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Holen Sie sich die bayerische Kiiche in Ihr Esszimmer — echte

Schmankerl-Rezepte fiir Daheim.

Ob Schweinebraten, Obatzda oder Kaiserschmarrn — die bayerische Kiiche halt fiir
jeden Appetit etwas bereit. Als Molkerei Berchtesgadener Land stellen wir die
Grund-Zutaten wie Milch, Quark, Rahm und Bergbauernbutter fiir typisch
bayerische Rezepte her. Deshalb liegt es uns am Herzen Ihnen ein E-Book in ,die
Hand“ zu geben, das sie begeistert und zeigt wie einfachste Zutaten unkompliziert zu
einer kulinarischen Rezeptvielfalt kombiniert werden kénnen. Schweinbraten kann
nicht nur Oma! Sie werden iiberrascht sein, was die bayerische Heimat fiir Ihre
Kiiche alles parat hélt. Warten Sie nicht auf den nachsten Urlaub in den Bergen oder
den ndchsten Biergartenausflug — holen Sie sich die bayerische Kiiche nach Hause.

Lassen Sie sich von den bayerischen Schmankerl-Rezepten in diesem E-Book
inspirieren und {iiberraschen Sie Ihre Familie, Freunde und Géste mit bayerischer
Kulinarik!

Weitere Rezepte und Informationen zu den Milchprodukten finden Sie auf der
Homepage der Molkerei Berchtesgadener Land: www.bergbauernmilch.de/rezepte/.

AN
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Brathendl
(Fiir 2 - 4 Personen)

Zubereitungszeit: 10 min
Garzeitca.: 1 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

1 frisches Brathdhnchen von 1100 bis 1200 g; wichtig: Trockenschlachtung
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie

50 g Butter, sehr weich

Zubereitung:
1. Das Brathdhnchen ca. 1 Stunde vor dem Braten innen und aullen kraftig mit Salz
und Pfeffer einreiben.

2. Die Petersilie abbrausen, grob zerkleinern und noch feucht in die Bauchhéhle des
Héahnchens fiillen. Nun entweder den Grill oder den Ofen vorheizen (200°C Ober-
/Unterhitze). Falls Sie einen Drehgrill verwenden, diesen auf 220°C vorheizen.

3. Einen Briter mit etwas Fett ausstreichen und das Hahnchen mit der Brustseite
nach unten hineinlegen oder das Hahnchen auf einen Drehspiel8 aufstecken. Im Ofen
30 Minuten braten, dann das Hihnchen wenden und in weiteren 30 Minuten mit der
Brustseite nach oben fertig braten.

4. Im Drehgrill das Hihnchen insgesamt 60 Minuten grillen.

5. In den letzten 15 Minuten der Garzeit das Hihnchen einige Male mit der weichen
(aber nicht fliissigen) Butter bepinseln.

6. Das Brathendl ist fertig, wenn beim Einstechen an der dicksten Stelle des
Schenkels klarer Saft austritt oder wenn klarer Saft aus dem Bauchraum lauft.

7. Mit einem scharfen Messer der Lange nach halbieren und mit einer kiihlen Mal$
servieren.






Kalbfleischpflanzerl

(Fiir 6 Personen)

Zubereitungszeit: 25 min
Bratzeit ca.: 10 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

150 g gemischte Pilze der Saison
100 g Butter

2 Brezen, vom Vortag

3 Eier

2 Stdngel glatte Petersilie

3 EL Sauerkraut

400 g Kalbshackfleisch

200 g Schweinehackfleisch

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL Meerrettich

1 TL getrockneter Majoran

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Curry

50 g Butterschmalz, zum Braten

Zubereitung:

1. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen und fein wiirfeln. Die Pilze putzen
und je nach GrofSe halbieren oder vierteln. In einer grofSen Pfanne die Butter erhitzen
und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel sowie die Pilze darin andiinste, dann
abkiihlen lassen und grob hacken.

2. Die Brezen in feine Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Die Eier
verquirlen und iiber die Brezen giefen. 10 Minuten einweichen lassen und dann
durchkneten.

3. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und in Streifen schneiden. Das
Sauerkraut hacken.

4. Das Hackfleisch mit Senf, Meerrettich, Majoran, Salz, Pfeffer und Curry in einer
Schiissel gut vermengen. Die Pilzmischung, das Sauerkraut, die Petersilie und die



eingeweichten Brezen unter die Hackmasse mengen. Alles gut durchkneten, die
Masse abschmecken.

5. Alles gut durchkneten, die Masse abschmecken. Am besten Sie braten ein kleines
Probepflanzerl bevor Sie nachschmecken, denn nicht jeder mag das rohe Fleisch
kosten. So vermeiden Sie, dass die Masse versalzen wird.

6. Mit feuchten Handen Pflanzerl in gewiinschter Gréfle (zwischen 50 und 100 g —
kleiner ist feiner) formen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Pflanzerl darin bei mittlerer Hitze behutsam braten.






Spareribs mit Barbecuesauce

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 15 min
Garzeit ca.: 1 h 20 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

Fiir die Spareribs:

3 kg Spareribs, am besten Brust-Spareribs
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1/2 L helles Bier

3 EL scharfer Senf

100 ml Ol

Fiir die Sauce:

1 Knoblauchzehe

300 g Ketchup

100 ml Bratensauce

180 g Apfelmus

1 TL schwarzer Pfeffer, grob gestoen
1/2 TL Curry

1 TL Chiliflocken

1 EL Aceto Balsamico

Zubereitung:
1. Fiir die Spareribs den Ofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Ripperl
mit Salz und gestoRenem Pfeffer wiirzen, dann mit Senf und Ol einreiben.

2. Auf ein gut gedltes Backblech legen, mit der Halfte des Bieres begielSen und ca.
70 Minuten garen. Bei Bedarf die Garzeit um weitere 10 Minuten verldngern.

3. In der zweiten Hélfte der Garzeit das restliche Bier zugieRen. Darauf achten, dass
der Blechboden feucht ist, bei Bedarf noch Wasser angiefSen.

4. Fir die Barbecuesauce Knoblauch abziehen und fein hacken. Ketchup,
Bratensauce und Apfelmus verriihren, mit Salz, 1/2 — 1 TL gestolenem Pfeffer,
Curry, Knoblauch, Chiliflocken und einem Schuss Aceto Balsamico abschmecken.
Die Sauce erwdarmen und nochmals pikant abschmecken.

5. Die gegarten Fleischripperl mit etwas Sauce einpinseln und mit einem scharfen



Messer zwischen den Knochen teilen. Die restliche Sauce separat reichen.




Tellersiilze

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 40 min
Garzeit ca.: 2 h 45 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

1-1/2 kg gepokelte Schweinshaxe, bei Metzger vorbestellen
3 1 Fleischbriihe

75 ml Weillweinessig

1 TKLZucker

1 Zwiebel

2 Mohren, klein

150 g Knollensellerie

1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken

4 Wacholderbeeren

10 Blatt weilse Gelatine

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss

2 Gewlirzgurken

2 Eier, hartgekocht

Zubereitung:

1. Die Haxe waschen und trocken tupfen. Die Briihe mit dem Essig und Zucker in
einem grofSen Topf aufkochen und die Haxe hineinlegen so dass sie von der Briihe
bedeckt ist.

2. Den Herd auf kleine Stufe stellen, die Haxe in 2,5 Stunden weich garen. Die Haxe
ist fertig, wenn sich das Fleisch leicht vom Knochen l6st. Zwischendurch den
Schaum abschopfen.

3. Wiahrenddessen Zwiebel, Mohren und Sellerie schilen. Die Zwiebel halbieren, mit
Lorbeerblatt, den Nelken und Wacholderbeeren nach etwa 1 Stunde mit in den Sud
geben,; Mohren und Sellerie nach etwa 1,5 Stunden.

4. Haxe aus dem Sud nehmen, die Schwarte entfernen. Das Fleisch vom Knochen
16sen, etwas abkiihlen lassen und in Scheiben schneiden. Die Mohren und Sellerie
ebenfalls aus dem Sud nehmen und in Scheiben schneiden.



5. Den Sud durch ein mit einem Kiichentuch ausgelegtes Sieb passieren. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. In einem Topf 1 1 vom Sud erhitzen und die gut
ausgedriickte Gelatine darin aufldésen. Mit Essig, Zucker, Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Abkiihlen lassen.

6. Fir die Einlage die Gurken schrdg in Scheiben schneiden. Eier schdlen und
halbieren. Beides mit den Mohren, Sellerie und Fleischscheiben auf tiefe Teller
verteilen. Mit der Siilzfliissigkeit iibergiefen und im Kiihlschrank mindestens 3
Stunden fest werden lassen.

Tipp:
Dazu passen sehr gut Bratkartoffeln mit Krauterdip.






Rostbratwiirstel auf Sauerkraut

(Fiir 4 Personen)

Zutaten:

Fiir das Sauerkraut:

1 Zwiebel

2 EL Ol

800 g Sauerkraut (Dose)

100 ml trockener Weillwein

400 ml Gemiisebriihe

1 Scheibe gerducherter Bauchspeck
5 Pfefferkorner

3 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

2 EL Apfelmus

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Zucker

Flir das Piiree:

600 g mehligkochende Kartoffeln
150 ml Milch

2 EL Butter

Salz

frisch geriebene Muskatnuss

Aullerdem:
24 Rostbratwiirste
2 EL Butterschmalz

Zubereitung:

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeitca.: 1 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

1. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Das Ol in einen heifen Topf geben und darin
die Zwiebelwiirfel glasig anschwitzen. Das Kraut zugeben und mit dem Kochl&ffel
unterriihren. Mit Wein abléschen und fast vollig einkdcheln lassen. Die Briihe
angieflen und den Speck zum Kraut geben. Bei milder Hitze ca. 45 Minuten leise

kocheln lassen.



2. Wihrenddessen die Pfefferkorner, Wacholderbeeren und das Lorbeerblatt in ein
Gewlirzsackchen oder Einwegteebeutel fiillen und verschliel8en.

3. Nach etwa 30 Minuten Garzeit das Gewiirzsdackchen und das Apfelmus zum Kraut
geben und mitschmoren lassen.

4. Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln waschen und ca. 30 Minuten gar dimpfen.
Nach Ende der Garzeit die Kartoffeln schédlen und heifl durch eine Kartoffelpresse in
einen Topf oder eine Schiissel driicken. Die heille Milch und die Butter zugeben und
mit einem Kochléffel glatt rithren. Mit Salz und Muskat abschmecken. Auf einer
Platte anrichte und nach Belieben mit Rostzwiebeln garnieren.

5. Zum Schluss den Speck und das Gewiirzsickchen wieder aus dem Kraut
herausnehmen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

6. Die Rostbratwiirste im Butterschmalz 4 Minuten goldbraun braten und auf dem
Kraut angerichtet mit dem Kartoffelpiiree servieren.

Tipp:
Auch gegrillt sind die Bratwiirste ein Genuss. Dazu am besten scharfen Senf reichen.






Obatzda

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 15 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

50 g Butter, weich

1 Zwiebel, klein

200 g Camembert, reif

1/2 TL edelsiilles Paprikapulver
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
gemahlener Kiimmel

2 EL Sahne oder WeilSbier

1 TL Schnittlauch, in Réllchen

Zubereitung:

1. Die Butter als erstes schaumig riihren. Die Zwiebel schdlen und in Ringe
schneiden. Den Camembert in eine Schiissel geben und mit einer Gabel fein
zerdriicken. Die Butter zugeben.

2. Mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen und vermengen. Etwas
Sahne oder nach Wunsch Weilibier zugeben und zu einem geschmeidigen Obatzdn
verriihren.

3. Als abgestochene Nocken auf einem Brotzeitbrett anrichten. Mit Schnittlauch
bestreut servieren.

Tipp:
Dazu frische Brezen und Radieschen reichen und fertig ist die herzhafte Brotzeit.






Brotzeit mit Schnittlauchbroten, Radi & Co.

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 15 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

1 Rettich, ca. 800 g
Salz

4 Scheiben Bauernbrot
40 g Butter

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Radieschen

Zubereitung:

1. Den Rettich (Radi) schilen und die Enden abschneiden. Quer auf die Arbeitsfldche
legen und mit einem scharfen Kiichenmesser folgendermallen einschneiden: Das
Messer senkrecht zur Mittelgeraden halten und in diinne Scheiben schneiden. Die
Scheiben nicht ganz durchschneiden, sondern nur etwas iiber die Halfte. So
fortfahren bis die ganze Seite gleichmélig eingeschnitten ist.

2. Als nichstes den Radi um 180° drehen, so dass die Einschnitte unten auf dem
Brett liegen. Jetzt das Messer leicht schrdg ansetzen und wieder bis etwa iiber die
Halfte in feine Scheiben schneiden. Ebenfalls ganz bis zum Ende. Zum Salzen nur
leicht auseinander ziehen.

3. Den Radi leicht auseinander ziehen, mit Salz bestreuen und 10 Minuten Wasser
ziehen lassen.

4. Die Brotscheiben nach Belieben halbieren. Mit der Butter bestreichen, trocken
schiitteln und in Rollchen schneiden. Die Brote mit der Butterseite in den
Schnittlauch driicken, leicht salzen.

5. Die Radieschen waschen, abtropfen lassen. Zum Servieren den Radi ganz zu einer
Girlande auseinander ziehen und auf einem Brotzeitbrett mit Schnittlauchbrot und
Radieschen anrichten.

Tipp:
Durch das Salzen verliert der Radi Wasser und wird schon mild und weich.






Bayerischer Wurstsalat mit Zwiebelringen & Schnittlauch

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 20 min
Marinieren mind.: 2 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

800 g Fleischwurst, z. B. Regensburger
150 ml lauwarme Fleischbriihe

1 TL Dijonsenf

2 - 3 EL Rotweinessig

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

2 EL Ol

1 Zwiebel

1/4 Bund Schnittlauch, in Réllchen

Zubereitung:
1. Die Fleischwurst hduten, in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

2. Fiir die Marinade Briihe lauwarm erwdrmen, mit Senf, Essig, Salz und Pfeffer
vermengen, Ol unterriihren und die Marinade iiber die Wurstscheiben geben.
Mindestens 2 Stunden durchziehen lassen.

3. Vor dem Servieren die Zwiebel schdlen und in Ringe. Schnittlauch abbrausen,
trocken schiitteln und in Rollchen schneiden. Beides unter den Salat heben und
diesen nochmal abschmecken. Dazu frische Brezen reichen.






Rindertatar mit gerostetem Bauernbrot

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 25 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

600 g Rinds-Tatarfleisch aus der Oberschale, vom Metzger frisch durchgedreht
3 Eigelb

1 Zwiebel, klein

1 Essiggurke

2 Sardellenfilets

1 EL Kapern

2 EL Olivenol

1 TL Tomatenmark

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
edelsiiles Paprikapulver

Cognac

mittelscharfer Senf

Cayennepfeffer

2 Knoblauchzehen

50 g Butter

8 Scheiben Bauernbrot

Cornichons, zum Garnieren

Mixed pickles, zum Garnieren

Zubereitung:

1. Tatar in eine Glasschiissel geben, mit Eigelb vermengen, Zwiebel abziehen, mit
Essiggurke fein wiirfeln. Sardellen und Kapern fein hacken. Alles mit Olivendl und
Tomatenmark zum Fleisch geben.

2. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Cognac, Senf und Cayennepfeffer pikant
abschmecken.

3. Den Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden. Die Butter in einer
oder zwei grollen Pfannen aufschaumen.

4. Das Brot darin mit den Knoblauchscheiben langsam rosten, zum Schluss leicht
salzen.

5. Das Tatar mit dem sauer eingelegten Gemiise und dem noch warmen Rostbrot



servieren.







Bayerische Festtagssuppe

(Fiir 4 Personen)

Zutaten:

Flir die Suppe:

1 kg Tafelspitz

1/2 kg Fleischknochen

1 Zwiebel

1 TL schwarze Pfefferkorner
Salz

1 Petersilienwurzel

2 Mohren

200 g Knollensellerie

1 Stange Lauch

4 TL Schnittlauch, in Rollchen

Fiir die GrielSnockerl:

40 g Butter

1 Ei, verquirlt

50 g Hartweizengriel$

Salz

frisch geriebene Muskatnuss

Fiir die Flddle:

50 g Mehl

1 Ei

1 EL frisch gehackte Petersilie
100 ml Milch

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Butterschmalz, zum Backen

Flir die Leberspditzle:

60 g Kalbsleber, durchgedreht
1 Ei, verquirlt

1TL Ol

60 g Mehl

Zubereitungszeit: 1 h 30 min
Garzeit ca.: 3 h
Schwierigkeitsgrad: schwer



Salz
frisch geriebene Muskatnuss

Zubereitung:

1. Fiir die Suppe den Tafelspitz und die Knochen waschen. Die Zwiebel halbieren
und mit den Schnittflachen in eine trockene Pfanne legen und goldbraun werden
lassen. Das Fleisch mit der Zwiebel und Pfeffer in einen Topf geben und mit Wasser
bedecken.

2. Aufkochen lassen und bei schwacher Hitze 2 bis 3 Stunden gar ziehen lassen.
Waihrenddessen aufsteigenden Schaum abschépfen.

3. Gemiise putzen, klein schneiden und nach der Hélfte der Garzeit in die Briihe
geben. Am Ende der Garzeit das Fleisch herausnehmen, die Briihe durch ein Sieb
gielBen, nach Bedarf etwas einkochen lassen und abschmecken.

4. Das Fleisch in Alufolie wickeln und beiseite stellen. Kurz vor dem Servieren in
diinne Scheiben schneiden.

5. Fiir die GrielBnockerl die weiche Butter mit dem Ei cremig rithren und nach und
nach unter Riihren den Griel§ einlaufen lassen. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen und
etwa 30 Minuten quellen lassen. Dann mit zwei nassen Teeltffeln Nockerl formen
und in leicht siedendem Salzwasser ca. 15 Minuten gar ziehen lassen. Mit einem
Schaumloffel herausheben.

6. Fiir die Fladle Mehl, Ei, Petersilie, Milch mit Salz und Pfeffer zu einem glatten
Teig verrithren und ca. 30 Minuten quellen lassen. Dann in einer Pfanne in heillem
Butterschmalz 3 - 4 diinne Pfannkuchen ausbacken und aufrollen. Auskiihlen lassen
und in schmale Streifen schneiden.

7. Fir die Spitzle die Leber mit dem Ei und Ol glatt rithren und das Mehl
unterriihren bis ein glatter Teig entsteht und Blasen wirft. Mit Salz und Muskat
wiirzen. Mit einem Spdtzlehobel in das Salzwasser hobeln und einige Minuten
ziehen lassen bis sie an der Oberfliche schwimmen. Mit einem Schaumloffel
herausheben.

8. Zum Servieren die verschiedenen Einlagen in vorgewdarmten Tellern anrichten und
mit der heilSen Briihe {ibergieSen. Mit Schnittlauchréllchen bestreuen.






Miinchner Leberknodelsuppe
(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 45 min
Garzeit ca.: 20 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

6 Brezen vom Vortag

100 ml Milch

5 Stdngel Petersilie

80 g Butter

3 Eier

100 g Rindermilz (vom Metzger durchdrehen lassen oder im Blitzhacker
zerkleinern)

400 g Rinderleber (vom Metzger durchdrehen lassen oder im Blitzhacker
zerkleinern)

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

abgeriebene Bio-Zitronenschale

getrockneter Majoran

gemahlener Kiimmel

Bio-Zitrone, ein Streifen Schale

1,2 1 Rinderkraftbriihe

2 EL Schnittlauch, in Réllchen

Zubereitung:

1. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne
die Butter erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin in 2 Minuten glasig
andiinsten.

2. Die Brezen in feine Scheiben schneiden. Die Milch erhitzen und die Brezen damit
tibergiefen. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen fein
hacken.

3. Zu den Brezen Fier, gediinstete Zwiebeln, Milz, Leber, Salz, Pfeffer,
Zitronenabrieb, Majoran, etwas gemahlenen Kiimmel und Petersilie geben und das
Ganze gut mit den Handen vermengen.



4. Mit feuchten Handen Knddel von je 80 g formen. In einem grolen Topf reichlich
Wasser zum Kochen bringen, salzen und mit Majoran und einem Streifen
Zitronenschale wiirzen.

5. Die Knodel einlegen, einmal aufkochen, von der Herdplatte ziehen und zugedeckt
in etwa 20 Minuten gar ziehen lassen.

6. Zum Servieren die Rinderbriihe erhitzen, die Leberknddel in Suppentassen
anrichten, mit der heillen Briihe iibergieSen und mit Schnittlauchrélichen bestreuen.






Kiirbissuppe mit Butterkrusteln (Croiitons)
(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 45 min
Garzeit ca.: 20 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

1/2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

300 g Muskatkiirbis, ersatzweise Hokkaidokiirbis
3 cm Ingwer

Curry

90 g Butter

1,2 1 Gefliigelfond

150 ml Weillwein

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
100 g Schlagsahne

Kiirbiskernol, nach Belieben

frisch geriebene Muskatnuss
Wodka

4 Scheiben Toastbrot

Zubereitung:

1. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, grob zerkleinern. Den Kiirbis bei
Bedarf schédlen (bei Hokkaidokiirbis kénnen Sie die Schale mitverwenden), ebenfalls
grob zerkleinern. Den Ingwer schélen und fein reiben.

2. In einem grofRen Topf ein Drittel der Butter zerlassen. Zwiebel, Knoblauch, Kiirbis
und Ingwer darin ca. 2 Minuten andiinsten. Eine Messerspitze Currypulver dariiber
stduben.

3. Briithe und Weilwein angiellen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In ca. 20 Minuten
weich kochen.

4. Nun die Suppe mit dem Piirierstab fein piirieren. Die Schlagsahne dazu geben und
das Ganze mit Kiirbiskernol, etwas Muskat sowie einem Schuss Wodka raffiniert
abschmecken. Bei Bedarf mit etwas Wasser verdiinnen.

5. Fiir die Crotitons das Toastbrot in nicht zu kleine Wiirfel schneiden. Die Halfte
der restlichen Butter in einer Pfanne aufschiumen und die Brotstiicke darin in ca. 5



Minuten goldgelb rosten.

6. Die restliche Butter in die Kiirbissuppe geben, mit dem Piirierstab aufschdaumen
und die Suppe in vorgewdrmten Suppentellern anrichten. Mit den Crofitons
bestreuen und sofort servieren.




Holledauer Brotsuppe

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 40 min
Garzeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

150 g Schwarzbrot, vom Vortag, in Scheiben
80 g Butter

2 Zwiebeln

250 ml dunkles Bier

1 Knoblauchzehe

150 g Mohren

150 g Knollensellerie

400 g festkochende Kartoffeln

150 g Lauch

1 TL Ol

2 1 Rinderkraftbriihe

1 Lorbeerblatt

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Majoran

4 Stangel glatte Petersilie

Zubereitung:

1. Das Brot in kleine Stiickchen reilfen. In einer Pfanne etwas mehr als die Hélfte der
Butter erhitzen und die Brotstiickchen darin in ca. 5 Minuten hellbraun rosten,
heraus nehmen.

2. Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. Die restliche Butter in der Pfanne
schmelzen, die Zwiebeln darin hellbraun braten, mit Bier abléschen und die
Fliissigkeit fast komplett einkochen lassen.

3. Den Knoblauch abziehen und klein hacken. Das restliche Gemiise schilen oder
putzen. Die Mohren in 0,5 cm dicke Scheiben, den Sellerie in 1 cm grofle Wiirfel
und die Kartoffeln und den Lauch in 1,5 cm grolle Wiirfel oder Scheiben schneiden.

4. In einem groRen Topf das Ol erhitzen und den Knoblauch darin goldbraun
anbraten und mit der Briihe abldschen.

5. Kartoffeln, Mohren, Sellerie und Lorbeerblatt dazu geben und in etwa 20 Minuten



gar kochen, zuletzt den Lauch noch eine Minute mitkochen. Mit Salz, Pfeffer und
reichlich Majoran abschmecken.

6. Zum Anrichten das Brot und die Zwiebeln in Suppenteller verteilen und mit der
Gemdiisesuppe iibergieflen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen fein
hacken und iiber die Suppe streuen.






Pfannkuchensuppe
(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 30 min
Ruhezeit ca.: 10 min
Backzeit ca.: 10 min

Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

20 g Butter

200 ml Milch

80 g Mehl

3 Eier

Salz

Ol, zum Braten

800 ml Fleischbriihe

2 EL Schnittlauch, in Réllchen

Zubereitung:
1. Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen. Vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen.

2. Die Milch mit dem Mehl in einer Schiissel mit dem Schneebesen glatt rithren. Das
Salz, die Butter und die Eier zugeben und zu einem glatten Teig verriihren. Etwa 10
Minuten ruhen lassen.

3. In einer beschichteten Pfanne etwas Ol mittelstark erhitzen und eine Kelle Teig
hineingeben. Die Pfanne schwenken so dass der Pfannenboden bedeckt ist. 1
Minuten goldbraun anbacken und mit einem Pfannenwender oder einer Palette
wenden.

4. Auf der anderen Seite ebenfalls ca. 1 Minute goldbraun backen, aus der Pfanne
nehmen und auf einen Teller legen.

5. Mit dem restlichen Teig so fortfahren bis alle Pfannkuchen gebacken sind. Alle
fertigen Pfannkuchen aufeinander legen, so dass sie nicht austrocknen.

6. Anschliefend eng einrollen, nebeneinander auf ein Teller legen und mit
Frischhaltefolie abgedeckt kalt stellen.

7. Vor dem Servieren in Roéllchen schneiden und auf Suppenteller verteilen. Mit
heiller, abgeschmeckter Fleischbriihe iibergiefen. Die Pfannkuchensuppe mit



Schnittlauch bestreut servieren.

Tipp:
Durch das Einrollen und kalt stellen behalten die Pfannkuchenréllchen besser ihre
Form und lassen sich leichter schneiden.




Kartoffelsuppe

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 40 min
Garzeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

100 g gerducherter Speck

500 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
100 g Knollensellerie

1 Mohre

100 g Lauch

30 g Butterschmalz

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1,2 1 Gemiisebriihe

getrockneter Majoran

50 g Schlagsahne

mittelscharfer Senf

4 TL Schnittlauch, in Rollchen

Zubereitung:

1. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen und zusammen mit dem Speck
fein wiirfeln. Die Kartoffeln, den Sellerie und die M6hre schélen, den Lauch putzen.
Alles grob zerkleinern.

2. In einem grollen Topf das Butterschmalz erhitzen, Zwiebel, Speck und Knoblauch
darin 5 Minuten anbraten.

3. Die Gemiisewiirfel dazugeben und kurz mitschwitzen, salzen und pfeffern. Mit
Briihe auffiillen, zum Kochen bringen und alles in etwa 15 Minuten weich kochen.

4. Majoran zugeben und die Suppe mit dem Piirierstab etwas zerkleinern so dass
noch ein paar grolere Stiicke bleiben.

5. Die Sahne zugiellen und die Suppe mit Salz, Pfeffer und etwas Senf abschmecken.
Bei Bedarf die Suppe noch mit etwas Wasser verdiinnen.

6. Zum Anrichten die Kartoffelsuppe mit gehackten Krautern nach Wahl verfeinern



und in vorgewdrmten Tellern oder Suppentassen anrichten.




Brezensuppe mit Schnittlauch
(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 15 min
Garzeit ca.: 15 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

4 Zwiebeln

2 EL Butterschmalz

3 Brezen, vom Vortag

11 Fleischbriihe

frisch geriebene Muskatnuss

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
4 TL Schnittlauch, in Rollchen

Zubereitung:
1. Die Zwiebeln schidlen und in feine Ringe schneiden. In heilem Butterschmalz ca.
10 Minuten goldbraun braten.

2. Von den Brezen das Salz abreiben und die Brezen in diinne Scheiben schneiden.
Mit den Zwiebeln auf vier Schiisseln verteilen.

3. Die Briihe aufkochen lassen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken und iiber
die Brezen gielen. Mit Schnittlauch bestreut servieren. Dazu nach Belieben
Radieschen reichen.






Rinderkraftbriihe

(Fiir 12 Personen)

Zubereitungszeit 1 h
Garzeit ca.: 4 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

2,5 kg Rinderknochen, vom Metzger zerkleinern lassen
400 g Markknochen

500 g Ochsenfleisch

1 Zwiebel

2 Lorbeerblatter

2 Gewlirznelken

3 Wacholderbeeren

1 TL weille Pfefferkorner
100 g Knollensellerie
100 g Mohre

100 g Lauch

1 Knoblauchzehe

1 Tomate

1/2 Bund glatte Petersilie

Zubereitung:

1. In einem groBen Topf Wasser zum Kochen bringen. Die Knochen darin kurz
blanchieren, dann abgiefSen und kalt abspiilen. Zuriick in den Topf geben und 4 bis 5
Liter kaltes Wasser dazu geben. Zum Kochen bringen, beim ersten Aufkochen das
Fleisch einlegen.

2. Die Zwiebel ungeschilt waschen und halbieren. Die Schnittflachen in einer heillen
Pfanne braunen und die Zwiebel in die Suppe geben.

3. Die Gewiirze einstreuen und die Briihe bei schwacher Hitze etwa 4 Stunden
kocheln lassen. Wenn Schaum an der Oberflache entsteht, diesen mit einer
Schaumkelle abschépfen.

4. Sellerie und die Mohre schélen, Lauch putzen, Knoblauchzehe abziehen. Alles in
grobe Stiicke schneiden. Die Tomate waschen und halbieren; die Petersilie
abbrausen. Das Gemiise und die Petersilie 30 Minuten vor Ende der Garzeit in die
Briihe einlegen.

5. Sobald das Fleisch gar ist, dieses aus der Suppe nehmen und in kaltes Wasser



legen. Die Briihe durch ein Sieb passieren und erst unmittelbar vor der Verwendung
salzen.







Gebratene Ente

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 40 min
Garzeit ca.: 2 h 30 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

1 kiichenfertige Ente, ca. 2,5 kg, Innereien aufbewahren
2 Zwiebeln

2 Apfel

1 TL getrockneter Majoran

1 TL getrockneter Beifuly

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
30 ml roter Portwein

500 ml Gefliigelfond

Aceto Balsamico

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 180°C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Ente innen und auflen unter
flieBendem Wasser waschen und trocken tupfen. Die Fliigelspitzen und den Kragen
abschneiden und beides in grobe Stiicke schneiden. Mit den Innereien beiseitelegen.

2. Die Zwiebeln schélen und grob wiirfeln. Die Apfel waschen, vierteln, Kernhaus
herausschneiden und ebenfalls grob wiirfeln. Beides in einer Schiissel mit Majoran
und Beifull vermengen.

3. Die Ente innen und aullen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Apfel-
Zwiebelmischung fiillen. Die Offnung mit einem SpieR zustecken und in einen
Bratentopf mit der Brustseite nach unten legen.

4. Etwa Wasser angiellen und den Ofen auf 130°C zuriickschalten. Die Ente darin 2,5
Stunden braten. Ab und zu mit dem ausgetretenen Fett iibergielen und die Ente nach
einer Stunde wenden.

5. Wenn die Ente gar ist (mit einer Nadel an der dicksten Stelle der Keule
einstechen, es sollte klarer Saft austreten), aus dem Ofen nehmen. Die Ente hat jetzt
noch keine Farbe, aber das ist richtig so! Fiillung herausnehmen und die Ente auf
dem Rost im ausgeschalteten Ofen warm halten. Die entstandene Bratfliissigkeit in
eine Schiissel abgiellen, das Fett vom Bratensaft trennen und beides aufbewahren.



6. Im Bratensatz mit 1 - 2 EL Entenfett erhitzen und darin Innereien, Fliigel und Hals
auf dem Herd braun braten.

7. Die Fiillung dazu geben und etwa 5 Minuten mitrésten. Mit Portwein, Fond und
Bratensaft abloschen, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten kochen lassen.

8. Den Ofen auf Grillfunktion stellen. Die Sauce durch ein Sieb passieren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und nach Wunsch noch 1-2 EL. Entenfett unterriihren.

9. Die Ente zerteilen. Dazu die Keulen abtrennen und das Brustfleisch mit den
Fliigelknochen ablésen. Eine andere Moglichkeit ist es, die Ente zu vierteln. Mit der
Hautseite nach oben auf ein Backblech legen und unter dem Grill einige Minuten
knusprig braunen. Mit etwas Sauce auf Tellern angerichtet servieren.

Tipp:
Dazu passen klassischerweise Gewiirz-Blaukraut und Kartoffelknodel.







Gdnsebraten

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 1 h
Garzeit: 5 h
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

4 kg Gans, kiichenfertig, mit Innereien
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

2 Apfel

8 Schalotten

200 g Knollensellerie

3 Zweige Beiful}, ersatzweise Majoran
1/2 Bio-Orange

2 Zwiebeln

500 ml Gefliigelgrundsauce

200 ml Orangensaft

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Fliigel von der Gans
abschneiden und mit den Innereien beiseite stellen. Die Gans abbrausen, trocken
tupfen und innen und auflen kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Die Apfel waschen, viertel und vom Kerngehduse befreien. Die Schalotten
abziehen, den Sellerie schélen und grob zerkleinern.

3. Gans mit Apfelvierteln, Sellerie, Schalotten und Beiful8 fiillen, mit der halben
Orange verschlieBen. Mit Kiichengarn die Keulen zusammen binden.

4. Die Zwiebeln abziehen und vierteln. Zusammen mit den Innereien und den
Fliigeln in einer Reine oder einem Bréter im Ofen anbraten. Die gefiillte Gans mit
der Brust nach unten darauf setzen, etwas Wasser angiellen und die Reine wieder in
den Ofen stellen.

5. Den Ofen auf 120°C zuriickschalten und die Gans etwa 4 Stunden garen, dabei
immer wieder mit etwas Wasser ilibergiefen. Nach etwa der Hélfte der Garzeit die
Gans wenden, so dass die Brust nach oben zeigt.

6. Wenn die Gans gar ist (mit einer Nadel an der dicksten Stelle der Keule
einstechen, es sollte klarer Saft austreten), aus dem Ofen nehmen und mind. 40



Minuten ruhen lassen. Die Gans hat jetzt noch keine Farbe und knusprig ist sie auch
noch nicht — aber keine Sorge, das kommt noch!

7. Wiahrend die Gans ruht, die Sauce herstellen. Dafiir den Ofen auf 180°C
aufheizen. Aus der Reine zundchst das Fett abgielen, dann mit Gefliigelgrundsauce
und Orangensaft auffiillen. Bei Bedarf noch etwas Wasser angiellen.

8. Die Sauce im Ofen etwa 30 Minuten einkochen, dann durch ein Sieb passieren.
Bei Bedarf in einem Topf bei starker Hitze nochmals reduzieren oder mit etwas
Wasser verdiinnen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

9. Die Ofentemperatur auf 220°C erhéhen. Die ausgeruhte und entspannte Gans kann
nun tranchiert werden. Je nach Wunsch in kleinere oder grofere Stiicke teilen und in
eine saubere Reine auf die Fiillung setzen.

10. Etwa 500 ml Wasser angiefSen und die Ganz fiir ca. 20 Minuten im Ofen fertig
garen. Erst jetzt entsteht die begehrte Kruste.

11. Mit der Fiillung zu Tisch bringen. Die Sauce separat reichen.

Tipp:
Dazu passen Gewiirz-Blaukraut und Kastanienknddel.







Gegrillter Spanferkelrollbraten
(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 2 h 30 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

1 kg Spanferkelbauch, kiichenfertig, ohne Knochen
2 EL Dijonsenf

2 EL glatte Petersilie

1 Stangel Majoran

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

250 ml Fleischbriihe

Zubereitung:
1. Den Ofen auf 160°C Umluft vorheizen.

2. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und mit der Schwarte nach unten auf die
Arbeitsflache legen. Mit Senf bestreichen. Mit der Petersilie und dem Majoran
bestreuen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Langs aufrollen und mit Kiichengarn
binden.

3. Die Briihe in einen Brdter gielfen. Den Rollbraten mit der Nahtseite nach unten
hineinlegen und zugedeckt im Ofen auf der untersten Schiene 1,5 bis 2 Stunden
weich schmoren.

4. Anschliefend die Backofentemperatur auf Grill schalten erhéhen. Den Briter
herausnehmen. Ein Gitter auf die mittlere Schiene (darunter Fettpfanne) in den Ofen
schieben. Den Rollbraten aus dem Brater nehmen, salzen und im Ofen etwa 30
weitere Minuten kross grillen. Wahrenddessen ab und zu wenden, so dass der Braten
rundherum gleichmaRig knusprig wird.

5. Den Braten kurz ruhen lassen. Das Kiichengarn entfernen und das Fleisch in
Scheiben geschnitten servieren.

Tipp:
Dazu passen wunderbar frisches Brot und ein Krautsalat.






Schweinshaxen mit Salvatorsauce

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 4 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

1 Knoblauchzehe

2 Schweinehaxen a ca. 1,4 kg

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Kiimmel, gemahlen und ganz

2 Zwiebeln

2 kg Schweineknochen, vom Metzger grob gehackt
1EL Ol

1 Tomate

500 ml Bratengrundsauce

500 ml Salvator, Starkbier, ersatzweise dunkles Bier

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 130°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Knoblauch abziehen und
fein hacken. Die Schweinshaxen mit Salz, Pfeffer, gemahlenem und ganzem
Kiimmel und Knoblauch kréaftig wiirzen. Die Zwiebeln waschen und ungeschalt grob
zerkleinern.

2. In einem Briter das Fett erhitzen und die Schweinsknochen und die Zwiebeln
darin kurz anrodsten. Die Haxen mit der Fleischseite nach unten darauf setzen, die
Tomate halbieren und mit ca. 500 ml Wasser zugeben.

3. Die Haxen im Ofen bei 130°C in ca. 2,5 bis 3,5 Stunden garen, bis das Fleisch
weich ist (Nadelprobe). Wiahrend der Garzeit die Haxen immer wieder einmal mit
einem Spritzer Wasser iibergieffen, bis zum Ende der Garzeit muss noch keine
Kruste entstehen.

4. Die Haxen aus dem Briter nehmen und mindestens 15 Minuten ruhen lassen, den
Ofen jetzt auf 230°C heizen.

5. Die Knochen mit der Bratengrundsauce und dem Salvator auffiillen und noch etwa
10 Minuten bei starker Hitze im Ofen kochen. Die Sauce durch ein Sieb passieren
und mit Salvator, Salz und Pfeffer abschmecken.



6. Um die begehrte Kruste zu erhalten, die geruhten Haxen auf einen Rost setzen und
fiir ca. 15 - 25 Minuten im heilen Ofen braten.

7. Zum Anrichten die Haxen halbieren oder in kleinere Portionsstiicke schneiden und
mit einer Beilage nach Wahl zu Tisch bringen. Besonders gut passen Kartoffelsalat
oder Kartoffelknodel. Die Sauce reicht man extra.






Tafelspitz mit Meerrettich

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 45 min
Garzeit ca.: 3 h 30 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

1 kg Tafelspitz

1 Bund Suppengriin

1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

1 TL Wacholderbeeren

1 TL schwarze Pfefferkérner

2 Méhren

500 g festkochende Kartoffeln

1 Stange Lauch

100 g Schlagsahne

4 EL Meerrettich, frisch gerieben
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
2 EL Schnittlauch, in Réllchen

Zubereitung:

1. Den Tafelspitz waschen und trocken tupfen. Das Suppengriin putzen, schidlen und
grob wiirfeln. Die Zwiebel putzen, halbieren und mit sauberer Schale die
Schnittflachen in einem Topf anrdsten.

2. Etwa 2,5 1 Wasser zugeben und aufkochen lassen. Dann Suppengriin, Fleisch und
Gewiirze zugeben. Zugedeckt bei schwacher Hitze 2,5 Stunden knapp unter dem
Siedepunkt ziehen lassen.

3. Anschliellend Fleisch herausnehmen und Briihe durch ein Sieb abgiel3en, Briihe
aufbewahren.

4. Mohren und Kartoffeln schélen. Kartoffeln in Spalten und die Méhren in Stifte
schneiden. Lauch waschen, putzen, langs halbieren und in breite Streifen schneiden.
Geschnittenes Gemdiise in der Briihe bei milder Hitze 10 Minuten gar ziehen lassen.
Das Fleisch in Scheiben schneiden und kurz in der Briihe heil§ werden lassen.

5. Etwa 250 ml Fleischbrithe abnehmen und mit der Sahne und der Hélfte vom
Meerrettich aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem



Stabmixer schaumig mixen.

6. Das Fleisch zusammen mit dem Gemiise aus der Briihe heben und auf Tellern
anrichten. Leicht salzen und pfeffern und etwas Sauce dariiber geben. Den Rest
separat dazu reichen. Mit dem restlichen Meerrettich und Schnittlauch bestreut
servieren.

Tipp:
Sehr gut zum Tafelspitz passt auch saures Kartoffelgemiise.







Schweinsbraten - das Original
(Fiir etwa 12 Personen)

Zubreitungszeit: 45 min
Garzeit ca.: 3h
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

2 Zwiebeln

2 Mohren

150 g Knollensellerie

2 EL Pflanzenol

2 kg Schweineschulter, mit Schwarte
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1/2 1 dunkles Bier

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 180°C vorheizen. Die Zwiebeln, Mohren und Sellerie schédlen und
grob wiirfeln. Eine Bratreine mit Ol auspinseln und das Gemiise hinein geben. Im
Ofen ca. 20 Minuten brdaunen lassen.

2. Aus dem Ofen nehmen und mit ca. 250 ml Wasser abléschen. Das Fleisch
waschen, trocken tupfen und mit der Schwarte nach unten in die Fliissigkeit legen.
Die Fleischseite salzen, pfeffern und im Ofen ca. 30 Minuten schmoren lassen.

3. Den Braten herausnehmen und die weiche Schwarte rautenférmig einschneiden.
Mit der Schwarte nach oben wieder in die Reine legen, salzen, pfeffern, etwas Bier
angieflen. Die Temperatur auf 150°C verringern und das Fleisch im Ofen weitere 2
Stunden garen. Nach und nach das restliche Bier angielSen.

4. Den Braten aus der Sauce nehmen und auf einem Rost im Ofen warm halten. Falls
notig die Ofentemperatur nochmal auf 240°C Oberhitze erhéhen, sodass eine rosche
Kruste entsteht.

5. Den Bratenfond durch ein Sieb in einen Topf passieren und das Gemdise fiir die
Bindung gut durchdriicken. Nach Bedarf noch ein wenig einkdcheln lassen und
entfetten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in Scheiben geschnitten
mit etwas Sauce servieren.

Tipp:
Dazu passen Semmelknddeln.






Wiener Schnitzel

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit:30 min
Ausbacken ca.: 30 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

2 Eier

1 Eigelb

50 g Schlagsahne

8 Kalbsschnitzel, a 80 — 90 g, aus Hiifte oder Oberschale
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
100 g Mehl

120 g Semmelbrosel

100 g Butterschmalz

50 g Butter

1 Zitrone

Zubereitung:
1. Ei, Eigelb und Schlagsahne mit der Gabel verquirlen. Das Schnitzelfleisch
zwischen Klarsichtfolie auf etwa 0,4 cm Stérke klopfen, salzen und pfeffern.

2. Der Reihe nach in Mehl, Ei-Schlagsahne-Mischung und Semmelbréseln panieren.
Dabei die Semmelbrdsel keinesfalls andriicken sondern das Fleisch nur darin
wenden.

3. In zwei groBBen Pfannen Butterschmalz und Butter erhitzen, die Schnitzel darin
unter hdaufigem Schwenken der Pfanne behutsam ausbacken.

4. Die Zitrone in Achtel schneiden und die Schnitzel damit servieren.

Tipp:
Dazu passt ein griiner Salat oder Kartoffel-Gurken-Salat.







Bofflamott (ohne Gemiise)

(Fiir 4 Personen)

Zutaten:

1 1/2 kg flache Rinderschulter
2 Mohren

2 Zwiebeln

150 g Knollensellerie

2 EL Ol

1 EL Tomatenmark

4 cl Weinbrand

250 ml Rotwein

500 ml Fleischbriihe

1 TL schwarze Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren

4 Pimentkorner

brauner Zucker

2 EL Weinessig
Chiliflocken

Meersalz

Zubereitung:

Zubereitungszeit: 45 min
Garzeit ca.: 3 h 30 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

1. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Die Mohren, Zwiebeln und Sellerie
schidlen und wiirfeln. Das Fleisch in einem hohen Briter oder Topf rundherum in

heifem Ol anbraten und wieder herausnehmen.

2. Im Bratensatz das Gemiise langsam braun braten. Das Tomatenmark kurz
mitschwitzen, mit dem Weinbrand und der Hélfte vom Rotwein abldschen.

3. Einreduzieren lassen und den restlichen Wein angiellen. Das Fleisch wieder in den
Bréter legen und die Briihe angiellen so dass das Fleisch etwa bis zur Halfte mit
Fliissigkeit bedeckt ist. Zugedeckt ca. 3 Stunden leise weich schmoren lassen.

4. Wiahrenddessen nach Bedarf noch Briihe angieffen und das Fleisch alle etwa 20
Minuten drehen. Nach ca. 2 Stunden die Pfefferkorner, das Lorbeerblatt, Wacholder

und Pimentkorner zufiigen.



5. Am Ende der Garzeit das Fleisch aus der Sauce nehmen und in Alufolie gewickelt
ruhen lassen.

6. Die Sauce passieren und nach Bedarf noch ein wenig einkdcheln lassen. Mit
Zucker, Essig, Chili und Salz abschmecken. Das Fleisch in Scheiben geschnitten mit
der Sauce anrichten. Dazu nach Belieben Gemiise servieren.

Tipp:
Um dem Braten einen intensiveren Geschmack zu verleihen, kann das Fleisch auch 2
bis 3 Tage, wie in der urspriinglichen Zubereitung, gebeizt werden.






Gefiillte Kalbsbrust (Brezenfiillung)

(Fiir 6 Personen)

Zubereitungszeit: 35 min
Garzeit ca.: 2 h 45 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

5 Brezen, vom Vortag

100 ml Milch

3 Méhren

90 g Butter

3 Zwiebeln, klein

50 g Champignons

100 g Kalbsbrit

2 Eier

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1-1/2 kg Kalbsbrust, vom Metzger eine Tasche einschneiden lassen
100 g Knollensellerie

1000 g Kalbsknochen, vom Metzger hacken lassen
1 Lorbeerblatt

1 Gewiirzelke

500 ml Fleischbriihe

300 ml Bratensauce

Zubereitung:

1. Den Ofen auf Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Fiillung die
Brezen in ca. 1 cm groe Wiirfel schneiden. Die Milch erhitzen und die
Brezenwiirfel damit iibergiellen. Abdecken und einweichen lassen.

2. Ein Drittel der Mohren schédlen und fein wiirfeln. In einer Pfanne 10 g Butter
erhitzen, die Mohrenwiirfel darin bei kleiner Hitze 5 Minuten diinsten. In der
Zwischenzeit die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln, die Champignons putzen und
halbieren.

3. Die Mohrenwiirfel beiseite stellen und 20 g Butter in der Pfanne zerlassen.
Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Kalbsbrdt mit den Eiern, den eingeweichten
Brezen, den Champignons und den Mdéhrenwiirfeln griindlich vermengen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.



4. Die Kalbsbrust innen und aulen salzen und pfeffern. Mit der vorbereiteten Masse
fiillen, die Offnung mit Kiichengarn zunihen oder mit Zahnstochern zustecken. Die
Zwiebel, die Mohren und den Sellerie schélen und vierteln bzw. grob zerkleinern.

5. Die Kalbsknochen in einen grofSen Brdter legen. Zwiebelviertel, Mohren- und
Selleriestiicke sowie Lorbeerblatt und Nelke hinzufiigen. Die gefiillte Kalbsbrust
draufsetzen und den Bréter fiir 2 bis 2,5 Stunden in den Ofen schieben. Nach etwa 20
Minuten die Hitze auf 130°C reduzieren.

6. Das Fleisch wdhrend der Garzeit regelmdlSig alle 20 Minuten mit etwas Briihe
ibergiefen, dadurch erhalten Sie eine gute Sauce und die Kalbsbrust wird nicht
trocken.

7. Die fertige Kalbsbrust aus dem Brdter nehmen, mit Butter bestreichen und
zugedeckt an einem warmen Ort mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

8. Wihrenddessen die Sauce zubereiten. Den Braterinhalt unter Zusatz der restlichen
Brithe und der Bratensauce im Ofen etwa 30 Minuten weiter kochen lassen.
AnschlieBend durch ein Sieb passieren, gegebenenfalls in einem Topf nochmals
reduzieren und abschmecken. Die Ofentemperatur auf 160°C erhéhen.

9. Die Kalbsbrust im Ofen nochmals fiir etwa 10 Minuten erwdrmen, anschliefend
mit einem scharfen Sdgemesser gegen die Faser aufschneiden und auf einer Platte
anrichten. Die Sauce am besten separat dazu reichen.






Kalbsfilet im WeiBwurstmantel
(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 40 min
Garzeitca.: 1 h
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

100 g Brezen vom Vortag

1 Zwiebel, klein

50 g Butter

140 g Schlagsahne

250 g Weillwurstbrét, beim Metzger vorbestellen, ersatzweise Kalbsbrit
abgeriebene Schale Bio-Zitronenschale

10 Stéangel glatte Petersilie

600g Kalbsfilet

Zubereitung:

1. Die Brezen in diinne Scheiben schneiden, in eine Schiissel geben. Die Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne die Butter bis auf 1 EL erhitzen, die
Zwiebeln darin 2 Minuten glasig braten.

2. Die Hailfte der Sahne erhitzen und mit den Zwiebeln iiber die Brezenscheiben
geben. Kurz durchmengen und abgedeckt ca. 5 Minuten ziehen lassen. Danach
nochmals vermischen und ganz auskiihlen lassen.

3. Das Weillwurstbrdt mit der restlichen kalten Schlagsahne glatt riihren, mit etwas
Zitronenabrieb wiirzen. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln. Die Hélfte der
Blattchen grob hacken, mit der Brezenmasse unter das Brdat mengen.

4. Den Ofen auf 80 — 100°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Stiick Frischhaltefolie
ausbreiten, die Weisswurstmasse darauf rechteckig 1 cm dick verstreichen.

5. Das Kalbsfilet salzen, pfeffern und auf das Brit setzen, mit Hilfe der Folie
zusammenrollen und die Enden zum Verschliefen zusammendrehen. Zur
verbesserten Stabilitdit noch in Alufolie wickeln, die Enden wiederum gut
verschlieBen. Mit einer Nadel einige Locher stechen so dass kein Uberdruck
entsteht.

6. Das Kalbsfilet auf den Rost in der Mitte des Ofens legen, ca. 45 — 50 Minuten
garen. Die Kerntemperatur im Fleisch sollte 58°C betragen. Ein Thermometer ist
hier also unerlésslich. Ein Thermometer ist hier also unerlasslich. Je nach Dicke des



Fleisches etwas ldnger garen.

7. Nach dem Garen das Filet noch mindestens 20 Minuten an einem warmen Ort
ruhen lassen. Wahrenddessen den Ofen auf 160°C aufheizen.

8. Die Butter schmelzen. Die restliche Petersilie fein hacken. Dann das Fleisch
auswickeln und vor dem Anrichten nochmals 10 Minuten zum Erhitzen in den Ofen
schieben.

9. Die restliche Butter zerlassen, das Filet damit bestreichen. In der Petersilie
wenden und in Scheiben geschnitten servieren.






Ochsenbraten

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 25 min
Marinieren mind.: 48 Stunden
Garzeitca.: 2 h
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

100 g Schalotten

200 g Mohren

200 g Knollensellerie
2 EL Ol

2 Lorbeerblétter

10 Wacholderbeeren
10 Pimentkorner
Zimtpulver

250 ml helles Bier
250 ml Rotwein

100 ml roter Portwein
1 kg Ochsenfleisch, Biirgermeisterstiick oder flache Schulter
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
2 EL Mehl

2 EL Butterschmalz

1 EL Tomatenmark

1 TL Zucker

1 1 Rinderfond

2 EL Butter, kalt

Zubereitung:

1. Fir die Beize 2 oder 3 Tage vor dem Servieren die Schalotten schdlen und
halbieren. Mohren und Sellerie schidlen und in etwa 2 cm groe Stiicke schneiden.
Das Ol in einem Topf erhitzen, Schalotten, Sellerie und Méhren darin anbraten.

2. Lorbeer, Wacholder, Piment und Zimt kurz mitbraten, mit Bier, Rotwein und
Portwein abloschen. Alles einmal aufkochen, vom Herd nehmen und etwas abkiihlen
lassen.

3. Fleisch in ein passendes (nicht zu grolles) Gefdll geben und mit der lauwarmen
Marinade begiellen. Das Fleisch sollte komplett bedeckt sein. Mit einem Teller



beschweren und mindestens 48 (besser 72) Stunden im Kiihlschrank marinieren.

4. Am Tag der Zubereitung das Fleisch aus der Marinade nehmen (Marinade
aufbewahren) und gut trocken tupfen, salzen und pfeffern und in dem Mehl wenden.

5. Das Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin von allen
Seiten anbraten. Wieder herausnehmen und in dem verbliebenen Fett Tomatenmark
und Zucker unter Riihren gut anrdsten, dann mit der Marinade und der Briihe
auffiillen.

6. Das Fleisch einlegen und zugedeckt ca. 2 Stunden bei schwacher Hitze simmern
bis das Fleisch gar ist. Bei Bedarf noch etwas Wasser nachgiel3en.

7. Am Ende der Garzeit den Nadeltest machen, das Fleisch soll gut weich sein. Das
Fleisch aus der Sauce nehmen und warm stellen.

8. Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf passieren und auf die gewiinschte
Konsistenz einkochen. Von der Herdplatte nehmen und die kalte Butter mit einem
Schneebesen unterschlagen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

9. Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren.

Tipp:
Durch die Beize wird das Fleisch saftiger und aromatischer. Wenn's aber mal etwas
flotter gehen muss, geht’s auch ohne — dafiir erhoht sich die Garzeit!









Gebratene Forelle

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 15 min
Garzeit ca.: 45 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

4 Forellen, Portionsfische, kiichenfertig ausgenommen
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Zitrone, plus einige Spalten zum Servieren

Mehl, zum Wenden

3 EL Ol

2 EL Butter

Zubereitung:

1. Die Forellen unter flieSendem Wasser griindlich waschen und trocken tupfen.
Innen und aullen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft betrdaufeln. In
Mehl wenden und tiberschiissiges Mehl abklopfen.

2. Das Ol und die Butter in eine heile Pfanne geben und die Forellen hineinlegen.
Bei milder Hitze etwa 6 bis 8 Minuten goldbraun braten. Ab und zu mit dem Fett
iibergielSen.

3. AnschliefSend die Fische wenden (am besten mit einem Pfannenwender) und auf
der anderen Seite ebenfalls 6 bis 8 Minuten braun braten.

4. Um zu priifen ob die Fische gar sind, an der Riickenflosse ziehen, ldsst sie sich
leicht 16sen, ist der Fisch fertig.

5. Zum Servieren die Forellen aus der Pfanne nehmen, kurz auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und auf Tellern oder Platten anrichten. Nach Belieben mit etwas
Butter betrdaufeln und mit Zitronenspalten und Petersilie servieren.






Zander auf Fenchel - Mohrengemiise

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 25 min
Garzeit ca.: 30 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

1 Zwiebel

1 Fenchel

2 Mohren

2 Orangen

2 EL Olivenol

Salz

1/2 Sternanis

200 ml Weilwein

100 ml Orangensaft

1 Bund Dill

Orangenlikor (z.B. Grand Marnier)
60 g Butter, kalt

600 g Zanderfilet, mit Haut
Pfeffer

1/2 Zitrone

Mehl zum Wenden

Zubereitung:

1. Firr das Fenchel — Mohrengemiise die Zwiebel abziehen, den Fenchel putzen.
Beides in etwa 3 mm breite Streifen schneiden. Die Mohren schélen, quer halbieren
und schrdg in Scheiben schneiden.

2. Die Orangen filetieren, den dabei entstehenden Saft mit gekauftem Orangensaft
auffiillen und fiir das Gemdise beiseite stellen.

3. Die Halfte des Olivendls in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin
anschwitzen. Fenchel und Mo6hren zugeben, ebenfalls anschwitzen und leicht salzen.
Den Sternanis zugeben und mit WeilBwein und Orangensaft auffiillen.

4. Abgedeckt etwa 10 Minuten bissfest garen, dabei nach Bedarf noch Fliissigkeit
zugeben. Wiahrend das Gemiise gart, den Dill abbrausen, trocken schiitteln und die
Blattchen nicht zu fein schneiden.

5. Den Sternanis entfernen und das Gemiise mit Salz und einem kleinen Schuss



Orangenlikor abschmecken. Den Dill und die kalte Butter einriihren, die
Orangenfilets zum Erwdrmen kurz einlegen.

6. Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Das Zanderfilet in Portionsstiicke
schneiden, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und in Mehl wenden.

7. In der heillen Pfanne, vorwiegend auf der Hautseite, goldbraun braten.

8. Das Zanderfilet auf dem saftig - knackigem Gemiise anrichten. Mit den
Orangenfilets garnieren.






Saibling a la Konig Ludwig

(Fiir 4 Personen)

Zutaten:

100 g Schalotten

5 EL Butter

200 ml Weilwein

200 ml Fischfond

200 g Schlagsahne

Salz

25 g Krebsbutter (Feinkostabteilung)
2 cl Calvados

80 g Lauch

250 g Blattspinat, jung

100 g Champignons

2 Tomaten

frisch gemahlener weiller Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss

8 Saiblingsfilets, a ca. 80g
Zitronensaft

2 EL. Mehl

1 EL Olivenol

300 g Kartoffelpiiree

Zubereitung:

Zubereitungszeit: 20 min
Garzeit ca.: 20 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

1. Schalotten abziehen und fein wiirfeln. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen, die
Schalotten darin in 3 Minuten glasig diinsten. Mit Weilwein und Fischfond
abloschen, 150 g fliissige Sahne zugeben und alles auf ca. 200 ml einkochen.

2. Die Sauce leicht salzen, vom Herd nehmen. 2 EL Butter und Krebsbutter mit dem
Piirierstab einmixen, die Sauce mit Calvados abschmecken. Die restliche Sahne steif
schlagen (bei kleinen Portionen funktioniert das gut mit einem elektrischen

Milchschaumquirl) und zuletzt unterheben.

3. Lauch putzen und in kurze Streifen schneiden. Spinat waschen und trocken
schleudern, Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Tomaten
kreuzweise einritzen, in kochendes Wasser tauchen und abschrecken. Die Haut



abziehen, die Tomaten vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

4. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen, Lauch darin in 2 Minuten andiinsten. Spinat
zugeben und nur kurz zusammen fallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen,
Champignonscheiben und Tomatenwiirfel unterheben und kurz erwarmen.

5. Saiblingsfilets mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und in Mehl wenden. In
einer groen Pfanne die restliche Butter und das Olivendl erhitzen. Die Filets mit der
Hautseite nach unten einlegen und bei mittlerer Hitze braten bis die Haut knusprig
ist. Die Pfanne vom Herd ziehen, die Filets wenden und nur noch kurz ziehen lassen.

6. Je ein Saiblingsfilet mit der Hautseite nach unten auf dem Teller platzieren, mit
Fiillung belegen, das zweite Filet mit der Hautseite nach oben drauf setzen. Mit der
Sauce iberziehen. Kartoffelpiiree in einen Spritzbeutel mit Lochtiille geben und
wellenférmig auf das obere Filet spritzen.









Hirsch - Pfeffersteak mit Rotweinschalotten
(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 30 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

Flir die Hirschsteaks:

4 Hirschkalbsriickensteaks, a 120g
8 Speckscheiben, diinn

Salz

1 EL bunter Pfeffer, gestoen

1EL Ol

4 Zweige Rosmarin, klein

Fiir die Rotweinschalotten:
100 g Schalotten

500 ml Rotwein

60 g Zucker

2 EL Aceto Balsamico

100 g Butter, kalt

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 100°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Hirschkalbsriickensteaks leicht
klopfen, mit Speck umwickeln und mit einer Schnur fixieren. Salzen und die
Pfeffermischung an beiden Seiten der Steaks andriicken.

2. In einer ofenfesten Pfanne 1 EL Ol erhitzen, die Steaks beidseitig anbraten. Jedes
Steak auf einen Rosmarinzweig setzen und im Ofen in ca. 25 Minuten rosa garen.

3. Fiir die Rotweinschalotten die Schalotten abziehen und je nach Grélle halbieren
oder ganz lassen.

4. In einem Topf Rotwein, Zucker und Aceto Balsamico aufkochen. Schalotten
zugeben und solange kochen bis die Zwiebeln weich sind und fast die gesamte
Fliissigkeit verdampft ist. Rotweinzwiebeln mit Salz und Zucker abschmecken.

5. Etwas abkiihlen lassen, anschlieffend die kalte Butter nach und nach
einschwenken. Nicht mehr stark erhitzen, sonst trennt sich die Butter wieder ab.

6. Die Steaks mit Rotweinschalotten anrichten und z.B. mit Rosmarinkartoffeln



servieren.




Rehragout mit Gemiise

(Fiir 4 - 6 Personen)

Zubereitungszeit: 25 min
Garzeit ca.: 1 h 45 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

1 kg Rehfleisch ohne Knochen, z.B. Schulter oder Keule
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 TL Zimt

1 TL Lebkuchengewiirz

1 EL mittelscharfer Senf

100 g Schalotten

100 g gerducherter Speck, in Scheiben
3 EL OL

1 EL Tomatenmark

500 ml Rotwein

1-1/2 1 Wildfond

200 ml Orangensaft

2 Lorbeerblatter

20 Wacholderbeeren

200 g Mohren

200 g Knollensellerie

100 g Petersilienwurzel

Zubereitung:

1. Das Fleisch in ca. 3 x 3 cm grofe Stiicke schneiden und mit Salz, Pfeffer, Zimt,
Lebkuchengewiirz und Senf wiirzen. Die Schalotten abziehen, bei Bedarf halbieren.
Den Speck in breite Streifen schneiden.

2. Das Ol in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch von allen Seiten anbraten.
Speck und Schalotten zugeben und kurz mitbraten. Das Tomatenmark zugeben und
ebenfalls kurz mitrosten.

3. Mit Rotwein abloschen, 5 Minuten reduzieren lassen und mit Brithe und
Orangensaft auffiillen.

4. Die Lorbeerblétter zugeben und das Fleisch in 1,5 Stunden zugedeckt bei kleiner
Hitze weich schmoren. Bei Bedarf noch Fliissigkeit zugeben.



5. Die Wacholderbeeren zerdriicken. Die Mohren, den Sellerie und die
Petersilienwurzel schédlen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Etwa 30 Minuten
vor Ende der Garzeit Wacholder, Méhren, Sellerie und Petersilienwurzel zugeben
und mitgaren.

6. Am Ende der Garzeit die Nadelprobe machen, (die Nadel muss ohne merklichen
Widerstand durchs Fleisch gehen). Der Fliissigkeitstand sollte jetzt so sein, dass
Fleisch und Gemiise gerade bedeckt sind.

7. Ist er zu gering, Fliissigkeit nachgeben, ist er zu hoch, das Fleisch und das Gemiise
aus der Sauce heben und die Sauce einkochen lassen. Danach Fleisch und Gemiise in
der Sauce nochmals erhitzen.

8. Das Ragout nochmals abschmecken und servieren.

Tipp:
Dazu schmecken hervorragend Topfenspétzle.






Rehschulter

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 20 min
Garzeitca.: 2 h
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

1-1/2 kg Rehschulter, mit Knochen
2 EL Ol

20 g Butter

2 Zwiebeln

2 Méhren

150 g Knollensellerie

1 EL Mehl

500 ml Rotwein

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 Lorbeerblatt

1 TL Wacholderbeeren

2 TL Preiselbeerkompott

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 200°C vorheizen. Die Rehschulter waschen, trocken tupfen und am
Gelenk teilen. Das Ol in einen Briter trdufeln und das Reh hineinlegen. Mit der
Butter in Stiicken belegen und im Ofen ca. 20 Minuten anbraten.

2. Wahrenddessen die Zwiebeln, M6hren und Sellerie schidlen und grob wiirfeln.

3. Den Brater aus dem Ofen nehmen und um das Fleisch herum das vorbereitete
Gemuiise verteilen. Mit Mehl bestauben und im Ofen weitere 10 Minuten braten.

4. Anschlieffend mit etwa der Hélfte vom Rotwein und etwas Wasser (ca. 200 ml)
begiellen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Lorbeerblatt und Wacholderbeeren
mit dazu geben und den Ofen auf 180°C herunterschalten und ca. 1,5 Stunden
schmoren lassen.

5. Ab und zu das Fleisch mit der Fliissigkeit iibergiefen und nach Bedarf den
restlichen Rotwein und falls nétig etwas Wasser zufiigen.

6. Ist das Fleisch fertig gegart, die Reine aus dem Ofen nehmen und die Schulter in
Alufolie wickeln. Die Sauce durch ein Sieb passieren und falls noétig etwas



einkocheln lassen. Mit Preiselbeeren, Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Das Fleisch auspacken, in Scheiben vom Knochen schneiden und auf Tellern
angerichtet mit etwas Sauce iibergossen servieren.

Tipp:
Dazu passen wunderbar Topfenspidtzle, Rotweinbirne und Gemiise wie Rosenkohl.
Auch mit frischen Schwammerl und Rahm lasst sich die Sauce zum Beispiel bestens

verfeinern.









Kartoffelpiiree

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 15 min
Garzeit ca.: 20 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

600 g mehligkochende Kartoffeln
150 ml Milch

2 EL Butter

Salz

frisch geriebene Muskatnuss

Zubereitung:
1. Die Kartoffeln schdlen und grob zerkleinern. In wenig Salzwasser gar kochen,
abgiefSen und durch die Kartoffelpresse in einen Topf oder eine Schiissel driicken.

2. Die Milch erwdarmen und zusammen mit der Butter mit einem Holzl6ffel unter die
Kartoffeln rithren. Mit Salz und Muskat wiirzen.






Sauerkraut

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 15 min
Garzeit: 50 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

1 Zwiebel

2 EL Ol

800 g Sauerkraut

100 ml Weillwein

400 ml Gemiisebriihe

1 Scheibe gerducherter Bauchspeck
5 Pfefferkorner

3 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

2 EL Apfelmus

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Zucker

Zubereitung:

1. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Das Ol in einen heiflen Topf geben und
darin die Zwiebelwiirfel glasig anschwitzen. Das Kraut zugeben und mit dem
Kochloffel unterriihren. Mit Wein abléschen und fast vollig einkécheln lassen.

2. Die Briihe angielen und den Speck zum Kraut geben. Bei milder Hitze ca. 45
Minuten leise kdcheln lassen.

3. Wihrenddessen die Pfefferkorner, Wacholderbeeren und das Lorbeerblatt in ein
Gewilirzsackchen oder Einwegteebeutel fiillen und verschliefen. Nach etwa 30
Minuten Garzeit das Gewiirzsackchen und das Apfelmus zum Kraut geben und
mitschmoren lassen.

4. Zum Schluss den Speck und das Gewiirzsiackchen wieder herausnehmen und mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Fertig ist das herzhafte Sauerkraut zum
Servieren.

Tipp:
Sauerkraut passt zum Beispiel wunderbar zu kréftigen Fleischgerichten, Bratwiirsten
oder auch Schupfnudeln.






Brezen-Gugelhupf

(Fiir 8 Personen)

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 45 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

400 g altbackene Brezen (ca. 5 Stiick)
500 ml Milch

60 g Butter, plus etwas fiir die Form
1 Zwiebel

4 Stangel glatte Petersilie

4 Eier

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Mehl, fiir die Form

Aullerdem: Eine Gugelhupfform, 26 cm Durchmesser

Zubereitung:
1. Die Brezen in 2 x 2 cm grofSe Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Die
Milch erhitzen, iiber die Brezen gieflen und das Ganze zugedeckt ruhen lassen.

2. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln, die Butter erhitzen und die Zwiebelwiirfel
darin glasig diinsten. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und grob hacken.
Die Eier trennen.

3. Den Ofen auf 160°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Gugelhupfform fetten, mit
Mehl bestdauben und das iiberschiissige Mehl abschiitteln.

4. Die eingeweichten Brezen mit den Zwiebelwiirfeln, der Petersilie und den
Eigelben vermengen. Leicht salzen und pfeffern. Das Eiweil§ zu Schnee schlagen.
Eine Halfte unter die Brezenmasse rithren und die andere Halfte unterheben.

5. Die vorbereitete Gugelhupfform zu 3% mit der Masse fiillen und in den
vorgeheizten Ofen schieben (Mitte). In 30 bis 40 Minuten garen bis die Masse fest
ist.

6. Anschliefend 10 Minuten ruhen lassen und erst dann aus der Form stiirzen.

Tipp:
Der Brezen-Gugelhupf macht sich ideal als Beilage und passt zu allen Gerichten, zu



denen Sie sonst Nudeln, Knddel oder Spatzle servieren wiirden.




Gewiirz-Blaukraut

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 15 min
Marinieren mind.: 24 h
Garzeitca.: 1 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

1,200 g Blaukraut

250 ml Orangensaft

30 ml Essig

40 g Preiselbeerkompott

125 ml Rotwein

Zimtpulver

100 g Apfelmus

1 Lorbeerblatt

2 Gewlirznelken

2 TL abgeriebene Bio-Orangenschale
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Salz

Zucker

250 ml Gemiisebriihe

1 Zwiebel

Zubereitung:
1. Vom Blaukraut die dulSeren Blatter entfernen. Den Krautkopf vierteln, den Strunk
entfernen und die Blétter in ca. 0,5 cm breite Streifen schneiden.

2. Die Marinadezutaten in einer grofSen Schiissel verriihren (Zimt, Zucker, Salz und
Pfeffer nach Geschmack), mit dem Kraut vermengen, abdecken und mindestens
einen Tag durchziehen lassen.

3. Am ndchsten Tag die Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden. Das Fett in
einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten.

4. Das Kraut samt Marinade hinzufiigen, die Briihe angiefSen und das Ganze etwa 1
Stunde zugedeckt bei schwacher Hitze schmoren lassen.

5. Wenn noétig nochmals Fliissigkeit nachgeben. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Falls gewiinscht, mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter
Weizenstdrke leicht binden.






Kastanienknodel

(Fiir 6 Knodel)
Zubereitungszeit: 20 min
Garzeit ca.: 20 min
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

50 g Zwiebel

150 g vorgegarte Esskastanien

30 g Butter

400 g Brotchen vom Vortag (ca. 8 Stiick)
100 g Mehl

200 ml Milch

1 Ei

1 Eigelb

frisch geriebene Muskatnuss

Zubereitung:
1. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln, die Kastanien in Scheiben schneiden. Die
Butter erhitzen, die Zwiebelwiirfel und Kastanienscheiben darin glasig diinsten.

2. Die Semmeln in 1 x 1 cm grole Wiirfel schneiden. Aus Mehl, Milch, Ei und
Eigelb einen glatten Teig riihren und iiber die Semmelwiirfel gieBen. Kastanien-
Zwiebelgemisch hinzufiigen, mit Muskat (kein Salz) wiirzen.

3. Mit feuchten Handen sechs Knodel formen.

4. In einem groRen Topf Wasser zum Kochen bringen, kréftig salzen und die Knodel
einlegen. Bei schwacher Hitze zugedeckt in ca. 15 Minuten garen. Mit einer
Schaumkelle herausheben und sofort servieren.






Kartoffel-Apfel-Piiree

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 20 min
Garzeit ca.: 25 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

800 g mehligkochende Kartoffeln
300 ml Milch

110 g Butter

Salz

frisch geriebene Muskatnuss

3 Apfel, z.B. Boskop oder Braeburn
2 EL Zucker

Zitronensaft

100 ml Weillwein

Zubereitung:
1. Die Kartoffeln schdlen und grob zerkleinern. In wenig Salzwasser gar kochen,
abgielen und durch die Kartoffelpresse driicken.

2. Die Milch erwdarmen und zusammen mit der Butter mit einem Holzl6ffel unter die
Kartoffeln rithren.

3. Mit Salz und Muskat wiirzen

4. Die Apfel schilen, entkernen und grob wiirfeln. Die Butter in einem Topf
schmelzen, die Apfel hinzufiigen und mit Zucker, Zitronensaft und Weiwein in ca.
5 Minuten bissfest garen. Unter das Piiree mischen.

Tipp:
Ein kleiner Schuss Calvados gibt dem Ganzen noch einen ganz besonderen Pfiff!






Kartoffelknodel

(Fiir 4 Personen, ca. 8 Knodel)

Zubereitungszeit: 45 min
Garzeitca.: 1 h
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
Salz

2 Scheiben Weil3brot

2 EL Butter

1 Eigelb

frisch geriebene Muskatnuss

2 EL Kartoffelstdrke

Zubereitung:
1. Ein Drittel der Kartoffeln waschen. In einem grollen Topf Wasser erhitzen, salzen
und die Kartoffeln darin ca. 30 Minuten gar kochen.

2. Wihrenddessen das Weillbrot entrinden und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Butter in einer Pfanne erhitzen und rundum goldgelb anbraten. Herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

3. Die restlichen Kartoffeln schélen, fein reiben und mit Hilfe eines Kiichentuchs gut
auspressen. Den Saft auffangen und warten, bis sich die Stiarke abgesetzt hat, dann
das Wasser abgiellen und die Stiarke zu den ausgedriickten Kartoffeln geben.

4. Die gekochten Kartoffeln schédlen und durch die Kartoffelpresse zu den rohen
Kartoffeln driicken. Das Eigelb dazu geben, salzen, mit Muskatnuss wiirzen und
alles gut zu einem geschmeidigen Knddelteig vermengen. Sollte Knddelmasse zu
feucht sein, etwas Stdrke untermengen (evtl. Probeknodel formen und garen).

5. Etwas Masse abnehmen, flach driicken und mit den Croutons fiillen. Einen Knodel
formen und beiseite legen bis alle geformt sind.

6. Zusammen in kochendes Salzwasser einlegen, die Hitze reduzieren und die
Knodel in etwa 25 Minuten gar ziehen lassen. Mit einem Schaumloffel
herausnehmen und nach Belieben mit Broselbutter betrdaufelt servieren.

Tipp:
Die Kartoffelknddel passen wunderbar zur Ente, Gans oder zu einem Schweinebraten




mit Sauce.




Kartoffel-Gurken-Salat

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 25 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

1 Salatgurke

1 Zwiebel

500 ml Rinderfond

1 kg festkochende Kartoffeln
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
4 EL Weillweinessig

Zucker

2 EL mittelscharfer Senf

100 ml Ol

Zubereitung:
1. Salatgurke schdlen und in feine Scheiben hobeln, diese salzen und mind. 10
Minuten ziehen lassen. Danach die entstandene Fliissigkeit abgielSen.

2. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die Briihe aufkochen, die Zwiebelwiirfel
hinzufiigen und das Ganze auf die Hélfte einkochen.

3. Die Kartoffeln waschen, in einen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken.
Aufkochen und in ca. 25 Minuten gar kochen. Dann abgielen, pellen und noch warm
in etwa 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.

4. Aus Salz, Pfeffer, Essig, Zucker und Senf eine Vinaigrette riihren, iiber die
Kartoffeln geben und mit der Zwiebelbriihe {ibergiellen. Vorsichtig kurz vermengen
und etwa 10 Minuten ziehen lassen.

5. Das Ol unterriihren, bis der Salat leicht simig wird. Die abgetropften
Gurkenscheiben untermengen, den Salat nochmals abschmecken.

Tipp:
Kartoffel-Gurken-Salat passt wunderbar zu Wiener Schnitzel.






Saures Kartoffelgemiise
(Fiir 4 - 6 Personen)

Zubereitungszeit: 25 min
Garzeit ca.: 15 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

800 g festkochende Kartoffeln
150 g Mohren

100 g Knollenellerie

1000 ml Gemiisebriihe

100 g Butter

60 g Mehl

50 ml Weillweinssig

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Zucker

saure Sahne, nach Belieben

4 Stangel glatte Petersilie

Zubereitung:
1. Kartoffeln, Mohren und Sellerie schidlen und in 1 cm dicke Scheiben oder Wiirfel
von 2 x 2 cm schneiden.

2. Die Brithe zum Kochen bringen, das Gemiise darin garen, dann mit der
Schaumkelle herausnehmen. Die Briihe aufbewahren.

3. Die Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl dariiber stduben. Unter Riihren
braun rosten und mit Essig abléschen. Mit der Briihe auffiillen, dabei mit dem
Schneebesen kréftig riihren.

4. Die Sauce mit Salz, Pfeffer, Zucker und gegebenenfalls Essig abschmecken.

5. Bei Bedarf die Sauce mit dem Piirierstab glatt mixen. Nach Belieben kann man in
die Sauce noch ein paar Essloffel saure Sahne geben. Dann das Gemiise untermengen
und nochmals abschmecken. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die
Blittchen fein hacken. Uber das Gemiise streuen.

Tipp:
Das Gemiise passt exzellent zu gekochtem Ochsenfleisch und Tafelspitz.






Semmelknodel

(Fir 8 Stiick)

Zubreitungszeit: 45 min
Garzeit ca.: 30 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

500 g Brétchen vorm Vortag, in Scheiben geschnitten
200 ml Milch

1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie

20 g Butter

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss

2 Eier

Semmelbrosel, nach Bedarf

Zubereitung:
1. Die Brotchen in feine Scheiben schneiden und in eine grofle Schiissel geben. Die
Milch aufkochen lassen und iiber das Brot gieflen. Etwa 15 Minuten ziehen lassen.

2. Wihrenddessen die Zwiebel schédlen und fein wiirfeln. Die Petersilie waschen,
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken.

3. Die Zwiebeln in heiller Butter in einem kleinen Topf glasig anschwitzen, vom
Feuer nehmen und die Petersilie untermengen. Alles zu den Brétchen geben.

4. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Eier dazu schlagen und mit den Hénden
alles gut verkneten. Falls notig noch ein wenig Semmelbrosel zufiigen.

5. In einem groRen Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen. Mit angefeuchteten
Héanden aus der Masse Knddel formen.

6. Sind alle Knodel geformt, vorsichtig in das sprudelnd kochende Wasser geben und
etwa 20-25 Minuten nur noch sieden lassen.

7. Schwimmen die Knodel alle an der Oberflache und drehen sie sich, mit einem
Schaumlo6ffel aus der Wasser heben und fertig sind die Semmelknddel zum
Servieren.

Tipp:



Auch altbackene Brezen lassen sich wunderbar zu herzhaften Knddeln verarbeiten.




Krautsalat
(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 15 min
Garzeit ca.: 10 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

1 Weillkohl, ca. 1 kg

100 g gerducherter Speck

2 EL Ol

1 TL Zucker

1 TL Kiimmel

5 EL Weinessig

100 ml Rinderfond

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:
1. Die duBeren Bldtter vom Kohl entfernen, vierteln und den Strunk keilférmig
herausschneiden. Mit dem Gemiisehobel hobeln oder in feine Streifen schneiden.

2. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden und in heifem Ol anbraten. Mit dem
Zucker und dem Kiimmel bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Mit dem
Essig und der Briihe abléschen und aufkochen lassen. Das Kraut untermengen und
vom Feuer nehmen.

3. Salzen, pfeffern und unter gelegentlichem Riihren abkiihlen lassen. Kurz vor dem
Servieren nochmal abschmecken.

Tipp:
Der Krautsalat schmeckt am besten lauwarm zum Schweinebraten.







Griinwalder Ritterzipfe

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 25 min
Garzeit ca.: 40 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

800 g mehligkochende Kartoffeln
1 Zwiebel

100 g gerducherter Bauchspeck
100 g Sauerkraut

2 Eigelb

Salz

frisch geriebene Muskatnuss

100 g Kartoffelstarke

50 g Butterschmalz

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln in kochendem Wasser gar kochen, abgiefSen und gut ausdampfen
lassen. Anschliefend schdlen und durch die Kartoffelpresse driicken, 600 g
Kartoffelmasse abwiegen.

2. Die Zwiebel abziehen und zusammen mit dem Bauchspeck fein wiirfeln. Zwiebel-
und Bauchspeckwiirfel 1 TL Butterschmalz anbraten. Das Sauerkraut gut ausdriicken
und grob hacken.

3. Kartoffeln, Sauerkraut, gediinstete Zwiebeln, Eigelb, Salz, Muskat und
Kartoffelstarke nach Bedarf zu einem griffigen Teig verarbeiten.

4. Mit reichlich Kartoffelstirke an den Handen etwa fingergrofe ,,Zipfe®“ formen, die
fertigen nebeneinander auf ein mit Kartoffelstarke bemehltes Brett legen. Ubrigens:
,Zipfe“ sind an den Enden spitz zulaufende kleine Wiirstchen.

5. Wenn alle ,,Zipfe“ fertig sind, in einer grofen Pfanne das Butterschmalz erhitzen
und die ,,Zipfe® darin goldbraun braten.






Seidene Preiselbeerknodel

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 50 min
Garzeitca.: 1 h
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

1 kg mehligkochende Kartoffeln
1 TL Salz

250 g Kartoffelstdarke

200 ml Milch

100 g Preiselbeerkompott

AulSerdem:
50 g Kartoffelstdrke

Zubereitung:
1. Die Kartoffeln kochen, abgiellen und schdlen. Noch heil§ durch die Presse driicken
und leicht auskiihlen lassen. Die Milch erhitzen.

2. Die Kartoffelmasse salzen, mit der Kartoffelstirke vermengen und mit heiller
Milch iibergielen. Abkiihlen lassen.

3. Den abgekiihlten Kartoffelteig nochmals durchkneten und daraus Knodel formen.
Eine Mulde eindriicken und mit Preiselbeeren fiillen. Die Knodel wieder gut
verschlieffen und nochmals rund rollen.

4. Die 50 g Kartoffelstirke mit etwas Wasser glatt rithren. 2,5 Liter Wasser zum
Kochen bringen, salzen und die angeriihrte Stéarke einriihren.

5. Die Knddel einlegen und bei schwacher Hitze in 20 bis 30 Minuten gar ziehen
lassen.






Topfenspdtzle
(Fiir 6 Personen)

Zubereitungszeit: 20 min
Garzeit ca.: 5 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

600 g Mehl

100 g doppelgriffiges Mehl, Wiener GrielSler
100 g Quark

6 Eier

2 Eigelb

1 TL Salz

frisch geriebene Muskatnuss

50 g Butter

Zubereitung:

1. Alle Zutaten bis auf die Butter vermengen und mit einem Kochlbffel zu einem
zdhen Teig schlagen. Der Teig ist gut, wenn er Blasen wirft; bei Bedarf etwas
Wasser zugeben.

2. In einem grollen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen, salzen. Mit einer
Spatzlepresse oder einem Spdatzlehobel portionsweise in das Wasser driicken, dabei
das Gerat immer wieder mit kaltem Wasser abspiilen.

3. Die Spitzle ca. 2 bis 3 Minuten garen bis sie an der Wasseroberfldche
schwimmen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen, in kaltem Wasser abschrecken
und auf einem Sieb abtropfen lassen.

4. Die Butter in einer Pfanne zerlassen, die Spétzle darin schwenken und mit Salz
und Muskat abschmecken.









Rahmschwammerl mit Semmelknodel

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 40 min
Garzeit ca.: 30 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

Fiir die Semmelknddel:

500 g Knodelbrot

200 ml Milch

1 Zwiebel

1 Bund Petersilie

20 g Butter

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss
2 Eier

Semmelbrosel, falls nétig

Fiir die Schwammerl:

800 g gemischte Pilze, z. B. Pfifferlinge, Steinpilze, Champignons
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

Butter, zum Braten

150 ml trockener Weillwein

250 ml Fleischbriihe

250 ml Sahne

2 EL Créme fraiche

1 EL frisch gehackte Petersilie

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:
1. Das Knodelbrot in eine groBe Schiissel geben. Die Milch aufkochen lassen und
iber das Brot gielen. Etwa 15 Minuten ziehen lassen.

2. Wihrenddessen die Zwiebel schédlen und fein wiirfeln. Die Petersilie waschen,
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die Zwiebeln in heilSer
Butter in einem kleinen Topf glasig anschwitzen, vom Feuer nehmen und die
Petersilie untermengen. Zum Knodelbrot geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat



wiirzen. Die Eier dazu schlagen und mit den Handen alles gut verkneten. Falls notig
noch ein wenig Semmelbrosel zufiigen.

3. Einen grofen Topf mit Salzwasser aufstellen und aufkochen lassen.

4. Mit angefeuchteten Handen aus der Masse Knddel formen. Sind alle Knédel
geformt, vorsichtig in das sprudelnd kochende Wasser geben und etwa 20 bis 25
Minuten nur noch sieden lassen.

5. Schwimmen die Knodel alle an der Oberflache und drehen sie sich, mit einem
Schaumlo6ffel aus der Wasser heben und fertig sind die Semmelknddel zum
Servieren.

6. Fiir die Rahmschwammerl die Pilze griindlich sdubern und je nach Grofle ganz
lassen, halbieren oder vierteln. Die Schalotte und Knoblauch schédlen und fein
hacken. Die Pilze portionsweise in heifler Butter in einer beschichteten Pfanne
anbraten und wieder herausnehmen. Dann die Schalotte und Knoblauch darin glasig
anschwitzen und mit dem Weillwein abloschen. Etwas einkocheln lassen, dann
Briihe und Sahne zugeben und leicht sdmig einkdcheln lassen. Die Pilze wieder dazu
geben. Etwa 3 Minuten gar ziehen lassen. Zum Schluss die Petersilie dariiber streuen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp:
Pilze konnen Sie ganz nach Wunsch variieren. Auch wunderbar sind Austernpilze
oder Morcheln. Sollte die Sauce zu fliissig sein, einfach nach Wunsch mit ein wenig

Speisestdrke abbinden.






Kdsespdtzle mit Rostzwiebeln

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 25min
Garzeit ca.: 10 min
Backzeit ca.: 10 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

400 g Mehl

8 Eier

4 EL Ol

Salz

frisch geriebene Muskatnuss
300 g Bergkase, gerieben

2 Zwiebeln

2EL Butter

Zubereitung:
1. Einen breiten Topf mit Wasser (bis etwa 4 cm unter den Topfrand) aufstellen,
salzen und zugedeckt aufkochen lassen. Eine passende Auflaufform bereitstellen.

2. Das Mehl in eine Schiissel geben. Die Eier hinein schlagen. Mit dem Ol, 1 TL Salz
und etwas Muskat wiirzen und mit den Knethaken des Handriihrgerdts zu einem
zahfliissigen Teig kraftig verriihren bis der Teig Blasen wirft. Evtl. ein wenig
Wasser zufiigen.

3. Den Ofen auf 160°C vorheizen.

4. Eine Teigportion (etwa 1/3 bis 1/4) in den Spatzlehobel fiillen und Knopfle ins
kochende Wasser hobeln. Aufkochen lassen, einige Male umriihren und wenn alle
Spétzle an der Wasseroberflache schwimmen mit einem Schaumlo6ffel abschopfen.

5. Abtropfen lassen und in eine Auflaufform geben. Mit etwas Kése bestreuen und
mit dem restlichen Teig genauso verfahren.

6. Mit einer Schicht Kase abschliefen und im Ofen ca. 5 bis 10 Minuten heil§ werden
und den Kédse schmelzen lassen. Nach Belieben knusprig braunen.

7. Wihrenddessen die Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden. Ol mit Butter in
eine heille Pfanne geben und darin die Zwiebelringe langsam goldbraun braten.

8. Die Késespdtzle aus dem Ofen nehmen und mit Zwiebeln belegen. Heils servieren.



Tipp:
Sehr gut dazu passen frische Krduter wie Petersilie oder Schnittlauch und ein
frischer, griiner Salat.




Spinat-Quark-Nocken mit Knoblauch-Kerbel-Butter
(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 40 min
Garzeit ca.: 15 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

600 g Blattspinat

Salz

1 Knoblauchzehe

250 g Quark

50 g frisch geriebener Parmesan

2 Eier

Semmelbrosel, nach Bedarf
abgeriebene Bio-Zitronenschale
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Aullerdem:

2 Frithlingszwiebeln

1 Handvoll Kerbel

2 Knoblauchzehen

40 g Butter

frisch geriebener Parmesan, zum Bestreuen

Zubereitung:
1. Den Spinat waschen, putzen, harte Stiele entfernen und die Blétter in Salzwasser
kurz blanchieren. Abschrecken, ausdriicken und fein hacken.

2. Den Knoblauch schilen und fein hacken. Mit dem Quark, Parmesan, Eiern und
dem Spinat vermengen. Ist die Masse noch nicht formbar und zu weich, noch Brosel
unterkneten. Mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.

3. In einem groBen Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen. Den Herd
zuriickschalten, so dass das Wasser nur leicht siedet. Mit zwei Teeloffeln Nocken
abstechen, in das siedende Salzwasser gleiten lassen und die Nocken etwa 10
Minuten gar ziehen lassen.

4. Wihrenddessen die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und schrdg in Ringe
schneiden. Den Kerbel waschen, trocken schiitteln, putzen und fein hacken. Den
Knoblauch in der Schale lassen und mit den Handballen andriicken.



5. Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch und Friihlingszwiebeln darin in 2
Minuten anschwitzen. Den Kerbel und die abgetropften Nocken unterschwenken und
auf Tellern verteilen. Mit Parmesan bestreut servieren.

/ ﬁhqf'




Griiner & weiller Spargel mit Maltesersauce
(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 25 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

1 kg weiller Spargel
1 kg griiner Spargel
1 EL Salz

1 EL Butter

1 EL Zucker

Fiir die Sauce:

250 g Butter

125 ml trockener Weillwein

1 EL Weillweinessig

3 Eigelb

1 Bio-Blutorange

Salz

frisch gemahlener weiller Pfeffer

Zubereitung:
1. Den weillen Spargel ganz (bis etwa 3-4 cm unter der Spitze) und vom griinen
Spargel nur das untere Drittel schilen und bei beiden die Enden abschneiden.

2. In einem groflen Topf reichlich Wasser mit Salz, Butter und Zucker aufkochen
lassen. Den weillen Spargel in das Wasser geben und ca. 10 Minuten bei milder
Hitze nur noch ziehen lassen. Dann den griinen Spargel mit hinein legen und weitere
10 bis 15 Minuten bissfest gar ziehen lassen.

3. Fir die Maltesersauce die Zesten der Blutorange abziehen und den Saft
auspressen. Die Butter zerlassen und den Schaum abschépfen. Den Wein mit dem
Essig in einen Topf geben und um etwa 2/3 reduzieren.

4. Ein heifles Wasserbad vorbereiten. Den Wein abkiihlen lassen und mit den
Eigelben in eine Metallschiissel geben. Im Dampf iiber dem Wasserbad cremig
schlagen.

5. Von der Hitze nehmen, die Butter zuerst tropfenweise, dann in diinnem Strahl
unter standigem Weiterriihren dazugeben, bis eine cremige Sauce entsteht. Die



Eimasse darf nicht gerinnen.

6. Die Halfte der Zesten in die Sauce geben und mit dem Blutorangensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken

7. Den Spargel mit einem Schaumléffel aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen
und auf einer Platte oder Tellern anrichten. Etwas Sauce dariiber geben und den Rest
separat dazu reichen. Mit den restlichen Zesten bestreut servieren.

Tipp:
Sehr gut dazu passen neue Kartoffeln.






Steinpilzknodel
(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 35 min
Garzeit ca.: 30 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

500 g Brotchen vorm Vortag, in Scheiben
150 ml Milch

250 g Steinpilze

1 Schalotte

2 EL Butter, plus Butter zum Servieren

4 Stangel glatte Petersilie

40 g Parmesan, plus Parmesan zum Servieren
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

2 Eier

Semmelbrosel, bei Bedarf

Zubereitung:
1. Das Knodelbrot in eine groBe Schiissel geben. Die Milch aufkochen lassen und
iber das Brot gielen. Etwa 15 Minuten ziehen lassen.

2. Wahrenddessen die Pilze putzen und wiirfeln. Die Schalotte schdlen und fein
wiirfeln. Zusammen mit den Pilzen in heiller Butter in einer Pfanne 2 Minuten
anschwitzen.

3. Vom Herd nehmen. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und Blattchen fein
hacken untermengen. Mit den Pilzen zum Knodelbrot geben. Den Parmesan dariiber
streuen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier dazu geben und mit den Hinden
alles gut verkneten. Falls notig noch ein wenig Semmelbrosel zufiigen.

4. In einem grofen Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen. Mit angefeuchteten
Héanden aus der Masse Knddel formen.

5. Sind alle Knodel geformt, vorsichtig in das sprudelnd kochende Wasser geben und
etwa 25 Minuten nur noch ziehen lassen.

6. Die Knodel sind fertig, wenn sie an der Oberflache schwimmen und sich drehen.
Mit einem Schauml6ffel herausnehmen, abtropfen lassen. Die Butter schmelzen, die
Knodel mit der geschmolzenen Butter und gehobeltem Parmesan servieren.






Bratkartoffeln mit Birne und Bavaria Blu
(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 10 min
Marinieren ca.: 10 min
Garzeit ca.: 15 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

2 Birnen

2 EL Zucker

3 cl Birnenbrand (Williamsbirne)

2 EL Butterschmalz

1 Zwiebel

800 g Pellkartoffeln vom Vortag
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
300 g Bavaria blu, ersatzweise anderer Weichkdse mit Weils- und Blauschimmel
1 EL Schnittlauch, in Réllchen

Zubereitung:
1. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Birnen schilen,
entkernen und in diinne Spalten schneiden. Mit Zucker und Birnenbrand marinieren.

2. Die Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden.

3. Die Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden. In einer groen schweren Pfanne
das Butterschmalz erhitzen. Kartoffeln und Zwiebeln darin in ca. 10 Minuten
knusprig braten. Zuletzt die marinierten Birnen dazu geben und alles leicht salzen
und kréftig pfeffern.

4. Den Bavaria blu in Scheiben schneiden und iiber den Bratkartoffeln verteilen. Die
Pfanne in den vorgeheizten Ofen schieben und den Ké&se in 5 Minuten leicht
schmelzen lassen.

5. Mit Schnittlauchrollchen bestreuen und servieren.









Gebackene GrieSknodel

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 35 min
Kiihlzeit min.: 4 h
Garzeit ca.: 15 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

250 ml Milch

2 EL Zucker

2 EL Vanillezucker
60 g Butter

60 g Hartweizengriel$, plus ein wenig zum Waélzen
1 Ei, verquirlt

60 g Nougat

Griel}, zum Wilzen
Fett, zum Ausbacken
Puderzucker

Zubereitung:
1. Fiir die Knddel Milch mit Zucker, Vanillezucker und der Butter aufkochen. Dann
den Griel§ unter Rithren zugeben und unter Riihren ca. 5 Minuten ausquellen lassen.

2. Dann vom Feuer nehmen und das Ei gut unterriihren. Abkiihlen lassen und im
Kiihlschrank mindestens 4 Stunden auskiihlen lassen.

3. Den Nougat in 8 kleine Wiirfel schneiden. Aus der GrieBmasse 8 kleine Knodel
formen, flach driicken, mit dem Nougat fiillen und wieder zu Knédeln formen. In
GrielS wialzen.

4. Das Fett in der Fritteuse oder einem Topf auf 170°C erhitzen. Die Temperatur ist
richtig, wenn an einem hineingehaltenen Holzkochl6ffel sofort Bldschen aufsteigen.

5. Die Knodel in ca. 6 Minuten goldbraun ausbacken. Mit einer Schaumkelle
herausnehmen, auf Kiichenpapier entfetten. Heif mit Puderzucker bestdubt
servieren.

Tipp:
Dazu passen wunderbar frischen Beeren und Eis.






Hollerkiicherl

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 15 min
Ausbacken ca.: 2 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

8 Holunderbliitendolden, grol$
250 ml Milch

180 g Mehl

2 Eier

Salz

Fett zum Ausbacken

80 g Zimtzucker

Zubereitung:
1. Die Holunderbliitendolden vorsichtig in lauwarmem Wasser waschen und gut
trocken schiitteln. Auf Kiichenpapier weiter abtropfen lassen.

2. Aus Milch, Mehl, Eiern und einer Prise Salz einen glatten, ziemlich fliissigen
Pfannkuchenteig herstellen.

3. In einer Fritteuse oder einem groBen Topf das Fett erhitzen. FEinen
Holzkochlo6ffelstiel hineinhalten, die richtige Temperatur ist erreicht, wenn sofort
kleine Bldschen aufsteigen.

4. Die Holunderbliiten am Stiel anfassen, in den Teig tauchen, kurz abtropfen lassen
und in dem heillen Fett portionsweise ausbacken. Nach etwa 2 Minuten herausheben
und auf Kiichenpapier entfetten. Mit Zimtzucker bestreuen und sofort servieren.






Bayrisch Creme mit Himbeersauce

(Fiir 6 Personen)

Zubereitungszeit: 20 min
Garzeit ca.: 5 min
Kiihlzeit min.: 3 h

Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

Fiir die Bayrisch Creme:
3 Blatter weille Gelatine
250 g Schlagsahne

250 ml Milch

1 Vanilleschote

3 Eigelb

50 g Zucker

Fiir die Himbeersauce:

300 g Himbeeren, tiefgekiihlt
100 ml Himbeersirup

3 cl Himbeergeist

Aullerdem: Eiswiirfel fiir das kalte Wasserbad

Zubereitung:

1. Fir die Bayrisch Creme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die
Schlagsahne steif schlagen und kiihl stellen. Die Vanilleschote der Ldnge nach
halbieren und das Mark auskratzen. In einem kleinen Topf die Milch mit dem
Vanillemark und der ausgekratzten Vanilleschote aufkochen, die Schote wieder
entfernen.

2. Ein heilles Wasserbad und ein kaltes Wasserbad mit Eiswiirfeln vorbereiten.

3. Mit dem Handriihrgerit (Riihrbesen) Eigelb und Zucker in einer Riihrschiissel aus
Metall schaumig schlagen. Unter Riihren die Vanillemilch langsam in die Eiercreme
einriihren.

4. Die Schiissel iiber das heille Wasserbad setzen und die Masse solange mit dem
Schneebesen weiterriihren, bis sie merklich dicker wird. Die Gelatine ausdriicken
und in der heifen Creme aufl6sen.

5. Jetzt die Schiissel in das kalte Wasserbad setzen und die Creme kalt riihren.



Sobald die Creme beginnt fest zu werden, ziigig die geschlagene Schlagsahne
unterheben.

6. Jetzt flott in die gewiinschten Gladser oder Formen fiillen und mindestens 3
Stunden kalt stellen.

7. Fiir die Himbeersauce den Himbeersirup erwdarmen, die Himbeeren dazugeben und
unter Riihren auftauen lassen. Den Himbeergeist unterriihren und die Sauce durch
ein Sieb streichen. Die Creme in Férmchen mit der Sauce anrichten und servieren.






Apfelkiicherl

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 20 min
Ausbacken ca.: 3 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

2 Apfel, groB, z.B. Gloster, Gala oder Granny Smith
150 g Mehl, plus Mehl zum Wenden
1 Eigelb

125 ml helles Bier

Salz

1EL Ol

2 Eiweils

30 g Zucker

Fett zum Ausbacken

80 g Zimtzucker

Zubereitung:
1. Die Apfel schilen, mit einem Apfelausstecher vom Kerngehduse befreien und
jeweils in drei oder vier dicke Ringe schneiden.

2. Aus Mehl, Eidotter, Bier, einer Prise Salz und Ol einen fliissigen Teig herstellen.
Das Eiweill mit dem Zucker steif schlagen und unter den Teig heben.

3. In einer Fritteuse oder einem groBen Topf das Fett erhitzen. FEinen
Holzkochlo6ffelstiel hineinhalten, die richtige Temperatur ist erreicht, wenn sofort
kleine Bldschen aufsteigen.

4. Die Apfelringe in Mehl wenden, mit einer Gabel durch den Bierteig ziehen und
sofort im heillen Fett von jeder Seite 2 bis 3 Minuten schwimmend ausbacken.

5. Die fertigen Apfelkiicherl mit einer Schaumkelle aus dem Fett nehmen und auf
einem Gitter abtropfen lassen. In Zimtzucker wenden und noch warm, z.B. mit Eis
servieren.

Tipp:
Wenn Sie die Apfelringe, nachdem Sie sie durch den Teig gezogen haben, noch in
gehobelten Mandeln wenden wird keiner mehr widerstehen kénnen.






Auszogene
(Fiir 10 - 12 Stiick)

Zubereitungszeit: 45 min
Ruhezeit ca.: 1 h 30 min
Ausbacken ca.: 30 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

1/2 Wiirfel frische Hefe, oder ein Packchen Trockenhefe
20 g Zucker

250 ml Milch

500 g Mehl, plus Mehl fiir die Arbeitsflache
2 Eier

Salz

1 Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale

20 g Butter

Butterschmalz zum Ausbacken

feiner Zucker, zum Bestreuen

Zubereitung:

1. Die Milch leicht erwdarmen. Die Hefe in einer Tasse zerbroseln und mit 1 TL
Zucker und 3 EL lauwarmer Milch verriihren. Das Mehl in eine Schiissel sieben, in
die Mitte eine Mulde driicken, die Hefe hineingiel8en, etwas Mehl dariiber stduben
und zugedeckt 15 Minuten gehen lassen.

2. Die restliche Milch, Zucker, Eier, 1 Prise Salz und Zitronenschale unterriihren und
mit der Hand oder den Knethaken des Handriihrgerdts zu einem geschmeidigen Teig
kneten. Zugedeckt 1 Stunde gehen lassen.

3. Die Arbeitsflache mit Mehl bestdauben. Mit bemehlten Héanden den Teig noch
einmal gut durchkneten und 12 kleine Béllchen daraus formen. Auf der
Arbeitsflache nebeneinander legen, mit einem Kiichentuch bedecken und nochmals
10 Minuten gehen lassen.

4. In einer breiten schweren Pfanne oder einem breiten Topf das Butterschmalz
erhitzen. Einen Holzstdbchen hineinhalten; wenn sofort Bldschen aufsteigen ist die
Temperatur richtig.

5. Zum Ausziehen der Kiichlein am besten die Finger in die geschmolzene Butter
tauchen. Jetzt die Teigbdllchen vorsichtig flachdriicken und in der Mitte mdéglichst
diinn ausziehen, sodass die Rédnder als dicke Wiilste stehen bleiben.



6. Die Auszogenen portionsweise in das heille Butterschmalz geben und die eine
Seite in 2 bis 3 Minuten goldbraun backen. Wahrenddessen ein- bis zweimal mit
einem Loffel mit heillem Fett iibergielSen.

7. Dann vorsichtig wenden, sodass kein Fett in die Mitte kommt. In weiteren 2
Minuten fertig backen.

8. Mit einem Schaumléffel herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Mit Zucker bestreut servieren.

Tipp:

Die Auszogenen sollten in der Mitte weil$ bleiben, also ein weilles ,,Fenster* haben —
deshalb auch mancherorts der Name Fensterkiicherl. Andere nennen sie Kniekiicherl,
denn frither wurden sie iiber dem Knie diinn ausgezogen.






Buchteln mit Puderzucker

(Fiir 20 - 25 Stiick)

Zubereitungszeit: 45 min
Gehen lassen ca.: 1 h 15 min
Backen ca.: 30 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

500 g Mehl

1/2 Wiirfel frische Hefe
100 g Zucker

250 ml Milch

120 g Butter, sehr weich
1/2 TL Salz

2 Eier

2 TL Vanillezucker

1 Bio-Zitrone

300 g Erdbeeren
Puderzucker, zum Bestauben

Zubereitung:

1. Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel sieben, mittig eine Mulde formen. Die
Hefe hineinbréseln, 1 EL Zucker dazugeben und mit etwas Milch und etwas Mehl
einen Vorteig anriihren. Mit Mehl bestauben und zugedeckt an einem warmen Ort
ca. 30 Minuten gehen lassen.

2. Die weiche Butter, Salz, Eier, Vanillezucker, den restlichen Zucker (bis auf 2 EL)
und abgeriebene Zitronenschale an den Rand der Teigschiissel legen und alles gut zu
einem Teig zusammenkneten (Handriihrgerdt). Dabei so viel Milch zugeben, dass
der Teig eine weiche Beschaffenheit hat, aber nicht klebrig wird. Zugedeckt weitere
ca. 30 Minuten zur doppelten Grélle aufgehen lassen.

3. Den Backofen auf 180°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

4. Die Erdbeeren waschen, putzen und je nach Grolle ganz lassen oder halbieren. Mit
dem restlichen Zucker vermengen und auf dem Boden einer Backform verteilen.

5. Die restliche Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen. Den Teig in 20 - 25
gleichmdfige Stiicke teilen, zu kleinen Kugeln formen und in der Butter wenden.
Nebeneinander auf die Erdbeeren setzen und nochmals ca. 15 Minuten gehen lassen.



6. Mit der restlichen Butter bestreichen und im Ofen ca. 30 Minuten goldbraun
backen. Mit Puderzucker bestaubt noch heil§ servieren.

- —




Dampfnudel mit Zwetschgensauce

(Fiir 10 - 12 Stiick)

Zubereitungszeit: 50 min
Gehen lassen ca.: 1 h
Garzeit ca.: 30 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

500 g Mehl

1 Wiirfel frische Hefe
75 g Zucker

500 ml Milch

100 g Butter

1 Ei

Flir die Zwetschgensauce:
800 g Zwetschgen

100 ml trockener Rotwein
75 g Zucker

Zimtpulver

Nelkenpulver

Zubereitung:

1. Das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte eine Vertiefung driicken. Die Hefe
mit 50 g Zucker und 1/4 1 lauwarmer Milch verriihren und in die Vertiefung gielSen.
Mit etwas Mehl bestauben und gehen lassen.

2. Nach ca. 30 Minuten an den Rand 50 g Butterflockchen setzen und mit dem FEi
alles zu einem Teig verkneten. Mit einem Tuch bedecken und weitere 30 Minuten
gehen lassen.

3. Die restliche Butter in einem groen Topf schmelzen lassen. Den Hefeteig zu
einer langen Rolle formen und in 10 - 12 Portionen teilen. Weitere ca. 30 Minuten
gehen lassen.

4. Zur Butter den restlichen Zucker geben und mit der restlichen Milch in einen gut
schliefenden Topf geben und leicht erwdrmen. Die Dampfnudeln nebeneinander in
den Topf setzen, Deckel fest verschlielSen.

5. Etwa 30 Minuten bei erst mittlerer, dann schwacher Hitze garen, bis die
Dampfnudeln die gesamte Fliissigkeit aufgesaugt haben und sich am Topfboden eine



Kruste gebildet hat. Den Topf aber wiahrend des Garens nicht 6ffnen.

6. Fiir die Sauce die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Den Rotwein
mit ca. 100 ml Wasser, dem Zucker, Zimt und Nelkenpulver aufkochen lassen und
bei mittlerer Flamme und offenem Topf etwa 5 Minuten einkochen lassen.
AnschlieBend die Zwetschgen zugeben und vom Feuer nehmen. Lauwarm abkiihlen
lassen und zu den Dampfnudeln servieren.

Tipp:
Hort man die Dampfnudeln im Topf leicht ,,krachen® und knistern sind sie fertig und
es hat sich am Boden eine Kruste gebildet.






Kaiserschmarrn

(Fiir 3 - 4 Personen)

Zubreitungszeit: 10 min
Einweichen ca.: 30 min
Backen ca.: 10 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

20 g Sultaninen

1 EL Orangenlikor, z.B. Grand Marnier, wahlweise auch Rum oder Wasser
120 g Mehl

250 ml Milch

80 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

Salz

abgeriebene Bio-Zitronenschale
4 Eier

50 g Butter

Zubereitung:
1. Die Sultaninen waschen und in Orangenlikor einweichen.

2. Fir den Teig Mehl, Milch, 50 g Zucker, Vanillezucker, eine Prise Salz und
Zitronenabrieb zu einem glatten Teig riihren. Die Eier hinzufiigen und nur ganz kurz
unterriihren.

3. In einer grolen Pfanne 30 g Butter aufschdumen und den Teig etwa 1 cm hoch
eingielen, die Rosinen aufstreuen. Den Deckel auflegen und den Kaiserschmarrn bei
mittlerer Hitze anbacken. Nach ca. 5 Minuten auf den Deckel oder einen groRen
Teller gleiten lassen und wieder in die Pfanne stiirzen.

4. Den Pfannkuchen fertig backen und aus der Pfanne nehmen. Restliche Butter und
Zucker in der Pfanne schmelzen. Den Pfannkuchen mit 2 Gabeln 4 in Stiicke reilSen,
in der Pfanne karamellisieren. Sofort servieren.






Apfelstrudel

(Fiir 4 Personen)

Zubreitungszeit: 25 min
Backen ca.: 35 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

4 Apfel, z.B. Boskop oder Braeburn

1/2 Zitrone

50 g Semmelbrosel

2 EL Zucker

1/2 TL Zimtpulver

40 g Rumrosinen

2 Blatter Strudelteig, aus dem Kiihlregal, ersatzweise Filo- oder Yufkateig
Mehl

2 EL Butter

Zubereitung:
1. Den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Apfel schilen, vierteln, vom
Kerngehduse befreien und in kleine Stiicke schneiden.

2. Den Saft der Zitrone auspressen und unter die Apfelstiicke mengen. Die Brosel,
Zucker, Zimt und Rumrosinen zufiigen und alles gut vermengen.

3. Ein Geschirrtuch mit Mehl bestduben. Den Strudelteig mit Butter bepinseln und
leicht iiberlappend auf dem Geschirrtuch aufeinander legen sodass ein Rechteck
entsteht.

4. Die Fiillung auf einer Langsseite in einem breiten Streifen verteilen, dabei an den
Rédndern etwa 5 cm frei lassen. Mit Hilfe des Geschirrtuches aufrollen. Nach dem
ersten Einschlagen die Radnder nach innen schlagen und den Strudel bis zum Ende
aufrollen.

5. Die Butter schmelzen. Eine Bratreine oder ein Backblech mit Butter bepinseln und
den Strudel mit der Nahtseite nach unten darauf legen. Mit der restlichen Butter
bepinseln und im Ofen in 25 bis 35 Minuten goldbraun backen. Mit Puderzucker
bestduben und servieren.

Tipp:
Am besten schmeckt der Strudel noch warm. Sehr gut dazu passen Schlagsahne,
Vanillesauce oder Vanilleeis.






Zwetschgendatschi mit Sahnetupfen

(Fiir 1 Backblech (30 x 40 cm))

Zubereitungszeit: 45 min
Wartezeit: 1 h

Backzeit: 45 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

1/2 Wiirfel frische Hefe, ca. 20 g
100 g Zucker

200 ml lauwarme Milch

400 g Mehl

Salz

1 Ei

75 g Butter

50 g Biskuitbrosel, ersatzweise Semmelbrosel
2 kg Zwetschgen

200 g Schlagsahne, zum Servieren

Zubereitung:
1. Die Hefe und 1 EL Zucker in der Milch auflésen und 15 Minuten zugedeckt stehen
lassen.

2. Die Halfte des Mehls, das Salz, das Ei und 75 g Zucker mit der Hefemilch und der
zerlassenen Butter mischen. Das restliche Mehl nach und nach unterkneten.

3. Den Hefeteig zugedeckt an einem warmen Ort etwa 45 Minuten gehen lassen, bis
er etwa doppeltes Volumen hat.

4. Den Backofen auf 200°C Umluft vorheizen. Den Teig noch mal kraftig
durchkneten. Das Backblech mit Butter bestreichen und den Teig darauf ausrollen,
dabei einen kleinen Rand formen.

5. Mit den Broseln bestreuen. Die Zwetschgen waschen, entsteinen und halbieren.
Am oberen Ende schlitzartig einschneiden und dachziegelartig auf dem Teig
verteilen. Mit dem restlichen Zucker bestreuen.

6. Den Kuchen in den vorgeheizten Backofen schieben (Mitte) und ca. 45 Minuten
backen (Stabchenprobe machen!).

7. Den fertigen Kuchen noch lauwarm oder kalt in Stiicke schneiden. Die Sahne steif



schlagen, nach Belieben siilen und jedes Kuchenstiick mit einem Klecks Sahne
garniert servieren.




Champagner-WeilSbier- Tiramisu

(Fiir 8 - 10 Personen)

Zubereitungszeit ca.: 30 min
Kiihlzeit: 2 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

2 Blatt weilse Gelatine

1 Vanilleschote

3 Eigelb

150 g Schlagsahne

75 g Zucker

250 g Mascarpone

20 ml Marc de Champagne, ersatzweise Grappa
100 g Mango, nur das Fruchtfleisch
120 ml Champagner

60 ml WeilSbier

180 ml Kaffee, doppelt stark, abgekiihlt
200 g Loffelbiskuits

150 g Himbeeren, tiefgekiihlt

80 g weille Schokolade

Zubereitung:

1. Fir die Mascarponecreme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die
Vanilleschote ldngs halbieren, das Mark herauskratzen. Eigelb, Zucker und
Vanillemark cremig riihren.

2. 50 g Schlagsahne abmessen und erwdarmen, die Gelatine ausdriicken und darin
auflosen. Unter die Eimasse rithren. Den Mascarpone glatt rithren und mit Marc de
Champagne unterziehen. Die restliche Schlagsahne steif schlagen und unterheben.

3. Eine rechteckige Form oder 8 — 10 Portionsgldser bereitstellen. Die Mango in
kleine Wiirfel schneiden. Champagner und Bier vermengen.

4. Die Halfte der Loffelbiskuits mit Kaffee tranken und nebeneinander in die Form
legen. Die Mangowiirfel dariiber verteilen und mit der Hélfte der Mascarponemasse
bedecken.

5. Die restlichen Loffelbiskuits mit der Champagner-Weilbiermischung tranken und
dariiber legen. Die gefrorenen Himbeeren darauf verteilen und mit der {iibrigen
Mascarponemasse iiberziehen. Zum Schluss die weille Schokolade iiber das Ganze



hobeln.

6. Das Tiramisu fiir etwa 2 Stunden kalt stellen. Noch besser: vor dem Servieren das
Tiramisu fiir 30 Minuten in den Gefrierschrank stellen und dann eiskalt servieren.




Omas Nusskuchen

(Fiir 16 Stiicke)

Zubereitungszeit: 15 min
Backzeit ca.: 1 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

Flir den Teig:

200 ml Ol

250 g Zucker

4 Eier

200 g gemahlene Haselniisse
3 Tropfen Bittermandelaroma
1 Pck. Vanillezucker

300 g Mehl, plus ein wenig fiir die Form
1 Pck. Backpulver

Uberzug:

200 g Haselnussglasur

Zubereitung:
1. Eine Kastenform von 30 cm Liange fetten und mit Mehl bestduben, das
iberschiissige Mehl abschiitteln. Den Ofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Ol, Zucker und Eier mit dem Handriihrgerit (Riihrbesen) in ca. 5 Minuten hell und
schaumig riihren. 200 ml kochend heilles Wasser zusammen mit den Niissen, dem
Bittermandelaroma und dem Vanillezucker dazugeben und unterheben. Zuletzt das
mit Backpulver vermischte Mehl unterheben.

3. Den Teig in die Form einfiillen, glatt streichen und in den vorgeheizten Ofen
stellen. Den Ofen sofort auf 150°C zuriickstellen und den Kuchen ca. 60 Minuten
backen. Machen Sie die Stabchenprobe; wenn noch Teig hdngen bleibt den Kuchen
noch weitere 5 Minuten backen.

4. Den fertigen Kuchen in der Form ca. 10 Minuten ruhen lassen, dann stiirzen und
erkalten lassen. Mit der Haselnussglasur iiberziehen.






Himbeerparfait

(Fiir 6 - 8 Personen)

Zubereitungszeit ca: 35 min
Kiihlzeit min.: 3 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

1 Blatt weille Gelatine

175 g Himbeeren, frisch oder TK-Himbeeren
200 g Schlagsahne

1 Vanilleschote

2 Eier

2 Eigelb

80 g Zucker

20 ml Himbeersirup

30 cl Himbeergeist

Zubereitung:

1. Eine Form von etwa 1 I Inhalt mit Frischhaltefolie auskleiden. Die Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Die Himbeeren in einem kleinen Topf mit 1 EL Wasser
aufkochen und durch ein Sieb streichen. 120 g Himbeermark abmessen. Die
Schlagsahne steif schlagen und kiihl stellen. Die Vanilleschote ldngs aufschlitzen,
das Mark herauskratzen.

2. Ein heilles Wasserbad vorbereiten. Eier, Eigelbe, Zucker und Vanillemark in einer
Metallschiissel iiber einem heilen Wasserbad in ca. 15 Minuten schaumig
aufschlagen. Das Himbeermark in einem kleinen Topf erwdrmen, die Gelatine
ausdriicken und darin auflésen.

3. Sobald die Eimasse cremig und luftig ist, Himbeergelatine, Himbeersirup und -
geist beigeben und gut unterriihren.

4. Die Masse vom Wasserbad nehmen und mit dem Handriihrgerdt kalt schlagen.
Wenn die Masse anfdngt zu gelieren, etwa ein Drittel der Schlagsahne kraftig
unterriihren, den Rest vorsichtig unterheben.

5. Die Masse ziigig in die vorbereitete Form fiillen und mindestens 3 Stunden, besser
tiber Nacht, tiefkiihlen. Vor dem Servieren stiirzen, die Folie abziehen und das
Parfait in Scheiben schneiden.
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Tiramisu all'ananas con gli amaretti

(Ananas-Tiramisu)

(Fiir 4 Personen)

Zubereitungszeit: 45 min
Trockenzeit ca.: 2 h
Kiihlzeit min.: 1 h
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

2 Babyananas

1 EL Butter

50 g Zucker

1 Ei

2 EL Vanillezucker
1 Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale
1 cl weiller Rum
125 g Quark

100 g Mascarpone
ca. 80 g Amarettini
4 cl Mandellikor

4 - 5 EL Ananassaft

Zubereitung:
1 Den Backofen auf 100 °C Umluft vorheizen.

2 Die Ananas schédlen, halbieren und mit der Aufschnittmaschine oder einem sehr
scharfen Messer 4 hauchdiinne Scheiben abschneiden. Auf ein mit Backpapier
belegtes Blech geben und im Backofen 1-2 Stunden trocknen lassen.

3Den Rest der Ananas in 1 cm dicke Scheiben schneiden (es werden 8 Scheiben
benotigt) und den Mittelstrunk jeweils mit einem runden Ausstecher herausstechen.
Die Ananasscheiben in Butter von beiden Seiten anbraten, mit 2 EL Zucker
bestreuen und 2-3 Minuten leicht karamellisieren lassen. Anschliefend auskiihlen
lassen.

4 Das Ei trennen. Das Eiweils zu steifem Schnee schlagen. Das Eigelb mit dem
restlichen Zucker und dem Vanillezucker schaumig riihren. Die Zitronenschale, den
Rum, den Quark und den Mascarpone unterriihren. Den Eischnee unterheben.

5 Die Amarettini in eine Gefriertiite geben und mit dem Nudelholz grob zerstol3en.
Den Mandellikér und den Ananassaft mischen. In vier Gldser jeweils eine Schicht



Amarettini geben, mit der Halfte der Likor-Saft-Mischung trdanken. Etwa die Halfte
der Quarkcreme darauf verteilen und eine gebratene Ananasscheibe hineinlegen.
Eine zweite Lage Brosel darauf geben, mit dem restlichen Likor-Saft betrdufeln. Mit
Creme bedecken, eine Scheibe Ananas einschichten und mit Creme abschlielen.
Mindestens 1 Stunde kaltstellen.

5 Zum Garnieren in jede Portion eine getrocknete Ananasscheibe stecken.
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