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UNSERE LIEBSTEN

OCH-ESSEN

Liebe Leserinnen und Leser;

der warme und siif3e Duft von Apfelpfannkuchen knipst bei mir
direkt einen inneren Kinofilm an: Ich klettere mit meinem
Kuschelhasen Momo auf einen Stuhl in Omas Kiiche und warte
ungeduldig auf das erste Exemplar. Das ging natiirlich immer
ykaputt’, und ich konnte vor allen anderen davon naschen.

Fiir solche durch bestimmte Gertiche ausgelosten Flashbacks gibt
es sogar einen Namen: Proust-Effekt. Der franzosische Schrift-
steller Marcel Proust beschrieb dieses Phanomen in seinem Werk
,Auf der Suche nach der verlorenen Zeit“. Darin erzihlt er, wie
der Duft eines in Bliitentee getauchten Madeleines ihn ganz
unerwartet an seine Tante Leonie erinnerte.

Der Duft ist das eine. Der Geschmack wiederum eine ganz andere
Herausforderung. Auch wenn ich schon zigmal versucht habe,
Omas Apfelpfannkuchen nachzubasteln: Sie sind gut, aber nicht
gut genug! Und ja, nach dem Rezept hatte ich schon vor Jahren
gefragt. Gibt aber keins: ,,Das mach ich nach Gefiihl.“ Am nachsten
bin ich dem Geschmack einmal gekommen, als mir der Pfann-
kuchen fast angebrannt war.

‘ Lo

LARISSA BERTONASCO,
die lllustratorin dieser Aus-
gabe, arbeitet in Hamburg
in ihrem Ladenatelier auf
St. Pauli oder in Italien, wo
sie auch regelmaBig krea-
tive Kurse anbietet.

Die siifSen und herzhaften Weifdt-du-noch-Gerichte von Ragout fin
bis Quarkknddel auf den folgenden Seiten sind durch vereinte
Teamarbeit mit vielen personlichen Erinnerungen und ganz viel
Liebe gemacht. Und ganz nah an den Originalen unserer Omis!
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Larissa zeichnet gern analog
und digital, macht Licht-
projektionen, Murals und
Graphic Recording und

ist auBerdem Teil des Kiinst-
lerkollektivs Spring.

Editorial

\WEISST-DU-

Jessika Brendel
Chefredakteurin

fir Palma de
Amsterdam
plizierte



















Hetmuweeh -

Jetzt iss erst mal was,
mein Schatz!




GEBORGEN IM NORDEN

Hackbraten und Kartoffelpiree,
das sorgt auch im Rest von Deutschland
fir Wohlfihlmomente. ,Gestovtes”
ist typische Hausmannskost aus Schles-
wig-Holstein. Dafir wird eine béchamel-
dhnliche Sofle gemacht, in der
klein geschnittenes Gemise (von Kohl-
rabi bis Wirsing) oder vorgegarte
Kartoffeln kécheln.




@ HEIMWEHKUCHE

KLEINE RAUBER-HACKBRATEN
mit PU und gestovten Mdhren

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA.

1 STUNDE

- 2 Zwiebeln

- 500 g gemischtes Hack
- 50 g Semmelbrosel

- 1 TL mittelscharfer Senf
- Salz, Pfeffer

- 1 TL Knoblauchpulver

- 8 Scheiben Bacon
(Frihsticksspeck|

- 500 g Mdhren

- 100 g Champignons

- 800 g Kartoffeln
-2ELOI

- 1 Glas Bratenfond (500 ml)
- 2 TL Mehl

- 200 g Schlagsahne

- 250 ml Gemiisebrithe
- 200 ml Milch

- 2 EL Butter

- gericbene Muskatnuss
- 4 Stiele Petersilie

Pro Portion
ca.39gE 47 gF 51 gKH, 785 kcdl

l Zwiebeln schilen, fein wiirfeln.
Halfte Zwiebeln, Hack, Semmelbrosel,
Senf, 1 TL Salz, Pfeffer und Knoblauch
glatt verkneten. Masse vierteln,
Portionen jeweils oval formen und
flach driicken. Auf je 2 Speckscheiben
legen und darin einrollen.

2 Backofen vorheizen (Ober-/Unter-
hitze: 160 °C/Umluft: 140 °C). Moh-
ren schilen und waschen. 2 Méhren
klein wiirfeln, den Rest in Scheiben
schneiden. Pilze putzen, klein wiir-
feln. Kartoffeln schilen, waschen und
wiirfeln. Kartoffeln in kochendem
Salzwasser ca. 20 Minuten garen.

3 In einer grofRen Pfanne 1 EL Ol
erhitzen, Hackbraten darin rund-
herum anbraten. In einer Auflaufform
10-15 Minuten im heifden Ofen zu
Ende garen. Restliche Zwiebeln,
Mohrenwiirfel und Pilze im heifden
Bratfett kraftig anbraten. Mit Braten-
fond und 200 ml Wasser abléschen,
aufkochen und bei schwacher Hitze
ca. 15 Minuten kocheln.

4 In einem Topf 1 EL Ol erhitzen,
Mohrenscheiben darin andiinsten.
Mit 1 TL Mehl bestauben, unter
Riihren anschwitzen. 100 g Sahne
und Briihe nach und nach unter-
rihren. Mohren in der Sof3e ca.

8 Minuten garen.

é Inzwischen Milch und Butter in
einem Topf erhitzen. Kartoffeln
abgiefen, kurz ausdampfen lassen.
Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse
in die heifde Milchmischung driicken,
glatt rithren. Piiree mit Salz und
Muskat abschmecken.

é Sof3e durch ein Sieb in einen
weiten Topf gief3en. 1 TL Mehl und
100 g Sahne glatt rithren. Sof3e
aufkochen, Mehlmischung einrtihren
und ca. 3 Minuten koécheln lassen.
Sofde abschmecken, Hackbraten kurz
darin ziehen lassen. Petersilie wa-
schen, trocken schiitteln und Blatt-
chen fein hacken. Mohren mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Mit Hack-
braten, Sof3e und Kartoffelpiiree
anrichten, mit Petersilie bestreuen.
Dazu schmeckt Gurkensalat.




@ HEIMWEHKUCHE

STECKRUBEN-KASSELER-POTT
fir Schietwetter und andere Miseren

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 50 MINUTEN

- 300 g Mohren

- 250 g Knollensellerie
- 400 g Kartoffeln

- 600 g Steckribe

- 2 Zwiebeln

- 1ELOI

- 1%2 | Gemisebrihe

- 1 Lorbeerblatt

- 500 g ausgeldster Kasseler-
lachs (aus dem Riicken)

- Salz, Pfeffer
- geriecbene Muskatnuss
- 2 Stiele Petersilie

Pro Portion
ca. 27 gE, 6 gF 30 gKH, 300 kcal

l Mohren und Sellerie putzen,
schalen und klein wiirfeln. Kartoffeln
schalen, waschen und ebenfalls klein
wiirfeln. Steckriibe schilen und in
etwas grofdere Wiirfel schneiden.
Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

2 Ol in einem grofen Topf erhitzen,
Zwiebeln darin andiinsten. Restliches
Gemiise zuftigen und kurz anschwit-
zen. Mit Gemiisebriihe abldschen,
Lorbeer zufiigen. Aufkochen und
zugedeckt ca. 25 Minuten bei kleiner
Hitze garen.

3 Kasseler wiirfeln, in den letzten

ca. 5 Minuten im Eintopf erhitzen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken. Petersilie waschen und trocken
schiitteln, die Blattchen fein hacken.
Lorbeer entfernen, Eintopf beim
Anrichten mit Petersilie bestreuen.




AL

WARMENDES FUR MAGEN, SEELE UND ERINNERUNG

Von Steckribeneintopf gibt’s in Norddeutschland
(fast) so viele Varianten wie Omis — etwa mit
‘klassischem Suppengemiise, als Wurzeleintopf mit
Mdhren und Pastinaken, zusdtzlich mit Speck
oder Mettenden, mit Sahne oder WeiBBwein, mit
Apfelsticken ... Alternative fir alle sidlich
des Steckriibendquators: Statt Steckriben eignen
sich auch Sellerieknolle, Kohlrabi oder
halb Mohren, halb Kartoffeln.




KRAUTER-KARTOFFELROSTER =
~ mit Eiersalat und Roastbeet

FUR 4 PORTIONEN //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 50 MINUTEN + WARTEZEIT




m HEIMWEHKUCHE

-800g festkochende Kartoffeln 1 Kartoffeln waschen und in kochen-

- 6 Eier dem Wasser 20-25 Minuten garen.
- 6 Cornichons (Glas) Abgiefien, abschrecken und pellen.

- 200 g Salatmayonnaise Kartoffeln auskiihlen lassen.

- 2 EL kérniger Senf 2 Fiir den Eiersalat Eier ca. 10 Minu-
- 2 TL Apfelessig ten kochen. Abschrecken, pellen und
- Salz, Pfeffer auskiihlen lassen. Cornichons abtrop-

fen lassen und in diinne Scheiben
schneiden. Mayonnaise mit Senf und

1 Prise Zucker

- 1 Zwiebel Essig verriihren. Mit Salz, Pfeffer

- 3 Zweige Rosmarin und Zucker wiirzen. Eier fein wiirfeln,

- 15 Bund Schnittlauch mit Gurken unter die Mayonnaise

-3 EL 6| heben und kalt stellen.

- 2 EL Butter 3 Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

- 400 g Roastbeefaufschnitt Rosmarin waschen, trocken schiit-
teln, Nadeln abstreifen und fein ha-

Pro Portion cken. Schnittlauch waschen, trocken

ca. 47 gE, 50 g F, 35 g KH, 820 kcal

schiitteln und in Rollchen schneiden.
Kartoffeln in Scheiben schneiden.

4 Ol in einer grofRen Pfanne erhitzen.
Kartoffeln darin bei mittlerer Hitze
ca. 10 Minuten knusprig braten, da-
bei moglichst selten wenden. Zwiebel
und Rosmarin zugeben, weitere ca.

2 Minuten braten. Butter in Stiick-
chen zugeben, schmelzen lassen und
ca. 1 Minute weiterbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Bratkartoffeln
mit Roastbeef und Eiersalat anrich-
ten. Mit Schnittlauch bestreuen.

+GUT DING WILL WEILE HABEN"”

So mahnte friher die GroBmutter, wenn wir ungeduldig die ersten
Kartoffeln aus der Pfanne picken wollten. Heute wissen wir, wie
recht sie hatte, denn knusprige Bratkartoffeln brauchen vor allem:
Zeit! Nicht nur weil die Knollen vorher richtig auskihlen sollten,
sondern auch beim Braten ist Geduld gefragt. Daher am besten bei
mittlerer Hitze eventuell sogar portionsweise oder in zwei Pfannen
braten. Und erst wenden, wenn die Scheiben von einer Seite gut
gebrdaunt sind, das verhindert ,Matschkartoffeln”.




OMA ELSES ,,SCHNUSCH*

(norddeutsches Gemusedurcheinander)

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 50 MINUTEN

- 200 g Bohnen (z.B. Schneide-
bohnen oder TK-Brechbohnen)

- 200 g TK-Dicke-Bohnen
- Salz, Pfeffer

- 300 g Mdhren

- 500 g Kohlrabi

- 500 g Kartoffeln

- 150 g TK-Erbsen

- ca. 200 ml Milch

- 2 EL Butter

- 2 EL Mehl

- geriebene Muskatnuss
- Y2 Bund Petersilie
- Y2 Bund Schnittlauch

- 150 g Katenschinken
(in Scheiben)

Pro Portion
ca. 18 gE, 12 g F, 50 g KH, 435 keal

l Bohnen waschen, putzen und in
Stiicke schneiden. Mit Dicken Bohnen
in kochendem Salzwasser 3-4 Minu-
ten garen. Abgief3en, abschrecken, ab-
tropfen lassen. Bohnenkerne nach
Belieben aus den Hauten driicken.
Mohren und Kohlrabi putzen, schilen
und klein schneiden. Kartoffeln
schalen, waschen und wiirfeln.

2 Kartoffeln in einem grofden Topf in
knapp 1 1 Salzwasser ca. 12 Minuten
kochen. Méhren und Kohlrabi ca.

10 Minuten, griine Bohnen ca. 6 Mi-
nuten mitgaren. Dicke Bohnen und
Erbsen ca. 3 Minuten vor Ende der
Garzeit zugeben. Gemiise abgiefien,
Garflissigkeit dabei auffangen und
mit Milch auf 1 | auffillen.

3 Butter im Topf erhitzen. Mehl
dariiberstauben und unter Riihren
darin hell anschwitzen. Milchmix
unter Rithren zugiefden, aufkochen

und Béchamel ca. 5 Minuten kocheln.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken. Gemiise kurz darin
erhitzen. Krauter waschen, trocken
schiitteln, fein hacken beziehungs-
weise in Rollchen schneiden, auf den
Eintopf streuen. Schinken in Stiicke
schneiden, mit dem Eintopf anrichten.

."&

FISCHLOS IN BUSUM

~Den Namen Schnisch hab
ich mir nicht ausgedacht, das
Gericht heiBt wirklich sol
Der Quer-durch-den-Garten-
Eintopf aus jungem Gemise
ist ein typisches Sommeressen.
Ganz untypisch fir Bisum:
Oma Else schnippelte Katen-
schinken rein. Vermutlich weil
ich Hering friher ,bah’ fand.”

Jessika,
die auf jede Art von Gemiise-
durcheinander steht




m HEIMWEHKUCHE

SEELENWARMER-HEFEBUCHTELN
mit Oma Gertis Lieblingstillung

FUOR 12 STUCK // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1% STUNDEN + WARTEZEIT

- ca. 150 g Pflaumenkonfitire
oder Pflaumengriitze

- 1-2 EL Puderzucker

Pro Stiick
ca. 6 gE 10 gF 36 g KH, 260 keal

l 375 g Mehl, Zucker und Salz
mischen. Hefe dariiberbroseln.

75 g Butter in einem kleinen Topf
schmelzen, Milch zugieféen, vom
Herd nehmen. Mit Eiern zum Mehl-
mix geben und glatt verkneten.
Teig zugedeckt 45-60 Minuten
gehen lassen, bis sich das Volumen
verdoppelt hat.

2 Eine Auflaufform (ca. 25 x 30 cm)
fetten. Teig auf leicht bemehlter
Arbeitsflache in 12 Portionen teilen
und jeweils zu runden Kugeln rollen.
Kugeln flach driicken und jeweils
1-2 TL Konfitiire in die Mitte geben.
Teig tiber der Fiillung zusammen-
dricken, rund formen und in die

- 375 g + etwas Dinkelmehl Form.legen. Zugedeckt weitere ca.
30 Minuten ruhen lassen.
(Type 630)
- 50 g Zucker 3 Ofen vorheizen (Ober-/Unterhitze:
- 1 Prise Salz 180 °C/Umluft: 160 °C). 3 EL Butter
- 1> Wiirfel Hefe (ca. 21 g) schmelzen, Buchteln damit bestrei-

chen und im heifden Ofen ca. 30 Minu-
-75 g + etwas + .
: ten goldbraun backen. Etwas abkiih-
3 EL weiche Butter :
) len lassen und mit Puderzucker
- 150 ml Milch bestiuben. Dazu schmeckt Vanille-
- 2 Eier (Grofe M) sofRe (Rezept auf Seite 90).




m HEIMWEHKUCHE

OMA KATHES PFALZER DAMPFNUDELN

zu Grumbeersupp”

FUOR 4 PORTIONEN //

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1% STUNDEN + WARTEZEIT

Fir die Dampfnudeln

- V2 Wiirfel Hefe (ca. 21 g)
- 35 g Zucker

- 25 g Butter

- 100 ml Milch

- 250 g + etwas Mehl

- 1 Eigelb (Grobe M)

- Salz

- 2 EL Butterschmalz

Fir die Suppe

- 2 M6hren

- 250 g Knollensellerie
- 800 g Kartoffeln

- 1 Zwiebel

- 1 ELOI

- 1% | Gemisebrihe

- Salz, Pfeffer

Pro Portion
ca. 16 gE, 13 g F, 88 g KH, 540 kcal

l Hefe in eine Schiissel bréseln und
mit Zucker fliissig rithren. Butter in
einem kleinen Topf schmelzen, vom
Herd ziehen und Milch zugief3en.
250 g Mehl, Eigelb, 1 Prise Salz, Hefe
und Milchmix mindestens 5 Minuten
zu einem glatten Teig verkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort ca.
1 Stunde gehen lassen, bis sich das
Volumen verdoppelt hat.

‘Kartoffelsuppe

2 Teig kurz durchkneten. In 8 Stiicke
teilen. Zu Kugeln formen und zuge-
deckt auf bemehlter Flache weitere
ca. 30 Minuten gehen lassen.

3 Fiir die Suppe inzwischen M6éhren
und Sellerie putzen, schilen und klein
schneiden. Kartoffeln waschen, scha-
len und in Stiicke schneiden. Zwiebel
schilen und fein wiirfeln. Ol in einem
grofden Topf erhitzen, Zwiebel darin
andiinsten. Mohren, Sellerie und
Kartoffeln zufiigen. Briihe zugief3en,
alles aufkochen und zugedeckt ca.

25 Minuten weich garen.

4 Eine grofde Pfanne mit hohem Rand
und Glasdeckel erhitzen. Schmalz
darin schmelzen und ca. 1 TL Salz
gleichmaf3ig einstreuen. Dampfnu-
deln mit etwas Abstand in die Pfanne
setzen. Vorsichtig vom Pfannenrand
aus kaltes Wasser angief3en, bis es ca.
1 cm hoch in der Pfanne steht. Glas-
deckel aufsetzen und bei mittlerer
Hitze ca. 15 Minuten backen, bis das
Wasser verdampft ist und es in der
Pfanne leise ,knistert”

5 Deckel der Pfanne ziigig abneh-
men, sodass kein Wasser auf die
Dampfnudeln tropft. Nach Belieben
die Dampfnudeln wenden (die
Unterseite muss knusprig-braun
sein) und von der anderen Seite kurz

braun braten. Suppe fein piirieren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit Dampfnudeln anrichten.

Sty

SCHWESTERNRIVALITAT

Jlch weiBB, fir alle
Nicht-Pfdalzer ist das
‘ne ziemlich unge-

Aber
ich hab sie geliebt!

woéhnliche Kombi.

Meine Schwester und
ich haben uns schon
tagelang auf Oma
Kédthes Dampfnudeln
gefreut. Und lieferten
uns regelmaBig Wett-
wer mehr ver-
Mein
alter Rekord liegt bei
Wirde
ich heute nicht mehr

essen,
dricken kann.

sieben Stick.

ansatzweise schaffenl!”
Myriam,

die das Dampfnudel-

wettessen heute ihrer
Tochter Gberldsst
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RASSELBANDEN-JAGERSCHNITZEL
an hausgemachten Spatzle

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1% STUNDEN

- 300 g + 5 EL Mehl
- 5 Eier (Grofde M)

- Salz, Pfeffer

- 250 ml + 2 EL Ol

(geeignet zum Frittieren)
- 2 Zwiebeln
- 200 g Champignons
- 1 EL Butter
- ca. 300 ml Fleischbrihe
- 100 g Schlagsahne

- 4 diinne Schweineschnitzel

(ca. 500 g)
- ca. 80 g grobe Semmelbrasel
(z.B. Panko)

- 4 EL Butterschmalz
- 3 Stiele Petersilie
- 4 EL Wildpreiselbeeren (Glas)

Pro Portion
ca. 52 gE, 41 gF 92 g KH, 950 kcal

l Fiir die Spatzle 300 g Mehl, 3 Eier,
1 TL Salz und 150 ml Wasser mit
einem Holzl6ffel oder dem Handriihr-
gerat zum zahfliissigen Teig schlagen,
dabei eventuell noch 1-2 EL Wasser
zugeben. Sobald sich kleine Blaschen
bilden, Teig abgedeckt mindestens

20 Minuten ruhen lassen.

2 Inzwischen 250 ml Ol in einem
weiten Topf erhitzen. Zwiebeln
schilen und in Ringe schneiden. Mit
2 EL Mehl mischen und im heifien
Ol portionsweise goldbraun frittie-
ren. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen, mit Salz wiirzen.

3 Fiir die Sof3e Champignons putzen,

je nach Grofde halbieren oder in dicke
Scheiben schneiden. 2 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen, Pilze darin unter
Wenden anbraten und herausneh-
men. Butter in einem Topf erhitzen,

1 EL Mehl dariberstauben, kurz
anschwitzen. Briihe unter Riihren
angiefden, aufkochen. Sahne und Pilze
zufiigen und ca. 5 Minuten kécheln.

4 Reichlich Salzwasser in einem
grofden Topf erhitzen. Spatzleteig in
2-3 Portionen durch eine Spatzle-
presse ins Wasser driicken. Einmal
aufkochen und mit einer Schaumkelle
herausheben. Gut abgetropft in eine
ofenfeste Schiissel geben, im vorge-
heizten Ofen (80 °C) warm halten.

é Schnitzel trocken tupfen, eventuell
flacher klopfen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Erst in 2 EL Mehl], dann in

2 verquirlten Eiern und zum Schluss
in den Broseln wenden. Butter-
schmalz in zwei Pfannen erhitzen.
Schnitzel darin 5-6 Minuten von
beiden Seiten goldbraun braten.

é Petersilie waschen und trocken
schiitteln, die Blatter grob hacken.
Sofde mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Spatzle, Schnitzel, Sof3e, Preisel-
beeren und Rostzwiebeln anrichten.
Mit Petersilie bestreuen.




m HEIMWEHKUCHE

Aut Landlelevel sauer gebeizter
LINSEN-KARTOFFEL-TOPF

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 50 MINUTEN + WARTEZEIT

- 250 g Tellerlinsen

- 1 Zwiebel

- 2 Stangen Staudensellerie

- 2 EL Ol

- 1| Gemisebrihe

- Salz, Pfeffer

- 1 Lorbeerblatt

- 2 groBe Méhren (ca. 300 g)

- 800 g festkochende Kartoffeln
- Y2 Bund Lauchzwiebeln

- ca. 2 EL Apfelessig
- Zucker
- 4 EL saure Sahne

Pro Portion
ca.21gE 9gF 68 g KH, 440 keadl

l Linsen in einem Sieb waschen und
6-8 Stunden in kaltem Wasser
einweichen. Abgiefden, abtropfen
lassen.

2 Zwiebel schalen, fein wiirfeln.
Sellerie waschen, putzen und fein
wiirfeln. Ol in einem grof3en Topf
erhitzen, Zwiebel darin glasig diins-
ten. Sellerie zugeben, kurz mitdiins-
ten. Linsen zugeben, Briihe angiefen.
Mit Salz, Pfeffer und Lorbeer wiirzen.
Aufkochen und zugedeckt ca. 10 Mi-
nuten garen.

3 Inzwischen Mohren putzen,
schilen, langs halbieren und in diinne
Scheiben schneiden. Kartoffeln
schalen, waschen und in kleine
Stiicke schneiden. Lauchzwiebeln
putzen, waschen und in Ringe schnei-
den. Mohren und Kartoffeln zu den
Linsen geben und weitere 15-20 Mi-
nuten weich garen. Lauchzwiebeln
die letzten 3-5 Minuten mitgaren.

4 Linseneintopf mit Essig, Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit je 1 EL saurer Sahne anrichten.
Dazu schmeckt Brot.

X =
© &

DIE LINSENFRAGE:
UBERHOLT
ODER UP TO DATE?

Einweichen - ja oder
nein?2 Kurz: Notwendig
ist es nicht, bringt
aber mehrere Vorteile.
Es braucht weniger
Garzeit, was Energie
und CO, spart. Wir
finden auBerdem, dass
eingeweichte Linsen
beim Kochen weniger
Und auBer-

dem sollen sie so

zerfallen.

bekémmlicher sein.

Aufgepasst! Sdure
(nicht Salz) erst zuge-
ben, wenn sie gar sind.
Sonst bleiben sie hart.
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 WIE DAS DUFTET!“-HUHNERSUPPE
mit kleinen Nudeln

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1% STUNDEN

- 2 Zwiebeln l 1 Zwiebel schilen und vierteln. 4 Haut von den Keulen abziehen.
- 4 Méhren (ca. 400 g) 1 Méhre putzen, waschen und in Fleisch von den Knochen 16sen und
- 2 Hahnchenkeulen Stiicke schneiden. Beides mit Hahn- klein zupfen. Nudeln und Fleisch zur
(& ca. 250 g) chenkeulen in einen Topf geben. Suppe geben, kurz darin erhitzen.
- Salz. Pfeffer 1% 1 Wasser zugiefden. 2 TL Salz, Lor- Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
! “ beerblatter und Pfefferkorner zufii- abschmecken. Petersilie waschen,
- 2 Lorbeerbldtter gen. Alles aufkochen, bei schwacher  trocken schiitteln, Blittchen fein
- 2 TL Pfefferkorner Hitze ca. 1 Stunde kocheln. hacken. Suppe damit bestreuen.

- 250 g Knollensellerie
- 150 g Staudensellerie

2 Inzwischen 3 Mohren und Knollen-
sellerie putzen, schilen und klein

- 150 g kleine Nudeln ; i
5 gR‘ ' wiirfeln. Sta.udense.llerle Wasc.hen, ST ARG TR
(z.B. Risoni) putzen und in Scheiben schneiden.
-2 ELOI 1 Zwiebel schilen, fein wiirfeln. R deln, die me h r
- 1-2 EL Zitronensaft Nudeln nach Packungsanleitung in Wie Rlef' SI auvs ;e L3 hj JPeu
n alren Isoni oader
2 .1 kochendem Salzwasser garen. o qie Ciiaeh
- 4 Stiele Petersilie : rzo, die Griechen nen-
Abgieflen und kalt abschrecken. nen sie Kritharaki.
Pro Portion lhr Vorteil gegeniber der
ca. 30 g E, 17 g F, 33 g KH, 420 keal gHéhnchenkeulenausderBrijhe aus Kindertagen be-
nehmen, etwas abkiihlen lassen. kannten Suppennudel: Es

|6ffelt sich kleckerfrei,
und der Nudelkern ist

ladnger bissfest, sodass

Briihe durch ein Sieb giefRen und
auffangen. Ol in einem grofRen Topf

erhitzen, vorbereitetes Gemiise sie nicht so schnell verko-

darin andiinsten. Briihe zugiefRen chen. Auch praktisch fir
und alles ca. 10 Minuten kocheln. Pastasotto oder Salate.




— Heimatkiche vegetarisch —

EIN LECKERES

STUCK

Kann man Heimat schmecken?
Und wie! Da ist sich Anne-
Katrin Weber sicher. Die ge-
lernte Koéchin, Foodstylistin,
Erndhrungswissenschaftlerin
und Avtorin verrdat in ihrem
neuesten Geniestreich:

” MIT MEINEM KOCHBUCH MOCHTE

Doch den ganzen Geschmac
unserer Leibspeisen von fri-
her - deren Hauptkomponente
meist Fleisch war - vegeta-
risch einzufangen, das geht?

Natirlich. Wenn man alther-
gebrachte Gerichte behutsam
modernisiert und aus heimi-
schen Zutaten zeitgemdBe
Wohlfihlessen kreiert. Die
konnten sicherlich selbst den
traditionsbewusstesten Grol3-
eltern nicht wohler munden.

Drei, die den ,Eigentlich noch
besser als damals“-Test mit
Bravour bestehen, haben wir
for Sie in dieses Kapitel ge-
packt.

ICH ERINNERUNGEN WECKEN
AN SCHONE MOMENTE MIT FAMILIE
UND FREUNDEN. UND NATURLICH
SCHWINGT AUCH EIN BISSCHEN
NOSTALGIE MIT!

DIE GERICHTE SPIEGELN SEHNSUCHT
WIDER — NACH EHRLICHEM
ESSEN, FRISCHEM GEMUSE DIREKT
VOM ACKER, ECHTEN LEBENS-
MITTELN, DIE IHREM NAMEN ALLE

EHRE MACHEN. ‘ ‘
UND NACH HEIMELIGKEIT.

ZUHAUSE
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HIMMEL UN AAD
(mal ohne Wourst)

@ HEIMWEHKUCHE

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 35 MINUTEN

Fiur die ,Erde”

- 1,5 kg mehligkochende
Kartoffeln

- ca. 250 ml Milch
- 2 EL Butter

- Salz, schwarzer Pfeffer
LIS

- gericbene Muskatnuss

III

Fir den ,Himme
- 4-5 Zwiebeln
-4 ELOI

- 4 sdverliche Apfel

- 2-3 Stiele glatte Petersilie
- 2 EL Majoranbléttchen

- Salz, schwarzer Pfeffer
(Mihle)

- ca. 3 EL Apfelessig
- ca. 2 EL milder Honig

Pro Portion
ca. 11 gE 11 gF 79 g KH, 467 kcal

l Fir die ,Erde“ Kartoffeln schalen,
waschen und grob wiirfeln. In einem
Topf knapp mit Wasser bedeckt auf-
kochen, 15-20 Minuten weich garen.
Abgieflen, in den Topf zuriickgeben
und grob stampfen. Milch erhitzen,
mit Butter zu den Kartoffeln geben,
gut verriithren. Kartoffelpiiree mit
Salz, Pfeffer und 2 Prisen Muskatnuss
wirzen. Abgedeckt warm halten.

2 Fiir den ,Himmel“ Zwiebeln
schélen und in diinne Ringe schnei-
den. Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln darin ca. 10 Minuten
langsam weich und goldbraun
schmoren.

3 Inzwischen Apfel waschen, vier-
teln, entkernen und in diinne Spalten
schneiden. Petersilie waschen,
trocken schiitteln und grob hacken.
Majoran fein hacken. Apfel zu den
Zwiebeln geben und zusammen

2-3 Minuten garen (sie sollen weich
sein, aber nicht zerfallen). Majoran

unterriithren. Zwiebel-Apfel-Gemiise
mit Salz, Pfeffer, Apfelessig und Honig
abschmecken.

4 Piiree durchriihren und auf Teller
verteilen. Das Zwiebel-Apfel-Gemiise
darauf anrichten und die Petersilie
dariiberstreuen.

E> =
° &

VEGETARISCHER STAMMBAUM

Man kénnte meinen,
,Himmel und Erde” hieBBe so,
weil das traditionsreiche
Gericht so himmlisch
schmeckt. Das tut es zwar,
der Name soll aber von
den Zutaten herrihren.
Die Kartoffeln stehen fir
die Erde, aus der sie
kommen, die Apfel fir den
Himmel, da sie weit
oben am Baum hdngen.
Fir diese Veggie-Variante
schmoren Apfel mit
viel Zwiebeln, so schmeckt
das aus Westfalen stam-
mende Gericht auch ohne
Wurst herrlich deftig.




WO SPIELT DIE MUSIK?

Handkdse hat seinen Ur-
sprung im Rhein-Main-
Gebiet. Der Sauvermilchkase
ist reich an Eiweif3 und
arm an Fett. Traditionell
wird er ,mit Musik?”,

der berihmt-berichtigten
Zwiebelmarinade, an-
gerichtet. Hier bekommt er
eine aromatische Apfel-
vinaigrette, Feldsalat und
gerdstete Haselnisse
zur Seite — das macht aus

FELDSALAT felog e
mit Handkdse

und Aptel-

vinaigrette . w
% o
- O
FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREI-
TUNGSZEIT CA. 20 MINUTEN

l Fir die Apfelvinaigrette Apfelsaft
auf 5-6 EL einkochen. In einer

Fur die Apfelvinaigreﬂe Schl'jsse_l_ mit Apfelessig, Honig und
- 150 ml Apfelsaft beiden Olsorten verriihren, mit

Salz und Pfeffer wiirzen.

- 4 EL Apfelessig
- 12 EL Honig

2 Inzwischen Zwiebel schilen und

-3 ELOI (z.B. Rapsdl] in feine Ringe schneiden. Apfel
- 3 EL Hasel- oder Walnussol waschen, vierteln, entkernen und in

- Salz, schwarzer Pfeffer (/\/\Uh|e) feine Wiirfel schneiden, Zwiebeln und

- 1 rote Zwiebel Apfel unter die Vinaigrette riihren.

- 1 sdverlicher Apfel 3 Fiir den Salat Haselniisse grob
hacken, in einer Pfanne ohne Fett

Fir den Salat kurz anrosten und abkiihlen lassen.

- 2 EL Haselnusskerne Feldsalat putzen, waschen und
- 2-3 Handvoll Feldsalat trocken schleudern. Kise in diinne
- 300 g Handkése Scheiben schneiden. Salat und Kise %
auf Tellern anrichten, mit Apfel- g
Pro Portion vinaigrette betraufeln und mit %
ca.23gE 19gF 13 g KH, 315 kcal Haselniissen bestreuen. %
2
©)




© WOLFGANG SCHARDT

SCHUPFNUDELN
mit Apfel-

sauerkraut

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREI-

TUNGSZEIT CA. 1% STUNDEN

Fir die Schupfnudeln

- 800 g mehligkochende
Kartoffeln

- 250-300 g + etwas Weizen-
mehl (Type 550)

- Salz, schwarzer Pfeffer
(Mihle)

- geriecbene Muskatnuss
-2-3ELOI

Fir das Apfelsaverkraut
- 1 Zwiebel

- 200 g Rauchertofu

- 2 sauerliche Apfel

- 2 ELOI

- 1 TL Kimmelsamen

- 1 Lorbeerblatt

- 1 TL Majoran

- 750 g Saverkraut

- Salz, schwarzer Pfeffer
(Mihle)

- 2-3 Stiele Petersilie

Pro Portion
ca.25gE, 12gF 83 g KH, 586 kcal

l Flir die Schupfnudeln Kartoffeln
waschen, knapp mit Wasser bedeckt
aufkochen und 20-25 Minuten weich
kochen. Abgiefien, pellen und durch
eine Kartoffelpresse driicken oder
fein zerstampfen. So viel Mehl unter-
kneten, bis die Masse formbar ist.
Dann mit Salz, Pfeffer und 2 Prisen
Muskatnuss wiirzen.

2 Inzwischen fiir das Sauerkraut
Zwiebel schilen und fein wiirfeln.
Tofu fein wiirfeln. Apfel waschen,
vierteln, entkernen und in Spalten
schneiden. Ol in einem Topf erhitzen,
Zwiebel und Tofu darin anbraten, bis
beides leicht gebriunt ist. Apfel und
Kiimmel zugeben, kurz mit anbraten.
250 ml Wasser angiefden, Lorbeer,
Majoran und Sauerkraut dazugeben,
das Kraut mit einer Gabel auflockern.
Zugedeckt bei schwacher Hitze ca.
20 Minuten diinsten.

3 Reichlich Salzwasser aufkochen.
Schupfnudelteig halbieren, jede
Portion auf leicht bemehlter Flache

Zu einer ca. 2 cm dicken Rolle formen

und in fingerbreite Stiicke schneiden.

Teigstiicke auf der Arbeitsflache oder

zwischen den Handen zu fingerlan-
gen, an den Enden leicht spitz zulau-
fenden Wiirstchen formen.

{ﬁ\ﬂ;:f‘ HEIMWEHKUCHE

\8e%/

4 Schupfnudeln portionsweise ins
siedende Wasser geben. Sobald das
Wasser wieder kocht und die Schupf-
nudeln an die Oberflache steigen,
Hitze reduzieren und ca. 2 Minuten
gar ziehen lassen. Mit einer Schaum-
kelle aus dem Wasser heben, abtrop-
fen lassen und auf ein Kiichentuch
geben. Die iibrigen Schupfnudeln
ebenso garen.

é 2-3 EL Ol in einer grofRen Pfanne
erhitzen, Schupfnudeln darin rund-
herum 3-4 Minuten goldbraun
anbraten. Inzwischen Petersilie
waschen, trocken schiitteln, hacken
und unter das Apfelsauerkraut heben.
Sauerkraut mit Salz und Pfeffer
abschmecken, auf Teller verteilen,
Schupfnudeln daneben anrichten.

ALLES UBUNGSSACHE

Das Formen der Schupf-
nudeln - in Schwaben heiflen
sie Ubrigens ,Bubespitzla” -

geht mit etwas Ubung

ganz flott von der Hand.

Perfekter Zeitvertreib
fir einen Sonntagvormittag!

DEFTIG

VEGETARISCH 4
o
iR
_;¥¥:- 3/,,\
O @

JDEFTIG
VEGETARISCH.
HEIMATKUCHE”
VON ANNE-KATRIN
WEBER MIT FOTOS
VON WOLFGANG
SCHARDT IST
IM BECKER JOEST
VOLK VERLAG
ERSCHIENEN
(192 SEITEN,
32 €).
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OHNE KLOSS NICHTS LOS

OMA WANDAS SCHLESISCHE KLOSSCHEN
mit Puten-Rahmgeschnetzeltem

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1% STUNDEN + WARTEZEIT

- 1 kg mehligkochende
Kartoffeln

- 1 Zwiebel

- 350 g Champignons
- 500 g Putenbrust

- Salz, Pfeffer

- 1 Ei (GroBe M)

- 200 g Kartoffelmehl
-2 ELOI

- 1 EL Mehl

- 200 g Schlagsahne

- 300 ml Gemiisebrihe
- 2 TL mittelscharfer Senf
- 2 Stiele Petersilie

- 2 Stiele Dill

Pro Portion
ca.42gE, 23 gF 85 gKH, 730 kcal

l Kartoffeln waschen, in kochendem
Wasser je nach Grofde 25-30 Minuten
weich garen. Abgiefden, kalt abschre-
cken und pellen. Noch heif durch eine
Kartoffelpresse driicken und auskiih-
len lassen. Inzwischen fiir das Ge-
schnetzelte Zwiebel schilen und fein
wirfeln. Pilze putzen, halbieren oder
vierteln. Fleisch trocken tupfen, in
Streifen schneiden.

2 Reichlich Salzwasser in einem
grofden Topf aufkochen. 1 TL Salz, Ei
und Kartoffelmehl zu den Kartoffeln
geben und zu einem glatten Teig
verkneten. Etwa walnussgrofde
Stiicke abnehmen und zu Kugeln
formen. Etwas flach driicken, mit
dem Daumen eine Vertiefung in die
Mitte driicken. Kl6f3e portionsweise
ins siedende Wasser geben. Sobald
sie an der Oberflache schwimmen,
weitere 3 Minuten garen. Mit einer
Schaumkelle herausnehmen und
abtropfen lassen, warm stellen.

3 Ol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch
darin kréftig anbraten. Zwiebel und
Pilze zufiigen, 2-3 Minuten mitbra-
ten. Mit Mehl bestdauben, kurz an-
schwitzen. Mit Sahne und Briihe
unter Rithren abléschen. 2-3 Minuten
kocheln. Mit Salz, Pfeffer und Senf
abschmecken.

4 Krauter waschen, trocken schiit-
teln und hacken. Geschnetzeltes mit
Klof2en anrichten, mit Krautern
bestreuen. Dazu schmecken Preisel-
beeren.

MIT ESSEN SPIELT
MAN DOCH

,Die KléBe fand ich
schon immer besonders
hibsch. Das Fleisch
dazu interessierte mich
als Kind aber null.
Ilch wollte nur die Lécher
mit der cremigen Sofle
fillen und sehen, wie sie
beim Anschneiden
wieder herauslauft.
Deshalb machte Oma
Wanda auch immer
extraviel ,Tunke’ dazu.”

Olivia,

SoBenkind mit Spieldrang
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a OHNE KLOSS NICHTS LOS

- 200 ml Milch

- 2 Brétchen (vom Vortag)

- 1 Zwiebel

- 2 EL Butter

2 Bund Petersilie

250 g Kalbs- oder Rinderleber
1 Ei (Grofe L)

Y2 TL getrockneter Majoran
Salz, Pfeffer

1,2 | kréftige Rinderbrihe
evil. Semmelbrosel

1 Bund Schnittlauch

Pro Portion
ca. 25 gE, 10 g F, 25 g KH, 290 kcal

l Milch erhitzen. Brotchen darin

ca. 15 Minuten einweichen, dabei mit
einem Kkleinen Teller beschweren.
Zwiebel schilen, fein wiirfeln, in
heifder Butter glasig diinsten und
abkiihlen lassen. Petersilie waschen,
trocken schiitteln und fein hacken.

2 Leber waschen, trocken tupfen und
in breite Streifen schneiden. Erst
Leber, dann gut ausgedriickte Brot-
chen durch die feine Scheibe des
Fleischwolfs drehen. Beides mit
Petersilie, Zwiebel und Ei vermengen.
Mit Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen.
Masse abgedeckt mindestens 30 Mi-
nuten kalt stellen.

3 Rinderbriihe in einem weiten Topf
aufkochen. Ist die Knodelmasse zu
weich, essloffelweise Semmelbrosel
zufiigen. Mit angefeuchteten Handen
daraus 8 Leberknodel formen und in
die kochende Briihe gleiten lassen.
Bei schwacher Hitze 10-15 Minuten
gar ziehen lassen.

4 Schnittlauch waschen, in Rollchen
schneiden. Knodel und Briihe

auf Suppenteller verteilen und mit
Schnittlauch bestreuen.

EIN GROSSES BASSIN BITTE

Ob Leber-, Kartoffel- oder Semmelknddel: Sie alle wollen

schwimmen, und zwar in reichlich Flissigkeit. Daher Salzwasser

oder Brihe in einem moglichst groBen Topf aufkochen.

Dann erst die KI6Be zugeben und Temperatur sofort reduzieren,
bis das Wasser nur noch siedet (die Oberfldache sich
leicht bewegt, es aber nicht mehr sprudelt).
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LIEBLINGSSPECKKNODEL
auf Schmorkohl

FUR 4 PORTIONEN //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1% STUNDEN

l Weifdkohl putzen, vierteln und in Streifen schneiden.
Mohren schalen, langs halbieren und schrag in Scheiben
schneiden. Zwiebeln schalen, 2 halbieren und in Streifen
schneiden, 1 fein wiirfeln. Thymian waschen, trocken
schiitteln und etwas zum Garnieren beiseitestellen,
tibrige Blattchen abzupfen.

. 2 Brétchen in Wiirfel schneiden. Speck ebenfalls wiirfeln.
-800¢ WfIBkOhI Halfte Speck in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten.
- 200 g Mdhren Gewiirfelte Zwiebel kurz mitbraten. Milch zugief3en und
- 3 Zwiebeln erhitzen. Uber die Brétchen giefRen und ca. 15 Minuten
o 5 Stiele Thymian Ziehen lassen.

- 300 g Brétchen [vom \/O”Og’ 3 Rest Speck in 1 EL heifRem Ol anbraten. Kohl, Méhren

- 250 g gerducherter durchwachsener und Zwiebelstreifen 4-5 Minuten mitbraten. Mit Thymi-
Speck an, Kiimmel, Kurkuma, Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

- 250 ml Milch Briihe zugiefRen, aufkochen und zugedeckt ca. 30 Minuten

-3 EL Ol schmoren.

- 1 TL Kimmelsamen 4 Petersilie waschen, trocken schiitteln, fein hacken.

- V2 TL gemahlene Kurkuma Eier verquirlen, mit Halfte Petersilie zur Brétchenmasse
= Salz, Pfeffer geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles zu einem
- Zucker festen Teig verkneten. Reichlich Salzwasser aufkochen.
. - Aus der Masse 8 Knodel formen. Ins siedende, nicht mehr
- 250 ml Flelschl?whe kochende Wasser geben und ca. 20 Minuten gar ziehen
- 1 Bund Petersilie lassen, bis sie nach oben steigen. Dabei einmal wenden.

- 3 Eier (Grofle M\ .
-12 Niirnberger Rostbratwiirstchen Q Inzwischen Wiirstchen in 2 EL heiffem Ol rundherum
braun braten. Schmorkohl abschmecken. Knodel abtrop-
Pro Portion fen lassen. Mit Kohl und Wiirstchen anrichten, mit tibriger

ca. 36 gE, 46 gF, 57 g KH, 750 kcal Petersilie und Thymian garnieren.



FUR SALAT
FAST /U SCHADE

UNSER EAT-CLUB-OLIVENOL @ Anbau, Ernte und Abfiillung
. o in Familienhand

@ sortenreines Single-Farm-Produkt ° o .
@ aufgezogen von griechischer Sonne

@ nachhaltig-6kologisch erzeugt in )
| o © 8 und Meereswind

2. Generation
@ aus der Region Kalamata, der

Heimat uralter Olivenhaine Direkt hier bestellen:
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AUS-1-MACH-2-RUEBLIKNODEL
in zarfer Rou|odenumhu||ung

" FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 2%, STUNDEN

Rl



- 250 g Brétchen (vom Vortag)
- 2 Zwiebeln
- 350 g Mohren
- 1 EL Butter
- 250 ml Milch
- Salz, Pfeffer
- geriebene Muskatnuss
- 1 Bund Petersilie
- 1 Ei (Grobe M)
- 4 Rinderrouladen
(@ ca. 175 g)
- 4 TL mittelscharfer Senf
-4 ELOI
- 2 EL Tomatenmark
- 800 ml Gemiisebriihe
- 250 g braune Champignons
- 500 g Brokkoli
- 100 g Schlagsahne
- 1 EL Speisestérke

- HolzspiefBchen oder Rouladen-
nadeln

Pro Portion
ca. 59 gE 34gF 61gKH, 790 kcal

l Brotchen wiirfeln. Zwiebeln und
Mohren schilen, fein wiirfeln. Butter
erhitzen, Halfte Zwiebel- und ein
Viertel der Mohrenwiirfel darin
andiinsten. Milch zugiefen und
erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen und iiber die Brotchenwiirfel
gieflen. Ca. 15 Minuten ziehen lassen.

S
a OHNE KLOSS NICHTS LOS

2 Petersilie waschen, trocken schiit-
teln, hacken und etwas zum Bestreu-
en beiseitestellen. Rest mit Ei zur
Knodelmasse geben und verkneten.

3 Rouladen trocken tupfen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Auf einer Seite
mit Senf bestreichen. Jeweils etwas
Knoédelmasse daraufgeben, aufrollen
und feststecken. Rest Knodelmasse
kalt stellen. 2 EL Ol in einem Briter
erhitzen. Rouladen darin rundherum
kraftig anbraten, herausnehmen.
Restliche Zwiebel- und Méhrenwiirfel
im Bratfett anbraten. Tomatenmark
zugeben, anschwitzen. Mit Briihe
abloschen, aufkochen. Rouladen
wieder zugeben und zugedeckt bei
mittlerer Hitze ca. 1 % Stunden
schmoren.

4 Pilze putzen und halbieren. Aus
der restlichen Knodelmasse kleine
Taler (ca. 4 cm @) formen. Brokkoli
putzen, waschen, in Réschen teilen
und in kochendem Salzwasser ca.

8 Minuten garen. 1 EL Ol in einer
grofden Pfanne erhitzen. Pilze darin
unter Wenden ca. 5 Minuten braten,
zu den Rouladen geben. 1 EL Ol in der
Pfanne erhitzen, Knddeltaler darin
goldbraun braten.

é Sahne und Starke glatt rithren. In
den kochenden Rouladenfond rithren
und ca. 1 Minute kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Brokkoli abgiefden, abtropfen lassen.
Rouladen mit Brokkoli, Knddeltalern
und Sof3e anrichten. Mit beiseitege-
stellter Petersilie bestreuen.
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U OHNE KLOSS NICHTS LOS

IMMER-WIEDER-FREITAGS-GERMKNODEL

mit Powidl und Mohnbutter

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 50 MINUTEN + WARTEZEIT

- 150 ml Milch

- 250 g + etwas Mehl

- 15 g frische Hefe

- 3 EL Zucker

- 100 g weiche + etwas Butter
- 1 Eigelb

- 1 Msp. Bio-Zitronenabrieb
- 4 EL Pflaumenmus

- Salz

- 50 g gemahlener Mohn

- 2 EL Puderzucker

Pro Portion
ca. 13gE, 29 gF 69 g KH, 590 kcal

l Fiir den Teig Milch lauwarm
erwdrmen. 250 g Mehl in eine Schiis-

sel sieben, eine Mulde hineindriicken.

Hefe zerbrockeln, mit Zucker und
Milch verriihren und in die Mulde
gief3en. Mit etwas Mehl vom Rand
bestauben. Zugedeckt ca. 15 Minuten
gehen lassen.

2 40 g Butter, Eigelb und Zitronen-
abrieb zufiigen und alles glatt
verkneten. Zugedeckt mindestens
45 Minuten an einem warmen

Ort gehen lassen, bis der Teig sein
Volumen deutlich vergrofiert hat.
Teig auf etwas Mehl vierteln, zu
Kugeln formen und flach driicken.

Mit je 1 EL Pflaumenmus fiillen und
Teig darum wieder zu Kugeln formen.
Auf der Arbeitsflache zugedeckt ca.
15 Minuten gehen lassen.

3 In einem Topf mit Dampfeinsatz
reichlich Wasser mit etwas Salz zum
Kochen bringen. Dampfeinsatz fetten.
Germknodel so einlegen, dass sie sich
nicht beriihren. Bei schwacher Hitze
zugedeckt ca. 15 Minuten dampfen.

4 Inzwischen Mohn mit 1 EL Puder-
zucker mischen. 60 g Butter in einem
kleinen Topf schmelzen, Mohnmix
unterrithren. Knédel mit Mohnbutter
anrichten und mit tibrigem Puderzu-
cker bestauben. Dazu passt ein
Fruchtkompott oder ganz klassisch
Vanillesof3e (Rezept auf Seite 92).

MIST, ICH HAB KEINEN
DAMPFEINSATZ!?

Dann gibt's fir Sie zwei
Méglichkeiten. Entweder ein
Geschirrtuch fest iGber das
kochende Wasser spannen,
Germknédel daraufsetzen und

wie beschrieben garen.

Oder die Germknédel im Dampf-
nudelstyle zubereiten. Dafir
ca. 250 ml Milch, 40 g Butter
und %2
Topf oder einer hohen beschich-

TL Salz in einem weiten

teten Pfanne aufkochen und

Knédel darin zugedeckt ca.

25 Minuten garen. Den Deckel
dabei nicht 6ffnen!
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a OHNE KLOSS NICHTS LOS

EN GUADER SEMMELKNODELSALAT
mit reichlich Zwiebeln

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1% STUNDEN + WARTEZEIT

- 400 g Baguette oder Brotchen
(vom Vortag)

- 250 ml Milch

- 1 Schalotte

- 1 EL Butter

- 2 Eier (Grofle M)

- 3 EL gehackte Krauter
(z.B. Schnittlauch, Petersilie)

- Salz, Pfeffer

- evil. Semmelbrosel

- 2 weiBBe Zwiebeln

- 4 EL WeiBweinessig

-4ELOI

- Zucker

- 1 Bund Petersilie

Pro Portion
ca. 15gE, 17 gF, 63 g KH, 475 kel

l Baguette in diinne Scheiben
schneiden. Milch erhitzen, dartiber-
giefden, ca. 20 Minuten ziehen lassen.
Inzwischen Schalotte schalen, fein
wirfeln und in heifRer Butter glasig
diinsten. Abkiihlen lassen. Mit Eiern
und gehackten Krautern zu den
Brotchen geben. Mit Salz und Pfeffer
kraftig wiirzen und verkneten. Falls
der Teig zu weich ist, essloffelweise
Semmelbrosel unterkneten, bis er
formbar ist.

2 Reichlich Salzwasser in einem
weiten Topf aufkochen, dann Hitze
reduzieren. Mit feuchten Handen aus
dem Teig kleine Knddel (ca. 5 cm @)
formen und im siedenden Salzwasser
10-15 Minuten gar ziehen lassen.
Abtropfen und abkiihlen lassen.

3 Flir den Salat Zwiebeln schilen
und in feine Scheiben schneiden oder
hobeln. Essig und Ol verquirlen, mit
Salz, Pfeffer und etwas Zucker kraftig
wiirzen. Knodel in Scheiben schnei-
den. Mit Zwiebeln und Dressing
mischen, mindestens 30 Minuten
ziehen lassen.

4 Petersilie waschen, trocken schiit-
teln, Blatter abzupfen und grob
hacken. Salat abschmecken, mit
Petersilie bestreuen.

RESTEHAUPTSTADT MUNCHEN

Erfinderisch geht man in Bayern
ja Uberall mit Knédelresten
um. Da gibt es Knédelpfannen,
Knéddelsuppen oder saure
Knddel, wie dieser Salat wegen
des Dressings heifft. Er ist vor
allem in Minchen oft in Wirts-
hdusern oder Kantinen zu
bekommen. EAT-CLUB-Tipp fir
Nicht-Minchner: Mit Radieschen-
und Gurkenscheiben ,auf-
frischen” und im Glas mit ins

Biro nehmen.
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FLUFFIGER XL-HEFEKNODEL
zu deftigem Brauhausgulasch

FUR 4-6 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 2% STUNDEN + WARTEZEIT

Fir das Gulasch

- 3 Zwiebeln

- 2 rote Paprikaschoten

- 1 kg Rindergulasch

- ca. 2 EL Butterschmalz

- 3 EL edelsiBes Paprikapulver

- 1 EL rosenscharfes Paprika-
pulver

- 2 EL Tomatenmark

- 250 ml Pils

- ca. 600 ml Fleischbrihe

- 1 Msp. gemahlener Kimmel
- Salz, Pfeffer

- 1 EL gehackte Petersilie

- Kichengarn

Fir den Knodel

- 75 ml Milch

- 15 g frische Hefe
- 300 g Mehl

- 100 g gerducherter durch-
wachsener Speck

- 1 EL + etwas Butter
- 2 Eier (Grofle M\
- Salz

Pro Portion (bei 6)
ca. 48 gE, 21 g F, 45 g KH, 580 kcal

l Fiir das Gulasch Zwiebeln schilen
und wiirfeln. Paprika waschen,
putzen und klein schneiden. Fleisch
trocken tupfen. Etwas Schmalz in
einem grof3en Topf erhitzen. Fleisch-
wiirfel darin portionsweise rund-
herum kraftig anbraten, herausneh-
men. Zwiebeln und Paprika im
Bratfett glasig schwitzen. Beide Sor-
ten Paprikapulver und Tomatenmark
unterrihren. Mit Bier abloschen,
Fleisch wieder zugeben, 600 ml Brii-
he angief3en. Mit Kiimmel, Salz und
Pfeffer wiirzen und zugedeckt

1 %-1 34 Stunden bei Kkleiner Hitze
garen, dabei zwischendurch um-
rithren und bei Bedarf noch etwas
Briihe angiefien.

2 Inzwischen fiir den Knodel Milch
lauwarm erwarmen. Hefe hineinbro-
ckeln. Mehl in eine Schiissel geben,
eine Mulde in die Mitte driicken.
Hefemilch hineingiefien, mit etwas
Mehl vom Rand bestdauben. Zuge-
deckt ca. 15 Minuten gehen lassen.
Speck fein wiirfeln. In 1 EL heif3er

Butter kurz braten, auf Kiichenpapier
abtropfen und etwas abkiihlen lassen.
Eier zum Mehlmix geben, mit etwas
Salz zu einem geschmeidigen Teig ver-
kneten. Speckwiirfel kurz unterkne-
ten. Teig zugedeckt an einem warmen
Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.

3 Teig kurz durchkneten, zu einer
Rolle formen und locker in ein
gebuttertes, angefeuchtetes Geschirr-
tuch oder eine Stoffserviette wickeln,
sodass der Teig Platz zum Aufgehen
hat. Enden mit Kiichengarn zusam-
menbinden, ca. 15 Minuten gehen
lassen. In einem weiten Topf reichlich
Salzwasser aufkochen. Knodel
hineinlegen und Hitze reduzieren. Im
siedenden, nicht mehr kochenden
Wasser 30-35 Minuten gar ziehen
lassen.

4 Knodel aus dem Wasser heben,
auswickeln und in Scheiben schnei-
den. Gulasch abschmecken, mit
Knodelscheiben anrichten und mit
Petersilie bestreuen.
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Oma Hildegards knusprig gebratene
LAUGENKNODELMEDAILLONS

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA.

1 STUNDE + WARTEZEIT

- 250 g Laugenbrezeln

(vom Vortag)
- Salz
125 ml Milch
1 kleine Zwiebel
4 EL Butter
2 Bund Petersilie
- 2 Eier (Grofie M\
- evil. Semmelbrosel

- hitzefeste Frischhaltefolie
- Kichengarn

Pro Portion
ca. 11 gE, 15 gF 38 g KH, 330 kcal

SO SCHMECKT
IM PROBEABO [ESEN

Jetzt konnen Sie sich Ihr Lieblingsmagazin direkt nach Hause liefern lassen:
3 Hefte fiir nur € 22,20 inkl. Versandkosten.
Als Dankeschon erhalten Sie einen € 15,00 Shopping-Gutschein zur Wahl.
Infos und Bestellung per Telefon:
040/231 887 144
(Stichwort: WAE4SHRSH) oder im Internet auf: www.eatclub.de/redabo

l Brezeln in ca. 1 cm grof3e Wiirfel
schneiden, mit 1 Prise Salz in eine
Schiissel geben. Milch erhitzen, {iber
die Brezeln gief3en und zugedeckt
ca. 20 Minuten ziehen lassen.

2 Zwiebel schalen und fein wiirfeln.
1 EL Butter erhitzen, Zwiebel darin
glasig diinsten, abkiihlen lassen.
Petersilie waschen, trocken schiitteln
und bis auf 1-2 Stiele fein hacken.
Mit Zwiebel und Eiern zu den einge-
weichten Brezeln geben, zu einer
geschmeidigen Masse verkneten.
Sollte der Teig zu weich sein, esslof-
felweise Semmelbrosel unterkneten.

3 Reichlich Wasser in einem weiten
Topf zum Sieden bringen. Eine Lage
hitzefeste Frischhaltefolie auf ein

sauberes Geschirrtuch legen. Knédel-
masse mit angefeuchteten Handen zu
einer Rolle (ca. 8 cm @) formen, eng
in die Folie einschlagen. Anschlie-
end Rolle in das Geschirrtuch
wickeln, Enden mit Kiichengarn fest
zubinden.

4 Knddelrolle ins siedende Wasser
legen (siehe Tipp) und 15-20 Minu-
ten garen. Herausnehmen, kurz
abtropfen lassen und auswickeln.
Knodelrolle etwas abkiihlen lassen,
in Scheiben schneiden. In einer
Pfanne portionsweise 3 EL Butter
erhitzen, Knodelscheiben darin auf
beiden Seiten goldbraun braten. Ubri-
ge Petersilie zerzupfen und dartiber-
streuen. Dazu schmeckt ein gemisch-
ter griiner Salat.
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KULTIGE SEMMELKNODEL
in feinstem Schwammerlragout

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 50 MINUTEN

- 350 g Knédelbrot
- ca. 200 ml Milch

- 800 g gemischte Pilze (z. B.
Champignons, Pfifferlinge,
Steinpilze; frisch oder TK|

- 1 Zwiebel

- 1 Schalotte

- 2 Knoblauchzehen

- 2 EL Butter

- Salz, Pfeffer

- 1 Bund Petersilie

- geriebene Muskatnuss
- 2 Eier (Grofle M)

- evil. Semmelbrosel

- 2 EL Butterschmalz

- 150 ml trockener WeiBwein
- 200 ml Gemiisebrihe
- 250 g Schlagsahne

Pro Portion
ca.24 gE, 36 gF 69 g KH, 720 kcal

l Knédelbrot in eine Schiissel geben.

200 ml Milch erhitzen, dariiber-
gieflen und ca. 15 Minuten ziehen
lassen, bei Bedarf etwas mehr Milch
zufiigen. Inzwischen frische Pilze
putzen. Grofiere halbieren oder vier-
teln. Zwiebel, Schalotte und Knob-
lauch schalen, fein wiirfeln. Zwiebel
in heifder Butter glasig diinsten.

2 Reichlich Salzwasser in einem
weiten Topf aufkochen. Petersilie
waschen, trocken schiitteln, Blatter
fein hacken, 1-2 EL beiseitestellen.
Ubrige Petersilie mit Zwiebel zum
Knodelbrot geben, mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Eier zufligen
und alles gut verkneten. Bei Bedarf
essloffelweise Semmelbrosel zuge-
ben. Mit angefeuchteten Handen

8 Knddel formen und im leicht
siedenden Wasser ca. 20 Minuten
gar ziehen lassen.

3 Inzwischen Pilze in einer grofden
Pfanne portionsweise in etwas
heiffem Butterschmalz 3-4 Minuten
kraftig anbraten. Schalotte und
Knoblauch zugeben, mit Wein ablo-
schen. Brithe und Sahne zugeben und
leicht einkocheln. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Knodel abtropfen
lassen, mit Rahmpilzen anrichten und
mit beiseitegestellter Petersilie
bestreuen.

NORD-SUD-GEFALLE

Knodelbrot2 Kennt an der
Nordsee keiner. In Siddeutsch-
land und Osterreich dagegen
gibt es gewirfeltes Knédelbrot

fertig zu kaufen. Geht aber

auch so: Brétchen oder WeiBbrot
wirfeln und zwei Tage trocknen
lassen, dabei zwischendurch
wenden. Fertig ist das Knddel-
brot des Hauses.







Von Oma llonka fruchtig betillte
QUARKKLOSSE IN BUTTERBROSELN

FUR 6 PORTIONEN //ZUBEREITUNGSZEIT CA. 45 MINUTEN + WARTEZEIT
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- 150 g Butter

- 500 g Magerquark

- 2 Eier (Grofie M)

- 2 Eigelb (Grobe M)

- Salz

150 g Mehl

150 g Semmelbrasel

24 TK-Zwetschgenhdalften
12 Stiicke Wirfelzucker

Pro Portion
ca. 21 gE 25gF 49 g KH, 510 keal

l 75 g Butter schmelzen, abkiihlen
lassen. Quark mit Eiern, Eigelb,
fliissiger Butter und 1 Prise Salz
verriithren. Mehl und 75 g Semmel-
brosel unterkneten. Teig ca. 45 Minu-
ten kalt stellen. Zwetschgen etwas
antauen lassen.

2 Je 2 Zwetschgenhalften mit 1 Stiick
Wiirfelzucker zusammensetzen. Teig
in 12 Portionen teilen. Jede Portion
mit angefeuchteten Handen rund
formen, dann flach driicken. Je 1 ge-
fiillte Zwetschge daraufsetzen, mit
Teig umbhiillen und gut verschliefen.

Q Reichlich Wasser mit etwas Salz in
einem weiten Topf aufkochen, Hitze
reduzieren. Knédel im siedenden
Wasser ca. 15 Minuten garen. Mit
einer Schaumkelle herausnehmen
und abtropfen lassen.
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4 75 g Butter in einer grofden Pfanne
schmelzen. Rest Semmelbrosel darin
unter Wenden goldbraun anbraten.
Knodel darin schwenken. Dazu
schmeckt Vanillesofde (Rezept auf
Seite 92).

TAUSCHE GULASCH
GEGEN KNODEL

+Wenn ich erzdahle, dass meine
Oma aus Ungarn stammt, sagen
ganz viele: Ah, dann hast du
bestimmt ein gutes Gulasch-
rezept. Die ungarische Kiche ist
aber deutlich vielschichtiger.
So ist mein liebstes Oma-Essen
Derelye, das sind sifBe Teigta-
schen mit Pflaumenfillung. Unter
der Woche war das zu aufwen-
dig, da gab es dann die schnel-
lere Quarkknédelvariante.
Unverzichtbar aber das Schwen-
ken in Butter und Broseln.”

Krisztina, die fiirs Fotoshooting
sogar handbemalte Teller ihrer
Oma mitbrachte







ZUSAMMEN

IST MAN WENIGER ALLEIN

Vollpension”, Wien

WENN JUNG

UND ALT

ZUSAMMEN-
KOMMEN

Dreizehn Jahre ist es inzwischen
her, dass die Freunde Moriz und
Mike vor einem Stiick staubtro-
ckenem Kuchen saféen und dach-
ten: ,Die Oma, die hitte das viel
besser gemacht!“ Was zundchst
nach bitterer Erkenntnis klingt,
entwickelte sich rasch zu einer
brillanten Idee. Warum nicht
einfach den Kuchen von damals,
ohne viel Schnickschnack, dafiir
mit umso mehr Liebe, allen zu-
ganglich machen? In einem Kaf-
feehaus fiir Oma-Vermissende.
Die beiden fanden backbegeis-
terte Senioren und starteten die
erste ,Vollpension“- damals
noch als Pop-up in einer Schnei-
derei. Mit Erfolg: Frau Charlottes

legendarer Eierlikdrkuchen wur-
de ihnen quasi ofenwarm aus
den Handen gerissen.

v

VOLLPENSION WIEN
Schleifmiihlgasse 16, 1040 Wien

So0.-Mi. 8-19 Uhr
Do.-Sa. 8-23 Uhr

Johannesgasse 4 a, 1010 Wien
taglich 8-18 Uhr

Weitere Infos unter
vollpension.wien oder auf Instagram

@vollpension_wien

EINE MISSION FUR

GENERATIONEN

TRADITION
TRIFFT
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VON DER HINTERHOFBACKSTUBE

INS FERNSEHEN

Ein vergleichbares Konzept ver-
folgt das Miinchener Start-up
Kuchentratsch.

Die Geschichte dieses Herzens-
projekts begann 2014 mit der
Vision, alten Menschen eine
sinnvolle Aufgabe zu geben und
gleichzeitig der Welt kdstliche
Kuchen nach traditionellen Re-
zepten zu schenken.

v

KUCHENTRATSCH MUNCHEN
Theresienhohe 30, 80339 Miinchen

Mo.-Fr. 8-18 Uhr
Sa., So. & Feiertag 11-17:30 Uhr

Weitere Infos unter
kuchentratsch.com oder auf Instagram
@Kkuchentratsch

HERAUSFORDERUNGEN UND

INNOVATIONEN

EIN CAFE VOLLER

HERZ UND GENUSS



Rinderroulade, Steckriibenein-
topf, Konigsberger Klopse — wer
deftige Hausmannskost mag, ist
beim Hamburger Mittagstisch
»,OmaLiebe Lunch Club“ genau
richtig. Mit Herz und Hingabe
schnippelten und kochten enga-
gierte Seniorinnen Ende 2024
taglich im ,Café Lorenz“ fiir die
jungere Generation.

Griinder der Initiative ist Boris
Rogosch, ein bekannter Food-
podcaster aus der Hansestadt.
Seine Vision: Altbewdhrte Ge-
richte, die von modernen Spei-
sekarten nahezu verschwunden
sind, wieder aufleben zu lassen.
Mit Simone Licking, Inhaberin
des Cafés mitten im hippen
Schanzenviertel, fand er schlief3-
lich die richtige Partnerin, um
das nostalgische Pop-up-Projekt
zu starten. Die Kochinnen und
Koche rekrutierte er zunichst
aus seinem eigenen Umfeld -
darunter auch Mitinitiatorin
Monika Fuchs. Die 86-jahrige
Hamburgerin ist ein echtes
Multitalent: Deutschlands altes-
te YouTube-Kochin (ihren Kanal
»,Monika Fuchs kocht“ mit rund
46.000 Followern betreibt sie
seit 2018), Cateringprofi fiir
Film und Fernsehen und passio-
nierte Gastgeberin von Charity-
Dinnern in ihrem eigenen Wohn-
zimmer. Fir den ,OmalLiebe
Lunch Club“ kochte Monika
Fuchs 80 Portionen Hiihner-
frikassee nach einem alten Fa-
milienrezept - selbstverstand-
lich in der eigenen Kiiche.

ESSEN WIE BEI OMA

EIN PROJEKT MIT

SOZIALEM FOKUS

58






Avownd,
the Weoild

Von fernen Landern
und nahen Omas







? AROUND THE WORLD

KOTTBULLAR IN PILZRAHM
mit schwedischer Geheimzutat”

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 40 MINUTEN

- 1 kleine Zwiebel

- 600 g gemischtes Hack
- 1 Ei (Grobe M)

- 200 g Schlagsahne

- 3 EL Semmelbrésel

- Salz, Pfeffer

- Va TL gemahlener Piment

- 250 g gemischte Pilze
(z.B. Champignons und
Krauterseitlinge)

- 2 EL Butter

- 1 EL Mehl

- 250 ml Fleischbrihe
-2 ELOI

- 2 Lauchzwiebeln (ersatzweise
4 Stiele Petersilie)

- 1-2 TL SojasoBe
- Zucker
- 4 EL Wildpreiselbeeren (Glas)

Pro Portion
ca.35gE, 51 gF 25 gKH, 700 kcal

‘Gemeint ist die SojasoBe

l Zwiebel schilen, sehr fein wiirfeln.
Mit Hack, Ei, 50 g Sahne und Semmel-
broseln gut verkneten. Hackmasse
mit Salz, Pfeffer und Piment wiirzen,
ca. 10 Minuten ruhen lassen.

2 Pilze putzen und in Scheiben
schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen, Pilze darin anbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Mehl
bestauben und anschwitzen. Mit
Briihe und 150 g Sahne abldschen.
Aufkochen und bei kleiner Hitze ca.
10 Minuten kocheln, dabei ab und zu
umriihren.

3 Inzwischen aus der Hackmasse
Billchen formen und im heiRen Ol
rundherum ca. 8 Minuten braten.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und
in feine Ringe schneiden.

4 Sof3e mit Salz, Pfeffer, Sojasofde und
Zucker abschmecken. Kottbullar mit
Pilzrahm anrichten, mit Lauchzwie-
beln bestreuen. Preiselbeeren dazu
reichen. Dazu passen Gurkensalat,
Salzkartoffeln oder Kartoffelpiiree.

SCHOTTBULLAR SIND FERTIG!

Nein, das ist kein Druckfehler. Sondern die Schreibweise fir

Schwedisch-Neulinge, um die richtige Aussprache der beliebten

Hackbdllchen zu Gben. Deren Rezept ist unseren klassischen

Frikadellen sogar ganz éhnlich (auBer dass in Schweden gern mal

Elchfleisch reinkommt). In den meisten Originalrezepten findet

man seit ungefdhr den 60er-Jahren tatsédchlich SojasoBe, was von

der erfrischenden Offenheit fir neue kulinarische Einflisse zeugt.
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Bitte umblattern ...




Auf levantinische Art

GEFULLTE WEINBLATTER

ZUBEREITUNGSZEIT CA.

FUR 4 PORTIONEN //
1%

STUNDEN + WARTEZEIT

- 200 g Langkornreis

- 1 Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

- 6 Stiele Petersilie

- 2 Stiele Minze

- 5 EL Olivenal

- 4 EL Zitronensaft

- ca. 400 ml Gemiisebrihe

- Salz, Pfeffer

- Va TL gemahlener Zimt

- 2 Prisen gemahlener Piment
- evil. Chiliflocken

- ca. 300 g gegarte Weinblatter

(vakuumiert)
- 2 Bio-Zitronen

Pro Portion
ca. 8 gE, 15gF 55gKH, 390 kcal
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l Reis in einem feinen Sieb waschen,
gut abtropfen lassen. Zwiebel und
Knoblauch schilen, fein wiirfeln.

4 Stiele Petersilie und Minze wa-
schen, trocken schiitteln, Blatter
abzupfen und fein hacken.

2 In einer grofRen Pfanne 2 EL Ol
erhitzen, Zwiebel darin glasig diins-
ten. Knoblauch, Reis, Halfte Krauter
und 2 EL Zitronensaft zugeben. Mit
400 ml Briihe aufgiefien, mit Salz,
Pfeffer, Zimt, Piment und nach
Belieben Chiliflocken wiirzen. Aufko-
chen und zugedeckt bei schwacher
Hitze ca. 20 Minuten quellen lassen.
Vom Herd nehmen, abkiihlen lassen.
Restliche Krauter unterriithren,
Fiillung abschmecken.

3 Weinblatter unter kaltem Wasser
waschen, trocken tupfen und eventu-
ell noch vorhandene Stiele entfernen.
Auf jedes Weinblatt ca. 1 Essloffel der
Fiillung geben, Blattrdander iiber die
Fiillung zur Mitte hin einschlagen,
dann das Blatt vom Stielende zur
Spitze hin aufrollen.

4 Rollchen dicht nebeneinander in
einen Topf legen, mit 2 EL Zitronen-
saft und 3 EL Ol betraufeln. Réllchen
mit einem umgedrehten Teller
beschweren und so viel heifdes
Wasser angiefien, dass alle bedeckt
sind. Bei schwacher Hitze zugedeckt
ca. 30 Minuten garen. Vom Herd
nehmen und Rollchen im Topf ca.

1 Stunde abkiihlen lassen.

Q Zitronen heifd waschen, halbieren
und quer in diinne Scheiben schnei-

den. Restliche Petersilie waschen,
trocken schiitteln und Blattchen
hacken. Gefiillte Weinblatter abwech-
selnd mit Zitronenscheiben auf

einer Platte anrichten, mit gehackter
Petersilie bestreuen.

DARF’S ETWAS MEHR SEIN?

In der Packung sind
100 Gramm Weinblatter
mehr drin2 Super!

In einwandfreiem Zustand
sind vermutlich nicht
alle davon, daher ruhig
ein bisschen mehr
kaufen. Die Blattreste
lassen sich beispiels-
weise zum ,Flicken” von
Lédchern verwenden.
Sie kénnen aber auch den
Topfboden damit aus-
legen oder die Réllchen<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>