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Der Bogen der Teufelsbriicke bildet
mit seiner Spiegelung in Sachsens
Rakotzsee den perfekten Kreis

ntspannung pur ist so eine Reise im eigenen Land:

Allzu weite strapazidse Anfahrten oder gar

Flige entfallen. Das spart Zeit, schont die Reise-

kasse und ist mit Blick auf die Umwelt nachhaltig.

Fremde Wahrung, Sprachbarrieren — alles kein

Thema. Dabei lasst die Destination Deutschland
an Facettenreichtum nichts vermissen. Naturliebhaber haben die
Qual der Wahl: Die Welt des Wattenmeers (siehe S. 34) erkun-
den? Bergluft schnuppern im Allgéu oder in Oberbayern2 Wan-
derfreunde finden ihr Gliick auch abseits der ganz hohen Gipfel —
deutsche Mittelgebirge, vom Harz bis in den Schwarzwald, von
der Eifel bis ins Erzgebirge, sind zu jeder Jahreszeit einen Besuch
wert. Oder packt Sie die ,Seensucht”2 Deutschland hat um die
12000 natiirliche Seen, von denen der Bodensee in Baden-
Wiirtemberg und die Miritz in Mecklenburg-Vorpommern sowie
Bayerns Chiem-, Starnberger- und Ammersee (S.18) nur die grof3-
ten und bekanntesten sind — herrlich fir ein paar entspannte Tage
am Wasser, die sich selbstverstandlich auch an einem der vielen
traumhaften Badestrdnde der Nord- oder Ostsee verbringen
lassen. Staunenswertes findet man allerorten, glanzvolle Bader- »
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architektur wie auf Riigen (S.8) zum Beispiel. Denn Deutschland
hat Geschichte, ist eine Fundgrube an Kleinoden - pittoreske
Stddtchen mit historischem Altstadtkern und zauberhaften Fach-
werkhdusern, mittelalterliche Burganlagen und Marchenschlésser,
die in laingst vergangene Zeiten entfihren. Die quirlige Atmospha-
re einer Metropole ist eher Ihr Ding2 Hamburg, Dreden und die
Hauptstadt Berlin mit ihrem ehrwiirdigen Brandenburger Tor (im
Bild rechts) sind Millionenstéidte, mit einem urbanen und abwechs-
lungsreichen Angebot. Natirlich auch Miinchen, das vor allem
dank seines Oktoberfestes als die weltweit bekannteste deutsche

Stadt gilt. Der Stédtetrip darf auch mal eine Nummer kleiner
ausfallen? Frankfurt, Jahrhunderte lang die Stadt der Wahl von

Kanigen und Kaisern (S.10), empfiehlt sich. Oder Tibingen, Einst Hochburg der
Tuchmacher: das Eifel-
stadtchen Monschau

Regensburg, Miinster, Libeck, Freiburg, Weimar...
Regionale Spezialitdten genief3en

Ob auf grof3er Deutschlandtournee oder immer mal wieder
unterwegs zu einem anderen Zielort: Sie werden Ihr Land neu
kennenlernen und herausfinden, wo es lhnen besonders gut gefallt.
Ausgiebige Besuche der orilichen Gastronomie tragen sicher ihren
Teil zum Eindruck bei. Denn iberall l&sst man es sich ein wenig
anders schmecken. Vielleicht verlieben Sie sich in Frankfurts
Griine Sauce (S. 10), finden hausgemachte Schupfnudeln (S. 38)
aus feinem Kartoffelteig ganz unwiderstehlich, oder das
Altbayerische Schnitzel, wie man es unter anderem in Miinchen
bekommen kann (S. 29), hat es lhnen angetan? Mit unserer
Auswahl an regionaltypischen Leibspeisen gelingt es lhnen
bestimmt, lhre Urlaubserinnerungen noch lange wachzuhalten. ®

°
| l S und InfO S Berlins Wahrzeichen und Symbol der 58 5
pp : - Deutschen Einheit: das Brandenburger Tor ==

Beste Reisezeit: Na, einfach immer! Ob Skireisen im o,
Kleinod:'Siseby an der
Winter, Wanderurlaub im Frishjahr oder Herbst oder Schlei ist als ganzer Ort
denkmalgeschitzt
Badeurlaub im Sommer - fiir jeden ist hier was dabei. g
Ferienzeit: Familien richten den Urlaub nach den Schul-
ferien. Eine Ubersicht (auch fiir die kommenden Jahre)
bietet www.schulferien.org. Praktisch fir Reisen ohne
Kids: Feriendichte checken und ferienfreie Zeiten nutzen.
Tipp fiir Sparfiichse: Buchen Sie besonders frish, sparen
Sie. Die gdngigen Buchungsplattformen zeigen lhren

Wounschtermin noch nicht an? Fragen Sie direkt beim

Hotel nach und machen Sie vielleicht ein Schnappchen!




Frankfurt besuchen

Im ,Rémer” (Bild) gingen einst Kaiser ein und aus, Sportstars
und Englands Queen winkten von seinem Balkon - seit iber
600 Jahren wird im Rathaus von Frankfurt am Main regiert.
Klar, dass jede Stadtfilhrung hier vorbei fihrt. Ebenso an
Goethes Geburtshaus und am Eisernen Steg, der als Briicke
iiber den Main fiihrt und einen Top-Blick auf die Skyline von
Deutschlands Finanzzentrum gewdhrt, die mit New York und
Singapur durchaus mithalten kann. Auch kulinarisch hat
Frankfurt viel zu bieten, z.B. einen mdchtig leckeren Kranz-

kuchen mit Buttercreme (S.15), Apfelwein sowie Griine SoBe.

Frankturter Schnitzel
mit Gruner Sofde

FUR 4 PORTIONEN

1 Bund Krauter fiir Griine SoBe (Petersilie, Schnittlauch,
Sauerampfer, Pimpinelle, Kresse, Borretsch, Kerbel)
100 g Mayonnaise (aus dem Glas)

200 g Schmand

1 EL Senf , 1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer aus der Mihle

4 Schweineschnitzel (a ca. 125 g)

3 EL Mehl

2 Eier

100 g Semmelbrosel

60 g Butterschmalz
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1 Alle Krguter abbrausen, trocken schitteln, die Blétter abzupfen und fein
hacken. Schnitflauch in Réllchen schneiden. Die Mayonnaise mit Schmand
und Senf glatt rihren. Die gehackten Krduter untermischen und die Griine
Sofde mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Die Schnitzel abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Im Mehl wenden. Die Eier verquirlen und die Schnitzel darin
wenden. Mit den Bréseln panieren und in einer heifen Pfanne im
Butterschmalz auf beiden Seiten 4-5 Min. goldbraun braten.

3 Die Schnitzel auf Kichenpapier abtropfen lassen und mit der

Griinen SoBe servieren. Als Beilage passen z.B. Pellkartoffeln.






Bratkartotfelsalat

FUR 4 PORTIONEN

600 g kleine Kartoffeln (festkochende Sorte)
Salz

75 g Feldsalat

1 Fenchelknolle

1 rote Zwiebel

4 EL WeiBweinessig

4 EL Rapsol

Pfeffer aus der Mihle

1 TL Honig

2 EL Kirbiskerndl

4ELOI

8 Niirnberger Bratwiirste
1 TL ganzer Kiimmel

2 EL Kirbiskerne
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1 Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser in ca. 20 Min. gar kochen.
Abgiefen, kalt abschrecken und kurz ausdampfen lassen. Noch warm
pellen und vollstandig abkuhlen lassen.

2 Feldsalat waschen, putzen und trocken schleudern. Fenchel waschen,
putzen und in dinne Scheiben schneiden oder hobeln. Den Fenchel
salzen und mit den Handen kurz verkneten. Die Zwiebel abziehen

und in feine Streifen schneiden.

3 Essig, 3 EL Wasser, Rapsél, Salz, Pfeffer, Honig und Kiirbiskernd| zur
Vinaigrette verrihren. Kartoffeln in nicht zu dinne Scheiben schneiden.

4 In einer Pfanne V2 EL Ol erhitzen und die Bratwiirste darin bei

mittlerer Hitze in ca. 8 Min. rundum braten. Das restliche Ol auf

2 grofBe beschichtete Pfannen verteilen und erhitzen. Kartoffeln darin

in 10 Min. hellbraun und knusprig braten. In den letzten 2-3 Min.

die Zwiebelstreifen dazugeben und mit Salz, Pleffer und Kimmel wiirzen.
5 Die Kirbiskerne anrésten. Bratkartoffeln, Fenchel und Feldsalat mischen
und mit den Wiirsichen anrichten. Mit der Vinaigrette betréufeln

und zum Servieren mit den Kirbiskernen bestreuen.



Krautstrudel

FUR 4 PORTIONEN

1 WeiBohl (ca. 1 kg)

2 Zwiebel

100 g magere Speckwiirfel

1 Schuss trockener WeiBwein
V4 | Fleischbriihe

Salz und Cayennepfeffer

2 TL Kimmelsaat

125 g Sahne

1 Pck. Strudelteig (Fertigprodukt; ca. 120 g)
40 g Butter

1 WeiBkohl putzen, vierteln und fein hobeln. Zwiebeln abziehen und fein
wiirfeln. Speckwirfel in einem Topf auslassen, die Zwiebel dazugeben
und andinsten. Mit Wein und Brithe abléschen. Wei3kohl hinzufigen und
ca. 30 Min. offen dinsten, bis der Kohl zusammengefallen.

2 Die Flssigkeit abgiePen und den Kohl mit Salz, Cayennepfeffer

und Kmmel wirzen. Abkiihlen lassen und die Sahne untermischen.

3 Strudelteig nach Packungsanweisung auf einem Kichentuch ausbreiten.
Die Hélfte der Krautfillung im unteren Drittel verteilen, die Seitenrénder
einschlagen und den Strudel mit Hilfe des Kiichentuches aufrollen.

Strudel mit der Nahtseite nach unten auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Die Butter zerlassen und den Strudel damit bestreichen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 35 Min. goldbraun backen.
Nach Wunsch mit frischem Blattsalat servieren.







rankfurter Kranz

FUR EINE FRANKFURTER KRANZ-FORM (26 CM @; 12 STUCKE)
Fiir den Teig:

6 Eier (M)

150 g Zucker

250 g Butter, zimmerwarm

Salz

2 EL Rum (nach Belieben)

350 g Weizenmehl (Type 550)

1 Pck. Backpulver

AuBerdem: Butter und Mehl fiir die Form
Fir die Fillung:

1 Pck. Vanillepuddingpulver (zum Kochen)
50 g Zucker

a2 | Milch

250 g Butter, zimmerwarm

1 2 Glaser Kirschkonfitire extra (ca. 320 g)
AuBerdem:

je 50 g Mandelstifte und Haselnussblatichen
75 g Haselnusskrokant (Fertigproduki)

12 kandierte Kirschen

2 EL Puderzucker

1 Den Backofen auf 180°C vorheizen, die Form buttern und mit Mehl
ausstauben. Die Eier trennen und das EiweiB steif schlagen, dabei

50 g Zucker einrieseln lassen. Die Butter mit dem Gbrigen Zucker, Eigelb
und einer Prise Salz schaumig schlagen. Falls verwendet, den Rum
hinzufigen. Mehl und Backpulver darauf sieben und unterrihren.

Den Eischnee unterheben, den Teig in die Form fillen und glaft streichen.
2 Den Kuchen ca. 50 Min. backen (Stabchenprobel). Herausnehmen und
10 Min. abkihlen lassen. Den Kuchen aus der Form auf ein

Kuchengitter stirzen und vollsténdig abkihlen lassen.

3 Fir die Fillung aus Puddingpulver, Zucker und Milch einen Pudding
kochen. Den Pudding bei Zimmertemperatur vollstéindig abkihlen lassen,
dabei gelegentlich umrihren, damit sich keine Haut bildet.

4 Die Butter mit dem Handrihrgerdt schaumig schlagen. Nach und nach
den Vanillepudding essloffelweise unterrihren, sodass eine glotte
Buttercreme entsteht.

5 Den Kuchen vier Mal quer durchschneiden und die Lagen vorsichtig
abheben (geht am besten mit AluTortenplatten). Die Kirschkonfitire glatt
rGhren. Die untere Kuchenschicht mit Buttercreme bestreichen, mittig einen
Ring Kirschkonfitire auftragen. Kuchenschichten mit der Buttercreme nach
und nach zusammensetzen. Den Frankfurter Kranz rundherum mit der
ibrigen Buttercreme bestreichen.

6 Mandelstifte und Haselnussblatichen in einer beschichteten Pfanne ohne
Fett goldbraun résten, abkihlen lassen. Mit dem Haselnusskrokant
mischen und mit den Hénden rundherum auf dem Frankfurter Kranz
anbringen. Mit den kandierten Kirschen garnieren und den Kuchen fir
mind. 2 Std. kalt stellen. Zum Servieren nach Belieben Puderzucker Gber

den Kuchen stauben.

Fiirstlich Die Form, der goldgelbe
Krokantmantel, Kirschen, die an
rote Edelsteine erinnern: Der
Frankfurter Kranz hat viel von
einer Krone - passend zur Stadt,
in der man einst deutsche Kaiser
krénte. Das bislang groBte
Exemplar wurde in Berlin zum
20. Jahrestag des Maverfalls
serviert: 200 Kilo schwer!

15



Sauerkraut-

> /

£

mit

Lintopl
artoffteln

[ ]

FUR 4 PORTIONEN

500 g Kartoffeln (vorwiegend festkochende Sorte)

1 Zwiebel
2 ELOI

600 ml Gemiisebrithe
2 rote Paprikaschoten

1 Dose geschalte Tomaten (400 g)

2 TL Paprikapulver (edelsiiB)
10 Wacholderbeeren , 1 Knoblauchzehe
250 g Saverkraut

4 EL Saure Sahne , 2 EL Kiimmelsaat
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1 Die Kartoffeln schélen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen
und fein schneiden. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin
andinsten. Mit der Brilhe abléschen und die Kartoffeln hinzufigen.

2 Die Paprikaschoten waschen, léngs halbieren, entkernen sowie

in mundgerechte Stiicke schneiden und mit den Tomaten zum Eintopf
geben. Den Knoblauch abziehenund dazupressen. Mit Salz, Pleffer und
Paprikapulver wiirzen, die Wacholderbeeren hinzufigen und alles bei
schwacher Hitze 10 Min. garen.

3 Dann das Saverkraut hinzufiigen und den Eintopf fir weitere

15 Min. garen. Den Eintopf abschmecken, auf tiefe Teller verteilen,
jeweils einen Klecks Saure Sahne daraufgeben und mit etwas Kimmel

bestreut servieren.



Bauernfruhstuck
mit Plifferlingen

FUR 4 PORTIONEN

800 g gegarte Pellkartoffeln (vom Vortag)
250 g frische Pfifferlinge

150 g durchwachsener Speck (ohne Schwarte)
2 Zwiebeln

60 g Butterschmalz

8 Eier

Salz, Pfeffer aus der Mishle

Muskatnuss, frisch gerieben

1 kleines Bund Schnittlauch

1 Die Karfoffeln pellen und in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden.

Die Pfifferlinge sorgféiltig putzen und je nach GréPe halbieren oder ganz
lassen. Den Speck klein wirfeln. Die Zwiebeln abzeiehn und fein hacken.
2 Zwei grofBe Pfanne erhitzen und jeweils die Hélfe des Butterschmalzes
darin zerlassen. Dann die Kartoffeln in den Pfannen verteilen und in

3-4 Min. bei mittlerer Hitze hellbraun anbraten. Die Kartoffeln wenden,
Speck, Zwiebeln und Pilze dazugeben und 3-4 Min mitbraten.

3 Die Eier verquirlen und mit Salz, Pleffer und Muskat wiirzen. Jeweils
die Hdlfte Uber die Kartoffelmischung giePen, in 4-5 Min. stocken lassen.
Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Réllchen schneiden.

4 Das Bavernfrihstick mit Schnitflauch bestreut servieren. Als Beilage

schmeckt dazu wein frischer Blattsalat.




Auf zum Ammersee

Nur einen Katzensprung siidwestlich von Miinchen liegt
Bayerns drittgroBter See, ein Idyll, das Naturfreunde,
Wassersportler, Wanderer, Radler und alle, die sich einfach
nur erholen méchte, gliicklich macht. In Herrsching startet
ein gut ausgeschilderter Uferrundweg. Per Dampfer geht's
ebenfalls von hier aus, aber zu Wasser, auf Rundtour. Fast
schon ein Muss ist der Besuch des beriihmten Klosters in
Andechs, ein geschichtstrichtiger Wallfahrtsort oberhalb des
Sees — mit Brdustube und Biergarten. Und allerbesten

Ammerseefisch serviert das Lokal , Lenas am See” in Utting.

Zitronen-Forelle
mit grinem Salat

FUR 4 PORTIONEN

Fir die Forellen

2 EL abgeriebene Bio-Zitronenschale (getrocknet)
Ya TL grob geschroteter bunter Pfeffer

Y2 TL grobes Meersalz

je Y2 TL Knoblauch- und Zwiebelpulver

1 TL getrocknete Kréuter, z.B. Thymian, Rosmarin, Oregano
4 kiichenfertige Forellen

Fir den Salat

150 g Pfliicksalat

150 g Joghurt , 2-3 EL Apfelessig, 2 EL Apfelsaft
2 TL kérniger Senf, 1-2 TL Honig

Currypulver, Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 Beet Kresse

AuBerdem: Fischgrillzangen
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1 Fir den Rub die Zitronenschale, Pfeffer, Salz, Knoblauch- und das
Zwiebelpulver mit den gefrockneten Kréiutern vermischen, evil. im

Mérser etwas feiner mahlen. Die Forellen von innen und aufen

grindlich waschen, mit dem Rub einreiben und bis zum Grillen kaltstellen.
2 Den Salat waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing Joghurt,
Essig, Apfelsaft, Senf und Honig verrihren und mit Curry, Salz und Pleffer
abschmecken. Mit dem Salat vermischen, die Kresse vom Beet schneiden
und den Salat damit bestreuen.

3 Die Forellen einzeln in Fischgrillzangen legen, von beiden Seiten

auf dem Girill in jeweils ca. 10 Min. grillen. Mit dem Salat servieren.






Schnitzel Currywurst-Art

FUR 4 PORTIONEN

Fir die Sauce

2 Zwiebeln

2 Gewiirzgurken

1 EL Pflanzensl

2 EL brauner Zucker

2 geh. EL Currypulver
500 g passierte Tomaten
250 g Ketchup (Fertigproduki)
35 g Tomatenmark

Salz

1-2 TL Currypaste

1 TL gekdrnte Gemiisebrihe
Fir die Schnitzel

4 Schweineschnitzel

Salz, Pfeffer aus der Mishle
2 EL Pflanzendl

500 g bunte Paprikaschoten
1 Zwiebel

1 Fur die Sauce die Zwiebeln abziehen, mit den Gewiirzgurken klein
wirfeln und im erhitzten Ol andinsten. Die brigen Zutaten fir die Sauce
hinzufiigen, aufkochen und alles offen 15-20 Min. kécheln lassen,
dabei regelmafig umrihren.

2 Die Schnitzel trocken tupfen, in Sticke schneiden, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und im erhitzten Ol anbraten. Die Paprika waschen, halbieren,
die Kerne und die weifen Trennhdute entfernen. Die Zwiebel abziehen,
mit den Paprika in Wiirfel schneiden. Mit den Zwiebeln zu den
Schnitzelstiicken geben, ebenfalls anbraten und ca. 10 Min. garen.

3 Die Sauce unterriihren, kurz miterhitzen und bei Bedarf mit etwas Brithe
oder Wasser verdiinnen. Nach Belieben mit frischem Landbrot servieren.
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Kasslerbraten
mit Krbsenpiiree

FUR 4 PORTIONEN

1 Knoblauchzehe

1 EL Senf

1 EL Ribenkraut (dunkler Zuckerriibensirup)
1 TL Paprikapulver

800 g Kassler (z.B. Schaufele, ohne Knochen)
600 g kleine Kartoffeln (festkochende Sorte)
Salz

1 Schalotte

3 EL Butter

350 g Erbsen (frisch, gepalt oder TK)

75 ml Gemiisebrihe

2 EL Créme fraiche

Muskatnuss, frisch gerieben

3-4 Stiele Petersilie

1 Backofen auf 180°C vorheizen. Den Knoblauch abziehen und in eine
Schissel pressen. Mit Senf, Ribenkraut und Paprikapulver verrihren, das
Kassler damit einreiben. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen
und im vorgeheizten Backofen ca. 45 Min. garen.

2 Inzwischen die Kartoffeln schélen und in Salzwasser ca. 20 Min.

gar kochen. Schalotte abziehen und fein wirfeln. In 1 EL zerlassener
Butter glasig anschwitzen. Die Erbsen untermischen, fir ca. 2 Min.
mitdinsten, dann die Brihe angiefen. 2 Min. kochen, grob pirieren,

die Créme fraiche untermischen, mit Salz und Muskat abschmecken.

3 Die Pefersilie abbrausen, trocken schitteln, die Blétter abzupfen und fein
schneiden. Die Kartoffeln abgiefen und in der Gbrigen zerlossenen Butter
in einer Pfanne schwenken. Dabei mit der Pefersilie bestreven.

4 Den Braten in Scheiben schneiden und mit den Kartoffeln sowie

dem Erbsenpiiree servieren.

21






Bollenhut-Muffins

FUR 12 STUCK

Fir die Schoko-Kirsch-Muffins:
100 g Zartbitterschokolade
150 g Butter, zimmerwarm

3 Eier

120 g Zucker

300 g Weizenmehl (Type 550)
30 g Kakaopulver

1 Pck. Backpulver

1 TL Natron

260 ml Milch

100 g Kirschen (aus dem Glas)
Fir die Quarkcreme

250 g Speisequark (Magerstufe)
2 Pck. Vanillezucker

2 cl Kirschwasser oder -likér
Fir die Verzierung

400 g Frischkase, natur

50 g Puderzucker
Fruchtpulver Kirsche
Lebensmittelfarbe in Rot

Fondant in Schwarz

AuBerdem: Muffins-Papiermanschetten

1 Den Backofen auf 200°C vorheizen, die Muffinsform mit den
Papiermanschetten bestiicken. Fir die Muffins die Schokolade hacken. But-
ter, Eier und Zucker schaumig rishren. Gehackte Schokolade, Mehl,
Kakaopulver, Backpulver, Natron und die Milch zufiigen und unterrihren.
Die Kirschen in ein Sieb abgief3en, abtropfen lassen, grob hacken u

nd unterheben, Den Teig auf die Mulden der Muffinform verteilen,

im vorgeheizten Ofen in ca. 25 Min. backen. Muffins auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen.

2 Fiir die Quarkcreme Quark, Vanillezucker und Kirschwasser bzw. -likér
verrihren. Fir die Frischkésebdlichen den Frischkéise mit dem Puderzucker
mithilfe einer Gabel vorsichtig vermengen [nicht mixen, der Frischkdse
muss zum Formen fest bleiben!) , mit Fruchtpulver und Lebensmittelfarbe
infensiv rot einfdrben, zu kleinen Bdllchen formen und in Kirschpulver
wdlzen. Den schwarzen Fondant zu schmalen ,Hutbéndern” schneiden.
3 Zum Servieren die Muffins mit Quarkcreme bestreichen, die roten

Frischkésebdllchen aufsetzen und die Hutbéndern anlegen.

Schwarzwalder Kirsch Die Torte,
die hier Pate stand, gilt als die
beliebteste und bekannteste in
Deutschland. Namensgebend
fir das Original waren wohl
schwarzwaldtypische Zutaten,
2.B. Kirschwasser und dunkle
Schokolade, aber auch die
optische Anlehung an die traditi-
onelle Frauentracht der Region.
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urziger Weilskohl-
intopf mit Paprika

FUR 4 PORTIONEN

1 kleiner WeiBkohl (ca. 800 g)

1 Zwiebel

4 EL Olivendl

1 EL Tomatenmark

1 gehdufter TL gemahlener Kreuzkiimmel
Y2 TL Kurkuma, gemahlen

400 ml Gemiisebrihe

1 Lorbeerblatt

Salz, Chiliflocken

600 g Kartoffeln (festkochende Sorte)
1 rote Paprikaschote

1 Bund Petersilie, Pfeffer

24

1 Den Kohl vierteln, den Strunk entfernen und die Viertel in breite Streifen
schneiden. Zwiebel abziehenund in diinne Spalten schneiden.

2 Das Ol in einem Schmortopf erhitzen. Kohl und Zwiebeln darin

3-4 Min. unter Rihren anbraten. Tomatenmark, Kreuzkimmel und

Kurkuma dazugeben und kurz mit anbraten. Mit Gemiisebrihe abldschen,

das Lorbeerblatt und je eine kréftige Prise Salz und Chiliflocken
dazugeben. Aufkochen, 10 Min. zugedeckt kécheln lassen.

3 Inzwischen die Kartoffeln schélen und wiirfeln. Die Paprikaschote
putzen, waschen und in Streifen schneiden. Beides unter den Kohl
mengen und fir12-15 Min. zugedeckt weiterkécheln.

4 Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blatter fein schneiden.
Das Lorbeerblatt aus dem Eintopf entfernen. Pefersilie untermischen und
den Eintopf noch einmal kréftig mit Salz und Pleffer abschmecken.



Gerostete Semmelknodel
mit Ei1 und Salat

FUR 4 PORTIONEN

400 ml Milch

500 g Knodelbrot

(oder 10 Brétchen vom Vortag, in dinne Scheiben geschnitten)
2 EL gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer aus der Mishle

2 EL Mehl

8 Eier

2 rote Zwiebeln

6 EL Butterschmalz

1 Kopfsalat

1 Bund Schnittlauch

2 EL Krauteressig, 2 EL Gemiisebriihe
4 EL Rapsél, Zucker

1 Am Vortag fiir die Knédel die Milch erhitzen. Das Knédelbrot mit der
Pefersilie in eine Schissel geben, mit Salz und Pleffer wiirzen und

die heife Milch daribergiefen. Zugedeckt 30 Min. ziehen lassen.

2 Mehl und 4 Eier zur Semmelmasse geben, verkneten. Daraus mit
angefeuchteten Handen 8 Knédel formen und in siedendem Salzwasser
in ca. 25 Min. gar ziehen lassen. Mit dem Schaumlsffel herausnehmen
und abkihlen lassen. Uber Nacht zugedeckt kihl stellen.

3 Am néchsten Tag die Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden und in
einer Pfanne in 2 EL Butterschmalz bei schwacher Hitze braun braten.

4 Die Semmelknédel in ca. 1em dicke Scheiben schneiden. In zwei
weiten Pfannen im restlichen Butterschmalz braun braten.

5 Kopfsalat putzen, waschen, trocken schleudern. Schnittlauch waschen,
trocken schitteln, in Rélichen schneiden. Aus Essig, Brihe, etwas Salz
und Pfeffer, 1 Prise Zucker und dem Ol ein Dressing mixen, die Hélfte des
Schnittlauchs untermischen. Mit dem Kopfsalat mischen.

6 Ubrige Eier verquirlen, iber die Knédel giefen, kurz stocken lassen.

Mit Zwiebelringen und Schnitflauch bestreuen, mit dem Salat servieren.




Weinort Iphofen

Mit knapp 5000 Einwohner ist das frénkische Stadichen
weniger bekannt, aber auch beschaulicher als Wiirzburg
oder das nahegelegene Rothenburg ob der Tauber. Sein
malerisches Altstadt-Ensemble macht es auf jeden Fall zum
lohnenswerten Ausflugsziel. Staunen Sie iiber Iphofens
modernes Knauf-Museum, das Gips-Repliken der weltweit
beeindruckenden Museumsstiicke zeigt. Dank exzellenter
Weine aus dem Umland kommt hier natiirlich auch das
leibliche Wohl nicht zu kurz. Flammkuchen dazu - lecker!

Lokaltipp: das Restauant im Romantikhotel Zehntkeller.

lammbkuchen
mit Raucherlachs

FUR 4 PORTIONEN

150 g Ziegenfrischkése, 1 EL griines Pesto (aus dem Glas(

1 Pck. Flammkuchenteig (Kihlregal; ca. 240 g), 1 groBe rote Zwiebel
100 g Raucherlachs (in Scheiben), 200 g SiBkartoffel

1-2 EL Olivendl

20 g Pinienkerne

40 g Rucola

2-3 TL Ahornsirup

2-3 TL Balsamicocreme
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1 Den Frischkése mit dem Pesto verrihren. Den Flammkuchenteig samt
Backpapier auf dem Backblech entrollen und mit dem PestoFrischkése
bestreichen. Die Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Den
Réucherlachs in Streifen schneiden. Die SiBBkartoffeln schélen, waschen
und in dinne Scheiben schneiden oder hobeln.

2 Den Backofen auf 240°C vorheizen. Die SiBkartoffeln auf den mit dem
Frischkéise bestrichenen Teig legen und diinn mit Ol bestreichen.
Zwiebelringe und Réucherlachs darauf verteilen. Den Flammkuchen im
Backofen in ca 12 Min. knusprig goldbraun backen.

3 Die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne goldbraun résten. Den
Rucola waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen.
Den Flammkuchen mit Rucola und Pinienkernen garnieren, mit Ahornsirup

und Balsamicocreme betrdufeln, in Streifen geschnitten servieren.






Konigsberger Klopse
— ohne Fleisch

FUR 4 PORTIONEN

Fir die Klopse

1 Brétchen, vom Vortag

2 Zwiebeln

1 Bund Petersilie

400 g pflanzl. Hackalternative

(z.B. auf Sojabasis; Fertigprodukt aus der Kihltheke)
1 EL mittelscharfer Senf

3 EL Sojamehl, 3 EL Paniermehl

Salz, Pfeffer aus der Mishle

1 | Gemiisebriihe

2 Lorbeerblatter

Fir die Kapernsauce

50 g Margarine

3 EL Weizenmehl

200 ml Sahne-Alternative (z.B. auf Sojabasis )
1 EL Zitronensaft

Muskatnuss, frisch gerieben
Salz, Pfeffer aus der Miihle
4 EL Kapern (aus dem Glas)
AuBerdem: 800 g Kartoffeln (festkochende Sorte)

1 Das Brétchen in lauwarmem Wasser fir ca. 10 Min. einweichen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln abziehen. Eine Zwiebel fein wiirfeln,
die andere vierteln. Die Pefersilie fein hacken. Das Brétchen ausdriicken
und mit veganem Hack, Zwiebel, der Hlfte der gehackten Petersilie,
Sojamehl, Paniermehl, 1 TL Salz und V2 TL Pleffer in eine Schissel
geben und verknefen. Die Masse 10 Min. ruhen lassen.

2 Kartoffeln schélen und mit Salzwasser bedeckt in ca. 25 Min. garen.
Gemisebrihe mit 1 TL Salz, geviertelter Zwiebel und Lorbeerblattern

in einem Topf aufkochen, anschliePend bei schwacher Hitze kécheln
lassen. Aus der Hackmasse 12 Klopse formen, die Masse dabei gut
zusammenpressen. Die Klopse in die Brihe geben und 15 Min. garen.
3 In der Zwischenzeit fir die Sauce die Margarine in einem kleinen
Topf bei mittlerer Hitze schmelzen. Das Mehl dazu geben und mit

dem Schneebesen verrihren. Die Sojasohne dazu geben und verrihren.
Von der Gemiisebrithe (zum Garen der Klopse] 250 ml abnehmen

und hinzufigen. Zitronensaft, 2=3 Prisen Muskat, 2 TL Salz

und 1 Prise Pleffer dazu geben und die Sauce zum Kochen bringen.
Die Sauce unter Rihren fir 1 Min. kochen lassen, dann beiseite
ziehen. Die Kapem einrihren. Die Klopse in die Sauce legen. Kartoffeln
abgieBen und auf Tellern anrichten. Mit den Klopsen, der Kapernsauce
und mit Pefersilie bestreut servieren.




Altbayerisches Schnitzel

FUR 4 PORTIONEN

4 Schweineschnitzel (a ca. 150 g )

Salz, Pfeffer aus der Mishle

Muskatnuss , frisch gerieben

4 EL siiBer Senf

4 EL geriebener Meerrettich (aus dem Glas)
2 Eier

ca. 75 g Semmelbrésel

3 EL Ol, zum Braten

3 EL Butter

50 g geriebener Emmentaler

1 Die Schnitzel je nach Dicke etwas flacher klopfen und mit Salz, Pleffer
und etwas Muskatnuss wiirzen. Jeweils auf einer Seite mit sifdem Senf
und der anderen Seite mit Meerrettich bestreichen.

2 Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen, die Semmelbrésel auf

einen zweiten Teller geben. Die Schnitzel nacheinander im Ei wenden
und mit den Semmelbréseln panieren.

3 Das Ol und die Butter in einer Pfanne erhitzen und die panierten
Schnitzel darin bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten unter Wenden

in ca. 10 Min. goldbraun braten.

4 Inzwischen den Backofen auf 175°C vorheizen. Die gebratenen
Schnitzel nebeneinander in eine Auflaufform legen, mit dem geriebenen
Kése bestreuen und im Ofen auf der mitfleren Schiene 15 Min.
Uberbacken. Nach Belieben mit Bratkartoffeln und Salat servieren.
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Krustenbraten
mit Biersauce

FUR 6 PERSONEN

1 TL Kimmelsamen

1,4 kg Schweinebraten (mit Schwarte; aus der Schulter)
Salz, Pfeffer aus der Mishle

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 M&hre

1 Petersilienwurzel

3-4 Stiele Petersilie

3ELOI

1 TL Tomatenmark

Va | dunkles Bier

(ersatzweise Malz- oder alkoholfreies Bier)
1| Fleischbrihe

evil. Saucenbinder

1 Den Kimmel grob hacken. Braten auf der Fleischseite mit Kimmel,
Salz und Pleffer einreiben. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein
schneiden. Mahre und Petersilienwurzel schélen und in Stiicke schneiden.
Pefersilie waschen und trocken schiitteln.

2 In einem Bréter 2 EL Ol erhitzen. Den Schweinebraten rundherum — mit
Ausnahme der Schwarte — pro Seite 3 Min. anbraten, herausnehmen.
Ubriges Ol in den Bréter geben und das Gemiise kurz darin anbraten.
Tomatenmark unterrhren und kurz anrésten, mit ca. 100 ml Bier
abléschen und vollstéindig einkochen lassen. Restliches Bier und die Brihe
angieBen. Den Braten mit der Schwarte nach unten in den Bréiter legen
und im vorgeheizten Backofen bei 140°C ca. 1 Std. 45 Min. garen.

3 Brafen aus dem Ofen nehmen und die Schwarte mit einem sehr
scharfen Messer rautenférmig einschneiden. Den Braten mit der Schwarte
nach oben wieder in den Bréter legen, die Petersilie in die Bratensauce
geben. Den Schweinebraten in weiteren 2 Std. 15 Min. fertig garen.

4 Brgter herausnehmen und den Backofengrill einschalten. V2 TL Salz

mit 3 EL Wasser verrihren und die Bratenschwarte damit einstreichen.
Den Braten auf einem Rost (mit einem Blech darunter) unter dem
Backofengill in 5-8 Min. knusprig braten.

5 Inzwischen die Bratensauce durch ein Sieb in einen Topf passieren,
autkochen und auf die gewiinschte Konsistenz einkochen lassen

oder mit wenig angerihrter Speisestdrke binden. Den Braten aufschneiden

und mit der Biersauce servieren. Als Beilage passen Knédel.

Bratenreste Da vom Fleisch ofter
etwas Ubrig bleibt, haben findige
Hausfrauen regelrechte Klassiker
der Resteverwertung entwickelt,
Silze zum Beispiel oder ,Grostl”.
Dafiir wird das kalte Fleisch in
Stiicke geschnitten und mit
Zwiebeln und Knédeln (Ghnlich
wie auf $.25) oder Kartoffeln in
der Pfanne angebraten.
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Feine Friesentorte
mit Zitronencreme

FUR 1 SPRINGFORM (26 CM @ , 12 STUCKE)
400 g Blatterteig

4 EL brauner Zucker

500 g Sahne

2 Pck. Sahnefestiger

2 Pck. Vanillezucker

225 g Lemon Curd
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1 Den Backofen auf 200°C vorheizen. Den Bldtterteig ausrollen und mit
dem Springformrand zwei grofie Kreise ausstechen. Einen der Kreise in

12 Tortenstiicke schneiden. Den Bldtterteig mit etwas Wasser bepinseln
und mit dem braunem Zucker bestreven.

2 Den Blatterteigboden und die -stiicke im vorgeheizten Backofen

in ca. 15 Min. backen, auf einem Kuchengitter auskihlen lassen. Die Sah-
ne mit dem Sahnefestiger und dem Vanillezucker steif schlagen.

3 Den Blatterteigboden mit 200 g Lemon Curd bestreichen. Die Sohne
darauf verteilen. Die 12 Blétterteigstiicke schréig aufsetzen, das restliche
Lemon Curd in die Mitte der Torten geben.



Bayerische Creme mit
eschwipsten Pfirsichen

FUR 6 PORTIONEN

250 g Pfirsiche (aus der Dose)
2 Pfirsichhalften fir die Garnitur
3 EL Weinbrand

9 Blatt weiBle Gelatine

4 Eigelbe

100 g Zucker

1 Vanilleschote

Salz

V2 | Milch

250 g Sahne

1 Die Pfirsiche in ein Sieb abgiefen und gut abtropfen lassen. In kleine
Wiirfel schneiden und in einer Schiissel im Weinbrand marinieren.

2 Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Eigelbe mit den
Quirlen des Handrihrgerdtes cremig rihren. Den Zucker unter weiterem
Schlagen einrieseln lassen, bis er sich vollstéindig geldst hat.

3 Die Vanilleschote léings aufschneiden und das Mark herauskratzen.
Vanillemark, -schote, 1 Prise Salz und Milch aufkochen. Die Schote
anschlieBend entfernen. Die Milch im dinnen Strahl mit dem Schneebesen
unter die Eigelbcreme schlagen. Die Creme in den Topf gieBen und bei
schwacher Hitze erwérmen (nicht kochen lassenl).

4 Vom Herd nehmen und die ausgedriickte Celatine in der heifen Creme
auflésen. Die Pfirsiche samt Sud dazugeben und die Creme im kalten
Wasserbad unter mehrmaligem Umriihren abkihlen lassen, bis sie

zu gelieren beginnt.

5 Die Sahne steif schlagen und unter die Creme ziehen. Auf Glgser
verteilen und mit Frischhaltefolie abgedeckt mind. 3 Std. kihl stellen.

Ubrige Pfirsichhéilften wiitfeln und die Creme damit garnieren.




Nordseegliick

Durchatmen, sich den Kopf frei pusten lassen - eine Auszeit
an der Kiiste oder auf einer der nordfriesichen Inseln (im
Bild: Sylt), tut unglaublich gut. Typisch fir das UNESCO-Welt-
naturerbe Wattenmeer: endlose Diinen, die rave See und die
Gezeiten, die bei Ebbe das Watt freigeben. Durch den Salz-
gehalt in der Luft sind Spaziergénge hier besonders gesund.
Bei einer Tasse Tee oder einem Eiergrog warmt man sich
dann auf friesische Art schnell wieder auf. Und Fisch gibt’s
natirlich kaum irgendwo anders so fangfrisch wie hier -

auch der ist sehr gesund, weil reich an Omega-3-Fettsduren.

ote-Beete-Matjes-Salat

FUR 4 PORTIONEN

500 g Kartoffeln (festkochende Sorte)
Salz

250 g Matjesfilets (in Ol)

250 g Rote Bete (gegart, vakuumiert)
1 saverlicher Apfel

1 EL Zitronensaft

3-4 Frishlingszwiebeln

200 g Schmand

1 EL mittelscharfer Senf

Pfeffer aus der Mihle, Zucker
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1 Die Kartoffeln waschen, in einem Topf mit Wasser bedecken

und in ca. 25 Min. nicht zu weich kochen. Lauwarm abkihlen lassen,
pellen, in Wiirfel schneiden und salzen.

2 Die Matiesfilets abtropfen lassen und in mundgerechte Sticke
schneiden. Rote Bete klein wiirfeln (am besten mit Einmalhandschuhen,
denn sie farben). Den Apfel schélen, vom Kerngehéuse befreien,

das Fruchifleisch klein wiirfeln und mit Zitronensaft betréufeln.

Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.
3 Schmand und Senf verrihren und alle vorbereiteten Zutaten unterheben.
Den Salat mit Salz, Pfeffer und einer kleinen Prise Zucker abschmecken
und bis zum Servieren kalt stellen. Auf oder zu Vollkornbrot servieren.






Strammer Moritz

FUR 4 PORTIONEN

250 g Kirschtomaten

1 Zwiebel

2 EL Olivenol

1 EL brauner Zucker

2 EL dunkler Balsamicoessig
Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Msp. Chiliflocken

1 Bund glatte Petersilie

1 Knoblauchzehe

4 groBe Scheiben Landbrot
4 Eier

100 g Kochschinken, in Scheiben
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1 Die Tomaten waschen, trocken tupfen und vierteln. Die Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. In 1 EL heifem Olivend| andinsten. Den
Zucker dariber streven und etwas karamelisieren lassen. Den Essig
hinzufigen, mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen und ca. 5 Min.
kécheln lassen, bis die Flissigkeit verdampft ist. Leicht abkihlen lassen.

2 Die Pefersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatichen abzupfen.
Die Knoblauchzehe abziehen und halbieren.

3 Eier in zweiter Pfanne im restlichen erhitzen Ol zu Spiegeleiern braten.
4 Inzwischen die Brotscheiben anrésten und mit Knoblauch einreiben.
Tomaten darauf verteilen. Die Brote mit dem Kochschinken belegen, die
Petersilie dariber streuen, dabei einen Teil zuriickbehalten. Auf jedem Brot
ein Spiegelei platzieren, mit Salz und Pleffer wiirzen und mit der restlichen

Petersilie bestreut servieren.



Sauerkraut-Auflau
mit L.eberkase

FUR 4 PORTIONEN

2 séverliche Apfel (z.B. Boskoop, Cox Orange)
2 Schalotten

500 g Saverkraut

3 EL Rapsél

3 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

300 g Leberkése

2 EL brauner Zucker

800 g Schupfnudeln (Fertigprodukt; aus dem Kihlregal)
250 g Créme fraiche

4 TL siiBer Senf

Salz

Pfeffer aus der Mishle

2 EL Senfkérner

1 Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Apfel schélen, vierteln

und das Kerngehduse entfernen. Die Schalotten abziehen, mit den
Apfeln in Wirfel schneiden und mit dem Sauerkraut in 2 EL erhitzten

Ol ca. 10 Min. dinsten. Das Sauerkraut mit den Wacholderbeeren

und den Lorbeerbléttern verfeinern.

2 Den leberkase in Wiirfel schneiden und im restlichen erhitzten Ol

in einer Pfanne kurz anbraten. Mit Zucker bestreuen, leicht karamellisieren
lassen. Sauerkraut, Leberkdsewiirfel und Schupfnudeln in eine Auflaufform
schichten. Dabei sollte das Sauerkraut die oberste Schicht bilden.

3 Die Créme fraiche und den Senf verrishren, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
iber den Auflauf giefen. Diesen im Ofen in 25-35 Min. goldbraun
backen. Die Senfkérner mit Vs TL Pfeffer in einer beschichteten Pfanne

rdsten, den Auflauf zum Servieren damit bestreuen.
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Schuptnudeln mit Kraut

FUR 4 PORTIONEN

Fir die Schupfnudeln:

800 g Kartoffeln (mehlig kochende Sorte)
Salz

100 g Weizenmehl (Type 550)
70 g Kartoffelstirke
Muskatnuss, frisch gerieben
AuBerdem :

500 g Sauerkraut (Konserve)
200 g Rauchertofu

2 Zwiebeln

4 EL Rapsol

100 ml Gemiisebriihe

1 TL gemahlener Kimmel
Pfeffer aus der Mihle

1 Die Karfoffeln waschen und mit Salzwasser bedeckt in ca. 25 Min.
weich kochen. Abgiefen, ausdampfen lassen und pellen, anschliefend
durch eine Kartoffelpresse driicken. Mehl, Stérke, 1 TL Salz und

3 Prisen Muskatnuss dazu geben und alles zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Den Teig offen fir 10 Min. kihl stellen. Inzwischen das
Sauerkraut ausdriicken und grob hacken. Den Tofu in Wiirfel schneiden.
Die Zwiebeln abziehen und fein schneiden.

2 Kartoffelteig halbieren und auf der leicht bemehlten Arbeitsfléche

zu zwei 5 cm dicken Rollen formen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden
und mit bemehlten Hénden zu kleinen Rollen formen, die an beiden
Enden spitz zulaufen. Reichlich Salzwasser aufkochen. Darin die
Schupfnudeln in 4 Portionen in je 3 Min. kochen lassen. Mit einem
Schaumlsffel aus dem Wasser heben, in ein Sieb geben, abschrecken
und anschlieBend gut abtropfen lassen.

3 Das Ol in einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen. Schupfnudeln da-
rin bei mittlerer Hitze ca. 4 Min. braten, bis sie leicht gebréunt sind. Tofu
und Zwiebel hinzufigen und alles weitere 4 Min. anbraten.

Das Sauerkraut hinzufigen, die Gemisebrilhe angiefen, alles gut
vermischen. Ca. 10 Min. bei schwacher Hitze unter gelegentlichem
Rihren offen kécheln lassen, bis das Sauerkraut gar ist. Bei Bedarf
etwas Wasser nachgiefen. Mit Kimmel, Salz und Pfeffer wiirzen.

Heimatkiiche Sie sind vor allem
in den Kiichen Siddeutschlands
verbreitet, wo sie viele lustige
Namen tragen wie Buabaspitzla,
Baunkerl und Dradewixpfeiferl.
Der Klassiker kommt mit Kraut
und Kassler. Schleckerméuler
kombinieren sie mit Kompott und
Zimtzucker - als Gppiges Dessert
oder siiBes Hauptgericht.
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Krautwickel mit Soja

FUR 4 PORTIONEN

250 ml Gemiisebriihe

100 g getrocknete Soja-Schneizel (fein)
8 groBe Blatter Wirsingkohl

1 Méhre

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Rapsal

je 3-4 Stiele Majoran und Thymian

4 EL Tomatenmark

1 TL edelsiiBes Paprikapulver

Salz, Pfeffer aus der Miihle

300 ml vegane Bratensauce (Fertigproduk)
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1 Die Gemisebrihe erhitzen. Sojo-Schnetzel mit der heifen Brihe
ibergieBen, 5 Min. quellen lassen. Abgielen und auspressen.
Kohlblatter waschen und in kochendem Salzwasser 2 Min. blanchieren
Herausheben, abtropfen lassen und auf der Arbeitsfléiche ausbreiten.
Dicke Blatirippen flach schneiden.

2 Die Méhre schélen und grob raspeln. Zwiebeln und Knoblauch
abziehen und fein schneiden. In 1 EL erhitztem Ol bei mittlerer Hitze

fur 2 Min. anschwitzen. Méhre und Soja-Schnetzel dazu geben

und verrhren. Die Kréuter waschen, trocken tupfen, einen Teil fur die
Garnitur zurick behalten, den Rest hacken. Mit Tomatenmark, Paprika,

1 TL Salz und 2 Prisen Pleffer zum Méhren-Soja-Mix geben.

3 Min. garen, dabei mehrfach umrihren.

3 Je 2 Kohlblétter versetzt aufeinanderlegen. Die Gemisefillung darauf
geben und die Blatter aufrollen. Mit Kichengarn fixieren. Das restliche Ol
in einem groPen Topf erhitzen und die Rouladen darin rundum anbraten.
Bratensauce und 100 ml Wasser dazu geben und die Rouladen
zugedeckt bei schwacher Hitze 20 Min. garen. Die Rouladen mit den

ibrigen Kréutern garniert servieren.



Z.andertfilet aut
Gruner Sauce

FUR 4 PORTIONEN

1 Bund Kréuter (ca. 200 g) fir Griine Sauce (Petersilie, Schnittlauch,
Kresse, Sauerampfer, Borretsch, Pimpinelle, Kerbel)
300 g Schmand

150 g Joghurt

100 g Mayonnaise

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zitronensaft, Zucker

600 g festkochende Kartoffeln

4ELOI

Salz, Pfeffer, Paprikapulver (rosenscharf)

800 g Zanderfilet (mit Haut)

2 EL Butter

2 Lorbeerblatter

1 Kréuter waschen, trocken schleudern und verlesen. Kréuterbldtter
abzupfen und grob hacken. Kréuter im Kiichenmixer mit Schmand, Joghurt
und Mayonnaise sehr fein pirieren. Mit Salz und Pleffer sowie etwas
Zitronensaft und 1 Prise Zucker abschmecken. Kihl stellen.

2 Kartoffeln schélen, waschen und in Wiirfel schneiden. 3 EL Ol in einer
groPen Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin unter gelegentlichem
Wenden ca. 15 Min. rundum knusprig braten. Zum Schluss

mit Salz, Pleffer und Paprikapulver wiirzen.

3 Das Zanderfilet in Portionsstiicke schneiden, mit einem Messer

die Haut mehrmals schréig einschneiden. Restliches Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen. Zanderfilets auf der Hautseite bei starker
Hitze 3-4 Min. braten. Mit Salz und Pfeffer wisrzen, wenden. Butter
dazugeben, Filets in 1-2 Min. fertig garen, mit der Bratbutter betrciufeln.
4 Zanderfilets mit Griner Sauce, Kartoffelwirfeln und mit den brigen

Kréutern garniert anrichten.
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