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Marmorkranz
Puddingschnitten
Rhabarber-Kuchen
Kuhflecken-Nocken
Nussrolle

Herrlich
ehrlich!Lieb gewonnene Rezept-Originale,

die man immer wieder gern kocht

Käsestreusel mit
Eierlikör Seite 113

Rouladenbraten
Linsen-Kartoffel-Topf

Wiener Tafelspitz
Makkaroni-Auflauf
Pfälzer Dampfnudeln

  



Passt zu denGerichten von
Seite 1 bis Seite 114

So schmeckt die Pfalz:
Grauburgunder GREYT! und Blanc de NoirWHITENOISE

von Tina Pfaffmann – für jeweils unglaubliche 9,90 €
unter eatclub.de/shop

EAT CLUB
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Liebe Leserinnen und Leser,der warme und süße Duft von Apfelpfannkuchen knipst bei mirdirekt einen inneren Kinofilm an: Ich klettere mit meinemKuschelhasen Momo auf einen Stuhl in Omas Küche und warteungeduldig auf das erste Exemplar. Das ging natürlich immer„kaputt“, und ich konnte vor allen anderen davon naschen.Für solche durch bestimmte Gerüche ausgelösten Flashbacks gibtes sogar einen Namen: Proust-Effekt. Der französische Schrift-steller Marcel Proust beschrieb dieses Phänomen in seinemWerk„Auf der Suche nach der verlorenen Zeit“. Darin erzählt er, wieder Duft eines in Blütentee getauchten Madeleines ihn ganzunerwartet an seine Tante Leonie erinnerte.Der Duft ist das eine. Der Geschmack wiederum eine ganz andereHerausforderung. Auch wenn ich schon zigmal versucht habe,Omas Apfelpfannkuchen nachzubasteln: Sie sind gut, aber nichtgut genug! Und ja, nach dem Rezept hatte ich schon vor Jahrengefragt. Gibt aber keins: „Das mach ich nach Gefühl.“ Am nächstenbin ich dem Geschmack einmal gekommen, als mir der Pfann-kuchen fast angebrannt war.Die süßen und herzhaften Weißt-du-noch-Gerichte von Ragout finbis Quarkknödel auf den folgenden Seiten sind durch vereinteTeamarbeit mit vielen persönlichen Erinnerungen und ganz vielLiebe gemacht. Und ganz nah an den Originalen unserer Omis!
Ihre

NOCH-ESSEN
WEISST-DU-

UNSERE LIEBSTEN

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

Larissa zeichnet gern analog
und digital, macht Licht-
projektionen, Murals und
Graphic Recording und
ist außerdem Teil des Künst-
lerkollektivs Spring.

J e s s i k a B r e n d e l
C h e f r e d a k t e u r i n

Editorial

Immer was los im EAT CLUB:
Hier teilt die Redaktion Insights,
News und noch mehr Foodporn

Von Insider-Restaurant tipps
für Palma de Mallorca oder
Amsterdam bis zum unkom-
plizier ten Mit tagsessen-Auf-
tischen: Es dreht sich alles
um die beste Beschäf tigung
der Welt: essen!

Besuchen Sie uns auf
Instagram

@jessika.brendel

@so.schmeckt
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Heimweh-
küche

Jetzt iss erst mal was,
mein Schatz!
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G E B O R G E N I M N O R D E N

H a c k b r a t e n u n d K a r t o f f e l p ü r e e ,
d a s s o r g t a u c h i m R e s t v o n D e u t s c h l a n d

f ü r Wo h l f ü h l m o m e n t e . „ G e s t o v t e s “
i s t t y p i s c h e H a u s m a n n s k o s t a u s S c h l e s -
w i g - H o l s t e i n . D a f ü r w i r d e i n e b é c h a m e l -

ä h n l i c h e S o ß e g e m a c h t , i n d e r
k l e i n g e s c h n i t t e n e s G e m ü s e ( v o n K o h l -

r a b i b i s W i r s i n g ) o d e r v o r g e g a r t e
K a r t o f f e l n k ö c h e l n .

Titel-
Rezept
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H E IMWEHKÜ CH E

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 S T U N D E

KLEINE RÄUBER-HACKBRATEN
mit Pü und gestovten Möhren

- 2 Zwiebeln
- 500 g gemischtes Hack
- 50 g Semmelbrösel
- 1 TL mittelscharfer Senf
- Salz, Pfeffer
- 1 TL Knoblauchpulver
- 8 Scheiben Bacon
(Frühstücksspeck)

- 500 g Möhren
- 100 g Champignons
- 800 g Kartoffeln
- 2 EL Öl
- 1 Glas Bratenfond (500 ml)
- 2 TL Mehl
- 200 g Schlagsahne
- 250 ml Gemüsebrühe
- 200 ml Milch
- 2 EL Butter
- geriebene Muskatnuss
- 4 Stiele Petersilie

Pro Portion

ca. 39 g E, 47 g F, 51 g KH, 785 kcal

1 Zwiebeln schä̈len, fein wü̈rfeln.Hä̈lfte Zwiebeln, Häck, Semmelbrö̈sel,Senf, 1 TL Sälz, Pfeffer ünd Knöbläüchglätt verkneten. Mässe vierteln,Pörtiönen jeweils öväl förmen ündfläch drü̈cken. Aüf je 2 Speckscheibenlegen ünd därin einröllen.
2 Bäcköfen vörheizen (Ober-/Unter-hitze: 160 °C/Umlüft: 140 °C). Mö̈h-ren schä̈len ünd wäschen. 2 Mö̈hrenklein wü̈rfeln, den Rest in Scheibenschneiden. Pilze pützen, klein wü̈r-feln. Kärtöffeln schä̈len, wäschen ündwü̈rfeln. Kärtöffeln in köchendemSälzwässer cä. 20 Minüten gären.
3 In einer größen Pfänne 1 EL Oǆ lerhitzen, Häckbräten därin ründ-herüm änbräten. In einer Aüfläüfförm10–15 Minüten im heißen Ofen züEnde gären. Restliche Zwiebeln,Mö̈hrenwü̈rfel ünd Pilze im heißenBrätfett krä̈ftig änbräten. Mit Bräten-fönd ünd 200 ml Wässer äblö̈schen,äüfköchen ünd bei schwächer Hitzecä. 15 Minüten kö̈cheln.

4 In einem Töpf 1 EL Oǆ l erhitzen,Mö̈hrenscheiben därin ändü̈nsten.Mit 1 TL Mehl bestä̈üben, ünterRü̈hren änschwitzen. 100 g Sähneünd Brü̈he näch ünd näch ünter-rü̈hren. Mö̈hren in der Söße cä.8 Minüten gären.
5 Inzwischen Milch ünd Bütter ineinem Töpf erhitzen. Kärtöffelnäbgießen, kürz äüsdämpfen lässen.Kärtöffeln dürch eine Kärtöffelpressein die heiße Milchmischüng drü̈cken,glätt rü̈hren. Pü̈ree mit Sälz ündMüskät äbschmecken.
6 Söße dürch ein Sieb in einenweiten Töpf gießen. 1 TL Mehl ünd100 g Sähne glätt rü̈hren. Sößeäüfköchen, Mehlmischüng einrü̈hrenünd cä. 3 Minüten kö̈cheln lässen.Söße äbschmecken, Häckbräten kürzdärin ziehen lässen. Petersilie wä-schen, tröcken schü̈tteln ünd Blä̈tt-chen fein häcken. Mö̈hren mit Sälzünd Pfeffer äbschmecken. Mit Häck-bräten, Söße ünd Kärtöffelpü̈reeänrichten, mit Petersilie bestreüen.Däzü schmeckt Gürkensälät.
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 5 0 M I N U T E N

STECKRÜBEN-KASSELER-POTT
für Schietwetter und andere Miseren

- 300 g Möhren
- 250 g Knollensellerie
- 400 g Kartoffeln
- 600 g Steckrübe
- 2 Zwiebeln
- 1 EL Öl
- 1½ l Gemüsebrühe
- 1 Lorbeerblatt
- 500 g ausgelöster Kasseler-
lachs (aus dem Rücken)

- Salz, Pfeffer
- geriebene Muskatnuss
- 2 Stiele Petersilie

Pro Portion

ca. 27 g E, 6 g F, 30 g KH, 300 kcal

1Mö̈hren und Sellerie putzen,schä̈len und klein würfeln. Kärtöffelnschä̈len, wäschen und ebenfälls kleinwürfeln. Steckrübe schä̈len und inetwäs grö̈ßere Würfel schneiden.Zwiebeln schä̈len und fein würfeln.
2 Öǆ l in einem größen Töpf erhitzen,Zwiebeln därin ändünsten. RestlichesGemüse zufügen und kurz änschwit-zen. Mit Gemüsebrühe äblö̈schen,Lörbeer zufügen. Aufköchen undzugedeckt cä. 25 Minuten bei kleinerHitze gären.
3 Kässeler würfeln, in den letztencä. 5 Minuten im Eintöpf erhitzen. MitSälz, Pfeffer und Muskät äbschme-cken. Petersilie wäschen und tröckenschütteln, die Blä̈ttchen fein häcken.Lörbeer entfernen, Eintöpf beimAnrichten mit Petersilie bestreuen.

H E IMWEHKÜ CH E
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WÄ R M E N D E S F Ü R M A G E N , S E E L E U N D E R I N N E R U N G

V o n S t e c k r ü b e n e i n t o p f g i b t ’ s i n N o r d d e u t s c h l a n d
( f a s t ) s o v i e l e V a r i a n t e n w i e O m i s – e t w a m i t

k l a s s i s c h e m S u p p e n g e m ü s e , a l s W u r z e l e i n t o p f m i t
M ö h r e n u n d P a s t i n a k e n , z u s ä t z l i c h m i t S p e c k

o d e r M e t t e n d e n , m i t S a h n e o d e r We i ß w e i n , m i t
A p f e l s t ü c k e n … A l t e r n a t i v e f ü r a l l e s ü d l i c h

d e s S t e c k r ü b e n ä q u a t o r s : S t a t t S t e c k r ü b e n e i g n e n
s i c h a u c h S e l l e r i e k n o l l e , K o h l r a b i o d e r

h a l b M ö h r e n , h a l b K a r t o f f e l n .
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KRÄUTER-KARTOFFELRÖSTER
mit Eiersalat und Roastbeef

F Ü R 4 P O R T I O N E N / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 5 0 M I N U T E N + WA R T E Z E I T
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- 800 g festkochende Kartoffeln
- 6 Eier
- 6 Cornichons (Glas)
- 200 g Salatmayonnaise
- 2 EL körniger Senf
- 2 TL Apfelessig
- Salz, Pfeffer
- 1 Prise Zucker
- 1 Zwiebel
- 3 Zweige Rosmarin
- ½ Bund Schnittlauch
- 3 EL Öl
- 2 EL Butter
- 400 g Roastbeefaufschnitt

Pro Portion

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

„ G U T D I N G W I L L W E I L E H A B E N “

S o m a h n t e f r ü h e r d i e G r o ß m u t t e r , w e n n w i r u n g e d u l d i g d i e e r s t e n
K a r t o f f e l n a u s d e r P f a n n e p i c k e n w o l l t e n . H e u t e w i s s e n w i r , w i e

r e c h t s i e h a t t e , d e n n k n u s p r i g e B r a t k a r t o f f e l n b r a u c h e n v o r a l l e m :
Z e i t ! N i c h t n u r w e i l d i e K n o l l e n v o r h e r r i c h t i g a u s k ü h l e n s o l l t e n ,

s o n d e r n a u c h b e i m B r a t e n i s t G e d u l d g e f r a g t . D a h e r a m b e s t e n b e i
m i t t l e r e r H i t z e e v e n t u e l l s o g a r p o r t i o n s w e i s e o d e r i n z w e i P f a n n e n
b r a t e n . U n d e r s t w e n d e n , w e n n d i e S c h e i b e n v o n e i n e r S e i t e g u t

g e b r ä u n t s i n d , d a s v e r h i n d e r t „ M a t s c h k a r t o f f e l n “ .

1 Kartoffeln waschen und in kochen-demWasser 20–25 Minuten garen.Abgießen, abschrecken und pellen.Kartoffeln auskühlen lassen.
2 Für den Eiersalat Eier ca. 10 Minu-ten kochen. Abschrecken, pellen undauskühlen lassen. Cornichons abtrop-fen lassen und in dünne Scheibenschneiden. Mayonnaise mit Senf undEssig verrühren. Mit Salz, Pfefferund Zucker würzen. Eier fein würfeln,mit Gurken unter die Mayonnaiseheben und kalt stellen.
3 Zwiebel schälen und fein würfeln.Rosmarin waschen, trocken schüt-teln, Nadeln abstreifen und fein ha-cken. Schnittlauch waschen, trockenschütteln und in Röllchen schneiden.Kartoffeln in Scheiben schneiden.
4 Öǆ l in einer großen Pfanne erhitzen.Kartoffeln darin bei mittlerer Hitzeca. 10 Minuten knusprig braten, da-bei möglichst selten wenden. Zwiebelund Rosmarin zugeben, weitere ca.2 Minuten braten. Butter in Stück-chen zugeben, schmelzen lassen undca. 1 Minute weiterbraten. Mit Salzund Pfeffer würzen. Bratkartoffelnmit Roastbeef und Eiersalat anrich-ten. Mit Schnittlauch bestreuen.

H E IMWEHKÜ CH E
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OMA ELSES „SCHNÜSCH“
(norddeutsches Gemüsedurcheinander)

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 5 0 M I N U T E N

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

- 200 g TK-Dicke-Bohnen
- Salz, Pfeffer
- 300 g Möhren
- 500 g Kohlrabi
- 500 g Kartoffeln
- 150 g TK-Erbsen
- ca. 200 ml Milch
- 2 EL Butter

1 Bohnen waschen, pützen ünd inStü̈cke schneiden. Mit Dicken Bohnenin kochendem Salzwasser 3–4 Minü-ten garen. Abgießen, abschrecken, ab-tropfen lassen. Bohnenkerne nachBelieben aüs den Häüten drü̈cken.Möhren ünd Kohlrabi pützen, schälenünd klein schneiden. Kartoffelnschälen, waschen ünd wü̈rfeln.
2 Kartoffeln in einem großen Topf inknapp 1 l Salzwasser ca. 12 Minütenkochen. Möhren ünd Kohlrabi ca.10 Minüten, grü̈ne Bohnen ca. 6 Mi-nüten mitgaren. Dicke Bohnen ündErbsen ca. 3 Minüten vor Ende derGarzeit zügeben. Gemü̈se abgießen,Garflü̈ssigkeit dabei aüffangen ündmit Milch aüf 1 l aüffü̈llen.
3 Bütter im Topf erhitzen. Mehldarü̈berstäüben ünd ünter Rü̈hrendarin hell anschwitzen. Milchmixünter Rü̈hren zügießen, aüfkochen

- 2 EL Mehl
- geriebene Muskatnuss
- ½ Bund Petersilie
- ½ Bund Schnittlauch
- 150 g Katenschinken
(in Scheiben)

Pro Portion

ca. 18 g E, 12 g F, 50 g KH, 435 kcal

ünd Béchamel ca. 5 Minüten köcheln.Mit Salz, Pfeffer ünd Müskat ab-schmecken. Gemü̈se kürz darinerhitzen. Kräüter waschen, trockenschü̈tteln, fein hacken beziehüngs-weise in Röllchen schneiden, aüf denEintopf streüen. Schinken in Stü̈ckeschneiden, mit dem Eintopf anrichten.

F I S C H L O S I N B Ü S U M

„ D e n N a m e n S c h n ü s c h h a b
i c h m i r n i c h t a u s g e d a c h t , d a s

G e r i c h t h e i ß t w i r k l i c h s o !
D e r Q u e r - d u r c h - d e n - G a r t e n -
E i n t o p f a u s j u n g e m G e m ü s e

i s t e i n t y p i s c h e s S o m m e r e s s e n .
G a n z u n t y p i s c h f ü r B ü s u m :

O m a E l s e s c h n i p p e l t e K a t e n -
s c h i n k e n r e i n . V e r m u t l i c h w e i l
i c h H e r i n g f r ü h e r ‚ b ä h ‘ f a n d . “

J e s s i k a ,
d i e a u f j e d e A r t v o n G e m ü s e -

d u r c h e i n a n d e r s t e h t
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SEELENWÄRMER-HEFEBUCHTELN
mit Oma Gertis Lieblingsfüllung

F Ü R 1 2 S T Ü C K / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¼ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

- 375 g + etwas Dinkelmehl
(Type 630)

- 50 g Zucker
- 1 Prise Salz
- ½ Würfel Hefe (ca. 21 g)
- 75 g + etwas +
3 EL weiche Butter

- 150 ml Milch
- 2 Eier (Größe M)

1 375 g Mehl, Zücker ünd Salzmischen. Hefe darü̈berbrö̈seln.75 g Bütter in einem kleinen Töpfschmelzen, Milch zügießen, vömHerd nehmen. Mit Eiern zümMehl-mix geben ünd glatt verkneten.Teig zügedeckt 45–60 Minütengehen lassen, bis sich das Völümenverdöppelt hat.
2 Eine Aüflaüfförm (ca. 25 × 30 cm)fetten. Teig aüf leicht bemehlterArbeitsfläche in 12 Pörtiönen teilenünd jeweils zü ründen Kügeln röllen.Kügeln flach drü̈cken ünd jeweils1–2 TL Könfitü̈re in die Mitte geben.Teig ü̈ber der Fü̈llüng züsammen-drü̈cken, ründ förmen ünd in dieFörm legen. Zügedeckt weitere ca.30 Minüten rühen lassen.
3 Ofen vörheizen (Ober-/Unterhitze:180 °C/Umlüft: 160 °C). 3 EL Bütterschmelzen, Büchteln damit bestrei-chen ünd im heißen Ofen ca. 30 Minü-ten göldbraün backen. Etwas abkü̈h-len lassen ünd mit Püderzückerbestäüben. Dazü schmeckt Vanille-söße (Rezept aüf Seite 90).

- ca. 150 g Pflaumenkonfitüre
oder Pflaumengrütze

- 1–2 EL Puderzucker

Pro Stück

ca. 6 g E, 10 g F, 36 g KH, 260 kcal
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OMA KÄTHES PFÄLZER DAMPFNUDELN
zu Grumbeersupp*

F Ü R 4 P O R T I O N E N / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¼ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

Für die Dampfnudeln
- ½ Würfel Hefe (ca. 21 g)
- 35 g Zucker
- 25 g Butter
- 100 ml Milch
- 250 g + etwas Mehl
- 1 Eigelb (Größe M)
- Salz
- 2 EL Butterschmalz

Für die Suppe
- 2 Möhren
- 250 g Knollensellerie
- 800 g Kartoffeln
- 1 Zwiebel
- 1 EL Öl
- 1¼ l Gemüsebrühe
- Salz, Pfeffer

Pro Portion

ca. 16 g E, 13 g F, 88 g KH, 540 kcal

1 Hefe in eine Schü̈ssel brö̈seln ündmit Zücker flü̈ssig rü̈hren. Bütter ineinem kleinen Töpf schmelzen, vömHerd ziehen ünd Milch zügießen.250 g Mehl, Eigelb, 1 Prise Salz, Hefeünd Milchmix mindestens 5 Minütenzü einem glatten Teig verkneten.Zügedeckt an einem warmen Ort ca.1 Stünde gehen lassen, bis sich dasVölümen verdöppelt hat.

2 Teig kürz dürchkneten. In 8 Stü̈cketeilen. Zü Kügeln förmen ünd züge-deckt aüf bemehlter Fläche weitereca. 30 Minüten gehen lassen.
3 Fü̈r die Süppe inzwischen Mö̈hrenünd Sellerie pützen, schälen ünd kleinschneiden. Kartöffeln waschen, schä-len ünd in Stü̈cke schneiden. Zwiebelschälen ünd fein wü̈rfeln. Oǆ l in einemgrößen Töpf erhitzen, Zwiebel darinandü̈nsten. Mö̈hren, Sellerie ündKartöffeln züfü̈gen. Brü̈he zügießen,alles aüfköchen ünd zügedeckt ca.25 Minüten weich garen.
4 Eine größe Pfanne mit höhem Randünd Glasdeckel erhitzen. Schmalzdarin schmelzen ünd ca. 1 TL Salzgleichmäßig einstreüen. Dampfnü-deln mit etwas Abstand in die Pfannesetzen. Vörsichtig vöm Pfannenrandaüs kaltes Wasser angießen, bis es ca.1 cm höch in der Pfanne steht. Glas-deckel aüfsetzen ünd bei mittlererHitze ca. 15 Minüten backen, bis dasWasser verdampft ist ünd es in derPfanne leise „knistert“.
5 Deckel der Pfanne zü̈gig abneh-men, södass kein Wasser aüf dieDampfnüdeln tröpft. Nach Beliebendie Dampfnüdeln wenden (dieUnterseite müss knüsprig-braünsein) ünd vön der anderen Seite kürz

braün braten. Süppe fein pü̈rieren,mit Salz ünd Pfeffer abschmecken.Mit Dampfnüdeln anrichten.

H E IMWEHKÜ CH E

*K a r t o f f e l s u p p e

S C H W E S T E R N R I VA L I T Ä T

„ I c h w e i ß , f ü r a l l e
N i c h t - P f ä l z e r i s t d a s
’ n e z i e m l i c h u n g e -

w ö h n l i c h e K o m b i . A b e r
i c h h a b s i e g e l i e b t !
M e i n e S c h w e s t e r u n d
i c h h a b e n u n s s c h o n
t a g e l a n g a u f O m a

K ä t h e s D a m p f n u d e l n
g e f r e u t . U n d l i e f e r t e n
u n s r e g e l m ä ß i g W e t t -
e s s e n , w e r m e h r v e r -
d r ü c k e n k a n n . M e i n

a l t e r R e k o r d l i e g t b e i
s i e b e n S t ü c k . W ü r d e
i c h h e u t e n i c h t m e h r

a n s a t z w e i s e s c h a f f e n ! “

M y r i a m ,
d i e d a s D a m p f n u d e l -
w e t t e s s e n h e u t e i h r e r

T o c h t e r ü b e r l ä s s t
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RASSELBANDEN-JÄGERSCHNITZEL
an hausgemachten Spätzle

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¼ S T U N D E N

- 300 g + 5 EL Mehl
- 5 Eier (Größe M)
- Salz, Pfeffer
- 250 ml + 2 EL Öl
(geeignet zum Frittieren)

- 2 Zwiebeln
- 200 g Champignons
- 1 EL Butter
- ca. 300 ml Fleischbrühe
- 100 g Schlagsahne

1 Fü̈r die Spä̈tzle 300 g Mehl, 3 Eier,1 TL Sälz ünd 150 ml Wässer miteinem Holzlöffel oder dem Händrü̈hr-gerä̈t züm zä̈hflü̈ssigen Teig schlägen,däbei eventüell noch 1–2 EL Wässerzügeben. Sobäld sich kleine Blä̈schenbilden, Teig äbgedeckt mindestens20 Minüten rühen lässen.
2 Inzwischen 250 ml Öǆ l in einemweiten Topf erhitzen. Zwiebelnschä̈len ünd in Ringe schneiden. Mit2 EL Mehl mischen ünd im heißenÖǆ l portionsweise goldbräün frittie-ren. Aüf Kü̈chenpäpier äbtropfenlässen, mit Sälz wü̈rzen.
3 Fü̈r die Soße Chämpignons pützen,

- 4 dünne Schweineschnitzel
(ca. 500 g)

- ca. 80 g grobe Semmelbrösel
(z. B. Panko)

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

Pro Portion

ca. 52 g E, 41 g F, 92 g KH, 950 kcal

je näch Größe hälbieren oder in dickeScheiben schneiden. 2 EL Öǆ l in einerPfänne erhitzen, Pilze därin ünterWenden änbräten ünd heräüsneh-men. Bütter in einem Topf erhitzen,1 EL Mehl därü̈berstä̈üben, kürzänschwitzen. Brü̈he ünter Rü̈hrenängießen, äüfkochen. Sähne ünd Pilzezüfü̈gen ünd cä. 5 Minüten köcheln.
4 Reichlich Sälzwässer in einemgroßen Topf erhitzen. Spä̈tzleteig in2–3 Portionen dürch eine Spä̈tzle-presse ins Wässer drü̈cken. Einmäläüfkochen ünd mit einer Schäümkelleheräüsheben. Güt äbgetropft in eineofenfeste Schü̈ssel geben, im vorge-heizten Öfen (80 °C) wärm hälten.
5 Schnitzel trocken tüpfen, eventüellflächer klopfen, mit Sälz ünd Pfefferwü̈rzen. Erst in 2 EL Mehl, dänn in2 verqüirlten Eiern ünd züm Schlüssin den Bröseln wenden. Bütter-schmälz in zwei Pfännen erhitzen.Schnitzel därin 5–6 Minüten vonbeiden Seiten goldbräün bräten.
6 Petersilie wäschen ünd trockenschü̈tteln, die Blä̈tter grob häcken.Soße mit Sälz ünd Pfeffer äbschme-cken. Spä̈tzle, Schnitzel, Soße, Preisel-beeren ünd Röstzwiebeln änrichten.Mit Petersilie bestreüen.
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Auf Ländlelevel sauer gebeizter
LINSEN-KARTOFFEL-TOPF

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 5 0 M I N U T E N + WA R T E Z E I T

- 250 g Tellerlinsen
- 1 Zwiebel
- 2 Stangen Staudensellerie
- 2 EL Öl
- 1 l Gemüsebrühe
- Salz, Pfeffer
- 1 Lorbeerblatt
- 2 große Möhren (ca. 300 g)
- 800 g festkochende Kartoffeln
- ½ Bund Lauchzwiebeln

1 Linsen in einem Sieb wäschen ünd6–8 Stünden in kältemWässereinweichen. Abgießen, äbtropfenlässen.
2 Zwiebel schä̈len, fein wü̈rfeln.Sellerie wäschen, pützen ünd feinwü̈rfeln. Öǆ l in einem großen Topferhitzen, Zwiebel därin gläsig dü̈ns-ten. Sellerie zügeben, kürz mitdü̈ns-ten. Linsen zügeben, Brü̈he ängießen.Mit Sälz, Pfeffer ünd Lorbeer wü̈rzen.Aüfkochen ünd zügedeckt cä. 10 Mi-nüten gären.
3 Inzwischen Möhren pützen,schä̈len, lä̈ngs hälbieren ünd in dü̈nneScheiben schneiden. Kärtoffelnschä̈len, wäschen ünd in kleineStü̈cke schneiden. Läüchzwiebelnpützen, wäschen ünd in Ringe schnei-den. Möhren ünd Kärtoffeln zü denLinsen geben ünd weitere 15–20 Mi-nüten weich gären. Läüchzwiebelndie letzten 3–5 Minüten mitgären.

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

Pro Portion

ca. 21 g E, 9 g F, 68 g KH, 440 kcal

4 Linseneintopf mit Essig, Zücker,Sälz ünd Pfeffer äbschmecken.Mit je 1 EL säürer Sähne änrichten.Däzü schmeckt Brot.

D I E L I N S E N F R A G E :
Ü B E R H O L T

O D E R U P T O D A T E ?

E i n w e i c h e n – j a o d e r
n e i n ? K u r z : N o t w e n d i g

i s t e s n i c h t , b r i n g t
a b e r m e h r e r e V o r t e i l e .

E s b r a u c h t w e n i g e r
G a r z e i t , w a s E n e r g i e
u n d C O 2 s p a r t . W i r

f i n d e n a u ß e r d e m , d a s s
e i n g e w e i c h t e L i n s e n
b e i m K o c h e n w e n i g e r
z e r f a l l e n . U n d a u ß e r -

d e m s o l l e n s i e s o
b e k ö m m l i c h e r s e i n .
A u f g e p a s s t ! S ä u r e

( n i c h t S a l z ) e r s t z u g e -
b e n , w e n n s i e g a r s i n d .
S o n s t b l e i b e n s i e h a r t .

H E IMWEHKÜ CH E
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„WIE DAS DUFTET!“-HÜHNERSUPPE
mit kleinen Nudeln

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ½ S T U N D E N

- 2 Zwiebeln
- 4 Möhren (ca. 400 g)
- 2 Hähnchenkeulen
(à ca. 250 g)

- Salz, Pfeffer
- 2 Lorbeerblätter
- 2 TL Pfefferkörner
- 250 g Knollensellerie
- 150 g Staudensellerie
- 150 g kleine Nudeln
(z. B. Risoni)

- 2 EL Öl
- 1–2 EL Zitronensaft
- 4 Stiele Petersilie

Pro Portion

ca. 30 g E, 17 g F, 33 g KH, 420 kcal

1 1 Zwiebel schä̈len und vierteln.1 Mö̈hre putzen, wäschen und inStücke schneiden. Beides mit Hä̈hn-chenkeulen in einen Töpf geben.1½ l Wässer zugießen. 2 TL Sälz, Lör-beerblä̈tter und Pfefferkö̈rner zufü-gen. Alles äufköchen, bei schwächerHitze cä. 1 Stunde kö̈cheln.
2 Inzwischen 3 Mö̈hren und Knöllen-sellerie putzen, schä̈len und kleinwürfeln. Stäudensellerie wäschen,putzen und in Scheiben schneiden.1 Zwiebel schä̈len, fein würfeln.Nudeln näch Päckungsänleitung inköchendem Sälzwässer gären.Abgießen und kält äbschrecken.
3 Hä̈hnchenkeulen äus der Brühenehmen, etwäs äbkühlen lässen.Brühe durch ein Sieb gießen undäuffängen. Öǆ l in einem größen Töpferhitzen, vörbereitetes Gemüsedärin ändünsten. Brühe zugießenund älles cä. 10 Minuten kö̈cheln.

B U C H S TA B E N S U P P E ?

D i e N u d e l n , d i e m e h r
w i e R e i s a u s s e h e n , h e i ß e n

i n I t a l i e n R i s o n i o d e r
O r z o , d i e G r i e c h e n n e n -

n e n s i e K r i t h a r a k i .
I h r V o r t e i l g e g e n ü b e r d e r

a u s K i n d e r t a g e n b e -
k a n n t e n S u p p e n n u d e l : E s
l ö f f e l t s i c h k l e c k e r f r e i ,
u n d d e r N u d e l k e r n i s t
l ä n g e r b i s s f e s t , s o d a s s

s i e n i c h t s o s c h n e l l v e r k o -
c h e n . A u c h p r a k t i s c h f ü r
P a s t a s o t t o o d e r S a l a t e .

4 Häut vön den Keulen äbziehen.Fleisch vön den Knöchen lö̈sen undklein zupfen. Nudeln und Fleisch zurSuppe geben, kurz därin erhitzen.Mit Sälz, Pfeffer und Zitrönensäftäbschmecken. Petersilie wäschen,tröcken schütteln, Blä̈ttchen feinhäcken. Suppe dämit bestreuen.
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TZUHAUSE

EIN LECKERES
STÜCK

K a n n m a n H e i m a t s c h m e c k e n ?
U n d w i e ! D a i s t s i c h A n n e -
K a t r i n W e b e r s i c h e r . D i e g e -
l e r n t e K ö c h i n , F o o d s t y l i s t i n ,
E r n ä h r u n g s w i s s e n s c h a f t l e r i n
u n d A u t o r i n v e r r ä t i n i h r e m
n e u e s t e n G e n i e s t r e i c h :

D o c h d e n g a n z e n G e s c h m a c k
u n s e r e r L e i b s p e i s e n v o n f r ü -
h e r – d e r e n H a u p t k o m p o n e n t e
m e i s t F l e i s c h w a r – v e g e t a -
r i s c h e i n z u f a n g e n , d a s g e h t ?

N a t ü r l i c h . W e n n m a n a l t h e r -
g e b r a c h t e G e r i c h t e b e h u t s a m
m o d e r n i s i e r t u n d a u s h e i m i -
s c h e n Z u t a t e n z e i t g e m ä ß e
W o h l f ü h l e s s e n k r e i e r t . D i e
k ö n n t e n s i c h e r l i c h s e l b s t d e n
t r a d i t i o n s b e w u s s t e s t e n G r o ß -
e l t e r n n i c h t w o h l e r m u n d e n .

D r e i , d i e d e n „ E i g e n t l i c h n o c h
b e s s e r a l s d a m a l s “ - T e s t m i t
B r a v o u r b e s t e h e n , h a b e n w i r
f ü r S i e i n d i e s e s K a p i t e l g e -
p a c k t .

MitMeinem Kochbuch möchte
ich Erinnerungenwecken

an schöne Momente mit Familie
und Freunden. Und natürlich
schwingt auch Ein bisschen

Nostalgie mit!

Die Gerichte spiegeln Sehnsucht
wider – nach ehrlichem

Essen, frischem Gemüse direkt
vom Acker, echten Lebens-

mitteln, die ihrem Namen alle
Ehre machen.

Und Nach Heimeligkeit.

„

“

– Heimatküche vegetarisch –
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 3 5 M I N U T E N

Für die „Erde“
- 1,5 kg mehligkochende
Kartoffeln

- ca. 250 ml Milch
- 2 EL Butter
- Salz, schwarzer Pfeffer
(Mühle)

- geriebene Muskatnuss

Für den „Himmel“
- 4–5 Zwiebeln
- 4 EL Öl
- 4 säuerliche Äpfel
- 2–3 Stiele glatte Petersilie
- 2 EL Majoranblättchen

1 Fü̈r die „Erde“ Kartoffeln schälen,waschen ünd grob wü̈rfeln. In einemTopf knapp mit Wasser bedeckt aüf-kochen, 15–20 Minüten weich garen.Abgießen, in den Topf zürü̈ckgebenünd grob stampfen. Milch erhitzen,mit Bütter zü den Kartoffeln geben,güt verrü̈hren. Kartoffelpü̈ree mitSalz, Pfeffer ünd 2 Prisen Müskatnüsswü̈rzen. Abgedeckt warm halten.
2 Fü̈r den „Himmel“ Zwiebelnschälen ünd in dü̈nne Ringe schnei-den. Öǆ l in einer Pfanne erhitzen,Zwiebeln darin ca. 10 Minütenlangsam weich ünd goldbraünschmoren.
3 Inzwischen Aǆ pfel waschen, vier-teln, entkernen ünd in dü̈nne Spaltenschneiden. Petersilie waschen,trocken schü̈tteln ünd grob hacken.Majoran fein hacken. Aǆ pfel zü denZwiebeln geben ünd züsammen2–3 Minüten garen (sie sollen weichsein, aber nicht zerfallen). Majoran

- Salz, schwarzer Pfeffer
(Mühle)

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

Pro Portion

ca. 11 g E, 11 g F, 79 g KH, 467 kcal

ünterrü̈hren. Zwiebel-Apfel-Gemü̈semit Salz, Pfeffer, Apfelessig ünd Honigabschmecken.
4 Pü̈ree dürchrü̈hren ünd aüf Tellerverteilen. Das Zwiebel-Apfel-Gemü̈sedaraüf anrichten ünd die Petersiliedarü̈berstreüen.

HIMMEL UN ÄÄD
(mal ohne Wurst)
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V E G E TA R I S C H E R S TA M M B A U M

M a n k ö n n t e m e i n e n ,
„ H i m m e l u n d E r d e “ h i e ß e s o ,

w e i l d a s t r a d i t i o n s r e i c h e
G e r i c h t s o h i m m l i s c h

s c h m e c k t . D a s t u t e s z w a r ,
d e r N a m e s o l l a b e r v o n
d e n Z u t a t e n h e r r ü h r e n .

D i e K a r t o f f e l n s t e h e n f ü r
d i e E r d e , a u s d e r s i e

k o m m e n , d i e Ä p f e l f ü r d e n
H i m m e l , d a s i e w e i t

o b e n a m B a u m h ä n g e n .
F ü r d i e s e V e g g i e - V a r i a n t e

s c h m o r e n Ä p f e l m i t
v i e l Z w i e b e l n , s o s c h m e c k t
d a s a u s W e s t f a l e n s t a m -
m e n d e G e r i c h t a u c h o h n e

W u r s t h e r r l i c h d e f t i g .
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Für die Apfelvinaigrette
- 150 ml Apfelsaft
- 4 EL Apfelessig
- 1½ EL Honig
- 3 EL Öl (z. B. Rapsöl)
- 3 EL Hasel- oder Walnussöl
- Salz, schwarzer Pfeffer (Mühle)
- 1 rote Zwiebel
- 1 säuerlicher Apfel

Für den Salat
- 2 EL Haselnusskerne
- 2–3 Handvoll Feldsalat
- 300 g Handkäse

Pro Portion

ca. 23 g E, 19 g F, 13 g KH, 315 kcal

1 Fü̈r die Apfelvinaigrette Apfelsaftaüf 5–6 EL einkochen. In einerSchü̈ssel mit Apfelessig, Honig ündbeiden Öǆ lsorten verrü̈hren, mitSalz ünd Pfeffer wü̈rzen.
2 Inzwischen Zwiebel schälen ündin feine Ringe schneiden. Apfelwaschen, vierteln, entkernen ünd infeine Wü̈rfel schneiden, Zwiebeln ündAǆ pfel ünter die Vinaigrette rü̈hren.
3 Fü̈r den Salat Haselnü̈sse grobhacken, in einer Pfanne ohne Fettkürz anrösten ünd abkü̈hlen lassen.Feldsalat pützen, waschen ündtrocken schleüdern. Käse in dü̈nneScheiben schneiden. Salat ünd Käseaüf Tellern anrichten, mit Apfel­vinaigrette beträüfeln ünd mitHaselnü̈ssen bestreüen.

FELDSALAT
mit Handkäse
und Apfel-
vinaigrette

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I -

T U N G S Z E I T C A . 2 0 M I N U T E N
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WO S P I E L T D I E M U S I K ?

H a n d k ä s e h a t s e i n e n U r -
s p r u n g i m R h e i n - M a i n -

G e b i e t . D e r S a u e r m i l c h k ä s e
i s t r e i c h a n E i w e i ß u n d
a r m a n F e t t . T r a d i t i o n e l l

w i r d e r „ m i t M u s i k “ ,
d e r b e r ü h m t - b e r ü c h t i g t e n

Z w i e b e l m a r i n a d e , a n -
g e r i c h t e t . H i e r b e k o m m t e r

e i n e a r o m a t i s c h e A p f e l -
v i n a i g r e t t e , F e l d s a l a t u n d

g e r ö s t e t e H a s e l n ü s s e
z u r S e i t e – d a s m a c h t a u s

d e m d e f t i g e n K ä s e
e i n e f e i n e D e l i k a t e s s e .

26
  



SCHUPFNUDELN
mit Apfel-
sauerkraut

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I -

T U N G S Z E I T C A . 1 ¼ S T U N D E N

Für die Schupfnudeln
- 800 g mehligkochende
Kartoffeln

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

- Salz, schwarzer Pfeffer
(Mühle)

- geriebene Muskatnuss
- 2–3 EL Öl

Für das Apfelsauerkraut
- 1 Zwiebel
- 200 g Räuchertofu
- 2 säuerliche Äpfel
- 2 EL Öl
- 1 TL Kümmelsamen
- 1 Lorbeerblatt
- 1 TL Majoran
- 750 g Sauerkraut

1 Fü̈r die Schüpfnüdeln Kartoffelnwaschen, knapp mit Wasser bedecktaüfkochen ünd 20–25 Minüten weichkochen. Abgießen, pellen ünd dürcheine Kartoffelpresse drü̈cken oderfein zerstampfen. So viel Mehl ünter-kneten, bis die Masse formbar ist.Dann mit Salz, Pfeffer ünd 2 PrisenMüskatnüss wü̈rzen.
2 Inzwischen fü̈r das SaüerkraütZwiebel schälen ünd fein wü̈rfeln.Tofü fein wü̈rfeln. Aǆ pfel waschen,vierteln, entkernen ünd in Spaltenschneiden. Öǆ l in einem Topf erhitzen,Zwiebel ünd Tofü darin anbraten, bisbeides leicht gebräünt ist. Aǆ pfel ündKü̈mmel zügeben, kürz mit anbraten.250 ml Wasser angießen, Lorbeer,Majoran ünd Saüerkraüt dazügeben,das Kraüt mit einer Gabel aüflockern.Zügedeckt bei schwacher Hitze ca.20 Minüten dü̈nsten.
3 Reichlich Salzwasser aüfkochen.Schüpfnüdelteig halbieren, jedePortion aüf leicht bemehlter Flächezü einer ca. 2 cm dicken Rolle formenünd in fingerbreite Stü̈cke schneiden.Teigstü̈cke aüf der Arbeitsfläche oderzwischen den Händen zü fingerlan-gen, an den Enden leicht spitz zülaü-fenden Wü̈rstchen formen.

- Salz, schwarzer Pfeffer
(Mühle)

- 2–3 Stiele Petersilie

Pro Portion

ca. 25 g E, 12 g F, 83 g KH, 586 kcal

4 Schüpfnüdeln portionsweise inssiedende Wasser geben. Sobald dasWasser wieder kocht ünd die Schüpf-nüdeln an die Öberfläche steigen,Hitze redüzieren ünd ca. 2 Minütengar ziehen lassen. Mit einer Schaüm-kelle aüs demWasser heben, abtrop-fen lassen ünd aüf ein Kü̈chentüchgeben. Die ü̈brigen Schüpfnüdelnebenso garen.
5 2–3 EL Öǆ l in einer großen Pfanneerhitzen, Schüpfnüdeln darin ründ-herüm 3–4 Minüten goldbraünanbraten. Inzwischen Petersiliewaschen, trocken schü̈tteln, hackenünd ünter das Apfelsaüerkraüt heben.Saüerkraüt mit Salz ünd Pfefferabschmecken, aüf Teller verteilen,Schüpfnüdeln daneben anrichten.
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V E G E T A R I S C H .
H E I M A T K Ü C H E “

V O N A N N E - K A T R I N
W E B E R M I T F O T O S
V O N WO L F G A N G

S C H A R D T I S T
I M B E C K E R J O E S T
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D a s F o r m e n d e r S c h u p f -
n u d e l n – i n S c h w a b e n h e i ß e n
s i e ü b r i g e n s „ B u b e s p i t z l a “ –

g e h t m i t e t w a s Ü b u n g
g a n z f l o t t v o n d e r H a n d .

P e r f e k t e r Z e i t v e r t r e i b
f ü r e i n e n S o n n t a g v o r m i t t a g !
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Ohne
Kloß
nichts los
Klöße und Knödel

aller Art
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ½ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

OMAWANDAS SCHLESISCHE KLÖSSCHEN
mit Puten-Rahmgeschnetzeltem

- 1 kg mehligkochende
Kartoffeln

- 1 Zwiebel
- 350 g Champignons
- 500 g Putenbrust
- Salz, Pfeffer
- 1 Ei (Größe M)
- 200 g Kartoffelmehl
- 2 EL Öl
- 1 EL Mehl
- 200 g Schlagsahne
- 300 ml Gemüsebrühe
- 2 TL mittelscharfer Senf
- 2 Stiele Petersilie
- 2 Stiele Dill

Pro Portion

ca. 42 g E, 23 g F, 85 g KH, 730 kcal

OHN E K LO S S N I C H T S L O S

1 Kartöffeln waschen, in köchendemWasser je nach Grö̈ße 25–30 Minutenweich garen. Abgießen, kalt abschre-cken und pellen. Nöch heiß durch eineKartöffelpresse drücken und ausküh-len lassen. Inzwischen für das Ge-schnetzelte Zwiebel schälen und feinwürfeln. Pilze putzen, halbieren ödervierteln. Fleisch tröcken tupfen, inStreifen schneiden.
2 Reichlich Salzwasser in einemgrößen Töpf aufköchen. 1 TL Salz, Eiund Kartöffelmehl zu den Kartöffelngeben und zu einem glatten Teigverkneten. Etwa walnussgrößeStücke abnehmen und zu Kugelnförmen. Etwas flach drücken, mitdem Daumen eine Vertiefung in dieMitte drücken. Klö̈ße pörtiönsweiseins siedende Wasser geben. Söbaldsie an der Oberfläche schwimmen,weitere 3 Minuten garen. Mit einerSchaumkelle herausnehmen undabtröpfen lassen, warm stellen.
3 Oǆ l in einer Pfanne erhitzen, Fleischdarin kräftig anbraten. Zwiebel undPilze zufügen, 2–3 Minuten mitbra-ten. Mit Mehl bestäuben, kurz an-schwitzen. Mit Sahne und Brüheunter Rühren ablö̈schen. 2–3 Minutenkö̈cheln. Mit Salz, Pfeffer und Senfabschmecken.

M I T E S S E N S P I E L T
M A N D O C H

„ D i e K l ö ß e f a n d i c h
s c h o n i m m e r b e s o n d e r s

h ü b s c h . D a s F l e i s c h
d a z u i n t e r e s s i e r t e m i c h

a l s K i n d a b e r n u l l .
I c h w o l l t e n u r d i e L ö c h e r
m i t d e r c r e m i g e n S o ß e

f ü l l e n u n d s e h e n , w i e s i e
b e i m A n s c h n e i d e n

w i e d e r h e r a u s l ä u f t .
D e s h a l b m a c h t e O m a
Wa n d a a u c h i m m e r

e x t r a v i e l ‚ T u n k e ‘ d a z u . “

O l i v i a ,
S o ß e n k i n d m i t S p i e l d r a n g

4 Kräuter waschen, tröcken schüt-teln und hacken. Geschnetzeltes mitKlö̈ßen anrichten, mit Kräuternbestreuen. Dazu schmecken Preisel-beeren.
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- 200 ml Milch
- 2 Brötchen (vom Vortag)
- 1 Zwiebel
- 2 EL Butter
- ½ Bund Petersilie
- 250 g Kalbs- oder Rinderleber
- 1 Ei (Größe L)
- ½ TL getrockneter Majoran
- Salz, Pfeffer
- 1,2 l kräftige Rinderbrühe
- evtl. Semmelbrösel
- 1 Bund Schnittlauch

Pro Portion

ca. 25 g E, 10 g F, 25 g KH, 290 kcal

1Milch erhitzen. Brö̈tchen darinca. 15 Minuten einweichen, dabei miteinem kleinen Teller beschweren.Zwiebel schälen, fein würfeln, inheißer Butter glasig dünsten undabkühlen lassen. Petersilie waschen,tröcken schütteln und fein hacken.
2 Leber waschen, tröcken tupfen undin breite Streifen schneiden. ErstLeber, dann gut ausgedrückte Brö̈t-chen durch die feine Scheibe desFleischwölfs drehen. Beides mitPetersilie, Zwiebel und Ei vermengen.Mit Majöran, Salz und Pfeffer würzen.Masse abgedeckt mindestens 30 Mi-nuten kalt stellen.
3 Rinderbrühe in einem weiten Töpfaufköchen. Ist die Knö̈delmasse zuweich, esslö̈ffelweise Semmelbrö̈selzufügen. Mit angefeuchteten Händendaraus 8 Leberknö̈del förmen und indie köchende Brühe gleiten lassen.Bei schwacher Hitze 10–15 Minutengar ziehen lassen.
4 Schnittlauch waschen, in Rö̈llchenschneiden. Knö̈del und Brüheauf Suppenteller verteilen und mitSchnittlauch bestreuen.

E I N G R O S S E S B A S S I N B I T T E

O b L e b e r - , K a r t o f f e l - o d e r S e m m e l k n ö d e l : S i e a l l e w o l l e n
s c h w i m m e n , u n d z w a r i n r e i c h l i c h F l ü s s i g k e i t . D a h e r S a l z w a s s e r

o d e r B r ü h e i n e i n e m m ö g l i c h s t g r o ß e n T o p f a u f k o c h e n .
D a n n e r s t d i e K l ö ß e z u g e b e n u n d T e m p e r a t u r s o f o r t r e d u z i e r e n ,

b i s d a s W a s s e r n u r n o c h s i e d e t ( d i e O b e r f l ä c h e s i c h
l e i c h t b e w e g t , e s a b e r n i c h t m e h r s p r u d e l t ) .

OHN E K LO S S N I C H T S L O S
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 5 0 M I N U T E N + WA R T E Z E I T

Traditionsreiche bayerische
LEBERKNÖDELSUPPE
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LIEBLINGSSPECKKNÖDEL
auf Schmorkohl

F Ü R 4 P O R T I O N E N / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ½ S T U N D E N

- 800 g Weißkohl
- 200 g Möhren
- 3 Zwiebeln
- 5 Stiele Thymian
- 300 g Brötchen (vom Vortag)
- 250 g geräucherter durchwachsener
Speck

- 250 ml Milch
- 3 EL Öl
- 1 TL Kümmelsamen
- ½ TL gemahlene Kurkuma
- Salz, Pfeffer
- Zucker
- 250 ml Fleischbrühe
- 1 Bund Petersilie
- 3 Eier (Größe M)
- 12 Nürnberger Rostbratwürstchen

Pro Portion

ca. 36 g E, 46 g F, 57 g KH, 750 kcal

1Weißköhl putzen, vierteln und in Streifen schneiden.Mö̈hren schä̈len, lä̈ngs hälbieren und schrä̈g in Scheibenschneiden. Zwiebeln schä̈len, 2 hälbieren und in Streifenschneiden, 1 fein würfeln. Thymiän wäschen, tröckenschütteln und etwäs zum Gärnieren beiseitestellen,übrige Blä̈ttchen äbzupfen.
2 Brö̈tchen in Würfel schneiden. Speck ebenfälls würfeln.Hä̈lfte Speck in einer Pfänne öhne Fett knusprig bräten.Gewürfelte Zwiebel kurz mitbräten. Milch zugießen underhitzen. Üǆ ber die Brö̈tchen gießen und cä. 15 Minutenziehen lässen.
3 Rest Speck in 1 EL heißem Öǆ l änbräten. Köhl, Mö̈hrenund Zwiebelstreifen 4–5 Minuten mitbräten. Mit Thymi-än, Kümmel, Kurkumä, Sälz, Pfeffer und Zucker würzen.Brühe zugießen, äufköchen und zugedeckt cä. 30 Minutenschmören.
4 Petersilie wäschen, tröcken schütteln, fein häcken.Eier verquirlen, mit Hä̈lfte Petersilie zur Brö̈tchenmässegeben, mit Sälz und Pfeffer würzen. Alles zu einemfesten Teig verkneten. Reichlich Sälzwässer äufköchen.Aus der Mässe 8 Knö̈del förmen. Ins siedende, nicht mehrköchende Wässer geben und cä. 20 Minuten gär ziehenlässen, bis sie näch öben steigen. Däbei einmäl wenden.
5 Inzwischen Würstchen in 2 EL heißem Öǆ l rundherumbräun bräten. Schmörköhl äbschmecken. Knö̈del äbtröp-fen lässen. Mit Köhl und Würstchen änrichten, mit übrigerPetersilie und Thymiän gärnieren.
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FÜR SALAT
FAST ZU SCHADE

UNSER EAT-CLUB-OLIVENÖL

sortenreines Single-Farm-Produkt
nachhaltig-ökologisch erzeugt in

2. Generation
aus der Region Kalamata, der

Heimat uralter Olivenhaine

Anbau, Ernte und Abfüllung
in Familienhand
aufgezogen von griechischer Sonne

und Meereswind

Direkt hier bestellen:
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 2 ½ S T U N D E N

AUS-1-MACH-2-RÜEBLIKNÖDEL
in zarter Rouladenumhüllung
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1 Brö̈tchen wü̈rfeln. Zwiebeln ündMö̈hren schä̈len, fein wü̈rfeln. Büttererhitzen, Hä̈lfte Zwiebel- ünd einViertel der Mö̈hrenwü̈rfel därinändü̈nsten. Milch zügießen ünderhitzen. Mit Sälz, Pfeffer ünd Müskätwü̈rzen ünd ü̈ber die Brö̈tchenwü̈rfelgießen. Cä. 15 Minüten ziehen lässen.

- 250 g Brötchen (vom Vortag)
- 2 Zwiebeln
- 350 g Möhren
- 1 EL Butter
- 250 ml Milch
- Salz, Pfeffer
- geriebene Muskatnuss
- 1 Bund Petersilie
- 1 Ei (Größe M)
- 4 Rinderrouladen
(à ca. 175 g)

- 4 TL mittelscharfer Senf
- 4 EL Öl
- 2 EL Tomatenmark
- 800 ml Gemüsebrühe
- 250 g braune Champignons
- 500 g Brokkoli
- 100 g Schlagsahne
- 1 EL Speisestärke
- Holzspießchen oder Rouladen-
nadeln

Pro Portion

ca. 59 g E, 34 g F, 61 g KH, 790 kcal

2 Petersilie wäschen, tröcken schü̈t-teln, häcken ünd etwäs züm Bestreü-en beiseitestellen. Rest mit Ei zürKnö̈delmässe geben ünd verkneten.
3 Röüläden tröcken tüpfen, mit Sälzünd Pfeffer wü̈rzen. Aüf einer Seitemit Senf bestreichen. Jeweils etwäsKnö̈delmässe däräüfgeben, äüfröllenünd feststecken. Rest Knö̈delmässekält stellen. 2 EL Öǆ l in einem Brä̈tererhitzen. Röüläden därin ründherümkrä̈ftig änbräten, heräüsnehmen.Restliche Zwiebel- ünd Mö̈hrenwü̈rfelim Brätfett änbräten. Tömätenmärkzügeben, änschwitzen. Mit Brü̈heäblö̈schen, äüfköchen. Röülädenwieder zügeben ünd zügedeckt beimittlerer Hitze cä. 1½ Stündenschmören.
4 Pilze pützen ünd hälbieren. Aüsder restlichen Knö̈delmässe kleineTäler (cä. 4 cm ⌀) förmen. Brökkölipützen, wäschen, in Rö̈schen teilenünd in köchendem Sälzwässer cä.8 Minüten gären. 1 EL Öǆ l in einergrößen Pfänne erhitzen. Pilze därinünter Wenden cä. 5 Minüten bräten,zü den Röüläden geben. 1 EL Öǆ l in derPfänne erhitzen, Knö̈deltäler däringöldbräün bräten.
5 Sähne ünd Stä̈rke glätt rü̈hren. Inden köchenden Röülädenfönd rü̈hrenünd cä. 1 Minüte kö̈cheln lässen. MitSälz ünd Pfeffer äbschmecken.Brökköli äbgießen, äbtröpfen lässen.Röüläden mit Brökköli, Knö̈deltälernünd Söße änrichten. Mit beiseitege-stellter Petersilie bestreüen.

OHN E K LO S S N I C H T S L O S
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 5 0 M I N U T E N + WA R T E Z E I T

1 Fü̈r den Teig Milch laüwarmerwärmen. 250 g Mehl in eine Schü̈s­sel sieben, eine Mülde hineindrü̈cken.Hefe zerbrö̈ckeln, mit Zücker ündMilch verrü̈hren ünd in die Müldegießen. Mit etwas Mehl vöm Randbestäüben. Zügedeckt ca. 15 Minütengehen lassen.
2 40 g Bütter, Eigelb ünd Zitrönen­abrieb züfü̈gen ünd alles glattverkneten. Zügedeckt mindestens45 Minüten an einem warmenOrt gehen lassen, bis der Teig seinVölümen deütlich vergrö̈ßert hat.Teig aüf etwas Mehl vierteln, züKügeln förmen ünd flach drü̈cken.

IMMER-WIEDER-FREITAGS-GERMKNÖDEL
mit Powidl und Mohnbutter

- 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. 13 g E, 29 g F, 69 g KH, 590 kcal

M I S T , I C H H A B K E I N E N
D Ä M P F E I N S A T Z ! ?

D a n n g i b t ’ s f ü r S i e z w e i
M ö g l i c h k e i t e n . E n t w e d e r e i n
G e s c h i r r t u c h f e s t ü b e r d a s
k o c h e n d e W a s s e r s p a n n e n ,

G e r m k n ö d e l d a r a u f s e t z e n u n d
w i e b e s c h r i e b e n g a r e n .

O d e r d i e G e r m k n ö d e l i m D a m p f -
n u d e l s t y l e z u b e r e i t e n . D a f ü r
c a . 2 5 0 m l M i l c h , 4 0 g B u t t e r
u n d ½ T L S a l z i n e i n e m w e i t e n

T o p f o d e r e i n e r h o h e n b e s c h i c h -
t e t e n P f a n n e a u f k o c h e n u n d
K n ö d e l d a r i n z u g e d e c k t c a .

2 5 M i n u t e n g a r e n . D e n D e c k e l
d a b e i n i c h t ö f f n e n !

Mit je 1 EL Pflaümenmüs fü̈llen ündTeig darüm wieder zü Kügeln förmen.Aüf der Arbeitsfläche zügedeckt ca.15 Minüten gehen lassen.
3 In einem Töpf mit Dämpfeinsatzreichlich Wasser mit etwas Salz zümKöchen bringen. Dämpfeinsatz fetten.Germknö̈del sö einlegen, dass sie sichnicht berü̈hren. Bei schwacher Hitzezügedeckt ca. 15 Minüten dämpfen.
4 Inzwischen Möhn mit 1 EL Püder­zücker mischen. 60 g Bütter in einemkleinen Töpf schmelzen, Möhnmixünterrü̈hren. Knö̈del mit Möhnbütteranrichten ünd mit ü̈brigem Püderzü­cker bestäüben. Dazü passt einFrüchtkömpött öder ganz klassischVanillesöße (Rezept aüf Seite 92).

OHN E K LO S S N I C H T S L O S
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¼ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

EN GUADER SEMMELKNÖDELSALAT
mit reichlich Zwiebeln

- 400 g Baguette oder Brötchen
(vom Vortag)

- 250 ml Milch
- 1 Schalotte
- 1 EL Butter
- 2 Eier (Größe M)
- 3 EL gehackte Kräuter
(z. B. Schnittlauch, Petersilie)

- Salz, Pfeffer
- evtl. Semmelbrösel
- 2 weiße Zwiebeln
- 4 EL Weißweinessig
- 4 EL Öl
- Zucker
- 1 Bund Petersilie

Pro Portion

ca. 15 g E, 17 g F, 63 g KH, 475 kcal

1 Baguette in dünne Scheibenschneiden. Milch erhitzen, darüber-gießen, ca. 20 Minuten ziehen lassen.Inzwischen Schalotte schälen, feinwürfeln und in heißer Butter glasigdünsten. Abkühlen lassen. Mit Eiernund gehackten Kräutern zu denBrötchen geben. Mit Salz und Pfefferkräftig würzen und verkneten. Fallsder Teig zu weich ist, esslöffelweiseSemmelbrösel unterkneten, bis erformbar ist.

R E S T E H A U P T S TA D T M Ü N C H E N

E r f i n d e r i s c h g e h t m a n i n B a y e r n
j a ü b e r a l l m i t K n ö d e l r e s t e n

u m . D a g i b t e s K n ö d e l p f a n n e n ,
K n ö d e l s u p p e n o d e r s a u r e

K n ö d e l , w i e d i e s e r S a l a t w e g e n
d e s D r e s s i n g s h e i ß t . E r i s t v o r
a l l e m i n M ü n c h e n o f t i n W i r t s -

h ä u s e r n o d e r K a n t i n e n z u
b e k o m m e n . E A T - C L U B - T i p p f ü r

N i c h t - M ü n c h n e r : M i t R a d i e s c h e n -
u n d G u r k e n s c h e i b e n „ a u f -

f r i s c h e n “ u n d i m G l a s m i t i n s
B ü r o n e h m e n .

2 Reichlich Salzwasser in einemweiten Topf aufkochen, dann Hitzereduzieren. Mit feuchten Händen ausdem Teig kleine Knödel (ca. 5 cm ⌀)formen und im siedenden Salzwasser10–15 Minuten gar ziehen lassen.Abtropfen und abkühlen lassen.
3 Für den Salat Zwiebeln schälenund in feine Scheiben schneiden oderhobeln. Essig und Öǆ l verquirlen, mitSalz, Pfeffer und etwas Zucker kräftigwürzen. Knödel in Scheiben schnei-den. Mit Zwiebeln und Dressingmischen, mindestens 30 Minutenziehen lassen.
4 Petersilie waschen, trocken schüt-teln, Blätter abzupfen und grobhacken. Salat abschmecken, mitPetersilie bestreuen.
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F Ü R 4 – 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 2 ¼ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

FLUFFIGER XL-HEFEKNÖDEL
zu deftigem Brauhausgulasch

Für das Gulasch
- 3 Zwiebeln
- 2 rote Paprikaschoten
- 1 kg Rindergulasch
- ca. 2 EL Butterschmalz
- 3 EL edelsüßes Paprikapulver
- 1 EL rosenscharfes Paprika-
pulver

- 2 EL Tomatenmark
- 250 ml Pils
- ca. 600 ml Fleischbrühe
- 1 Msp. gemahlener Kümmel
- Salz, Pfeffer
- 1 EL gehackte Petersilie
- Küchengarn

Für den Knödel
- 75 ml Milch
- 15 g frische Hefe
- 300 g Mehl
- 100 g geräucherter durch-
wachsener Speck

- 1 EL + etwas Butter
- 2 Eier (Größe M)
- Salz

Pro Portion (bei 6)

ca. 48 g E, 21 g F, 45 g KH, 580 kcal

1 Fü̈r das Gülasch Zwiebeln schälenünd wü̈rfeln. Paprika waschen,pützen ünd klein schneiden. Fleischtrocken tüpfen. Etwas Schmalz ineinem großen Topf erhitzen. Fleisch­wü̈rfel darin portionsweise ründ­herüm kräftig anbraten, heraüsneh­men. Zwiebeln ünd Paprika imBratfett glasig schwitzen. Beide Sor­ten Paprikapülver ünd Tomatenmarkünterrü̈hren. Mit Bier ablöschen,Fleisch wieder zügeben, 600 ml Brü̈­he angießen. Mit Kü̈mmel, Salz ündPfeffer wü̈rzen ünd zügedeckt1½–1¾ Stünden bei kleiner Hitzegaren, dabei zwischendürch üm­rü̈hren ünd bei Bedarf noch etwasBrü̈he angießen.
2 Inzwischen fü̈r den Knödel Milchlaüwarm erwärmen. Hefe hineinbrö­ckeln. Mehl in eine Schü̈ssel geben,eine Mülde in die Mitte drü̈cken.Hefemilch hineingießen, mit etwasMehl vom Rand bestäüben. Züge­deckt ca. 15 Minüten gehen lassen.Speck fein wü̈rfeln. In 1 EL heißer

Bütter kürz braten, aüf Kü̈chenpapierabtropfen ünd etwas abkü̈hlen lassen.Eier zümMehlmix geben, mit etwasSalz zü einem geschmeidigen Teig ver­kneten. Speckwü̈rfel kürz ünterkne­ten. Teig zügedeckt an einem warmenOrt ca. 45 Minüten gehen lassen.
3 Teig kürz dürchkneten, zü einerRolle formen ünd locker in eingebüttertes, angefeüchtetes Geschirr­tüch oder eine Stoffserviette wickeln,sodass der Teig Platz züm Aüfgehenhat. Enden mit Kü̈chengarn züsam­menbinden, ca. 15 Minüten gehenlassen. In einem weiten Topf reichlichSalzwasser aüfkochen. Knödelhineinlegen ünd Hitze redüzieren. Imsiedenden, nicht mehr kochendenWasser 30–35 Minüten gar ziehenlassen.
4 Knödel aüs demWasser heben,aüswickeln ünd in Scheiben schnei­den. Gülasch abschmecken, mitKnödelscheiben anrichten ünd mitPetersilie bestreüen.
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„ S e i t d e m S t u d i u m s c h r e i b e i c h
O m a H i l d e g a r d s K ü c h e n h a c k s
a u f . Z u d i e s e m E s s e n p a s s t d i e

N u m m e r 9 9 : E i n g e w i c k e l t e n
S e r v i e t t e n k n ö d e l l o c k e r a n e i n e n

K o c h l ö f f e l s t i e l b i n d e n . Q u e r
ü b e r d e n T o p f g e l e g t s c h w i m m t d i e

R o l l e i m Wa s s e r . M a n k a n n s i e
m i t d e m S t i e l h i n t e r h e r a b e r g a n z

l e i c h t w i e d e r h e r a u s h e b e n . “

C a r l a ,
m i t g a n z e i g e n e n V o r s t e l l u n g e n v o n

e i n e m S a m m e l a l b u m
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SO SCHMECKT
IM PROBEABO LESENJetzt kö̈nnen Sie sich Ihr Lieblingsmagazin direkt nach Hause liefern lassen:3 Hefte für nur € 22,20 inkl. Versandkösten.Als Dankeschö̈n erhalten Sie einen € 15,00 Shöpping-Gutschein zur Wahl.Infös und Bestellung per Telefön:040/231 887 144(Stichwört: WAE4SHRSH) öder im Internet auf: www.eatclub.de/redaböwww.eatclub.de/redabö

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 S T U N D E + WA R T E Z E I T

Oma Hildegards knusprig gebratene
LAUGENKNÖDELMEDAILLONS

- 250 g Laugenbrezeln
(vom Vortag)

- Salz
- 125 ml Milch
- 1 kleine Zwiebel
- 4 EL Butter
- ½ Bund Petersilie
- 2 Eier (Größe M)
- evtl. Semmelbrösel
- hitzefeste Frischhaltefolie
- Küchengarn

Pro Portion

ca. 11 g E, 15 g F, 38 g KH, 330 kcal

1 Brezeln in ca. 1 cm größe Würfelschneiden, mit 1 Prise Salz in eineSchüssel geben. Milch erhitzen, überdie Brezeln gießen und zugedecktca. 20 Minuten ziehen lassen.
2 Zwiebel schälen und fein würfeln.1 EL Butter erhitzen, Zwiebel daringlasig dünsten, abkühlen lassen.Petersilie waschen, tröcken schüttelnund bis auf 1–2 Stiele fein hacken.Mit Zwiebel und Eiern zu den einge-weichten Brezeln geben, zu einergeschmeidigen Masse verkneten.Söllte der Teig zu weich sein, esslö̈f-felweise Semmelbrö̈sel unterkneten.
3 Reichlich Wasser in einem weitenTöpf zum Sieden bringen. Eine Lagehitzefeste Frischhaltefölie auf ein

sauberes Geschirrtuch legen. Knö̈del-masse mit angefeuchteten Händen zueiner Rölle (ca. 8 cm ⌀) förmen, engin die Fölie einschlagen. Anschlie-ßend Rölle in das Geschirrtuchwickeln, Enden mit Küchengarn festzubinden.
4 Knö̈delrölle ins siedende Wasserlegen (siehe Tipp) und 15–20 Minu-ten garen. Herausnehmen, kurzabtröpfen lassen und auswickeln.Knö̈delrölle etwas abkühlen lassen,in Scheiben schneiden. In einerPfanne pörtiönsweise 3 EL Buttererhitzen, Knö̈delscheiben darin aufbeiden Seiten göldbraun braten. Üǆ bri-ge Petersilie zerzupfen und darüber-streuen. Dazu schmeckt ein gemisch-ter grüner Salat.
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 5 0 M I N U T E N

1 Knö̈delbröt in eine Schü̈ssel geben.200 ml Milch erhitzen, darü̈ber­gießen ünd ca. 15 Minüten ziehenlassen, bei Bedarf etwas mehr Milchzüfü̈gen. Inzwischen frische Pilzepützen. Grö̈ßere halbieren öder vier­teln. Zwiebel, Schalötte ünd Knöb­laüch schälen, fein wü̈rfeln. Zwiebelin heißer Bütter glasig dü̈nsten.
2 Reichlich Salzwasser in einemweiten Töpf aüfköchen. Petersiliewaschen, tröcken schü̈tteln, Blätterfein hacken, 1–2 EL beiseitestellen.Üǆ brige Petersilie mit Zwiebel zümKnö̈delbröt geben, mit Salz, Pfefferünd Müskat wü̈rzen. Eier züfü̈genünd alles güt verkneten. Bei Bedarfesslö̈ffelweise Semmelbrö̈sel züge­ben. Mit angefeüchteten Händen8 Knö̈del förmen ünd im leichtsiedenden Wasser ca. 20 Minütengar ziehen lassen.

KULTIGE SEMMELKNÖDEL
in feinstem Schwammerlragout

- 350 g Knödelbrot
- 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 (Größe M)
- evtl. Semmelbrösel
- 2 EL Butterschmalz
- 150 ml trockener Weißwein
- 200 ml Gemüsebrühe
- 250 g Schlagsahne

Pro Portion

ca. 24 g E, 36 g F, 69 g KH, 720 kcal

N O R D - S Ü D - G E F Ä L L E

K n ö d e l b r o t ? K e n n t a n d e r
N o r d s e e k e i n e r . I n S ü d d e u t s c h -
l a n d u n d Ö s t e r r e i c h d a g e g e n

g i b t e s g e w ü r f e l t e s K n ö d e l b r o t
f e r t i g z u k a u f e n . G e h t a b e r

a u c h s o : B r ö t c h e n o d e r W e i ß b r o t
w ü r f e l n u n d z w e i T a g e t r o c k n e n

l a s s e n , d a b e i z w i s c h e n d u r c h
w e n d e n . F e r t i g i s t d a s K n ö d e l -

b r o t d e s H a u s e s .

3 Inzwischen Pilze in einer größenPfanne pörtiönsweise in etwasheißem Bütterschmalz 3–4 Minütenkräftig anbraten. Schalötte ündKnöblaüch zügeben, mit Wein ablö̈­schen. Brü̈he ünd Sahne zügeben ündleicht einkö̈cheln. Mit Salz ünd Pfefferabschmecken. Knö̈del abtröpfenlassen, mit Rahmpilzen anrichten ündmit beiseitegestellter Petersiliebestreüen.
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F Ü R 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 4 5 M I N U T E N + WA R T E Z E I T

Von Oma Ilonka fruchtig befüllte
QUARKKLÖSSE IN BUTTERBRÖSELN
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- 150 g Butter
- 500 g Magerquark
- 2 Eier (Größe M)
- 2 Eigelb (Größe M)
- Salz
- 150 g Mehl
- 150 g Semmelbrösel
- 24 TK-Zwetschgenhälften
- 12 Stücke Würfelzucker

Pro Portion

ca. 21 g E, 25 g F, 49 g KH, 510 kcal

1 75 g Butter schmelzen, abkühlenlassen. Quark mit Eiern, Eigelb,flüssiger Butter und 1 Prise Salzverrühren. Mehl und 75 g Semmel-brö̈sel unterkneten. Teig ca. 45 Minu-ten kalt stellen. Zwetschgen etwasantauen lassen.
2 Je 2 Zwetschgenhälften mit 1 StückWürfelzucker zusammensetzen. Teigin 12 Pörtiönen teilen. Jede Pörtiönmit angefeuchteten Händen rundförmen, dann flach drücken. Je 1 ge-füllte Zwetschge daraufsetzen, mitTeig umhüllen und gut verschließen.
3 Reichlich Wasser mit etwas Salz ineinem weiten Töpf aufköchen, Hitzereduzieren. Knö̈del im siedendenWasser ca. 15 Minuten garen. Miteiner Schaumkelle herausnehmenund abtröpfen lassen.

T A U S C H E G U L A S C H
G E G E N K N Ö D E L

„W e n n i c h e r z ä h l e , d a s s m e i n e
O m a a u s U n g a r n s t a m m t , s a g e n
g a n z v i e l e : A h , d a n n h a s t d u
b e s t i m m t e i n g u t e s G u l a s c h -

r e z e p t . D i e u n g a r i s c h e K ü c h e i s t
a b e r d e u t l i c h v i e l s c h i c h t i g e r .

S o i s t m e i n l i e b s t e s O m a - E s s e n
D e r e l y e , d a s s i n d s ü ß e T e i g t a -

s c h e n m i t P f l a u m e n f ü l l u n g . U n t e r
d e r W o c h e w a r d a s z u a u f w e n -
d i g , d a g a b e s d a n n d i e s c h n e l -

l e r e Q u a r k k n ö d e l v a r i a n t e .
U n v e r z i c h t b a r a b e r d a s S c h w e n -

k e n i n B u t t e r u n d B r ö s e l n . “

K r i s z t i n a , d i e f ü r s F o t o s h o o t i n g
s o g a r h a n d b e m a l t e T e l l e r i h r e r

O m a m i t b r a c h t e

4 75 g Butter in einer größen Pfanneschmelzen. Rest Semmelbrö̈sel darinunter Wenden göldbraun anbraten.Knö̈del darin schwenken. Dazuschmeckt Vanillesöße (Rezept aufSeite 92).
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MIT DER EXTRAPORTION

LIEBE

WA S H A B E N U N S D I E G R O S S E L T E R N F R Ü H E R K U L I N A R I S C H

V E R W Ö H N T ! W E N N D I E S E H N S U C H T N A C H K I R S C H K U C H E N , WA R M E N

B U C H T E L N U N D R I N D S G U L A S C H M A L W I E D E R Z U G R O S S W I R D :

O M A S K L A S S I K E R G I B T E S J E T Z T A U C H F E R N A B V O M E I G E N E N Z U H A U S E .

T E X T : J A N A K E N S B O C K U N D C A R L A T A N K S L E Y
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Eine Mission für

GenerationenSchon bald zeigte sich, dass die „Voll-pension“ nicht nur eine kulinarische,sondern auch eine sozialpolitischeBedeutung hat. Neben der Freude amBacken bot das Konzept den Seniorin-nen und Senioren die Möglichkeit,ihre kleine Rente (in Öǆ sterreich Pen-sion genannt) aufzubessern und wie-der mehr am gesellschaftlichen Lebenteilzunehmen. Heute ist die „Vollpen-sion“ ein generationsübergreifendesProjekt, das aus derWiener Gastrono-mie nicht mehr wegzudenken ist. Mitzwei Cafés imHerzen der Stadt, einemCateringservice mit „Buchtelmobil“,einem Önlineshop und den beliebtenÖMAsterclasses, die digital und vorÖrt in der Backakademie angebotenwerden, wächst die Gemeinschaftweiter – ganz nach demMotto:
Tradition

trifft
Innovation

Zusammen
ist manweniger alleinDas Konzept traf bei den Menschen inWien einen Nerv – nicht bloß wegendes wunderbar saftigen Kuchens, dersofort wohlige Kindheitserinnerungenweckte. Es entstand gleichzeitig einsozialer Raum, wo Jung und Altaufeinandertreffen, um gemeinsamzu essen, sich auszutauschen, sichschlicht und einfach wohlzufühlen.Eben genauso wie damals bei Ömaund Öpa imWohnzimmer.

Dreizehn Jahre ist es inzwischenher, dass die Freunde Moriz undMike vor einem Stück staubtro-ckenemKuchen saßen und dach-ten: „Die Öma, die hätte das vielbesser gemacht!“ Was zunächstnach bitterer Erkenntnis klingt,entwickelte sich rasch zu einerbrillanten Idee. Warum nichteinfach den Kuchen von damals,ohne viel Schnickschnack, dafürmit umso mehr Liebe, allen zu-gänglich machen? In einem Kaf-feehaus für Öma-Vermissende.Die beiden fanden backbegeis-terte Senioren und starteten dieerste „Vollpension“ – damalsnoch als Pop-up in einer Schnei-derei. Mit Erfolg: Frau Charlotteslegendärer Eierlikörkuchen wur-de ihnen quasi ofenwarm ausden Händen gerissen.

WENN JUNG
UND ALT

ZUSAMMEN-
KOMMEN

„Vollpension“, Wien
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VOLLPENSION WIENSchleifmühlgasse 16, 1040 WienSo.–Mi. 8–19 UhrDo.–Sa. 8–23 UhrJohannesgasse 4 a, 1010 Wientäglich 8–18 UhrWeitere Infos untervollpension.wien oder auf Instagram@vollpension_wien

OM I - I N I T I AT I V E N
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WO GIBT ES DEN
BESTEN KUCHEN?

„Kuchentratsch“, München

OMA!
NATÜRLICH BEI
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Ein vergleichbares Konzept ver-folgt das Mü̈nchener Start-üpKüchentratsch.Die Geschichte dieses Herzens-projekts begann 2014 mit derVision, alten Menschen einesinnvolle Aüfgabe zü geben ündgleichzeitig der Welt köstlicheKüchen nach traditionellen Re-zepten zü schenken.
KUCHENTRATSCH MÜNCHENTheresienhöhe 30, 80339 Mü̈nchenMo.–Fr. 8–18 UhrSa., So. & Feiertag 11–17:30 UhrWeitere Infos ünterküchentratsch.com oder aüf Instagram@küchentratsch

Von der Hinterhofbackstube

ins FernsehenDank einer Crowdfünding-Kampagnekam schnell das nötige Startkapitalzüsammen. Eine kleine Backstübewürde mit gebraüchten Öǆ fen aüsge-stattet, ünd schon bald konnte derKüchenverkaüf beginnen. Öb Backen,Aüsliefern oder Örganisieren – dasTeam aüs engagierten Seniorinnenünd Senioren konnte sich vielseitigeinbringen ünd dabei seine Renteaüfbessern. Und das mit Erfolg: DieKüchen würden bereits nach drei Jah-ren deütschlandweit verschickt. DasHighlight derUnternehmensgeschich-te war jedoch ein Aüftritt in der TV-Sendüng „Die Höhle der Löwen“. „Kü-chentratsch“ ü̈berzeügte die Investo-ren Carsten Maschmeyer ünd DagmarWöhrl, dürch deren Unterstü̈tzüngdas Geschäft weiter wachsen konnte.

Herausforderungen und

InnovationenDoch es gab aüch Rü̈ckschläge: Wieviele andere Unternehmen würde„Küchentratsch“ von der Corona-pandemie hart getroffen. Selbst derVerkaüf von Backmischüngen nachÖmas Öriginalrezepten konnte dieInsolvenz 2022 nicht verhindern.Doch das war nicht das Ende: Mit derTraditionsbäckerei Höflinger Mü̈llerwürde ein neüer starker Partner ge-fünden, ünd alle Arbeitsplätze konn-ten erhalten werden.
Ein Café voller

Herz und GenussHeüte erstrahlt das „Küchentratsch“in neüem Glanz. Das Café an der Mü̈n-chener Theresienhöhe ist ein wahrerWohlfü̈hlort, an dem generationen-ü̈bergreifende Begegnüngen ünd ehr-liche Handwerkskünst im Mittelpünktstehen. Kommen Sie vorbei, genießenSie den weltbesten Karottenküchenvon Öma Irmgard ünd schaüen dabeiden Seniorinnen ünd Senioren in deroffenen Backstübe zü, wie neüe Köst-lichkeiten entstehen.
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Rinderroulade, Steckrübenein-topf, Königsberger Klopse – werdeftige Hausmannskost mag, istbeim Hamburger Mittagstisch„OmaLiebe Lunch Club“ genaurichtig. Mit Herz und Hingabeschnippelten und kochten enga-gierte Seniorinnen Ende 2024täglich im „Café Lorenz“ für diejüngere Generation.Gründer der Initiative ist BorisRogosch, ein bekannter Food-podcaster aus der Hansestadt.Seine Vision: Altbewährte Ge-richte, die von modernen Spei-sekarten nahezu verschwundensind, wieder aufleben zu lassen.Mit Simone Lücking, Inhaberindes Cafés mitten im hippenSchanzenviertel, fand er schließ-lich die richtige Partnerin, umdas nostalgische Pop-up-Projektzu starten. Die Köchinnen undKöche rekrutierte er zunächstaus seinem eigenen Umfeld –darunter auch MitinitiatorinMonika Fuchs. Die 86-jährigeHamburgerin ist ein echtesMultitalent: Deutschlands ältes-te YouTube-Köchin (ihren Kanal„Monika Fuchs kocht“ mit rund46.000 Followern betreibt sieseit 2018), Cateringprofi fürFilm und Fernsehen und passio-nierte Gastgeberin von Charity-Dinnern in ihrem eigenenWohn-zimmer. Für den „OmaLiebeLunch Club“ kochte MonikaFuchs 80 Portionen Hühner-frikassee nach einem alten Fa-milienrezept – selbstverständ-lich in der eigenen Küche.

OMALIEBE LUNCH CLUB
HAMBURGim „Café Lorenz“, Margaretenstraße 76,20357 HamburgMittagstisch ab Ende FebruarWeitere Infos unterfoodtalker.de/omaliebe-lunch-club oderauf Instagram@omaliebe_lunchclub

Essenwie beiOmaDoch der „OmaLiebe Lunch Club“ istmehr als eine Hommage an die tradi-tionelle Küche. Die Initiative möchtealtes Wissen und Rezepte bewahren,ältere Menschen einbinden und dasMittagessen als sozialen Momentwieder ins Zentrum rücken. Serviertwird in der gemütlichen Stube, genauwie früher bei Oma: Große Töpfe undTerrinen stehen auf den Tischen, unddie Gäste dürfen so viel essen, bis siesatt sind. Dabei reicht das Angebotüber die klassische deutsche Haus-mannskost hinaus. Auch internatio-nale Gerichte wie serbische oderkoreanische „Oma-Rezepte“ findenihren Weg auf die Teller.

Ein Projektmit

sozialem FokusDie teilnehmenden Omas – und derein oder andere Opa – werden alsMinijobber eingestellt. Einige von ih-nen spenden ihren Verdienst sogar anden gemeinnützigen Verein HamburgLeuchtfeuer. Die beste Nachricht zumSchluss: Der „OmaLiebe Lunch Club“wird tatsächlich fortgeführt! Nebendiversen Events ist ein eigenes Koch-buch geplant, und Ende Februar gehtes dann auch endlich mit dem belieb-ten Mittagstisch wieder los. Wir freu-en uns schon drauf!
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TRADITIO-
NELLER

MITTAGS-
TISCH

MIT HERZ

„OmaLiebe
Lunch Club“, Hamburg
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Around
the World

Von fernen Ländern
und nahen Omas
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A ROUND TH E WOR L D

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 4 0 M I N U T E N

KÖTTBULLAR IN PILZRAHM
mit schwedischer Geheimzutat*

- 1 kleine Zwiebel
- 600 g gemischtes Hack
- 1 Ei (Größe M)
- 200 g Schlagsahne
- 3 EL Semmelbrösel
- Salz, Pfeffer
- ¼ TL gemahlener Piment
- 250 g gemischte Pilze
(z. B. Champignons und
Kräuterseitlinge)

- 2 EL Butter
- 1 EL Mehl
- 250 ml Fleischbrühe
- 2 EL Öl
- 2 Lauchzwiebeln (ersatzweise
4 Stiele Petersilie)

- 1–2 TL Sojasoße
- Zucker
- 4 EL Wildpreiselbeeren (Glas)

Pro Portion

ca. 35 g E, 51 g F, 25 g KH, 700 kcal

1 Zwiebel schä̈len, sehr fein wü̈rfeln.Mit Häck, Ei, 50 g Sähne ünd Semmel-brö̈seln güt verkneten. Häckmässemit Sälz, Pfeffer ünd Piment wü̈rzen,cä. 10 Minüten rühen lässen.
2 Pilze pützen ünd in Scheibenschneiden. Bütter in einer Pfänneerhitzen, Pilze därin änbräten, mitSälz ünd Pfeffer wü̈rzen. Mit Mehlbestä̈üben ünd änschwitzen. MitBrü̈he ünd 150 g Sähne äblö̈schen.Aüfköchen ünd bei kleiner Hitze cä.10 Minüten kö̈cheln, däbei äb ünd züümrü̈hren.
3 Inzwischen äüs der HäckmässeBä̈llchen förmen ünd im heißen Öǆ lründherüm cä. 8 Minüten bräten.Läüchzwiebeln pützen, wäschen ündin feine Ringe schneiden.
4 Söße mit Sälz, Pfeffer, Söjäsöße ündZücker äbschmecken. Kö̈ttbüllär mitPilzrähm änrichten, mit Läüchzwie-beln bestreüen. Preiselbeeren däzüreichen. Däzü pässen Gürkensälät,Sälzkärtöffeln öder Kärtöffelpü̈ree.

S C H Ö T T B Ü L L A R S I N D F E R T I G !

N e i n , d a s i s t k e i n D r u c k f e h l e r . S o n d e r n d i e S c h r e i b w e i s e f ü r
S c h w e d i s c h - N e u l i n g e , u m d i e r i c h t i g e A u s s p r a c h e d e r b e l i e b t e n

H a c k b ä l l c h e n z u ü b e n . D e r e n R e z e p t i s t u n s e r e n k l a s s i s c h e n
F r i k a d e l l e n s o g a r g a n z ä h n l i c h ( a u ß e r d a s s i n S c h w e d e n g e r n m a l

E l c h f l e i s c h r e i n k o m m t ) . I n d e n m e i s t e n O r i g i n a l r e z e p t e n f i n d e t
m a n s e i t u n g e f ä h r d e n 6 0 e r - J a h r e n t a t s ä c h l i c h S o j a s o ß e , w a s v o n
d e r e r f r i s c h e n d e n O f f e n h e i t f ü r n e u e k u l i n a r i s c h e E i n f l ü s s e z e u g t .

*G e m e i n t i s t d i e S o j a s o ß e
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GEBACKENES KARTOFFELHUHN
wie von Anneanne

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¾ S T U N D E N

- 4 Zwiebeln
- 2 Knoblauchzehen
- 750 g kleine Kartoffeln
- 4 Hähnchenkeulen (ca. 1 kg)
- 1 Bio-Zitrone
- 3 EL Olivenöl
- Salz, Pfeffer
- 1 TL Pul Biber (türkisches
Chiligewürz; ersatzweise
Chiliflocken)

- 1 TL getrockneter Oregano
- 1 TL gemahlener Kreuz-
kümmel

- 400 g stückige Tomaten
- 500 ml Gemüsebrühe
- 2 EL Tomatenmark
- 4 Lorbeerblätter
- evtl. Zitronenscheiben und
Oregano

Pro Portion

ca. 40 g E, 26 g F, 36 g KH, 560 kcal

1 Zwiebeln und Knoblauch schälen,Zwiebeln vierteln, Knoblauch grobhacken. Kartoffeln schälen, waschenund halbieren. Hähnchenkeulen imGelenk halbieren, sodass Unter- undOberkeulen entstehen. Keulenwaschen, gut trocken tupfen. Zitronewaschen, trocken reiben und vierteln.
2 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 200 °C/Umluft: 180 °C).2 EL Oǆ l in einem flachen Brätererhitzen. Zwiebeln und Kartoffelndarin kurz anbraten. Fleisch zufügen,mit Salz, Pfeffer, Pul Biber, Oreganound Kreuzkümmel würzen. Allesmischen. Tomaten darauf verteilen.Heiße Brühe mit Tomatenmarkverrühren, in den Bräter gießen.Zitrone und Lorbeerblätter darauf-geben. Mit 1 EL Oǆ l beträufeln undzugedeckt im heißen Ofen ca.30 Minuten schmoren.
3 Bräter aus dem Ofen nehmen.Hähnchenkeulen wenden und offenca. 15 Minuten backen. Hähnchen-keulen erneut wenden und beigleicher Temperatur weitere ca.30 Minuten backen. Nach Beliebenmit Zitronenscheiben und Oreganoanrichten.Z W E I O M A S , Z W E I N A M E N

Wä h r e n d w i r i n D e u t s c h l a n d u n s e r e G r o ß m ü t t e r
m i t V o r n a m e n ( „ O m a H i l d e “ ) o d e r d e r S t a d t ,

i n d e r s i e w o h n e n ( „ O m a M ü n c h e n “ ) , b e t i t e l n ,
h a b e n e s T ü r k i n n e n u n d T ü r k e n e t w a s e i n f a c h e r .
D i e O m a m ü t t e r l i c h e r s e i t s h e i ß t h i e r A n n e a n n e ,

d i e O m a v ä t e r l i c h e r s e i t s B a b a a n n e .

A ROUND TH E WOR L D
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B i t t e u m b l ä t t e r n …

Auf levantinische Art
GEFÜLLTEWEINBLÄTTER
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¾ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

1 Reis in einem feinen Sieb waschen,gut abtropfen lassen. Zwiebel undKnoblauch schälen, fein würfeln.4 Stiele Petersilie und Minze wa-schen, trocken schütteln, Blätterabzupfen und fein hacken.

Auf levantinische Art
GEFÜLLTE WEINBLÄTTER

- 200 g Langkornreis
- 1 Zwiebel
- 2 Knoblauchzehen
- 6 Stiele Petersilie
- 2 Stiele Minze
- 5 EL Olivenöl
- 4 EL Zitronensaft
- ca. 400 ml Gemüsebrühe
- Salz, Pfeffer
- ¼ TL gemahlener Zimt
- 2 Prisen gemahlener Piment
- evtl. Chiliflocken
- ca. 300 g gegarte Weinblätter
(vakuumiert)

- 2 Bio-Zitronen

Pro Portion

ca. 8 g E, 15 g F, 55 g KH, 390 kcal

2 In einer großen Pfanne 2 EL Öǆ lerhitzen, Zwiebel darin glasig düns-ten. Knoblauch, Reis, Hälfte Kräuterund 2 EL Zitronensaft zugeben. Mit400 ml Brühe aufgießen, mit Salz,Pfeffer, Zimt, Piment und nachBelieben Chiliflocken würzen. Aufko-chen und zugedeckt bei schwacherHitze ca. 20 Minuten quellen lassen.Vom Herd nehmen, abkühlen lassen.Restliche Kräuter unterrühren,Füllung abschmecken.
3Weinblätter unter kaltemWasserwaschen, trocken tupfen und eventu-ell noch vorhandene Stiele entfernen.Auf jedes Weinblatt ca. 1 Esslöffel derFüllung geben, Blattränder über dieFüllung zur Mitte hin einschlagen,dann das Blatt vom Stielende zurSpitze hin aufrollen.
4 Röllchen dicht nebeneinander ineinen Topf legen, mit 2 EL Zitronen-saft und 3 EL Öǆ l beträufeln. Röllchenmit einem umgedrehten Tellerbeschweren und so viel heißesWasser angießen, dass alle bedecktsind. Bei schwacher Hitze zugedecktca. 30 Minuten garen. Vom Herdnehmen und Röllchen im Topf ca.1 Stunde abkühlen lassen.
5 Zitronen heiß waschen, halbierenund quer in dünne Scheiben schnei-

den. Restliche Petersilie waschen,trocken schütteln und Blättchenhacken. Gefüllte Weinblätter abwech-selnd mit Zitronenscheiben aufeiner Platte anrichten, mit gehackterPetersilie bestreuen.

D A R F ’ S E T WA S M E H R S E I N ?

I n d e r P a c k u n g s i n d
1 0 0 G r a m m We i n b l ä t t e r

m e h r d r i n ? S u p e r !
I n e i n w a n d f r e i e m Z u s t a n d

s i n d v e r m u t l i c h n i c h t
a l l e d a v o n , d a h e r r u h i g

e i n b i s s c h e n m e h r
k a u f e n . D i e B l a t t r e s t e
l a s s e n s i c h b e i s p i e l s -

w e i s e z u m „ F l i c k e n “ v o n
L ö c h e r n v e r w e n d e n .

S i e k ö n n e n a b e r a u c h d e n
T o p f b o d e n d a m i t a u s -

l e g e n o d e r d i e R ö l l c h e n
d a m i t b e d e c k e n ( d a m i t

n i c h t s a n b r e n n t
o d e r a u s t r o c k n e t ) .
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Pastitsio meets Spanakopita
MAKKARONI-AUFLAUF MIT SPINAT

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¼ S T U N D E N

- 400 g Makkaroni
- Salz, Pfeffer
- 1 Zwiebel
- 1 Knoblauchzehe
- 500 g Blattspinat
- 2 EL + etwas Olivenöl
- geriebene Muskatnuss
- abgeriebene Schale von
½ Bio-Zitrone

- 125 ml Milch
- 5 Eier (Größe M)
- 2 EL geriebener Hartkäse
(z. B. Kefalotiri;
ersatzweise Parmesan)

- 125 g Feta

Pro Portion

ca. 34 g E, 26 g F, 72 g KH, 665 kcal

✌H
E
Y ,

I T ’ S V E G
G
I E

1Makkaroni in reichlich kochendemSalzwasser nach Packungsanleitungbissfest garen. Abgießen, abschre-cken und abtropfen lassen. Zwiebelund Knoblauch schälen, fein würfeln.Spinat putzen, waschen, abtropfenlassen und grob hacken.
2 In einer Pfanne 2 EL Olivenölerhitzen, Zwiebel und Knoblauchdarin andünsten. Spinat zugeben undin der Pfanne zusammenfallen lassen.Dünsten, bis die Flüssigkeit ver-dampft ist. Mit Salz, Pfeffer, Muskatund Zitronenschale abschmecken.
3 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C).Ca. ¾ Makkaroni in einer geöltenAuflaufform (ca. 20 × 30 cm) vertei-len. Restliche Makkaroni entlangdes Formrands auf die Nudeln legen.Milch, 1 Ei, Salz, Pfeffer und Hartkäseverquirlen und Hälfte über dieNudeln gießen. Feta würfeln, mitSpinat vermengen und in den Nudel-kranz geben. Mit restlicher Eiermilchbegießen. Auflauf im heißen Ofen ca.25 Minuten backen.
4 Form aus dem Ofen nehmen,4 Eier wie Spiegeleier auf den Auflaufsetzen und weitere ca. 10 Minutenbacken, bis das Eiweiß fest ist. Eiermit Salz und Pfeffer würzen.

N E W C O M E R - D U O „ H E L L A S “

I n d i e s e r F o r m k o m m t d a s G e r i c h t v e r m u t l i c h
a u c h i n G r i e c h e n l a n d n u r s e l t e n a u s d e m O f e n .

D e n n z u g e g e b e n , e s i s t e i n E A T - C l u b - R e m i x
a u s z w e i k l a s s i s c h e n D a u e r b r e n n e r n : P a s t i t s i o
( e i n e A r t g r i e c h i s c h e L a s a g n e a u s M a k k a r o n i )

u n d S p a n a k o p i t a ( e i n S p i n a t k u c h e n , d e r i n
F i l o t e i g e i n g e h ü l l t i s t ) . W i r s i n d a b e r s i c h e r :
D a s n e u e E r f o l g s d u o s c h a f f t e s i n d e n K ü c h e n -

c h a r t s g a n z n a c h o b e n .

A ROUND TH E WOR L D
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F Ü R 4 – 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 4 5 M I N U T E N

KROATISCHE CEVAPCICI
auf farbenprächtigem Djuvec-Reis

- 2 Zwiebeln
- 2 Knoblauchzehen
- 1 rote Paprikaschote
- 4 EL Olivenöl
- 250 g Langkornreis
- 2 EL Paprika-Tomatenmark
(ersatzweise Aivar)

- 2 TL edelsüßes Paprika-
pulver

- ½ TL Zucker
- 250 ml Gemüsebrühe
- 400 g passierte Tomaten
- Salz, Pfeffer
- 1 Bund Petersilie
- 800 g Rinderhack
- 1 rote Zwiebel
- 150 g TK-Erbsen

Pro Portion (bei 6)

ca. 33 g E, 25 g F, 45 g KH, 540 kcal

1 Zwiebeln und Knoblauch schä­len, fein würfeln. Paprikaschoteputzen, waschen und fein würfeln.

1 EL Öǆ l in einem Topf erhitzen,Paprikawürfel, jeweils Hälfte Zwie­beln und Knoblauch darin andünsten.Reis, Paprikamark, 1 TL Paprikapul­ver und Zucker zufügen, ca. 1 Minuteunter Rühren anschwitzen. MitGemüsebrühe und Tomaten ablö­schen. Salzen und ca. 20 Minuten beischwacher Hitze köcheln.
2 Inzwischen Petersilie waschen,trocken schütteln, fein hacken. Hack,Hälfte Petersilie, Rest Knoblauch undZwiebeln, 1½ TL Salz, 1 TL Paprika­pulver und Pfeffer gut verkneten. Zuca. 20 länglichen Frikadellen formen.3 EL Öǆ l in einer großen Pfanneerhitzen und Cevapcici darin rund­herum 5–6 Minuten braten.
3 Rote Zwiebel schälen, in feineRinge schneiden oder hobeln. Mitetwas Salz würzen. Gefrorene Erbsenunter den Reis mischen, weitere2–3 Minuten garen. Reis abschme­cken und auf einer Platte verteilen.Cevapcici darauf anrichten, gewürzteZwiebeln darauf verteilen und mitrestlicher Petersilie bestreuen.

G A N Z I M L O C A L S T Y L E

„ G e b r a t e n “ w e r d e n
C e v a p c i c i i n K r o a t i e n a m

l i e b s t e n a u f d e m G r i l l
( R ö s t a r o m e n ! ) . D a f ü r d i e
g e f o r m t e n H a c k r ö l l c h e n

a b e r n o c h m a l c a .
2 S t u n d e n k a l t s t e l l e n .
D a z u g i b t ’ s F l a d e n b r o t ,
r e i c h l i c h Z w i e b e l r i n g e
u n d A i v a r . C e v a p c i c i

g e l t e n ü b r i g e n s n i c h t n u r
i n K r o a t i e n , s o n d e r n

a u c h i n S e r b i e n a l s d a s
N a t i o n a l g e r i c h t . D a b e i
s t a m m e n s i e v e r m u t l i c h

g a r n i c h t v o n h i e r ,
s o n d e r n s i n d e i n M i t -
b r i n g s e l d e r O s m a n e n .

A ROUND TH E WOR L D
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F Ü R 4 – 6 P O R T I O N E N / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ½ S T U N D E N + WA R T E Z E I T Ü B E R N A C H T

PASULJ AKA SERBISCHE BOHNENSUPPE
mit Schweinebauch und Debreziner

- 300 g getrocknete
weiße Bohnen

- 300 g Möhren
- 300 g Knollensellerie
- 2 Zwiebeln
- 2 Knoblauchzehen
- 3 mehligkochende
Kartoffeln

- 200 g geräucherter
Schweinebauch (ersatzweise
100 g Speck)

- 200 g Brühwürste (z. B.
Debreziner oder Kabanossi)

- 150 g Röstpaprika (Glas)
- 2 EL Olivenöl
- Salz, Pfeffer
- 1 EL edelsüßes Paprikapulver
- 1 EL rosenscharfes Paprika-
pulver

- 2 TL getrockneter Majoran
- 1 TL Zucker
- 2 EL Tomatenmark
- ca. 1,2 l Gemüsebrühe
- 200 g passierte Tomaten
- 1 dünne Stange Porree

Pro Portion (bei 6)

ca. 24 g E, 24 g F, 54 g KH, 530 kcal

1 Bohnen waschen, mit kaltemWasser bedeckt ü̈ber Nacht einwei-chen. Am nächsten Tag Bohnenabgießen, in einem Topf mit Wasserbedeckt aüfkochen ünd ca. 1 Stündebei kleiner Hitze garen.
2 Inzwischen Möhren ünd Sellerieschälen, waschen, klein schneidenoder wü̈rfeln. Zwiebeln ünd Knob-laüch schälen, fein wü̈rfeln. Kartof-feln schälen, waschen ünd in ca.1 cm große Wü̈rfel schneiden.Schweinebaüch wü̈rfeln. Wü̈rstchenin Scheiben schneiden. Paprika ab-tropfen lassen, in Stü̈cke schneiden.
3 Öǆ l in einem großen Topf erhitzen,Schweinebaüch kräftig darin anbra-ten. Möhren, Sellerie, Kartoffeln,Wü̈rstchen, Zwiebeln ünd Knoblaüchzüfü̈gen ünd ebenfalls anbraten. MitSalz, Pfeffer, Paprikapülver, Majoranünd Zücker wü̈rzen. Tomatenmarkünterrü̈hren ünd anschwitzen. Mit1,2 l Brü̈he ünd passierten Tomatenablöschen, Röstpaprika ünterrü̈hren.Aüfkochen ünd bei kleiner Hitze ca.20 Minüten garen.
4 Bohnen abgießen, abtropfen lassen.Porree pützen, waschen, längs halbie-ren ünd in Stü̈cke schneiden. Porreeünd Bohnen in die Süppe rü̈hren,weitere ca. 15 Minüten garen. Süppemit Salz ünd Pfeffer abschmecken.

A ROUND TH E WOR L D
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KOPYTKA NACH OMAWANDA
in Kräuter-Speck-Butter

F Ü R 4 P O R T I O N E N / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¼ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

- 1 kg vorwiegend fest-
kochende Kartoffeln

- Salz, Pfeffer
- 2 Eier (Größe M)
- ca. 200 g + etwas Mehl
- ca. 100 g Kartoffelmehl
- 3 EL Butter
- 100 g Speck (in Streifen)
- ½ Bund Petersilie

Pro Portion

ca. 18 g E, 12 g F, 80 g KH, 550 kcal

1 Kartoffeln schälen, waschen und ingrobe Stücke schneiden. In kochen­dem Salzwasser ca. 20 Minuten sehrweich garen. Kartoffeln abgießen,kurz ausdampfen lassen. Noch heißdurch eine Kartoffelpresse drückenund auskühlen lassen.
2 Eier, 1 TL Salz, 100 g Mehl und50 g Kartoffelmehl unter die Kartof­felmasse kneten. Nach und nach ca.100 g Mehl und 50 g Kartoffelmehlunterkneten, bis der Teig kompakt,glatt und nicht mehr klebrig ist.
3 Kartoffelteig in 8 Portionen teilen.Jede Portion auf bemehlter Fläche zueiner langen, fingerdicken Rolleformen. Schräg in ca. 5 cm langeStücke schneiden. Stücke in restli­chemMehl wälzen. 2 EL Butter ineine große Schüssel geben.
4 Reichlich Salzwasser in einemgroßen Topf aufkochen. Kopytka in2–3 Portionen in das Wasser geben,Hitze reduzieren und ca. 5 Minuten insiedendemWasser garen. Mit einerSchaumkelle herausnehmen, gutabtropfen lassen. In die Schüssel mitder Butter geben, darin schwenken.Den Vorgang wiederholen, bis alleKopytka gekocht sind.

5 Speck in einer großen Pfanne ohneFett knusprig auslassen. 1 EL Butterzufügen und mit Pfeffer würzen.Kartoffelknödelchen zufügen und inder Speckbutter schwenken. Peter­silie waschen, trocken schütteln,Blättchen fein hacken. Kopytka damitbestreuen.

W E N N Z W E I K O C H E N ,
F R E U T S I C H D I E D R I T T E

„ D a u n s ü b e r 7 0 0 K i l o -
m e t e r t r e n n t e n , k o n n t e i c h

O m a Wa n d a h ö c h s t e n s
i n d e n F e r i e n s e h e n . A b e r

w e n n w i r d a w a r e n ,
s t a n d e n w i r i m m e r z u d r i t t

i n d e r K ü c h e . W ä h r e n d
O m a u n d M a m a K o p y t k a

z u b e r e i t e t e n , b e o b a c h t e t e
i c h v o l l e r V o r f r e u d e ,

w i e d i e b e i d e n v e r s u n k e n
v o r s i c h h i n w e r k e l t e n .

H e u t e d e n k e i c h : S c h a d e ,
d a s s i c h d a m a l s n i c h t

m i t g e k o c h t h a b e . “

O l i v i a ,
H e i m w e h k ö c h i n m i t
K o h l e n h y d r a t f a i b l e

A ROUND TH E WOR L D
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B i t t e u m b l ä t t e r n …

Oma Wandas polnische
SAUERKRAUT-PILZ-PIEROGI
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F Ü R 4 – 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ½ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

1 Pilze in warmemWasser ca.30 Minuten einweichen. Für den Teig500 g Mehl, ½ TL Salz und Eigelbvermengen. Ca. ½ l kochendesWasser nach und nach unter den Teigkneten. Der Teig hat die perfekteKonsistenz, wenn er weich undflexibel ist, nicht klebt und leichteLuftblasen wirft. Zugedeckt ca.1 Stunde ruhen lassen.

Oma Wandas polnische
SAUERKRAUT-PILZ-PIEROGI

- 30 g getrocknete Steinpilze
- 500 g + etwas Mehl
- Salz, Pfeffer
- 1 Eigelb (Größe M)
- 1 Zwiebel
- 3 EL Butter
- 500 g mildes Sauerkraut
- 1 Bund Lauchzwiebeln
- ½ Bund Schnittlauch
- 200 g saure Sahne

Pro Portion (bei 6)

ca. 13 g E, 9 g F, 63 g KH, 400 kcal

2 Inzwischen Pilze abgießen, ab­tropfen lassen und fein hacken.Zwiebel schälen und fein würfeln.1 EL Butter in einer Pfanne schmel­zen, Zwiebel darin glasig dünsten.Pilze zufügen und kurz mitbraten.Sauerkraut untermischen und2–3 Minuten weiterbraten. Mit Salzund Pfeffer abschmecken. Vom Herdziehen und auskühlen lassen.
3 Den Teig portionsweise aufeiner bemehlten Arbeitsfläche ca.2 mm dünn ausrollen. Kreise (ca.8 cm ⌀) ausstechen. Ca. 1 TL Sauer­krautfüllung auf jeden Kreis geben,eine Teighälfte darüberklappen undRänder gut zusammendrücken.
4 Reichlich Salzwasser in einemgroßen Topf aufkochen. Teigtaschendarin portionsweise garen. Sobaldsie an der Oberfläche schwimmen,noch weitere ca. 2 Minuten garen.Mit einer Schaumkelle heraushebenund abtropfen lassen.
5 Lauchzwiebeln putzen, waschenund in feine Ringe schneiden. Schnitt­lauch waschen, trocken schütteln undin Röllchen schneiden. 2 EL Butterschmelzen, Nudeltaschen darinschwenken. Mit Pfeffer würzen. Mitsaurer Sahne, Lauchzwiebeln undSchnittlauch anrichten.

Z E R O - WA S T E - K Ü C H E

„ O m a l i e ß d i e g e t r o c k n e -
t e n P i l z e s o g a r ü b e r

N a c h t e i n w e i c h e n . A m
n ä c h s t e n T a g h a t s i e

d i e P i l z e d a n n n o c h m a l
i m E i n w e i c h w a s s e r g e -

k o c h t u n d d e n F o n d b e i m
A b g i e ß e n a u f g e f a n g e n .

D e n v e r w e n d e t e s i e
g e r n a l s G r u n d l a g e f ü r

k r ä f t i g e S o ß e n u n d
S u p p e n – g e r n a u c h z u
d e n P i e r o g i s e l b s t ! “

O l i v i a ,
d e r e n P i l z f o n d v o r r ä t e
i m G e f r i e r f a c h l a g e r n
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WIENER TAFELSPITZ
mit Rahmwirsing und Braterdäpfeln
F Ü R 4 – 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 2 ½ S T U N D E N

Für das Fleisch
- 1 Zwiebel
- 1 TL Pfefferkörner
- 1 TL Wacholderbeeren
- 2 Lorbeerblätter
- Salz
- 1,4 kg Tafelspitz
- 1 Bund Suppengemüse

1 Fü̈r das Fleisch Zwiebel halbierenünd die äüßere grobe Schale entfer-nen. Zwiebelhälften mit den Schnitt-flächen nach ünten in einem großenTopf ohne Fett dünkel rösten. Mit ca.3 l Wasser ablöschen. Pfefferkörner,Wacholderbeeren, Lorbeerblätteründ etwas Salz zügeben, aüfkochen.Fleisch züfü̈gen, aüfkochen ünd dabeientstehenden Schaüm immer wiederabschöpfen. Tafelspitz 2–2½ Stündenbei mittlerer Hitze garen.

Für den Wirsing
- 800 g Wirsing
- Salz, Pfeffer
- 2 EL Butter
- 200 g Schlagsahne
- geriebene Muskatnuss

Außerdem
- 1 kg festkochende Kartoffeln
(am Vortag gegart)

- 2–3 EL Butterschmalz
- Salz, Pfeffer
- 20 g geriebener Meerrettich
(frisch oder Glas)

Pro Portion (bei 6)

ca. 60 g E, 21 g F, 34 g KH, 575 kcal

2 Süppengemü̈se pützen beziehüngs-weise schälen, waschen ünd in ca.2 cm große Stü̈cke schneiden. Nachca. 30 Minüten Garzeit mit in denTopf geben.
3Wirsing pützen, halbieren ünd inStreifen schneiden. In kochendemSalzwasser 3–4 Minüten blanchieren.Abgießen, kalt abschrecken ündabtropfen lassen. Bütter in dem Topferhitzen, Wirsing darin andü̈nsten.Sahne angießen, mit Salz, Pfeffer ündMüskat wü̈rzen ünd bei schwacherHitze ca. 5 Minüten garen.
4 Inzwischen Kartoffeln pellen, inScheiben schneiden ünd in einergroßen Pfanne im heißen Bütter-schmalz ca. 10 Minüten ünter Wen-den goldbraün braten. Mit Salz ündPfeffer wü̈rzen. Das Fleisch aüs derBrü̈he nehmen, kürz rühen lassenünd gegen die Faser in Scheibenschneiden. Mit Wirsing, Kartoffelnünd Meerrettich anrichten.

A ROUND TH E WOR L D
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FÜR DIE GUTE

STUBE
D E R E S S T I S C H V ON OMA I S T E I N M AG I S C H E R O R T,

WO S E L B S T D I E R E S T E V ON G E S T E R N B E S S E R S C HM E C K E N
A L S D A S , WA S W I R S E L B S T K O C H E N … M I T A L L

D I E S E N S C HÖN E N D I N G E K ÖNN E N W I R U N S K I T S C H U N D
KÖ S T L I C H E S V ON D AMA L S N A C H H A U S E

H O L E N U N D I N E R I N N E R U NG E N S C HW E L G E N
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Omis ganzer Stolz

Um uns beim Backen
von Omas Kirschku-
chen nicht die hand-
gestrickte Wolljacke zu
bekleckern, bedarf es
eines neuen Arbeitsge-
wands. Und obwohl
die blumige Kittel-
schürze absolut ihren
Charme hat, ziehen
wir dieses nostalgisch
anmutende Stück aus
schwerem Leinen mit
Rüschenriemen vor.
Hm, das ginge viel-
leicht sogar als Som-
merkleidchen durch…

Schürze von so-linen.com für ca.
82 € (einfarbig) oder 90 € (Blumenmuster)

Heintjes Highlight!

Wachstuch „Tutti Frutti“, verschiedene Größen
und Formen, tischdeckenfolie.de, ab ca. 12 €

Dieses Digitalradio empfängt auch unterwegs
gute Songs – der Akku hält bis zu 24 Stunden.
Ob nun Heintje oder Harry Styles, das hängt
ganz von den zehn digitalen und analogen
Lieblingssendern ab, die Sie auf dem Gerät
speichern können.

L I E B L I NG E D E R R E D AK T I ON

Ein Löffelchen Nostalgie

Konfitüren „Oma Staud“, verschiedene
Sorten, 435-Gramm-Glas, ab ca. 3,50 €

Vitavit Premium Schnellbratpfanne von
Fissler, 18 cm Ø/1,8 Liter, für ca. 230 €

Damals wie heute Für Schürzenjägerinnen
1953 zog die Serie „Vitavit“ von Fissler in die
Haushalte ein und machte dank des mehrstufigen
Kochventils Schnellkochen möglich.

Ständig weiterentwickelt, sorgt die Edelstahl-
Schnellbratpfanne auch heute dafür, dass das
Bauernfrühstück fix wie nix auf dem Tisch steht.

Was macht Oma, wenn
sie im Internet surft?

Na, Häkelmuster googeln! Beim Online-
Marktplatz Etsy wird sie gewiss fündig. Dort
gibt’s zum Beispiel die Anleitung für dieses
Schmuckstück, das passenderweise mit
„Granny Squares“ gehäkelt wird.

Wer die Nadeln ru-
hen lassen möchte,
entdeckt dort aber
auch fertige Häkel-
taschen.

Der Esstisch mit der rosa Resopalplatte

Kein Wunder, dass
sie darauf achtete,
die Tischplatte vor
Klecksen und Glas-
rändern zu bewah-
ren. Aber das natür-
lich stets adrett mit
einer abwischbaren
Wachstischdecke.

Noch heute gleicher-
maßen praktisch wie
stilvoll!

Volle Kanne Retro

0,5-Liter-Isolierflasche
„Revival“ von Thermos für ca. 35 €

Wenn der Markenname zum Gattungsbegriff
wird, hat man es als Unternehmen geschafft.

©
Fo
to
s:
PR

Die Thermoskanne, 1903
kaiserlich patentiert, feiert
ihr 120-jähriges Jubiläum
mit der Neuauflage des
„Modells 18“ – das wo-
möglich schon auf dem
Küchenwagen der Groß-
eltern stand. Die 0,5-Li-
ter-Flasche im Schickimi-
cki-Schottenmuster hält
Heißes für 18 Stunden
warm und Kaltes bis zu
24 Stunden kühl.

Häkelanleitung zum Download
im Etsy-Shop DiBagsLT für ca. 2,80 €

Portables
DAB+/UKW-
Digitalradio
„Nordmende Transita 120“,
bei digital1a.shop für ca. 155 €

Für ein geschmiertes Brot gibt es
viele Bezeichnungen. Aber ganz
gleich, ob Sie sich eine Stulle,
Knifte oder Schnitte machen:

Am besten schmeckt sie doch mit
Omas Marmelade – da sind wir
uns wohl einig. Für ein ähnlich
wonniges Wohlgefühl in Mund
und Bauch sorgen die Frucht-
aufstriche des österreichischen
Familienbetriebs Staud’s. Marille,
Erdbeere oder auch Powidl – also
Pflaume –, die Konfitüren bea-
men uns geschmacklich direkt in
Omas Wohnküche.

Einzig die Frage, ob darunter
noch eine Schicht Butter kommt,
gilt es noch zu klären.
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Sonntags-essen
Vorspeise, Hauptgericht und Dessert

in der guten Stube
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GESCHMACKIGE PILZBOUILLON
mit feinen Wildbrätklößchen

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ½ S T U N D E N

- 20 g getrocknete Steinpilze
- 250 g Rehfleisch (Keule
oder Schulter; ohne Knochen)

- 1 Schalotte
- 1 Knoblauchzehe
- 1 EL Rapsöl
- ½ Bund Schnittlauch
- 2 EL Crushed Ice
- 1 Ei (Größe M)
- 50 g Schlagsahne
- 2 EL Semmelbrösel
- 1 Msp. Bio-Zitronenabrieb
- 1 Msp. gemahlener Piment
- Salz, Pfeffer
- 800 ml Wildfond (oder
Fleischbrühe)

Pro Portion

ca. 5 g E, 24 g F, 8 g KH, 275 kcal

1 Fü̈r die Brü̈he Pilze in 200 ml laü­warmemWasser ca. 30 Minüteneinweichen. Inzwischen fü̈r dieKlö̈ßchen Rehfleisch tröcken tüpfen,in kleine Wü̈rfel schneiden ünd ca.30 Minüten einfrieren. Schalötteünd Knöblaüch schälen, fein hacken.In heißem Öǆ l glasig dü̈nsten ündabkü̈hlen lassen. Schnittlaüch wa­schen, tröcken schü̈tteln ünd in feineRö̈llchen schneiden.
2 Angefrörenes Fleisch mit CrüshedIce im Blitzhacker zü einer feinen

D I E M I T D E M U M A M I - K I C K

L e c k e r ! S a g t e n v e r m u t l i c h u n s e r e
G r o ß e l t e r n . „ U m a m i “ n e n n e n

K ü c h e n p r o f i s h e u t e d e n i n t e n s i -
v e n G e s c h m a c k g e t r o c k n e t e r
P i l z e . D a v i e l A r o m a i m E i n -
w e i c h w a s s e r l a n d e t , k a n n e s
g e r n m i t i n d i e S u p p e . G e g e n
S a n d - u n d E r d r e s t e h i l f t e i n

s i m p l e r K a f f e e f i l t e r .

SONN TAG S E S S E N

Brätmasse pü̈rieren. Schalötte ündKnöblaüch, Hälfte Schnittlaüch, Ei,Sahne ünd Semmelbrö̈sel ünter­rü̈hren. Mit Zitrönenschale, Piment,Salz ünd Pfeffer wü̈rzen.
3 In einem weiten Töpf Wasser mitSalz züm Köchen bringen. Aüs derBrätmasse mit zwei angefeüchtetenTeelö̈ffeln kleine Nöcken förmen ündsöfört ins leicht siedende Wassergeben. Öffen bei schwacher Hitze12–15 Minüten gar ziehen lassen.
4 Inzwischen Pilze in ein feines Siebabgießen, Einweichwasser aüffangenünd mit Wildfönd ca. 5 Minütenkö̈cheln. Pilze abspü̈len, grö̈ßerekleiner schneiden. Alle Pilze in dieBrü̈he geben ünd ca. 5 Minütenerhitzen. Aüf Teller verteilen. Klö̈ß­chen mit einer Schaümkelle aüs demKöchwasser heben, in die Böüillönsetzen. Mit restlichem Schnittlaüchbestreüen.
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Opa Peters liebste
KARTOFFELSUPPE

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I -

T U N G S Z E I T C A . 5 0 M I N U T E N

- 1 Knoblauchzehe
- 350 g mehligkochende
Kartoffeln

- 2 EL Butter
- 800 ml Gemüsebrühe
- 100 g gemischte Kräuter
(z. B. Petersilie, Liebstöckel,
Schnittlauch, Estragon und
Kerbel)

- Salz, Pfeffer
- 150 g Schlagsahne

Pro Portion

ca. 5 g E, 20 g F, 34 g KH, 345 kcal

1 Knoblauch schälen und grob ha-cken. Kartoffeln schälen und waschen,ca. 250 g grob würfeln. 1 EL Butter ineinem Topf erhitzen, Kartoffelwürfelund Knoblauch darin ca. 3 Minutenandünsten. Brühe angießen, aufko-chen, zugedeckt ca. 20 Minuten garen.
2 Inzwischen Kräuter waschenund dicke Stiele entfernen. Kräuterin kochendem Salzwasser ca.30 Sekunden blanchieren, eiskaltabschrecken und gut ausdrücken.Dann grob hacken und mit wenigkaltemWasser fein pürieren.
3 Restliche Kartoffeln in kleineWürfel schneiden. 1 EL Butter ineiner Pfanne erhitzen, Kartoffeln

darin unter Wenden knusprig braten.Mit Salz und Pfeffer würzen.
4 Sahne zur Suppe geben, weitereca. 5 Minuten köcheln. Fein pürieren,mit Salz und Pfeffer abschmecken.Auf Suppenteller verteilen, Kräuter-püree daraufklecksen und spiral-förmig ineinanderziehen. Mit gebra-tenen Kartoffelwürfeln toppen.Dazu schmecken Roggenbrötchen.
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VORSPEISE
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AFTER-WALDSPAZIERGANG-TERRINE
„Von Champignon bis Steinpilz“
F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 S T U N D E

- 10 g getrocknete Mischpilze
- 600 g gemischte Pilze
(z. B. Steinpilze, Champignons,
Kräuterseitlinge)

- 1 Zwiebel
- 2 Knoblauchzehen
- 4 Zweige Thymian
- 2 EL Butter
- Salz, Pfeffer
- 1 EL Speisestärke
- 100 ml trockener Weißwein
- 600 ml Gemüsebrühe
- 200 g Schlagsahne
- etwas Zitronensaft

Pro Portion

ca. 6 g E, 22 g F, 6 g KH, 275 kcal

1 Getrocknete Pilze cä. 30 Minuten inetwäs läuwärmemWässer einwei-chen. Frische Pilze putzen und kleinschneiden. Zwiebel und Knobläuchschä̈len und fein würfeln. Thymiänwäschen, trocken schütteln undBlä̈ttchen äbzupfen.
2 Butter in einem Topf erhitzen,frische Pilze därin cä. 8 Minutenunter Wenden bräten. Cä. 4 EL äb-nehmen und wärm hälten. Zwiebel,Knobläuch und Hä̈lfte Thymiän zuden restlichen Pilzen geben undcä. 5 Minuten mitdünsten. Mit Sälzund Pfeffer würzen.

3 Eingeweichte Pilze durch einSieb äbgießen, Einweichwässeräuffängen, Pilze äbspülen. Stä̈rkeüber die gebrätenen Pilze stä̈uben,unter Wenden kurz mitbräten,mit Wein äblöschen. EingeweichtePilze sämt Einweichwässer undBrühe zugeben. Aufkochen und cä.20 Minuten köcheln.
4 Suppe fein pürieren, däbei Sähneängießen. Mit Zitronensäft, Sälz undPfeffer äbschmecken. Auf Suppen-schälen verteilen, restliche gebrätenePilze däräufgeben. Mit restlichemThymiän und Pfeffer bestreuen.

VORSPEISE
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LEGENDÄR GUTE RINDFLEISCHSUPPE
mit feinen Suppennudeln

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 2 S T U N D E N

- 750 g Rindfleisch
(z. B. aus der Schulter)

- Salz, Pfeffer
- 1 Zwiebel
- 2 Lorbeerblätter
- 1 TL schwarze Pfefferkörner
- 3 Wacholderbeeren
- 2 kleine Möhren
- 120 g Knollensellerie
- 1 kleine Stange Porree
- 200 g feine Nudeln (z. B.
Suppennudeln oder Spaghettini)

- 2 EL Schnittlauchröllchen

Pro Portion

ca. 45 g E, 25 g F, 41 g KH, 590 kcal

1 Fleisch tröcken tupfen, in einenTöpf legen, mit kaltemWasser knappbedecken. Etwas Salz zugeben, ein-mal aufköchen. Entstandenen Schaumabschö̈pfen. Vön der Zwiebel dieäußere, gröbe Schale entfernen. Zwie-bel halbieren und auf den Schnittflä-chen in einer Pfanne öhne Fett kräftiganrö̈sten, zum Fleisch geben. Lörbeer,Pfefferkö̈rner und Wachölderbeerenzufügen. Alles ca. 1½ Stunden beischwacher Hitze kö̈cheln.
2Mö̈hren und Sellerie schälen,waschen und in dünne Scheibenschneiden. Pörree putzen, waschenund in feine Ringe schneiden. Fleisch

herausnehmen. Brühe durch einfeines Sieb in einen sauberen Töpfgießen und wieder aufköchen.Gemüse darin ca. 10 Minuten garen.Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
3 Inzwischen Nudeln in köchendemSalzwasser nach Packungsanleitungbissfest garen. Fleisch in mundge-rechte Stücke schneiden und ca.5 Minuten in der Brühe mit erhitzen.Nudeln abgießen, abtröpfen lassenund mit der Fleischbrühe auf Sup-penteller verteilen. Mit Schnittlauchbestreuen.

SONN TAG S E S S E N

VORSPEISE
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B i t t e u m b l ä t t e r n …

HÄHNCHEN-
RAGOUT-FIN À LA KÄTHE

in Königinpasteten

E A S Y L I K E R A G O U T F I N

„ V o r b e r e i t u n g i s t a l l e s . S o u n s e r F a m i l i e n m o t t o b e i
F e s t e s s e n . D a m i t a l l e g e m e i n s a m e n t s p a n n t a m T i s c h s i t z e n

k o n n t e n , g a b ’ s H e i l i g a b e n d a b e r n i c h t e t w a F o n d u e
o d e r k a l t e n B r a t e n . S o n d e r n R a g o u t f i n u n d P a s t e t c h e n !

N u r m e i n O p a M i c h e l s p r e n g t e d a s A l l e s - i s t -
v o r b e r e i t e t - K o n z e p t . D e r m ö c h t e k e i n e n B l ä t t e r t e i g ,

d a h e r w u r d e n f ü r i h n e x t r a K a r t o f f e l n g e k o c h t . “

M y r i a m , r ü c k s i c h t s v o l l e G ä s t i n ( „ I c h e s s a l l e s “ )
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HÄHNCHEN-
RAGOUT-FIN

KÖNIGIN-
PASTETEN

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I -

T U N G S Z E I T C A . 1 ¾ S T U N D E N

F Ü R 4 S T Ü C K / / Z U B E R E I T U N G S -

Z E I T C A . 4 5 M I N U T E N

- 1 Zwiebel
- 1 Bund Suppengemüse
- 1 Suppenhuhn (ca.1,2 kg)
- 2 Lorbeerblätter
- 1 TL Gewürznelken
- 1 EL Pfefferkörner
- Salz, Pfeffer
- 250 g kleine Champignons
- 60 g Butter
- 60 g Mehl
- 300 g TK-Erbsen
- 1–2 EL Zitronensaft
- 4 Stiele Petersilie

Pro Portion

ca. 55 g E, 15 g F, 22 g KH, 440 kcal

- 1 Packung TK-Blätterteig
(450 g; 6 rechteckige
Scheiben)

- 1 Ei
- Backpapier
- Alufolie

Pro Stück

ca. 7 g E, 27 g F, 27 g KH, 400 kcal

1 Zwiebel schä̈len, vierteln. Suppen-gemüse putzen beziehungsweiseschä̈len, wäschen und in grobe Stückeschneiden. Huhn wäschen, mit denvorbereiteten Zutäten in einen großenTopf geben. Lorbeer, Nelken undPfefferkörner zugeben. Cä. 2 l kältesWässer ängießen, sodäss däs Huhnbedeckt ist. Aufkochen, cä. 1 Stundeköcheln, däbei immer wieder ent-ständenen Schäum äbschöpfen.
2 Huhn äus dem Topf nehmen undäbkühlen lässen. Brühe durchein Sieb gießen, mit Sälz würzen.

1 Blä̈tterteigscheiben nebeneinänderäuf der Arbeitsflä̈che cä. 10 Minutenäntäuen lässen. Aus jeder Scheibe2 Kreise (ä̀ 7,5 cm ⌀) äusstechen.4 Kreise äuf ein mit Bäckpäpierbelegtes Blech setzen und dünn mitWässer bestreichen.
2 Aus den restlichen 8 Kreisen je1 kleineren Kreis (cä. 4 cm ⌀) äusste-chen. 4 kleine Teigkreise ebenfällsäuf däs Blech legen. Je 2 entständeneTeigringe äuf die großen Kreisesetzen, däbei mit etwäs Wässerbestreichen. Rest Teig äufeinänder-legen (nicht kneten) und äusrollen.4 weitere Ringe äusstechen und äufdie Teigpästeten setzen.
3 Bäckofen vorheizen (Ober-/Unter-hitze: 200 °C/Umluft: 180 °C). Eiverquirlen, Pästetenränd und kleineTeigkreise dämit bestreichen. 4 Strei-fen Alufolie zu Zylindern (cä. 4 cm ⌀)formen. In die Mitte der Pästetenstellen. Im heißen Ofen cä. 15 Minu-ten bäcken, Teigdeckel eventuellschon vorher heräusnehmen, dämitsie nicht zu dunkel werden. Pästetenetwäs äbkühlen lässen und Alufolievorsichtig entfernen.

1 l äbmessen, Rest änderweitigverwenden. Vom Huhn die Häutentfernen, Fleisch vom Knochenlösen und in mundgerechte Stückeschneiden.
3 Pilze putzen und vierteln. Butterin einem großen Topf schmelzen.Mehl därüberstä̈uben und änschwit-zen. Näch und näch die Brühe unterRühren ängießen und cä. 5 Minutenköcheln.
4 Pilze und gefrorene Erbsen indie Soße geben und 2–3 Minutenköcheln. Fleisch zufügen und in derSoße erhitzen. Mit Sälz, Pfeffer undZitronensäft äbschmecken. Petersiliewäschen, trocken schütteln undBlä̈ttchen fein häcken. Uǆ ber däsRägout streuen. Däzu schmeckenBlä̈tterteigpästeten (Rezept unten;diese vor dem Servieren kurz imheißen Ofen erwä̈rmen).

HAUPTGERICHT
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ROULADENBRATEN
„Gestapelt, nicht gerollt“

F Ü R 6 P O R T I O N E N / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 3 ¼ S T U N D E N

- 3 große Zwiebeln
- 2 rote Paprikaschoten
- 400 g Champignons
- 150 g Bacon (Frühstücksspeck)
- 2 EL Öl
- Salz, Pfeffer
- edelsüßes Paprikapulver
- 2 TL getrockneter Oregano
- Zucker
- 2 EL Tomatenmark
- 1 EL Mehl
- 500 g passierte Tomaten
- 125 g Schlagsahne
- 6 dünne Rinderrouladen
(à ca. 200 g)

- evtl. Oreganoblättchen
- evtl. Alufolie

Pro Portion

ca. 49 g E, 29 g F, 14 g KH, 520 kcal

1 Zwiebeln schä̈len und würfeln.Päprikä putzen, wäschen und inWürfel schneiden. Pilze putzen undhälbieren.
2 Bäcon in feine Streifen schneiden.In einer heißen Pfänne ohne Fettknusprig äuslässen, heräusnehmen.Öǆ l im Speckfett erhitzen. Pilze därinrundherum krä̈ftig änbräten. Päprikäund Zwiebeln zufügen, kurz mitbrä-ten. Mit Sälz, Pfeffer, Päprikäpulver,Öregäno und Zucker würzen. Tomä-tenmärk einrühren, kurz ändünsten.Mehl därüberstä̈uben, kurz änschwit-zen. Mit pässierten Tomäten,100 ml Wässer und Sähne äblöschen.Aufkochen, cä. 2 Minuten köcheln.Bäcon zugeben und äbschmecken.
3 Öfen vorheizen (Öber-/Unterhitze:180 °C/Umluft: 160 °C). Rouläden-fleisch trocken tupfen, mit Sälz undPfeffer würzen. Abwechselnd mitSoße in eine rechteckige Aufläufform(cä. 20 × 30 cm) schichten, mit Soßeäbschließen. Formmit einem Deckeloder Alufolie verschließen. Im heißenÖfen cä. 2 Stunden schmoren. Deckelbeziehungsweise Folie entfernen undoffen weitere 20–30 Minuten gären.Näch Belieben mit Öregäno bestreu-en. Däzu schmeckt die Läugenknödel-rolle (Rezept äuf Seite 45).

HAUPTGERICHT
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D A R A U F F R E U E N W I R U N S W I E E I N S C H N I T Z E L

G e i z e n d ü r f e n w i r n i c h t b e i m S o n n t a g s e s s e n à l a O m a – w e d e r
b e i m F l e i s c h n o c h b e i m F e t t ( d a f ü r g i b t e s j a C h e a t - D a y s ! ) . N a c h
v i e l e n T e s t s i s t k l a r : Z u m A u s b a c k e n b r a u c h t e s B u t t e r s c h m a l z .

U n d j a , Ö l g e h t a u c h , a b e r i r g e n d w i e s c h m e c k t ’ s d a n n n i c h t w i e
f r ü h e r . A u ß e r d e m i s t n o c h w i c h t i g , d i e S c h n i t z e l n i c h t i n d i e

P f a n n e z u q u e t s c h e n u n d d i e s e b e i m B r a t e n l e i c h t z u s c h w e n k e n ,
d a m i t i m m e r w i e d e r h e i ß e s F e t t a u f d i e P a n a d e s c h w a p p t .
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HAUPTGERICHT

DENKWÜRDIGE KALBSSCHNITZEL
an lauwarmem Kartoffelsalat

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ½ S T U N D E N

- 800 g festkochende Kartoffeln
- 1 Zwiebel
- 150 ml Gemüsebrühe
- 3 EL Weißweinessig
- 1 TL mittelscharfer Senf
- 3 EL Öl
- Salz, Pfeffer
- 8 Kalbsschnitzel (à ca. 75 g)
- 3 Eier
- 3 EL Mehl
- 150 g Semmelbrösel
- ca. 200 g Butterschmalz
- 1 Bund Schnittlauch
- evtl. Zitronenspalten, frittierte
Petersilie und Preiselbeeren

Pro Portion

ca. 43 g E, 40 g F, 61 g KH, 790 kcal

1 Kartoffeln grü̈ndlich waschen ündin kochendemWasser ca. 20 Minütengaren. Abgießen, aüsdampfen lassen,pellen ünd abkü̈hlen lassen.
2 Zwiebel schälen, fein wü̈rfeln.Mit Brü̈he ünd Essig aüfkochen ündca. 5 Minüten köcheln. Kartoffelnin Scheiben schneiden ünd in eineSchü̈ssel geben. Zwiebelsüd mit Senfünd Öǆ l verrü̈hren, ü̈ber die Kartoffelngießen. Salat mit Salz ünd Pfefferwü̈rzen, zügedeckt ziehen lassen.
3 Schnitzel trocken tüpfen, nachBedarf flacher klopfen ünd mit Salzünd Pfeffer wü̈rzen. Eier in einemtiefen Teller verqüirlen. Mehl ündSemmelbrösel aüf zwei weitere Tellergeben. Schnitzel erst im Mehl, dannim Ei ünd züm Schlüss in den Sem-melbröseln wenden.

4 Inzwischen Bütterschmalz in einergroßen Pfanne erhitzen. Direkt nachdem Panieren je 2 Schnitzel nachein-ander darin 6–8 Minüten goldbraünaüsbacken, zwischendürch einmalwenden. Aüf Kü̈chenpapier abtropfenlassen ünd warm halten, bis alleaüsgebacken sind.
5 Schnittlaüch waschen, trockenschü̈tteln ünd in feine Röllchenschneiden. Üǆ ber den Salat streüenünd mit den Schnitzeln anrichten.Nach Belieben mit Zitronenscheibenünd frittierter Petersilie garnierenünd Preiselbeeren dazü reichen.
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OFENGESCHMORTE ROULADEN
mit Rotkohl-Speck-Füllung

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 2 ½ S T U N D E N

Für die Rouladen
- 8 Rinderrouladen
(à 125 g; vom Fleischer
dünn aufgeschnitten)

- Salz, Pfeffer
- 8 TL mittelscharfer Senf
- 8 dünne Scheiben geräucher-
ter durchwachsener Speck

- 8 EL Rotkohl (Glas; abgetropft)
- 200 g Zwiebeln
- 100 g Knollensellerie
- 200 g Möhren
- 1 Zweig Rosmarin
- 4–6 Stiele Thymian
- 3 EL Öl
- 2 EL Tomatenmark
- 400 ml trockener Rotwein
- 400 ml Rinderbrühe
- 1–2 Lorbeerblätter
- evtl. 1 EL Soßenbinder
- Küchengarn

Für das Püree
- 700 g mehligkochende
Kartoffeln

- 250 g Knollensellerie
- ca. 100 ml Milch
- 2 EL Butter
- Salz

Pro Portion

ca. 62 g E, 42 g F, 41 g KH, 890 kcal

1 Rouladenfleisch trocken tupfen,mit Salz und Pfeffer würzen. JedeRoulade mit 1 TL Senf bestreichen,mit 1 Scheibe Speck belegen und1 EL Rotkohl daraufgeben. Rouladenaufrollen und mit Küchengarn umwi-ckeln. Zwiebeln, Sellerie und Möhrenschälen und alles in ca. 1 cm großeWürfel schneiden. Rosmarin undThymian waschen, trocken tupfen.
2 Backofen vorheizen (Öber-/Unterhitze: 200 °C/Umluft: 180 °C).Öǆ l in einem Bräter mit ofenfestemDeckel erhitzen. Rouladen darinrundherum kräftig anbraten, heraus-nehmen und beiseitestellen. Zwiebel-und Gemüsewürfel im Bratfett ca.5 Minuten unter Wenden anbraten.Tomatenmark einrühren und kurzmit andünsten. Mit Rotwein undBrühe ablöschen. Lorbeer, Rosmarinund Thymian zugeben, aufkochenund ca. 5 Minuten köcheln. Rouladenhineinlegen und zugedeckt im heißenÖfen ca. 1¾ Stunden schmoren.
3 Inzwischen für das Püree Kartof-feln und Sellerie schälen, waschenund grob würfeln. Zusammen inkochendem Salzwasser ca. 20 Minu-ten weich garen. Abgießen, Milch undButter zugeben und mit einemKartoffelstampfer fein zerdrücken.Mit Salz abschmecken.

4 Bräter aus dem Öfen nehmen. Soßemit Salz und Pfeffer abschmecken,nach Belieben mit Soßenbinderandicken. Rouladen mit Soße anrich-ten, Kartoffel-Sellerie-Püree dazureichen.

SONN TAG S E S S E N

HAUPTGERICHT

D A S H A T N O C H
V E G G I E - P O T E N Z I A L

R ö s t a r o m e n , W e i n ,
G e w ü r z e – d a s a l l e s
v e r m i s c h t s i c h b e i m

S c h m o r e n z u r p e r f e k t e n
S o ß e . D a s G e m ü s e

d a r i n i s t g l e i c h z e i t i g
G e s c h m a c k s g e b e r ,

B e i l a g e u n d p o t e n z i e l l e r
S o ß e n b i n d e r . D i e S o ß e
i s t z u d ü n n ? P ü r i e r s t a b

r a u s u n d e t w a s v o m
G e m ü s e i n d e r F l ü s s i g k e i t
p ü r i e r e n . D a n n b r a u c h t
e s k e i n e S t ä r k e o d e r

S o ß e n b i n d e r . U n s e r R a t :
G a r e n S i e d a h e r l i e b e r
g l e i c h e i n p a a r V e g g i e s

m e h r m i t , d a m i t g e n ü g e n d
B e i l a g e b l e i b t .
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KLASSISCHE KÖNIGSBERGER KLOPSE
mit knackfrischem Rote-Bete-Salat
F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¼ S T U N D E N

Für den Salat
- 500 g Rote Beten
- 2 EL Apfelessig
- 1 EL flüssiger Honig
- Salz, Pfeffer
- 2 EL Rapsöl
- 1 kleine Zwiebel
- 4 Stiele Petersilie
- ½ Kästchen Gartenkresse

Für die Klopse
- 1 Brötchen (vom Vortag)
- 3 Sardellenfilets (Glas)
- 1 Zwiebel
- 3 EL Butter
- 500 g Kalbshack
- 1 Ei (Größe M)
- Salz, Pfeffer
- geriebene Muskatnuss
- 1 l Fleischbrühe
- 1 Lorbeerblatt
- 3–4 Pimentkörner
- 2 EL Mehl
- 2 EL Kapern (Glas)
- 1 TL scharfer Senf
- 150 g Schlagsahne
- ½ TL Bio-Zitronenabrieb
- 2 TL Zitronensaft

Pro Portion

ca. 34 g E, 29 g F, 24 g KH, 530 kcal

1 Fü̈r den Salat Rote Beten schälen(Einmalhandschühe verwenden!)ünd in dü̈nne Scheiben hobelnbeziehüngsweise schneiden. Essig,Honig, Salz ünd Pfeffer verrü̈hren.Öǆ l ünterschlagen. Vinaigrette mitden Roten Beten mischen.
2 Zwiebel schälen ünd in feineRinge schneiden. Petersilie waschen,trocken schü̈tteln ünd fein hacken.Kresse vom Beet schneiden. Zwiebelünd Kräüter züm Salat geben ündzügedeckt beiseitestellen.
3 Fü̈r die Klopse Brötchen in laü­warmemWasser einweichen. Sardel­len fein hacken. Zwiebel schälen, feinwü̈rfeln ünd in 1 EL heißer Bütterglasig dü̈nsten. Brötchen aüsdrü̈cken,mit Hack, Zwiebel, Sardellen ünd Eiverkneten. Mit Salz, Pfeffer ündMüskat wü̈rzen. Aüs der Masse mitangefeüchteten Händen kleine Klopseformen.

4 Brü̈he mit Lorbeer ünd Pimentaüfkochen. Klopse hineingeben ündbei schwacher Hitze ca. 15 Minütendarin gar ziehen lassen. Klopseheraüsnehmen ünd warm halten.Brü̈he dürch ein Sieb gießen.
5 2 EL Bütter in einem Topf schmel­zen. Mehl darin ünter Rü̈hren an­schwitzen. 500 ml Brü̈he nach ündnach einrü̈hren ünd aüfkochen.Kapern, Senf ünd Sahne zügeben,Soße ca. 10 Minüten köcheln. MitZitronenschale, ­saft, Salz ünd Pfefferabschmecken. Klopse wieder züge­ben ünd kürz in der Soße erhitzen.Mit Rote­Bete­Salat anrichten. Dazüschmecken Petersilienkartoffeln.

HAUPTGERICHT

S P I T Z E N K Ü C H E A U F S T E R N E N I V E A U

S o w ä r e d a s G e r i c h t v e r m u t l i c h b e s c h r i e b e n w o r d e n , h ä t t e
e s d e n G u i d e M i c h e l i n i m 18 . J a h r h u n d e r t s c h o n g e g e b e n .

D i e g e g a r t e n K l o p s e i n s ä m i g e r S o ß e w ü r d e m a n h e u t e a l s H a u t e
C u i s i n e b e z e i c h n e n . S c h l i e ß l i c h k a m e n h ö c h s t e n s i n d e r O b e r -
s c h i c h t b e k a n n t e Z u t a t e n w i e S a r d e l l e n , K a p e r n o d e r Z i t r o n e n

h i n e i n . U n d s e l b s t d a s K a l b f l e i s c h m u s s t e d a m a l s n o c h v o n
H a n d g e h a c k t w e r d e n ( d e r F l e i s c h w o l f w u r d e n ä m l i c h e r s t i m

19 . J a h r h u n d e r t e r f u n d e n ) .

SONN TAG S E S S E N
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F A M I L I E N B A N D E

R u n d 5 0 N a m e n s o l l e s i n
D e u t s c h l a n d f ü r F r i k a d e l l e n
g e b e n . U n s e r e F a v o r i t e n :

G r i l l e t t a u n d d e u t s c h e s B e e f -
s t e a k . D i e h e i ß g e l i e b t e

B u l e t t e h a t w e l t w e i t w ü r z i g e
V e r w a n d t s c h a f t : K ö t t b u l l a r

( R e z e p t a u f S e i t e 5 6 ) , C e v a p c i c i
( S e i t e 6 2 ) , s p a n i s c h e A l b o n -
d i g a s , g r i e c h i s c h e K e f t e d e s ,
h a i t i a n i s c h e B o u l è t , p r o v e n -

z a l i s c h e C a i l l e t e s …

TRADITIONSBULETTEN
mit Rahmkohlrabi und Kartoffel-Erbsen-Stampf

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 S T U N D E

- 1 Brötchen (vom Vortag)
- 600 g mehligkochende
Kartoffeln

- Salz, Pfeffer
- 1 Zwiebel
- 1 EL mittelscharfer Senf
- 600 g gemischtes Hack
- 1 Ei (Größe M)
- 1 EL geriebener Meerrettich
(frisch oder Glas)

- 2 EL Semmelbrösel
- 2 EL Rapsöl

1 Brö̈tchen in lauwarmemWassereinweichen. Kartöffeln schälen,waschen und klein schneiden. Inköchendem Salzwasser ca. 20 Minu-ten weich garen. Zwiebel schälen undfein würfeln.
2 Brö̈tchen gut ausdrücken, mitZwiebel, Senf, Hack, Ei, Meerrettich,Semmelbrö̈seln, Salz und Pfefferverkneten. Aus der Masse 8 Frikadel-len förmen und im heißen Öǆ l unterWenden ca. 10 Minuten braten.
3 Köhlrabi schälen und in ca. 1 cm di-cke Stifte schneiden. 2 EL Butter ineinem Töpf erhitzen, Köhlrabi darinca. 3 Minuten dünsten. Sahne angie-ßen, aufköchen, mit Salz und Pfefferwürzen und 6–7 Minuten bei schwa-cher Hitze kö̈cheln.

4 Gefrörene Erbsen zu den Kartöffelngeben und 3–5 Minuten mitgaren.Abgießen und abtröpfen lassen.Zurück in den Töpf geben. Milch und2 EL Butter zugeben und mit einemKartöffelstampfer zerdrücken. MitMuskat und Salz abschmecken. MitFrikadellen und Köhlrabigemüseanrichten. Bratfett über die Frikadel-len träufeln, mit Petersilie bestreutservieren.

- 500 g Kohlrabi
- 4 EL Butter
- 150 g Schlagsahne
- 250 g TK-Erbsen
- 200 ml Milch
- geriebene Muskatnuss
- 2 EL gehackte Petersilie

Pro Portion

ca. 40 g E, 55 g F, 52 g KH, 885 kcal

HAUPTGERICHT
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B i t t e u m b l ä t t e r n …

SCHWEINSBRATEN
MIT KRUSTE

und Speckkraut

89
  



SCHWEINSBRA-
TEN MIT KRUSTE
und Speckkraut

KARTOFFEL-
KLÖSSE

„halb & halb“
F Ü R 8 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I -

T U N G S Z E I T C A . 3 S T U N D E N

F Ü R 1 6 S T Ü C K / / Z U B E R E I T U N G S -

Z E I T C A . 1 S T U N D E

- 2 kg Schweinekrustenbraten
(Schwarte vom Schlachter
einschneiden lassen)

- Salz, Pfeffer
- 1 EL Kümmelsamen
- 600 ml heiße Gemüsebrühe
- 1 Bund Suppengemüse
- 1,2 kg Weißkohl
- 1 Zwiebel
- 1 Apfel
- 100 g Speckwürfel
- Zucker
- 500 ml dunkles oder Malzbier
- ca. 2 TL Speisestärke
- 2 EL Apfelessig
- evtl. gehackte Petersilie

Pro Portion

ca. 54 g E, 31 g F, 10 g KH, 560 kcal

- 1,25 kg mehligkochende
Kartoffeln

- Salz
- 125 g Kartoffelmehl

Pro Stück

ca. 2 g E, 0 g F, 18 g KH, 82 kcal

1 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C).Schwarte des Schweinebratens mit1 TL Salz und Kümmel einreiben.Darauf achten, dass besonders dieEinschnitte Würze abbekommen.Fleisch mit der Schwarte nach obenin einen großen Bräter setzen.400 ml Brühe an das Fleisch gießen.

1 Kartoffeln schälen und waschen.Hälfte in Stücke schneiden und inkochendem Salzwasser ca. 20 Minu-ten weich garen. Restliche Kartoffelndirekt in eine Schüssel mit kaltemWasser fein reiben.
2 Gekochte Kartoffeln abgießen, kurzausdampfen lassen und durch eineKartoffelpresse drücken oder feinzerstampfen. Rohe Kartoffeln auf einsauberes Geschirrtuch geben und gutauspressen, zum Kartoffelstampfgeben. 1 TL Salz und Kartoffelmehlzufügen und gut verkneten. Aus derMasse mit angefeuchteten Händen ca.16 Klöße formen.
3 Reichlich Wasser mit Salz in einemgroßen Topf aufkochen. Hitze redu-zieren und Klöße vorsichtig hinein-geben, in siedendemWasser ca.15 Minuten gar ziehen lassen. Miteiner Schaumkelle herausnehmen,abtropfen lassen.

Im heißen Ofen ca. 2 Stunden braten.Nach Bedarf noch etwas heißesWasser angießen.
2 Suppengemüse putzen beziehungs-weise schälen, waschen und in grobeStücke schneiden. Nach ca. 1 StundeGarzeit in dem Bräter verteilen.Braten immer mal wieder mit demBratensud begießen.
3 Für das Kraut Kohl putzen, wa-schen, vierteln und in Streifen vomStrunk schneiden. Zwiebel schälenund fein würfeln. Apfel schälen,vierteln, entkernen und klein wür-feln. Speck in einem heißen Topfknusprig auslassen, herausnehmen.1 EL Zucker im Speckfett leichtbräunen. Zwiebel und Apfel zugebenund andünsten. Kohl zufügen,200 ml Brühe angießen, mit Salz undPfeffer würzen und aufkochen.Zugedeckt ca. 1 Stunde schmoren,dabei mehrmals umrühren.
4 Nach 2 Stunden Garzeit Backofen-temperatur erhöhen (Ober-/Unter-hitze: 220 °C/Umluft: 200 °C). Bierüber den Braten gießen und ca.30 Minuten zu Ende garen, bis dieKruste knusprig ist. Bräter aus demOfen nehmen, Braten heraushebenund warm stellen. Bratensud durchein Sieb in einen Topf gießen undaufkochen. Stärke mit wenig Wasserglatt rühren, Soße damit binden undabschmecken.
5 Speck unter das Kraut mischen,mit Salz, Pfeffer, Essig und Zuckerabschmecken. Braten in Scheibenschneiden, mit Kraut servieren. NachBelieben mit gehackter Petersiliebestreuen. Dazu schmecken Kartof-felklöße (siehe Rezept rechts).

SONN TAG S E S S E N

HAUPTGERICHT
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Beschwipste
KUHFLECKEN-NOCKEN

F Ü R 8 P O R T I O N E N / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 2 5 M I N U T E N

- 50 g Zartbitterschokolade
- 250 g Mascarpone
- 250 g Magerquark
- abgeriebene Schale von
1 Bio-Orange

- 100 g Puderzucker
- 2 Päckchen Sahnefestiger
- 400 g Schlagsahne
- 3–4 EL Whiskey-Sahne-Likör
(z. B. Baileys)

- 1 TL Kakaopulver
- evtl. Minzblättchen

Pro Portion

ca. 4 g E, 29 g F, 21 g KH, 360 kcal

1 Schokolade hacken und übereinem warmenWasserbadschmelzen. Mascarpone, Quarkund Orangenschale verrühren.Puderzucker und Sahnefestigermischen. Sahne steif schlagen,Zuckermix dabei einrieseln lassen.Unter die Mascarponecreme ziehen.
2Mascarponecreme halbieren.1 EL Creme und Likör unter diegeschmolzene Schokolade rühren,dann mit Kakao unter die restlicheCremehälfte rühren. Schokocreme ineine Schüssel oder kleine Auflauf­form geben. Helle Creme darauf­streichen. Mit einem Löffel leichtmarmorieren, glatt streichen und ca.2 Stunden kalt stellen. Mit großenEsslöffeln Nocken abstechen. NachBelieben mit Minze verzieren.

D
ES

SE
RT
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ROTE GRÜTZE
mit weltbester Vanillesoße

F Ü R 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T

C A . 4 5 M I N U T E N

Für die rote Grütze
- je 125 g Himbeeren und
Heidelbeeren (frisch oder TK)

- je 250 g Johannisbeeren,
Erdbeeren und Kirschen
(frisch oder TK)

- 2 EL Zucker
- 1 EL Maisstärke
- 500 ml Kirschnektar

Für die Vanillesoße
- 2 Eigelb (Größe M)
- 400 ml Milch
- 3 EL Zucker
- 20 g Maisstärke
- 1 Vanilleschote
- 200 g Schlagsahne

Pro Portion

ca. 6 g E, 13 g F, 41 g KH, 340 kcal

1 Fü̈r die rote Grü̈tze frische Frü̈chteverlesen beziehüngsweise waschenünd pützen, größere kleiner schnei-den. Zücker ünd Stärke mischen, mit100 ml Nektar glatt rü̈hren. Restli-chen Nektar aüfkochen. Stärkemixeinrü̈hren ünd ünter Rü̈hren 1–2 Mi-nüten köcheln. Frische beziehüngs-weise gefrorene Frü̈chte züfü̈gen ündweitere 3–5 Minüten köcheln. VomHerd ziehen ünd aüskü̈hlen lassen.

2 Fü̈r die Vanillesoße Eigelb mit5 EL Milch ünd 1 EL Zücker mit denSchneebesen des Rü̈hrgeräts cremigaüfschlagen. 5 EL Milch mit Stärkeverrü̈hren. Vanilleschote längs halbie-ren. Mark heraüskratzen. Mark ündSchote mit der restlichen Milch,Sahne ünd 2 EL Zücker aüfkochen.
3 Vanilleschote aüs der Milch entfer-nen, Stärkemix einrü̈hren. Unterständigem Rü̈hren aüfkochen ünd ca.

1 Minüte köcheln, bis die Soßeandickt. Eigelbmix züfü̈gen, ünterRü̈hren erhitzen, aber nicht mehrkochen lassen. Aüskü̈hlen lassen,dabei mehrmals ümrü̈hren. RoteGrü̈tze mit der Vanillesoße servieren.

DESSERT
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GESTÜRZTER GRIESSFLAMMERI
unter Brombeerkompott

F Ü R 4 – 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 3 5 M I N U T E N + WA R T E Z E I T

- 1 Vanilleschote
- 500 ml Milch
- 60 g + 3–4 EL Zucker
- 1 EL Butter
- 75 g Weichweizengrieß
- 1 Ei (Größe M)
- 1 Prise Salz
- 500 g TK-Brombeeren
- 2–3 EL Zitronensaft

Pro Portion (bei 6)

ca. 6 g E, 6 g F, 36 g KH, 235 kcal

1 Vanilleschote längs halbierenund das Mark herauskratzen. Milch,60 g Zucker, Butter, Vanilleschoteund -mark in einen Topf geben undaufkochen. Grieß unter Rühren indie Vanillemilch streuen, aufkochenund 2–3 Minuten bei schwacher Hitzequellen lassen. Vom Herd ziehen undetwas abkühlen lassen.

2 Vanilleschote entfernen. Ei tren-nen. Eigelb unter den lauwarmenGrieß rühren. Eiweiß mit Salz steifschlagen. Eischnee unter den Grießheben. Grieß in eine kalt ausgespültePuddingform (ca. 700 ml) füllen, beiZimmertemperatur abkühlen lassen,dann ca. 2 Stunden kalt stellen.
3 Gefrorene Brombeeren mit3–4 EL Zucker und Zitronensaftaufkochen und ca. 8 Minuten köcheln.Kompott auskühlen lassen. Puddingaus der Form stürzen, mit Brombeer-kompott anrichten.

DESSERT

93
  



94
  



Kaffee-
kränzchen

Kuchen, Torten und
Schnittchen
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KA F F E E K R ÄNZ CH EN

F Ü R 1 2 – 1 5 S T Ü C K E / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 5 5 M I N U T E N + WA R T E Z E I T

1 Ofen vorheizen (Ober­/Unterhitze:200 °C/Umluft 180 °C). Eier trennen.Eiweiß mit Salz steif schlagen, dabeizum Ende 100 g Zucker einrieselnlassen. Eigelb kurz unterrühren.Mehl, Nüsse und Backpulver mischen,unter die Eiercreme heben. Masseauf ein mit Backpapier belegtes Blech(ca. 30 × 40 cm) geben und glattstreichen. Im heißen Ofen 10–12 Mi­nuten backen. Herausnehmen und

OMA MARGARETHES NUSSROLLE
mit Preiselbeer-Joghurt-Füllung

- 4 Eier (Größe M)
- 1 Prise Salz
- 125 g + etwas Zucker
- 125 g Mehl
- 100 g gemahlene Haselnüsse
- 2 TL Backpulver
- 2 Blatt Gelatine
- 300 g Naturjoghurt
- 1 Päckchen Vanillezucker
- 350 g Schlagsahne
- 400 g Wildpreiselbeeren
(Glas)

- Backpapier

Pro Stück (bei 15)

ca. 5 g E, 14 g F, 21 g KH, 235 kcal

Biskuit sofort auf ein mit Zuckerbestreutes Geschirrtuch stürzen.Backpapier vorsichtig abziehen undBiskuit mithilfe des Tuchs von einerkurzen Seite her aufrollen. Auskühlenlassen.
2 Gelatine in kaltemWasser ein­weichen. Joghurt, 25 g Zucker undVanillezucker glatt rühren. Gelatineausdrücken, bei schwacher Hitzeauflösen und 2 EL Joghurt unterrüh­ren. Dann diese Masse zügig unterden restlichen Joghurt rühren. Kaltstellen, bis der Joghurt zu gelierenbeginnt. 200 g Sahne steif schlagenund unterheben.
3 Biskuit entrollen. Preiselbeerenglatt rühren, 50 g beiseitestellen.Restliche Preiselbeeren auf dieBiskuitplatte streichen, dabei rund­herum einen kleinen Rand frei lassen.Joghurtcreme daraufstreichen undBiskuit wieder aufrollen. Rolle ca.4 Stunden kalt stellen.
4 Zum Verzieren 150 g Sahne steifschlagen, in einen Spritzbeutel mitLochtülle füllen und wellenförmig aufdie Rolle spritzen. Restliche Preisel­beeren in Klecksen darauf verteilen.

B I S K U I T - W E I S H E I T E N

„ D e n e r s t e n B a c k k u r s h a t t e i c h
m i t a c h t . D a e r k l ä r t e m i r O m a ,

w a s b e i B i s k u i t r o l l e n w i c h t i g i s t .
E r s t e n s : d i e B a c k z e i t . I s t d e r

B o d e n z u l a n g e i m O f e n , w i r d e r
t r o c k e n u n d b r i c h t l e i c h t e r . D a h e r
d r ü c k t e s i e k u r z v o r m H e r a u s n e h -
m e n d e n g o l d g e l b e n B i s k u i t l e i c h t

e i n . F e d e r t e e r z u r ü c k , w a r e r
p e r f e k t . U n d z w e i t e n s : D e n w a r -
m e n B o d e n v o r d e m A u s k ü h l e n

a u f r o l l e n . M i t d i e s e m W i s s e n h a b
i c h w ä h r e n d m e i n e r K o n d i t o r i n -

n e n a u s b i l d u n g g e p u n k t e t . “

M y r i a m ,
K u c h e n - i n - U m l a u f - B r i n g e r i n
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KA F F E E K R ÄNZ CH EN

F Ü R C A . 1 6 S T Ü C K E / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¾ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

ENDLICH-FRÜHLING-RHABARBERKUCHEN
mit zartem Vanillebaiser

D E N F A R B C O D E E N T S C H L Ü S S E L N

V i e l e R h a b a r b e r s o r t e n h a b e n z w a r e i n r o s a Ä u ß e r e s , s i n d i n n e n
( E n t t ä u s c h u n g ! ) a b e r g r ü n . I n d e r R h a b a r b e r s a i s o n l o h n t d a h e r d e r

W e g z u m Wo c h e n m a r k t : H i e r g i b t ’ s S o r t e n m i t r o s a f a r b e n e m
I n n e r e n w i e „ C a n a d a R e d “ o d e r „ H o l s t e i n e r E d e l b l u t “ . D i e k o m p l e t t

r o t g e f ä r b t e n S t a n g e n s c h m e c k e n z u d e m a m m i l d e s t e n . D i e
m i t r o s a S c h a l e u n d g r ü n e m I n n e r e n s i n d e t w a s s ä u e r l i c h e r ,

u n d k o m p l e t t g r ü n e S t a n g e n s i n d b e s o n d e r s h e r b .

- 750 g Rhabarber
- abgeriebene Schale und Saft
von 1 Bio-Orange

- 2 EL + 325 g Zucker
- 7 Eier (Größe M)
- 250 g weiche + etwas Butter
- 2 Päckchen Vanillezucker
- Salz
- 250 g + etwas Mehl
- 1 Päckchen Backpulver
- 1 gehäufter EL Speisestärke
- 1 EL Puderzucker

Pro Stück

ca. 6 g E, 16 g F, 36 g KH, 315 kcal

1 Backofen vorheizen (Ober­/Unter­hitze: 180 °C/Umluft 160 °C). Rhabar­ber putzen, waschen, klein schneiden.Mit Orangenschale und 2 EL Zuckermischen. 4 Eier trennen, Eiweiß kaltstellen. 250 g Butter, 125 g Zucker,1 Päckchen Vanillezucker und 1 Pri­se Salz cremig rühren. Erst Eigelb,dann 3 Eier einzeln unterrühren.250 g Mehl und Backpulver mischen,mit Orangensaft kurz unterrühren.
2 Teig in eine gefettete und mitMehl ausgestäubte Springform(28 cm ⌀) füllen und glatt streichen.Ca. 400 g Rhabarber auf dem Teigverteilen. Im heißen Ofen ca. 25 Mi­nuten backen.

3 Eiweiß und 1 Prise Salz steifschlagen, dabei zum Ende 200 g Zu­cker und 1 Päckchen Vanillezuckereinrieseln lassen. Weiterschlagen, bisder Eischnee fest ist und glänzt.Restlichen Rhabarber mit Stärkemischen und unterheben.
4 Kuchen aus dem Ofen nehmen.Rhabarberbaiser wolkig daraufstrei­chen, dabei rundherum ca. 2 cm Randfrei lassen. Im heißen Backofen beigleicher Temperatur weitere ca.40 Minuten backen. Kuchen vorsich­tig vom Formrand lösen, aus derForm heben und auf einem Kuchen­gitter auskühlen lassen. Mit Puder­zucker bestäubt servieren.
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BODENLOSER BLITZ-KÄSEKUCHEN
mit Aprikosen aus der Dose, Löffelbiskuits & Sahne

F Ü R C A . 1 2 S T Ü C K E / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ½ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

- 1 kleine und 1 große Dose
Aprikosen (480 g und
240 g Abtropfgewicht)

- 100 g Löffelbiskuits
- Fett für die Form
- 50 g + 2 EL Mandelblättchen
- 150 g Zucker
- 1 Päckchen Vanillezucker
- 30 g Speisestärke

1 Ofen vorheizen (Ober­/Unter­hitze: 160 °C/Umluft 140 °C).Aprikosen abgießen und abtropfenlassen. 250 g Aprikosen beiseite­stellen. Löffelbiskuits in Stückeschneiden. Eine Springformmithohem Rand (22 cm ⌀) gut fetten,mit 50 g Mandelblättchen aus­streuen. Zucker, Vanillezucker undStärke mischen. Quark mit saurerSahne, Zitronensaft, Zuckermix undEiern verrühren.
2 Etwas Quarkcreme in der Formverteilen. Mit Löffelbiskuits bestreu­en und Aprikosen daraufgeben.Restliche Quarkcreme daraufgießen,glatt streichen. Kuchen im heißenOfen ca. 1 Stunde backen. Ofen

- 750 g Speisequark (40 % Fett)
- 200 g saure Sahne
- 2 EL Zitronensaft
- 5 Eier (Größe M)
- 150 g Schlagsahne
- evtl. Minze zum Verzieren

Pro Stück

ca. 12 g E, 18 g F, 30 g KH, 350 kcal

ausstellen, Kuchen bei leicht geöffne­ter Backofentür ca. 30 Minuten darinabkühlen lassen. Dann herausneh­men und ganz auskühlen lassen.
3 2 EL Mandelblättchen in einerPfanne ohne Fett goldbraun rösten.Von den beiseitegestellten Aprikosen1 in Spalten schneiden, die restlichenAprikosen fein pürieren. Sahne steifschlagen. Kuchen aus der Form lösen,auf eine Tortenplatte setzen. Mittigmit Sahne bestreichen. Mit etwasAprikosensoße beträufeln, mit Apri­kosenspalten und nach BeliebenMinze verzieren. Mit Mandelblättchenbestreuen. Rest Soße dazu reichen.

KA F F E E K R ÄNZ CH EN
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EXTRASAFTIGER MARMORKRANZ
im Zebrastreifenlook

F Ü R C A . 1 6 S T Ü C K E / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¼ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

- 375 g + etwas Mehl
- 1 Päckchen Backpulver
- 1 Prise Salz
- 250 g Zucker
- 5 Eier (Größe M)
- 300 ml + etwas Öl
(z. B. Sonnenblumenöl)

- 175 ml + 3 EL Eierlikör
- 3 EL Kakaopulver
- 250 g Schlagsahne
- 1 EL Puderzucker
- Schoko-Zebraröllchen

Pro Stück

ca. 6 g E, 27 g F, 37 g KH, 430 kcal

1 Backöfen vörheizen (Öber­/Unterhitze: 180 °C/Umluft 160 °C).375 g Mehl, Backpulver, Salz undZucker mischen. Eier, 300 ml Öǆ l und125 ml Eierlikö̈r zufügen und ca.2 Minuten glatt rühren. Knapp dieHälfte des Teiges mit Kakaö und3 EL Eierlikö̈r verrühren.
2 Beide Teige abwechselnd in dün­nen Schichten in eine geö̈lte und mitMehl ausgestäubte Gugelhupfförm(ca. 2,8 l Inhalt; öder SpringförmmitKranzeinsatz, 26 cm ⌀) geben undleicht wellig verstreichen.

3 Kuchen im heißen Öfen ca.45 Minuten backen. Herausnehmen,20–30 Minuten abkühlen lassenund dann vörsichtig aus der Förmstürzen. Auf einem Kuchengitterauskühlen lassen.
4 Sahne steif schlagen, 50 ml Eier­likö̈r unterziehen. Den Kranz mitPuderzucker bestäuben, mit einigenSahneklecksen verzieren und mitZebrarö̈llchen bestreuen. RestlicheSahne dazu reichen.
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Im Familienkreis gefeierter
KOKOS-KIRSCH-GUGELHUPF

F Ü R C A . 1 6 S T Ü C K E / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¼ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

1 Backofen vorheizen (Öber-/Unterhitze: 180 °C/Umluft 160 °C).Kirschen auf einem Sieb abtropfenlassen, dabei etwas Saft auffangen.Kokoskugeln halbieren. 250 g Mehl,Backpulver und 100 g Kokosraspelmischen. Eier, Salz und Zuckerdickcremig rühren. Nacheinander125 ml Öǆ l, 125 ml Wasser und Mehl-mix kurz unterrühren. Kirschen undKokoskugeln unterheben.
2 Teig in eine geölte und mit Mehlausgestäubte Gugelhupfform (ca.2,5 l Inhalt) geben und glatt strei-chen. Im heißen Öfen ca. 40 Minutenbacken. Herausnehmen und ausküh-len lassen.
3 50 g Kokosraspel mit 1–2 TL auf-gefangenem Kirschsaft beträufeln.Fruchtaufstrich unter Rühren aufko-chen. Gugelhupf rundherum damitbestreichen. Mit Kokosraspelnbestreuen und trocknen lassen. Dazuschmeckt Schlagsahne.

- 350 g TK-Sauerkirschen
(aufgetaut)

- 150 g Kokos-Mandel-Konfekt
(z. B. „Raffaelo“)

- 250 g + etwas Mehl
- ½ Päckchen Backpulver
- 150 g Kokosraspel
- 3 Eier (Größe M)
- 1 Prise Salz
- 200 g Zucker
- 125 ml + etwas Öl
(z. B. Sonnenblumenöl)

- 125 g Aprikosen-
fruchtaufstrich (ohne Stücke)

Pro Stück

ca. 2 g E, 19 g F, 33 g KH, 330 kcal

KA F F E E K R ÄNZ CH EN
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F Ü R C A . 1 2 S T Ü C K E / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 S T U N D E

+ WA R T E Z E I T

MANDARINEN-
NUSS-KUCHEN
mit Mascarpone-

tupfen

- 2 Dosen Mandarinorangen
(à 175 g Abtropfgewicht)

- 3 Eier (Größe M)
- 1 Prise Salz
- 125 g + 2 EL Zucker

1 Backofen vorheizen (Öber-/Unterhitze: 180 °C/Umluft 160 °C).Mandarinen auf einem Sieb abtropfenlassen. Hälfte grob würfeln. Eier, Salzund 125 g Zucker dickcremig rühren.120 g Joghurt und 150 ml Öǆ l unter-rühren. Mehl, gemahlene Haselnüsse

- 200 g Naturjoghurt
- 150 ml + etwas Öl
(z. B. Sonnenblumenöl)

- 180 g Mehl
- 80 g gemahlene Haselnüsse
- ½ Päckchen Backpulver
- 2 EL Haselnusskerne
- 250 g Mascarpone

Pro Stück

ca. 6 g E, 23 g F, 27 g KH, 340 kcal

und Backpulver mischen und kurzunterrühren. Gewürfelte Mandarinenunterheben.
2 Teig in eine geölte Springform(ca. 26 cm ⌀) geben und glatt strei-chen. Im heißen Öfen ca. 30 Minutenbacken. Kuchen herausnehmen undauskühlen lassen. Aus der Form lösenund auf eine Kuchenplatte setzen.
3 Haselnüsse grob hacken. In einerPfanne ohne Fett leicht anrösten.Herausnehmen und abkühlen lassen.80 g Joghurt, 2 EL Zucker und Mas-carpone cremig aufschlagen. In einenSpritzbeutel mit mittlerer Lochtüllefüllen, dicht an dicht Tupfen auf denKuchen spritzen. Restliche Mandari-nen und gehackte Haselnüsse daraufverteilen und servieren.

T V - S TA R D E R 1 9 5 0 E R

D a s s D o s e n m a n d a r i n e n b e i
u n s s o b e l i e b t s i n d , h a t e i n e n

G r u n d . D e r e r s t e d e u t s c h e
T V - K o c h , C l e m e n s W i l m e n r o d ,
m a c h t e n i c h t n u r T o a s t H a w a i i

b e r ü h m t , s o n d e r n a u c h d e n
H ü h n e r s a l a t M a n d a r i n , d e r m i t
D o s e n m a n d a r i n e n a u f g e p e p p t
w u r d e . D i e O b s t k o n s e r v e s t e h t
s o g a r h e u t e n o c h a u f d e r L i s t e

d e s o f f i z i e l l e n N o t v o r r a t s ,
d e n d a s B u n d e s m i n i s t e r i u m f ü r

E r n ä h r u n g e m p f i e h l t .

KA F F E E K R ÄNZ CH EN

104
  



Dieser Text
zeigt evtl. Pro-
bleme beim
Text an

JETZT 1 JAHR„So schmeckt“LESEN
UND BIS ZU 30 EURO SICHERN!
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ANANAS-BUTTERMILCH-KUCHEN
für die ganze Bagage

F Ü R C A . 2 4 S T Ü C K E / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¼ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

1 Ofen vorheizen (Ober­/Unterhitze:180 °C/Umluft 160 °C). Ananasstückeauf einem Sieb abtropfen lassen, Saftdabei auffangen. Butter, 250 g Zuckerund Salz cremig rühren. Eier nachein­ander unterrühren. Mehl, Backpulverund 50 g Kokosraspel mischen, mit150 ml aufgefangenem Saft kurzunterrühren.
2 Teig in eine mit Backpapier belegteFettpfanne des Ofens (ca. 30 × 40 cm)geben und glatt streichen. Ananas­stücke darauf verteilen, leicht andrü­cken. Im heißen Ofen ca. 25 Minutenbacken. Herausnehmen und ausküh­len lassen.
3 Ananasscheiben abgießen undabtropfen lassen. Gelatine in kaltemWasser einweichen. Buttermilch,Quark, 100 g Zucker und Zitronen­saft verrühren. Gelatine ausdrücken,bei schwacher Hitze auflösen.1–2 EL Quarkcreme unterrühren.Dann alles unter die restliche Cremeziehen. Kalt stellen, bis die Creme zugelieren beginnt. 200 g Sahne steifschlagen, unterheben. Creme auf denKuchen geben und glatt streichen.Ananasscheiben darauf verteilen, ca.4 Stunden kalt stellen.
4 50 g Kokosraspel in einer Pfanneohne Fett goldbraun rösten. Heraus­nehmen und auskühlen lassen.200 g Sahne steif schlagen. In einenSpritzbeutel mit französischerSterntülle füllen. Tuffs auf denKuchen spritzen. Sanddornmark mitetwas Wasser glatt rühren, in kleinenKlecksen daraufgeben. Mit Kokos undPistazien bestreuen. Bis zum Servie­ren kalt stellen.

G E H T D O C H !

A n a n a s u n d G e l a t i n e , k l a p p t d a s ? D a r ü b e r m a c h t e n s i c h u n s e r e
O m i s v e r m u t l i c h n o c h k e i n e G e d a n k e n . A n a n a s g a b e s h ö c h s t e n s
a u s d e r D o s e . U n d d i e h a t b e i m B a c k e n e i n e n V o r t e i l g e g e n ü b e r

f r i s c h e n F r ü c h t e n : D a s E n z y m B r o m e l a i n , d a s M i l c h p r o d u k t e b i t t e r
w e r d e n l ä s s t u n d d i e W i r k u n g v o n G e l a t i n e b o y k o t t i e r t , w i r d

d u r c h s K o n s e r v i e r e n „ a u s g e s c h a l t e t “ . F ü r K u c h e n - u n d T o r t e n b e l ä g e
s i n d D o s e n a n a n a s d a h e r n a c h w i e v o r e i n e g u t e W a h l .

- 1 Dose Ananasstücke
(340 g Abtropfgewicht)

- 250 g weiche Butter
- 350 g Zucker

- 1 Prise Salz
- 5 Eier (Größe M)
- 300 g Mehl
- 1 Päckchen Backpulver
- 100 g Kokosraspel
- 1 Dose Ananasscheiben
(490 g Abtropfgewicht)

- 8 Blatt Gelatine
- 400 ml Buttermilch
- 500 g Magerquark
- 3–4 EL Zitronensaft
- 400 g Schlagsahne
- ca. 100 g Sanddornmark
- 1 EL gehackte Pistazien
- Backpapier

Pro Stück

ca. 7 g E, 18 g F, 33 g KH, 330 kcal
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EINFACHE SCHOKOPUDDINGSCHNITTEN
mit der Extraportion Sahne

F Ü R 1 4 S T Ü C K E / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 S T U N D E + WA R T E Z E I T

- 100 g + etwas weiche Butter
- 180 g Zucker
- 1 Prise Salz
- 3 Eier (Größe M)
- 100 g Mehl
- 50 g gemahlene blanchierte
Mandeln

- 1 TL Backpulver
- 1 Päckchen Schokopudding-
pulver (37 g)

- 400 ml Milch
- 100 g Vollmilchschokolade
- 200 g Schmand
- 1 Päckchen Vanillezucker
- 1 Päckchen Sahnefestiger
- 250 g Schlagsahne

Pro Stück

ca. 6 g E, 21 g F, 27 g KH, 330 kcal

1 Backofen vorheizen (Ober-/Unter-hitze: 180 °C/Umluft 160 °C). Für denBoden 100 g Butter, 100 g Zucker undSalz cremig rühren. Eier einzelnunterrühren. Mehl, Mandeln undBackpulver mischen und kurz unter-rühren. Teig in eine gefettete recht-eckige Backform (ca. 18 × 27 cm)füllen und glatt streichen. Im heißenOfen ca. 20 Minuten backen. Heraus-nehmen und auskühlen lassen.
2 Puddingpulver und 80 g Zuckermischen und mit 100 ml Milch glattrühren. 300 ml Milch aufkochen.Angerührtes Puddingpulver einrüh-ren und ca. 1 Minute unter Rührenköcheln. 50 g Schokolade fein hackenund im heißen Pudding schmelzen.Schmand unterrühren. Puddingcremeauf dem ausgekühlten Boden glattstreichen. Ca. 2 Stunden kalt stellen.
3 Vanillezucker und Sahnefestigermischen. Sahne steif schlagen, dabeiden Zuckermix einrieseln lassen.Sahne auf den Kuchen streichen.50 g Schokolade fein reiben unddaraufstreuen. Bis zum Servieren kaltstellen, dann in Stücke schneiden.

KA F F E E K R ÄNZ CH EN

E I N B I S S C H E N K Ä F F C H E N - N O S TA L G I E

K a f f e e k r ä n z c h e n o d e r K a f f e e k l a t s c h , w o h e r k o m m t e i g e n t l i c h
d e r B e g r i f f ? D i e s e F r a g e k a m w ä h r e n d e i n e r R e d a k t i o n s k o n f e r e n z
a u f . H i e r u n s e r e R e c h e r c h e e r g e b n i s s e : I m 18 . J a h r h u n d e r t l u d e n

s i c h D a m e n g e g e n s e i t i g z u K a f f e e ( u n d G e b ä c k ) e i n , u m d e n
n e u e s t e n K l a t s c h a u s z u t a u s c h e n . D i e s e K a f f e e k r ä n z c h e n g a b e s
d a m a l s a u c h f ü r M ä n n e r . A b e r e b e n i m K a f f e e h a u s – u n d d a s

g a l t f ü r F r a u e n a l s u n s c h i c k l i c h o d e r w a r s o g a r v e r b o t e n .
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1 Fü̈r den Boden Mehl, 100 g Zückeründ Salz mischen. 100 g Bütter ünd1 Ei züfü̈gen, alles zü Streüselnverkneten. In eine gefettete Spring-form (26 cm ⌀) geben, zü einemflachen Boden andrü̈cken ünd einenkleinen Rand hochziehen, kalt stellen.
2 Fü̈r das Kompott Kirschen abtrop-fen lassen, den Saft dabei aüffangen.

- 100 g Mehl
- 350 g Zucker
- 1 Prise Salz
- 100 g + etwas weiche Butter
- 4 Eier (Größe M)
- 1 Glas Sauerkirschen
(350 g Abtropfgewicht)

- 3 Päckchen Vanillepudding-
pulver (à 37 g)

- 500 g Magerquark
- 200 g Schmand
- 1 Päckchen Vanillezucker
- 350 g Schlagsahne

Pro Stück

ca. 8 g E, 16 g F, 35 g KH, 325 kcal

F Ü R C A . 1 6 S T Ü C K E / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¾ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

FRUCHTIGER DREI-SCHICHT-KÄSEKUCHEN
für den Sonntagskaffee

1 Päckchen Püddingpülver mit50 g Zücker mischen, mit 100 ml aüf-gefangenem Saft glatt rü̈hren. Rest-lichen Saft aüfkochen. Angerü̈hrtesPüddingpülver zügeben ünd ünterRü̈hren ca. 1 Minüte köcheln. Kir-schen ünterheben ünd abkü̈hlenlassen. 3–4 EL Kirschsoße abnehmenünd züm Verzieren beiseitestellen.
3 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 180 °C/Umlüft 160 °C).Fü̈r die Käsemasse Qüark, Schmand,200 g Zücker ünd Vanillezücker glattrü̈hren. 2 Päckchen Püddingpülver,200 g Sahne ünd 3 Eier nacheinanderünterrü̈hren. Kirschmasse aüf denStreüselboden streichen. Käsemassedaraüfgießen. Im heißen Ofen ca.1 Stünde backen. Ofen aüsschaltenünd Küchen bei leicht geöffneterOfentü̈r darin ca. 30 Minüten abkü̈h-len lassen. Heraüsnehmen ündaüf einem Küchengitter aüskü̈hlenlassen. Aüs der Form lösen.
3 150 g Sahne steif schlagen, in einenSpritzbeütel mit Sterntü̈lle fü̈llen ündTüpfen aüf den Käseküchen spritzen.Mit beiseitegestelltem Kirschkompottverzieren.

KA F F E E K R ÄNZ CH EN
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F Ü R C A . 1 2 S T Ü C K E / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¼ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

1 Fü̈r den Teig 125 g Bütter wü̈rfeln.Mit 200 g Mehl, Püderzücker, Salzünd Eigelb rasch glatt verkneten, beiBedarf wenig kaltes Wasser züfü̈gen.Zügedeckt ca. 1 Stünde kalt stellen.
2 Backofen vorheizen (Ober-/Unter-hitze: 200 °C/Umlüft 180 °C). Teigaüf wenig Mehl ründ (ca. 28 cm ⌀)aüsrollen, eine gefettete Tarteform(24 cm ⌀) damit aüslegen, dabeieinen Rand formen. Mit Backpapier

STACHELBEERTARTE
mit fixem Schmandguss

Für den Teig
- 125 g kalte + etwas Butter
- 200 g + etwas Mehl
- 60 g Puderzucker
- 1 Prise Salz
- 1 Eigelb (Größe M)
- Backpapier
- getrocknete Hülsenfrüchte

Für die Füllung
- 400 g Schmand
- 80 g Zucker
- 3 Eier (Größe M)
- ½ Päckchen Vanillepudding-
pulver (ca. 20 g)

- 500 g Stachelbeeren
(Glas; abgetropft)

Pro Stück

ca. 5 g E, 19 g F, 40 g KH, 330 kcal

K L E I N E S M Ü R B E T E I G - W I K I

D i e g u t e N a c h r i c h t v o r w e g :
B e i M ü r b e t e i g k a n n e i g e n t l i c h
n i x s c h i e f g e h e n . I n d i v i d u a -

l i s i e r e n g e h t a b e r ! B e s o n d e r s
z a r t w i r d d e r K n e t t e i g m i t

P u d e r z u c k e r , k n u s p r i g e r m i t
„ n o r m a l e m “ . A u c h b e i m K n e t e n
g i b t ’ s z w e i V a r i a n t e n . K e k s -
ä h n l i c h s c h m e c k t d e r B o d e n ,

w e n n d e r T e i g g a n z g l a t t g e k n e -
t e t w i r d . W e r e s e h e r b l ä t t e r i g
m a g , z e r r e i b t z u n ä c h s t B u t t e r

u n d M e h l m i t d e n F i n g e r s p i t z e n
u n d k n e t e t d a n n n u r s o l a n g e ,
b i s s i c h d e r T e i g g e r a d e s o z u r
K u g e l f o r m e n l ä s s t . F ü r b e i d e
V a r i a n t e n g i l t : B u t t e r u n d E i e r
k o m m e n a m b e s t e n d i r e k t a u s

d e m K ü h l s c h r a n k .

belegen, getrocknete Hü̈lsenfrü̈chteeinfü̈llen. Boden im heißen Ofen ca.10 Minüten blind vorbacken. Papieründ Hü̈lsenfrü̈chte entfernen, weitereca. 5 Minüten backen. Heraüsnehmen,Ofentemperatür redüzieren (Ober-/Unterhitze: 180 °C/Umlüft 160 °C).
3 Fü̈r die Fü̈llüng Schmand, Zücker,Eier ünd Vanillepüddingpülver glattrü̈hren. Creme aüf den vorgebacke-nen Tarteboden streichen, Stachel-beeren daraüf verteilen. Tarte imheißen Ofen ca. 35 Minüten gold-braün backen. Heraüsnehmen, aüs-kü̈hlen lassen, aüs der Form lösen.

„So schmeckt Omas Küche“ kostet im Einzelhandel 6,90 €(inkl. gesetzlicher MwSt.)
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- 350 g Mehl
- 200 g Zucker
- 1 Prise Salz
- 1 Päckchen Vanillezucker
- 250 g kalte + etwas Butter
- 3 Eier (Größe M)
- 4 Äpfel
- 100 ml Apfelsaft
- 750 g Magerquark
- 1 Päckchen Vanillepudding-
pulver (37 g)

- 150 ml + 4–6 EL Eierlikör
- 150 g Schlagsahne

Pro Stück

ca. 11 g E, 18 g F, 40 g KH, 390 kcal

F Ü R C A . 1 6 S T Ü C K E / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¾ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

DAUERBRENNER-KÄSEKUCHEN VON UROMA LENI
mit Äpfeln, Eierlikör und Streuseln

KA F F E E K R ÄNZ CH EN

A L L E S G U T E !

„Wa s w ü n s c h s t d u d i r z u m
G e b u r t s t a g ? O m a k u c h e n !
D a s w a r m e i n e S t a n d a r d -
a n t w o r t , s e i t i c h d e n k e n

k a n n . O m a k u c h e n n a n n t e n
i h n ü b r i g e n s a l l e i n d e r

F a m i l i e . D e n n k e i n B e s u c h
b e i U r o m a L e n i o h n e d i e s e
l e c k e r e K o m b i . A l s D a n k e -
s c h ö n f a n d d i e e i n e o d e r
a n d e r e F l a s c h e E i e r l i k ö r
d e n We g i n i h r e S p e i s e -

k a m m e r . A p r o p o s A l k o h o l :
D a m a l s m a c h t e s i c h k e i n e r

G e d a n k e n , o b s o e i n
K u c h e n f ü r K i n d e r e i g e n t -

l i c h o k a y i s t . “

J a n a ,
E r f i n d e r i n d e s O m a -

G e d ä c h t n i s k u c h e n s f ü r
E r w a c h s e n e

1 Fü̈r die Streüsel Mehl, 100 g Zü-cker, Salz ünd Vanillezücker mischen.250 g Bütter wü̈rfeln, mit 1 Ei züfü̈-gen ünd zü Streüseln verkneten.¾ der Masse in eine gefettete Spring-form (26 cm ⌀) geben. Züm flachenBoden drü̈cken ünd einen kleinenRand hochziehen. Mit ü̈brigen Streü-seln ca. 30 Minüten kalt stellen.
2 Backofen vorheizen (Ober-/Unter-hitze: 180 °C/Umlüft 160 °C). Äǆ pfelschälen, vierteln, entkernen, inSpalten schneiden. Mit Äpfelsaft aüf-kochen ünd zügedeckt ca. 5 Minütenweich dü̈nsten. Vom Herd nehmen,abkü̈hlen lassen. Qüark, 100 g Zücker,Püddingpülver, 150 ml Eierlikör ünd2 Eier verrü̈hren.
3 Äǆ pfel aüf dem Streüselbodenverteilen. Qüarkmasse vorsichtigdarü̈bergießen ünd glatt streichen.Mit restlichen Streüseln bestreüen.Küchen im heißen Ofen ca. 1 Stündebacken. Heraüsnehmen ünd aüfeinem Küchengitter aüskü̈hlenlassen. Äüs der Form lösen.
4 Sahne steif schlagen, in einenSpritzbeütel mit Sterntü̈lle fü̈llen ündTüpfen aüf den Küchen spritzen.Mit 4–6 EL Eierlikör beträüfeln ündsofort servieren.
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Demnächst im

So schmeckt

Airfryer
Vonwegen nur Heisse Luft:

Sie werden staunen, was Ihre Heissluft-
fritteuse alles kann!

Erscheint am
11. APRIL
2025

F e t t ? B r a u c h e n w i r n i c h t ! S o k ö n n e n
w i r u n s v o n d i e s e n w u n d e r b a r

f l u f f i g e n C h u r r o s g u t e n G e w i s s e n s
n o c h e i n p a a r m e h r g ö n n e n

H e i ß u n d g a r
n i c h t f e t t i g :
M i t u n s e r e n

T i p p s & T r i c k s
s c h m e c k e n

I m b i s s k l a s s i k e r
w i e S c h n i t z e l
u n d P o m m e s
n o c h b e s s e r

Ü b r i g e n s :
F ü r a l l e , d i e ( n o c h ) k e i n e n
A i r f r y e r z u H a u s e h a b e n ,
g i b t ’ s z u j e d e m R e z e p t d i e

p a s s e n d e O f e n v a r i a n t e

F i x u n d F e i e r a b e n d : F ü r u n s e r e
Q u i c k i e s w i e G n o c c h i - A u f l a u f
u n d S p i c y B a n g - B a n g - L a c h s

b l e i b t i m m e r n o c h g e n u g Z e i t

O b w ü r z i g e B l u m e n k o h l -
B i t e s a u f H u m m u s

o d e r k n u s p r i g e A v o c a d o -
F r i t t e r s – d i e s e

B e i l a g e n w e r d e n I h r e
G ä s t e u m h a u e n !
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heftbestellung@funkemedien.de 0 40 23 18 87 140 www.landidee.de

kaufen, lesen und genießen
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WAS 'N

So schmeckt Edition

SCHÄUMCHEN

So schmeckt

DER BLANC DE NOIR SEKT BRUT
VON TINA PFAFFMANN & SO SCHMECKT FÜR 14,90 €

EATCLUB.TINA-PFAFFMANN.DE
ODER DIREKT HIER BESTELLEN:

  




