdrke mit
Woasser anrlihren, etwa 15 Minuten vor
Beendigung der Garzeit mit saurer
Sahne unter das Gulasch rihren, Kime
mel und Zitronenschale hinzufigen.
Das gare Gulasch mit Salz, Pfeffer,
Paprikaabschmecken.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat: etwa 2 Stunden



Pikanter Schweainenacken

1g

Schwe nenacken
(ohneKnochen),
Sz Preffer,

1ER. Sanf,

2 2Anebdn,

2 Nelken,

2 Tometen,

1 Ted Speisetérke,
z B. Gudin,

1 ENR. kaltes Wassr

Schweinenacken waschen, abtrocknen,
mit SAz und Pfeffer einreihen, mit Senf
besreichen. Zwiebeln  abziehen,
habieren, mit Nelken spicken. Toma-
ten kurze Zeit in kochendes Wasser
legen, in kaltem Wasser abschrecken,
enthauten, vierteln. Das Feisch mit
Zwiebeln und Tomaten in den gewés-
serten Tontopf geben, mit dem Deckel
verschliel3en, in den Backofen stdlen.
Das gare Fleisch in Scheiben schne-
den, auf einer vorgewdrmten Platte
anrichten, warm sellen. Den Braten-
satz durch ein Sieb gielen, mit Wasser
auf 1/4 1 auffillen, zum Kochen bringen.
Speisestérke mit Wasser anrtihren, den
Bratensatz damit binden, die Sauce mit
Sdz, Pfeffer abschmecken.

Gas. 4-5
Srom: 200-225
Garzeit: etwa 2 Stunden



500g Rinder- oder
Schweindeber,
40g fetter Speck,

1 abgezogene
Zwiebd,

1E,
2dngeneichte,
ausgedriickte
Brétchen,

2 EN. saure Sahne,
Sz,

Pfeffer,
a@nigedinne
Scheiben

fetter Speck

L eberpadete

Leber waschen, abtrocknen, mit Speck
und Zwiebel durch den Fleischwolf
drehen. Die Masse mit Ei, Brotchen
und saurer Sahne vermengen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Speckscher
ben in den gewasserten Tontopf legen,
die Lebermasse darauf geben, glatt-
dreichen, mit Speckscheiben belegen.
Den Tontopf mit dem Deckel ver-
schlief?en, in den Backofen gtellen. Die
Leberpastete im  Tontopf erkaten
lassen.

Gas 4-5
Srom: 200-225
Garzeat: etwal Stunde



Rallbraten mit Champignons

114-112kg
Schwenerollbraten,
Sz,

Pfeffer,
Paprikaedd i3,
300g Charmpignons
(ausder Do),
Butterfl 6ckchen,
enigefette
Foeckscheiben,
gehackte Petersilie
1 Ted. Joeisestérke,
z B. Gudin,

1-2 EN. kaltes
Wassr,

2 E}. saure Sahne

Hesch waschen, abtrocknen, mit Saz,
Pfeffer und Peprika einreihen. Cham+
pignons abtropfen lassen, die Flissg-
keit auffangen, 6 ERl. davon abmes-
sen, einen Teil der Champignons in
den gewasserten Tontopf geben, den
Rollbraten darauflegen, die restlichen
Pilze um das Fleisch verteilen. Das
Fleisch mit Butterfldckchen belegen,
die dgemessene Champignonfliissig-
keit hinzufligen. Wenn der Rollbraten
sehr mager i, ihn evtl. mit Speck-
scheiben belegen, den Tontopf mit
dem Deckd versthliel¥en, in den Badk
ofen stellen. Etwa 30 Minuten vor
Beendigung der Garzeit den Deckel
abnehmen, damit der Rollbraten noch
mehr bréaunt. Den garen Braten in
Scheiben schneiden, mit den abge-
tropften Champignons auf einer vorge-
wéarmten Platte anrichten, warm stel-
len. Die Champignons mit Petersilie
bestreuen. Den Bratensatz durch ein
Sieb gieffen, zum Kochen bringen.
Speisetérke mit Wasser anrithren, den
Bratensatz damit binden. Sahne unter-
rihren, abschmecken.

Gas. 4-5
Srom: 200-225
Garzdit: 2-2 1/2 Stunden



1 Zwiebd,

750g Gehacktes
(halb Rind-, halb
Shweindleisch),
2 Eier,

2ER.
Tomatenmark,

250g Soeisequark,
Sz,

Pfeffer,
Paprika edd g3,
T0gfette
Speckscheiben,

1 Ted. Speisestérke,
z B. Gudin,

1 EY. kaltes Wassr

Hackbraten

Zwiebe abziehen, wirfeln, mit Ge-
hacktem, Eiern, Tomatenmark und
Speisequark  vermengen, mit  Saz,
Pfeffer, Paprika abschmecken, den
Fleischteig zu einem langlichen Klof3
formen. Den gewdésserten Tontopf mit
der Hafte der Speckschelben aude-
gen, den Hackfleischklof3 daraufgeben,
mit den redlichen Speckscheiben
belegen, den Tontopf mit dem Decked
verschlieffen, n den Backofen stellen.
Den garen Hackbraten in Scheiben
schneiden, auf ener vorgewarmten
Platte anrichten, warm stellen. Den
Bratensatz durch en Sieb giel¥en, ent-
fetten, zum Kochen bringen. Speise-
stérke mit Wasser anriihren, den Bra-
tensatz damit binden, die Sauce mit
SAz, Pleffer, Paprika abschmecken.

Gas 45Srom:
200-225
Garzdt: etwa 70 Minuten



Gefullte Kalbsorug

Kalbsbrust mit
engeschnittener
Taghe

150g Champignons
(ausder Do),
5009

Thiringer Mett,
Sz,

Pfeffer,
Paprikaedd siif3,

3 Ted. Soasedtérke,
z B. Gudin,

2 EY. kaltes Wasser

Kabsrust waschen, abtrocknen,
Champignons abtropfen lassen, die
Hussgket auffangen, die Champi-
gnons habieren, mit Thiringer Mett
vermengen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, die Fiillung in die Kabs-
brust geben, zundhen, mit Sdz, Pfeffer,
Paprika einreihen, zusammenrollen,
mit enem Faden umwicken. Die
Kabsbrust in den gewésserten Tontopf
geben, mit dem Decke verschlief3en,
in den Backofen stellen. Von dem
garen Heisch die Féden entfernen, das
Fleisch in Scheiben schneiden, auf
einer vorgewarmten Platte anrichten,
warm stellen. Den Bratensatz durch
en Seb gieien (evil. das Fett abschop
fen), die Champignonfliissigkeit dezu
geben, zum Kochen bringen. Speise-
séke mit Wasser anrtihren, den Bra
tensatz damit binden, nach Belieben
unterrihren. Die Sauce mit Sdz, Pfef-
fer, Paprikaabschmecken.

Gas 4-5
Srom: 200-225
Garzat éwa?2 1/2 Sunden



Kabsierenbraten, Pariser Art

Kalbsnierenbraten,
Sz,

Pfeffer,

1 Ted. Sef,
Thymian,
Currypulver,

1259 Charmpignons
(ausder Do),

2 Ted. Seis=térke,
z B. Gudin,

1 ENY. kaltes Wasser

Den Braten waschen, abtrocknen, mit
Salz und Pfeffer einreihen; Senf mit
Thymian und Curry verriihren, den
Braten damit bestreichen, in den ge-
waésserten Tontopf geben, mit dem
Deckd verschlief3en, in den Backofen
sellen. Champignons abtropfen las-
sen, die Flussigkeit auffangen. Das
gare Fleésch in Schelben schneiden, auf
eingr vorgewarmten Platte anrichten,
warm sdlen. Den Bratensatz mit der
Champignonfliissigket af 1/4 | auffll-
len, zum Kochen bringen. Speisetérke
mit Wasser anriihren, den Bratensatz
damit binden, die Champignons hinzu-
geben, erhitzen, die Sauce mit Salz,
Preffer abschmecken.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzit: éwal 1/2 Stunden



Schwe nebr aten mit K &se Uber backen

1 V4kg
Schweinebraten,
Sz,

Pfeffer,
Paprikaedd i3,
1Ei,

750 geriebener
Hollandischer
Gouda,

1 Ted. Speisedtérke,
z B. Gudin,

1 EY. kaltes Wasser

Den Braten waschen, abtrocknen, mit
Saz, Pfeffer, Paprika einreihen, in den
gewasserten Tontopf legen, den Tontopf
mit dem Decke verschlief3en, in den
Backofen stellen. Ei mit dem Gouda
verruhren, nach 2 1/4 Stunden Garzeit
den Braten damit bestreichen, ohne
Deckel garen lassen. Den
Schweinebraten in Scheiben schne-
den, auf einer vorgewé&rmten Platte
anrichten, warm stellen. Den Bratersatz
mit Wassr auf 14 | adffillen, zum
Kochen bringen. Speisestérke mit
Woasser anriihren, den Bratensatz damit
binden, mit Salz, Pfeffer, Paprika,
abschmecken.

Gas. 4-5
Srom: 200-225
Garzit; etwa 2 1/2 Stunden



Kohlrouladen

Farbfoto auf Seite 38
1kg Weifkohl oder Vom Kohl die welken &ul3eren Blétter
Wirdng, entfernen, den Kohlkopf so lange in
kochendes kochendes Salzwasser legen, bis sich
SHavass, die oberen 12 Blétter gut |6sen. Die
2 Zwiebdn, dicken Rippen flach schneiden. Zwie-
500 Gehacktes beln abziehen, wirfeln, mit Gehack-
(halb Rind-, halb tem, Ei und Brotchen vermengen, mit
Shweinefleisch), Sdz und Pfeffer abschmecken, die
1H, Fillung in 6 Portionen tellen, je 2
1 eéngenechtes, Kohlblétter aufeinanderlegen, einen
ausgedr ticktes Teil der Fullung darauf geben, die
Brétchen, Blétter aufrollen, mit einem Faden
Siz umwickeln oder mit Rouladennadeln
Pfeffer feststecken. Die Ubrigen 5 Rouladen
2 2nieban auf die gleiche Weise zubereiten, den
Kimmd. reslichen Kohl kleinschneiden. Zwie-
Kerbd. beln abziehen, wiirfen, mit dem Kohl
5ER. S:)eseol in den gewassarten Tontopf geben, mit

Saz, Kimmel und Kerbel bestreuen.
Ol erhitzen, die Rouladen von dlen
Saten darin anbraten, mit dem Braffett
auf den Kohl geben, den Tontopf mit
dem Deckd verschliefen, in den
Backofen stelen.

Gas. 45
Srom: 200-225
Garzdat: ewa 1 3/4 Stunden



1kgHammdkeule,
11 Buttermilch,

1 Zwiebd,

1 Lorbeerblatt,

2 Ndken,

Sz,

Pfeffer,

Thymian,

SHbe,

anige Scheiben
fetter Soeck,

Wess,

eéwa2Ted.
Saise=sdrke,

z B. Gudin,

2 EY. kaltesWassr,
1-2 EY. saure Sahne

Hammdkeule

Hammekeule waschen, abtrocknen, in
Buttermilch legen. Zwiebd abziehen,
halbieren. Lorbeerblatt halbieren, jede
Halfte mit | Neke auf ene Zwie-
belhdfte stecken, zu dem Feisch ge-
ben, Uber Nacht stehen lassen. Das
Heisch waschen, abtrocknen, von Fett
und Haut befreien, mit Salz, Pfeffer,
Thymian und Sdbei einreihen, mit den
Zwiebdhdften in den gewéssarten
Tontopf geben. Sollte die Hammel-
keule sehr mager s8in, mit Specksche-
ben belegen, den Tontopf mit dem
Deckd verschlief3en, in den Backofen
stellen. Das gare Fleisch in Scheiben
schneiden, auf einer vorgewarmten
Platte anrichten, warm stellen. Den
Bratensatz mit Wasser auffiillen, durch
en Seb gielen. Speisestérke mit Wasser
anrUhren, den Bratensatz damit
binden, nach Belieben saure Sahne
unterrihren, die Sauce mit Sdz, Pfeffer
abschmecken.

Gas. 4-5
Srom: 200-225
Garzat etwa 2 1/4 Sunden



Bologneser Fleischsauce

30g Margarine oder
Seisad,

3759 Gehacktes,
(halb Rind-, halb
Shwendlesch),
2 Zwiebdn,
Knoblauchpulver
oder

1 zerdriickie
Knoblauchzehe,
2EQ.
Tomatenmark,

Thymian,
Paprika eddsii3
Sz,

Pfeffer,

V41 WesH,
/81 Rowan

Fett erhitzen, Gehacktes unter Rihren
darin anbraten, bis es broselig wird.
Zwiebeln abziehen, wirfen, mit
Knaoblauch, Tomatenmark und Thy-
mian zu dem Gehackten geben, mit
Peprika, Sdz, Pfeffer wirzen, Wasser
und Rotwein hinzugiel3en, die Zutaten
gut verrthren, in den gewdsserten
Tontopf umfiillen, mit dem Deckd
verschliel3en, in den Backofen stellen.
Die fertige Sauce nach Belieben mit
Salz, Pfeffer, Paprika abschmecken;
sollte sie zu sehr eingekocht sein,
Rotwein oder heil3es Wasser hinzu-
gein.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat: etwa 1 1/2 Stunden



1 kg Rindfleisch,
Sz,

Pfeffer,
Paprikaedd i3,
3grole
Speckscheiben,

2 2Zwiebdn,

Wessr,

1-2 Ted.
Speisestérke,

z B. Gudin,

1 Ef. kaltes Wassr,
2-3 E}. Sahne oder
Dosenmilch

Rinderbraten

He sch waschen, abtrocknen, mit Saz,
Pfeffer, Paprika enrethen, mit Speck-
scheiben umhdillen, in den gewdasserten
Tontopf geben. Zwiebeln abziehen,
vierteln, dazugeben, den Tontopf mit
dem Deckd verschli3en, in den Back-
ofen stellen. Den garen Braten in
Scheiben schneiden, auf einer vorge-
warmten Platte anrichten, warm ste-
len. Den Bratensatz durch ein Sieb
giel3en, entfetten, mit Wasser auf 1/4 |
auffillen. Speisestérke mit Wasser an
rihren, den Bratensatz damit binden.
Sahne unterrUhren, nach Belieben mit
Sdz, Preffer, Paprikaabschmecken.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzdt: etwa 2 1/2 Stunden



Wild und Gefliigd






Schndles Hahnchen

1 kiichenfertiges
Hahnchen
(ewalkg),

Sz,

2 grole 2niebdn,
200g Brihréis,
11hale
Fleischbrihe aus
Brihwirfdn,
1EQ.
Tormatenmark,

1 Ted.

Paprika edd i3

Hahnchen waschen, abtrocknen, in 4
Portionsstiicke schneiden, mit Salz
einrehen. Zwiebeln &bziehen, wir-
feln, mit den Heischstlicken in den
gewasserten Tontopf geben. Brihreis
waschen, Uber das Fleisch geben.
Fleischbriihe mit Tomatenmark und
Paprika verrihren, Uber den Reis gie-
len. Den Tontopf mit dem Deckel
verschliel}en, in den Backofen stdllen.

Gas 4-5
Srom: 200-225
Garzdt: etwa 50 Minuten



1 kiichenfertige
Poularde
(ewall4kg),

1 EY. Speisdl,

1 Ted. Sef,
Paprikaedd i3,
Sz,

Pfeffer,

2Ted. Jpeis=dtérke,
z B. Gudin,

1 E. kaltes Wassr

Poularde

Poularde waschen, abtrocknen. O,
Senf, Paprika, Sdz und Preffer verrih
ren, die Poularde damit bestreichen, in
den gewdsserten Tontopf legen, den
Tontopf mit dem Decke verschlief3en,
in den Backofen stellen. Die gare
Poularde in Portionen teilen, auf einer
vorgewdrmten Platte anrichten, warm
gdlen. Den Bratensatz mit Wasser auf
14 | auffillen, zum Kochen bringen.
Speisestarke mit Wasser anrtihren, den
Bratensatz damit binden, die Sauce mit
SAz, Preffer, Paprikaabschmecken.

Gas 4-5
Srom: 200-225
Garzdt: ewa 1 1/4 Stunden



Pikante Ente
1 kiichenfertigeEnte  Von der Ente die Fligel abschneiden,

(emwa2kg), die Ente entbeinen (die Haut nicht
Sz, verletzen), innen mit Salz einrethen.
250g Birnen Birnen und Aprikosen abtropfen las-
(ausder Dosg), sen, die Friichte auf das Fleisch geben,
250g Aprikosen das Fleisch zusammenrollen, zundhen,
(ausder Do), von aul}en mit Salz einreihen, mit

ian, Thymian und Paprika bestreuen, die
Paprikaedd i3, Ente in den gewasserten Tontopf le-
2Ted. Speisedtérke, gen, mit dem Deckel verschlief3en, in
z B. Gudin, den Backofen gtdlen. Die gare Ente in
1 EN. kaltesWas=r, Portionsstiicke schneiden, auf einer
Pfeffer vorgewarmten Platte anrichten, warm

stelen. Von dem Bratensatz das Fett
abschopfen, den Bratensatz mit Wasser
auf 1/4 1 auffillen, zum Kochen
bringen. Speisestdrke mit Wasser ant
rdhren, den Bratensatz damit binden,
die Sauce mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Gas. 45
Srom: 200-225
Garzait: etwa 80 Minuten



Hasenr ticken mit Sauerkirschen

Etwa 500g
Sauerkirschen (aus
demGlas),

1/8 | Rotwein,

Sz,

1 Hasenrticken (600-
7009),

Pfeffer,

Peerglie

2 Ted. Speisestarke,
z B. Gudin,

1 E. kaltes Wasser

Farbfoto auf Sate 39

Sauerkirschen abtropfen lassen, den
Kirschsaft auffangen, /8 | davon ab-
messen, die Sauerkirschen in den ge-
wasserten Tontopf geben (einige zum
Garnieren zurticklassen). Den Sauer-
kirschsaft mit Rotwein und Salz ver-
rihren, Uber die Sauerkirschen gief3en.
Hasenriicken waschen,  abtrocknen,
enthauten, mit Salz enreiben, mit
Preffer bestreuen, auf die Sauerkir-
schen legen, den Tontopf mit dem
Deckd verschliel¥en, in den Backofen
stellen. Den garen Hasenrlicken mit
Sauerkirschen und Petersilie garnie-
ren. Speisestérke mit Wasser anrth-
ren, die Sauerkirschen damit binden,
um den Hasenriicken geben.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzet: etwal Stunde



Pikantes Hir schr lickenfleisch

4 Ananascheben
(ausder Dosg),
750g
Hirschriickenfleisch
(ohne Knochen,
gespickt),

Sz,

2 Ted. Speisestérke,
z B. Gudin,

| ER. kaltes Wasser

Ananasscheiben abtropfen lassen, den
gewasserten Tontopf damit audegen.
Das FHeisch waschen, abtrocknen, mit
Saz bestreuen, auf die Ananasscher-
ben legen, den Tontopf mit dem Dek-
kel verschliel}en, in den Backofen ste+
len. Das gare Fleisch in Scheiben
schneiden, mit den Ananasscheben
auf einer vorgewarmten Platte anrich
ten, warm stellen. Speisestérke mit
Wasser anrtihren, den Bratensatz da-
mit binden, mit Sdz abschmecken.

Gas 4-5
Srom: 200-225
Garzat: etwa 45 Minuten



Geflllte Putenkeulen

790g entbainte Pu-
tenkeulen,

Sz,

3759 frische
Brabwursnmess,

1 ER. gehackte
Peterslie

Pfeffer,

2 Ted. Speisetérke,
z B. Gudin,

1 ENR. kaltes Wassr

Putenkeulen waschen, abtrocknen, in-
nen mit Sdz enrehen. Braiwursdmeasse
mit Petersilie verihren, in  die
Putenkeulen geben, zundhen, die Pu
tenkeulen aulRen mit Sdz, Pfeffer ein-
reihen, in den gewasserten Tontopf
legen, mit dem Deckd verschliel¥en, in
den Backofen stellen. Das gare Heisch
in Portionsstiicke schneiden, auf einer
vorgewdrmten Platte anrichten, warm
selen. Den Bratensatz mit Wasser auf
1/4 | auffillen, zum Kochen bringen.
Speisestdrke mit Wasser anrihren, den
Bratensatz damit binden, die Sauce mit
S4 z abschmecken.

Gas. 4-5
Srom: 200-225
Garzdt: eewa 1 1/2 Stunden



Putenrollbraten mit Pilzen

Etwa 1 kg
Putenrollbraten,

5009 Chanplgnons
(ausder Do),

2 Ted. Speisetérke,
z B. Gudin,

1 ER. kaltes Wasser

Putenrollbraten waschen, abtrocknen,
mit Salz, Pfeffer und Thymian enre-
ben, in den gewasserten Tontopf ge-
ben. Champignons abtropfen lassen,
die Hussgkeit auffangen, die Champi-
gnons zum Fleisch geben, den Tontopf
mit dem Decke verschlief3en, in den
Backofen stellen. 30 Minuten vor Be-
endigung der Garzeit die PilAflissig-
keit hinzugief3en, den Tontopf wieder
mit dem Deckd verschliel¥en, den Pu-
tenrollbraten garen lassen. Das Fleisch
in Scheiben schnelden, mit den Pilzen
auf einer vorgewarmten Platte anrich
ten, warm stellen. Speisestarke mit
Wasser anrihren, die BratenflUssgkeit
damit binden.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat: etwa 1 1/2 Stunden



1 kiichenfertiger
Fasan (12-1kg),
Sz,

awa

2009
Bratwurdmesss,
1Ei,

Pfeffer,
Paprikaedd sif3,
20g weiche Butter
oder Margaring,
50gin Scheiben
geschnittener
fetter

a)&_k,

1 Zwiebd,

4 Pfefferkorner,
1-2 Ted
Seis=tdrke

z B. Gudin,

1 EN. kaltes Wassr,,
1 ER. saure Sahne

Geflllter Fasan

Fasan waschen, abtrocknen, auf3en mit
Sdz einreihen. Bratwurstmasse mit Ei
verriihren, mit Saz, Pfeffer und Paprika
abschmecken, den Fasan damit
fullen, zundhen, mit Butter bestrer-
chen, mit Speckscheiben belegen.
Zwiebel abziehen, vierteln, mit dem
Fasan, dem Rest der Fiillung und den
Pfefferkdrnern in den gewéssarten
Tontopf geben, mit dem Deckel ver-
schlieffen, in den Backofen stellen.
Den garen Fasan in Portionsstiicke
schneiden, auf einer vorgewarmten
Platte anrichten, warm stellen. Den
Bratensatz durch ein Sieb gief¥en, ent-
fetten, mit Wasser auf 1/4 | auffiillen,
zum Kochen bringen. Speisestérke mit
Wasser anriihren, den Bratensatz da-
mit binden. Saure Sahne unterriihren,
die Sauce mit Sdz, Pfeffer ab-
schmedken.

Gas. 45
Srom: 200-225
Garzat: etwal 1/2 Stunden



Fasan auf Wansauer kraut

1 Zwiebd,

500g Sauerkradt,
1Kleines
Lorbeerblatt,

enige Pfefferkorner,
Sz,

1A \WaRnan,

| kiichenfertiger
Fasan

(W21g),

40gin Shaben
gechnittener

fetter Soeck,

200g

blaue Wantrauben,
200g

grine Weintrauben,
Zucker,
Tomatenachtd,
Peerslie

Zwiebd abziehen, wirfen, mit Sauer-
kraut, Lorbeerblatt und Pfefferkor-
nern vermengen, mit Salz wirzen, in
den gewdssaten Tontopf geben.
Wei3wein hinzugielen. Fasan waschen,
abtrocknen, innen und aulRen mit Salz
einreihen, auf das Sauerkraut legen, mit
Speckscheiben belegen, den Tontopf
mit dem Deckd verschliel3en, in den
Backofen  gsdlen. Weintrauben
waschen, habieren, entkernen. Den
garen Fasan aus dem Topf nehmen, in
Portionsstiicke schneiden, auf ener
vorgewdrmten Platte anrichten, warm
stellen. Die Weintrauben in den Ton-
topf geben, mit dem Sauerkraut ver-
mengen, mit Zucker abschmecken, den
Tontopf mit dem Deckd verschliel3en,
weitere 10 Minuten in den Backofen
sellen. Nach Bdlieben den Fasan auf
dem Sauerkraut anrichten, mit
Tomatenachteln und Petersilie gar-
nieren.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzeit: 1 1/4-1 1/2 Stunden



Speck-Hahnchen

1 Tiefkdhl-
Hahnchen
(emal kg),

Sz,

Pfeffer,
Paprikaedd i3,
3-4 Scheiben
durchwachsener
w;

1-2Ted.
Fesedtérke,

z B. Gudin,

1 E. kaltes Wasser

Hahnchen ba Zimmertemperatur auf-
tauen lassen, waschen, dtrocknen, in-
nen und aulen mit Salz, Pfeffer und
Paprika einreihen, in den gewasserten
Tontopf legen, mit Speckscheiben be-
legen, den Tontopf mit dem Deckel
verschliel}en, in den Backofen stellen.
Nach etwa 50 Minuten Bratzeit den
Deckd abnehmen, die Speckscheiben
an den Rand legen, das Hahnchen
garen lasen, in Portionsstiicke schne-
den, auf einer vorgewdrmten Platte
anrichten, warm stellen. Den Braten
satz mit Wasser auf 1/41 auffillen, zum
Kochen bringen. Speisestérke mit
Wasser anriihren, den Bratensatz damit
binden, die Sauce mit Sdz, Pfeffer,
Paprikaabschmecken.

Gas, 45
Srom: 200-225
Garzdat; etwa 65 Minuten



Kaninchenpagsete

1 kiichenfertiges Kaninchen waschen, abtrocknen, das
Kaninchen (ewa Filet auddsen, das Ubrige Fleisch von
1/2kg), den Knochen 18sen, mit Speck, Zwie-
B0g fetter Soeck, bein und Knoblauchzehe durch den
2 abgezogene, Fleischwolf drehen, mit Eiern und
gewlrfdte Thymian vermengen, mit Salz und
Zwiebdn, Pfeffer abschmecken. Den gewéasserten
1 abgezogene Tontopf mit Speckscheiben audegen,
Knoblauchzehe, die Hdfte der Heschmase da-
3He, raufgeben, das Filet auf die Heischmasse
Thymian, legen, die redliche Kaninchenmasse
Sz, gechmadg darauf vertdlen, mit
Pfeffer, Speckscheiben belegen, den Tontopf
einige Sheiben mit dem Deckel verschlief3en, in den
fetter Speck Backofen gtellen.

Gas 45

Srom: 200-225

Garzait: etwa 2 Stunden






Fisch






Szegediner Fischgulasch

1 Packung (400g)
Tiefkiihl-

Rotbar scHfil e,
Sz,

Pfeffer,

Paprika eddsily
200g Zwiebdn,
50g
Schweineschnalz,
1ENR. Paprika
eddsif,

1 gehaufter ENY.
Tomatenmark,

10 Pfefferkorner,
1 Lorbeerblatt,
500g Sauerkradt,
12 1 Hasthorthe
aus Brihwiirfen,
1 gehaufter

Ted. Soeisestérke,
z B. Gudin,

1/8 | saureSahne

Rotbarschfilet bei Zimmertemperatur
auftauen lassen, in Wiirfd schneiden,
mit Salz, Pfeffer, Paprika bestreuen.
Zwiebeln abziehen, wirfen, mit Saz,
Schweineschmaz, Paprika, Tomaten
mark, Pfefferkornern, Lorbeerblatt
und Sauerkraut in den gewdasserten
Tontopf geben. Fleischbriihe hinzugie-
3en, den Tontopf mit dem Deckel
verschliel¥en, in den Backofen stellen.
Etwa 15 Minuten vor Beendigung der
Garzeit das Rotbarschfilet unter das
Sauerkraut heben. Speisestarke mit
Sahne anriihren, unter das Fischgu-
lasch rihren, den Tontopf wieder mit
dem Deckd verschlief¥en, das Fschgu-
lasch garen lassen.

Gas. 45
Srom: 200-225
Garzat: etwa 1 Sunde



1 kiichenfertiger
Zander

(awal kg),

3 E} Zitronensaft,
Sz,

2 Zwiebdn,

1 Kleiner Apfdl,
100g Tomatenmark,
3E[. saure Sahne,
Preffer,

4 Sheiben
durchwachsener
Soeck,

Zitronenviertd

Zander

Zander waschen, abtrocknen, mit Zi-
tronensaft betraufeln, etwa 30 Minuten
gehen lassen, mit Salz  bestreuen.
Zwiebeln abziehen, wirfeln, Apfe
schden, vietdn, entkernen, klen-
schneiden, beides mit Tomatenmark,
Sahne, Pfeffer und Sdz verrtihren. Die
Tomatenmasse in den gewassarten
Tontopf geben, den Zander darauf-
legen, mit Speckscheiben beegen, den
Tontopf mit dem Deckd verschlief3en,
in den Backofen stellen. Den garen
Zander mit Zitronenvierteln gamieren.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat; etwa 55 Minuten



Fordle im Speckhemd

4 kiichenfertige
Fordlen
(jeewal/sg),

Sz,

100g
durchwachsener
Foeck,

14| Sahne,

Pfeffer,
Cayennepfeffer,
Paprikaedd i3,
Zucker,

1 Ted. Soeisestarke,
z B. Gudin,

1 EY. kaltes Wassr

Farbfoto auf Saite 40

Forellen waschen, abtrocknen, innen
und auffen mit Salz bestreuen, in den
gewdsserten Tontopf legen. Speck in
grol¥e Stiicke schneiden, auf die Forelen
legen, den Tontopf mit dem Decke
verschlief3en, in den Backofen stellen.
Sahnemit Sdz, Pfeffer, Cayennepfeffer,
Paprika und Zucker abbschmecken, etwa
15 Minuten vor Beendigung der
Garzeit Uber die Forellen geben, die
Form ohne Deckd wieder in den Back-
ofen gdlen, die Fordlen garen lassen.
Nach Bedlieben Speisestérke mit Wasser
anrdhren, die Flissigkeit damit
binden.

Gas 4-5
Srom: 200-225
Garzdt: etwa 45 Minuten



NeapolitanischesFischfilet

2 Packungen
(4009)

Tiefkuhl-
Rotbarschfilet,

1-2 EQ.
Zitronensaft,

250g Tomeaten,
250g Champignons
(ausder Do),

1 Zwiebd,

Sz,

Pfeffer,
75ggeriebener
Shweizer
Emmentaler,

1 ENY. gehackte
Peterdlie

1ER.
feingeschnittener
Schnittlauch,

1/2 Ted. getrocknete
Dillsoitzen,

1 Ted. Jeis=stérke,
z B. Gudin,

1 E. kaltes Wasser

Rotbarschfilet bei Zimmertemperatur
auftauen lassen, mit Zitronensaft be-
traufeln, etwa 15 Minuten stehen las
sen. Tomaten kurze Zeit in kochendes
Wasser legen, in katem Wasser ab-
schrecken, enthauten, in Stlicke
schneiden.  Champignons  abtropfen
lassen, in Stiicke schneiden, Zwiebdl
abziehen, wirfen, mit den Tomaten
und Champignonstiicken vermengen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, in den
gewdasserten Tontopf geben. Den Fisch
abtrocknen, mit Saz, Pfeffer bestreten,
auf das Gemiise legen. Emmentaer mit
Petersilie, Schnittlauch und Dill
vermengen, auf dem Fisch verteilen,
den Tontopf mit dem Deckd versthlie-
Ren, in den Backofen stellen. Nach
Belieben Speisestarke mit Wasser ant
rihren, den Bratensatz damit binden.

Gas 4-5
Srom: 200-225
Garzat; etwa 45 Minuten



Gedungee Fich

1 kg kuichenfertiger
Fisch
(Kabdjau,
Rotbarsch,
Shelfisch),
Zitronensaft,
Sz,

Butter oder
Margarine,
30-40g
durchwachsene

Speckscheiben

Fisch waschen, abtrocknen, mit Zitrc-
nensaft betraufeln, mit Saz bestreuen,
etwa 30 Minuten stehen lassen, ab-
trocknen, innen und auffen mit Salz
einreben. Den Fisch von alen Seiten
mit Butter bestreichen, in den gewds
serten Tontopf legen, mit Speckscher
ben belegen, den Tontopf mit dem
Deckd verschliel}en, in den Backofen
gdlen.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzet: 4560 Minuten



1 Kohlirabi,

1 Porreetange,
1 Zwiebd,

11 heile
Fleischbrithe
aus Brihwirfen,
50g
durchwachsener
%k!

250g Tomaten,
500qg verschiedene
Sorten Fischfile,
Sz,

Pfeffer

Fischsuppe

Kohlrabi schdlen, waschen, Porree
putzen, waschen, Zwiebel abziehen.
Kohlrabi und Zwiebd in Wiirfd, Porree
in feine Streifen schneiden. Die
Zutaten aowechsand in den gewésserten
Topf schichten, mit Fleischbrihe
Ubergief¥en. Speck in Wirfel schne-
den, dazugeben, den Topf mit dem
Deckd verschlielfen, in den Backofen
gellen. Tomaten kurze Zeit in kochen
des Wasser legen, in kaltem Wasser
abschrecken, enthauten, in Wirfe
schneiden.  Fischfilet waschen, &b
trocknen, in eéwa 4 x 4 cm grofe Wirfel
schneiden, etwa 30 Minuten vor
Beendigung der Garzeit mit den To-
matenwiirfeln zu dem Gemiise geben,
mit Sdz und Pfeffer wiirzen, die Suppe
garen lasen,

Gas. 45
Srom: 200-225

Garzat; eewa 45 Minuten



Fischrollen auf Porresgemiise

4 Rotbarchfilets
(etwa750g),
Zitronensaft,
Sz,

8 Sheiben
Schinkenspeck,
Senf,

Pfeffer,

7309 Porree
(vorbereitet
gewogen),
Butter oder
Margarine

Rotbarschfilet waschen, abtrocknen,
mit Zitronensaft betraufeln, etwa 15
Minuten sehen lassen, mit Saz
bestreuen. Je | Fischfilet zwischen 2
Schinkenspeckscheiben legen, jewells
die obere Speckschebe mit Senf
bestreichen, mit Pfeffer bestreuen,
aufrollen. Porree putzen, langshal bieren,
waschen, in éwa 2 am grole Sticke
schneiden, in den gewéssarten Tontopf
geben, mit Salz, Pfeffer wirzen, die
Fischrollen darauf legen. Butter in
Flockchen daraufsetzen, den Tontopf
mit dem Deckd verschlief3en, in den
Backofen stdlen.

Gas. 45
Srom: 200-225

Garzet: etwal Stunde



2 Packungen
(je4009)
Tiefkihl-
Rotbarschfilet,
2Ted, Currypulver,
1Ted. Sz,

1 Messerspitze
Paprikaedd siil3,
1Kener Apfd,
1 Banane,

250g gemirfete
Mohren
(ausder Do),
250g Erbsen
(ausder Dose),
Butter oder
Margarine

Fischaurry

Rotbarschfilet bel  Zimmertemperatur
auftauen lassen, in etwa 2x2 am grole
Wirfd schneiden. Curry mit Salz und
Paprikamischen, die Fischwrfel damit
bedtreuen. Apfd schden, vierten,
entkernen, in kleine Wirfd schneiden.
Banane schdlen, langs halbieren, in
Scheiben schneiden, Mohren abtropfen
lassen, mit Erbsen (die Erbsen mit der
Flissigkeit) abwechselnd in den
gewassarten Tontopf schichten. Buiter
in Flockchen daraufsetzen, den Ton-
topf mit dem Deckel verschlief3en, in
den Backofen gdlen.

Gas. 45
Srom: 200-225
Garzat; etwa 45 Minuten



Halbutt Gartnerin

4 Shaben Hallbutt
(ewa800),

1 ER Zitronensaft,
Sz,

250g Erbsenund
Karotten

(ausder Dosg),
250g Sangenspargd
(ausder Doss),

30g zrlasene
Bultter,
1KeineZwiebd,
200g
Champignonditicke
(usder Dose),

20g Butter oder
Margarine,

159 Weizenmeh,
5EN. Sahne,
Pfeffer

Farbfoto auf Seite 105

Hellbutt waschen, abtrocknen, mit Zi-
tronensaft betraufeln, mit Salz be-
streuen. Die Heilbuttscheiben in den
gewdasserten Tontopf legen, Erbsen,
Karotten und Spargel abtropfen las-
sen, Erbsen und Karotten um den
Fisch legen, den Spargel dariiber ver-
teilen, salzen, mit Butter Ubergielien,
den Tontopf mit dem Deckd verschlie-
[3en, in den Backofen stdlen.

Fur die Champignonsauce Zwiebd ab
Ziehen, wirfdn, Champignongticke
abtropfen lassen, gut 1/8 | Flissigkeit
abmessen, Butter zerlassen, die Zwie-
bdwirfel darin hellgeb dinsten las-
sen, die Champignons dazugeben,
durchdiingen, mit Mehl bestéuben, die
Champignonflissgkeit  hinzugief3en,
mit einem Schneebesen durchschla-
gen. Die Sauce etwa 10 Minuten ko-
chen lassen. Sahne hinzufiigen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den
garen Fisch mit dem Gemise auf einer
vorgewdrmten Platte anrichten, die
Sauce getrennt dazu reichen.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat: etwa 25 Minuten






Auflaute,
i3 und slzig






GrielRauflauf mit Obg

500gMirabdlen
(ausder Do)
oder

500g
Ananasscheiben
(ausder Do),
1/21 Milch,

Sz,

125gGriel3

1 Péckchen
Puddingpul ver
Vanille- Geschmack,
3 EA. kalte Milch,
759 Buitter oder
Margarine,

60g Zucker,

1 Péckchen
Vanillin-Zucker,
3Eie,

2 Tropfen

Backdl Zitrone,
39 (1 gedtrichener
Ted))

Backpulver Backin

Obg abtropfenlassen, den Saft auffangen
(die Ananas in Sticke schneiden).
Milch mit Salz zum Kochen bringen,
Griel3 in die von der Kochstelle ge-
nommene Milch rihren, zum Quelen
stehen lassen. Vanille-Puddingpul ver
mit Milch anrthren. Butter schaumig
rihren, nach und nach Zucker, Vanil-
lin-Zucker, Eier, Backdl, Backpulver
und den noch warmen Grief3orel mit
dem Puddingpulver unterriihren, Mi-
rabellen oder Ananasstiicke unterhe-
ben, dles in den gewésserten Tontopf
umfillen, mit dem Deckd verschlie-
[3en, in den Backofen stellen. Zu dem
Grief3auflauf nach Belieben den Obstsaft
reichen.

Gas 4-5
Srom: 200-225
Garzdt: éwal Stunde



1 kg Rhabarber,
75 g Zucker,

2 Topfchen (ewa
300 com) saure
Sahne,

50g Zucker,

1 Packchen
Vanillin-Zucker,
10g Weizenmehl,
10g Speisestarke,
z B, Gudin,
2Eigdb,
2EiwelR

Rhabar ber auflauf

Farbfoto auf Sate 106

Rhabarber putzen, waschen, in -2 cm
grofde Stiicke schneiden, mit Zucker
vermengen, kurze Zeit durchziehen
lassen. Saure Sahne gut durchschlagen,
mit Zucker, Vanillin-Zucker, Mehl,
Speisestérke und Eigelb verriihren.
Eiweil3 geif schlagen, unterheben. Den
Rhabarber in den gewasserten Tontopf
geben, den Sahnegul’ dartiber vertelen,
den Tontopf mit dem Deckd
verschliel¥en, in den Backofen gtellen.

Gas45
Srom: 200-225
Garzat: etwa 45 Minuten



Etwa 500g Birnen
(ausder Do),
40g Buter,

159 Zucker,
abgeriebenegdbe
Zitronenschalevon
1 Zitrone
(Ungepritt),

141 Sshne,

1 Packchen
Vanillin-Zucker,
3Eigdb,
3EwalR

8 Zwiebacke

Bir nenauflauf

Birnen abtropfen lassen, den ewés-
serten Tontopf damit audegen, Butter
mit Zucker und Zitronenschale ver-
rihren, in Flockchen auf die Birnen
setzen. Sahne mit Vanillin-Zucker und
Eigdb verrihren. Eiweil3 steif schla-
gen, unterheben. Zwiebacke in die
Eigelbcreme tauchen, auf die Birnen
legen, die Eigelbcreme dartibergeben,
den Tontopf mit dem Deckd versthlie-
[3en, in den Backofen stellen.

Gas 4-5
Srom: 200-225
Garzdt: etwa 45 Minuter



Bir nenauflauf mit Rihrteig

750g Birnen,

2 ENY. Zitronensaft,
759 Zucker,

100g Butter oder
Margarine,

100g Zucker,

2 Packchen
Vanillin-Zucker,

2 Eier,

125g Wei zenmehl,
39 (1 gedtrichener
Ted))

Backpulver Backin,
381 Milch,

1 Packchen Vanlle-
Saucerpulver,

3 EN. kalteMilch,
20g Zucker

Birnen schden, vierteln, entkernen, in
kleine Stiicke schneiden, mit Zitronensaft
und Zucker vermengen, durchziehen
lassen. Einen Rihrteig bereiten aus
Butter, Zucker, Vanillin-Zucker,
Eiern, Mehl und Backpulver. Die Bir-
nen in den gewassarten Tontopf geben,
den Teig gleichmddg darauf vertellen,
glattstreichen. Den Tontopf mit dem
Deckd verschlief3en, in den Backofen
stellen. Eine Vanillesauce nach der
Vorschrift auf dem Packchen bereiten.
Die Sauce hell3 zu dem Birnenauflauf
reichen.

Gas 4-5
Srom: 200-225
Garzeit; éwal Stunde



Heilbutt Gartnerin
Rezept auf Sete 97



Rhabarberaufl auf
Rezept auf SHte 102




Quarkeremeauflauf mit Sauerkirschen
Rezept auf SHte 113



Dampfhuden
Rezept auf SHte 116



Pikanter Nudelauflauf
Rezept auf SHte 120




Kartoffel -Zwiebel auflauf
Rezept auf SHte 121




Apfdreis Rezept auf
SHte 135




Bratépfd Rezept auf
Site 137




Quarkcremeauflauf mit Sauerkirschen

4509 Sauerkirschen
(ausdemGlas),
Rotwen,

1 Pé&ckchen Vanille-
Puddingpul ver,
1259 Zucker,

1/4 | kalte Milch,
2Eigdb,

2 Tropfen

Backdl Zitrone,
S00g Speisequiark,
2Ewal}

20g Peisetarke,

z B. Gudin,

15g Zucker

Farbfoto auf Seite 107

Sauerkirschen abtropfen lassen, den
Saft mit Rotwein auf 1/2 | auffillen.
Puddingpulver mit 23 des Zuckers 1/8 |
Milch und 2 Eigelb anrthren. Die
Ubrige Milch aim Kochen bringen, das
Puddingpulver in die von der Kochgdle
genommene Milch rlhren, unter
sténdigem Ruhren einma aufkochen
lassen, den Topf wieder von der Koch
sele nehmen.

Backdl und Speisequark unterriinren,
den Pudding unter sténdigem Rihren
noch einmal aufkochen lassen, in eine
Schiissel geben. Eiwel3 geif schlagen,
nach und nach den restlichen Zucker
unterschlagen, unter den Pudding he-
ben. Die Kirschen in den gewasserten
Tontopf geben, die Puddingmasse darauf
vertellen, glatsreichen. Den Tontopf
mit dem Deckd verschlief3en, in den
Backofen gdlen. Speisestarke und
Zucker mit 2 Ef. von dem Kirschsaft-
Rotwein-Gemisch anrtihren, die Ubrige
Flissigkeit zum Kochen bringen, mit
dem Gudin binden. Die Sauce hail3 zu
dem Auflauf reichen.

Gas 45
Strom: 200-225
Garzat: etwa 45 Minuten



Rhabar ber-Rasauflauf

200gMilchres

11 Milch,

2 Packchen
Vanillin-Zucker,
259 Buitter,
2Eigdb,

2 Ewal}

50g Zucker,

11/2 kg Rhabarber,
1/81 Wassr,
150-200g Zucker,
1 schwach gehéufter
E. Spasestérke,

z B. Gudin,

2 EY. kaltesWassr

Milchreis waschen, abtropfen lassen.
Milch zum Kochen bringen, den Reis
mit Vanillin-Zucker und Butter in die
Milch geben, zum Kochen bringen,
etwa 40 Minuten kochen lassen. Unter
den etwas abgekiihlten Reis die Eigelb
rihren, Eiweld seif schlagen, Zucker
unterschlagen, unter den Reis heben.
Rhabarber putzen, waschen, in etwa
2 cm lange Stiicke schneiden (dicke
Stangen habieren), in dem Wasser in
etwa 10 Minuten gar dinsten lassen.
Zucker unterrthren, den Rhabarber
abkihlen und abtropfen lassen, den
Saft auffangen, mit Wasser auf 1/2 |
auffullen. Die Héfte der Reiscreme in
den gewasserten Tontopf geben, den
Rhabarber darauf verteilen, mit der
restlichen Reiscreme bedecken, den
Tontopf mit dem Deckd verschlief3en,
in den Backofen stellen. Den Rhabar-
bersaft zum Kochen bringen, Speise-
starke mit Wasser anriihren, den Saft
damit binden, zu dem Auflauf reichen.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat: eiwa 30 Minuten



Rasauflauf mit Aprikosen

200g Milchreis,
11 Milch,
Salz,

1 Packchen Vanille-

Puddingpulver,
69 (2 gedrichene
Ted)

Backpulver Backin,

50g Butter oder
Margarine,
759 Zucker,
2 Packchen
Vanillin-Zucker,
40g abgezogene,

gemahlene
Mandeln,

3Eie,

2 Tropfen

Backdl Zitrone,
500g
Aprikosenhalften
(ausder Do)

Milchreis waschen, abtropfen lassen.
Milch mit Salz zum Kochen bringen,
den Reis hineingeben, zum Kochen
bringen, in etwa 30 Minuten ausquelen
lassen (er mul3 noch kornig sein),
erkaten lassen. Vanille-Puddingpulver
mit Backpulver mischen. Buitter
schaumig rihren, nach und nach Zuk-
ker, Vanillin-Zucker, Mandeln, Eier,
Backdl und den Rels mit dem Pudding:
pulver unterrihren. Apfikosenhdften
abtropfen lassen, habieren. Die Hélfte
der Reiscreme in den gewdésserten
Tontopf geben, die Aprikosen darauf
vertellen, mit der restlichen Reiscreme
bedecken, den Tontopf mit dem Dek
kel verschlieRen, in den Backofen
Sdlen.

Gas. 4-5
Srom: 200-225
Garzeit: etwa 1 Sunde



1 Péckchen Hefe,
1 Ted. Zucker,
141 lanwarme
Milch,

500g We zenmeh,
30g Zucker,

Sz,

2 Eier,

70g zxlassre
Butter

oder Margarine,
heiffe Milch,

30g Butter oder
Margarine,

30g Zucker,
100g gebraunte
Butter,

Zucker und Zint,
Pflaumenkompott

Dampfnuddn

Farbfoto auf Sate 108

Einen Hefeteig bereiten. Den gegan
genen Hefeteig gut durchkneten, mit
bemehiten Handen 8 KloRe daraus
formen, auf ein bemehltes Tuch legen,
die Kl63e nochmals gehen lassen. So
viel heifle Milch in den gewasserten
Tontopf gief3en, dal? der Boden etwall
cm hoch bedeckt ist. Butter und
Zucker dazugeben, die Kl6le neben
einander in den Tontopf setzen, mit
dem Deckd verschlid¥en, in den Back
ofen stellen. Gebréunte Butter, Zuk-
ker, Zimt und Pflaumenkompott dazu
reichen.

Gas 4-5
Srom: 200-225
Garzit; eiwa 35 Minuten



Nudéd-Quar kauflauf mit

Wenschaumsauce

150g Bandnuddn, Bandnudeln in Salzwasser geben, zum
kochendes Kochen bringen, in etwa 12 Minuten
Slavassy, gar kochen lassen, auf ein Sieb geben,
250g Speisequark, mit kadtem Wassxr Ubagielien. Speise
3Eigdb, quark mit Eigelb, Sahne, Zucker, Va
18lsareSreg nillin-Zucker, Zitronenschae und Salz
759 Zucker, verrihren. Rosinen waschen, gut ab
1 Péckchen tropfen lassen, mit den Nudeln unter
Vanillin-Zucker, den Quark rihren. Eiweil3 seif schla-
abgeriebene Shale gen, unterheben, die Masse in den
1 Zitrone (unge- gewdsserten Tontopf geben, den Ton
Sorita), topf mit dem Deckel verschliel3en, in
Sz, den Backofen gtellen.

759 Rodnen,

3Ewal} Fir die Weinschaumsauce Ei mit Zuk-
1 Ei, ker schaumig schlagen, Speisestérke
50-60g Zucker, unterrihren, Wei3wein und Zitronen
| gut gehéurfter Ted. saft hinzufiigen, die Masse auf der
Soeisestarke, Kochgtelle mit einem Schneebesen so
z B. Gudtin, lange schlagen, bis se gebunden it und
1/41\WeRnen, Kochblasen aufgeigen, die Waein-

1 EN. Zitronensaft

schaumsauce von der Kochstdle nehr
men, so lange weiterschlagen, bis sie
etwas abgekuhlt ist, getrennt zu dem
Nudel-Quarkauflauf reichen.

Gas: 45
Srom: 200-225
Garzat; etwa 35 Minuten



50g weiche Butter
oder

Margarine,

125g Zucker,

1 Packchen Vanillin-
Zucker,

2Her,

2 Tropfen

Backdl Zitrone,
Sz,

500 Speisequark,
1 Packchen Vanlle-
Puddingpul ver,
1259 Grief}

99 (3gedrichene
Ted)

Backpulver Backin,
Milch,

500 Apfe),

50g Rosinen

Quar kauflauf

Butter schaumig rthren, nach und
nach Zucker, Vanillin-Zucker, Eier,
Backdl, Sz und Speisequark unter-
rihren. Puddingpulver mit Grief3 und
Backpulver mischen, nach und nach
unterrihren. Falls der Teig etwas zu

fest s8in Sllte, s0 vid Milch hinzugie-

[3en, dal? er eine kartoffelbreidhnliche
Beschaffenheit erhdlt. Apfel schéen,
vierteln, entkernen, in kleine Wiirfe

schneiden, Rosinen waschen, abtrop-

fen lassen, mit den Apfeln unter den
Teig heben. Den Teigin den gewdssarten
Tontopf geben, mit dem Decke
verchliel¥en, in den Backofen gelen.

Gas. 4-5
Srom: 200-225
Garzeit: ewal Sunde



750g Kartoffdn,
250g Fleschwurg,
150g geriebener
Gouda,

1 Packung (300g)
Tiefkihl-Erbsen,
Sz,

1/4 1 Milch,

3Her,

Pfeffer,

geriebene
Muskatnul3,
gehackte Peterslie

K artoffdauflauf

Kartoffeln schden, waschen, Fleisch-
wurst enthduten, beides in heiben
schneiden. Kartoffeln, Fleischwurst, %3
vom Kéese und Erbsen in den gewésserten
Tontopf schichten, jede Schicht mit
Saz bestreuen. Milch mit Eiern
varchlagen, mit Sdz, Pfeffer und Mus-
katnuid wiirzen, Uber das Gericht gie-
[2en, mit dem restlichen Ké&se bestreten,
den Tontopf mit dem Deckel ver-
schliefRen, in den Backofen stellen.
Den garen Auflauf mit Petersilie be-
streuen.

Gas. 45
Srom: 200-225
Garzt: eéwall/4 Sunden



Pikanter Nuddauflauf

200-250g
Bandnuddn,
kochendes
Sl2wvassr,

1 Zwiebd,
250-375g
Gehacktes

(halb Rind-, halb
Shwenefeisch),
1/81 Rotwain,

2 EN.
Tomatenmark,
Sz,

Pfeffer,

Paprika eddslif3,
1/81 Shne,

3-4 Tomaten,
50-75g
geriebener Gouda

Farbfoto auf Seite 109

Bandnuddn in kochendes Salzwasser
geben, zum Kochen bringen, 8-10
Minuten kochen lassen, auf ein Sieb
geben, mit kaltem Wasser abspiilen,
Zwiebd abziehen, wirfen, Gehacktes
mit den Zwiebedwirfen, Rotwen und
Tomatenmark vermengen, mit Salz,
Pfeffer und Paprika abschmecken, mit
den Nuddn vermengen, in den gewds-
serten Tontopf geben. Sahne mit Saz,
Pfeffer, Pgprika wirzen, Tomaten wa-
schen, in Scheiben schneiden. Die Sane
Uber das Nudelgericht geben, die
Tomatenscheiben darauf vertellen, mit
Gouda bestreuen, den Tontopf mit
dem Deckd vearschlielen, in den Back-
ofenstellen.

Gas. 45
Srom: 200-225
Garzat: éwal Sunde



K artoffd-Zwiebdauflauf

500g Kartoffdn,
500g Zwiebdn,

1259 roher Schinken
oder

Schinkenspeck,

Sz,

1/8lhdle
Fleischbrihe

aus Brihwirfdn,
40g geriebener Késg,
Butterflockchen

Farbfoto auf Seite 110

Kartoffdn schden, waschen, Zwieben
abziehen, beides in dinne Scheiben
schneiden. Schinken in diinne Streifen
schneiden, die Kartoffelscheiben in
den gewasserten Tontopf geben, mit
Saz bestreuen, Schinkenstreifen und
Zwiebdscheben darauf  vertelen.
Fleischbriihe hinzugie3en, Kase dar-
Uber streuen, mit Butterflockchen be-
legen, den Tontopf mit dem Deckel
verschliel3en, in den Backofen stdlen.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzdt: éwal Stunde



Eier kuchen-Spinatauflauf

1 Packung (450g)

Tiefkihl-
Rahmepinat,

200g We zenmehl,

3Eigdb,

Sz,

1/21 Milch,
3EwdlR

awa

60g Buitter

oder Margarine,
100g
durchwachsener
Soeck,

awa

259 geriebener
Hoallandischer
Gouda

Rahmspinat bel  Zimmertemperatur
auftauen lassen, Mehl in eine Schiissd
sieben, in die Mitte eine Vertiefung
eindriicken, Eigelb und Sdz hineinge-
ben, mit Milch zu eénem dinnflissigen
Teig verrihren, Eiwe3 seif schlagen,
unterheben. Aus dem Teig in Butter
6-8 Eierkuchen backen. Speck in kleine
Wirfel schneiden, die Halfte unter den
Spinat ruhren. Die Eierkuchen zur
Hafte mit Spinat bestreichen, Uberein-
anderkleppen, in den gewasserten
Tontopf legen, mit dem restlichen
Speck bedecken, mit Gouda bestreuen,
den Tontopf mit dem Deckd ver-
schlief3en, in den Backofen stellen.

Gas 4-5
Srom: 200-225
Garzat: etwa 40 Minuten



1 Packung (4009)
Tiefkihl-

Rahmspinat,

1 kg Kartoffen,
SHavassr,
knapp 1/4 | Milch,
25 Buiter,

Sz,

4 BEe,

2 ERI
Smdbrosd,
Butterflockchen

Soinatauflauf

Rahmspinat bel  Zimmertemperatur
auftauen lassen, Kartoffeln schélen,
waschen, in Ha8ften schneiden, in Sdz-
wasser zum Kochen bringen, gar ko-
chen lassen, abgiel}en, sofort durch die
Presse geben, niglichst fein zerstamp-
fen. Milch und Butter hinzufligen, den
Bre so lange schlagen, bis er weil3-
schaumig ist, mit Salz abschmecken.
Die Héfte des Kartoffelbreies in den
gewasserten Tontopf geben, den Spinat
darauf vertelen, mit enem EQ6ffe 4
Vertiefungen in den Spinat driicken,
Eier einzen aufschlagen, in jede
Vertiefung | Ei geben, den restlichen
Kartoffelbrei vorsichtig dariiber ver-
teilen, mit Semmelbrosel bestreuen, mit
Butterflockchen belegen, den Tontopf
mit dem Deckel verschliel2en, in den
Backofen stellen.

Gas: 4-5
Srom: 200-225
Garzeit: efwa 45 Minuten



Palatschinkenauflauf

200g Weizenmeh,
3Eigdb,

Sz,

1/2 | Milch,
3EwER

75g Margarine,
50g weiche Butter
oder

Margarine,

759 Zucker,

1 Packchen
Vanillin-Zucker,
2Eigdb,
abgeriebene
Zitronenschale
(angexritzt),

Vanillin-Zucker,
1/81 Sahne

Fir den Teilg Weizenmehl mit Eigelb,
Sdz, Milch verrihren, Eiweild steif
schlagen, unterheben, in Margarine 8
Eierkuchen backen, erkdten lassen.

Fir die FUllung Butter schaumig rtih-
ren, nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker, Eigeb unterrihren, Zitronen
schale, Zitronensaft, Quark, Rosinen
dazugeben, dles gut verrthren. Die
Eierkuchen gleichmddig mit der
Fillung bestreichen, aufrollen, in den
gewasserten Tontopf legen. Eiweild
steif schlagen, Vanillin-Zucker und
Sahne unterheben, die Eiweil3sahne
Uber die Paatschinken verteilen. Den
Tontopf mit dem Decked verschlief3en,
in den Backofen sdlen.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzait: efwa 40 Minuten



Pikanter Fischauflauf

1 Packung (400g)
Tiefkihl-

Rotbar schfilet,
Zitronensaft,

Sz,

1 kg gekochte

Sal Zartoffeln,

3 Zwiebeln,

100g geraucherter
Foeck,

375g Tomaten,
Pfeffer,

759 geriebener Kése

Rotbarschfilet bei  Zimmertemperatur
auftauen lassen, mit Zitronensaft be-
tréufeln, mit Salz bestreuen. Kartoffeln
zerdampfen, in  den gewdasserten
Tontopf geben, das Fischfilet darauf
legen. Zwiebeln abziehen, mit Speck in
Wirfd schneiden, den Speck audas-
s=n, die Zwiebdn darin goldgelb din-
sten lassen, Uber den Fisch verteilen.
Tomaten waschen, in Scheiben schnei-
den, mit Sdz, Pfeffer bestreuen, schup-
penférmig auf den Fisch legen, Kése
darliber streuen, den Tontopf mit dem
Deckd verschliel3en, in den Backofen
gdlen.

Gas. 4-5
Srom: 200-225
Garzeit: 40-50 Minuten



750g Kartoffeln,
kochendes

Sl 2awvassy

1/8l Milch,

30g Weizenmehl,
3Eigdb,

1259 geriebener
Schwe zer
Emmentaler,
Sz,

Pfeffer,
geriebene
Muskatmnuf3,
3EwElR
1ER.
Semmdbrosd,
Butter

K artoffdsouffle

Kartoffeln schden, waschen, in kleine
Wirfd schneiden, in kochendes Sdz-
wasser geben, zum Kochen bringen, in
etwa 15 Minuten gar kochen lassen.
Das Wasser abgielien, die Kartoffeln
gut abdampfen lassen, heil3 durch die
Presse geben. Milch, Mehl, Eigelb,
Emmentaler hinzufligen, die Kartof-
felmasse mit enem Schneebesen
durchschlagen, mit Sdz, Pfeffer, Mus-
katnu3 abschmecken, Eiwel3 seif
schlagen, unter den Kartoffelbrei he-
ben. Den Bre in den gewasserten
Tontopf geben, glattstreichen  mit
Semmelbrosel  bestreuen.  Butter in
Flockchen darauf setzen, den Tontopf
mit dem Deckd verschliel¥en, in den
Backofen gelen.

Gas. 45
Srom: 200-225
Garzat; eewa 40 Minuten



141 Milch,
2He,

Silz,

Pfeffer,
geriebene
Muskatnuf3,

8 Sheiben
Toadbrat,

8 Scheiben Gouda
oder

Schweizer Kéase,
(inder GroReder
Brotscheiben)

Rameqguins

Milch mit Eiern verschlagen, mit Salz,
Pfeffer und Muskatnul? abschmecken.
Toastbrot mit Gouda abwechselnd stu-
fenformig in den gewésserten Tontopf
schichten, die Eiermilch darUber gie-
3en, den Tontopf mit dem Deckel
verschliel}en, in den Backofen stdlen.

Gas. 4-5
Srom: 200-225
Garzat: 3540 Minuten



Blumenkohlauflauf mit Schinken

1 kg Blumenkohl,
kochendes
Slavessr,

200g Soaghetti,

2 SHavessr,
125g roher
Schinken

oder Schinkenspeck,
1/2 | Milch,

4He,

Sz,

Pfeffer,

geriebene
Muskatnuf3,
30ggeriebener
Parmesankase

Blumenkohl putzen, waschen, mit dem
Strunk nach unten in kochendes Salz-
wasser legen, zum Kochen bringen,
etwa 20 Minuten kochen lassen, den
Blumenkohl in Rdschen teilen. Spa-
ghetti in Stticke brechen, in Salzwasser
zum Kochen bringen, etwa 12 Minuten
kochen lassen, auf ein Sieb geben, mit
kaltem Wasser Ubergiefen. Schinken in
Wiurfel  schneiden, Nudeln, Blumen-
kohlroschen, Schinken bzw. Schin-
kenspeck abwechselnd in den gewas-
serten Tontopf schichten, Milch mit
Eiern verschlagen, mit Salz, Pfeffer,
Muskatnufd wiirzen, tber den Auflauf
gielen, mit Parmesan bestreuen, den
Tontopf mit dem Deckel verschliefzen,
in den Backofen stellen.

Gas. 4-5
Srom: 200-225
Garzeit: etwal Stunde



Etwa 1 kg Kohirabi

1/2 | kochendes
Slavassr,

1 KeineZwiebd,
30g Butter oder
Margarine,

30g Weizenmehl,
1/81 Milch,

3759 Gehacktes
(halb Rind-, halb
Shweindfleisch),
1Ei,

Sz,

Preffer,
Paprikaedd slil3,
geriebene
Muskatnuf3,

40g gericbener

Gouda,
Butterflockchen

K ohlrabiauflauf

Kohlrabi schden, waschen, in Streifen
schneiden, in kochendes Salzwasser
geben, zum Kochen bringen, in 20-30
Minuten gar kochen lassen. Die Kohl-
rabi abtropfen lassen, das Kochwasser
auffangen, 38 | davon abmessen.

Fur die Sauce Zwiebd abziehen, wiir-
feln, Butter zerlassen, die Zwiebdwirfel
und Mehl unter Rihren so lange darin
erhitzen, bis die Zwiebd hdlgeb ist.
Das Kochwasser und die Milch
hinzugief3en, mit einem Schneebesen
durchschlagen, die Sauce zum Kochen
bringen, etwa 10 Minuten kochen las-
sen. Gehacktes mit Ei vermengen, mit
Sdz, Preffer, Paprika und Muskatnuf3
abschmecken, in die SaLce geben, unter
Rihren aufkochen lassen. Kohlrabi und
Sauce abwechsend in den gewéasserten
Tontopf geben, mit Gouda bestreuen,
mit Butterfléckchen belegen, den
Tontopf mit dem Deckd verschlielZen, in
den Backofen stellen.

Ges. 45
Srom: 200-225
Gar At etwa 45 Minuten



1 Packung (450g)
Tiefkihl-

Rahmepinat,
750g Kartoffeln,
SHavass,
100g
durchwachsener
&mk!
1Zwiehd,
2Eigdb,

Sah,

Pfeffer,
geriebene
Muskatnuf3,

2 BEweal}

4 Eier,

409 geriebener
Hollandischer
Gouda

Foinatsouffle

Rahmspinat  be  Zimmertemperatur
auftauen lassen, Kartoffeln schéen,
waschen, in Wirfd schneden, in Sdz-
wasser zum Kochen bringen, in etwa
15 Minuten gar kochen lassen, das
Wasser abgielien, die Kartoffeln noch
hei3 durch die Presse geben. Speck in
Wiirfel schneiden, Zwiebel abziehen,
wirfeln. Den Speck audassen, die
Zwiebewirfe darin hellgelb dinsten
lassen. Spinat, Kartoffeln, Speck,
Zwiebel, Eigelb mit eéinem Schneebe-
sen gut durchschlagen, mit Sdz, Pfef-
fer, Muskatnuf3 abschmecken, Eiweil3
geif schlagen, unterheben. Den Spi-
nat-Kartoffelbrel in den gewdasserten
Tontopf umfdllen.

4 Vertiefungen in den Spinat-Kartof -
felbrei driicken, Eier aufschlagen, in
jede Vertiefung | Ei geben. Gouda
dartiber streuen, den Tontopf mit dem
Deckd verschlief3en, in den Backofen
gdlen.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat: etwa 45 Minuten



Kartoffdauflauf, ungarische Art

1 kg Kartoffeln,
Slavessr,

3-4 hartgekochte
Eie,

2 Rauchenden
(ewa 200g)
(oder Wanmmerl),
50g zerlassene
Butter

oder Margarine,
Sz,

1/81 saure Sahre

Katoffdn waschen, in Sdzwasser zum
Kochen bringen, gar kochen lassen,
abgiefzen, noch hell pellen, erkalten
lassen. Eier pellen, Rauchenden wa
schen, ales in Scheiben schneiden.
Kartoffeln, Eier, Rauchenden abwech
snd in den gewésserten Tontopf
schichten, jede Schicht mit etwas Butter
begief?en, mit Salz bestreuen, die
oberste Schicht soll aus Kartoffeln
bestehen. Saure Sahne Uber die Kar-
toffeln verteilen, den Tontopf mit dem
Deckd verschliel}en, in den Backofen
stellen, 10 Minuten vor Beendigung
der Garzeit den Deckd abnehmen.

Gas. 45
Srom: 200-225
Garzat; etwa 45 Minuten



1/41 Milch,

259 Buiter,
100g Grief3
Sz,

Pfeffer,
geriebene
Muskatnuf3,
2009 ger affdter
Hollandischer
Gouda,
3Eigdb,
3EwElR

150g gekochter
Schinken

K a=0ouffle

Milch mit Butter zum Kochen bringen,
Griefd in die von der Kochstelle ge-
nommene Milch riihren, unter Rihren
ewa 5 Minuten kochen lassen, mit Sdz
Pfeffer, MuskatnuR  abschmecken.
Sobald der Griefd fest zu werden be-
ginnt, Gouda unterriihren, abkthlen
lassen. Hgdb unterriihren, Eiweil3 zu
seifem Schnee schlagen, Schinken in
Wirfel schneiden, beides unterheben.
Die Masse in den gewasserten Tontopf
umfillen, mit dem Deckd verschlie-
[3en, in den Backofen stdlen.

Gas. 45
Srom: 200-225
Garzdat: etwa 45 Minuten



e Jpasn






S00g Apfdl,
200-250g Briihreis,
11 halResWass,
Sz,

50-75g Zucker,
Butter oder
Margarine,
Zitronenschale
(ungepritzt),
Zucker und Zin,
gebraunte Butter

Apfdras

Farbfotoauf Sate111

Apfe schalen, vierteln, entkernen, in
Scheiben schneiden, Reis waschen,
Apfd, Reis (wenn der Reis kdt geges-
sen werden soll, die kleinere Reilsmerge
verwenden), Wasser, Sdz, Zucker,
Butter und Zitronenschale in den ge-
wésserten Tontopf geben, mit dem
Deckd verschliel3en, in den Backofen
stellen. Den Apfelreis wahrend des
Garens 2-3mal durchriihren. Den garen
Apfdreis mit Zucker und Zimt und
gebraunter Butter reichen.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzdt: etwa 50 Minuten



Milchras

Milch mit Zucker, Vanillin-Zucker,

11 Milch, Salz und Zitronenschale zum Kochen
20g Zucker, bringen. Milchreis waschen, abtropfen
1 Pickchen lassen, in die Milch riihren, den Milch
Vanillin-Zucker, reis in den gewdssarten Tontopf umfi-
Sz, len, mit dem Deckel verschlief¥en, in
Zitronenschale den Backofen gtellen. Den Reis wah
(Ungepritzt), rend des Garens 23ma durchrihren.
175g Milchres, Den garen Milchreis mit Zucker und
Zucker und Zint, Zimt und gebraunter Butter reichen.
gebraunte Butter Gas 45
Srom: 200-225

Garzat; etwa 55 Minuten



4 dicke Apfel

(z B. Boskap),

20g Buitter,

1 gedrichener EA.
Zucker,
ewasVanillin-
Zucker,

2 Ted. Rumoder

Weinbrand,

1 ENY. gewaschene,

abgetropfte Rosinen,
1 gehaufter EA.

gemahlene Mandeln,

wecheBuiter,

Zucker und Zimt

Bratgpfe

Farbfoto auf Seite 112

Apfel waschen, abtrocknen, das Kern
gehduse mit einem Apfelausstecher
entfernen. Butter mit Zucker und Va
nillin-Zucker verrihren, Rum, Ros-
nen und Mandeln unterrihren, die
Masse in die Apfe flllen, in den
gewassarten Tontopf setzen, mit Butter
bestreichen, mit Zucker und Zimt
bestreuen, den Tontopf mit dem Dek-
kd verschlielen, in den Backofen
sdlen.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzdt: etwa 45 Minuten



Franzodsche Birnenspeise

4reifeBirnen,

3 Scheiben
WalYrat,
(jeewa 2 cmdick),
30g Buiter,
3gehaufte Ted.
Preisdbearen,
20g
Butterflockchen,
6 ENQ.
Apfelsnensaft,
50g Zucker,

1 gedtrichener Ted.

gemahlener Zinmt

Birnen schalen, halbieren, entkernen,
Weil¥rot mit Butter bestreichen, Pre-
salbeeren darauf vertellen. Die Héafte
der Butterfléckchen in den gewésserten
Tontopf geben, die WeRbrotschelben
nebene nander hineinlegen, die
Birnenh&ften schuppenformig darauf
geben, mit Apfelsinensaft betraufeln.
Zucker mit Zimt mischen, die Birnen
damit bestreuen, die redlichen
Butterflockchen auf die Birnen
setzen, den Tontopf mit dem Decke
verschliel}en, in den Backofen stdlen.

Gas: 45
Srom: 200-225
Garzat: éwal Stunde



Par adiesische Apfd

4 dicke Apfd,

50g Marzipan-
rohmasse,

10g Puderaucker,
B0g fliissige Butter,
2 ERI
Smdborosd,

1 ER. Zucker,

1 Messrspitze
gemahlener Zim,
2 EfY. gehackte
Walnuikerne,

1 gedrichener

Efd. Zucker,

1/81 Shne,

1/8 Packchen
Sahnestef,
Zucker,

1 E}. Weinbrand,
kandierte Kirschen

Apfel schdlen, das Kerngehduse mit
einem Apfdausstecher entfernen.
Marzipanrohmasse mit - Puderzucker
verkneten, in 4 Stiicke teilen, Rollen
formen, in jeden Apfel eine Marzipan
rolle driicken, die Apfel mit Butter
bestreichen. Semmelbrésdl mit Zucker
und Zimt mischen, die Apfd darin
wenden, die restliche Butter mit Wal
nuikernen und Zucker verriihren, so
vid von dem Semmdmehigemisch hin-
zufiigen, dal3 eine feste Mase entsteht,
auf die Apfeloffnungen verteilen. Die
Apfd in den gewssserten Tontopf set
zen, mit dem Deckel verschlief¥en, in
den Backafen gdlen. Sahne 1/2 Minute
schlagen, Sahnesteif und nach Ge-
schmack Zucker einstreuen, die Sahne
geif schlagen. Nach Belieben Wein-
brand unterriihren, die Sahne kurz vor
dem Savieren auf die Apfel geben, mit
kandierten Kirschen garnieren.

Gas 45
Srom: 200-225
Garzat; etwa 30 Minuten
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Mit dem Tontopf

kann man auf leichte Art delikat
kochen: wiirzige Suppen,
knuspriges Gefliigel, pikante
Fischgerichte, saftige Braten,
deftige Einiopfe und kostliche
Nachspeisen.

Das farbige Kochbuch
mit Rezepigarantie

In dieser Reihe sind erschienen:

Kochen fir alle Tage: SiBspeisen
leicht zubereitet- Kochenfiir alle Tage:
Hauptgerichte - Kochen fur alle Tage:
Suppen, Saucen, Eintépfe - Lexikon
der guten Kiiche | - LexiEon der guten
Kiiche Il - Die schonsten Saucen - Die
schonsten Salate - Tontopf - Wild
und Gefliigel - Schnellkochtopf - Die
besten Fleischrezepte - Altdeutsche
Kochrezepte - Party-Rezepte fir kleine
und grolle Feste - Backen macht
Freude - Einmachbuch - Festliches
Gebick - Obstzaubereien - Braten,
Backen, Kochen in Folie - Freude
om Kochen - Fische und Schalentiere
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