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    Zweitwichtigste Anlauf-
  


  
    stelle für einen hungrigen
  


  
    Polizisten ist der Metzger
  


  
    seines Vertrauens.
  


  
    Einleitung
  


  
    „Lenerl“, hat der Simmerl gesagt, grad wie er mir meine Schweins-
  


  
    haxn eingetütet über die blitzsaubere Fleischtheke reicht, „Lenerl, du
  


  
    musst anfangen, deine Rezepte aufzuschreiben! Schließlich gehst
  


  
    jetzt schon langsam auf die neunzig zu. Und was soll aus deinen
  


  
    Männern werden, wenn du nicht mehr bist? Die können doch alle mit-
  


  
    einander nicht kochen. Also, schreib’s lieber auf, damit die hinterher
  


  
    nicht jämmerlich verhungern müssen!“
  


  
    Wahrscheinlich hat er recht. Der Simmerl ist nämlich kein Blöder.
  


  
    Er ist der einzige Metzger hier bei uns in Niederkaltenkirchen und
  


  
    obendrein ein schlauer Geschäftsmann. Der Franz, also mein Enkel-
  


  
    bub, behauptet ja immer, der Simmerl hätt den besten Leberkäs weit
  


  
    und breit. Das mag schon stimmen. Ich persönlich würd eher be-
  


  
    haupten, der Simmerl hat sowieso das beste Fleisch und die feinste
  


  
    Wurst, wo’s überhaupt gibt. Wenn auch nicht ganz billig, das nicht.
  


  
    Aber da muss man halt schauen, was draußen auf dem Taferl steht,
  


  
    gell. Dem vor der Metzgereitür. Da steht dann zum Beispiel drauf:
  


  
    Heute im Angebot: Zarte Rindsrouladen, das Kilo nur 15 Euro 90.
  


  
    Oder Schweineschnitzel aus der Nuss diese Woche nur 8 Euro 90.
  


  
    Und da muss man dann schnell zuschlagen.
  


  
    Aber darum geht’s eigentlich gar nicht. Obwohl, die Qualität, also
  


  
    die vom Fleisch, die ist freilich enorm wichtig. So ein abgepacktes
  


  
    Zeug aus der Kühltruhe vom Supermarkt kann auf gar keinen Fall mit-
  


  
    halten. Niemals. Erst recht nicht beim Hackfleisch. Da ist es beson-
  


  
    ders wichtig. Die Fleischpflanzerl müssen außen resch sein und
  


  
    innen saftig. Mit viel klein gehackten Zwiebeln und scharfem Senf.
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    Doch jetzt geht’s in erster Linie um mein Vermächtnis sozusagen,
  


  
    also um die Rezepte, die ich aufschreiben soll. Wo die meisten schon
  


  
    meine Mutter gekocht hat. Und die ihrige wahrscheinlich auch. Und
  


  
    die nicht nur Leib und Seele zusammenhalten, sondern auch die Fa-
  


  
    milie. Besonders, wo die manchmal so gar nicht harmonisch ist mit -
  


  
    einander. Mit all ihren Marotten.
  


  
    Weil, wenn der einzige Sohn, den man hat, halt ewig bloß laute
  


  
    Musik hört – von Amerika rüber oder was weiß ich, das stört mich
  


  
    persönlich eigentlich nicht besonders. Ich kann’s nämlich zum Glück
  


  
    eh nicht mehr hören. Der liebe Gott war so gnädig und hat mich vor
  


  
    ein paar Jahren taub werden lassen. So bleibt mir das Gedudle er-
  


  
    spart. Aber dem Franz bleibt’s halt nicht erspart. Und der sagt, er
  


  
    kann’s ums Verrecken nicht mehr ertragen, jahrein und jahraus diese
  


  
    dämliche laute Musik. Da kann er sich maßlos aufregen drüber. Und
  


  
    wenn’s ganz arg wird, schießt er schon mal auf den Plattenspieler,
  


  
    dass alles nur so staubt. Das macht er mit seiner Dienstwaffe, was er
  


  
    eigentlich gar nicht darf. Machen tut er’s trotzdem. Hinterher ist er zu-
  


  
    frieden, aber dafür ist sein Vater stinksauer. Und traurig ist der übri-
  


  
    gens auch. Fast immer. Wegen seiner Frau, die ihm leider schon viel zu
  


  
    früh, gleich damals beim Franz seiner Geburt, gestorben ist, Gott hab
  


  
    sie selig. Ich glaub, schon allein deswegen braucht er diese Musik,
  


  
    der Eberhofer. Und seinen Tabak, der wahrscheinlich ein bisschen ver-
  


  
    boten ist, den braucht er sowieso. Was ihm aber am meisten hilft in
  


  
    schweren Krisen, ist ein Teller Pichelsteiner. Mit frischem Gemüse aus
  


  
    meinem Garten. Und kräftig gewürzt darf er ruhig auch sein.
  


  
    Dann ist da noch der Leopold. Das ist der ältere Bruder vom Franz.
  


  
    Mögen tun sich die beiden nicht besonders. Aber ich glaub, der Leo-
  


  
    pold mag sowieso niemanden außer seinem Vater. Und mein Essen
  


  
    Da gilt eine Leberkäs -
  


  
    semmel schon fast als
  


  
    Überlebenspaket, könnte
  


  
    man sagen.
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    Wichtigste Anlaufstelle ist
  


  
    freilich der heimische Herd,
  


  
    vor allem wenn’s Rahm -
  


  
    gulasch gibt und die Sushi
  


  
    zu Besuch ist.
  


  
    natürlich. Aber das mögen sie ja alle. Der Flötzinger mag’s und auch
  


  
    die Susi. Dem Leopold seine Panida mag’s und sogar der winzige
  


  
    Zwerg Nase, dem Leopold sein Töchterchen. Eigentlich frag ich mich
  


  
    manchmal, für was muss jetzt so ein Buchhändler wie der Leopold
  


  
    solche dermaßen große Portionen hinterhauen, wo er sich doch fast
  


  
    nicht bewegt. Beim Nudelauflauf etwa. Da kann der Berge verputzen,
  


  
    das ist einfach unglaublich. Anders ist es natürlich beim Franz. Er ist
  


  
    nämlich der einzige Polizist hier in Niederkaltenkirchen und hat oft
  


  
    einen Stress, das kann man kaum glauben. Allein schon deswegen
  


  
    muss er da was Gescheites zum Essen kriegen, der Bub. Schließlich
  


  
    kann ein leerer Magen nicht gut studieren. Und ermitteln erst recht
  


  
    nicht. Aber mit einem feinen Essen kann man ihn schon ganz gut auf-
  


  
    päppeln. Sagen wir mit einem feinen Rahmgulasch und Semmelknö-
  


  
    deln. Oder vielleicht einem Schweinsbraten mit Kartoffelknödeln. Ja, für
  


  
    so was kann man ihn haben, den Franz. Und ich mach’s ja auch gern.
  


  
    Andersrum, sagen wir, wenn er’s mir zu bunt treibt, dann gibt’s halt ein-
  


  
    fach mal gar nichts. Töpfe leer. Und da schaut er dann blöd. Meistens
  


  
    kapiert er dann ziemlich schnell, was er verbockt hat. Spätestens nach
  


  
    zwei, drei Bier mit dem Flötzinger oder einer Nacht bei der Susi.
  


  
    Der Flötzinger, das ist übrigens ein Freund vom Franz und ein In-
  


  
    stallateur, ein ausg’schamter. Dem seine Rechnungen muss man
  


  
    immer sakrisch kürzen, im Idealfall halbieren. Ach, und die Susi … ja,
  


  
    die Susi könnte der Franz ganz wunderbar heiraten, wenn er nicht so
  


  
    ein Depp wär. Und dann kämen bald ein paar Kinder. Und irgend-
  


  
    wann mal kann vielleicht meine Urenkelin die Rezepte von meiner
  


  
    Uroma kochen. Das wär schön. Ja, so eine wie die Susi kriegt der
  


  
    Franz nie wieder. Aber das kapiert er ja nicht. Wobei ich natürlich
  


  
    schon sagen muss, dass man das mit dem Heiraten auch gut über-
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    treiben kann. Wenn man meinetwegen den Leopold nimmt. Die Pa-
  


  
    nida nämlich ist die Frau vom Leopold. Seine dritte. Und wenn ich
  


  
    mich nicht völlig täuschen sollte, wird’s wohl auch nicht die letzte
  


  
    sein. Sie ist wirklich eine ganz Nette und kommt von weit her. Ge-
  


  
    nauer aus Thailand. Und trotzdem mag sie mein Essen. Sehr sogar.
  


  
    Besonders die Mehlspeisen. Mit so einer Dampfnudel kann man sie
  


  
    wunderbar glücklich machen. Noch heiße Vanillesoße obendrauf und
  


  
    alles ist prima.
  


  
    Also kurz und gut: Das Kochen und Essen hält die Familie zusam-
  


  
    men, auch wenn sie noch so furchtbar ist. Und im Grunde hab ich sie
  


  
    damit alle in der Hand. Da kann der Eberhofer noch so traurig sein,
  


  
    eine zünftige Brotzeit zaubert ihm schnell ein Lächeln ins Gesicht.
  


  
    Oder wenn der Bub heimkommt im Winter, von einem schweren Ar-
  


  
    beitstag, dann durch den Schnee stampft und ins Wohnhaus rein,
  


  
    und plötzlich riecht’s überall herrlich nach Plätzchen. Da schnappt er
  


  
    sich hurtig das Backblech, hockt sich an den Kachelofen rüber und
  


  
    isst die Spitzbuben, grad wenn sie noch warm sind. Natürlich gibt’s
  


  
    dafür einen Tritt gegens Schienbein, ganz klar. Weil, wenn ich das
  


  
    durchgehen lasse, dann hocken wir an Weihnachten ganz ohne Ge-
  


  
    bäck da. Oder ich muss Tag und Nacht backen. Das brauch ich aber
  


  
    auch nicht. Wirklich nicht. Eigentlich will ich damit nur sagen, mit Ko-
  


  
    chen und Backen kann man die Stimmung ganz enorm heben. Glau-
  


  
    ben Sie einer alten und sehr weisen Frau!
  


  
    Bei dem ganzen Stress im
  


  
    Dienst sollte man zumin-
  


  
    dest kulinarisch ein bisserl
  


  
    verwöhnt werden, gell.
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    Mit Speck fängt man nicht nur Mäuse …
  


  
    … bayerische Schmankerl
  


  
    Nein, mit Speck fängt man auch prima Enkelbuben oder
  


  
    Polizisten. Wenn ich zum Frühstück etwa ein dottergelbes
  


  
    Omelette mit Speck brate, da beginnt der Tag doch gleich ganz
  


  
    anders, gell. Oder mittags einen feinen Wurstsalat herrichte,
  


  
    damit kann man den Franz wirklich sehr glücklich machen.
  


  
    Besonders, wenn ich ihm danach noch ein paar frische Reiber-
  


  
    datschi mach. Und genau mit solchen kleinen Tricks kann ich
  


  
    ihn prima um den Finger wickeln. Zum Beispiel, wenn’s wieder
  


  
    irgendwo grad Sonderangebote gibt, dann koch ich ihm halt
  


  
    zuvor einfach was Feines und danach fährt mich der Bub, wo
  


  
    auch immer ich hin will, und begleitet mich geduldig durch
  


  
    alle, wirklich alle Rabattparadiese.
  


  


  
    Obatzda
  


  
    Denn bei mir wird er mit dem Schneebesen gerührt!
  


  
    Da kann einer sagen, was er will, es schmeckt
  


  
    einfach anders, als wenn elektrisch gerührt wird.
  


  
    Und der Camembert, der muss sehr reif sein,
  


  
    gern schon ein bisschen auslaufen beim Anstechen.
  


  
    So mögen wir ihn halt am liebsten beim Obatzden.
  


  
    Der Butter muss natürlich weich sein,
  


  
    also nicht aus dem Kühlschrank.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    200 g reifer Camembert
  


  
    50 g weiche Butter
  


  
    1 fein gewiegte Zwiebel
  


  
    etwa 3 EL Bier, Sahne
  


  
    oder Milch
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    1 TL Paprikapulver
  


  
    edelsüß
  


  
    1 TL ungemahlener
  


  
    Kümmel
  


  
    (nach Geschmack)
  


  
    Zwiebelringe und
  


  
    Schnittlauchröllchen
  


  
    zum Garnieren
  


  
    1 Die (der?!) Butter wird in einer Schüssel mit dem Schneebesen oder
  


  
    Handrührgerät schaumig gerührt. Der Camembert wird mit einer
  


  
    Gabel fein zerdrückt und zur Butter gegeben.
  


  
    2 Die Zwiebeln und das Bier (oder die Sahne oder die Milch) werden
  


  
    auch dazugegeben, sodann wird alles mit Salz, Pfeffer und Paprika -
  


  
    pulver pikant abgeschmeckt.
  


  
    3 Der Obatzda wird mit Paprikapulver oder etwas Kümmel oder bei-
  


  
    dem zusammen bestreut sowie mit Zwiebelringen und Schnittlauch-
  


  
    röllchen garniert. Dazu schmecken Brezn oder Schwarzbrot.
  


  
    Der Franz: Schwarzbrot muss nicht sein.
  


  
    Ein paar Brezn tun’s auch.
  


  
    Frisch vom Bäcker, versteht sich.
  


  
    Resch und gern auch noch warm.
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    Omelette
  


  
    Für 1 Person:
  


  
    2 Eier
  


  
    3 EL Milch
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    1 kleine Zwiebel
  


  
    5 schöne Champignons
  


  
    1 TL Butterschmalz
  


  
    3 EL fein gewiegte
  


  
    Petersilie
  


  
    Käsewürfel
  


  
    (nach Geschmack)
  


  
    einige Scheiben
  


  
    geräuchertes Wammerl
  


  
    (Bauchfleisch)
  


  
    1 Die Eier werden mit der Milch versprudelt und mit Salz und Pfeffer
  


  
    gewürzt. Die Zwiebel wird geschält und in feine Würfel geschnitten.
  


  
    Die Champignons werden geputzt und in etwa 3 Millimeter dicke
  


  
    Scheiben geschnitten.
  


  
    2 In der Pfanne werden die Zwiebeln im Butterschmalz angeschwitzt.
  


  
    Die versprudelten Eier werden darübergegeben, die Eimasse wird
  


  
    kurz durchgerührt und die Petersilie darübergestreut. Wer will,
  


  
    gibt jetzt die Käsewürfel dazu. Die Eier stocken lassen und, sobald
  


  
    die Unterseite goldgelb ist, das Omelette im Ganzen umdrehen.
  


  
    3 In einer zweiten Pfanne werden die Wammerlscheiben von beiden
  


  
    Seiten rösch angebraten und sodann zum Omelette serviert.
  


  
    Man muss nicht extra Champignons kaufen.
  


  
    Ich hab ja immer ein paar Pfund Schwammerl
  


  
    im Gefrierschrank. Weil ich halt im Herbst gern
  


  
    zum Schwammerlsuchen geh. Und so ein Omelette
  


  
    schmeckt mit einer Handvoll Steinpilzen freilich
  


  
    doppelt so gut. Oder Pfifferlinge meinetwegen.
  


  
    Da kann man dann sogar gut auf die Wammerlscheiben
  


  
    verzichten.
  


  
    Der Papa: Auf die Wammerlscheiben
  


  
    verzichten geht gar nicht.
  


  
    Wozu auch? Steinpilze und
  


  
    Wammerlscheiben sind wunderbar.
  


  
    Dazu ein Glaserl Rotwein und die
  


  
    Beatles, was will man mehr?
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    Wurstsalat mit Zwiebeln
  


  
    1 Die Fleischwurst wird gehäutet und in feine Streifen oder
  


  
    Scheiben geschnitten. Die Zwiebeln werden geschält und in feine
  


  
    Ringe geschnitten.
  


  
    2 Für die Marinade werden zuerst der Essig und 1 Prise Salz ver-
  


  
    mischt, dann das Öl, der Senf und etwas Pfeffer dazugegeben.
  


  
    3 Die Wurstscheiben und die Zwiebelringe werden in eine Schüssel
  


  
    gegeben und mit der Marinade vermischt. Der Wurstsalat wird abge-
  


  
    schmeckt und kalt gestellt, damit er etwas durchziehen kann.
  


  
    4 Zum Servieren werden noch ein paar frische Schnittlauchröllchen
  


  
    aufgestreut.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    400 g magere Fleisch-
  


  
    wurst (Lyoner oder
  


  
    Kalbfleischwurst)
  


  
    2 Zwiebeln
  


  
    2 EL Essig
  


  
    Salz
  


  
    3 EL Öl
  


  
    ½ TL scharfer Senf
  


  
    Pfeffer
  


  
    1 EL frische Schnittlauch-
  


  
    röllchen
  


  
    Also, das mit dem Durchziehen ist natürlich wichtig.
  


  
    Weil die Wurst erst dann genug Zeit hat, sich mit
  


  
    der Soße vollzusaugen. Darum nehm ich die Schüssel
  


  
    immer mit in mein Zimmer und stell sie auf den Schrank.
  


  
    Weil, wenn ich sie unten in der Küche stehen lassen würde,
  


  
    da wär beim Essen kein Raderl mehr drin. Da können sie sich
  


  
    nämlich gar nicht beherrschen, meine Männer.
  


  
    Der Simmerl: Ich persönlich mag den
  


  
    Wurstsalat am liebsten mit Leberkäs.
  


  
    Ein feiner Leberkäs in schmale
  


  
    Streifen geschnitten, da lass ich
  


  
    jede Lyoner liegen, probieren Sie’s aus!
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    Der Franz: Der Kartoffelsalat von
  


  
    der Oma ist weltweit der beste.
  


  
    Milzwurst hin oder her,
  


  
    der Salat entschädigt für alles.
  


  
    Kartoffelsalat mit Milzwurst
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    1 kg festkochende
  


  
    Kartoffeln
  


  
    1 Zwiebel
  


  
    ½ frische Salatgurke
  


  
    3 Gewürzgurken
  


  
    ¼ l heiße Brühe
  


  
    6 EL Essig
  


  
    Salz
  


  
    Zucker
  


  
    Pfeffer
  


  
    4 EL Öl
  


  
    1 EL frische Schnittlauch-
  


  
    röllchen
  


  
    Mehl, 1 Ei und Semmel-
  


  
    brösel zum Panieren
  


  
    4 Scheiben Milzwurst
  


  
    (etwa 1 cm dick,
  


  
    vom Metzger)
  


  
    Butter zum Ausbacken
  


  
    1 Die Kartoffeln werden gewaschen und in einem ausreichend
  


  
    großen Topf in wenig Wasser mit der Schale gekocht. Derweil wird die
  


  
    Zwiebel geschält und in feine Würfel geschnitten. Die Salatgurke
  


  
    wird geschält und in feine Scheiben geschnitten oder gehobelt.
  


  
    Die Gewürzgurken werden auch in Scheiben geschnitten.
  


  
    2 Für die Marinade wird die heiße Brühe mit dem Essig, je 1 Prise
  


  
    Salz und Zucker, etwas Pfeffer und den Zwiebeln vermischt. Die fer -
  


  
    tigen Kartoffeln werden geschält und in Scheiben geschnitten.
  


  
    Die Marinade wird heiß über die Kartoffelscheiben gegeben, dann
  


  
    lässt man den Salat zugedeckt gut durchziehen.
  


  
    3 Zuletzt werden das Öl und die beiden Gurkensorten untergemischt.
  


  
    Der Kartoffelsalat wird vor dem Servieren noch einmal abgeschmeckt
  


  
    und mit Schnittlauch bestreut, er sollte noch etwas warm auf den
  


  
    Tisch kommen.
  


  
    4 Zum Panieren wird in einen Suppenteller jeweils das Mehl, das
  


  
    versprudelte Ei und die Semmelbrösel gegeben. Die Milzwurst -
  


  
    scheiben werden nacheinander zuerst in Mehl, dann in Ei und an-
  


  
    schließend in Bröseln gewendet und sodann in der Pfanne in Butter
  


  
    goldbraun ausgebacken. Die Milzwurst mit dem lauwarmen Kartoffel-
  


  
    salat und scharfem Senf anrichten.
  


  
    Die Gurke schäle ich nur halb. Will heißen:
  


  
    Ich schäle eine Bahn runter, lass ein Stück Schale
  


  
    (etwa 1 Zentimeter) dran und schäle dann wieder.
  


  
    Dann wird die Gurke gehobelt und es entsteht ein ungleichmäßiger
  


  
    Rand, eben mit und ohne Schale. Schaut einfach gut aus und
  


  
    hat mehr Vitamine. Im Übrigen geb ich manchmal noch einen
  


  
    Löffel Sauerrahm dazu, aber das bleibt unter uns.
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    Krautsalat
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    1 kg Weiß- oder Spitzkraut
  


  
    Salz
  


  
    200 ml heiße Brühe
  


  
    4 EL Essig oder
  


  
    Zitronensaft
  


  
    Pfeffer
  


  
    Zucker
  


  
    40 g geräucherter Speck
  


  
    oder geräuchertes
  


  
    Wammerl (Bauchfleisch)
  


  
    1 Das Kraut wird geputzt, dabei werden die äußeren Blätter entfernt.
  


  
    Der Krautkopf wird halbiert, gewaschen und fein gehobelt, den
  


  
    Strunk dabei entfernen. Das Kraut lässt man in kochendem Salz -
  


  
    wasser mehrfach aufkochen, dann wird es in ein Sieb abgeseiht und
  


  
    gut abgetropft.
  


  
    2 Für die Marinade werden die heiße Brühe mit dem Essig oder Zitro-
  


  
    nensaft, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker vermischt. Sie wird heiß über
  


  
    das gegarte, noch warme Kraut gegossen, dann darf der Salat zuge-
  


  
    deckt gut durchziehen.
  


  
    3 Derweil wird der Speck in Würfel geschnitten und in der Pfanne
  


  
    leicht angebraten. Die Speckwürfel werden über den Salat gegeben,
  


  
    sodann lässt man ihn noch einmal etwa 30 Minuten durchziehen.
  


  
    (Karottensalat siehe Seite 182)
  


  
    Beim Kraut- oder Karottensalat ist es
  


  
    halt unheimlich praktisch, dass man fast
  


  
    alles gut am Vortag zubereiten kann.
  


  
    Dann ist schon mal ein Teil gemacht und es bleibt
  


  
    genug Zeit für Suppe und Knödel und Fleisch und
  


  
    Nachtisch. Außerdem kann man die Salate in dem
  


  
    eher unwahrscheinlichen Falle, dass was überbleibt,
  


  
    auch gut noch ein paar Tage später essen.
  


  
    Die Mooshammer Liesl: Der Krautsalat vom Lenerl
  


  
    ist eine Wucht. Nicht nur wegen dem Geschmack.
  


  
    Nein, auch gut gegen Blähbauch.
  


  
    Da brauch ich doch wirklich keinen von diesen
  


  
    depperten Spezialjoghurts. Krautsalat und fertig.
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    Essiggurken
  


  
    1 Die Gurken werden gewaschen, mit einer Gabel rundherum ein -
  


  
    gestochen und in eine Schüssel gelegt. 5 Esslöffel Salz werden
  


  
    darüber gestreut und etwas Wasser wird dazugegossen, dann lässt
  


  
    man die Gurken 4–5 Stunden stehen.
  


  
    2 Danach werden die Gurken einzeln herausgenommen, abgetrock-
  


  
    net und in ein großes sauberes Einmachglas geschichtet. Etwas
  


  
    frischer Estragon und Fenchelkraut, die Gewürze sowie der geschälte
  


  
    und in Stücke geschnittene Meerrettich, die geschälten Schalotten
  


  
    und die geschälte Knoblauchzehe werden dazugegeben.
  


  
    3 Der Weinessig wird mit ¾ Liter Wasser, 40 Gramm Salz und dem
  


  
    Zucker aufgekocht und über die Essiggurken gegeben – die Gurken
  


  
    sollen gut bedeckt sein. Das Glas gut verschließen, die Gurken halten
  


  
    sich gekühlt etwa sechs Monate.
  


  
    (Senfgurken siehe Seite 182)
  


  
    2 kg kleine Gurken
  


  
    Salz
  


  
    1 Stiel Estragon
  


  
    1 Stiel Fenchelkraut
  


  
    3–4 Lorbeerblätter
  


  
    10 Pfefferkörner
  


  
    etwas klein gehackte
  


  
    Chilischote
  


  
    (nach Geschmack)
  


  
    2 cm frische Meerrettich-
  


  
    wurzel
  


  
    5–6 Schalotten
  


  
    1 Knoblauchzehe
  


  
    ½ l nicht zu scharfer
  


  
    Weinessig
  


  
    80 g Zucker
  


  
    Der Papa: Eigentlich müsste es heißen:
  


  
    Die Gurken würden sich gut gekühlt rein
  


  
    theoretisch etwa sechs Monate halten.
  


  
    Da könnte man ja meinen, heute,
  


  
    wo die Regale in den Supermärkten
  


  
    voll sind mit unzähligen Gurkengläsern
  


  
    der verschiedensten Arten, wer legt da noch
  


  
    selber Gurken ein? Ich! Ich lege Gurken ein,
  


  
    weil sie unschlagbar gut sind. Und wer es ein
  


  
    bisschen schärfer mag, legt einfach noch
  


  
    eine Pfefferoni dazu.
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    Blut- und Leberwurst
  


  
    mit Sauerkraut und Kartoffelbrei
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    je 4 Blut- und Leberwürste
  


  
    (vom Metzger)
  


  
    750 g frisches Sauerkraut
  


  
    ¼ l Brühe
  


  
    1 Lorbeerblatt
  


  
    6 Wacholderbeeren
  


  
    1 TL ungemahlener
  


  
    Kümmel
  


  
    1 kg mehlig kochende
  


  
    Kartoffeln
  


  
    Salz
  


  
    etwa ½ l kochende Milch
  


  
    2 EL Butter
  


  
    etwas frisch geriebene
  


  
    Muskatnuss
  


  
    1 Das Sauerkraut wird kurz gewaschen und mit der Brühe und den
  


  
    Gewürzen kalt aufgesetzt. Das Kraut wird etwa 40 Minuten gegart,
  


  
    die Würste werden rechtzeitig im Kraut erwärmt.
  


  
    2 Die Kartoffeln werden gewaschen, geschält und geviertelt und in
  


  
    wenig Salzwasser 15–20 Minuten gekocht. Sie werden noch heiß
  


  
    gestampft oder durch die Kartoffelpresse gedrückt.
  


  
    3 Die Kartoffelmasse wird mit der kochenden Milch und der Butter
  


  
    vermischt und mit dem Schneebesen abgeschlagen. Der Kartoffelbrei
  


  
    wird mit Salz und Muskatnuss abgeschmeckt und möglichst sofort
  


  
    mit den Würsten und dem Sauerkraut serviert.
  


  
    Bei uns gibt’s einen Kartoffelstampf
  


  
    zu den Blut-und Leberwürstln mit Kraut.
  


  
    Also ich press die Kartoffeln nicht
  


  
    durch die Presse, sondern drück sie mit dem
  


  
    Kartoffelstampfer zu Batz. Das ist dann nicht
  


  
    so sämig, sondern hat noch etwas Biss.
  


  
    Und das ist, sofern man noch über gute
  


  
    Zähne verfügt, einfach schmackhafter.
  


  
    Der Flötzinger: Nach der äußerst komplizierten Entfernung
  


  
    meiner Weisheitszähne war dieses mein absolutes
  


  
    Lieblingsrezept. Natürlich mit gepressten Kartoffeln.
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    Reiberdatschi
  


  
    Für 12 Stück:
  


  
    4 mittelgroße fest -
  


  
    kochende Kartoffeln
  


  
    1 Zwiebel
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    1 Ei
  


  
    2–3 EL Mehl
  


  
    Pflanzenöl zum Braten
  


  
    1 Die Kartoffeln werden geschält und auf einer mittelgroben Reibe
  


  
    geraspelt. Die Zwiebel wird geschält und mit der gleichen Reibe
  


  
    geraspelt.
  


  
    2 Die Kartoffel- und Zwiebelraspel werden in eine Schüssel gegeben,
  


  
    mit Salz und Pfeffer gewürzt und mit dem Ei und dem Mehl mit den
  


  
    Händen zu einem „Teig“ vermengt.
  


  
    3 In einer gusseisernen Pfanne wird das Öl erhitzt. Mit einem großen
  


  
    Esslöffel wird jeweils etwas Kartoffelteig herausgenommen und in der
  


  
    heißen Pfanne zu einem Plätzchen flach gedrückt. Der Reiberdatschi
  


  
    wird auf jeder Seite goldbraun gebraten. Wenn er fertig ist, wird er auf
  


  
    eine Platte mit Küchenpapier gelegt, so dass das überschüssige Öl
  


  
    abtropfen kann beziehungsweise aufgesogen wird.
  


  
    4 Mit dem Braten wird fortgefahren, bis der Kartoffelteig aufge-
  


  
    braucht ist. Reiberdatschi schmeckt gut einfach nur so, mit Apfelmus
  


  
    oder auch zu einem Braten, der nicht viel Soße hat.
  


  
    Was bei 10 oder 12 Stück kein großes Problem ist.
  


  
    Wenn ich aber für die ganze hungrige Familie
  


  
    Reiberdatschi mach, verdrückt jeder Einzelne
  


  
    problemlos ein Dutzend davon. Der Leopold sogar
  


  
    noch mehr. Und dann kann man wirklich die
  


  
    Hand vor den Augen nicht mehr sehen.
  


  
    So gut sie auch sind, einen Nachteil hat
  


  
    diese ganze Braterei freilich schon:
  


  
    Es qualmt zum Wahnsinnigwerden.
  


  
    Der Leopold: Ich erinnere mich noch gut, obwohl es
  


  
    schon Jahre zurückliegt. Da hat der Franz nämlich
  


  
    einmal ein paar Freunde von der Schule mitgebracht.
  


  
    Und die Oma hat für alle Reiberdatschi gebraten.
  


  
    Hinterher kam die Freiwillige Feuerwehr Niederkaltenkirchen
  


  
    und hat nach dem Brandherd gesucht. Es war einfach furchtbar.
  


  
    Der Papa war damals ganz außer sich, der arme Mann.
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    Fleischsalat mit
  


  
    selbst gemachter Mayo
  


  
    Es geht nichts, wirklich gar nichts über eine
  


  
    selbst gemachte Mayonnaise. Da kann das Glump
  


  
    aus dem Laden auf gar keinen Fall mithalten.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    Für etwa 200 g
  


  
    Mayonnaise:
  


  
    2 ganz frische Eigelb
  


  
    2 TL mittelscharfer Senf
  


  
    Zucker
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    etwa 150 ml geschmacks-
  


  
    neutrales Pflanzenöl
  


  
    Saft von 1 Zitrone
  


  
    (oder etwas mehr)
  


  
    Für den Fleischsalat:
  


  
    250 g Lyoner oder
  


  
    Leberkäs
  


  
    5–7 Gewürzgurken
  


  
    (je nach Größe)
  


  
    2 hart gekochte Eier
  


  
    (8 Minuten)
  


  
    frische Schnittlauch -
  


  
    röllchen
  


  
    1 Für die Mayonnaise sollten alle Zutaten Zimmertemperatur haben.
  


  
    Zuerst werden die Eigelbe und der Senf mit einem Handrührgerät in
  


  
    einem hohen schlanken Behälter verschlagen. 1 Messerspitze Zucker
  


  
    sowie Salz und Pfeffer werden dazugegeben.
  


  
    2 Das Pflanzenöl wird während des Rührens in einem dünnen Strahl
  


  
    dazugegossen – es wird so viel Öl dazugegeben und so lange ge-
  


  
    schlagen, bis die Masse ganz dick und weißlich ist. Zum Schluss wird
  


  
    der Zitronensaft dazugegossen und die Mayonnaise noch einmal
  


  
    ganz kurz durchgerührt.
  


  
    3 Für den Fleischsalat wird die geschälte Lyoner oder der Leberkäs
  


  
    in feine Streifen geschnitten. Die Gewürzgurken werden in kleine
  


  
    Scheiben geschnitten. Die Eier werden gepellt und in grobe Stücke
  


  
    geschnitten. Alles wird in eine Schüssel gegeben und mit so viel
  


  
    Mayonnaise verrührt, dass alle Zutaten gut mit Mayonnaise umhüllt
  


  
    sind. Mit frischem Schnittlauch anrichten.
  


  
    Der Simmerl: Der Fleischsalat vom Lenerl
  


  
    ist einfach saugut. Ich hab ihr übrigens
  


  
    schon vor Jahren das Rezept abgekauft.
  


  
    Für meine Brotzeittheke. Hat mich je 50 kg
  


  
    Schweine- und Rindfleisch gekostet.
  


  
    Aber das war es wert.
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    Schinken im Brotteig
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    1 kleiner geräucherter,
  


  
    gekochter Schinken
  


  
    (etwa 1 kg, ohne Schwarte)
  


  
    2 EL Senf
  


  
    1 TL Zucker
  


  
    etwas Weißwein
  


  
    1 Eiweiß, versprudelt
  


  
    Für den Hefeteig:
  


  
    ¾ Würfel frische Hefe
  


  
    (etwa 30 g)
  


  
    400 g Weizenmehl
  


  
    100 g Roggenvoll -
  


  
    kornmehl
  


  
    1 TL Zucker
  


  
    2 TL Salz
  


  
    etwas gemahlener
  


  
    Kümmel
  


  
    150 ml Bier
  


  
    1 Zuerst wird ein Hefeteig hergestellt: Die Hefe wird in etwas lauwar-
  


  
    mem Wasser aufgelöst. In eine warme Schüssel gibt man beide Mehl-
  


  
    sorten und vermischt sie mit Zucker, Salz und Kümmel. Das Ganze
  


  
    wird mit dem Bier und der aufgelösten Hefe versprudelt und dann gut
  


  
    zusammen verschlagen. Dazu wird die Schüssel auf den Schoß ge-
  


  
    nommen und so lange mit einem großen Kochlöffel gegen den Teig
  


  
    geschlagen, bis dieser Blasen bekommt und sich vom Löffel ganz
  


  
    abschält, wenn man ihn in die Höhe zieht.
  


  
    2 Sodann wird die Schüssel mit einem gewärmten Tuch abgedeckt,
  


  
    an einen warmen Ort gestellt und der Hefeteig darf gute 2 Stunden
  


  
    gehen.
  


  
    3 Der Ofen wird auf 180 °C vorgeheizt. Der Senf wird mit Zucker und
  


  
    Wein verrührt und der Schinken damit von allen Seiten eingestrichen.
  


  
    Der Brotteig wird 1–2 Zentimeter dick ausgerollt, die Ränder werden
  


  
    mit versprudeltem Eiweiß bestrichen.
  


  
    4 Der Schinken wird mit der Oberseite nach unten auf den Teig gelegt
  


  
    und in den Teig vollständig eingeschlagen. Er wird mit der Teignaht
  


  
    nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech gesetzt.
  


  
    Der Teig wird an einigen Stellen mit einer Nadel eingestochen, damit
  


  
    der entstehende Dampf entweichen kann.
  


  
    5 Der Schinken im Brotteig wird im vorgeheizten Ofen etwa 1 Stunde
  


  
    knusprig gebacken.
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    Rinderbrühe
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    250 g Rinderknochen
  


  
    500 g Ochsenfleisch
  


  
    1 Bund Suppengrün
  


  
    1 Zwiebel
  


  
    Salz
  


  
    einige Pfefferkörner
  


  
    2–3 Stiele Liebstöckel
  


  
    Pfeffer
  


  
    1 Das Suppengrün wird geputzt und gewaschen und in grobe Stücke
  


  
    geschnitten. Die Zwiebel wird mit der Schale halbiert, die Schnitt -
  


  
    flächen werden in einem heißen Topf ohne Fett stark angebräunt.
  


  
    2 Die Knochen, das Fleisch und das vorbereitete Gemüse werden
  


  
    mit 1 ½–2 Litern kaltem Salzwasser in einem großen Topf aufgesetzt
  


  
    und zum Kochen gebracht. Nach Geschmack Pfefferkörner und Lieb-
  


  
    stöckel dazugeben und alles 1 ½–2 Stunden leise kochen lassen.
  


  
    3 Die Knochen und das Fleisch werden herausgenommen und die
  


  
    Brühe durch ein Sieb gegossen. Die Brühe wird mit Salz und Pfeffer
  


  
    abgeschmeckt, das Gemüse und die Kräuter werden entfernt.
  


  
    Das Fleisch kann in kleinen Würfeln in die Suppe gegeben oder für
  


  
    Gröstl oder Rindfleischsalat verwendet werden.
  


  
    (Hühnerbrühe siehe Seite 182)
  


  
    Hilft gegen Erkältungserkrankungen jeglicher Art
  


  
    und oft auch gegen Liebeskummer.
  


  
    Der Franz: Hilft gegen Erkältungskrankheiten
  


  
    jeglicher Art, aber keinesfalls gegen Liebeskummer.
  


  
    Da hilft nur beim Wolfi ein Bier oder zwei.
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    Alles aus dem Garten …
  


  
    … natürlich nicht dem Papa
  


  
    sein Tabak!
  


  
    Vitamine sind lebenswichtig. Und besonders viele sind im
  


  
    Gemüse aus dem eigenen Garten enthalten. Weil das eben
  


  
    vorher nicht tagelang durch halb Europa gekurvt wird, son-
  


  
    dern geerntet und somit frisch und knackig auf den Tisch
  


  
    kommt. Wobei ich jetzt schon sagen muss, dass das meinen
  


  
    Männern relativ wurscht ist. Weil denen ein Selleriepüree oder,
  


  
    sagen wir, ein Lauchgemüse im besten Fall als Beilage durch-
  


  
    geht. Da muss schon mindestens eine dicke Scheibe Fleisch
  


  
    dabei sein. Ganz klar. Was sich aber freilich großartig ergän-
  


  
    zen lässt. Wie etwa beim Wirsing mit Kartoffeln und Suppen-
  


  
    fleisch. Da hauen die rein, das kann man kaum glauben.
  


  
    Und mich freut’s, wenn’s ihnen schmeckt. Und besonders
  


  
    freut sich unser Hund, der Ludwig. Weil der hinterher den
  


  
    Knochen kriegt. Und somit sind alle zufrieden.
  


  


  
    Kohlrabisuppe
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    2 mittelgroße Kohlrabi
  


  
    (etwa 600 g)
  


  
    1 kleine Zwiebel
  


  
    2 EL Butter
  


  
    3 EL Mehl
  


  
    1 ¼ l Brühe
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    100 g Sahne
  


  
    1 Die Kohlrabiknollen werden geputzt, gewaschen und in kleine
  


  
    Würfel oder Streifen geschnitten. Die Kohlrabiblätter werden auch ge-
  


  
    waschen und in feine Streifen geschnitten. Die Zwiebel wird geschält
  


  
    und in feine Würfel geschnitten.
  


  
    2 In einem Topf wird die Butter erhitzt, die Zwiebeln werden darin
  


  
    angeschwitzt. Der Kohlrabi wird dazugegeben und auch kurz ange-
  


  
    schwitzt. Sodann werden die Blätter dazugegeben, alles wird mit
  


  
    Mehl bestaubt und noch einmal durchgedünstet.
  


  
    3 Die Brühe wird dazugegossen und die Suppe bei schwacher Hitze
  


  
    20 Minuten gekocht. Zum Schluss wird die Kohlrabisuppe püriert und
  


  
    mit Sahne verfeinert, mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt und nach
  


  
    Geschmack mit Kohlrabigrün serviert.
  


  
    (Blumenkohlsuppe siehe Seite 183)
  


  
    Was das Beste an diesen Suppen ist,
  


  
    dass sie mich so gut wie nix kosten.
  


  
    Wächst fast alles bei uns hinterm Haus,
  


  
    wird geerntet, geputzt, gekocht und gegessen.
  


  
    Kann man als Vorspeis nehmen oder, mit ein
  


  
    paar Wienern drin, großartig als Hauptgericht.
  


  
    Der Franz: Was das Beste an diesen Suppen ist,
  


  
    dass ich die Oma nicht zum Einkaufen fahren muss.
  


  
    Wächst alles bei uns hinterm Haus. Und mit ein
  


  
    paar Wienern drin ist es direkt sogar ein Genuss.
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    Gemüseauflauf
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    4 Kartoffeln
  


  
    2 Karotten
  


  
    2 Zucchini
  


  
    1 Stange Lauch
  


  
    200 g Gorgonzola
  


  
    2 EL Butter + Butter für
  


  
    die Form
  


  
    2 grob gewiegte Zwiebeln
  


  
    100 g Erbsen (frisch oder
  


  
    tiefgefroren)
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    200 ml Milch
  


  
    100 g Sahne
  


  
    3 Eier
  


  
    frisch geriebene
  


  
    Muskatnuss
  


  
    fein gewiegte Petersilie
  


  
    zum Anrichten
  


  
    1 Die Kartoffeln werden gewaschen und geschält, sodann in feine
  


  
    Würfel geschnitten. Die Karotten werden geschält und in längliche
  


  
    Stücke geschnitten. Die Zucchini werden geschält, der Länge nach
  


  
    halbiert und in Scheiben geschnitten. Der Lauch wird geputzt,
  


  
    gewaschen und in Würfel geschnitten. Der Gorgonzola wird in Würfel
  


  
    geschnitten.
  


  
    2 Der Ofen wird auf 200 °C vorgeheizt. Die Butter wird in einer großen
  


  
    Pfanne zerlassen, die Zwiebeln werden darin angeschwitzt. Dann
  


  
    kommen die Gemüsestücke und die Erbsen dazu und werden auch
  


  
    kurz gedämpft. Alles wird mit Salz und Pfeffer gewürzt.
  


  
    3 Das Gemüse wird zur Hälfte in eine gebutterte Auflaufform gegeben.
  


  
    Die Milch, die Sahne, die Eier und die Muskatnuss werden mit dem
  


  
    Schneebesen verrührt und auch zur Hälfte über das Gemüse ge -
  


  
    gossen. Sodann kommt die Hälfte der Gorgonzolawürfel darüber und
  


  
    danach wieder das restliche Gemüse. Restliche Eiermilch und Gor-
  


  
    gonzolawürfel werden zum Schluss auf den Auflauf gegeben.
  


  
    4 Der Auflauf wird 25–30 Minuten im vorgeheizten Ofen gebacken
  


  
    und mit frischer Petersilie angerichtet.
  


  
    Wenn’s halt gar nicht ohne Fleisch geht,
  


  
    dann kann man auch gut ein Pfund
  


  
    gemischtes Hackfleisch mit einarbeiten.
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    Das ist ein altes, um nicht zu sagen
  


  
    uraltes Rezept. Ich kann mich eigentlich
  


  
    nur erinnern, dass meine Oma es öfters
  


  
    gekocht hat, darum mach ich es auch hin
  


  
    und wieder. Mehr aus sentimentalen Gründen
  


  
    als aus Leidenschaft. Außerdem ist es ein
  


  
    Haufen Arbeit, es in appetitlicher Form auf
  


  
    den Tisch zu kriegen.
  


  
    Gefüllter Wirsingkopf
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    1 Kopf Wirsingkohl
  


  
    (nicht zu groß)
  


  
    Salz
  


  
    etwa ½ l Brühe
  


  
    Küchengarn
  


  
    Für die Füllung:
  


  
    300 g gemischtes
  


  
    Hackfleisch
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    2 Eier
  


  
    2 alte Semmeln, in etwas
  


  
    heißer Milch eingeweicht
  


  
    2 EL fein gewiegte
  


  
    Petersilie
  


  
    1 EL fein gewiegte
  


  
    Zwiebeln
  


  
    2 EL Schmalz
  


  
    1 Von dem Wirsingkopf werden die äußersten Blätter und der Strunk
  


  
    entfernt. Sodann werden die äußeren Blätter oben von der Mitte her
  


  
    aufgebogen (aber nicht abgerissen, damit sie später wieder über die
  


  
    Füllung gelegt werden können). Nun wird mit einem scharfen Messer
  


  
    der Kopf so weit ausgehöhlt, dass die Füllung gut Platz hat, die Kohl-
  


  
    wand sollte etwa zwei Finger dick sein.
  


  
    2 Für die Fülle wird das Hackfleisch mit etwas Salz und Pfeffer, den
  


  
    Eiern, den ausgedrückten Semmeln und der Petersilie zu einem
  


  
    Fleischteig verknetet. Das herausgeschnittene Innere vom Wirsing
  


  
    wird klein geschnitten und zusammen mit den Zwiebeln im Schmalz
  


  
    angeschwitzt, bis alles weich ist. Davon werden etwa 3 Esslöffel mit
  


  
    dem Fleischteig vermischt (den Rest kann man noch für ein Wirsing-
  


  
    gemüse verwenden).
  


  
    3 Der ausgehöhlte Wirsing wird mit der Hackfleisch-Kohl-Mischung
  


  
    gefüllt. Danach wird er rundherum gesalzen und mit Küchenfaden
  


  
    umbunden, am Ende in ein sauberes Küchentuch gewickelt.
  


  
    4 In einen Topf, der so groß und hoch sein muss, dass der Wirsing-
  


  
    kopf gut Platz hat, wird die Brühe eingefüllt und zum Kochen ge-
  


  
    bracht. Der Wirsing wird hineingesetzt und der Deckel aufgelegt.
  


  
    Sodann wird die Temperatur heruntergeschaltet und der Wirsing
  


  
    1 ½–2 Stunden leise gekocht beziehungsweise gedämpft. Bei Bedarf
  


  
    wird noch Brühe dazugegossen.
  


  
    5 Danach lässt man ihn abtropfen und bindet ihn vorsichtig auf.
  


  
    Zum Servieren wird er in schöne Viertel geschnitten. Die Kochflüssig-
  


  
    keit kann für eine Soße verwendet werden.
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    Krautwickerl
  


  
    1 In einem großen Topf wird reichlich Salzwasser erhitzt. Vom Spitz-
  


  
    kohl wird der Strunk entfernt, sodann wird der Spitzkohl mit einer
  


  
    Gabel aufgespießt und kurz in das kochende Wasser gehalten.
  


  
    Jetzt kann man leicht – ohne dass die Blätter reißen – vier Blätter
  


  
    für die Krautwickerl vorsichtig ablösen, dazu noch zwei Blätter für
  


  
    die Fülle.
  


  
    2 Die Blätter werden gewaschen, die Blattrippen leicht abgeflacht
  


  
    und die Blätter trocken getupft. Der restliche Spitzkohl wird für ein
  


  
    anderes Essen verwendet. Die Karotten werden geschält und in
  


  
    Scheiben geschnitten.
  


  
    3 Für die Fülle wird aus dem Hackfleisch, den Eiern, der ausgedrück-
  


  
    ten Semmel, den Zwiebeln und den Kräutern ein Fleischteig herge-
  


  
    stellt. Die zwei zusätzlich mitgekochten Krautblätter werden gehackt
  


  
    und auch unter die Füllung gemengt, das Ganze wird mit Salz und
  


  
    Pfeffer ab geschmeckt.
  


  
    4 Jedes Krautblatt wird auf die Arbeitsfläche gelegt, ein schönes
  


  
    Petersilienblatt wird in die Mitte gelegt und ein Viertel der Fülle
  


  
    darauf verstrichen. Die Blattränder werden eingeschlagen, das Kraut-
  


  
    blatt wird aufgerollt und mit Holzspießen festgesteckt.
  


  
    5 Die Krautwickerl werden im heißen Öl in einem Schmortopf von
  


  
    allen Seiten angebräunt. Etwas Brühe und die Karottenscheiben wer-
  


  
    den dazugegeben und die Krautwickerl zugedeckt etwa 30 Minuten
  


  
    gegart, Flüssigkeit wird nach Bedarf zugegossen. Vor dem Servieren
  


  
    wird noch mal mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    1 mittelgroßer Kopf
  


  
    Spitzkohl oder Weißkohl
  


  
    Salz
  


  
    2 Karotten
  


  
    400 g gemischtes
  


  
    Hackfleisch
  


  
    2 Eier
  


  
    1 alte Semmel, in etwas
  


  
    heißer Milch eingeweicht
  


  
    1 EL fein gewiegte
  


  
    Zwiebeln
  


  
    2 EL fein gewiegte
  


  
    Peter silie + 4 schöne
  


  
    Peter silienblätter
  


  
    Majoran
  


  
    Pfeffer
  


  
    3 EL Öl
  


  
    ¼ l Brühe
  


  
    Holzspieße oder
  


  
    Zahnstocher
  


  
    Die Susi: Die Krautwickerl von der Oma
  


  
    mag ich ganz besonders, weil mir die zum
  


  
    Selbermachen für nur eine Person viel zu
  


  
    aufwendig sind. Und die Oma vom Franz
  


  
    macht die genauso gut, wie meine Mama
  


  
    sie gemacht hat. Dazu Kartoffelstampf und
  


  
    drüber die Soße. Zum Reinknien, würde der
  


  
    Franz wohl sagen.
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    Wirsinggemüse mit Tellerfleisch
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    1 Kopf Wirsingkohl
  


  
    Salz
  


  
    60 g geräuchertes
  


  
    Wammerl (Bauchfleisch)
  


  
    1 EL Butter
  


  
    1 EL Mehl
  


  
    1 TL fein gewiegte
  


  
    Zwiebeln
  


  
    ¼ l Brühe
  


  
    Pfeffer
  


  
    frisch geriebene
  


  
    Muskatnuss
  


  
    Für das Tellerfleisch:
  


  
    4–8 Scheiben gekochtes
  


  
    Ochsenfleisch (Brustkern,
  


  
    siehe Rezept Tafelspitz
  


  
    Seite 93)
  


  
    150 ml heiße Brühe
  


  
    frisch geriebener
  


  
    Meerrettich
  


  
    Pfeffer
  


  
    1 Die äußeren, rauen Blätter vom Wirsing werden entfernt, der Kopf
  


  
    wird in der Mitte halbiert. Die Blätter werden einzeln abgelöst, gut
  


  
    gewaschen und in kochendem Salzwasser weich gekocht. Die weich
  


  
    gekochten Blätter werden in einem Sieb ein paar Mal mit kaltem
  


  
    Wasser überbraust, dann abgetropft. Die Blätter werden in kleine
  


  
    Stücke oder Streifen geschnitten.
  


  
    2 Das Wammerl wird in Würfel geschnitten. In einem Topf wird die
  


  
    Butter geschmolzen und das Mehl und die Zwiebeln werden darin
  


  
    angeschwitzt. Die Wirsingstücke und die Wammerlwürfel werden
  


  
    dazu gegeben und das Ganze wird mit der Brühe angegossen. Das
  


  
    Gemüse wird mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abgeschmeckt und
  


  
    noch etwa 15 Minuten gekocht.
  


  
    3 Die Fleischscheiben werden aufgewärmt, mit der heißen Brühe
  


  
    beträufelt und mit dem geriebenen Meerrettich und Pfeffer bestreut.
  


  
    Das Tellerfleisch wird mit dem Wirsinggemüse serviert, dazu
  


  
    schmecken frische Salzkartoffeln.
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    Selleriepüree
  


  
    1 Der Sellerie wird geputzt und gewaschen, geschält und in Würfel
  


  
    geschnitten. Die Kartoffeln werden geschält und auch in Würfel
  


  
    geschnitten. In einem Topf werden die Sellerie- und Kartoffelwürfel
  


  
    in ausreichend Salzwasser 20–25 Minuten gekocht.
  


  
    2 Dann wird das Gemüse in ein Sieb abgegossen, die Milch und
  


  
    die Sahne werden dazugegeben und alles wird gut püriert oder ge-
  


  
    stampft. Die Butter wird dazugegeben und das Püree mit Muskat,
  


  
    Pfeffer und Salz abgeschmeckt.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    800 g Knollensellerie
  


  
    200 g mehlig kochende
  


  
    Kartoffeln
  


  
    Salz
  


  
    5 EL Milch
  


  
    50 g Sahne
  


  
    2 EL Butter
  


  
    etwas frisch geriebene
  


  
    Muskatnuss
  


  
    Pfeffer
  


  
    Natürlich geht’s auch mit dem Schneebesen,
  


  
    dauert halt länger, ist aber gut für die
  


  
    Armmuskulatur. Sehr fein zu Fleischpflanzerln.
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    Lauchgemüse mit Soße
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    1 kg Lauch
  


  
    Salz
  


  
    2 EL Butter
  


  
    2 EL Mehl
  


  
    ¼ l Brühe
  


  
    (oder Kochsud)
  


  
    Pfeffer
  


  
    etwas frisch geriebene
  


  
    Muskatnuss
  


  
    etwas Zitronensaft
  


  
    3–4 EL Sahne
  


  
    (nach Geschmack)
  


  
    1 Die Lauchstangen werden geputzt, die grünen Teile entfernt und
  


  
    die Stangen sehr gründlich gewaschen. Der Lauch wird schräg in
  


  
    Ringe geschnitten und in wenig kochendem Salzwasser weich ge-
  


  
    kocht. Die fertigen Lauchstücke werden in ein Sieb abgegossen und
  


  
    ab getropft, den Kochsud eventuell aufheben.
  


  
    2 Eine helle Einbrenne herstellen, dafür wird die Butter in einem
  


  
    Topf zerlassen. Das Mehl wird hineingestreut und kurz hell an -
  


  
    ge röstet. Die Gemüsebrühe oder der Kochsud werden nach und
  


  
    nach unter Rühren dazugegossen, glatt gerührt und die Soße wird
  


  
    5–10 Minuten offen leicht gekocht. Die Soße wird mit Salz, Pfeffer
  


  
    und Muskat gewürzt.
  


  
    3 Die Lauchstücke werden in die Soße gegeben und darin kurz auf -
  


  
    gewärmt. Das Lauchgemüse nach Geschmack mit Zitrone und Sahne
  


  
    verfeinern.
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    Das Kohlrabigemüse und auch
  


  
    der Lauch sind hervorragend
  


  
    geeignet zu Suppenfleisch oder
  


  
    ähnlich trockenen Fleischgerichten,
  


  
    da sie die fehlende Soße wunderbar
  


  
    ausgleichen. Mit der Sahne durchaus
  


  
    großzügig umgehen!
  


  
    Kohlrabigemüse
  


  
    1 Die Kohlrabi werden geschält und in längliche, viereckige oder
  


  
    dünne Scheibchen geschnitten. Die grünen Blätter werden ge -
  


  
    waschen und in Streifen geschnitten.
  


  
    2 Zuerst wird das Gemüse in Butter angeschwitzt, später kommt
  


  
    das Grünzeug dazu. Das Gemüse wird mit der Brühe aufgegossen,
  


  
    dann lässt man das Ganze 12–15 Minuten bei schwacher Hitze
  


  
    dünsten.
  


  
    3 Ist der Kohlrabi eingedünstet, wird er mit etwas Mehl bestaubt,
  


  
    mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt und die Soße mit etwas Sahne
  


  
    verfeinert.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    2 Köpfe Kohlrabi
  


  
    (etwa 600 g)
  


  
    1 EL Butter
  


  
    350 ml Brühe
  


  
    1 TL Mehl
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    100 g Sahne
  


  
    Der Franz: Beim Verzehr von Kohlrabigemüse
  


  
    sollte vorher der weitere Tagesablauf bekannt sein.
  


  
    Also im Idealfall Feierabend und keine Verabredung.
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    Speckbohnen
  


  
    1 Die Bohnen werden geputzt: Dazu werden die Spitzen und die
  


  
    Stielansätze knapp abgeschnitten und die Bohnen anschließend
  


  
    gewaschen.
  


  
    2 Die Bohnen werden mit den Bohnenkrautstielen in reichlich
  


  
    Salzwasser 10–12 Minuten bissfest gekocht. Die fertigen Bohnen
  


  
    werden in ein Sieb abgegossen, mit kaltem Wasser überbraust
  


  
    und abgetropft.
  


  
    3 Das Wammerl wird in feine Würfel geschnitten und in einer großen
  


  
    Pfanne bei mittlerer Hitze ausgelassen. Die Zwiebeln werden dazu -
  


  
    gegeben und mit angeschwitzt. Die Bohnen werden untergemischt
  


  
    und mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt. Nach Geschmack mit frisch
  


  
    gewiegtem Bohnenkraut servieren.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    500 g Busch- oder
  


  
    Prinzessbohnen
  


  
    3 Stiele Bohnenkraut
  


  
    Salz
  


  
    60 g geräuchertes
  


  
    Wammerl (Bauchfleisch)
  


  
    oder geräucherter Speck
  


  
    1 EL fein gewiegte
  


  
    Zwiebeln
  


  
    Pfeffer
  


  
    Früher, wenn’s Speckbohnen gab, da sind der Franz
  


  
    und der Leopold immer Cowboys gewesen.
  


  
    Haben ihre Faschingshüte aufgesetzt und draußen
  


  
    ihre Pferde angebunden, bevor sie zum Essen kamen.
  


  
    Manchmal bild ich mir heute noch ein, der Leopold spuckt
  


  
    seinen Kautabak aus, ehe er zur Küchentür reinkommt.
  


  
    Der Franz: Früher, als Kinder, da waren wir natürlich
  


  
    Robin Hood und Tarzan oder so was wie James Bond.
  


  
    Wenn’s aber Speckbohnen gab, dann waren wir
  


  
    waschechte Cowboys, ganz klar. War eine schöne Zeit,
  


  
    wirklich. Und sogar der Leopold war da noch ganz
  


  
    gut zu ertragen.
  


  
    Der Leopold: Ich erinnere mich an die Speckbohnen besonders,
  


  
    weil ich als Kind immer den Cowboy abgab bei diesem Gericht.
  


  
    Und da saß ich dann am Küchentisch mit meinem Cowboyhut
  


  
    und in Gummistiefeln und der Papa hat den Kopf geschüttelt
  


  
    und lauthals gelacht. Ich glaub, der Franz war auch dabei.
  


  
    Bin aber nicht sicher.
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    Rote-Bete-Salat
  


  
    Nie ohne Gummihandschuhe arbeiten!
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    2 mittelgroße Rote Beten
  


  
    1 TL gemahlener Kümmel
  


  
    oder 1 Stück frische
  


  
    Meer rettichwurzel
  


  
    (nach Geschmack)
  


  
    Für die Marinade:
  


  
    4 EL Öl
  


  
    2 EL Essig
  


  
    1 TL Senf
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    1 Die Roten Beten werden gewaschen, in kochendes Wasser gelegt
  


  
    und bei schwacher Hitze in etwa 30 Minuten gegart. Nach dem
  


  
    Abtropfen und Abkühlen wird die Haut abgezogen. Die Roten Beten
  


  
    werden in 2 Millimeter dicke Scheiben geschnitten, die auf einer
  


  
    Platte dach ziegelartig ausgelegt werden.
  


  
    2 Aus dem Öl, dem Essig, 2 Esslöffel Wasser und dem Senf wird eine
  


  
    Marinade zubereitet, mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt und über
  


  
    die Rote-Bete-Scheiben gegeben. Zum Servieren kann man entweder
  


  
    Kümmel oder frisch geriebenen Meerrettich darüberstreuen.
  


  
    Selleriesalat
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    200 g Knollensellerie
  


  
    3 EL Joghurt
  


  
    3 EL Sauerrahm
  


  
    2 EL Öl
  


  
    Salz
  


  
    60 g Walnusskerne
  


  
    1 großer saftiger Apfel
  


  
    1 EL fein gewiegte
  


  
    Petersilie
  


  
    1 Zuerst wird die Marinade in einer großen Schüssel gemischt:
  


  
    Dafür werden der Joghurt, der Sauerrahm und das Öl mit 1 Prise Salz
  


  
    verschlagen.
  


  
    2 Der Sellerie wird gründlich gewaschen, geschält und in grobe
  


  
    Stücke geschnitten. Die Stücke werden geraspelt und die Raspel
  


  
    sofort mit der Marinade vermischt.
  


  
    3 Der Apfel wird gewaschen, nach Belieben geschält, entkernt und
  


  
    in feine Scheiben geschnitten. Die Walnüsse werden grob gehackt.
  


  
    Der Salat wird mit den Äpfeln gemischt und noch einmal abge-
  


  
    schmeckt. Zum Servieren werden die Walnüsse und die Petersilie
  


  
    über den Selleriesalat gestreut.
  


  
    Ich hab’s ja nicht so mit Selleriesalat.
  


  
    Aber der Franz sagt, die Susi macht ihn gelegentlich,
  


  
    wenn er bei ihr übernachtet. Und er mag ihn schon.
  


  
    Sehr sogar.
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    Was der Franz besonders mag …
  


  
    … nicht nur die Susi
  


  
    Und dann gibt’s freilich noch ein paar ganz wichtige Rezepte,
  


  
    ja, man könnte fast von einer Art Lebenselixier sprechen.
  


  
    Wenn er zum Beispiel mit der Susi wieder einmal Stress hat,
  


  
    der Franz. Oder ihn plagt eine Grippe. Oder ein eingewachse-
  


  
    ner Fußnagel meinetwegen. In solchen Situationen eben
  


  
    kommen diese Rezepte zum Einsatz. Ein paar resche Fleisch-
  


  
    pflanzerl mit Kartoffelsalat etwa oder Rahmschwammerl mit
  


  
    Semmelknödel. Das hilft über fast alles hinweg. Nur, wenn er
  


  
    mit seiner Susi Stress hat, da ist die Pasta à la Susi vielleicht
  


  
    eher blöd. Wobei die natürlich sensationell gut ist.
  


  


  
    Leberknödelsuppe
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    200 g Rinderleber
  


  
    50 g Milz
  


  
    (nach Geschmack)
  


  
    4 alte Semmeln
  


  
    Salz
  


  
    ¼ l lauwarme Milch
  


  
    1 EL fein gewiegte
  


  
    Zwiebeln
  


  
    2 EL Butter
  


  
    1 EL fein gewiegte
  


  
    Petersilie
  


  
    2 Eier
  


  
    Pfeffer
  


  
    etwas abgeriebene Schale
  


  
    von einer unbehandelten
  


  
    Zitrone
  


  
    etwas Majoran
  


  
    1 ¼ l Fleischbrühe
  


  
    Semmelbrösel
  


  
    (bei Bedarf)
  


  
    frische Schnittlauch -
  


  
    röllchen
  


  
    1 Die Semmeln werden in feine Scheiben geschnitten, leicht ge -
  


  
    salzen und mit der lauwarmen Milch übergossen. Zugedeckt durch -
  


  
    ziehen lassen. Die Leber und eventuell die Milz werden gewaschen,
  


  
    gehäutet und mit den Zwiebeln durch den Fleischwolf gegeben oder
  


  
    im Mixer fein püriert.
  


  
    2 In der Pfanne wird die Butter zerlassen und die Petersilie darin
  


  
    glasig angeschwitzt. Aus den ausgedrückten Semmeln, der Leber-
  


  
    masse, den Eiern und der angeschwitzten Petersilie wird ein Teig ge-
  


  
    mischt und mit Pfeffer, Zitronenabrieb und Majoran abgeschmeckt.
  


  
    3 Die Brühe wird in einem großen Topf aufgekocht. Mit nassen
  


  
    Händen wird ein kleiner Probeknödel geformt und in der kochenden
  


  
    Brühe gegart. Hält er, werden noch acht kleine (oder vier große)
  


  
    Knödel geformt. Sollte der Teig zu weich sein, gibt man noch ein paar
  


  
    Semmelbrösel dazu.
  


  
    4 Die Knödel werden in die kochende Brühe eingelegt. Darin
  


  
    15–25 Minuten je nach Größe erst leise köcheln lassen, am Ende
  


  
    dürfen sie nur noch ziehen. Die Leberknödel werden in der Brühe mit
  


  
    Schnittlauch bestreut serviert.
  


  
    72 Was der Franz besonders mag ...
  


  


  


  


  
    Semmelknödel
  


  
    1 Die Semmeln werden in feine Scheiben geschnitten. Die Zwiebeln
  


  
    und die Petersilie werden in der Pfanne in der heißen Butter ange-
  


  
    schwitzt und über die Semmelscheiben gegeben. Das Ganze lässt
  


  
    man ungefähr 15 Minuten durchziehen. Dann wird die Milch darüber-
  


  
    geschüttet und man lässt wieder alles 1 Stunde stehen.
  


  
    2 Zuletzt werden die Eier und 1 Prise Salz untergemischt und alles mit
  


  
    den Händen zu einem Teig verknetet. Mit nassen Händen werden die
  


  
    Knödel geformt und im gerade kochenden Salzwasser 15–20 Minuten
  


  
    leise gekocht.
  


  
    (Breznknödel siehe Seite 184)
  


  
    Knödel jeglicher Sorte sind bei den Bayern
  


  
    ja ausgesprochen beliebt. Besonders bei
  


  
    den Männern. Das ist fast so etwas wie Bier,
  


  
    ein Grundnahrungsmittel quasi. Und da muss ich
  


  
    freilich schon immer eine ganze Menge Teig rollen,
  


  
    damit auch wirklich jeder satt wird, gar keine Frage.
  


  
    Wenn dann auch noch der Leopold zum Essen kommt,
  


  
    dann roll ich den ganzen Vormittag lang Knödel,
  


  
    dass es mir direkt ganz schwindelig wird.
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    Für 4 Personen:
  


  
    4 alte Semmeln
  


  
    1 EL fein gewiegte
  


  
    Zwiebeln
  


  
    1 EL fein gewiegte
  


  
    Petersilie
  


  
    2 EL Butter
  


  
    1⁄8
  


  
    2 Eier
  


  
    Salz
  


  
    l lauwarme Milch
  


  


  
    Rahmschwammerl mit Knödel
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    600 g Schwammerl
  


  
    (Champignons, Pfiffer-
  


  
    linge, Steinpilze)
  


  
    2 EL fein gewiegte
  


  
    Zwiebeln
  


  
    3 EL Öl
  


  
    1–2 TL Mehl
  


  
    etwas abgeriebene Schale
  


  
    von einer unbehandelten
  


  
    Zitrone
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    150 g Sahne
  


  
    4 Semmelknödel, frisch
  


  
    gekocht (siehe Seite 75)
  


  
    1 EL fein gewiegte
  


  
    Petersilie
  


  
    1 Die Schwammerl werden mit Küchenpapier abgerieben, geputzt
  


  
    und in Scheiben geschnitten. Ein paar schöne Pilze ganz lassen
  


  
    und beiseitelegen.
  


  
    2 In der Pfanne werden die Zwiebeln in 2 Esslöffel heißem Öl an -
  


  
    geschwitzt. Die geschnittenen Schwammerl werden dazugegeben
  


  
    und unter Rühren kurz angebraten. Die Schwammerl werden mit
  


  
    Mehl bestaubt und mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer abgeschmeckt.
  


  
    3 Die Sahne wird dazugegeben und alles etwa 10 Minuten ein -
  


  
    gekocht. Die ganzen Pilze werden in dem restlichen Öl in einer Extra-
  


  
    pfanne angebraten.
  


  
    4 Auf jeden Teller einen frischen Semmelknödel geben und die
  


  
    Rahm schwammerl darum herum verteilen, mit den ganzen Pilzen und
  


  
    der Peter silie servieren.
  


  
    Das Beste an diesem Gericht ist das Schwammerl-
  


  
    suchen. Das mach ich mit Leidenschaft.
  


  
    Im Herbst in aller Herrgottsfrüh, noch bevor die Sonne
  


  
    den Nebel verschluckt, schnapp ich mir den Ludwig und
  


  
    dann geht’s ab in den Wald. Ich hab da ein paar Stellen,
  


  
    die kaum jemand kennt, und da gibt’s Schwammerl, so weit
  


  
    das Auge reicht. Bis zum Mittag sind die Körbe voll.
  


  
    Und dann kommt der Franz mit seinem Streifenwagen und
  


  
    lädt alles in den Kofferraum.
  


  
    Der Papa: Ich mag die Rahmschwammerl eigentlich erst,
  


  
    wenn sie angerichtet im Teller sind. Davor liegt aber ein
  


  
    harter Weg. Weil die Oma nämlich im Herbst beinah
  


  
    jeden Tag tonnenweise Schwammerl anschleppt, und ich
  


  
    muss ihr dann beim Putzen helfen. Was bedeutet,
  


  
    dass ich jeden Nachmittag in der dämlichen Küche hock,
  


  
    mit Küchenkrepp und Messer und die Schwammerl
  


  
    vorbereite. Als hätt ich nix Besseres zu tun!
  


  
    Aber wie gesagt, wenn sie erst mal auf dem Teller sind,
  


  
    mit einem Semmelknödel und der feinen Soße … ein Traum.
  


  
    Dazu vielleicht ein Glaserl Wein und die Beatles.
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    Rahmgulasch
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    600 g Kalbfleisch (Bug,
  


  
    Schulter, Brustspitz,
  


  
    Schlegel)
  


  
    2 Zwiebeln
  


  
    2 kleine Tomaten
  


  
    1 Paprikaschote
  


  
    1 Stiel Salbei
  


  
    2 EL Öl
  


  
    1 EL Tomatenmark
  


  
    Paprikapulver
  


  
    etwa ½ l kochende Brühe
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    Zesten von einer halben
  


  
    unbehandelten Zitrone
  


  
    1 EL Mehl
  


  
    1–2 EL Zitronensaft
  


  
    Zucker
  


  
    3–4 EL Sahne
  


  
    1 Das Fleisch wird in gleichmäßige Würfel von etwa 1 ½ Zentimeter
  


  
    Kantenlänge geschnitten. Die Zwiebeln werden geschält und in feine
  


  
    Würfel geschnitten. Die Tomaten werden oben kreuzweise eingeritzt,
  


  
    kurz heiß überbrüht, gehäutet und geviertelt. Die Paprikaschote
  


  
    wird halbiert, von Rippen und Kernen befreit, gewaschen und in
  


  
    feine Streifen geschnitten. Die Salbeiblätter werden abgezupft und
  


  
    gewaschen.
  


  
    2 Die Fleischwürfel werden in einem großen Topf im heißen Öl kräftig
  


  
    von allen Seiten angebräunt. Wenn der Fleischsaft eingesogen und
  


  
    das Fleisch gebräunt ist, werden die Zwiebeln und das Tomatenmark
  


  
    dazugegeben und auch angeröstet, dann wird alles leicht mit Paprika
  


  
    bestaubt.
  


  
    3 Das Fleisch wird mit wenig kochender Brühe aufgegossen und mit
  


  
    Salz und Pfeffer gewürzt. Die Salbeiblätter, die Paprikaschoten und
  


  
    die Tomaten werden dazugegeben. Das Gulasch wird zugedeckt bei
  


  
    mittlerer Hitze 45–60 Minuten geschmort, bei Bedarf kochende
  


  
    Brühe zugießen. Die Zitronenschale wird nur kurz mitgedünstet und
  


  
    dann wieder entfernt.
  


  
    4 Kurz vor Ende der Garzeit wird das Gulasch mit dem in etwas kaltem
  


  
    Wasser angerührten Mehl gebunden und noch einmal aufgekocht.
  


  
    Das Gulasch wird mit Zitronensaft, 1 kleinen Prise Zucker und Sahne
  


  
    verfeinert, noch einmal mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt und
  


  
    serviert. Dazu schmecken Semmelknödel (siehe Seite 75).
  


  
    Rein theoretisch zumindest. Das mögen meine Männer aber nicht.
  


  
    Weil ihnen das Schweinefleisch zu trocken und das Rindfleisch
  


  
    zu zäh ist. Drum eben Kalb. Das kostet aber ein Vermögen.
  


  
    Und da muss man halt warten, bis es der Simmerl im Angebot hat.
  


  
    Was leider nicht allzu oft passiert, weil er halt ein Blutsauger ist,
  


  
    der Simmerl.
  


  
    Selbstverständlich könnte man auch Rindfleisch
  


  
    oder Schwein für das Rahmgulasch nehmen.
  


  
    Der Simmerl: Wenn bei mir am Schaufenster
  


  
    das Kalbfleisch als Angebot steht, dann dauert’s
  


  
    gar nicht lang und der Franz rauscht im
  


  
    Streifenwagen mit Blaulicht vors Geschäft und
  


  
    das Lenerl rast rein und kauft das halbe Sortiment leer.
  


  
    Immer dasselbe mit dem knickrigen Weib.
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    Fleischpflanzerl
  


  
    1 Die Semmel wird in feine Scheiben geschnitten, die Scheiben
  


  
    werden mit etwas heißem Wasser eingeweicht. Die Petersilie und die
  


  
    Zwiebeln werden in der Pfanne in 1 Esslöffel Butter angeschwitzt,
  


  
    danach lässt man sie abkühlen.
  


  
    2 Die Semmelscheiben werden ausgedrückt und mit den ange-
  


  
    schwitzten Zwiebeln, der Petersilie, dem Zitronenabrieb und dem
  


  
    Hackfleisch gemischt. Die Eier werden dazugegeben und das Ganze
  


  
    wird mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss gewürzt.
  


  
    3 Mit nassen Händen werden kleine Pflanzerl geformt und in der
  


  
    Pfanne in der übrigen Butter von beiden Seiten scharf angebraten.
  


  
    Sodann lässt man sie bei mittlerer Hitze gar braten.
  


  
    4 Wenn sie eine röschbraune Farbe haben, werden die Fleisch -
  


  
    pflanzerl serviert, dazu schmecken Senf, geröstete Zwiebel- und
  


  
    Speckwürfel und ein Kartoffelbrei (siehe Seite 32).
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    500 g gemischtes
  


  
    Hackfleisch
  


  
    1 alte Semmel
  


  
    1–2 EL fein gewiegte
  


  
    Petersilie (je nach
  


  
    Geschmack)
  


  
    1 fein gewiegte Zwiebel
  


  
    3 EL Butter
  


  
    1 TL abgeriebene Schale
  


  
    von einer unbehandelten
  


  
    Zitrone
  


  
    1–2 Eier (je nach Größe)
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    frisch geriebene
  


  
    Muskatnuss
  


  
    Wunderbar an den Fleischpflanzerln ist,
  


  
    dass der Bub die Reste am nächsten Tag
  


  
    mit zum Dienst nehmen kann. Ein, zwei frische
  


  
    Semmeln dazu und ein Batzerl scharfer Senf – und
  


  
    die Brotzeit ist perfekt.
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    Falscher Hase
  


  
    Die Mengenangaben gelten nur für mäßig hungrige
  


  
    Familien. Bei uns braucht es gut und gern das Doppelte.
  


  
    Erst recht, wenn der Leopold dabei ist.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    Für den Fleischteig:
  


  
    600 g gemischtes Hack-
  


  
    fleisch (je 200 g von Kalb,
  


  
    Rind und Schwein)
  


  
    1–2 alte Semmeln
  


  
    80 ml Milch
  


  
    1 fein gewiegte Zwiebel
  


  
    ½ gehackte Knoblauch-
  


  
    zehe
  


  
    2 EL Butter
  


  
    2 Eier
  


  
    1 TL scharfer Senf
  


  
    Salz
  


  
    etwas abgeriebene Schale
  


  
    von einer unbehandelten
  


  
    Zitrone
  


  
    1 TL Majoran
  


  
    2 EL fein gewiegte
  


  
    Petersilie
  


  
    Außerdem:
  


  
    1 rote Spitzpaprika
  


  
    3 hart gekochte Eier
  


  
    (8 Minuten)
  


  
    1 Kalbsnetz (vom Metzger,
  


  
    oder etwas Mehl oder
  


  
    Semmelbrösel)
  


  
    3 EL heißes Öl
  


  
    3–4 EL grob gewürfelte
  


  
    Zwiebeln
  


  
    3–4 EL Sauerrahm
  


  
    Fett für die Form
  


  
    1 Für den Fleischteig werden die Semmeln in Würfel geschnitten
  


  
    und in der Milch eingeweicht. In der Pfanne werden die Zwiebeln und
  


  
    der Knoblauch in der heißen Butter angeschwitzt. Das Hackfleisch
  


  
    wird mit den ausgedrückten Semmeln, den angeschwitzten Zwiebeln,
  


  
    den Eiern, dem Senf, Salz, den Gewürzen und der Petersilie gut
  


  
    vermengt.
  


  
    2 Die Paprikaschote wird längs halbiert, von Rippen und Kernen be-
  


  
    freit, gewaschen und der Länge nach in feine Streifen geschnitten.
  


  
    Die Eier werden gepellt.
  


  
    3 Der Fleischteig wird in der gefetteten Bratreine zu einem läng -
  


  
    lichen, glatten Wecken geformt, dabei werden die geschälten Eier
  


  
    in den Wecken eingehüllt und die Paprikastreifen regelmäßig ein -
  


  
    gelegt (siehe Foto).
  


  
    4 Der Ofen wird auf 180 °C vorgeheizt. Der Hackbraten wird glatt
  


  
    geformt und in das gewässerte Netz eingehüllt oder in Mehl be -
  


  
    ziehungsweise Semmelbröseln gewendet und mit heißem Öl über-
  


  
    gossen. Die Zwiebelwürfel werden um den Hackbraten herumgelegt.
  


  
    5 Die Bratreine wird in den Ofen geschoben und der Hackbraten
  


  
    darin 45–60 Minuten gebraten (nicht wenden), ab und zu wird er mit
  


  
    dem heißen Bratfett übergossen. Kurz vor Garzeitende wird der Hack-
  


  
    braten mit Sauerrahm bestrichen, damit er noch bräunt.
  


  
    6 Der fertige Hackbraten wird aus dem Ofen genommen und zum
  


  
    Servieren in Scheiben geschnitten.
  


  
    Der Leopold: Zum Hackbraten komm ich
  


  
    besonders gern vorbei, weil das eins vom
  


  
    Papa seinen Lieblingsessen ist, und da
  


  
    ist er immer besonders gut aufgelegt.
  


  
    Dazu noch die Beatles und alles ist prima.
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    Pasta à la Susi –
  


  
    Franzls Liebes-Pasta
  


  
    Der Franz: Wenn jemand aus so geschmacksfreien
  


  
    Lebensmitteln wie Auberginen, Zucchini, Champignons
  


  
    und Mortadella ein hammermäßiges Essen zubereiten kann,
  


  
    dann ist es die Susi. Warum sie allerdings immer einen
  


  
    Selleriesalat dazu macht, ist mir ein Rätsel.
  


  
    1 Die Nudeln werden in reichlich Salzwasser kernig-bissfest gekocht.
  


  
    Die fertigen Nudeln werden abgegossen und in eine gefettete Auf-
  


  
    laufform gegeben.
  


  
    2 Derweil wird die Zwiebel geschält und in feine Würfel geschnitten.
  


  
    Die Auberginen und die Zucchini werden geputzt und gewaschen
  


  
    und auch in Würfel geschnitten. Die Champignons werden mit Küchen-
  


  
    papier abgerieben, geputzt und geviertelt. Die Mortadella wird in
  


  
    feine Streifen geschnitten.
  


  
    3 In der Pfanne wird das Öl erhitzt und die Zwiebeln werden mit
  


  
    Knoblauch und Tomatenmark darin angeschwitzt. Die Auberginen,
  


  
    die Zucchini, die Champignons und die Mortadella werden dazu -
  


  
    gegeben und zusammen kurz durchgebraten. Sodann wird das Ganze
  


  
    mit dem Weißwein abgelöscht, die Tomaten werden untergemengt
  


  
    und alles darf bei schwacher Hitze kurz dämpfen.
  


  
    4 Der Ofen wird auf 200 °C vorgeheizt. Der Majoran und der Mascar-
  


  
    pone werden unter das Gemüse gegeben und alles wird mit Salz und
  


  
    Pfeffer abgeschmeckt. Die Gemüsesoße wird gleichmäßig über die
  


  
    Nudeln in der Auflaufform verteilt, zum Schluss werden die Mozza -
  


  
    rellascheiben darübergelegt.
  


  
    5 Der Auflauf wird so lange im vorgeheizten Ofen überbacken, bis der
  


  
    Käse braun wird.
  


  
    6 Heiß servieren, am besten mit Selleriesalat (siehe Seite 68).
  


  
    Für 4–6 Personen:
  


  
    500 g Makkaroni oder
  


  
    Tagliatelle
  


  
    Salz
  


  
    1 Zwiebel
  


  
    2 Auberginen
  


  
    2 Zucchini
  


  
    200 g Champignons
  


  
    150 g Mortadella
  


  
    2 EL Olivenöl
  


  
    1 Knoblauchzehe,
  


  
    geschält
  


  
    1 EL Tomatenmark
  


  
    1 Glas Weißwein (200 ml)
  


  
    200 g passierte Tomaten
  


  
    aus der Dose
  


  
    ½ TL frischer Majoran
  


  
    2 EL Mascarpone
  


  
    Pfeffer
  


  
    2 Kugeln Mozzarella,
  


  
    in Scheiben geschnitten
  


  
    Fett für die Form
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    Schnitzel Wiener Art
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    4 Schweineschnitzel
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    2 EL Mehl
  


  
    1 Ei, versprudelt
  


  
    6 EL Semmelbrösel
  


  
    Butterschmalz zum
  


  
    Ausbacken
  


  
    Zitronenspalten zum
  


  
    Servieren
  


  
    1 Die Schnitzel werden flach geklopft und mit Salz und Pfeffer ge-
  


  
    würzt. Zum Panieren wird in einen Suppenteller jeweils das Mehl,
  


  
    das versprudelte Ei und die Semmelbrösel gegeben. Die Schnitzel
  


  
    werden nacheinander zuerst in Mehl, dann in Ei und anschließend
  


  
    in den Bröseln gewendet.
  


  
    2 Die Schnitzel sofort ausbacken. Dazu wird in der Pfanne reichlich
  


  
    Butterschmalz erhitzt und die Schnitzel werden darin bei mäßiger
  


  
    Hitze auf beiden Seiten je 8–10 Minuten goldbraun gebacken.
  


  
    Die Pfanne nicht zudecken, sonst löst sich die Panade.
  


  
    3 Die fertigen Schnitzel lässt man auf Küchenpapier abtropfen,
  


  
    dann werden sie auf einer vorgewärmten Platte mit Zitronenspalten
  


  
    angerichtet.
  


  
    Eigentlich ein Gericht mit Kalbfleisch.
  


  
    Daher stark vom Simmerl abhängig.
  


  
    Und da wir dem Halsabschneider seine
  


  
    Preise nur zahlen, wenn er alle heiligen Zeiten
  


  
    mal das Kalbfleisch im Angebot hat, gibt’s halt
  


  
    meist Schweineschnitzel. Gescheit geklopft
  


  
    schmeckt’s auch nicht viel anders.
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    Tafelspitz mit Apfelkren
  


  
    1 In einem großen Topf wird das Öl erhitzt und das Fleisch darin von
  


  
    allen Seiten angebraten. Etwa 3 Liter Wasser werden zugegossen,
  


  
    sodass das Fleisch gut bedeckt ist. Der Tafelspitz wird bei schwacher
  


  
    Hitze 2 ½–3 Stunden leise gekocht.
  


  
    2 Die Zwiebel, der Knollensellerie, die Karotten und die Petersilien-
  


  
    wurzel werden geschält und in Stücke beziehungsweise Scheiben
  


  
    geschnitten. Das Gemüse wird nach 2 Stunden Garzeit in die Brühe
  


  
    dazugegeben. Lorbeer, Knoblauch, Pfeffer und Wacholder werden
  


  
    auch dazugegeben und die Brühe wird mit Salz gewürzt.
  


  
    3 Derweil wird für den Apfelkren der Apfel geschält, entkernt und fein
  


  
    gerieben. Die Apfelmasse wird mit dem Zitronensaft und 1 Prise Zucker
  


  
    vermischt. Der Meerrettich wird geschält, fein gerieben, mit der
  


  
    Apfelmasse vermischt und mit Salz abgeschmeckt.
  


  
    4 Zum Servieren wird der Tafelspitz aus der Brühe genommen und
  


  
    in fingerdicke Scheiben geschnitten. Die Scheiben werden mit etwas
  


  
    Brühe beträufelt und mit Salz und Pfeffer gewürzt. Mit Schnittlauch-
  


  
    röllchen bestreut servieren und den Apfelkren dazu reichen. Dazu
  


  
    schmecken Salz- oder Petersilienkartoffeln.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    Für den Tafelspitz:
  


  
    1,2 kg Tafelspitz (Rinder-
  


  
    hüfte; küchenfertig)
  


  
    2 EL Öl
  


  
    1 Zwiebel
  


  
    200 g Knollensellerie
  


  
    2 Karotten
  


  
    1 Petersilienwurzel
  


  
    1 Lorbeerblatt
  


  
    1 Knoblauchzehe,
  


  
    geschält und halbiert
  


  
    ½ TL Pfefferkörner
  


  
    3 Wacholderbeeren
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    1 EL frische Schnittlauch-
  


  
    röllchen
  


  
    Für den Apfelkren:
  


  
    1 Apfel
  


  
    1 EL Zitronensaft
  


  
    Zucker
  


  
    etwa 2 cm frische Meer-
  


  
    rettichwurzel (Kren)
  


  
    Salz
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    Ein relativ aufwendiges Gericht,
  


  
    der Genuss entschädigt aber für alles.
  


  
    Allein die Soße, ein Gedicht!
  


  
    Böfflamott (Bœuf à la mode)
  


  
    Zutaten für 4 Personen:
  


  
    Für die Beize:
  


  
    700 ml Wasser
  


  
    200 ml Rotwein
  


  
    1 Zwiebel, mit 6 Nelken
  


  
    gespickt
  


  
    1 Knoblauchzehe
  


  
    5 Wacholderbeeren
  


  
    1 kleine Zimtstange
  


  
    4 schwarze Pfefferkörner
  


  
    3 Pimentkörner
  


  
    3 Lorbeerblätter
  


  
    Außerdem:
  


  
    750 g Rindfleisch
  


  
    (von der flachen Schulter)
  


  
    2 EL Butterschmalz
  


  
    2 EL feiner Zucker oder
  


  
    Puderzucker
  


  
    1 EL Tomatenmark
  


  
    2 Zwiebeln
  


  
    1 Petersilienwurzel
  


  
    2 kleine Karotten
  


  
    2 EL Pflanzenöl
  


  
    ¼ l Rotwein
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    2–3 EL Sahne
  


  
    1 Bereits 2–3 Tage im Voraus wird aus den Zutaten die Beize her -
  


  
    gestellt, in eine tiefe Schüssel gegeben und das Fleisch wird darin
  


  
    eingelegt, sodass es knapp mit Beize bedeckt ist. Die Schüssel
  


  
    wird abgedeckt in den Kühlschrank gestellt. Während der 2–3 Tage
  


  
    Beizzeit wird das Fleisch immer wieder gewendet.
  


  
    2 Der Ofen wird auf 180 °C vorgeheizt. Das Fleisch wird aus der Beize
  


  
    genommen und mit Küchenpapier abgetupft. Die Beize wird durch
  


  
    ein Sieb gegossen und aufgefangen.
  


  
    3 In einem Schmortopf wird das Butterschmalz erhitzt, das Fleisch
  


  
    darin von allen Seiten angebraten und wieder herausgenommen.
  


  
    Im heißen Fett lässt man den Zucker karamellisieren und das Tomaten-
  


  
    mark anrösten und gießt das Ganze mit der Beizflüssigkeit auf.
  


  
    4 Die Zwiebeln und das Wurzelgemüse werden geputzt und gewa-
  


  
    schen und in kleine Würfel geschnitten. In der Pfanne wird das Öl
  


  
    erhitzt, die Zwiebeln und das Gemüse werden darin angeschwitzt.
  


  
    Beides wird mit in den Schmortopf gegeben und das Fleisch darauf-
  


  
    gesetzt.
  


  
    5 Nun wird der Topf mit Deckel in den Ofen geschoben. Das Fleisch
  


  
    muss gut 3 Stunden schmoren und während der Schmorzeit immer
  


  
    wieder mit Rotwein und der Schmorflüssigkeit begossen werden.
  


  
    6 Am Ende der Schmorzeit wird das Fleisch aus dem Topf gehoben
  


  
    und im Ofen warm gehalten. Die Soße wird durch ein Sieb gestrichen,
  


  
    in den Topf zurückgegeben, mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt und
  


  
    mit Sahne verfeinert. Das Böfflamott wird am besten mit Semmel -
  


  
    knödeln (siehe Seite 75) serviert.
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    … geht zur Not für Franz auch
  


  
    ohne Leopold
  


  
    Meistens am Sonntag, aber gewiss an solchen Tagen wie Weih-
  


  
    nachten oder Ostern ist freilich die ganze Sippschaft versam-
  


  
    melt. Was nicht nur meinen Sohn und den Franz beinhaltet.
  


  
    Nein, mein zweiter Enkel, der Leopold ist dann auch anwesend
  


  
    mitsamt Gattin und Töchterchen. Was die zwei Mädchen be-
  


  
    trifft, ist das ja kein Problem. Weil das, was die beiden so essen,
  


  
    würd gut auf einen Suppenlöffel passen. Anders ist es beim
  


  
    Leopold. Wenn der erst mal anfängt, beginnt unter den Män-
  


  
    nern sofort der Futterneid zu grassieren. Und dem beug ich vor.
  


  
    Will heißen, ich mach so an die 30 Kartoffelknödel. Zusätzlich
  


  
    zu den Gänsen, versteht sich. Oft gibt es aber auch Fisch. Weil
  


  
    ich selber vom Kochelsee stamme und früher meine eigene
  


  
    Oma oft und gern Fisch gemacht hat. Schon allein deshalb, weil
  


  
    halt gekocht wurde, was da war. Aber egal, ob Vogel oder Fisch,
  


  
    alles, was mit Liebe gekocht wird, schmeckt einfach gut.
  


  


  


  
    Forelle blau
  


  
    Für 4 Personen
  


  
    4 Forellen (küchenfertig)
  


  
    Salz
  


  
    ¼ l Essig
  


  
    1 Bund Suppengrün
  


  
    1 Zwiebel
  


  
    2 Scheiben einer
  


  
    unbehandelten Zitrone
  


  
    Zucker
  


  
    6 Pfefferkörner
  


  
    2 Nelken
  


  
    2 Lorbeerblätter
  


  
    6 Wacholderbeeren
  


  
    2–3 Salbeiblätter
  


  
    etwas Zitronenmelisse
  


  
    Zitronenspalten, heiße
  


  
    Butter und Petersilie
  


  
    zum Servieren
  


  
    (nach Geschmack)
  


  
    1 Die Forellen werden mit kaltem Wasser gründlich innen und
  


  
    außen gewaschen und innen leicht gesalzen. Sie werden auf eine
  


  
    Porzellanplatte gelegt und mit kaltem oder heißem Essig über-
  


  
    gossen. So lässt man sie 15–30 Minuten stehen, dadurch färbt sich
  


  
    der Fisch schön blau.
  


  
    2 Das Suppengrün wird geputzt und gewaschen und in grobe Stücke
  


  
    geschnitten. Die Zwiebel wird geschält und in Scheiben geschnitten.
  


  
    3 In einen großen Topf gibt man ausreichend Salzwasser (20 g Salz
  


  
    auf 1 Liter Wasser). Das Suppengrün, die Zwiebel- und Zitronen -
  


  
    scheiben, 1 Prise Zucker, die Gewürze und die Kräuter werden dazu-
  


  
    gegeben und der Sud wird erwärmt.
  


  
    4 Die Forellen werden in den lauwarmen Sud gegeben und zuge-
  


  
    deckt langsam erhitzt, bis der Sud „perlt“, aber noch nicht kocht.
  


  
    Die Forellen lässt man je nach Größe 10–15 Minuten sieden.
  


  
    5 Die fertigen Forellen werden herausgenommen und nach Belieben
  


  
    mit Zitronenspalten, heißer Butter und Petersilie serviert.
  


  
    Mit Fisch kann ich meinen Männern nicht
  


  
    direkt Begeisterungsstürme entlocken.
  


  
    Außer ich mach meinen Kartoffelsalat dazu.
  


  
    Und weil ich ja nicht blöd bin, mach ich natürlich
  


  
    meinen Kartoffelsalat dazu.
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    Karpfenfilet in Kartoffelkruste
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    4 Karpfenfilets
  


  
    (küchenfertig)
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    frisch geriebene
  


  
    Muskatnuss
  


  
    etwas Mehl
  


  
    2 Eiweiß, versprudelt
  


  
    4 große festkochende
  


  
    Kartoffeln
  


  
    Pflanzenöl zum Braten
  


  
    1 Die Karpfenfilets werden gründlich mit kaltem Wasser gewaschen
  


  
    und mit Salz, Pfeffer und Muskat gewürzt.
  


  
    2 Das Mehl und das versprudelte Eiweiß werden jeweils in einen
  


  
    tiefen Teller gegeben. Für die Kruste werden die Filets zunächst in
  


  
    Mehl gewendet, dabei wird überschüssiges Mehl leicht abgeklopft.
  


  
    Sodann werden die Filets im Eiweiß gewendet.
  


  
    3 Die Kartoffeln werden geschält und geraspelt (wie für Reiber -
  


  
    datschi). Die Fischfilets werden damit von beiden Seiten gut bedeckt.
  


  
    4 In der Pfanne wird etwas Öl erhitzt und die Filets werden darin
  


  
    von beiden Seiten jeweils etwa 5 Minuten gebraten, bis die Kartoffel-
  


  
    kruste goldbraun ist.
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    Krustierter Waller
  


  
    1 Die Zwiebel wird geschält und in Scheiben geschnitten, die Peter -
  


  
    silie gewaschen und trocken geschüttelt. Der Waller wird gründlich
  


  
    mit kaltem Wasser gewaschen und mit Salz und Pfeffer bestreut.
  


  
    2 Der Waller wird in eine Auflaufform gelegt, mit dem Zitronensaft
  


  
    übergossen, mit Zwiebelscheiben und Petersilie belegt und zum
  


  
    Schluss mit dem Öl beträufelt. So lässt man das Stück Fisch einige
  


  
    Stunden (besser über Nacht) marinieren.
  


  
    3 Der Ofen wird auf 200 °C vorgeheizt. Zwiebel und Petersilie werden
  


  
    entfernt, der Fisch wird nacheinander in Mehl, in zerlassener Butter
  


  
    und zuletzt in den Semmelbröseln gewendet und auf ein Backblech
  


  
    gelegt. Der Waller wird im Ofen etwa 20 Minuten krustiert, indem
  


  
    man ihn öfters mit Butter beträufelt. Wenn er eine schöne hellbraune
  


  
    Farbe hat, wird er auf eine Platte angerichtet und beispielsweise mit
  


  
    Tatarensoße serviert.
  


  
    4 Für die Sauce tartare werden die Kräuter und die geschälte Zwiebel
  


  
    recht fein gewiegt und in kochendem Wasser weich gekocht. Das
  


  
    Ganze wird abgeschreckt, ausgedrückt und mit den gepellten Eiern in
  


  
    einer Schüssel zerdrückt. Das Öl und der Senf werden untergerührt
  


  
    und die Soße wird mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt.
  


  
    5 Die S0ße wird durch ein Sieb gestrichen, mit etwas Estragonessig
  


  
    gesäuert und mit klein gehackten Sardellen, fein gehackten Essig -
  


  
    gurken, Zitronenabrieb, Cayennepfeffer sowie je etwas Weißwein und
  


  
    Zitronensaft vermischt.
  


  
    Für 8 Personen:
  


  
    1 ½ kg Wallerfilet
  


  
    (Welsfilet), küchenfertig
  


  
    1 Zwiebel
  


  
    einige Stiele Petersilie
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    Saft von 1 Zitrone
  


  
    3–4 EL Öl
  


  
    2 EL Mehl
  


  
    3 EL Butter, zerlassen
  


  
    3–4 EL Semmelbrösel
  


  
    Für die Sauce tartare:
  


  
    je 2–3 Stiele Estragon,
  


  
    Kerbel und Petersilie
  


  
    1 Zwiebel
  


  
    4 hart gekochte Eier
  


  
    (8 Minuten)
  


  
    70 g Öl
  


  
    1 EL scharfer Senf
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    1–2 TL Estragonessig
  


  
    70 g Sardellen
  


  
    4 kleine Essiggurken
  


  
    etwas abgeriebene Schale
  


  
    einer unbehandelten
  


  
    Zitrone
  


  
    1 Msp. Cayennepfeffer
  


  
    etwas Weißwein
  


  
    etwas Zitronensaft
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    Dieses Fischgericht liegt mir besonders am Herzen.
  


  
    Es erinnert mich an viele Sonntage in meiner Kindheit.
  


  
    Wenn ich nach der Kirche am Fenster gesessen bin und
  


  
    auf meinen Vater gewartet hab. Bis er vom Fischen heimkommt.
  


  
    Und gespannt war, ob er denn was gefangen hat. Meistens hat
  


  
    er dann einen Hecht mit heimgebracht. Und den hat meine
  


  
    Mutter dann zubereitet. Genau nach diesem Rezept.
  


  
    Hecht in Weißweinsoße
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    1 frisch geangelter Hecht
  


  
    (küchenfertig, etwa 1,2 kg)
  


  
    Salz
  


  
    80 g Butter + Butter für
  


  
    die Form
  


  
    7–8 EL fein gewiegte
  


  
    Schalotten
  


  
    1 Glas Weißwein (200 ml)
  


  
    250 g Sahne
  


  
    Pfeffer
  


  
    Saft von 1 Zitrone
  


  
    100 g frische kalte Butter
  


  
    für die Soße
  


  
    5 EL fein gewiegte
  


  
    Petersilie
  


  
    1 Der Hecht wird mit kaltem Wasser innen und außen gründlich
  


  
    gewaschen. Dann wird er innen und außen mit Salz eingerieben.
  


  
    2 Der Ofen wird auf 180 °C vorgeheizt. Die Butter wird in der Pfanne
  


  
    erhitzt und die Schalotten werden darin glasig angeschwitzt, aber
  


  
    nicht braun werden lassen! Der Hecht wird in eine gut mit Butter
  


  
    gefettete Bratreine oder feuerfeste Form gesetzt und in den Ofen
  


  
    geschoben.
  


  
    3 Man lässt den Hecht etwa 5 Minuten heiß werden, dann werden
  


  
    der Weißwein und die Sahne über den Hecht gegossen. Nach etwa
  


  
    10 Minuten werden die angeschwitzten Schalotten über den Hecht
  


  
    gestreut. Danach wird der Hecht noch weitere 10–15 Minuten im Ofen
  


  
    gegart. Während der gesamten Garzeit wird der Hecht immer wieder
  


  
    mit der Sahne und dem Weißwein aus der Reine begossen – die Soße
  


  
    muss dabei von selbst entstehen.
  


  
    4 Sobald der Hecht gar ist (Garprobe: Die kleine Flosse oben muss
  


  
    sich leicht herausziehen lassen!), wird die Soße mit Salz, Pfeffer und
  


  
    Zitronensaft abgeschmeckt. Zum Schluss wird die kalte Butter in Wür-
  


  
    feln in die Soße eingerührt. Der Hecht wird mit der Petersilie bestreut
  


  
    und beispielsweise mit Salzkartoffeln serviert.
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    Der Franz: Also auf Saibling bin ich
  


  
    eigentlich gar nicht so scharf.
  


  
    Außer die Oma macht ihren Kartoffel-
  


  
    salat dazu. Dann freilich schon.
  


  
    Saibling mit Mandeln
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    4 Saiblinge (küchenfertig)
  


  
    Saft von 1 Zitrone
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    Mehl zum Wenden
  


  
    50 g Butter
  


  
    100 g Mandelblättchen
  


  
    4 EL fein gewiegte
  


  
    Petersilie
  


  
    1 Die Saiblinge werden innen und außen gründlich mit kaltem
  


  
    Wasser gewaschen und mit Zitronensaft innen und außen beträufelt,
  


  
    kurz durchziehen lassen. Sodann werden die Fische mit Salz und
  


  
    Pfeffer gewürzt und in etwas Mehl gewendet.
  


  
    2 In der Pfanne wird die Butter geschmolzen und die Saiblinge wer-
  


  
    den darin von jeder Seite erst 1 Minute angebraten. Dann werden
  


  
    sie auf jeder Seite noch etwa 5–6 Minuten schön goldbraun gebraten.
  


  
    Die Mandeln werden in die Pfanne dazugegeben und gebräunt, die
  


  
    Saiblinge werden in den Mandeln gewendet.
  


  
    3 Die gebratenen Fische werden auf einer vorgewärmten Platte
  


  
    angerichtet und mit den Mandelblättchen und gewiegter Petersilie
  


  
    serviert. Nach Belieben Salzkartoffeln und Zitronenscheiben dazu
  


  
    reichen.
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    Der Franz: Ja, jetzt kommen wir
  


  
    zu dem eigentlichen Festtags-
  


  
    schmankerl. Dieser Schweinsbraten
  


  
    ist der beste weltweit. Wenn ich den
  


  
    drüben in meinem umgebauten
  


  
    Saustall rieche, dann hält mich
  


  
    nix mehr. Dann renn ich übern Hof
  


  
    und hock mich vor den Ofen.
  


  
    Und beobachte stundenlang, wie sich
  


  
    die Schwarte bläht. Und wenn ich
  


  
    hinterher reinbeiß und alles nur
  


  
    so kracht, dann ist das besser als
  


  
    Weihnachten und Ostern zusammen.
  


  
    Und Geburtstag. Und was weiß
  


  
    ich noch alles!
  


  
    Schweinsbraten
  


  
    1 Der Ofen wird auf 220 °C vorgeheizt. Der Braten wird gut mit Salz,
  


  
    Pfeffer und Kümmel eingerieben.
  


  
    2 Das Fleisch wird mit der Schwarte nach unten in einen Tiegel oder
  


  
    in eine Bratreine gelegt und zugedeckt mit ein wenig kochendem
  


  
    Wasser etwa 15 Minuten gedämpft (dann kann man die Schwarte
  


  
    besser einschneiden!). Danach wird der Braten herausgenommen
  


  
    und die Schwarte gitterförmig etwa 5 Millimeter tief eingeschnitten.
  


  
    3 Die Karotten werden geschält und in grobe Stücke geschnitten und
  


  
    mit den Knoblauchzehen, den geschälten und geviertelten Zwiebeln
  


  
    und der Brotrinde zum Braten gegeben. Der Braten wird wieder ins
  


  
    Bratrohr geschoben, diesmal ohne Deckel und mit der Schwarte nach
  


  
    oben. Der Braten wird 1 ½–2 Stunden gebraten und fleißig mit dem
  


  
    ausgebratenen Saft und dem Bier begossen, bis er lichtbraun und
  


  
    rösch ist.
  


  
    4 Der fertige Braten wird aus dem Ofen geholt und warm gehalten.
  


  
    Der Sud wird durch ein Sieb gedrückt und ergibt so eine feine Soße.
  


  
    Dazu schmecken selbst gemachte Kartoffelknödel (siehe Seite 184).
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    1 kg Schweineschulter
  


  
    mit Schwarte (oder mehr,
  


  
    wenn man als Resterl
  


  
    noch eine Bratensülze
  


  
    machen will)
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    2 EL gemahlener Kümmel
  


  
    3 ungeschälte Knoblauch-
  


  
    zehen
  


  
    2 Karotten
  


  
    3 kleine Zwiebeln
  


  
    1 Stück alte Brotrinde
  


  
    1 Flasche dunkles Bier
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    Jägerschnitzel
  


  
    1 Die Zwiebeln werden geschält und in feine Würfel geschnitten.
  


  
    Die Champignons werden mit Küchenpapier abgerieben, geputzt
  


  
    und geviertelt, kleine Exemplare können ganz bleiben.
  


  
    2 Das Mehl wird mit etwas Salz, Pfeffer und Paprika auf einem Teller
  


  
    gemischt. Die Schnitzel werden in der Mehl-Gewürz- Mischung
  


  
    gewendet.
  


  
    3 Die Butter wird in der Pfanne erhitzt und die Schnitzel werden
  


  
    darin von beiden Seiten je 2–3 Minuten angebraten. Dann werden
  


  
    sie herausgenommen und warm gestellt.
  


  
    4 Die gewiegten Zwiebeln werden im Sud in der Pfanne angeschwitzt,
  


  
    die Champignons werden dazugegeben und abgeschmeckt. Alles
  


  
    wird gebraten, bis die Pilze fertig sind, und mit Sahne verfeinert.
  


  
    Zum Schluss kommen die Schnitzel wieder in die Pfanne und ziehen
  


  
    darin noch 5 Minuten.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    4 Schweineschnitzel
  


  
    2 kleine Zwiebeln
  


  
    700 g Champignons
  


  
    (oder andere Schwammerl)
  


  
    3 EL Mehl
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    Paprikapulver
  


  
    2–3 EL Butter
  


  
    100 g Sahne
  


  
    Der Papa: Und meist werden bei uns die Champignons
  


  
    durch andere Schwammerl aus dem Wald ersetzt.
  


  
    Aber das haben Sie sich sicher schon selber gedacht, gell.
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    Kalbshaxn
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    1 Kalbshaxe (etwa 1,7 kg)
  


  
    Salz
  


  
    Paprikapulver
  


  
    Pfeffer
  


  
    1 Zwiebel
  


  
    1 große oder 2 kleine
  


  
    Karotten
  


  
    1 Stück Knollensellerie
  


  
    3 EL Öl
  


  
    1 Die Kalbshaxe wird mit Salz, Paprika und Pfeffer von allen Seiten
  


  
    gut eingerieben. Die Zwiebel, die Karotten und der Sellerie werden
  


  
    geschält und in kleine Stücke geschnitten.
  


  
    2 Der Ofen wird auf 200 °C vorgeheizt. Die Haxe wird in der Pfanne im
  


  
    heißen Öl von allen Seiten ange braten und mit dem Gemüse in einen
  


  
    Tiegel gegeben.
  


  
    3 Der Tiegel wird in den Ofen gestellt und die Haxe darin 2–2 ¼ Stun-
  


  
    den gebraten. Dabei wird immer wieder mit heißer Flüssigkeit nach-
  


  
    gegossen und die Haxe ein paarmal gewendet.
  


  
    4 Die Haxe wird im Ganzen angerichtet oder das Fleisch vom Knochen
  


  
    gelöst und in Portionen geschnitten. Das Gemüse in der Soße wird
  


  
    durch ein Sieb gedrückt und in dieselbe zurückgegeben. Als Beilage
  


  
    eignen sich Kartoffelknödel (siehe Seite 184) oder Semmelknödel
  


  
    (siehe Seite 75) besonders fein, auch Sauerkraut oder Krautsalat
  


  
    (siehe Seite 28).
  


  
    Auch hier sind die Mengenangaben
  


  
    wenig realistisch. Wenigstens bei uns.
  


  
    Wenn ich mir den Eberhofer, den Franz,
  


  
    den Leopold und meinetwegen den Flötzinger
  


  
    vor einer einzigen Kalbshaxe vorstell,
  


  
    dann könnt ich mich totlachen.
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    Rindsroulade
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    4 dünne Scheiben Ochsen-
  


  
    fleisch (je etwa 180 g)
  


  
    3 Zwiebeln
  


  
    5 Gewürzgurken
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    4 TL mittelscharfer Senf
  


  
    (nach Geschmack)
  


  
    150 g geräuchertes
  


  
    Wammerl (Bauchfleisch),
  


  
    in dünnen Scheiben
  


  
    3 EL Öl
  


  
    ½–1 EL Mehl
  


  
    3–4 EL Sahne
  


  
    1 EL Tomatenmark
  


  
    Küchengarn oder
  


  
    Zahnstocher
  


  
    1 Die Zwiebeln werden geschält, halbiert und in Spalten geschnitten.
  


  
    Die Gurken werden abgetropft und in Scheiben geschnitten. Die
  


  
    Fleischscheiben werden geklopft, mit Salz und Pfeffer gewürzt und
  


  
    nach Geschmack mit Senf bestrichen. Jede Roulade wird mit Wam-
  


  
    merl, Zwiebeln und Gurken belegt, Reste davon werden beiseite -
  


  
    gelegt. Dann wird das Fleisch seitlich eingeschlagen und aufgerollt,
  


  
    mit Küchengarn oder Zahnstocher festgesteckt.
  


  
    2 Das Öl wird in einem Topf erhitzt und die Rouladen werden darin
  


  
    von allen Seiten kräftig angebraten. Die restlichen Zwiebeln und
  


  
    Gurken und der übrige Speck werden dazugegeben und kurz ange-
  


  
    bräunt. Es wird so viel kochendes Wasser dazugegeben, dass die
  


  
    Rouladen halb bedeckt sind.
  


  
    3 Die Rouladen werden zugedeckt bei mittlerer Hitze 1 ¼–1 ½ Stun-
  


  
    den gegart, bei Bedarf wird Wasser nachgegossen.
  


  
    4 Nach dem Garen werden die Rouladen aus der Soße genommen
  


  
    und die Fäden oder Zahnstocher entfernt. Die Soße wird durch ein
  


  
    Sieb gedrückt und mit dem in etwas kaltem Wasser angerührten Mehl
  


  
    gebunden. Kurz kochen lassen und mit Sahne und Tomatenmark
  


  
    verfeinern.
  


  
    Der Franz: Unbedingt mit Kartoffelstampf servieren!
  


  
    Und dann beim Essen unbedingt die Soße und den
  


  
    Kartoffelstampf vermischen, bis es eine sämige Substanz
  


  
    hat. Ein Wahnsinn! Zumindest vom Geschmack her.
  


  
    Optisch eher nicht. Aber Augen zu und durch!
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    Gefülltes Brathuhn
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    1 Perlhuhn oder 1 Brat-
  


  
    huhn (küchenfertig, mit
  


  
    Innereien wie Leber,
  


  
    Herz, Magen)
  


  
    Salz
  


  
    Küchengarn oder
  


  
    Zahnstocher
  


  
    Für die Fülle:
  


  
    Knödelbrot von
  


  
    2 alten Semmeln
  


  
    (2 klein geschnittene
  


  
    altbackene Brötchen)
  


  
    1 Ei
  


  
    100 ml warme Milch
  


  
    Salz
  


  
    2 EL Öl
  


  
    1 fein gewiegte Zwiebel
  


  
    1 EL fein gewiegte
  


  
    Petersilie
  


  
    1 TL Majoran
  


  
    Pfeffer
  


  
    Außerdem:
  


  
    1 Zwiebel
  


  
    2 Karotten
  


  
    2 EL Öl
  


  
    5 dünne Scheiben
  


  
    weißer Speck
  


  
    150 ml Brühe
  


  
    30 g geschmolzene Butter
  


  
    (nach Geschmack)
  


  
    1 Das Perlhuhn wird innen und außen mit kaltem Wasser gewaschen
  


  
    und innen und außen gesalzen.
  


  
    2 Aus dem Knödelbrot, dem Ei, der warmen Milch und etwas Salz
  


  
    wird ein Semmelknödelteig zubereitet (siehe Seite 75). Die Innereien
  


  
    werden klein geschnitten.
  


  
    3 Das Öl wird in der Pfanne erhitzt und die Zwiebeln werden darin
  


  
    glasig angebraten. Sodann kommen die Innereien dazu und werden
  


  
    mitgebraten. Zum Schluss wird auch die Petersilie kurz mitgeröstet
  


  
    und das Ganze wird mit Majoran, Pfeffer und Salz gewürzt.
  


  
    4 Der abgekühlte Pfanneninhalt wird nun unter den Semmelknödel-
  


  
    teig gemengt. Mit der so entstandenen Masse wird das Perlhuhn
  


  
    gefüllt und die Öffnung mit einem Zahnstocher oder Küchengarn
  


  
    verschlossen.
  


  
    5 Der Ofen wird auf 180 °C vorgeheizt. Das Gemüse wird geschält
  


  
    und in Würfel geschnitten und in einer Reine im heißen Öl angerös-
  


  
    tet. Das Perlhuhn wird daraufgesetzt und mit den Speckscheiben
  


  
    belegt, so wird es nicht trocken. Die Brühe wird angegossen und die
  


  
    Reine für 1 ½ Stunden in den Ofen geschoben. Sobald der Speck
  


  
    knusprig ist, wird das Huhn immer wieder mit der Bratflüssigkeit be-
  


  
    gossen. Für eine besonders knusprige Haut wird das Huhn 10 Minuten
  


  
    bevor es fertig ist, rundum mit Butter bepinselt.
  


  
    Huhn mach ich eigentlich nicht
  


  
    so gerne. Wobei es uns allen
  


  
    wirklich gut schmeckt, gar keine Frage.
  


  
    Was mich aber immer furchtbar ärgert,
  


  
    ist die dämliche Streiterei der Männer
  


  
    um die Haxn. Ein Hendl hat nun mal bloß
  


  
    zwei Haxn. Und zwei Hendl eben vier.
  


  
    Wenn aber jeder nur Haxn und die Füllung will,
  


  
    dann ist es halt ärgerlich.
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    Der Franz: Ein Ganserl gibt’s immer
  


  
    am ersten Weihnachtsfeiertag.
  


  
    Das gehört bei uns dazu wie die
  


  
    Christmette mit der Oma und der
  


  
    Stollen mit Rosinen, die vorher
  


  
    monatelang im Vogelbeerschnaps
  


  
    geschwommen sind. Tradition quasi.
  


  
    Gebratene Gans
  


  
    1 Die Gans kauft man gerupft und ausgenommen. Man achte da-
  


  
    rauf, dass sie eine zarte weiße Haut hat. Nachdem man die Gurgel
  


  
    entfernt hat, wird die Gans mit kaltem Wasser einige Male innen
  


  
    und außen gewaschen, dann trocken getupft und mit Salz, Pfeffer
  


  
    und Majoran innen und außen gut eingerieben.
  


  
    2 Der Ofen wird auf 200 °C vorgeheizt. Die Kartoffeln werden geschält
  


  
    und in Stücke geschnitten, die Kartoffelstücke und die gewaschenen
  


  
    Äpfel werden in die Gans gefüllt. Die Gans wird zugenäht.
  


  
    3 Die Gans wird mit der Brust nach unten in eine Bratreine gegeben
  


  
    und mit 400 ml heißem Wasser begossen. Zuerst wird sie 30 Minuten
  


  
    zugedeckt gebraten, damit das Fett schmilzt.
  


  
    4 Sodann wird die Temperatur etwas reduziert auf 180 °C und die
  


  
    Gans ohne Deckel noch mal 2–2 ¼ Stunden gebraten. Ablaufendes
  


  
    Fett wird abgeschöpft, bevor es braun wird. Wenn der Rücken leicht
  


  
    gebräunt ist, die Gans umgedrehen und unter fleißigem Begießen
  


  
    mit Bratfett schön weiterbraten.
  


  
    5 Derweil wird das Suppengrün geputzt und gewaschen und in grobe
  


  
    Stücke geschnitten. Die Zwiebeln werden geschält und in Stücke
  


  
    geschnitten. Gemüse und Zwiebeln werden 1 Stunde vor Garzeitende
  


  
    mit in die Bratreine zur Gans gegeben und mitgebraten.
  


  
    6 10 Minuten bevor die Gans fertig ist, wird sie mit Salzwasser
  


  
    (1 Teelöffel Salz auf 1⁄8
  


  
    wird. Die Gans wird aus dem Ofen genommen und in Stücke geteilt,
  


  
    Kartoffeln und Äpfel werden entfernt. Der Bratensaft wird
  


  
    mit etwa ¼ Liter Wasser aufgelöst und mit dem Gemüse durch ein
  


  
    Sieb passiert, die Soße wird noch einmal abgeschmeckt.
  


  
    7 Die Gans wird mit der Soße serviert, dazu schmecken Knödel und
  


  
    Blaukraut.
  


  
    Für 4–6 Personen:
  


  
    1 junge Gans (küchen -
  


  
    fertig, 4 ½–5 kg)
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    1 TL Majoran
  


  
    2 Kartoffeln
  


  
    3 Äpfel
  


  
    1 Bund Suppengrün
  


  
    2 Zwiebeln
  


  
    Küchengarn
  


  
    Liter Wasser) bestrichen, damit die Haut rötlich
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    Hirschgulasch
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    800 g Hirschfleisch
  


  
    (vom Schlegel)
  


  
    50 g geräucherter Speck
  


  
    1 fein gewiegte Zwiebel
  


  
    1 EL Tomatenmark
  


  
    300 ml heiße Brühe
  


  
    1 Zweig Thymian
  


  
    2 Lorbeerblätter
  


  
    5 Wacholderbeeren
  


  
    100 g Sahne
  


  
    1 Glas Rotwein (200 ml)
  


  
    Für die Garnitur:
  


  
    2 EL Pflanzenöl
  


  
    1 EL fein gewiegte
  


  
    Zwiebeln
  


  
    100 g Pfifferlinge
  


  
    3 EL fein gewiegte
  


  
    Petersilie
  


  
    1 Das Hirschfleisch wird in grobe Würfel geschnitten. Der Speck
  


  
    wird in feine Würfel geschnitten, in einem Schmortopf ausgelassen
  


  
    und wieder herausgehoben, wenn die Speckwürfel knusprig sind.
  


  
    2 Im heißen Speckfett werden die Hirschfleischwürfel von allen
  


  
    Seiten angebraten. Die Zwiebeln und das Tomatenmark werden
  


  
    da zugegeben und kurz mitgeröstet. Sodann wird die heiße Brühe
  


  
    an gegossen und der Bratensatz vom Topfboden gelöst. Die Gewürze
  


  
    werden dazugegeben, nun muss das Gulasch etwa 1 Stunde zuge-
  


  
    deckt schmoren.
  


  
    3 Thymian, Lorbeerblätter und Wacholderbeeren werden entfernt.
  


  
    Dann werden die Sahne und der Rotwein zur Schmorflüssigkeit
  


  
    gegossen und die Soße wird leicht eingekocht.
  


  
    4 Derweil wird für die Garnitur in der Pfanne das Pflanzenöl erhitzt
  


  
    und die Zwiebeln und die geputzten Pfifferlinge werden darin kurz
  


  
    angeschwitzt. Zum Schluss wird die Petersilie dazuge geben und ganz
  


  
    kurz mitgebraten.
  


  
    5 Das Hirschgulasch wird mit den Pilzen serviert, dazu schmecken
  


  
    Spätzle (siehe Seite 183) sehr gut.
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    Rehrücken
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    1 ½ kg Rehrücken
  


  
    (am Knochen)
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    10 Wacholderbeeren,
  


  
    einige zerdrückt
  


  
    1 Zwiebel
  


  
    1 Karotte
  


  
    1 kleines Stück
  


  
    Knollensellerie
  


  
    1 dünne Stange Lauch
  


  
    2 Lorbeerblätter
  


  
    80 g Butter, zerlassen
  


  
    80–100 g weißer Speck,
  


  
    in dünnen Scheiben
  


  
    ½ l Brühe (alternativ
  


  
    ¼ l Rotwein + ¼ l Wild-
  


  
    fond)
  


  
    50–200 g Sauerrahm,
  


  
    nach Belieben
  


  
    1 Zuerst wird der Ofen wird auf 180 °C vorgeheizt. Der Rehrücken wird
  


  
    von allen Seiten mit Salz, Pfeffer und den zerdrückten Wacholder -
  


  
    beeren eingerieben und in eine Bratreine gesetzt. Die Zwiebel wird
  


  
    geschält und in grobe Würfel geschnitten. Die Karotte, der Sellerie
  


  
    und der Lauch werden geputzt und gewaschen und auch in grobe
  


  
    Würfel geschnitten. Die Zwiebeln und das Gemüse werden mit dem
  


  
    Lorbeer und den restlichen Wacholderbeeren um den Rehrücken
  


  
    herum in der Reine verteilt.
  


  
    2 Der Rehrücken wird mit 3 EL zerlassener Butter begossen und
  


  
    mit den Speckscheiben belegt. Sodann wird ¼ Liter Brühe (oder
  


  
    der Rotwein) angegossen und die Reine für 30 Minuten in den
  


  
    Ofen geschoben.
  


  
    3 Danach werden die Speckscheiben entfernt, der Rehrücken wird
  


  
    30–40 Minuten weitergegart und dabei fleißig mit der übrigen zer -
  


  
    lassenen Butter beträufelt. Außerdem wird nach und nach die rest -
  


  
    liche Brühe (oder der Wildfond) angegossen.
  


  
    4 Der fertige Rehrücken wird aus der Reine gehoben und muss
  


  
    zugedeckt noch 10 Minuten ruhen. Der Bratfond wird durch ein
  


  
    feines Sieb in einen Topf gegossen, das Röstgemüse dabei aus -
  


  
    gedrückt. Die Soße wird aufgekocht, der Sauerrahm dazugegeben
  


  
    und alles mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt.
  


  
    5 Die Rehrückenfilets werden ausgelöst, in Scheiben geschnitten
  


  
    und bis zum Servieren warm gehalten. Schmeckt gut mit Reiber -
  


  
    datschi (siehe Seite 34) oder Spätzle (siehe Seite 183) und halbierten
  


  
    Birnen mit Preiselbeeren (siehe Seite 157)!
  


  
    Der Franz: Wild ist natürlich was besonders Feines.
  


  
    Am besten dran aber sind die Spätzle mit der Soße.
  


  
    Und dazu das Preiselbeerkompott von der Oma.
  


  
    Alles gut durchmischen und mit dem Suppenlöffel essen.
  


  
    Auf die halbierte Birne kann ich ganz gut verzichten.
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    Aufgewärmt schmeckt’s noch viel besser
  


  
    und Resterlessen
  


  
    Das hier ist mein Lieblingskapitel. Weil es nämlich mit einem
  


  
    Schlag quasi gleich zwei Fliegen zerdatscht. Zum einen hat
  


  
    man wunderbar die Möglichkeit, die Reste vom Vortag zu ver-
  


  
    wenden, Kartoffeln meinetwegen. Zum anderen kann sich der
  


  
    Bub das Essen aufwärmen, wenn’s mit seiner anstrengenden
  


  
    Polizeiarbeit wieder einmal später wird. Oder er beim Wolfi-
  


  
    Wirt abhängt. Und wenn er spät heimkommt und kann sich so
  


  
    einen Pichelsteiner aufwärmen, dann ist er halt froh, gell. Und
  


  
    ich muss nix wegschmeißen. Deswegen eben Lieblingskapitel.
  


  


  


  
    Kartoffelsuppe mit Speck
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    750 g mehlig kochende
  


  
    Kartoffeln
  


  
    30 g geräuchertes
  


  
    Wammerl (Bauchfleisch)
  


  
    1 Zwiebel
  


  
    2 große Karotten
  


  
    2 Stangen Lauch
  


  
    ½ Knolle Sellerie
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    etwas Majoran oder
  


  
    Liebstöckel
  


  
    1 ½ l Brühe
  


  
    etwas Sahne
  


  
    (nach Geschmack)
  


  
    1 EL fein gewiegte
  


  
    Petersilie
  


  
    1 Der Speck wird in kleine Würfel geschnitten. Die Zwiebel, die Karot-
  


  
    ten, der Lauch und der Sellerie werden gewaschen, geputzt und in
  


  
    sehr kleine Würfel geschnitten. Die Kartoffeln werden geschält und
  


  
    in größere Würfel geschnitten.
  


  
    2 In einem großen Topf werden die Speckwürfel leicht angebraten,
  


  
    Zwiebel- und Gemüsewürfel werden dazugegeben und mit ange -
  


  
    dünstet. Die Kartoffelwürfel werden dazugegeben und kurz mitge-
  


  
    dünstet. Alles wird mit Salz, Pfeffer und Majoran oder Liebstöckel
  


  
    gewürzt, mit der Brühe aufgefüllt und 30–45 Minuten gekocht.
  


  
    3 Die fertige Suppe wird mit einem Kartoffelstampfer leicht gestampft
  


  
    und noch einmal gut abgeschmeckt, nach Belieben mit Sahne ver -
  


  
    feinert und mit frischer Petersilie angerichtet.
  


  
    Die Susi: Ich mag die Suppe wirklich gerne.
  


  
    Allerdings nehm ich statt Speck lieber
  


  
    Putenwiener, die in Stücke geschnitten einfach
  


  
    in die fertige Suppe kommen. Hat weniger
  


  
    Kalorien und schmeckt genauso gut.
  


  
    Der Franz: Ich liebe diese Suppe.
  


  
    Allerdings nur, wenn sie die Oma macht.
  


  
    Die Susi, die tut da Putenwiener rein.
  


  
    Wegen den Kalorien. Und dann behauptet
  


  
    sie auch noch, dass es genauso schmeckt.
  


  
    Lächerlich.
  


  
    130 Aufgewärmt schmeckt’s noch viel besser
  


  


  


  


  
    Gulaschsuppe
  


  
    1 Die Zwiebeln werden geschält und in Ringe geschnitten. In einem
  


  
    großen Topf wird das Öl erhitzt und die Fleischwürfel werden darin
  


  
    schnell von allen Seiten angebraten.
  


  
    2 Die Zwiebelringe und die geschälte Knoblauchzehe werden dazu -
  


  
    gegeben und mitgeröstet. Paprika und Mehl werden darüberge-
  


  
    staubt, die Gewürze und das Tomatenmark dazugegeben und alles
  


  
    wird kurz angeröstet. Das Ganze wird mit der heißen Brühe aufge -
  


  
    gossen und die Suppe bei mittlerer Hitze 1–1 ½ Stunden leise gekocht.
  


  
    3 Die Kartoffeln werden derweil geschält und in kleine Würfel ge-
  


  
    schnitten, nach ½ Stunde Garzeit gibt man sie zur Suppe dazu und
  


  
    lässt sie mitkochen.
  


  
    4 Die fertige Gulaschsuppe wird mit Worcestersoße, Rotwein und
  


  
    Sahne verfeinert und mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt.
  


  
    Mit ein paar Pfefferoni ist
  


  
    das eine ganz scharfe Sache.
  


  
    Der Franz: Diese Gulaschsuppe ist so
  


  
    dermaßen gut, das kann man kaum glauben.
  


  
    Allerdings ist sie auch dermaßen scharf,
  


  
    dass du hinterher einen Durst kriegst
  


  
    wie verrückt. Und dann muss man zum
  


  
    Wolfi auf mindestens zwei oder drei Bier.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    400 g mageres Ochsen-
  


  
    fleisch (bereits vom
  


  
    Metzger in Würfel
  


  
    schneiden lassen)
  


  
    4 Zwiebeln
  


  
    50 g Öl
  


  
    1 Knoblauchzehe
  


  
    2 TL Paprikapulver
  


  
    2–3 EL Mehl
  


  
    etwas Thymian
  


  
    1 Lorbeerblatt
  


  
    je ½ TL Majoran und
  


  
    ungemahlener Kümmel
  


  
    3 EL Tomatenmark
  


  
    1 ½ l heiße Brühe
  


  
    2 Kartoffeln
  


  
    1 Spritzer Worcestersoße
  


  
    300 ml Rotwein
  


  
    3–4 EL Sahne
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    Der Wolfi: Wenn der junge und der alte Eberhofer
  


  
    gemeinsam ins Wirtshaus kommen und sofort
  


  
    auf Ex ein Bier hinterzischen, dann hat’s davor
  


  
    höchstwahrscheinlich eine Gulaschsuppe gegeben.
  


  
    Jede Wette.
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    Nudelsuppe
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    1 l Brühe (siehe Seite 42)
  


  
    150 g Suppennudeln
  


  
    Suppenfleisch
  


  
    (nach Geschmack)
  


  
    1 EL frische Schnittlauch-
  


  
    röllchen
  


  
    1 Die Brühe wird in einem Topf zum Kochen gebracht. Die Nudeln
  


  
    werden in die kochende Brühe gegeben und nur wenige Minuten
  


  
    nach Packungsanweisung gekocht.
  


  
    2 Wer mag, kann gekochtes und fein geschnittenes Suppenfleisch
  


  
    noch 1 Minute in der Brühe mitkochen beziehungsweise darin
  


  
    aufwärmen. Die Suppe wird in tiefen Tellern mit Schnittlauch be-
  


  
    streut serviert.
  


  
    Pfannkuchensuppe
  


  
    Eine Pfannkuchensuppe gibt’s bei uns äußerst selten.
  


  
    Aus dem einfachen Grund, weil es die Pfannkuchen fast
  


  
    nie bis in den Suppentopf schaffen, sondern zuvor auf
  


  
    unerklärliche Weise verschwinden. Zeitgleich verschwinden auch
  


  
    Marmelade und Kompott. Drum eben selten Pfannkuchensuppe,
  


  
    was schade ist, weil sie sehr gut schmeckt.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    1 l Brühe (siehe Seite 42)
  


  
    4 Pfannkuchen
  


  
    (siehe Seite 154, direkt
  


  
    nach dem Backen fest
  


  
    einrollen)
  


  
    1 EL fein gewiegte
  


  
    Petersilie
  


  
    1 Die Brühe wird in einem Topf zum Kochen gebracht. Die Pfann -
  


  
    kuchenrollen werden in feine Streifen geschnitten.
  


  
    2 Die Pfannkuchen werden in die kochende Brühe gegeben und
  


  
    kurz darin erwärmt. Die Suppe wird in tiefen Tellern mit Petersilie
  


  
    bestreut serviert.
  


  
    134 Aufgewärmt schmeckt’s noch viel besser
  


  


  


  


  
    Saures Lüngerl
  


  
    1 In einem großen Topf wird aus 2–3 Litern Wasser mit etwas Salz,
  


  
    dem geputzten beziehungsweise gewaschenen und grob zerkleiner-
  


  
    ten Suppengrün und den geschälten Zwiebeln sowie den Gewürzen
  


  
    und den Zitronenscheiben ein Sud aufgekocht. Die Lunge wird ge -
  


  
    waschen, in den kochenden Sud gegeben und darin 45–60 Minuten
  


  
    gekocht.
  


  
    2 Die fertig gekochte Lunge wird herausgenommen, gepresst und
  


  
    abgekühlt. Die erkaltete Lunge wird in feine Streifen geschnitten,
  


  
    die Streifen werden mit etwas Sud und dem Essig vermischt und
  


  
    über Nacht mariniert.
  


  
    3 Eine Einbrenne herstellen, dafür die Butter in einem Topf zerlassen.
  


  
    Das Mehl hineinstreuen und kurz hell anrösten lassen. Sud und
  


  
    Marinade werden unter Rühren dazugegossen und glatt gerührt.
  


  
    Die Lungenstreifen und das Stück Zitronenschale (die kommt nach-
  


  
    her wieder raus) werden dazugegeben und das Ganze wird 10–15 Minu-
  


  
    ten offen leicht gekocht.
  


  
    4 Die Lunge wird mit dem Zitronensaft, 1 Prise Zucker, der Sahne
  


  
    und dem Wein abgeschmeckt und beispielsweise mit Semmel -
  


  
    knödeln (siehe Seite 75) serviert.
  


  
    Ein sehr schmackhaftes und
  


  
    vor allem preiswertes Gericht.
  


  
    Der Simmerl: Immer wenn bei uns einmal nix auf dem
  


  
    Schaufenster steht, also es kein Sonderangebot gibt,
  


  
    kauft das Lenerl halt Lüngerl. Weil die im Grunde eh kaum
  


  
    was kosten. Ja, von den Alten kann man das Sparen lernen.
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    Für 4 Personen:
  


  
    500 g Kalbs- oder
  


  
    Schweinelunge
  


  
    Salz
  


  
    1 Bund Suppengrün
  


  
    2 Zwiebeln
  


  
    2 Lorbeerblätter
  


  
    4 Pfefferkörner
  


  
    2 Nelken
  


  
    2 Scheiben und 1 Stück
  


  
    Schale von einer unbe-
  


  
    handelten Zitrone
  


  
    1⁄8
  


  
    l Essig
  


  
    2 EL Butter
  


  
    1–2 EL Mehl
  


  
    etwas Zitronensaft
  


  
    Zucker
  


  
    3 EL Sahne
  


  
    3 EL Weißwein
  


  
    frische Schnittlauch -
  


  
    röllchen
  


  


  


  


  


  
    Linseneintopf
  


  
    1 Die Linsen werden gewaschen und über Nacht in 1 ½ Liter kaltem
  


  
    Wasser eingeweicht.
  


  
    2 Am nächsten Tag wird das Suppengrün geputzt und gewaschen
  


  
    und in feine Würfel geschnitten. Die Linsen werden im Einweich -
  


  
    wasser mit den Suppengrünwürfeln und dem Lorbeerblatt kalt auf -
  


  
    gesetzt und in ungefähr 1 ½ Stunden weich gekocht.
  


  
    3 Derweil wird das Wammerl in feine Würfel geschnitten. In einem
  


  
    Topf wird das Öl erhitzt und die Wammerlwürfel und die Zwiebeln
  


  
    darin angebraten.
  


  
    4 Der Pfanneninhalt wird zu den fertigen Linsen gegeben und etwa
  


  
    5 Minuten mitgekocht. Sodann werden die Linsen mit Salz und Pfeffer
  


  
    und nach Belieben mit Brühe abgeschmeckt.
  


  
    5 Zum Servieren wird noch Essig dazugegeben. Zum Linseneintopf
  


  
    schmecken beispielsweise Regensburger Würste.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    200 g braune Linsen
  


  
    1 Bund Suppengrün
  


  
    1 Lorbeerblatt
  


  
    100 g geräuchertes
  


  
    Wammerl (Bauchfleisch)
  


  
    2–3 EL Öl
  


  
    1 EL fein gewiegte
  


  
    Zwiebeln
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    1–2 TL gekörnte Brühe
  


  
    (nach Geschmack)
  


  
    2–3 EL Essig
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    Beim Pichelsteiner wie bei allen Eintöpfen gilt ganz
  


  
    besonders, dass er bei jedem Aufwärmen besser wird.
  


  
    Drum kann man gut die Mengenangaben verdoppeln.
  


  
    Dann hat man am nächsten Tag noch mal ein prima Essen.
  


  
    Pichelsteiner
  


  
    1 Das Gemüse und die Kartoffeln werden gewaschen beziehungs-
  


  
    weise geputzt und in nicht zu dicke Scheiben oder gleichmäßige
  


  
    Würfel geschnitten. Das Wammerl wird in Würfel geschnitten.
  


  
    2 In einem Topf wird das Öl erhitzt, das Fleisch, das Wammerl und
  


  
    die Zwiebeln werden darin leicht angeschwitzt. Das Ganze wird mit
  


  
    Salz, Pfeffer, Paprika und Kümmel gewürzt. Die Hälfte des Fleisches
  


  
    wird herausgenommen und Gemüse, Kartoffeln und angeschmortes
  


  
    Fleisch lagenweise eingeschichtet: dabei jede Schicht würzen und
  


  
    mit Kartoffeln abschließen.
  


  
    3 Die heiße Brühe wird seitlich zugegossen und alles bei starker
  


  
    Hitze angedünstet. Danach wird der Topf geschlossen und das
  


  
    Gericht ohne Umrühren etwa 1 Stunde fertig gekocht, bei Bedarf kann
  


  
    etwas heiße Flüssigkeit seitlich dazugegossen werden.
  


  
    4 Der fertige Pichelsteiner-Eintopf wird mit reichlich Petersilie bestreut
  


  
    serviert.
  


  
    Der Leopold: Manchmal gibt mir die Oma
  


  
    den übrig gebliebenen Pichelsteiner ja mit.
  


  
    Und ich weiß nicht, wie die Panida es anstellt,
  


  
    aber wenn die ihn tags darauf aufwärmt,
  


  
    schmeckt er gleich noch mal doppelt so gut.
  


  
    Sie ist halt einfach eine ganz tolle Hausfrau,
  


  
    die Panida.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    400 g Rind- und
  


  
    Schweinefleisch,
  


  
    gemischt (bereits vom
  


  
    Metzger in Würfel
  


  
    schneiden lassen)
  


  
    1 Knolle Sellerie
  


  
    3 Petersilienwurzeln
  


  
    3 Karotten
  


  
    2 Stangen Lauch
  


  
    750 g festkochende
  


  
    Kartoffeln
  


  
    50 g geräuchertes
  


  
    Wammerl (Bauchfleisch)
  


  
    30 g Öl
  


  
    2 fein gewiegte Zwiebeln
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    etwas Paprikapulver
  


  
    etwas gemahlener Küm-
  


  
    mel (nach Geschmack)
  


  
    ¾ l heiße Brühe
  


  
    fein gewiegte Petersilie
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    Saure Knödel
  


  
    Bei mir wird kein Semmelknödel entsorgt,
  


  
    bevor er nicht erst einen Magen durchquert hat.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    4 große Semmelknödel
  


  
    (siehe Seite 75)
  


  
    1 mittelgroße Zwiebel
  


  
    3 EL Essig
  


  
    6 EL Öl
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    fein gewiegte Petersilie
  


  
    1 Die Semmelknödel werden in Scheiben geschnitten und dach -
  


  
    ziegelartig auf einem großen Teller angerichtet. Die Zwiebel wird
  


  
    geschält und in sehr feine Ringe geschnitten. Die Zwiebelringe
  


  
    werden über die Knödelscheiben verteilt.
  


  
    2 Aus dem Essig, dem Öl, 6 Esslöffeln Wasser sowie Salz und Pfeffer
  


  
    wird eine Marinade angerührt und über die Knödel gegeben.
  


  
    Zum Schluss wird alles mit Petersilie garniert.
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    Bratensülze mit Bratkartoffeln
  


  
    1 Die Gelatineblätter werden in etwas kaltem Wasser eingeweicht.
  


  
    Die Essiggurken, das gekochte Gemüse und die gepellten Eier
  


  
    werden in Scheiben geschnitten und mit den Bratenscheiben in
  


  
    vier Teller verteilt, obendrauf jeweils ein paar schöne Petersilien -
  


  
    blätter legen.
  


  
    2 Die Gelatineblätter werden leicht ausgedrückt und in 4 Esslöffel
  


  
    heißer Brühe aufgelöst. Die Gelatinemischung kommt zur restlichen
  


  
    Brühe und wird darin aufgelöst. Die Brühe wird über die Teller ver-
  


  
    teilt und die Teller werden über Nacht im Kühlschrank kalt gestellt.
  


  
    3 Die Bratensülze wird am nächsten Tag mit Bratkartoffeln serviert.
  


  
    Dafür werden die gekochten Kartoffeln geschält und in Scheiben
  


  
    geschnitten. Das Öl wird in einer großen Pfanne erhitzt und die
  


  
    Zwiebelringe werden darin angeschwitzt. Danach werden die Kartof-
  


  
    felscheiben dazugegeben und auch gebraten. Vor dem Servieren die
  


  
    Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer würzen.
  


  
    Der Franz: Die Susi mag keine Sülze.
  


  
    Sie sagt, wenn sie Lust auf Gelatine hat,
  


  
    dann isst sie ein paar Gummibärchen.
  


  
    Ich persönlich mag Sülze sehr gern.
  


  
    Allerdings müssen Zwiebeln dazu. Unbedingt.
  


  
    Das aber mag die Susi auch nicht besonders.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    Für die Sülze:
  


  
    10–12 Blatt weiße Gelatine
  


  
    2 Essiggurken
  


  
    200 g gekochtes Gemüse
  


  
    (z.B. Erbsen, Tomaten,
  


  
    Karotten, Blumenkohl,
  


  
    Spargel)
  


  
    2 hart gekochte Eier
  


  
    (8 Minuten)
  


  
    250 g kalter Schweins -
  


  
    braten, in Scheiben
  


  
    einige schöne Petersilien-
  


  
    blätter
  


  
    1 l Fleischbrühe + 4 EL
  


  
    heiße Brühe
  


  
    Für die Bratkartoffeln:
  


  
    800 g gekochte Pell -
  


  
    kartoffeln vom Vortag
  


  
    4 EL Öl
  


  
    1 Zwiebel, in feine Ringe
  


  
    geschnitten
  


  
    Salz, Pfeffer
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    Knödelgröstl
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    6 fertige Semmelknödel
  


  
    (siehe Seite 75)
  


  
    200 g Restefleisch
  


  
    (Schwein, Rind oder Kalb)
  


  
    1 mittelgroße Zwiebel
  


  
    2 EL Öl
  


  
    3–4 Eier
  


  
    2 EL fein gewiegte
  


  
    Petersilie
  


  
    1 Die Semmelknödel werden in grobe Scheiben geschnitten.
  


  
    Das Fleisch wird in kleine Stücke geschnitten. Die Zwiebel wird
  


  
    geschält und in kleine Würfel geschnitten.
  


  
    2 Das Öl wird in der Pfanne erhitzt und die Zwiebeln werden darin
  


  
    angeschwitzt. Sodann werden die Knödelscheiben dazugegeben und
  


  
    von beiden Seiten goldbraun angeröstet. Erst danach wird das Fleisch
  


  
    mitgebraten und alles mit Salz und Pfeffer gewürzt.
  


  
    3 Die Eier werden in einer Schüssel versprudelt und ganz zum
  


  
    Schluss über das Gröstl gegeben. Nur einmal durchschwenken,
  


  
    damit das Ei nicht zu fest wird. Das Ganze auf vier Tellern anrichten
  


  
    und mit der fein gewiegten Petersilie garnieren.
  


  
    (Kartoffelgröstl siehe Seite 183)
  


  
    Ein Knödelgröstl gibt’s bei uns meistens am Montag,
  


  
    was ja wohl logisch ist, weil da alle Reste vom
  


  
    Sonntag drin sind. Ein frischer Salat dazu und fertig –
  


  
    ist ein wirklich sehr gutes Essen.
  


  
    Der Franz: Natürlich gibt’s ein
  


  
    Knödelgröstl nur, wenn uns am
  


  
    Vortag kein Leopold mit seiner
  


  
    Anwesenheit beglückt hat.
  


  
    Weil sonst nämlich kein Knödel
  


  
    übrig bleibt. Kein einziger.
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    Nudelauflauf
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    250 g Spiralnudeln
  


  
    2 EL Butter + Butter
  


  
    für die Form
  


  
    2 EL Mehl
  


  
    150 g Gemüsebrühe
  


  
    400 ml Milch
  


  
    100 g Sahne
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    frisch geriebene
  


  
    Muskatnuss
  


  
    150 g kalte Bratenreste
  


  
    100 g magerer, gekochter
  


  
    Schinken, in Scheiben
  


  
    1 Zwiebel
  


  
    1 EL Öl
  


  
    1 TL fein gewiegte
  


  
    Salbeiblätter
  


  
    150 g Gouda, gerieben
  


  
    1 Zuerst wird eine Béchamel gekocht. Dafür wird die Butter in einem
  


  
    kleinen Topf zerlassen und das Mehl darin angeschwitzt. Die Gemüse-
  


  
    brühe, die Milch und die Sahne werden nach und nach unter Rühren
  


  
    dazugegossen. Die Soße wird glatt gerührt und 5–10 Minuten offen
  


  
    leicht gekocht. Die Soße wird mit Salz, Pfeffer und Muskat gewürzt.
  


  
    2 Die Nudeln werden in reichlich kochendem Salzwasser kernig-
  


  
    weich gekocht, abgegossen, überbraust und gut abgetropft.
  


  
    3 Derweil werden die Bratenreste in 1–1 ½ Zentimeter große Stücke
  


  
    und der Schinken in feine Würfel geschnitten. Die Zwiebel wird ge-
  


  
    schält und in kleine Würfel geschnitten.
  


  
    4 In der Pfanne wird das Öl erhitzt und die Zwiebeln werden darin
  


  
    angeschwitzt. Die Braten- und Schinkenstücke und der Salbei werden
  


  
    dazugegeben und alles wird mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt.
  


  
    Zum Schluss werden die Nudeln untergemischt.
  


  
    5 Der Ofen auf wird 200 °C vorgeheizt. Ein Drittel der Béchamel wird
  


  
    in eine gebutterte Auflaufform gegeben, darauf kommen die Hälfte
  


  
    der Nudelmischung und die Hälfte vom geriebenen Gouda. Sodann
  


  
    werden das zweite Drittel Béchamel, der Rest der Nudeln und
  


  
    schließlich der Rest der Béchamel eingeschichtet.
  


  
    6 Der Auflauf wird im vorgeheizten Ofen 25–30 Minuten gebacken.
  


  
    Kurz vor Ende der Backzeit wird der Auflauf mit dem restlichen Gouda
  


  
    bestreut und noch leicht gebräunt.
  


  
    Das Gericht ist unglaublich praktisch. Weil ich da nämlich
  


  
    alle Fleischreste aufbrauchen kann. Egal ob Schwein,
  


  
    Huhn oder Rind, ja selbst Lamm hab ich da schon mit reingemacht.
  


  
    Allerdings muss ich da dann doch etwas besser würzen oder einen
  


  
    rasseren Käse verwenden. Damit der Franz nix merkt.
  


  
    Der kann nämlich Lamm ums Verrecken nicht ausstehen.
  


  
    Der Leopold: Ich mag den Auflauf eigentlich gerne.
  


  
    Besonders, wenn die Oma Lamm mit reinmacht.
  


  
    Und der Franz dann reinhaut wie ein Schleuderaffe.
  


  
    Obwohl er doch Lamm hasst wie die Pest. Merken tut
  


  
    er’s trotzdem nicht. Der Feinschmecker, der grandiose.
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    Naschkatzenfutter
  


  
    und das Hammerfrühstück
  


  
    Die Susi, das ist eine Naschkatze, das kann man kaum glauben.
  


  
    Wenn ich zum Beispiel mit einem frischen Zwetschgendatschi
  


  
    zu ihr ins Büro komm, da lässt sie alles liegen und stehen.
  


  
    Kocht uns den feinsten Kaffee weit und breit und im Handum-
  


  
    drehen hockt die ganze Gemeindeverwaltung um uns rum und
  


  
    es gibt einen wunderbaren Kaffeeplausch. Sogar der Bürger-
  


  
    meister kommt dazu. Und natürlich der Bub. Und dann setzt
  


  
    sich die Susi auf seinen Schoß und füttert ihn mit Datschi.
  


  
    Das ist schön. Aber auch den Franz kann man für Süßes jederzeit
  


  
    haben. Beim Frühstück etwa. Er sagt ja immer, mein Frühstück
  


  
    wäre ein Hammerfrühstück. Wobei die Brombeermarmelade da
  


  
    freilich eine ganz enorme Rolle spielt. Und selbstverständlich
  


  
    mein Marmorkuchen. Oder dann, in der Adventszeit, die Vanil-
  


  
    lekipferl zum Beispiel, die schaffen’s fast nie in eine meiner
  


  
    Dosen. Weil sie der Bub direkt vom Backblech wegnascht.
  


  


  


  
    Pfannkuchen
  


  
    Die Pfannkuchen in die Luft werfen
  


  
    und mit der Pfanne wieder auffangen.
  


  
    Das kann nicht jeder. Ich schon.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    500 g Mehl
  


  
    Salz
  


  
    1 l Milch
  


  
    4 Eier
  


  
    Backfett zum Ausbacken
  


  
    1 Das Mehl wird in eine Schüssel gesiebt und mit 1 Prise Salz ver-
  


  
    mischt. Etwas Milch und die Eier werden von der Mitte aus nach und
  


  
    nach in die Mehlgrube eingerührt. Sodann wird der Teig mit der rest -
  


  
    lichen Milch glatt gerührt.
  


  
    2 Das Backfett wird in der Pfanne erhitzt, mit einer Suppenkelle wird
  


  
    jeweils eine dünne Teiglage in das heiße Fett gegeben. Goldgelb an-
  


  
    backen lassen, wenden und den Pfannkuchen bei mittlerer Hitze
  


  
    goldgelb fertig backen.
  


  
    3 Die fertigen Pfannkuchen werden auf einer vorgewärmten Platte an-
  


  
    gerichtet und möglichst schnell serviert oder weiterverarbeitet.
  


  
    Der Papa: Am liebsten mag ich sie
  


  
    mit Vanilleeis und Brombeermarmelade.
  


  
    Ein Haferl Kaffee dazu und die Beatles.
  


  
    Was will man mehr?
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    Preiselbeerkompott
  


  
    1 Die Preiselbeeren werden sorgfältig verlesen, gründlich gewaschen
  


  
    und gut abgetropft.
  


  
    2 Der Zucker wird in einem Topf mit ¼ Liter Wasser vermischt und
  


  
    aufgekocht, der Zucker muss sich dabei vollständig auflösen.
  


  
    3 Sodann werden die Preiselbeeren dazugegeben und man lässt
  


  
    das Kompott 5–10 Minuten zugedeckt leise kochen. Die Beeren sollen
  


  
    glasig werden.
  


  
    4 Das fertige Kompott wird heiß in saubere Einmachgläser gefüllt.
  


  
    Brombeermarmelade
  


  
    1 Die Brombeeren werden gewaschen, dann lässt man sie gut abtrop-
  


  
    fen. Der Zitronensaft wird mit den Brombeeren und dem Zucker
  


  
    in einen Topf gegeben und gut vermischt. Die Beeren werden mit
  


  
    einem Stampfer dabei etwas zerdrückt. Das Ganze lässt man etwa
  


  
    30 Minuten ziehen.
  


  
    2 Sodann werden die Beeren unter Rühren zum Kochen gebracht
  


  
    und 4–5 Minuten vorsichtig gekocht, dabei den Schaum abschöpfen.
  


  
    Dann wird getestet, ob die Marmelade fest genug ist: Man gibt ein
  


  
    wenig auf eine Untertasse und hält diese schräg, die Marmelade
  


  
    sollte zäh nach unten fließen.
  


  
    3 Wenn das der Fall ist, den Topf von der Kochstelle nehmen und die
  


  
    Marmelade heiß in saubere Einmachgläser füllen. Etwa 30 Minuten
  


  
    sollten die Gläser danach auf einem Küchentuch auf dem Kopf stehen.
  


  
    500 g Brombeeren
  


  
    Saft von ½ Zitrone
  


  
    200–250 g Gelierzucker
  


  
    (2:1)
  


  
    1 kg reife Preiselbeeren
  


  
    300–400 g Zucker
  


  
    Das hier ist die Lieblingsmarmelade von der ganzen
  


  
    Familie. Gott sei Dank haben wir so viel Brombeeren
  


  
    in unserem Garten, dass sie uns niemals ausgeht.
  


  
    Die Susi: Für die Brombeermarmelade von der
  


  
    Oma brauch ich gar nix dazu. Die kann ich
  


  
    einfach so aus dem Glasl löffeln.
  


  
    Der Simmerl: Manchmal bringt das Lenerl eins von ihren
  


  
    Marmeladengläsern vorbei. Himmlisch. Dann gibt’s schon
  


  
    mal ein Pfund Kalbfleisch für umsonst. Ganz klar.
  


  
    Naschkatzenfutter
  


  
    157
  


  


  
    Der Franz: Für diesen Strudel könnte ich morden.
  


  
    Zumindest den Leopold. Wenn er sich, ohne überhaupt
  


  
    zu fragen, das letzte Stück Strudel auf seinen Teller
  


  
    schippt und genüsslich verzehrt. Weil die Oma das
  


  
    aber freilich schon vorher weiß, legt sie mir schon
  


  
    immer ein Stückerl beiseite. Und das genieß ich dann,
  


  
    wenn der Leopold schon längst vom Acker ist.
  


  
    Apfelrahmstrudel
  


  
    Für 2 Strudel:
  


  
    Für den Teig:
  


  
    350 g Mehl
  


  
    3 EL neutrales Pflanzenöl
  


  
    ½ TL Salz
  


  
    1 Ei
  


  
    175 ml Wasser
  


  
    Für die Fülle und
  


  
    die Reine:
  


  
    2 kg säuerliche Äpfel
  


  
    100 g Butter, zerlassen
  


  
    + 1 EL Butter
  


  
    200 g Sauerrahm
  


  
    50 g Rosinen
  


  
    50 g + 2 EL Zucker
  


  
    1⁄8
  


  
    Fett für die Reine
  


  
    l kochende Milch
  


  
    1 Für den Teig werden alle Zutaten in einer Schüssel gemischt und
  


  
    mit den Knethaken des Handrührgeräts gut durchgearbeitet, bis ein
  


  
    glatter, geschmeidiger Teig entsteht. Zum Entspannen wird der Teig
  


  
    gut in Folie verpackt oder mit Öl bepinselt und 15–20 Minuten unter
  


  
    einen warmen Topf gelegt.
  


  
    2 Für die Fülle werden die Äpfel geschält, geviertelt und entkernt
  


  
    und sodann in dünne Spalten geschnitten.
  


  
    3 Zum Ausrollen wird der Teig halbiert, auf die Arbeitsplatte wird
  


  
    ein Küchenhandtuch gelegt und mit Mehl bestaubt. Jeweils eine
  


  
    Teighälfte wird darauf zuerst mit dem Nudelholz ausgewellt und
  


  
    dann von der Mitte her über den Handrücken und mit den Fingern
  


  
    vor sichtig weiter auseinandergezogen, bis der Teig hauchdünn das
  


  
    gesamte Tuch bedeckt.
  


  
    4 Der Ofen wird auf 200 °C vorgeheizt. Der ausgezogene Teig wird
  


  
    mit etwas zerlassener (aber nicht heißer) Butter und 75 Gramm
  


  
    Sauerrahm bestrichen und mit der Hälfte der Rosinen und Äpfel
  


  
    und 25 Gramm Zucker bestreut. Sodann wird der Teig mithilfe des
  


  
    Tuchs aufgerollt und die Teigenden werden fest eingeschlagen.
  


  
    Der zweite Strudel wird genauso gemacht.
  


  
    5 Beide Strudel werden mit der Teignaht nach unten in eine gefet-
  


  
    tete Bratreine gelegt und in den Ofen geschoben. Nach 20 Minuten
  


  
    Backzeit werden die Strudel mit der kochenden Milch übergossen und
  


  
    mit der restlichen zerlassenen Butter und dem restlichen Sauerrahm
  


  
    bestrichen. Außerdem werden 2 Esslöffel Zucker und 1 Esslöffel But-
  


  
    ter mit in die Reine gegeben.
  


  
    6 Die Strudel werden noch etwa 20 Minuten gebacken, bis sie eine
  


  
    lichtbraune Farbe haben.
  


  
    158 Naschkatzenfutter
  


  


  


  


  
    Mohnstrudel
  


  
    1 Für den Teig werden alle Zutaten in einer Schüssel gemischt und
  


  
    mit den Knethaken des Handrührgeräts gut durchgearbeitet, bis ein
  


  
    glatter, geschmeidiger Teig entsteht. Anschließend noch kurz mit der
  


  
    Hand durchkneten, der Teig soll Blasen werfen und beim Aufschlagen
  


  
    auf der Arbeitsfläche »Zungen werfen«.
  


  
    2 Der Teig wird in zwei kleine Laibe geteilt, mit Öl bepinselt und
  


  
    1 Stunde unter eine warme Schüssel gelegt. Für die Fülle wird der
  


  
    Mohn mit dem Zucker und dem Rotwein auch 1 Stunde eingeweicht.
  


  
    3 Zum Ausrollen wird auf die Arbeitsplatte ein Küchenhandtuch ge-
  


  
    legt und mit Mehl bestaubt. Jeweils ein Teiglaib wird darauf zuerst
  


  
    mit dem Nudelholz ausgewellt und sodann von der Mitte her über
  


  
    den Handrücken und mit den Fingern vorsichtig weiter auseinander-
  


  
    gezogen, bis der Teig hauchdünn das gesamte Tuch bedeckt.
  


  
    4 Für die Fülle werden der eingeweichte Mohn mit dem Vanillemark,
  


  
    dem Eigelb, den eingeweichten Rosinen, der Marmelade, dem Honig
  


  
    und dem Zitronenabrieb vermischt. Je eine Hälfte der Fülle wird
  


  
    gleichmäßig auf den Teig mit Hilfe einer Teigkarte gestrichen. Nach
  


  
    Belieben auf die Fülle noch kleine Butterflocken legen.
  


  
    5 Der Ofen wird auf 180 °C vorgeheizt. Sodann wird der Teig mithilfe
  


  
    des Tuchs aufgerollt und die Teigenden werden fest eingeschlagen.
  


  
    Der Strudel wird mit Butter eingestrichen und in eine auch mit Butter
  


  
    eingestrichene Reine gelegt. Die beiden Strudel werden im Ofen
  


  
    etwa 45 Minuten gebacken. Zum Servieren wird der Strudel mit Puder-
  


  
    zucker bestreut.
  


  
    Im Gegensatz zum Apfelstrudel
  


  
    schmeckt der hier kalt besser.
  


  
    Für 2 Strudel:
  


  
    Für den Teig:
  


  
    250 g Mehl
  


  
    1 Ei
  


  
    2 EL Öl + Öl zum
  


  
    Bepinseln
  


  
    1⁄8
  


  
    l lauwarmes Wasser
  


  
    1 Schuss Essig
  


  
    1 Prise Salz
  


  
    Für die Fülle und
  


  
    die Reine:
  


  
    500 g Blaumohn,
  


  
    gemahlen
  


  
    50 g Zucker
  


  
    ½ l Rotwein
  


  
    ausgekratztes Mark
  


  
    von 1 Vanilleschote
  


  
    1 Eigelb
  


  
    100 g Rosinen, gehackt
  


  
    und in 200 ml (1 Glas)
  


  
    Rotwein eingeweicht
  


  
    1 EL Aprikosenmarmelade
  


  
    1 EL Honig
  


  
    abgeriebene Schale von
  


  
    ½ unbehandelten Zitrone
  


  
    Butter für Butterflocken
  


  
    (nach Geschmack), zum
  


  
    Bestreichen und für die
  


  
    Reine
  


  
    Puderzucker zum
  


  
    Bestreuen
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    Dampfnudeln
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    Für den Hefeteig:
  


  
    ½ Würfel frische Hefe
  


  
    (21 g)
  


  
    1⁄8
  


  
    l lauwarme Milch
  


  
    500 g Mehl
  


  
    2 Eier
  


  
    etwas Salz
  


  
    3 EL Zucker
  


  
    50 g Butter, zerlassen
  


  
    Außerdem:
  


  
    80 g Butter
  


  
    2 EL Zucker
  


  
    1 Die Hefe wird in etwas lauwarmer Milch aufgelöst. In eine warme
  


  
    Schüssel gibt man das Mehl und versprudelt es mit der restlichen
  


  
    Milch. Die Hefemilch, die Eier, Salz, der Zucker und die flüssige But-
  


  
    ter werden dazugegeben und dann wird alles gut zusammen ver-
  


  
    schlagen. Dazu wird die Schüssel auf den Schoß genommen und so
  


  
    lange mit einem großen Kochlöffel gegen den Teig geschlagen, bis
  


  
    dieser Blasen bekommt und sich vom Löffel ganz abschält, wenn man
  


  
    ihn in die Höhe zieht.
  


  
    2 Sodann wird die Schüssel mit einem gewärmten Tuch abgedeckt, an
  


  
    einen warmen Ort gestellt und der Hefeteig darf gute 2 Stunden gehen.
  


  
    3 Danach werden mit einem Blechlöffel etwa walnussgroße Stücke
  


  
    herausgestochen, mit den Händen etwas rund geformt und auf ein
  


  
    bemehltes Nudelbrett gelegt. Die Teigkugeln unter einem gewärmten
  


  
    Tuch noch einmal 1 Stunde gehen lassen.
  


  
    4 Dann lässt man in einem weiten Tiegel ein großes Stück Butter, so
  


  
    viel Wasser, dass der Boden leicht bedeckt ist, und den Zucker etwas
  


  
    köcheln. Die gegangenen Nudeln werden in die lauwarme Flüssigkeit
  


  
    gesetzt und mit einem passenden Deckel zugedeckt. Damit ja kein
  


  
    Dampf herauskommt, wird noch ein feuchtes Tuch um den Deckel
  


  
    gewunden.
  


  
    5 Man lässt die Dampfnudeln erst kurz aufkochen und dann bei
  


  
    re duzierter Hitze so lange auf dem Herd, bis man es prasseln hört –
  


  
    ungefähr 20–25 Minuten. Dabei wird der Tiegel öfters gedreht, aber
  


  
    nicht geöffnet, sonst fallen die Dampfnudeln zusammen.
  


  
    6 Sodann wird der Tiegel von der Herdplatte genommen und nach
  


  
    einigen Minuten aufgedeckt. Die Dampfnudeln werden mit einem
  


  
    Schäufelchen herausgestochen und mit Puderzucker bestreut.
  


  
    Der Franz: Das Beste an Dampfnudeln ist das Krusterl.
  


  
    Im Normalfall gibt’s ja nur eines. Das vom Topfboden.
  


  
    Weil die Oma aber weiß, wie scharf wir alle auf Krusterl sind,
  


  
    nimmt sie einfach einen flacheren Topf, damit oben am
  


  
    Deckel eben ein zweites entsteht. Und so hat jede Nudel
  


  
    zwei Krusterl und alle sind zufrieden.
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    Topfenauflauf
  


  
    1 Die Butter wird schaumig geschlagen und mit dem Zucker und
  


  
    den Eigelben verrührt. Der Grieß, das Backpulver, der Zitronenabrieb,
  


  
    1 Messerspitze Salz und der Topfen werden dazugerührt.
  


  
    2 Der Ofen wird auf 175 °C vorgeheizt. Die Eiweiße werden zu steifem
  


  
    Schnee geschlagen und unter die Topfenmasse gehoben. Das Ganze
  


  
    kommt in eine gebutterte Auflaufform und der Auflauf wird ungefähr
  


  
    1 Stunde gebacken.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    500 g Topfen
  


  
    60 g weiche Butter +
  


  
    Butter für die Form
  


  
    150 g Zucker
  


  
    4 Eigelb
  


  
    50 g Grieß
  


  
    1 TL Backpulver
  


  
    abgeriebene Schale
  


  
    von ½ unbehandelten
  


  
    Zitrone
  


  
    Salz
  


  
    3 Eiweiß
  


  
    Puderzucker zum
  


  
    Servieren
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    Mit Grieß wurde ja in der
  


  
    schlechten Zeit wahnsinnig
  


  
    viel gekocht. Weil der halt
  


  
    meistens erschwinglich und
  


  
    vorhanden war. Das hier ist eines
  


  
    meiner Lieblingsgerichte mit Grieß.
  


  
    Grießflammeri
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    ½ l Milch
  


  
    ½ Vanilleschote
  


  
    1 Stück unbehandelte
  


  
    Zitronenschale
  


  
    60 g Zucker
  


  
    80 g Weichweizengrieß
  


  
    1 Ei, getrennt
  


  
    2 EL Butter
  


  
    Salz
  


  
    1 Die Milch wird mit der aufgeschlitzten Vanilleschote, der Zitronen-
  


  
    schale und dem Zucker aufgekocht. Sodann wird der Grieß eingerührt
  


  
    und alles unter kräftigem Rühren 5–10 Minuten zu einem Grießbrei
  


  
    gekocht. Die Vanilleschote und die Zitronenschale kommen jetzt
  


  
    wieder raus.
  


  
    2 Der Topf wird vom Herd genommen und der heiße Grießbrei mit
  


  
    dem Eigelb und der Butter vermischt. Das Eiweiß wird mit 1 Prise Salz
  


  
    steif geschlagen und unter die Grießmischung gehoben.
  


  
    3 Dann wird das Ganze in vier kleine, kalt ausgespülte Schälchen
  


  
    verteilt und für 2 Stunden in den Kühlschrank gestellt. Zum Essen
  


  
    werden die Flammeris auf Teller gestürzt und mit einem Beeren -
  


  
    kompott nach Geschmack serviert.
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    Weincreme
  


  
    1 Die Gelatine wird in etwas kaltem Wasser mindestens 10 Minuten
  


  
    eingeweicht.
  


  
    2 Die Eigelbe werden mit 60 g Zucker mit dem Handrührgerät
  


  
    schaumig geschlagen und mit dem Vanillemark und dem Zitronen-
  


  
    saft vermischt. Sodann wird nach und nach der Wein untergerührt.
  


  
    Die Masse wird bei mäßiger Hitze über Wasserdampf abgeschlagen,
  


  
    bis sie einmal aufpufft, dann wird sie von der Feuerstelle genommen
  


  
    und noch kurz weitergeschlagen, damit das Eigelb nicht gerinnt.
  


  
    3 Die Gelatine wird gut ausgedrückt und in wenig heißem Wasser
  


  
    gelöst. Die Gelatinelösung wird unter die noch heiße Creme ge -
  


  
    schlagen. Die Creme wird kalt gestellt und soll etwas „ansteifen“.
  


  
    Derweil werden die Eiweiße mit dem restlichen Zucker steif geschla-
  


  
    gen. Die Sahne wird auch steif geschlagen.
  


  
    4 Sobald die Creme am Rand deutlich zu steifen beginnt (etwa 2 cm
  


  
    breiter Rand), wird die Masse durchgeschlagen und mit etwa einem
  


  
    Drittel des Eischnees verrührt. Die restlichen zwei Drittel der Eischnee-
  


  
    menge und die geschlagene Sahne werden sodann untergehoben.
  


  
    5 Die Creme wird sofort in eine Glasschale oder sechs Gläser gefüllt,
  


  
    eventuell Früchte oder feines Gebäck einlegen. Die Creme wird glatt
  


  
    gestrichen, kalt gestellt und soll völlig steifen. Zum Servieren kann
  


  
    sie mit Früchten, Makronen oder Sahnetupfern verziert werden.
  


  
    Für 6 Personen:
  


  
    5 Blatt Gelatine
  


  
    4 frische Eigelb
  


  
    80 g Zucker
  


  
    ausgekratztes Mark von
  


  
    1 Vanillestange
  


  
    Saft von 1 Zitrone
  


  
    ½ l Weißwein
  


  
    4 frische Eiweiß
  


  
    200 g Sahne
  


  
    feine Früchte, Makronen
  


  
    oder Biskuits
  


  
    (nach Geschmack)
  


  
    Ein wunderbares Dessert. Das mach ich,
  


  
    wenn wir mal besondere Gäste haben.
  


  
    Den Pfarrer meinetwegen. Das schmeckt
  


  
    gut und schaut einfach schön aus, so mit den
  


  
    feinen Gläsern.
  


  
    Der Franz: Ich mag die Weincreme nicht besonders.
  


  
    Weil sie nämlich ein zuverlässiger Hinweis darauf ist,
  


  
    dass ein Mitesser am Tisch hockt. Irgendjemand,
  


  
    der sich für mordswichtig hält und mir mein Essen versemmelt.
  


  
    Darauf leg ich überhaupt keinen Wert. Nicht den geringsten.
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    Bayrisch Creme
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    4 Blatt Gelatine
  


  
    ¼ l Milch
  


  
    ausgekratztes Mark von
  


  
    2 Vanilleschoten
  


  
    2 Eigelb
  


  
    60 g Puderzucker
  


  
    250 g Sahne
  


  
    1 Die Gelatine wird in etwas kaltem Wasser eingeweicht. Die Milch
  


  
    wird mit dem Vanillemark aufgekocht. Die Eigelbe werden in einer
  


  
    Schüssel mit dem Puderzucker schaumig geschlagen.
  


  
    2 Die heiße Vanillemilch wird unter ständigem Rühren vorsichtig
  


  
    zur Eigelbmischung gegeben. Die Eiermilch wird zurück in den Topf
  


  
    gegossen und noch einmal auf den Herd gestellt. Jetzt wird die Masse
  


  
    „zur Rose abgezogen“, das heißt unter ständigem Rühren so lange
  


  
    erhitzt, bis sie leicht angedickt auf einem Kochlöffel liegen bleibt
  


  
    und sich eine Art „Rose“ bildet, wenn man draufpustet.
  


  
    3 Die Gelatine wird ausgedrückt und in der heißen Vanillecreme
  


  
    aufgelöst, sodann wird die Creme durch ein Sieb in eine Schüssel
  


  
    gegossen und man lässt sie im kalten Wasserbad abkühlen. Derweil
  


  
    wird die Sahne steif geschlagen und nach und nach unter die abge-
  


  
    kühlte Vanillecreme gegeben.
  


  
    4 Die Creme wird in vier mit kaltem Wasser ausgespülte Gläschen
  


  
    verteilt und für 2 Stunden in den Kühlschrank gestellt. Nach Belieben
  


  
    mit Beeren servieren.
  


  
    Die Susi: Die bayerische Creme ist ein Wahnsinn!
  


  
    Da könnt ich mich pudelnackig ausziehen und baden darin.
  


  
    Tu ich natürlich nicht. Obwohl…
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    Nusspudding
  


  
    Das ist ein ganz altes Rezept von der Uroma.
  


  
    Der Pudding macht natürlich ein bisschen
  


  
    mehr Arbeit wie einer aus dem Packerl,
  


  
    vergleichen kann man ihn aber nicht. Mit gar nichts.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    50 g weiche Butter
  


  
    100 g Zucker
  


  
    4 Eier, getrennt
  


  
    abgeriebene Schale
  


  
    von ½ unbehandelten
  


  
    Zitrone
  


  
    50 g Schokolade,
  


  
    gerieben
  


  
    100 g Haselnüsse,
  


  
    geschält und gerieben
  


  
    3 EL Rum oder Arrak
  


  
    80 g Semmelbrösel
  


  
    Butter und Brösel für
  


  
    die Form
  


  
    1 Die Butter wird mit dem Zucker und den Eigelben in einer Schüssel
  


  
    mit dem Handrührgerät schaumig geschlagen und mit dem Zitronen-
  


  
    abrieb und der geriebenen Schokolade vermischt. Dann werden die
  


  
    Nüsse und der Rum dazugegeben.
  


  
    2 Der Ofen wird auf 200 °C vorgeheizt. Die Eiweiße werden derweil
  


  
    steif geschlagen und zur Schaummasse gegeben, dabei wird ein
  


  
    Drittel untergerührt und zwei Drittel werden untergehoben.
  


  
    3 Die Masse wird in eine gefettete und gebröselte Puddingform
  


  
    ge geben und der Pudding im vorgeheizten Ofen etwa 45 Minuten
  


  
    gegart. Noch warm servieren!
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    Hat die Susi mich doch glatt gefragt,
  


  
    was 1 „eischwer“ bedeutet. Ist
  


  
    natürlich das Gewicht von einem Ei,
  


  
    logisch. Das ist übrigens ein wunderbarer
  


  
    Winterkuchen, wenn’s kein frisches Obst gibt.
  


  
    Marmorkuchen
  


  
    1 Die Butter wird mit dem Zucker und dem Vanillezucker schaumig
  


  
    gerührt. Die Eier werden einzeln nacheinander untergerührt. Das
  


  
    Mehl, das Stärkemehl und das Backpulver werden gesiebt und auch
  


  
    nach und nach untergerührt.
  


  
    2 Der Ofen wird auf 180 °C vorgeheizt. Die Hälfte der Teigmenge wird
  


  
    in eine gebutterte und bemehlte Kuchenform gefüllt. Die restliche
  


  
    Teighälfte wird mit dem gesiebten Kakao, dem Zucker, dem Zimt,
  


  
    dem Rum sowie den Mandeln vermischt.
  


  
    3 Der dunkle Schokoladenteig wird auf den hellen Teig gegeben,
  


  
    sodann wird eine Gabel spiralförmig durch beide Teig schichten gezo-
  


  
    gen, damit ein Marmormuster im Kuchen entsteht.
  


  
    4 Der Kuchen wird im vorgeheizten Ofen 1 ¼ – 1 ½ Stunden ge -
  


  
    backen, zwischendrin immer wieder nachschauen.
  


  
    5 Den gebackenen Kuchen lässt man in der Form etwa 5 Minuten
  


  
    abkühlen, sodann wird er vorsichtig gestürzt. Wer mag, kann den
  


  
    Kuchen dünn mit Aprikosenmarmelade bestreichen und mit Schoko -
  


  
    ladenglasur überziehen.
  


  
    Der Leopold: Ich tunk den
  


  
    Kuchen ja gern in den Kaffee.
  


  
    Der Papa macht das auch.
  


  
    Nur der Franz kriegt da die
  


  
    Krätze, weil er es unappetitlich
  


  
    findet. Schmecken tut’s uns
  


  
    aber trotzdem.
  


  
    Für 1 Kastenform:
  


  
    Für den hellen Teig:
  


  
    6 eischwer weiche Butter
  


  
    6 eischwer Zucker
  


  
    1 Päck. Vanillezucker
  


  
    6 Eier
  


  
    3 eischwer Mehl
  


  
    3 eischwer Stärkemehl
  


  
    1 TL Backpulver
  


  
    Für den dunklen Teig:
  


  
    30 g Kakao
  


  
    2 EL Zucker
  


  
    1 TL Zimt
  


  
    2 EL Rum
  


  
    50 g Mandeln, geschält
  


  
    und gerieben
  


  
    Außerdem:
  


  
    Butter und Mehl für
  


  
    die Form
  


  
    Aprikosenmarmelade
  


  
    und Schokoladenglasur
  


  
    (nach Geschmack)
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    Zwetschgendatschi
  


  
    Den gibt’s bei uns im Spätsommer
  


  
    zwei-, dreimal die Woche.
  


  
    Für 1 Blech:
  


  
    Für den Hefeteig:
  


  
    ½ Würfel Hefe (21 g)
  


  
    200 ml lauwarme Milch
  


  
    250 g Mehl
  


  
    2 Eier
  


  
    Salz
  


  
    3–4 EL Zucker
  


  
    100 g Butter, zerlassen
  


  
    Außerdem:
  


  
    2 kg Zwetschgen
  


  
    50 g Zucker
  


  
    ½ TL Zimt
  


  
    1 Die Hefe wird in etwas lauwarmer Milch aufgelöst. In eine warme
  


  
    Schüssel gibt man das Mehl und versprudelt es mit der restlichen
  


  
    Milch. Die Hefemilch, die Eier, 1 Prise Salz, der Zucker und die flüs-
  


  
    sige Butter werden dazugegeben und dann wird alles gut zusammen
  


  
    verschlagen. Dazu wird die Schüssel auf den Schoß genommen und
  


  
    so lange mit einem großen Kochlöffel gegen den Teig geschlagen, bis
  


  
    dieser Blasen bekommt und sich vom Löffel ganz abschält, wenn
  


  
    man ihn in die Höhe zieht.
  


  
    2 Sodann wird die Schüssel mit einem gewärmten Tuch abgedeckt,
  


  
    an einen warmen Ort gestellt und der Hefeteig darf gute 2 Stunden
  


  
    gehen.
  


  
    3 Derweil werden die Zwetschgen gewaschen, auf einer Längsseite
  


  
    eingeschnitten, entkernt und die aufgeklappten Hälften werden noch
  


  
    mal in der Mitte eingeschnitten. Der Ofen wird auf 175 °C vorgeheizt.
  


  
    4 Ein Backblech wird mit Mehl bestaubt und der Teig darauf ausge-
  


  
    rollt. Die Zwetschgen werden dachziegelartig auf den Teig gelegt und
  


  
    mit dem Zimt-Zucker bestreut. Der Datschi wird im vorgeheizten Ofen
  


  
    30–40 Minuten gebacken.
  


  
    Der Papa: Hinten im Garten im Schaukelstuhl hocken,
  


  
    dort unter den alten Bäumen, auf dem Tisch ein feiner Kaffee
  


  
    und ein Datschi mit Sahne, die letzten Sonnenstrahlen
  


  
    auf dem Buckel, da braucht man sonst nix mehr.
  


  
    Noch nicht einmal die Beatles.
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    Beim Weihnachtsgebäck muss ich einfallsreich sein.
  


  
    Was die Lagerung angeht. Immer wieder neue
  


  
    Verstecke finden. Das ist anstrengend. Aber es lohnt sich.
  


  
    Weil dann die Freude groß ist am Heiligen Abend, wenn ich
  


  
    den Plätzerlteller bringe.
  


  
    Vanillekipferl
  


  
    200 g weiche Butter
  


  
    125 g Puderzucker
  


  
    Salz
  


  
    ausgekratztes Mark von
  


  
    1 Vanilleschote
  


  
    3 Eigelb
  


  
    250 g Mehl
  


  
    1 Msp. Backpulver
  


  
    125 g Haselnüsse,
  


  
    gemahlen
  


  
    50 g feiner Zucker
  


  
    2 EL Vanillezucker
  


  
    1 Die Butter wird mit dem Puderzucker, 1 Prise Salz, dem Vanille-
  


  
    mark, den Eigelben, dem Mehl, dem Backpulver und den Hasel nüssen
  


  
    zu einem Mürbeteig verknetet. Den Teig lässt man eingewickelt in
  


  
    Folie 30 Minuten im Kühlschrank ruhen.
  


  
    2 Der Ofen wird auf 175 °C vorgeheizt. Der Teig wird geviertelt und
  


  
    jedes Viertel in daumendicke Rollen geformt, jede Rolle wiederum
  


  
    in Scheibchen geschnitten. Aus jedem Scheibchen wird mit den
  


  
    Händen ein Kipferl geformt. Die Kipferl müssen 12–15 Minuten hell-
  


  
    gelb backen.
  


  
    3 Die warmen Kipferl werden noch heiß in der Mischung aus Zucker
  


  
    und Vanillezucker gewendet, dann lässt man sie abkühlen.
  


  
    Spitzbuben
  


  
    420 g Mehl
  


  
    125 g Haselnüsse,
  


  
    gemahlen
  


  
    210 g feiner Zucker
  


  
    Salz
  


  
    250 g kalte Butter
  


  
    2 kleine Eier
  


  
    50 g feiner Zucker
  


  
    2 EL Vanillezucker
  


  
    feine rote Marmelade
  


  
    zum Füllen
  


  
    1 Das Mehl, die Haselnüsse, der Zucker und 1 Prise Salz werden ge-
  


  
    mischt und auf die Arbeitsfläche gehäuft. Die Butter wird in Würfeln
  


  
    darüber verteilt. Sodann werden die Eier aufgeschlagen, darüber
  


  
    gegeben und alles wird mit den Händen schnell zu einem Mürbeteig
  


  
    verknetet. Der Teig wird in Folie gewickelt und mindestens 1 Stunde
  


  
    kalt gestellt.
  


  
    2 Der Ofen wird auf 190–200 °C vorgeheizt. Auf der bemehlten Arbeits-
  


  
    fläche wird der Teig portionsweise etwa zweimesserrückendick aus-
  


  
    gerollt. Man sticht lauter kleine runde Plätzchen aus, bei der Hälfte
  


  
    der Plätzchen wird in der Mitte noch ein kleiner Kreis ausgestochen,
  


  
    und legt sie auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.
  


  
    3 Die Plätzchen werden im vorgeheizten Ofen lichtgelb gebacken,
  


  
    dann noch heiß in der Mischung aus Zucker und Vanillezucker ge -
  


  
    wendet. Je zwei Plätzchen – eines mit Loch und eines ohne – werden
  


  
    zum Schluss mit der Marmelade zusammengesetzt.
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    Ein paar Grundrezepte …
  


  
    Karottensalat
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    1 kg Karotten, Salz
  


  
    1 EL fein gewiegte
  


  
    Zwiebeln
  


  
    etwas frisch geriebener
  


  
    Meerrettich
  


  
    200 ml heiße Brühe
  


  
    4 EL Essig oder
  


  
    Zitronensaft
  


  
    Pfeffer, Zucker
  


  
    3 EL Öl oder Sahne
  


  
    1 TL scharfer Senf
  


  
    2 EL fein gewiegte
  


  
    Petersilie
  


  
    Senfgurken
  


  
    1 kg Schlangengurken
  


  
    4 TL Salz
  


  
    400 ml Weinessig
  


  
    100 g Zucker
  


  
    1 EL Pfefferkörner
  


  
    2 Nelken
  


  
    2 EL gelbe Senfkörner
  


  
    1–2 Lorbeerblätter
  


  
    1 Die Gurken werden geschält, von den Kernen befreit und in Stücke
  


  
    geschnitten. Die Gurkenstücke werden in einer Schüssel mit dem Salz
  


  
    bestreut, dann lässt man sie über Nacht durchziehen.
  


  
    2 Am nächsten Tag werden die Gurkenstücke in einem Sieb abgetropft.
  


  
    Der Weinessig wird mit 400 Milliliter Wasser, dem Zucker und den
  


  
    Gewürzen in einem mittelgroßen Topf aufgekocht. Die Gurkenstücke
  


  
    werden hineingegeben und in dem Sud 1 Minute geköchelt.
  


  
    3 Die Gurkenstücke und der Sud werden in saubere Einmachgläser
  


  
    verteilt und die Gläser sofort verschlossen. Die Gurken halten sich ge-
  


  
    kühlt etwa drei Monate.
  


  
    Hühnerbrühe
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    1 Suppenhuhn
  


  
    (küchenfertig)
  


  
    1 Bund Suppengrün
  


  
    1 Zwiebel
  


  
    Salz
  


  
    je 2–3 Stiele Liebstöckel
  


  
    und Petersilie
  


  
    (nach Geschmack)
  


  
    Pfeffer
  


  
    1 Das Suppenhuhn wird innen und außen mit kaltem Wasser gewa-
  


  
    schen und mit Küchenpapier trockengetupft. Das Suppengrün wird ge-
  


  
    putzt und gewaschen und in grobe Stücke geschnitten. Die Zwiebel
  


  
    wird mit der Schale halbiert.
  


  
    2 Das Suppenhuhn und das vorbereitete Gemüse werden mit 2–3 Liter
  


  
    kaltem Salzwasser in einem großen Topf aufgesetzt und zum Kochen
  


  
    gebracht. Nach Geschmack wird frischer Liebstöckel und frische Peter-
  


  
    silie dazugegeben und alles 2–2 ½ Stunden leise gekocht.
  


  
    3 Das fertige Suppenhuhn wird herausgenommen, das Fleisch kann
  


  
    von den Knochen gelöst und fein geschnitten als Suppeneinlage ver-
  


  
    wendet werden. Die Brühe wird durch ein Sieb gegossen und mit Salz
  


  
    und Pfeffer abgeschmeckt, Gemüse und Kräuter werden entfernt.
  


  
    1 Die Karotten werden gewaschen und in wenig Salzwasser 30–45 Mi-
  


  
    nuten gekocht – je nach Größe. Sodann werden sie kalt überbraust,
  


  
    geschält und in Scheiben geschnitten. Die Karottenscheiben werden
  


  
    in einer Schüssel mit Zwiebeln und Meerrettich gemischt.
  


  
    2 Für die Marinade wird die heiße Brühe mit dem Essig oder Zitro -
  


  
    nensaft, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker vermischt und heiß über die
  


  
    noch warmen Karotten gegossen, dann lässt man den Salat zuge-
  


  
    deckt gut durchziehen.
  


  
    3 Danach werden die Karotten aus der Marinade genommen und
  


  
    mit dem Öl oder der Sahne und dem Senf vermengt. Der Salat wird
  


  
    noch mal abgeschmeckt und mit Petersilie bestreut angerichtet.
  


  
    182
  


  


  
    … so wie sie meine Oma schon gekocht hat
  


  
    Blumenkohlsuppe
  


  
    1 Der Blumenkohl wird gewaschen und in kleine Röschen geteilt, der
  


  
    Strunk in kleine Stücke geschnitten. Die Brühe wird erhitzt und die Blu-
  


  
    menkohlstücke und -röschen werden darin ein paar Minuten gekocht.
  


  
    2 Eine helle Einbrenne herstellen, dafür wird die Butter in einem Topf
  


  
    zerlassen. Das Mehl wird hineingestreut und kurz hell angeröstet. Die
  


  
    heiße Blumenkohlbrühe wird nach und nach unter Rühren dazugegos-
  


  
    sen, glatt gerührt und alles 5–10 Minuten offen leicht gekocht.
  


  
    3 Vor dem Servieren wird die Suppe mit dem Eidotter legiert und mit
  


  
    Salz und Pfeffer abgeschmeckt, dann darf sie aber nicht mehr kochen.
  


  
    Die Blumenkohlstücke werden sodann dazugegeben und in der Suppe
  


  
    kurz aufgewärmt.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    1 Blumenkohl
  


  
    1 ¼ l Brühe
  


  
    2 EL Butter
  


  
    3 EL Mehl
  


  
    1 Eigelb
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    Spätzle
  


  
    1 Das Mehl wird in eine Schüssel gesiebt und mit 375 ml Wasser ver-
  


  
    rührt. Die Eier und 1 TL Salz werden dazugerührt und der ganze Teig
  


  
    so lange mit dem Schneebesen geschlagen, bis er Blasen wirft.
  


  
    2 In einem großen Topf wird reichlich Salzwasser erhitzt. Wenn es
  


  
    kocht, werden die Spätzle portionsweise hineingehobelt oder -ge-
  


  
    schabt. Man lässt sie offen kurz aufkochen, dann werden sie mit dem
  


  
    Schaumlöffel herausgehoben und in einem Sieb kalt abgebraust.
  


  
    In eine vorgewärmte Schüssel geben und mit Butter mischen, warm
  


  
    halten.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    500 g Mehl
  


  
    Salz
  


  
    4 Eier
  


  
    2 EL Butter
  


  
    Kartoffelgröstl
  


  
    1 Die Kartoffeln werden geschält und in 2 Zentimeter große Würfel ge-
  


  
    schnitten. Die Zwiebeln werden geputzt und gewaschen und in feine
  


  
    Ringe geschnitten. Das Wammerl und die Blutwurst werden in Würfel
  


  
    geschnitten.
  


  
    2 In einer großen Pfanne werden 2 EL Öl erhitzt und die Wammerlwür-
  


  
    fel darin goldbraun gebraten, dann herausgenommen. Die Kartoffel-
  


  
    würfel werden im übrigen Bratfett 3–4 Minuten goldbraun gebraten.
  


  
    3 In einer zweiten Pfanne werden die Zwiebel- und Blutwurststücke im
  


  
    restlichen Öl 2 Minuten gebraten. Zwiebeln und Blutwurst werden mit
  


  
    dem Speck zu den Kartoffeln gegeben und alles mit Majoran, Salz und
  


  
    Pfeffer gewürzt. Noch 1 Minute weitergaren und dann servieren.
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    700 gekochte Pell -
  


  
    kartoffeln vom Vortag
  


  
    6 Frühlingszwiebeln
  


  
    60 g geräuchertes
  


  
    Wammerl (Bauchfleisch)
  


  
    250 g feste Blutwurst
  


  
    4 EL Öl
  


  
    1 TL Majoran
  


  
    Salz, Pfeffer
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    Ein paar Grundrezepte …
  


  
    Breznknödel
  


  
    Für 4 Personen:
  


  
    250 g alte Brezn
  


  
    ¼ l Milch, 2 Eier
  


  
    Salz, Pfeffer
  


  
    frisch geriebene
  


  
    Muskatnuss
  


  
    2 EL fein gewiegte
  


  
    Zwiebeln, 1 EL Öl
  


  
    1 EL fein gewiegte
  


  
    Petersilie
  


  
    1 Die Brezn werden in dünne Scheiben geschnitten. Die Milch lässt
  


  
    man aufkochen, vermischt sie mit den versprudelten Eiern und den
  


  
    Gewürzen und gießt sie über die Breznscheiben.
  


  
    2 Die Zwiebeln werden in der Pfanne im heißen Öl angeschwitzt und
  


  
    mit der Petersilie zur Breznmischung gegeben.
  


  
    3 Mit nassen Händen werden die Knödel geformt und im gerade ko-
  


  
    chenden Salzwasser 15–20 Minuten leise gekocht.
  


  
    Kartoffelknödel
  


  
    Für 12 Knödel:
  


  
    2 kg mehlig kochende
  


  
    Kartoffeln
  


  
    2 EL Essig
  


  
    Salz
  


  
    200 ml heiße Milch
  


  
    1 alte Semmel
  


  
    3 EL Butter
  


  
    eventuell etwas Grieß
  


  
    oder Kartoffelmehl
  


  
    frische Schnittlauch -
  


  
    röllchen zum Servieren
  


  
    1 Von den Kartoffeln werden 1 ½ Kilogramm geschält und in leichtes
  


  
    Essigwasser gerieben. Diese Kartoffelmasse wird in ein mit einem
  


  
    Mulltuch ausgelegtes Sieb gegeben und gut ausgepresst. Die Press-
  


  
    flüssigkeit wird aufgefangen, die Stärke setzt sich langsam ab.
  


  
    2 Die restlichen 500 g Kartoffeln werden geschält und geviertelt und in
  


  
    reichlich Salzwasser 15–20 Minuten gekocht. Danach werden sie abge-
  


  
    gossen und durch die Kartoffelpresse gedrückt.
  


  
    3 Die ausgepresste rohe Kartoffelmasse wird in einer Schüssel mit der
  


  
    heißen Milch übergossen und mit den gekochten Kartoffeln vermischt.
  


  
    Das Ganze wird mit 1–2 Teelöffeln Salz abgeschmeckt und mit der ab-
  


  
    gesetzten Stärke vermischt. Der Kartoffelteig soll weich sein und muss
  


  
    gleich weiterverarbeitet werden.
  


  
    4 Für die Bröckchen wird die Semmel in Würfel geschnitten, diese wer-
  


  
    den in der Pfanne in der heißen Butter geröstet.
  


  
    5 Aus dem Kartoffelteig wird ein Probeknödel geformt. Wenn er nicht
  


  
    hält, kann man noch etwas Grieß oder Kartoffelmehl unter den Teig mi-
  


  
    schen. Anschließend werden aus der Kartoffelmasse noch elf Knödel
  


  
    geformt und dabei immer 2–3 Semmelbröckchen in der Mitte des Knö-
  


  
    dels eingeschlossen.
  


  
    6 Die Knödel lässt man in kochendem Salzwasser einmal aufkochen
  


  
    und dann 20–30 Minuten halboffen gar ziehen. Die Knödel werden
  


  
    vorsichtig herausgenommen, abgetropft und sofort mit Schnittlauch
  


  
    bestreut serviert.
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Semmelknodel

1 Die Semmeln werden in feine Scheiben geschnitten. Die Zwiebeln
und die Petersilie werden in der Pfanne in der heiBen Butter ange-
schwitzt und tiber die Semmelscheiben gegeben. Das Ganze ldsst
man ungefahr 15 Minuten durchziehen. Dann wird die Milch dariiber-
geschiittet und man ldsst wieder alles 1 Stunde stehen.

2 Zuletzt werden die Eier und 1 Prise Salz untergemischt und alles mit
den Handen zu einem Teig verknetet. Mit nassen Handen werden die
Knodel geformt und im gerade kochenden Salzwasser 15-20 Minuten
leise gekocht.

(Breznknddel siehe Seite 184)

Fiir 4 Personen:

4 alte Semmeln
1EL fein gewiegte
Zwiebeln

1EL fein gewiegte
Petersilie

2 EL Butter

Y& lauwarme Milch
2 Eier

Salz

fihe Knode! Jej/:‘cﬁer Sorte sind bei den Basern
Ja ausqgesprochen beliebt. Besonders bei
den Ménnern. Das ist #ast so etwas wie Bier,
ein Grundnatrungssitiel guasi. Und da muss ich
Freilich schon immer eine ganze Menge Teig rollen,
daput awch wirklich Jeder salt cird, gar Keine ﬁage.
Wenn dann aich noch der Leopold zum Essen komntt,
dann roll ich den ganzen \/ormfft(ij lang Knedel,
dass es pur direft ganz schoindelig cird.

Was der Franz besonders mag ...

75
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Blut- und Leberwurst
mit Sauerkraut und Kartoffelbrei

Fiir 4 Personen: 1 Das Sauerkraut wird kurz gewaschen und mit der Brithe und den
je 4 Blut-und Leberwiirste  Gewiirzen kalt aufgesetzt. Das Kraut wird etwa 40 Minuten gegart,
(vom Metzger) die Wiirste werden rechtzeitig im Kraut erwarmt.

750 g frisches Sauerkraut 2 pje Kartoffeln werden gewaschen, geschalt und geviertelt und in

VaBriihe wenig Salzwasser 15-20 Minuten gekocht. Sie werden noch heif}

zl\.;:z;i[zlea:;eeren gestampft oder durch die Kartoffelpresse gedriickt.

1L ungemahlener 3 Die Kartoffelmasse wird mit der kochenden Milch und der Butter
vermischt und mit dem Schneebesen abgeschlagen. Der Kartoffelbrei

Kiimmel
1kg mehlig kochende wird mit Salz und Muskatnuss abgeschmeckt und maglichst sofort

Kartoffeln mit den Wiirsten und dem Sauerkraut serviert.

Salz

etwa %2 | kochende Milch

2 EL Butter % Bei uns gét's einen Kartoffelstampt”

etwas frisch geriebene zet den Blut-und Lebercotirst/n mit Kracd.
Muskatnuss Also ich press die Kardofteln nickt

durch die Presse, sondern driick Sie put dem
Kartoffelstampter ze Badz. Das ist dann nictt
So Sdrrg, Sondern hat noch etwas Biss.
Und das i5t, Sofern man noch liber gute
Zéchne verslgt, einfuch schmackhater.

Der Flstzinger: Nach der cuBerst Komplizierten Entterning
meiner Weisheitszéitine war dieses mein absolutes
Lieblingsrezept. Natdirlich mit gepressten Kartof+eln.

32 Mit Speck fangt man nicht nur Mause ...
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Speckbohnen

1 Die Bohnen werden geputzt: Dazu werden die Spitzen und die Fiir 4 Personen:
Stielansatze knapp abgeschnitten und die Bohnen anschlieend 500 g Busch- oder
gewaschen. Prinzessbohnen

2 Die Bohnen werden mit den Bohnenkrautstielen in reichlich 3 Stiele Bohnenkraut

Salz
60 g gerduchertes
Wammerl (Bauchfleisch)

Salzwasser 10—-12 Minuten bissfest gekocht. Die fertigen Bohnen
werden in ein Sieb abgegossen, mit kaltem Wasser tiberbraust
und abgetropft.

oder gerducherter Speck
3 Das Wammerl wird in feine Wiirfel geschnitten und in einer groRen TEL fzinrgiwiegte P
Pfanne bei mittlerer Hitze ausgelassen. Die Zwiebeln werden dazu- Zwiebeln

gegeben und mit angeschwitzt. Die Bohnen werden untergemischt Pfeffer
und mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt. Nach Geschmack mit frisch
gewiegtem Bohnenkraut servieren.

und der Lecpold immer Cowboys gewesen.

aben ifre Faschingshiite aufyesetzt und dracben
ihre Plerde Sbunden, Zmr Sie zum Essen kamen.
Manchmal bild ich rir hewte noch ein, der Lecpold spuckt
Seinen Kautabak aus, ehe er zur Kichentdr reinfomntd.

v Frither, wenn's Speckbohnen gab, da sind der Franz
e

Der Franzi Fréher, a/s Kinder, da waren cir nadirlich
Kobin Hood wnd Tarzan oder so was wie James Bond.
Wenn's aber Speckbohnen gab, dann waren wir
waschechte Cowbeys, qanz Klar. War eine schone Zeit,
wirklich. Und Sogar der Lecpold cwar da noch ganz

g zet ertragen.

Der Lecpold: Ich erinnere mich an die Speckbohnen besonders,
weil ich als Kind immer den Cowboy abgab bei diesem Geric /.

Und da 5aB ich dann am Kiichentisch mit meinem Cowboyhed
wnd in Gummistieteln und der Papa hat den Kept qesc hidttelt

wnd lacthals gelachit. Zeh glacd, der Franz war auch dabei.
Bin aber riclt sicher.

Alles aus dem Garten ...

67
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Der Franz: Der Kardoffelsalad von
der Oma it weltiweit der beste.
Milzeowrst hin oder her,

der Salad entschidigt +2r alles.

Kartoffelsalat mit Milzwurst

Fiir 4 Personen:

1 kg festkochende
Kartoffeln
12wiebel

1/; frische Salatgurke
3 Gewiirzgurken
Y4 | heiBe Briihe
6 EL Essig

Salz

Zucker

Pfeffer

4ELOL

1 EL frische Schnittlauch-

rolichen

Mehl, 1 Ei und Semmel-
brésel zum Panieren

4 Scheiben Milzwurst
(etwa 1 cm dick,

vom Metzger)

Butter zum Ausbacken

1 Die Kartoffeln werden gewaschen und in einem ausreichend
groBen Topf in wenig Wasser mit der Schale gekocht. Derweil wird die
Zwiebel geschélt und in feine Wiirfel geschnitten. Die Salatgurke
wird geschélt und in feine Scheiben geschnitten oder gehobelt.

Die Gewiirzgurken werden auch in Scheiben geschnitten.

2 Fiir die Marinade wird die heiRe Briihe mit dem Essig, je 1 Prise
Salz und Zucker, etwas Pfeffer und den Zwiebeln vermischt. Die fer-
tigen Kartoffeln werden geschilt und in Scheiben geschnitten.

Die Marinade wird heif iiber die Kartoffelscheiben gegeben, dann
|dsst man den Salat zugedeckt gut durchziehen.

3 Zuletzt werden das Ol und die beiden Gurkensorten untergemischt.
Der Kartoffelsalat wird vor dem Servieren noch einmal abgeschmeckt
und mit Schnittlauch bestreut, er sollte noch etwas warm auf den
Tisch kommen.

4 Zum Panieren wird in einen Suppenteller jeweils das Mehl, das
versprudelte Ei und die Semmelbrgsel gegeben. Die Milzwurst-
scheiben werden nacheinander zuerst in Mehl, dann in Ei und an-
schlieRend in Broseln gewendet und sodann in der Pfanne in Butter
goldbraun ausgebacken. Die Milzwurst mit dem lauwarmen Kartoffel-
salat und scharfem Senf anrichten.

Who Dic Gurke schile ich nur halé. il heiBen:
Teh schile eine Bahn runter, lass ein Stick Schale
(etewa | Zentimeter) dran wund schile dann cwieder.
Darn coird die Gurke yhoée/i wnd es entste/it ein azg/eichm&&'ger
Kand, eben st wund ohne Schale. Schaut einfach ged aus wund
hat mehr Vidamine. I dérigen geb ich manchmal noch einen
Laffel Saverrahm dazu, aber das bleibt wrter wuns.

24 Mit Speck fangt man nicht nur Mduse ...
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Knodelgrostl

Fiir 4 Personen: 1 Die Semmelknédel werden in grobe Scheiben geschnitten.

6 fertige Semmelknédel Das Fleisch wird in kleine Stiicke geschnitten. Die Zwiebel wird
(siehe Seite 75) geschilt und in kleine Wiirfel geschnitten.

200 g Restefleisch 2 Das Ol wird in der Pfanne erhitzt und die Zwiebeln werden darin

(Schwein, Rind oder Kalb)

angeschwitzt. Sodann werden die Knddelscheiben dazugegeben und
1 mittelgroBe Zwiebel

von beiden Seiten goldbraun angergstet. Erst danach wird das Fleisch

ELOL i % =
;_4 Eier mitgebraten und alles mit Salz und Pfeffer gewirzt.
: 5 3 Die Eier werden in einer Schiissel versprudelt und ganz zum
2 EL fein gewiegte " -
Petersilie Schluss iiber das Grostl gegeben. Nur einmal durchschwenken,

damit das Ei nicht zu fest wird. Das Ganze auf vier Tellern anrichten
und mit der fein gewiegten Petersilie garnieren.

(Kartoffelgréstl siehe Seite 183)

s Cr Knodelgrost! gibt's bei wuns meistens am Mortag,
was ja wohl logisch ist, weil da alle Keste vom
So/mz‘aj drin sind. in Frischer Salat dazet wnd ferz‘ij -
iS5t ein wirklich sehr gudes Essen.

Der Franz: Natirlich gibt's ein
Knadelgresst! mnur, wenn uns am
Verag an Legpold mit seiner
Ancoesenheit begliickt hat.
Weil sonst néimlich kein Knsde/
Lbrig bleibt. Kein einziger.

148 Aufgewadrmt schmeckt’s noch viel besser
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Selleriepiiree

1 Der Sellerie wird geputzt und gewaschen, geschilt und in Wiirfel Fiir 4 Personen:
geschnitten. Die Kartoffeln werden geschilt und auch in Wiirfel 800 g Knollensellerie
geschnitten. In einem Topf werden die Sellerie- und Kartoffelwiirfel 200 g mehlig kochende
in ausreichend Salzwasser 20-25 Minuten gekocht. ga'l'“’ffe'"

alz

2 Dann wird das Gemiise in ein Sieb abgegossen, die Milch und

die Sahne werden dazugegeben und alles wird gut piiriert oder ge- 5EL "s’m:‘h

stampft. Die Butter wird dazugegeben und das Piiree mit Muskat, 21?33“2?

Pfeffer und Salz abgeschmeckt. etwas frisch gericbene
Muskatnuss
Pfeffer

Natéirlich geht's auch mit dem Schneebesen,
davtert halt linger, ist aber geit #2r die
Armmuskedadur. Sehr Fein zed Fleisce hptlanzerin.

Alles aus dem Garten ...
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Jagerschnitzel

1 Die Zwiebeln werden geschlt und in feine Wiirfel geschnitten.

Die Champignons werden mit Kiichenpapier abgerieben, geputzt
und geviertelt, kleine Exemplare kénnen ganz bleiben.

2 Das Mehl wird mit etwas Salz, Pfeffer und Paprika auf einem Teller
gemischt. Die Schnitzel werden in der Mehl-Gewiirz-Mischung
gewendet.

3 Die Butter wird in der Pfanne erhitzt und die Schnitzel werden
darin von beiden Seiten je 2-3 Minuten angebraten. Dann werden
sie herausgenommen und warm gestellt.

4 Die gewiegten Zwiebeln werden im Sud in der Pfanne angeschwitzt,
die Champignons werden dazugegeben und abgeschmeckt. Alles
wird gebraten, bis die Pilze fertig sind, und mit Sahne verfeinert.
Zum Schluss kommen die Schnitzel wieder in die Pfanne und ziehen
darin noch 5 Minuten.

Fiir 4 Personen:

4 Schweineschnitzel

2 kleine Zwiebeln

700 g Champignons
(oder andere Schwammerl)
3 EL Mehl

Salz, Pfeffer
Paprikapulver

2-3 EL Butter

100 g Sahne

Der Papa: Und meist werden bei uns die Champignons
durch andere Schewammer! aus dem tWald ersetzt.
Aber das haben Sie sich sicher schon selber gedactt, gell.

Festtagsschlemmereien ...
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Saure Knodel

Bei miir woird Kein Semmelbnede! entsorgt,
bevor er nicht erst einen Magen durchpuert hat.

Fiir 4 Personen: 1 Die Semmelknédel werden in Scheiben geschnitten und dach-

¢4 groBe Semmelknddel ziegelartig auf einem grofien Teller angerichtet. Die Zwiebel wird
(siehe Seite 75) geschalt und in sehr feine Ringe geschnitten. Die Zwiebelringe

1 mittelgroBe Zwiebel werden iiber die Kngdelscheiben verteilt.

2; ESlSig 2 Aus dem Essig, dem O, 6 Essloffeln Wasser sowie Salz und Pfeffer

wird eine Marinade angeriihrt und tiber die Knddel gegeben.

ol Pleffer Zum Schluss wird alles mit Petersilie garniert.

fein gewiegte Petersilie

144  Aufgewdrmt schmeckt’s noch viel besser
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Schinken

Fiir 4 Personen:

1 kleiner gerducherter,
gekochter Schinken

(etwa 1 kg, ohne Schwarte)
2 EL Senf

1TL Zucker

etwas Weiwein

1 Eiweif3, versprudelt

Fiir den Hefeteig:
3/s Wiirfel frische Hefe
(etwa 30 g)

400 g Weizenmehl
100 g Roggenvoll-
kornmehl

1TL Zucker

2TL Salz

etwas gemahlener
Kiimmel

150 ml Bier

im Brotteig

1 Zuerst wird ein Hefeteig hergestellt: Die Hefe wird in etwas lauwar-
mem Wasser aufgeldst. In eine warme Schiissel gibt man beide Mehl-
sorten und vermischt sie mit Zucker, Salz und Kiimmel. Das Ganze
wird mit dem Bier und der aufgeldsten Hefe versprudelt und dann gut
zusammen verschlagen. Dazu wird die Schiissel auf den SchoR ge-
nommen und so lange mit einem groen Kochloffel gegen den Teig
geschlagen, bis dieser Blasen bekommt und sich vom Loffel ganz
abschalt, wenn man ihn in die Hohe zieht.

2 Sodann wird die Schiissel mit einem gewdrmten Tuch abgedeckt,
an einen warmen Ort gestellt und der Hefeteig darf gute 2 Stunden
gehen.

3 Der Ofen wird auf 180 °C vorgeheizt. Der Senf wird mit Zucker und
Wein verriihrt und der Schinken damit von allen Seiten eingestrichen.
Der Brotteig wird 1-2 Zentimeter dick ausgerollt, die Rdnder werden
mit versprudeltem Eiweifs bestrichen.

4 Der Schinken wird mit der Oberseite nach unten auf den Teig gelegt
und in den Teig vollsténdig eingeschlagen. Er wird mit der Teignaht
nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech gesetzt.
Der Teig wird an einigen Stellen mit einer Nadel eingestochen, damit
der entstehende Dampf entweichen kann.

5 Der Schinken im Brotteig wird im vorgeheizten Ofen etwa 1 Stunde
knusprig gebacken.

Mit Speck fangt man nicht nur Mduse ...
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Fleischpflanzerl

1 Die Semmel wird in feine Scheiben geschnitten, die Scheiben
werden mit etwas heiRem Wasser eingeweicht. Die Petersilie und die
Zwiebeln werden in der Pfanne in 1 Essloffel Butter angeschwitzt,
danach ldsst man sie abkiihlen.

2 Die Semmelscheiben werden ausgedriickt und mit den ange-
schwitzten Zwiebeln, der Petersilie, dem Zitronenabrieb und dem
Hackfleisch gemischt. Die Eier werden dazugegeben und das Ganze
wird mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss gewdirzt.

3 Mit nassen Handen werden kleine Pflanzerl geformt und in der
Pfanne in der {ibrigen Butter von beiden Seiten scharf angebraten.
Sodann lasst man sie bei mittlerer Hitze gar braten.

4 Wenn sie eine réschbraune Farbe haben, werden die Fleisch-
pflanzerl serviert, dazu schmecken Senf, gergstete Zwiebel- und
Speckwiirfel und ein Kartoffelbrei (siehe Seite 32).

Fiir 4 Personen:

500 g gemischtes
Hackfleisch

1alte Semmel

1-2 EL fein gewiegte
Petersilie (je nach
Geschmack)

1 fein gewiegte Zwiebel
3 EL Butter

1TL abgeriebene Schale
von einer unbehandelten
Zitrone

1-2 Eier (je nach GroRe)
Salz, Pfeffer

frisch geriebene
Muskatnuss

Wunderbar an den Fleisc hpflanzer/n ist,

dass der Bud die Keste am richsten Tag
st zetr Dienst nehmen kann. Einy zeoel Frsche
Semmeln dazet wund ein Batzer! scharter Senf” - wund

die Brotzeit ist persef?.

Was der Franz besonders mag ...
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WS Das iS¢ ein altes, wm mickt zu sagen
v uraltes Kezept. Ich kann rich eigentlich
nutr erinnern, dass meine Oma es &Sfters
5eéochz‘ hddy darum mach ich es auch hin
und wieder. Mehr aus sentimertalen Gréinden
als aus Leidenschaf?. AuBerder ist es ein
Hawten Arbeit, es in appetit/icher Form aut
den Tisch zu (fm‘egen.

Gefiillter Wirsingkopf

Fiir 4 Personen:

1 Kopf Wirsingkohl
(nicht zu groB)
Salz

etwa 2 | Briihe
Kiichengarn

Fiir die Fiillung:

300 g gemischtes
Hackfleisch

Salz, Pfeffer

2 Eier

2 alte Semmeln, in etwas
heiB3er Milch eingeweicht
2 EL fein gewiegte
Petersilie

1EL fein gewiegte
Zwiebeln

2 EL Schmalz

Alles aus dem Garten ...

1 Von dem Wirsingkopf werden die duBersten Blatter und der Strunk
entfernt. Sodann werden die duferen Blétter oben von der Mitte her
aufgebogen (aber nicht abgerissen, damit sie spater wieder tiber die
Fiillung gelegt werden kénnen). Nun wird mit einem scharfen Messer
der Kopf so weit ausgehhlt, dass die Fiillung gut Platz hat, die Kohl-
wand sollte etwa zwei Finger dick sein.

2 Fiir die Fiille wird das Hackfleisch mit etwas Salz und Pfeffer, den
Eiern, den ausgedriickten Semmeln und der Petersilie zu einem
Fleischteig verknetet. Das herausgeschnittene Innere vom Wirsing
wird klein geschnitten und zusammen mit den Zwiebeln im Schmalz
angeschwitzt, bis alles weich ist. Davon werden etwa 3 Essloffel mit
dem Fleischteig vermischt (den Rest kann man noch fiir ein Wirsing-
gemiise verwenden).

3 Der ausgehdhlte Wirsing wird mit der Hackfleisch-Kohl-Mischung
gefiillt. Danach wird er rundherum gesalzen und mit Kiichenfaden
umbunden, am Ende in ein sauberes Kiichentuch gewickelt.

4 1n einen Topf, der so groB und hoch sein muss, dass der Wirsing-
kopf gut Platz hat, wird die Briihe eingefiillt und zum Kochen ge-
bracht. Der Wirsing wird hineingesetzt und der Deckel aufgelegt.
Sodann wird die Temperatur heruntergeschaltet und der Wirsing
1%4-2 Stunden leise gekocht beziehungsweise geddmpft. Bei Bedarf
wird noch Brithe dazugegossen.

5 Danach lasst man ihn abtropfen und bindet ihn vorsichtig auf.
Zum Servieren wird er in schone Viertel geschnitten. Die Kochfliissig-
keit kann fiir eine SoBe verwendet werden.
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Was die Lagerung ange/t. Iomrrer coieder neute

v Beim A]e//m&(‘/ﬁSje&dCé muss ich einfallsreich sein.
Ve

erstecke Finden. Das ist anstrengend. Hber es lohnt sich.
Weil dann die Freude groB ist am Yfeiligen Abend, wenn ich
den Plédzerlteller zﬁr/ngev

Vanillekipferl

200 g weiche Butter
125 g Puderzucker
Salz

ausgekratztes Mark von
1Vanilleschote

3 Eigelb

250 g Mehl

1 Msp. Backpulver
125 g Haselniisse,
gemahlen

50 g feiner Zucker

2 EL Vanillezucker

1 Die Butter wird mit dem Puderzucker, 1 Prise Salz, dem Vanille-
mark, den Eigelben, dem Mehl, dem Backpulver und den Haselniissen
zu einem Miirbeteig verknetet. Den Teig ldsst man eingewickelt in
Folie 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen.

2 Der Ofen wird auf 175 °C vorgeheizt. Der Teig wird geviertelt und
jedes Viertel in daumendicke Rollen geformt, jede Rolle wiederum
in Scheibchen geschnitten. Aus jedem Scheibchen wird mit den
Hénden ein Kipferl geformt. Die Kipferl miissen 12—15 Minuten hell-
gelb backen.

3 Die warmen Kipferl werden noch heif in der Mischung aus Zucker
und Vanillezucker gewendet, dann lasst man sie abkiihlen.

Spitzbuben

420 g Mehl

125 g Haselniisse,
gemahlen

210 g feiner Zucker
Salz

250 g kalte Butter
2 kleine Eier

50 g feiner Zucker
2 EL Vanillezucker
feine rote Marmelade
zum Fiillen

180 Naschkatzenfutter

1 Das Mehl, die Haselniisse, der Zucker und 1 Prise Salz werden ge-
mischt und auf die Arbeitsflache geh&uft. Die Butter wird in Wiirfeln
dariiber verteilt. Sodann werden die Eier aufgeschlagen, dariiber
gegeben und alles wird mit den Handen schnell zu einem Miirbeteig
verknetet. Der Teig wird in Folie gewickelt und mindestens 1 Stunde
kalt gestellt.

2 Der Ofen wird auf 190-200 °C vorgeheizt. Auf der bemehlten Arbeits-
flache wird der Teig portionsweise etwa zweimesserriickendick aus-
gerollt. Man sticht lauter kleine runde Pldtzchen aus, bei der Hilfte
der Pldtzchen wird in der Mitte noch ein kleiner Kreis ausgestochen,
und legt sie auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

3 Die Plitzchen werden im vorgeheizten Ofen lichtgelb gebacken,
dann noch heif} in der Mischung aus Zucker und Vanillezucker ge-
wendet. Je zwei Pldtzchen - eines mit Loch und eines ohne — werden
zum Schluss mit der Marmelade zusammengesetzt.
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Aufgewarmt

skapitel. Weil es namlich mit einem
Fliegen zerdatscht. Zum einen hat
chkeit, die Reste vom Vortag zu ver-
twegen. Zum anderen kann sich der
wenn’s mit seiner anstrengenden
ster wird. Oder er beim Wolfi-

t heimkommt und kann sich so
dann ist er halt froh, gell. Und

Das hier ist mein Liebling:
Schlag quasi gleich zwei

man wunderbar die Mogli
wenden, Kartoffeln meine
Bub das Essen aufwdrmen,
Polizeiarbeit wieder einmal sp
Wirt abhingt. Und wenn er spd
einen Pichelsteiner aufwarmen,
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' Mit GrieB werde ja in der
Schlechten Zeit wahnsinnig
vie/ gekochit. teil der halt
meistens erschwinglich cnd
vorhanden war. Das hier 1St eines

meiner Lieblingsqgeric/ite mit Griel.

GrieBflammeri

Fiir 4 Personen:

2 [ Milch

12 Vanilleschote
1Stiick unbehandelte
Zitronenschale

60 g Zucker

80 g Weichweizengrie}
1 Ei, getrennt

2 EL Butter

Salz

168 Naschkatzenfutter

1 Die Milch wird mit der aufgeschlitzten Vanilleschote, der Zitronen-
schale und dem Zucker aufgekocht. Sodann wird der Grie eingeriihrt
und alles unter kréftigem Riihren 5-10 Minuten zu einem Grie3brei
gekocht. Die Vanilleschote und die Zitronenschale kommen jetzt
wieder raus.

2 Der Topf wird vom Herd genommen und der heiie GrieBbrei mit
dem Eigelb und der Butter vermischt. Das Eiweif wird mit 1 Prise Salz
steif geschlagen und unter die GrieBmischung gehoben.

3 Dann wird das Ganze in vier kleine, kalt ausgespiilte Schélchen
verteilt und fiir 2 Stunden in den Kiihlschrank gestellt. Zum Essen
werden die Flammeris auf Teller gestiirzt und mit einem Beeren-
kompott nach Geschmack serviert.
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Blumenkohlsuppe
1 Der Blumenkohl wird gewaschen und in kleine Réschen geteilt, der Fiir 4 Personen:
Strunk in kleine Stiicke geschnitten. Die Briihe wird erhitzt und die Blu- 1 Blumenkohl
menkohlstiicke und -réschen werden darin ein paar Minuten gekocht. 1% | Brithe
2 Eine helle Einbrenne herstellen, dafiir wird die Butter in einem Topf 2 EL Butter
zerlassen. Das Mehl wird hineingestreut und kurz hell angeréstet. Die f:il‘ggghl

heie Blumenkohlbriihe wird nach und nach unter Riihren dazugegos-
sen, glatt geriihrt und alles 5—10 Minuten offen leicht gekocht.

3 Vor dem Servieren wird die Suppe mit dem Eidotter legiert und mit
Salz und Pfeffer abgeschmeckt, dann darf sie aber nicht mehr kochen.
Die Blumenkohlstiicke werden sodann dazugegeben und in der Suppe
kurz aufgewdrmt.

Salz, Pfeffer

Spatzle

1 Das Mehl wird in eine Schiissel gesiebt und mit 375 ml Wasser ver- Fiir 4 Personen:
riihrt. Die Eier und 1 TL Salz werden dazugeriihrt und der ganze Teig 500 g Mehl

so lange mit dem Schneebesen geschlagen, bis er Blasen wirft. Salz

2 In einem groBen Topf wird reichlich Salzwasser erhitzt. Wenn es 4 Eier

kocht, werden die Sptzle portionsweise hineingehobelt oder -ge- 2 EL Butter

schabt. Man ldsst sie offen kurz aufkochen, dann werden sie mit dem
Schaumloffel herausgehoben und in einem Sieb kalt abgebraust.
In eine vorgewarmte Schiissel geben und mit Butter mischen, warm

halten.
o
Kartoffelgrostl
1 Die Kartoffeln werden geschilt und in 2 Zentimeter grofe Wiirfel ge- Fiir 4 Personen:
schnitten. Die Zwiebeln werden geputzt und gewaschen und in feine 700 gekochte Pell-
Ringe geschnitten. Das Wammerl und die Blutwurst werden in Wiirfel kartoffeln vom Vortag
geschnitten. 6 Frithlingszwiebeln

60 g gerduchertes
Wammerl (Bauchfleisch)
250 g feste Blutwurst

2 In einer groen Pfanne werden 2 EL Ol erhitzt und die Wammerlwiir-
fel darin goldbraun gebraten, dann herausgenommen. Die Kartoffel-
wiirfel werden im iibrigen Bratfett 3—4 Minuten goldbraun gebraten. ELOL

3 In einer zweiten Pfanne werden die Zwiebel- und Blutwurststiicke im ?TL Majoran
restlichen Ol 2 Minuten gebraten. Zwiebeln und Blutwurst werden mit Salz, Pfeffer
dem Speck zu den Kartoffeln gegeben und alles mit Majoran, Salz und

Pfeffer gewiirzt. Noch 1 Minute weitergaren und dann servieren.
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Omelette

Fiir 1 Person:

2 Eier

3 EL Milch

Salz, Pfeffer

1 kleine Zwiebel

5 schone Champignons
1TL Butterschmalz

3 EL fein gewiegte
Petersilie

Kasewiirfel

(nach Geschmack)
einige Scheiben
gerduchertes Wammerl
(Bauchfleisch)

1 Die Eier werden mit der Milch versprudelt und mit Salz und Pfeffer
gewdirzt. Die Zwiebel wird geschilt und in feine Wiirfel geschnitten.
Die Champignons werden geputzt und in etwa 3 Millimeter dicke
Scheiben geschnitten.

2 In der Pfanne werden die Zwiebeln im Butterschmalz angeschwitzt.
Die versprudelten Eier werden dariibergegeben, die Eimasse wird
kurz durchgeriihrt und die Petersilie dariibergestreut. Wer will,

gibt jetzt die Kdsewiirfel dazu. Die Eier stocken lassen und, sobald
die Unterseite goldgelb ist, das Omelette im Ganzen umdrehen.

3 In einer zweiten Pfanne werden die Wammerlscheiben von beiden
Seiten rgsch angebraten und sodann zum Omelette serviert.

Man muss welt extra Champignons Kaviten.
Ieh hab ja immer ein paar Pfund Scheammer!
im Geftierschrank. weil ich halt im Herbst gern
zum Schearmer/suchen geh. Und so ein Opelette
Schmeckt mit einer Handvoll Steinpilzen Freilich
doppelt so gud. Oder Phfferlinge meinetiegen.
Da kann man dann soqar gud aus die tWammer/scheiben
verzic/iten.

Der Papa: Auf die Wammerlscheiben
verzic/ten ge/it gar nic/t.
Wozu awch? Steinpilze tund
Wammerlsc heiben Sind wunderéar.
Daze ein Glaser! Kotwein wund die
Bedtles, was will man mehr?

Mit Speck fangt man nicht nur Mduse ...
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Krautwickerl

1 In einem groRen Topf wird reichlich Salzwasser erhitzt. Vom Spitz- Fiir 4 Personen:

kohl wird der Strunk entfernt, sodann wird der Spitzkohl mit einer 1 mittelgroBer Kopf

Gabel aufgespieRt und kurz in das kochende Wasser gehalten. Spitzkohl oder WeiBkohl

Jetzt kann man leicht — ohne dass die Blétter reifen — vier Blatter Salz

fiir die Krautwickerl vorsichtig ablosen, dazu noch zwei Blatter fiir 2 Karotten

die Fiille. 400 g gemischtes
Hackfleisch

2 Die Blatter werden gewaschen, die Blattrippen leicht abgeflacht
und die Blatter trocken getupft. Der restliche Spitzkohl wird fiir ein
anderes Essen verwendet. Die Karotten werden geschlt und in

2 Eier
1 alte Semmel, in etwas
heiBer Milch eingeweicht

Scheiben geschnitten. 1 EL fein gewiegte

3 Fiir die Fiille wird aus dem Hackfleisch, den Eiern, der ausgedriick- Zwiebeln

ten Semmel, den Zwiebeln und den Krautern ein Fleischteig herge- 2 EL fein gewiegte

stellt. Die zwei zusétzlich mitgekochten Krautblétter werden gehackt Petersilie + 4 schéne

und auch unter die Fiillung gemengt, das Ganze wird mit Salz und Petersilienblatter

Pfeffer abgeschmeckt. Majoran

4 Jedes Krautblatt wird auf die Arbeitsfliche gelegt, ein schones Pfeffer

Petersilienblatt wird in die Mitte gelegt und ein Viertel der Fiille 3EL O{

darauf verstrichen. Die Blattrander werden eingeschlagen, das Kraut- %l Bru.he

blatt wird aufgerollt und mit HolzspieRen festgesteckt. HolzspieBe oder
Zahnstocher

5 Die Krautwickerl werden im heiRen Ol in einem Schmortopfvon
allen Seiten angebrdunt. Etwas Briihe und die Karottenscheiben wer-
den dazugegeben und die Krautwickerl zugedeckt etwa 30 Minuten
gegart, Fliissigkeit wird nach Bedarf zugegossen. Vor dem Servieren
wird noch mal mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt.

Die Susi: Die Krautwicker! von der Oma

mag ich ganz besonders, weil sir die zum
Selbermachen £2ir nitr eine Person viel zu

autioendiq sind. Und die Oma vor Franz
mactht die genauso get, wie meine Mama
Sie gemac it had. Dazu Kartotfelstampt wund
drliber die Sobe. Zum Reinknien, wilrde der
Franz wohl sagen.

Alles aus dem Garten ...
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Rahmgulasch

Fiir 4 Personen:

600 g Kalbfleisch (Bug,
Schulter, Brustspitz,
Schlegel)

2 Zwiebeln

2 kleine Tomaten

1 Paprikaschote

1Stiel Salbei

2ELOL

1 EL Tomatenmark
Paprikapulver

etwa %2 | kochende Briihe
Salz, Pfeffer

Zesten von einer halben
unbehandelten Zitrone
1EL Mehl

1-2 EL Zitronensaft
Zucker

3-4 ELSahne

1 Das Fleisch wird in gleichmiRige Wiirfel von etwa 1 % Zentimeter
Kantenldnge geschnitten. Die Zwiebeln werden geschélt und in feine
Wiirfel geschnitten. Die Tomaten werden oben kreuzweise eingeritzt,
kurz heif} Giberbriiht, gehdutet und geviertelt. Die Paprikaschote
wird halbiert, von Rippen und Kernen befreit, gewaschen und in
feine Streifen geschnitten. Die Salbeiblétter werden abgezupft und
gewaschen.

2 Die Fleischwiirfel werden in einem groRen Topf im heiRen Ol kraftig
von allen Seiten angebraunt. Wenn der Fleischsaft eingesogen und
das Fleisch gebrdunt ist, werden die Zwiebeln und das Tomatenmark
dazugegeben und auch angerdstet, dann wird alles leicht mit Paprika
bestaubt.

3 Das Fleisch wird mit wenig kochender Briihe aufgegossen und mit
Salz und Pfeffer gewiirzt. Die Salbeiblatter, die Paprikaschoten und
die Tomaten werden dazugegeben. Das Gulasch wird zugedeckt bei
mittlerer Hitze 45-60 Minuten geschmort, bei Bedarf kochende
Briihe zugieBen. Die Zitronenschale wird nur kurz mitgediinstet und
dann wieder entfernt.

4 Kurz vor Ende der Garzeit wird das Gulasch mit dem in etwas kaltem
Wasser angeriihrten Mehl gebunden und noch einmal aufgekocht.
Das Gulasch wird mit Zitronensaft, 1 kleinen Prise Zucker und Sahne
verfeinert, noch einmal mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt und
serviert. Dazu schmecken Semmelknédel (siehe Seite 75).

Wl So/bstverstindlich ksnnte man avch Kindfleisch
oder Schuein £2r das Kahmgulaseh nehmen.

Kein theoretisch zumindest. Das me

n meine Ménner aber nicht.

Weil ihnen das Scheveinetleisch zu trocken wund das Kindfleisch
zu 2Gh iST. Drum eben Kalb. Das kostet aber ein Verméjehv

Und da muess man halt warten, bis es der Simmer! im Angebot had.

Was leider nicht allzu oft passiert, weil er halt ein Blutsauger ist,

der Sipmer/.

Der Simmerli Wenn bei riir am Schautenster
das Kalbfleisch als Angebot stelit, darn davert's

gar mcht lang
Streifen

und der Franz racsc/t im
n rit Blacdic /i vors Gesc héift wund

das Lener! rast rein und kaust das halbe Sortiment leer.
Zovmer dasselbe mit dem knickrigen teid.

Was der Franz besonders mag ...
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Zweitwichtigste Anlauf-
stelle fiir einen hungrigen
Polizisten ist der Metzger
seines Vertrauens.

Einleitung

Einleitung

»Lenerl“, hat der Simmerl gesagt, grad wie er mir meine Schweins-
haxn eingetiitet tiber die blitzsaubere Fleischtheke reicht, ,Lenerl, du
musst anfangen, deine Rezepte aufzuschreiben! SchlieBlich gehst
jetzt schon langsam auf die neunzig zu. Und was soll aus deinen
Ménnern werden, wenn du nicht mehr bist? Die kénnen doch alle mit-
einander nicht kochen. Also, schreib’s lieber auf, damit die hinterher
nicht jammerlich verhungern miissen!*

Wahrscheinlich hat er recht. Der Simmerl ist namlich kein Bloder.
Erist der einzige Metzger hier bei uns in Niederkaltenkirchen und
obendrein ein schlauer Geschaftsmann. Der Franz, also mein Enkel-
bub, behauptet ja immer, der Simmerl hatt den besten Leberkds weit
und breit. Das mag schon stimmen. Ich personlich wiird eher be-
haupten, der Simmerl hat sowieso das beste Fleisch und die feinste
Wurst, wo’s {iberhaupt gibt. Wenn auch nicht ganz billig, das nicht.
Aber da muss man halt schauen, was draufen auf dem Taferl steht,
gell. Dem vor der Metzgereitiir. Da steht dann zum Beispiel drauf:
Heute im Angebot: Zarte Rindsrouladen, das Kilo nur 15 Euro go.
Oder Schweineschnitzel aus der Nuss diese Woche nur 8 Euro 9o.
Und da muss man dann schnell zuschlagen.

Aber darum geht’s eigentlich gar nicht. Obwobhl, die Qualitat, also
die vom Fleisch, die ist freilich enorm wichtig. So ein abgepacktes
Zeug aus der Kiihltruhe vom Supermarkt kann auf gar keinen Fall mit-
halten. Niemals. Erst recht nicht beim Hackfleisch. Da ist es beson-
ders wichtig. Die Fleischpflanzerl miissen au3en resch sein und
innen saftig. Mit viel klein gehackten Zwiebeln und scharfem Senf.
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Forelle blau

Fiir 4 Personen

4 Forellen (kiichenfertig)
Salz

Y4 | Essig

1 Bund Suppengriin
12Zwiebel

2 Scheiben einer
unbehandelten Zitrone
Zucker

6 Pfefferkormer

2 Nelken

2 Lorbeerblatter

6 Wacholderbeeren
2-3 Salbeiblatter
etwas Zitronenmelisse
Zitronenspalten, heie
Butter und Petersilie
zum Servieren

(nach Geschmack)

1 Die Forellen werden mit kaltem Wasser griindlich innen und
auBen gewaschen und innen leicht gesalzen. Sie werden auf eine
Porzellanplatte gelegt und mit kaltem oder heiem Essig tiber-
gossen. So ldsst man sie 15-30 Minuten stehen, dadurch farbt sich
der Fisch schon blau.

2 Das Suppengriin wird geputzt und gewaschen und in grobe Stiicke
geschnitten. Die Zwiebel wird geschélt und in Scheiben geschnitten.
3 In einen groBen Topf gibt man ausreichend Salzwasser (20 g Salz
auf 1 Liter Wasser). Das Suppengriin, die Zwiebel- und Zitronen-
scheiben, 1 Prise Zucker, die Gewiirze und die Krduter werden dazu-
gegeben und der Sud wird erwédrmt.

4 Die Forellen werden in den lauwarmen Sud gegeben und zuge-
deckt langsam erhitzt, bis der Sud ,,perlt*, aber noch nicht kocht.
Die Forellen ldsst man je nach GroRe 10-15 Minuten sieden.

5 Die fertigen Forellen werden herausgenommen und nach Belieben
mit Zitronenspalten, heiRer Butter und Petersilie serviert.

Mit Fisch kann ich meinen Ménnern nic/

' AeiBer ich mach meinen Kartoffelsalat dazu.

Und eweil ich ja ekt bl&d bin, mach ich radirlich
meinen Kartoffelsalat dazet.

98  Festtagsschlemmereien ...

direft Begeisterungsstirme entlocken.
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Bayrisch Creme

Fiir 4 Personen: 1 Die Gelatine wird in etwas kaltem Wasser eingeweicht. Die Milch
4 Blatt Gelatine wird mit dem Vanillemark aufgekocht. Die Eigelbe werden in einer
4 I Milch Schiissel mit dem Puderzucker schaumig geschlagen.
ausge.kratztes Markvon 2 Die heiBe Vanillemilch wird unter stdndigem Riihren vorsichtig
N V.amlleschoten zur Eigelbmischung gegeben. Die Eiermilch wird zuriick in den Topf
2 Eigelb gegossen und noch einmal auf den Herd gestellt. Jetzt wird die Masse
60 g Puderzucker “ N i N

»Zur Rose abgezogen®, das heifit unter standigem Riihren so lange
250 g Sahne

erhitzt, bis sie leicht angedickt auf einem Kochloffel liegen bleibt
und sich eine Art ,Rose* bildet, wenn man draufpustet.

3 Die Gelatine wird ausgedriickt und in der heiRen Vanillecreme
aufgeldst, sodann wird die Creme durch ein Sieb in eine Schiissel
gegossen und man ldsst sie im kalten Wasserbad abkiihlen. Derweil
wird die Sahne steif geschlagen und nach und nach unter die abge-
kiihlte Vanillecreme gegeben.

4 Die Creme wird in vier mit kaltem Wasser ausgespiilte Glaschen
verteilt und fiir 2 Stunden in den Kiihlschrank gestellt. Nach Belieben
mit Beeren servieren.

Die Susi: Die bajerische Creme ist ein Wahnsinn!
Da ket ich sich pudelnackiq ausziehen wnd baden darin.
Tu ich nadirlich nicht. Obwoh...

172 Naschkatzenfutter
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Weincreme

1 Die Gelatine wird in etwas kaltem Wasser mindestens 10 Minuten
eingeweicht.

2 Die Eigelbe werden mit 60 g Zucker mit dem Handriihrgerat
schaumig geschlagen und mit dem Vanillemark und dem Zitronen-
saft vermischt. Sodann wird nach und nach der Wein untergeriihrt.
Die Masse wird bei méaBiger Hitze tiber Wasserdampf abgeschlagen,
bis sie einmal aufpufft, dann wird sie von der Feuerstelle genommen
und noch kurz weitergeschlagen, damit das Eigelb nicht gerinnt.

3 Die Gelatine wird gut ausgedriickt und in wenig heifem Wasser
gelost. Die Gelatinelosung wird unter die noch heie Creme ge-
schlagen. Die Creme wird kalt gestellt und soll etwas ,,ansteifen®.
Derweil werden die Eiweie mit dem restlichen Zucker steif geschla-
gen. Die Sahne wird auch steif geschlagen.

4 Sobald die Creme am Rand deutlich zu steifen beginnt (etwa 2 cm
breiter Rand), wird die Masse durchgeschlagen und mit etwa einem
Drittel des Eischnees verriihrt. Die restlichen zwei Drittel der Eischnee-
menge und die geschlagene Sahne werden sodann untergehoben.
5 Die Creme wird sofort in eine Glasschale oder sechs Glaser gefiillt,
eventuell Friichte oder feines Gebéck einlegen. Die Creme wird glatt
gestrichen, kalt gestellt und soll véllig steifen. Zum Servieren kann
sie mit Friichten, Makronen oder Sahnetupfern verziert werden.

Fiir 6 Personen:

5 Blatt Gelatine

4 frische Eigelb

80 g Zucker
ausgekratztes Mark von
1Vanillestange

Saft von 1 Zitrone

14 | WeiBwein

4 frische Eiweif3

200 g Sahne

feine Friichte, Makronen
oder Biskuits

(nach Geschmack)

En wunderbares Dessert. Das mach ich,

wenn wir mal besondere Giéste haben.
Den Plarrer meinetewegen. Das schmeckt
gud wnd schat einfach schen aus, so »ut den

Ffeinen Glésern.

Der Franz: Ieh mag die tWeincreme nicht besonders.

Weil sie némlich ein zeverlissiger Hinwels daraut ist,
dass ein Mitesser am Tisch hockd. Irgendjemand,

der Sich #Ur mordsewiclitiq hil wnd mir mein Essen versesmelt.
Daracudt’ leg ich liberhaupt Keinen tert. Nickt den geringsten.

Naschkatzenfutter
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Bratensiilze mit Bratkartoffeln

1 Die Gelatineblétter werden in etwas kaltem Wasser eingeweicht.
Die Essiggurken, das gekochte Gemiise und die gepellten Eier
werden in Scheiben geschnitten und mit den Bratenscheiben in
vier Teller verteilt, obendrauf jeweils ein paar schone Petersilien-
blatter legen.

2 Die Gelatineblatter werden leicht ausgedriickt und in 4 Essloffel
heier Briihe aufgeldst. Die Gelatinemischung kommt zur restlichen
Briihe und wird darin aufgeldst. Die Briihe wird iiber die Teller ver-
teilt und die Teller werden {iber Nacht im Kiihlschrank kalt gestellt.
3 Die Bratensiilze wird am nichsten Tag mit Bratkartoffeln serviert.
Dafiir werden die gekochten Kartoffeln geschélt und in Scheiben
geschnitten. Das Ol wird in einer groRen Pfanne erhitzt und die
Zwiebelringe werden darin angeschwitzt. Danach werden die Kartof-
felscheiben dazugegeben und auch gebraten. Vor dem Servieren die
Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Der Franz: Die Susi maq keine Sitlze.

Sie sagt, wenn sie Lust auf’ Gelatine hat,
darnn isst Sie ein paar Gummibirchen.

Leh perssnlich mag Silze sehr gern.
Allerdings méissen Zeoiebeln daze. Unbedingt.
Das aber mag die Susi auch ncht besonders.

Fiir 4 Personen:

Fiir die Siilze:

10-12 Blatt weiRe Gelatine
2 Essiggurken

200 g gekochtes Gemiise
(2.B. Erbsen, Tomaten,
Karotten, Blumenkohl,
Spargel)

2 hart gekochte Eier

(8 Minuten)

250 g kalter Schweins-
braten, in Scheiben
einige schone Petersilien-
blatter

1 Fleischbriihe + 4 EL
heiRe Briihe

Fiir die Bratkartoffeln:
800 g gekochte Pell-
kartoffeln vom Vortag
4ELOL

1Zwiebel, in feine Ringe
geschnitten

Salz, Pfeffer

Aufgewdarmt schmeckt’s noch viel besser
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treiben kann. Wenn man meinetwegen den Leopold nimmt. Die Pa- Bei dem ganzen Stress im
nida namlich ist die Frau vom Leopold. Seine dritte. Und wenn ich Dienst solite man zumin-

5 ¥ — ¥ . " dest kulinarisch ein bisserl
mich nicht véllig tduschen sollte, wird’s wohl auch nicht die letzte verwshnt werden, gell,
sein. Sie ist wirklich eine ganz Nette und kommt von weit her. Ge-
nauer aus Thailand. Und trotzdem mag sie mein Essen. Sehr sogar.
Besonders die Mehlspeisen. Mit so einer Dampfnudel kann man sie
wunderbar gliicklich machen. Noch heif3e Vanillesoe obendrauf und
alles ist prima.

Also kurz und gut: Das Kochen und Essen hilt die Familie zusam-
men, auch wenn sie noch so furchtbar ist. Und im Grunde hab ich sie
damit alle in der Hand. Da kann der Eberhofer noch so traurig sein,
eine ziinftige Brotzeit zaubert ihm schnell ein Lacheln ins Gesicht.
Oder wenn der Bub heimkommt im Winter, von einem schweren Ar-
beitstag, dann durch den Schnee stampft und ins Wohnhaus rein,
und plétzlich riecht’s tiberall herrlich nach Platzchen. Da schnappt er
sich hurtig das Backblech, hockt sich an den Kachelofen riiber und
isst die Spitzbuben, grad wenn sie noch warm sind. Natiirlich gibt’s
dafiir einen Tritt gegens Schienbein, ganz klar. Weil, wenn ich das
durchgehen lasse, dann hocken wir an Weihnachten ganz ohne Ge-
béck da. Oder ich muss Tag und Nacht backen. Das brauch ich aber
auch nicht. Wirklich nicht. Eigentlich will ich damit nur sagen, mit Ko-
chen und Backen kann man die Stimmung ganz enorm heben. Glau-
ben Sie einer alten und sehr weisen Frau!

=220

Einleitung

15
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Rahmschwammerl mit Knodel

Fiir 4 Personen:

600 g Schwammerl
(Champignons, Pfiffer-
linge, Steinpilze)

2 EL fein gewiegte
Zwiebeln

3ELOL

1-2 TL Mehl

etwas abgeriebene Schale
von einer unbehandelten
Zitrone

Salz, Pfeffer

150 g Sahne

4 Semmelknadel, frisch
gekocht (siehe Seite 75)
1EL fein gewiegte
Petersilie

1 Die Schwammerl werden mit Kiichenpapier abgerieben, geputzt
und in Scheiben geschnitten. Ein paar schone Pilze ganz lassen

und beiseitelegen.

2 In der Pfanne werden die Zwiebeln in 2 Essloffel heiem Ol an-
geschwitzt. Die geschnittenen Schwammerl werden dazugegeben
und unter Rithren kurz angebraten. Die Schwammerl werden mit
Mehl bestaubt und mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer abgeschmeckt.
3 Die Sahne wird dazugegeben und alles etwa 10 Minuten ein-
gekocht. Die ganzen Pilze werden in dem restlichen Ol in einer Extra-
pfanne angebraten.

4 Auf jeden Teller einen frischen Semmelknddel geben und die
Rahmschwammerl darum herum verteilen, mit den ganzen Pilzen und
der Petersilie servieren.

Das Beste an diesem Gericht ist das Schoammer/-

suchen. Das mach ich st Leidenschaf?.

Loy Herbst in dller Herrgotistrih, noch bevor die Sonne
den Nebel verschluckt, schnapp ich mir den Ludesig tund
dann getrt's ab in den Wald. Ieh hab da ein pacr Stellen,
die Katum jemand Kennt, und da giét's Schuwammerl, so weit
das Auge reic/t. Bis zum Mittag sind die Korbe voll.
Und dann koprit der Franz st seinem Sfreir"emuajen wund
lédt alles in den KofFerraun.

Der Papai Ieh

mag die Kahmsehewammer! eigentlich erst,

wern Sie angerichtet im Teller sind. Davor liegt aber ein
harder weq. Weil die Oma némlich im Herdst beinah

Jeden Tag tonneneise Schwammer! anschleppt, und ich
musS 1hr dann beim Putzen helfen. tas bedecde?,

dass ich jeden Nachmittag in der démlichen Kiche hock,

it Kiic henkrepp wund Messer wund die Scheammer/
vordereite. Als hidt ich mix Besseres zu tun!

Aber wie gesagt, wenn Sie erst mal auf’ des Teller sind,
1t einesr Semmelbnidel wund der feinen Sobe ... ein Traun.

Dazu vielleic /it ein Glaser! Wein wund die Beatles.

Was der Franz besonders mag ...
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Mohnstrudel

1 Fiir den Teig werden alle Zutaten in einer Schiissel gemischt und
mit den Knethaken des Handriihrgerdts gut durchgearbeitet, bis ein
glatter, geschmeidiger Teig entsteht. AnschlieBend noch kurz mit der
Hand durchkneten, der Teig soll Blasen werfen und beim Aufschlagen
auf der Arbeitsflache »Zungen werfen«.

2 Der Teig wird in zwei kleine Laibe geteilt, mit Ol bepinselt und

1 Stunde unter eine warme Schiissel gelegt. Fiir die Fiille wird der
Mohn mit dem Zucker und dem Rotwein auch 1 Stunde eingeweicht.
3 Zum Ausrollen wird auf die Arbeitsplatte ein Kiichenhandtuch ge-
legt und mit Mehl bestaubt. Jeweils ein Teiglaib wird darauf zuerst
mit dem Nudelholz ausgewellt und sodann von der Mitte her iiber
den Handriicken und mit den Fingern vorsichtig weiter auseinander-
gezogen, bis der Teig hauchdiinn das gesamte Tuch bedeckt.

4 Fir die Fiille werden der eingeweichte Mohn mit dem Vanillemark,
dem Eigelb, den eingeweichten Rosinen, der Marmelade, dem Honig
und dem Zitronenabrieb vermischt. Je eine Halfte der Fiille wird
gleichméBig auf den Teig mit Hilfe einer Teigkarte gestrichen. Nach
Belieben auf die Fiille noch kleine Butterflocken legen.

5 Der Ofen wird auf 180 °C vorgeheizt. Sodann wird der Teig mithilfe
des Tuchs aufgerollt und die Teigenden werden fest eingeschlagen.
Der Strudel wird mit Butter eingestrichen und in eine auch mit Butter
eingestrichene Reine gelegt. Die beiden Strudel werden im Ofen
etwa 45 Minuten gebacken. Zum Servieren wird der Strudel mit Puder-
zucker bestreut.

L Gegensalz zum Aptelstrude!
Schmeckt der fier kalt besser.

Fiir 2 Strudel:

Fiir den Teig:

250 g Mehl

1Ei

2 ELOL+Olzum
Bepinseln

/s | lauwarmes Wasser
1Schuss Essig

1 Prise Salz

Fiir die Fiille und

die Reine:

500 g Blaumohn,
gemahlen

50 g Zucker

14 | Rotwein
ausgekratztes Mark
von 1 Vanilleschote
1Eigelb

100 g Rosinen, gehackt
und in 200 ml (1 Glas)
Rotwein eingeweicht
1EL Aprikosenmarmelade
1EL Honig

abgeriebene Schale von
1/ unbehandelten Zitrone
Butter fiir Butterflocken
(nach Geschmack), zum
Bestreichen und fiir die
Reine

Puderzucker zum
Bestreuen

Naschkatzenfutter
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&5 erinnert mich an viele Sonntage in meiner Kindheit.

” Dieses Fischgeric/t liegt mir besonders am Herzen.

Wenn ich nach der Kirche am Fenster ;SES\SSN bin wnd

aut meinen

Und gespannt war, ob er denn was gef?

Vater Gewartet had. Bis er vom Fischen heimkommtt.
n hat. Meistens hat

er dann einen Hec it mit he:‘mjeérac/;f. Und den hat meine
Mecdter darn zubereitet. Genact nach diesem Kezept.

Hecht in WeiBweinsoBe

Fiir 4 Personen:

1 frisch geangelter Hecht
(kiichenfertig, etwa 1,2 kg)
Salz

80 g Butter + Butter fiir
die Form

7-8 EL fein gewiegte
Schalotten

1 Glas WeiBwein (200 ml)
250 g Sahne

Pfeffer

Saftvon 1 Zitrone

100 g frische kalte Butter
fiir die SoBe

5 EL fein gewiegte
Petersilie

104 Festtagsschlemmereien ...

1 Der Hecht wird mit kaltem Wasser innen und aufen griindlich
gewaschen. Dann wird erinnen und auBen mit Salz eingerieben.

2 Der Ofen wird auf 180 °C vorgeheizt. Die Butter wird in der Pfanne
erhitzt und die Schalotten werden darin glasig angeschwitzt, aber
nicht braun werden lassen! Der Hecht wird in eine gut mit Butter
gefettete Bratreine oder feuerfeste Form gesetzt und in den Ofen
geschoben.

3 Man lasst den Hecht etwa 5 Minuten heif werden, dann werden
der WeiRwein und die Sahne iiber den Hecht gegossen. Nach etwa
10 Minuten werden die angeschwitzten Schalotten tiber den Hecht
gestreut. Danach wird der Hecht noch weitere 10-15 Minuten im Ofen
gegart. Wahrend der gesamten Garzeit wird der Hecht immer wieder
mit der Sahne und dem Weif3wein aus der Reine begossen — die Sof3e
muss dabei von selbst entstehen.

4 Sobald der Hecht gar ist (Garprobe: Die kleine Flosse oben muss
sich leicht herausziehen lassen!), wird die SoRe mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abgeschmeckt. Zum Schluss wird die kalte Butter in Wiir-
feln in die Sof3e eingeriihrt. Der Hecht wird mit der Petersilie bestreut
und beispielsweise mit Salzkartoffeln serviert.
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Rita Falk

KNODEL-BLUES

Oma Eberfrafens bagenisches
Provinz-Kaochbuch
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Gemiiseauflauf

Fiir 4 Personen:

4 Kartoffeln

2 Karotten

2 Zucchini

1Stange Lauch

200 g Gorgonzola

2 EL Butter + Butter fiir
die Form

2 grob gewiegte Zwiebeln
100 g Erbsen (frisch oder
tiefgefroren)

Salz, Pfeffer

200 ml Milch

100 g Sahne

3 Eier

frisch geriebene
Muskatnuss

fein gewiegte Petersilie
zum Anrichten

Alles aus dem Garten ...

1 Die Kartoffeln werden gewaschen und geschilt, sodann in feine
Wiirfel geschnitten. Die Karotten werden geschalt und in langliche
Stiicke geschnitten. Die Zucchini werden geschilt, der Lénge nach
halbiert und in Scheiben geschnitten. Der Lauch wird geputzt,
gewaschen und in Wiirfel geschnitten. Der Gorgonzola wird in Wiirfel
geschnitten.

2 Der Ofen wird auf 200 °C vorgeheizt. Die Butter wird in einer groRen
Pfanne zerlassen, die Zwiebeln werden darin angeschwitzt. Dann
kommen die Gemiisestiicke und die Erbsen dazu und werden auch
kurz geddmpft. Alles wird mit Salz und Pfeffer gewiirzt.

3 Das Gemiise wird zur Hilfte in eine gebutterte Auflaufform gegeben.
Die Milch, die Sahne, die Eier und die Muskatnuss werden mit dem
Schneebesen verriihrt und auch zur Hélfte tiber das Gemiise ge-
gossen. Sodann kommt die Hélfte der Gorgonzolawiirfel dariiber und
danach wieder das restliche Gemiise. Restliche Eiermilch und Gor-
gonzolawiirfel werden zum Schluss auf den Auflauf gegeben.

4 Der Auflauf wird 25-30 Minuten im vorgeheizten Ofen gebacken
und mit frischer Petersilie angerichtet.

Wenn's halt gar mcht ohne Fleisch gelit,
dann Karn man aweh gud ein Phund
Gernschites Hackfleisch mit einarbeiten.
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Gulaschsuppe

1 Die Zwiebeln werden geschilt und in Ringe geschnitten. In einem
groRen Topf wird das Ol erhitzt und die Fleischwiirfel werden darin
schnell von allen Seiten angebraten.

2 Die Zwiebelringe und die geschilte Knoblauchzehe werden dazu-
gegeben und mitgerdstet. Paprika und Mehl werden dariiberge-
staubt, die Gewiirze und das Tomatenmark dazugegeben und alles
wird kurz angerdstet. Das Ganze wird mit der heiRen Briihe aufge-

gossen und die Suppe bei mittlerer Hitze 1-1 /2 Stunden leise gekocht.

3 Die Kartoffeln werden derweil geschilt und in kleine Wiirfel ge-
schnitten, nach %2 Stunde Garzeit gibt man sie zur Suppe dazu und
lasst sie mitkochen.

4 Die fertige Gulaschsuppe wird mit WorcestersoRe, Rotwein und
Sahne verfeinert und mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt.

Mit ein pacr PletFeron ist
das eine ganz scharte Saclhe.

Der Franz: Diese Gulaschsuppe ist so
dermaBen gut, das Kkarn man Kacem 5/aaéen.

Allerdings ist sie ach dermaBen schart;
dass du finterher einen Durst (friejsz‘

wie Verrdckt. Und dann muss man zum
Wolfi auf’ mindestens zwei oder drei Bier.

Jede tette.

Fiir 4 Personen:

400 g mageres Ochsen-
fleisch (bereits vom
Metzger in Wiirfel
schneiden lassen)

4 Zwiebeln

50g 0l
1Knoblauchzehe

2 TL Paprikapulver

2-3 EL Mehl

etwas Thymian

1 Lorbeerblatt

je Y2 TL Majoran und
ungemahlener Kiimmel
3 EL Tomatenmark

1% | heiBe Briihe

2 Kartoffeln

1 Spritzer Worcestersof3e
300 ml Rotwein

3—4 EL Sahne

Salz, Pfeffer

Der Wolfi: Wenn der junge wnd der alte Eberhoter
gemeinsam ins Wirdshaus Kkormmien und sofort

auf” Ex ein Bier Ainterzischen, dann hat s davor
hechstwahrscheinlich eine Gulaschsuppe gegeben.

Aufgewdarmt schmeckt’s noch viel besser

133





OEBPS/Images/page_000176.jpg





OEBPS/Images/cover.jpg
Oma Ebenhnfens baygenischies

‘.(’) ’(AM‘}LZ_ j C ucﬁ






OEBPS/Images/page_000159.jpg





OEBPS/Images/page_000116.jpg
Rindsroulade

Fiir 4 Personen:

4 diinne Scheiben Ochsen-
fleisch (je etwa 180 g)

3 Zwiebeln

5 Gewiirzgurken

Salz, Pfeffer

4 TL mittelscharfer Senf
(nach Geschmack)

150 g gerduchertes
Wammerl (Bauchfleisch),
in diinnen Scheiben
3ELOL

151 EL Mehl

3-4 ELSahne

1EL Tomatenmark
Kiichengarn oder
Zahnstocher

1 Die Zwiebeln werden geschiilt, halbiert und in Spalten geschnitten.
Die Gurken werden abgetropft und in Scheiben geschnitten. Die
Fleischscheiben werden geklopft, mit Salz und Pfeffer gewiirzt und
nach Geschmack mit Senf bestrichen. Jede Roulade wird mit Wam-
merl, Zwiebeln und Gurken belegt, Reste davon werden beiseite-
gelegt. Dann wird das Fleisch seitlich eingeschlagen und aufgerollt,
mit Kiichengarn oder Zahnstocher festgesteckt.

2 Das Ol wird in einem Topf erhitzt und die Rouladen werden darin
von allen Seiten kréftig angebraten. Die restlichen Zwiebeln und
Gurken und der iibrige Speck werden dazugegeben und kurz ange-
braunt. Es wird so viel kochendes Wasser dazugegeben, dass die
Rouladen halb bedeckt sind.

3 Die Rouladen werden zugedeckt bei mittlerer Hitze 1 %/4—1 14 Stun-
den gegart, bei Bedarf wird Wasser nachgegossen.

4 Nach dem Garen werden die Rouladen aus der SoRe genommen
und die Fdden oder Zahnstocher entfernt. Die SoRe wird durch ein
Sieb gedriickt und mit dem in etwas kaltem Wasser angeriihrten Mehl
gebunden. Kurz kochen lassen und mit Sahne und Tomatenmark
verfeinern.

Der Franz: Unbedingt mit Kartoffelstampt servieren!
Und darn beirr EsSen anéed/rgz' die SoBe wund den
Kartoffelstampt vermischen, 6is es eine sémige Substanz
had. Ein Wahnsinn! Zumindest vom Geschmack her.
Optisch eher meht. Aber Augen zet und durch!

116 Festtagsschlemmereien ...
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Rehriicken

Fiir 4 Personen:

114 kg Rehriicken

(am Knochen)

Salz, Pfeffer

10 Wacholderbeeren,
einige zerdriickt
1Zwiebel

1 Karotte

1 kleines Stiick
Knollensellerie

1 dunne Stange Lauch
2 Lorbeerblatter

80 g Butter, zerlassen
80-100 g weiler Speck,
in diinnen Scheiben

1/ | Brithe (alternativ
14 | Rotwein + ¥4 | Wild-
fond)

50-200 g Sauerrahm,
nach Belieben

1 Zuerst wird der Ofen wird auf 180 °C vorgeheizt. Der Rehriicken wird
von allen Seiten mit Salz, Pfeffer und den zerdriickten Wacholder-
beeren eingerieben und in eine Bratreine gesetzt. Die Zwiebel wird
geschilt und in grobe Wiirfel geschnitten. Die Karotte, der Sellerie
und der Lauch werden geputzt und gewaschen und auch in grobe
Wiirfel geschnitten. Die Zwiebeln und das Gemiise werden mit dem
Lorbeer und den restlichen Wacholderbeeren um den Rehriicken
herum in der Reine verteilt.

2 Der Rehriicken wird mit 3 EL zerlassener Butter begossen und
mit den Speckscheiben belegt. Sodann wird % Liter Briihe (oder
der Rotwein) angegossen und die Reine fiir 30 Minuten in den

Ofen geschoben.

3 Danach werden die Speckscheiben entfernt, der Rehriicken wird
30-40 Minuten weitergegart und dabei fleiRig mit der tibrigen zer-
lassenen Butter betraufelt. AuBerdem wird nach und nach die rest-
liche Briihe (oder der Wildfond) angegossen.

4 Der fertige Rehriicken wird aus der Reine gehoben und muss
zugedeckt noch 10 Minuten ruhen. Der Bratfond wird durch ein
feines Sieb in einen Topf gegossen, das Rostgemiise dabei aus-
gedriickt. Die Sofe wird aufgekocht, der Sauerrahm dazugegeben
und alles mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt.

5 Die Rehriickenfilets werden ausgeldst, in Scheiben geschnitten
und bis zum Servieren warm gehalten. Schmeckt gut mit Reiber-
datschi (siehe Seite 34) oder Spétzle (siehe Seite 183) und halbierten
Birnen mit Preiselbeeren (siehe Seite 157)!

Der Franz: wild ist nadéirlich was besonders Feines.
At besten dran aber sind die Spidzle pit der Sofe.
Und dazet das Preiselbeerkompott von der Oma.
Alles gut durchmischen und mit dem Stuppenlsfiel essen.
Aut die halbierde Birne Kann ich ganz gud verzichten.

126 Festtagsschlemmereien ...
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WD) Beirt Pichelsteiner wie bei allen Eintspfen g/t ganz
besonders, dass er bei jedem Autidrmen besser wird.
Dreem kann man qed die Mengenangaben verdappeln.
Dann hat man am nichsten Tag noch mal ein prima Essen.

Pichelsteiner

1 Das Gemiise und die Kartoffeln werden gewaschen beziehungs-
weise geputzt und in nicht zu dicke Scheiben oder gleichméfige
Wiirfel geschnitten. Das Wammerl wird in Wiirfel geschnitten.

2 In einem Topf wird das Ol erhitzt, das Fleisch, das Wammerl und
die Zwiebeln werden darin leicht angeschwitzt. Das Ganze wird mit
Salz, Pfeffer, Paprika und Kiimmel gewiirzt. Die Halfte des Fleisches
wird herausgenommen und Gemiise, Kartoffeln und angeschmortes
Fleisch lagenweise eingeschichtet: dabei jede Schicht wiirzen und
mit Kartoffeln abschliefen.

3 Die heife Briihe wird seitlich zugegossen und alles bei starker
Hitze angediinstet. Danach wird der Topf geschlossen und das
Gericht ohne Umriihren etwa 1 Stunde fertig gekocht, bei Bedarf kann
etwas heife Fliissigkeit seitlich dazugegossen werden.

4 Der fertige Pichelsteiner-Eintopf wird mit reichlich Petersilie bestreut
serviert.

Der Legpold: Manchmal gét mir die Oma
den iibrig gebliebenen Pichelsteiner ja mit.
Und ich weilB nickt, wie die Panida es anstellt,
aber wenn die itin tags daraut” acfiodrmd,
Schmeckt er gleich noch mal deppelt so gut.
Sie ist halt einfach eine ganz tolle Haustrac,
die Pamda.

Fiir 4 Personen:

400 g Rind- und
Schweinefleisch,
gemischt (bereits vom
Metzger in Wiirfel
schneiden lassen)
1Knolle Sellerie

3 Petersilienwurzeln

3 Karotten

2 Stangen Lauch

750 g festkochende
Kartoffeln

50 g gerduchertes
Wammerl (Bauchfleisch)
3050l

2 fein gewiegte Zwiebeln
Salz, Pfeffer

etwas Paprikapulver
etwas gemahlener Kiim-
mel (nach Geschmack)
3/4 | heiBe Briihe

fein gewiegte Petersilie

Aufgewdarmt schmeckt’s noch viel besser
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Karpfenfilet in Kartoffelkruste

Fiir 4 Personen:

¢4 Karpfenfilets.
(kiichenfertig)

Salz, Pfeffer

frisch geriebene
Muskatnuss

etwas Mehl

2 EiweiB, versprudelt
4 grofe festkochende
Kartoffeln

Pflanzendl zum Braten

100 Festtagsschlemmereien ...

1 Die Karpfenfilets werden griindlich mit kaltem Wasser gewaschen
und mit Salz, Pfeffer und Muskat gewiirzt.

2 Das Mehl und das versprudelte Eiweif werden jeweils in einen
tiefen Teller gegeben. Fiir die Kruste werden die Filets zundchst in
Mehl gewendet, dabei wird iiberschiissiges Mehl leicht abgeklopft.
Sodann werden die Filets im Eiwei gewendet.

3 Die Kartoffeln werden geschilt und geraspelt (wie fiir Reiber-
datschi). Die Fischfilets werden damit von beiden Seiten gut bedeckt.
4 In der Pfanne wird etwas Ol erhitzt und die Filets werden darin

von beiden Seiten jeweils etwa 5 Minuten gebraten, bis die Kartoffel-
kruste goldbraun ist.
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Saures Liingerl

1 In einem groRen Topf wird aus 2-3 Litern Wasser mit etwas Salz,
dem geputzten beziehungsweise gewaschenen und grob zerkleiner-
ten Suppengriin und den geschalten Zwiebeln sowie den Gewiirzen
und den Zitronenscheiben ein Sud aufgekocht. Die Lunge wird ge-
waschen, in den kochenden Sud gegeben und darin 45-60 Minuten
gekocht.

2 Die fertig gekochte Lunge wird herausgenommen, gepresst und
abgekiihlt. Die erkaltete Lunge wird in feine Streifen geschnitten,
die Streifen werden mit etwas Sud und dem Essig vermischt und
tiber Nacht mariniert.

3 Eine Einbrenne herstellen, dafiir die Butter in einem Topf zerlassen.
Das Mehl hineinstreuen und kurz hell anrgsten lassen. Sud und
Marinade werden unter Rithren dazugegossen und glatt geriihrt.
Die Lungenstreifen und das Stiick Zitronenschale (die kommt nach-
her wieder raus) werden dazugegeben und das Ganze wird 10-15 Minu-
ten offen leicht gekocht.

4 Die Lunge wird mit dem Zitronensaft, 1 Prise Zucker, der Sahne
und dem Wein abgeschmeckt und beispielsweise mit Semmel-
knddeln (siehe Seite 75) serviert.

Ein sehr schmackhaltes wund
vor allem preiswertes Geric/ht.

Fiir 4 Personen:

500 g Kalbs- oder
Schweinelunge

Salz

1Bund Suppengriin
2 Zwiebeln

2 Lorbeerblatter

4 Pfefferkémer

2 Nelken

2 Scheiben und 1 Stiick
Schale von einer unbe-
handelten Zitrone
s | Essig

2 EL Butter

1-2 EL Mehl

etwas Zitronensaft
Zucker

3 ELSahne

3 EL WeiBwein
frische Schnittlauch-
rdlichen

Der Simmer/: Immer wenn bei wuns einmal nix aut” dem

Sc hafenster stelt, also es kein Sonder
kawst das Lener! halt Liinger!. teil die im

ebot gibt,
rende eh Kactm

was kosten. Ja, von den Alten kann man das Sparen lernen.

Aufgewdarmt schmeckt’s noch viel besser
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Pfannkuchen

W Die Prannkuchen in die Luf? cwerten
wund r1it der Planne wieder attargen.

Das Karn mc /i jeder. Ich schon.

Fiir 4 Personen: 1 Das Mehl wird in eine Schiissel gesiebt und mit 1 Prise Salz ver-
500 g Mehl mischt. Etwas Milch und die Eier werden von der Mitte aus nach und
Salz nach in die Mehlgrube eingeriihrt. Sodann wird der Teig mit der rest-
11 Milch

lichen Milch glatt geriihrt.

2 Das Backfett wird in der Pfanne erhitzt, mit einer Suppenkelle wird
jeweils eine diinne Teiglage in das heife Fett gegeben. Goldgelb an-
backen lassen, wenden und den Pfannkuchen bei mittlerer Hitze
goldgelb fertig backen.

3 Die fertigen Pfannkuchen werden auf einer vorgewarmten Platte an-
gerichtet und moglichst schnell serviert oder weiterverarbeitet.

4 Eier
Backfett zum Ausbacken

Der Papa Am liebsten mag ich Sie
it Vanilleeis wund BromBeermarmelade.
Ein HaFer! Kaffee dazu wnd die Beatles.
wWas will man mehr?

154 Naschkatzenfutter
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Der Franz: Ja, jetzt kommen cwir
zut depr eigentlic hen Festtags-
schmanker!. Dieser Scheoeinsbraten
ISt der beste weltweit. Wenn ich den
dréiben in meinem umgebaciten
Sawstall rieche, dann héilt mich
nixc mehir. Dann renn ich libern Hof
wund hock mich vor den Ofen.
Und beobactte stundenlang, wie sich
die Schwarte blift. Und cenn ich
Hinterher reinbeiB wund alles nur
So krac ity dann ist das besser als
Weihnac ten wund Ostern zusammen.
Und Geburtstag. Und was weil
ieh noch alles!

Schweinsbraten

1 Der Ofen wird auf 220 °C vorgeheizt. Der Braten wird gut mit Salz,
Pfeffer und Kiimmel eingerieben.

2 Das Fleisch wird mit der Schwarte nach unten in einen Tiegel oder
in eine Bratreine gelegt und zugedeckt mit ein wenig kochendem
Wasser etwa 15 Minuten geddmpft (dann kann man die Schwarte
besser einschneiden!). Danach wird der Braten herausgenommen
und die Schwarte gitterformig etwa 5 Millimeter tief eingeschnitten.
3 Die Karotten werden geschilt und in grobe Stiicke geschnitten und
mit den Knoblauchzehen, den geschélten und geviertelten Zwiebeln
und der Brotrinde zum Braten gegeben. Der Braten wird wieder ins
Bratrohr geschoben, diesmal ohne Deckel und mit der Schwarte nach
oben. Der Braten wird 1 %2—2 Stunden gebraten und fleiRig mit dem
ausgebratenen Saft und dem Bier begossen, bis er lichtbraun und
rosch ist.

4 Der fertige Braten wird aus dem Ofen geholt und warm gehalten.
Der Sud wird durch ein Sieb gedriickt und ergibt so eine feine Sof8e.
Dazu schmecken selbst gemachte Kartoffelknddel (siehe Seite 184).

Fiir 4 Personen:

1kg Schweineschulter
mit Schwarte (oder mehr,
wenn man als Resterl
noch eine Bratensiilze
machen will)

Salz, Pfeffer

2 EL gemahlener Kiimmel
3 ungeschélte Knoblauch-
zehen

2 Karotten

3 kleine Zwiebeln

1 Stiick alte Brotrinde
1Flasche dunkles Bier

Festtagsschlemmereien ...
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Krustierter Waller

1 Die Zwiebel wird geschélt und in Scheiben geschnitten, die Peter-
silie gewaschen und trocken geschiittelt. Der Waller wird griindlich
mit kaltem Wasser gewaschen und mit Salz und Pfeffer bestreut.

2 Der Waller wird in eine Auflaufform gelegt, mit dem Zitronensaft
iibergossen, mit Zwiebelscheiben und Petersilie belegt und zum
Schluss mit dem Ol betréufelt. So ldsst man das Stiick Fisch einige
Stunden (besser iiber Nacht) marinieren.

3 Der Ofen wird auf 200 °C vorgeheizt. Zwiebel und Petersilie werden
entfernt, der Fisch wird nacheinander in Mehl, in zerlassener Butter
und zuletzt in den Semmelbréseln gewendet und auf ein Backblech
gelegt. Der Waller wird im Ofen etwa 20 Minuten krustiert, indem
man ihn ofters mit Butter betrdufelt. Wenn er eine schone hellbraune
Farbe hat, wird er auf eine Platte angerichtet und beispielsweise mit
TatarensoBe serviert.

4 Fiir die Sauce tartare werden die Krauter und die geschilte Zwiebel
recht fein gewiegt und in kochendem Wasser weich gekocht. Das
Ganze wird abgeschreckt, ausgedriickt und mit den gepellten Eiern in
einer Schiissel zerdriickt. Das Ol und der Senf werden untergeriihrt
und die SoRe wird mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt.

5 Die SoBe wird durch ein Sieb gestrichen, mit etwas Estragonessig
gesduert und mit klein gehackten Sardellen, fein gehackten Essig-
gurken, Zitronenabrieb, Cayennepfeffer sowie je etwas Weiwein und
Zitronensaft vermischt.

Fiir 8 Personen:

114 kg Wallerfilet
(Welsfilet), kiichenfertig
1Zwiebel

einige Stiele Petersilie
Salz, Pfeffer

Saft von 1 Zitrone

3-4 ELOL

2 EL Mehl

3 EL Butter, zerlassen
3-4 EL Semmelbrosel

Fiir die Sauce tartare:
je 2—3 Stiele Estragon,
Kerbel und Petersilie
1Zwiebel

4 hart gekochte Eier
(8 Minuten)

70g 0l

1EL scharfer Senf
Salz, Pfeffer

1-2 TL Estragonessig
70 g Sardellen

4 kleine Essiggurken
etwas abgeriebene Schale
einer unbehandelten
Zitrone

1 Msp. Cayennepfeffer
etwas Weifwein
etwas Zitronensaft

Festtagsschlemmereien ...
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Wichtigste Anlaufstelle ist
freilich der heimische Herd,
vor allem wenn’s Rahm-
qgulasch gibt und die Sushi
zu Besuch ist.

Einleitung

natiirlich. Aber das mogen sie ja alle. Der Flotzinger mag’s und auch
die Susi. Dem Leopold seine Panida mag’s und sogar der winzige
Zwerg Nase, dem Leopold sein Tochterchen. Eigentlich frag ich mich
manchmal, fiir was muss jetzt so ein Buchhandler wie der Leopold
solche dermaRen grof3e Portionen hinterhauen, wo er sich doch fast
nicht bewegt. Beim Nudelauflauf etwa. Da kann der Berge verputzen,
das ist einfach unglaublich. Anders ist es natiirlich beim Franz. Er ist
namlich der einzige Polizist hier in Niederkaltenkirchen und hat oft
einen Stress, das kann man kaum glauben. Allein schon deswegen
muss er da was Gescheites zum Essen kriegen, der Bub. Schlielich
kann ein leerer Magen nicht gut studieren. Und ermitteln erst recht
nicht. Aber mit einem feinen Essen kann man ihn schon ganz gut auf-
péppeln. Sagen wir mit einem feinen Rahmgulasch und Semmelknd-
deln. Oder vielleicht einem Schweinsbraten mit Kartoffelkngdeln. Ja, fiir
so was kann man ihn haben, den Franz. Und ich mach’s ja auch gern.
Andersrum, sagen wir, wenn er's mir zu bunt treibt, dann gibt’s halt ein-
fach mal gar nichts. Tépfe leer. Und da schaut er dann blod. Meistens
kapiert er dann ziemlich schnell, was er verbockt hat. Spétestens nach
zwei, drei Bier mit dem Flotzinger oder einer Nacht bei der Susi.

Der Fl6tzinger, das ist iibrigens ein Freund vom Franz und ein In-
stallateur, ein ausg’schamter. Dem seine Rechnungen muss man
immer sakrisch kiirzen, im Idealfall halbieren. Ach, und die Susi ... ja,
die Susi kdnnte der Franz ganz wunderbar heiraten, wenn er nicht so
ein Depp war. Und dann kdmen bald ein paar Kinder. Und irgend-
wann mal kann vielleicht meine Urenkelin die Rezepte von meiner
Uroma kochen. Das war schon. Ja, so eine wie die Susi kriegt der
Franz nie wieder. Aber das kapiert er ja nicht. Wobei ich natiirlich
schon sagen muss, dass man das mit dem Heiraten auch gut iiber-
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v Ein paar Grundrezepte ...
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Karottensalat

Fiir 4 Personen:

1 kg Karotten, Salz
1 EL fein gewiegte
Zwiebeln

etwas frisch geriebener
Meerrettich

200 ml heifie Brithe
4 EL Essig oder
Zitronensaft

Pfeffer, Zucker

3 ELOl oder Sahne
1TL scharfer Senf

2 EL fein gewiegte
Petersilie

Senfgurken

1 kg Schlangengurken
4TLSalz

400 ml Weinessig
100 g Zucker

1EL Pfefferkrmer

2 Nelken

2 EL gelbe Senfkdrner
1-2 Lorbeerblatter

Hiihnerbriihe

Fiir 4 Personen:
1Suppenhuhn
(kiichenfertig)

1 Bund Suppengriin
12Zwiebel

Salz

je 2-3 Stiele Liebstdckel
und Petersilie

(nach Geschmack)
Pfeffer

1 Die Karotten werden gewaschen und in wenig Salzwasser 30-45 Mi-
nuten gekocht — je nach Grée. Sodann werden sie kalt tiberbraust,
geschalt und in Scheiben geschnitten. Die Karottenscheiben werden
in einer Schiissel mit Zwiebeln und Meerrettich gemischt.

2 Fiir die Marinade wird die heiRe Briihe mit dem Essig oder Zitro-
nensaft, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker vermischt und heif iiber die
noch warmen Karotten gegossen, dann ldsst man den Salat zuge-
deckt gut durchziehen.

3 Danach werden die Karotten aus der Marinade genommen und
mit dem Ol oder der Sahne und dem Senf vermengt. Der Salat wird
noch mal abgeschmeckt und mit Petersilie bestreut angerichtet.

1 Die Gurken werden geschilt, von den Kernen befreit und in Stiicke
geschnitten. Die Gurkenstiicke werden in einer Schiissel mit dem Salz
bestreut, dann lasst man sie {iber Nacht durchziehen.

2 Am néchsten Tag werden die Gurkenstiicke in einem Sieb abgetropft.
Der Weinessig wird mit 400 Milliliter Wasser, dem Zucker und den
Gewiirzen in einem mittelgroen Topf aufgekocht. Die Gurkenstiicke
werden hineingegeben und in dem Sud 1 Minute gekochelt.

3 Die Gurkenstiicke und der Sud werden in saubere Einmachglédser
verteilt und die Glaser sofort verschlossen. Die Gurken halten sich ge-
kiihlt etwa drei Monate.

1 Das Suppenhuhn wird innen und auBen mit kaltem Wasser gewa-
schen und mit Kiichenpapier trockengetupft. Das Suppengriin wird ge-
putzt und gewaschen und in grobe Stiicke geschnitten. Die Zwiebel
wird mit der Schale halbiert.

2 Das Suppenhuhn und das vorbereitete Gemiise werden mit 2—3 Liter
kaltem Salzwasser in einem groRen Topf aufgesetzt und zum Kochen
gebracht. Nach Geschmack wird frischer Liebstéckel und frische Peter-
silie dazugegeben und alles 2—2 ¥4 Stunden leise gekocht.

3 Das fertige Suppenhuhn wird herausgenommen, das Fleisch kann
von den Knochen geldst und fein geschnitten als Suppeneinlage ver-
wendet werden. Die Briihe wird durch ein Sieb gegossen und mit Salz
und Pfeffer abgeschmeckt, Gemuse und Krauter werden entfernt.
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Nusspudding

v

Das ist ein ganz altes Kezept von der Uroma.
Der Pudding mactit naddirlich ein bisschen
mehr Arbeit wie einer aus dem Packer/,

vergleichen Kann man itin aber nic/it. Mit gar nic/its.

Fiir 4 Personen:

50 g weiche Butter
100 g Zucker

4 Eier, getrennt
abgeriebene Schale
von ;> unbehandelten
Zitrone

50 g Schokolade,
gerieben

100 g Haselniisse,
geschélt und gerieben
3 ELRum oder Arrak
80 g Semmelbrosel
Butter und Brosel fiir
die Form

174 Naschkatzenfutter

1 Die Butter wird mit dem Zucker und den Eigelben in einer Schiissel
mit dem Handriihrgerat schaumig geschlagen und mit dem Zitronen-
abrieb und der geriebenen Schokolade vermischt. Dann werden die
Niisse und der Rum dazugegeben.

2 Der Ofen wird auf 200 °C vorgeheizt. Die EiweiRe werden derweil
steif geschlagen und zur Schaummasse gegeben, dabei wird ein
Drittel untergeriihrt und zwei Drittel werden untergehoben.

3 Die Masse wird in eine gefettete und gebroselte Puddingform
gegeben und der Pudding im vorgeheizten Ofen etwa 45 Minuten
gegart. Noch warm servieren!
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Reiberdatschi

Fiir 12 Stiick:

4 mittelgroBe fest-
kochende Kartoffeln
1Zwiebel

Salz, Pfeffer

1Ei

2-3 EL Mehl
Pflanzendl zum Braten

1 Die Kartoffeln werden geschélt und auf einer mittelgroben Reibe
geraspelt. Die Zwiebel wird geschélt und mit der gleichen Reibe
geraspelt.

2 Die Kartoffel- und Zwiebelraspel werden in eine Schiissel gegeben,
mit Salz und Pfeffer gewiirzt und mit dem Ei und dem Mehl mit den
Hénden zu einem ,,Teig* vermengt.

3 In einer gusseisernen Pfanne wird das Ol erhitzt. Mit einem groen
Essloffel wird jeweils etwas Kartoffelteig herausgenommen und in der
heien Pfanne zu einem Pldtzchen flach gedriickt. Der Reiberdatschi
wird auf jeder Seite goldbraun gebraten. Wenn er fertig ist, wird er auf
eine Platte mit Kiichenpapier gelegt, so dass das iiberschiissige Ol
abtropfen kann beziehungsweise aufgesogen wird.

4 Mit dem Braten wird fortgefahren, bis der Kartoffelteig aufge-
braucht ist. Reiberdatschi schmeckt gut einfach nur so, mit Apfelmus
oder auch zu einem Braten, der nicht viel Sof8e hat.

e So gut Sie auch sind, einen Nactitei! hat
v dieSe ganze Braterel freilich schon:
£s gualpit zus Wahnsinnigeoerden.

Was bei 10 oder 12 Stick Kein groles Problem ist.
Wenn ich aber #%r die ganze hungrige Familie
Keiberdatschi machy Verdriickt Jeder Einzelne

problemlos ein Dutzend davon. Der Lecpold sogar
noch mehr. Und dann kann man coirklichr die

Yand vor den 4a3en nicht mehr sehen.

Der Lecpold: Icoh erinnere mich noch 9«2, obiwohl es
schon Jahre zardc(r/iejt Da hat der Franz némlich
einmal ein paar Freunde von der Schule mitgeérac/it.
Und die Oma hat #2ir alle (eiéer:/dl‘Sc/i:]qeﬁrdz‘en.

Yfinterher kam die Freicillige Feuercehr

lederkaltenkirc hen

wnd hat nach dem Brandherd gesuc/it. Es war einfach furchtbar.
Der Papa war damals ganz auber sich, der arme Marn.

34  Mit Speck fangt man nicht nur Mause ...
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Obatzda

Der Butter muss naddirlich weich sein,
' also nicht aus dem Kihlschrank.
Denn bei rir wird er st dem Schneebesen gerdint 4
Da kann einer sagen, was er will, es schmeckt
einfuch anders, als cenn elektrisch gerdthrt coird.
Und der Camepbert, der muss sehr reif sein,
gern schon ein bisschen auslaciten beim Anstechen.
So mEgen wir ihn halt am liebsten beir Obatzden.

Fiir 4 Personen:

200 g reifer Camembert
50 g weiche Butter

1 fein gewiegte Zwiebel
etwa 3 EL Bier, Sahne
oder Milch

Salz, Pfeffer

1TL Paprikapulver
edelsiif

1TL ungemahlener
Kiimmel

(nach Geschmack)
Zwiebelringe und
Schnittlauchrélichen
zum Garnieren

1 Die (der?!) Butter wird in einer Schiissel mit dem Schneebesen oder
Handriihrgerdt schaumig geriihrt. Der Camembert wird mit einer
Gabel fein zerdriickt und zur Butter gegeben.

2 Die Zwiebeln und das Bier (oder die Sahne oder die Milch) werden
auch dazugegeben, sodann wird alles mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver pikant abgeschmeckt.

3 Der Obatzda wird mit Paprikapulver oder etwas Kimmel oder bei-
dem zusammen bestreut sowie mit Zwiebelringen und Schnittlauch-
rélichen garniert. Dazu schmecken Brezn oder Schwarzbrot.

Der Franz: Schwarzbret muss nic /it sein.
&in pacr Brezn tun ‘s auch.

Frisch vor Bicker, verstelt sich.
Kesch und gern auch noch warm.

Mit Speck fangt man nicht nur Mduse ...
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Der Franz: Fiir diesen Strudel ksnnte ich morden.
Zumindest den Lecpold. tenn er sich, ohne dberhaust
2ut Fragen, das letzte Stiick Strudel aut seinen Teller
Schippt wnd gendisslich verzehrd. teil die Oma das
aber freilich schon vorher weib, legt sie mir schon
Immer ein Sticker! beiseite. Und da;gen/e;@ ich dann,
£

wenn der Lecpold schon lingst vorm

fer ist.

Apfelrahmstrudel

Fiir 2 Strudel:

Fiir den Teig:

350 g Mehl

3 EL neutrales Pflanzensl
1, TLSalz

1Ei

175 ml Wasser

Fiir die Fiille und

die Reine:

2 kg séuerliche Apfel
100 g Butter, zerlassen
+1EL Butter

200 g Sauerrahm

50 g Rosinen

50 g + 2 EL Zucker

/s L kochende Milch
Fett fiir die Reine

158 Naschkatzenfutter

1 Fiir den Teig werden alle Zutaten in einer Schiissel gemischt und
mit den Knethaken des Handriihrgerdts gut durchgearbeitet, bis ein
glatter, geschmeidiger Teig entsteht. Zum Entspannen wird der Teig
gutin Folie verpackt oder mit Ol bepinselt und 15-20 Minuten unter
einen warmen Topf gelegt.

2 Fiir die Fiille werden die Apfel geschilt, geviertelt und entkernt
und sodann in diinne Spalten geschnitten.

3 Zum Ausrollen wird der Teig halbiert, auf die Arbeitsplatte wird
ein Kiichenhandtuch gelegt und mit Mehl bestaubt. Jeweils eine
Teighélfte wird darauf zuerst mit dem Nudelholz ausgewellt und
dann von der Mitte her iber den Handriicken und mit den Fingern
vorsichtig weiter auseinandergezogen, bis der Teig hauchdiinn das
gesamte Tuch bedeckt.

4 Der Ofen wird auf 200 °C vorgeheizt. Der ausgezogene Teig wird
mit etwas zerlassener (aber nicht heier) Butter und 75 Gramm
Sauerrahm bestrichen und mit der Hlfte der Rosinen und Apfel
und 25 Gramm Zucker bestreut. Sodann wird der Teig mithilfe des
Tuchs aufgerollt und die Teigenden werden fest eingeschlagen.

Der zweite Strudel wird genauso gemacht.

5 Beide Strudel werden mit der Teignaht nach unten in eine gefet-
tete Bratreine gelegt und in den Ofen geschoben. Nach 20 Minuten
Backzeit werden die Strudel mit der kochenden Milch iibergossen und
mit der restlichen zerlassenen Butter und dem restlichen Sauerrahm
bestrichen. AuBerdem werden 2 Essléffel Zucker und 1 Essloffel But-
ter mit in die Reine gegeben.

6 Die Strudel werden noch etwa 20 Minuten gebacken, bis sie eine
lichtbraune Farbe haben.
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Dampfnudeln

Fiir 4 Personen:

Fiir den Hefeteig:

12 Wiirfel frische Hefe
(219

s lauwarme Milch
500 g Mehl

2 Eier

etwas Salz

3 EL Zucker

50 g Butter, zerlassen

AuBerdem:
80 g Butter
2 EL Zucker

1 Die Hefe wird in etwas lauwarmer Milch aufgel8st. In eine warme
Schiissel gibt man das Mehl und versprudelt es mit der restlichen
Milch. Die Hefemilch, die Eier, Salz, der Zucker und die fliissige But-
ter werden dazugegeben und dann wird alles gut zusammen ver-
schlagen. Dazu wird die Schiissel auf den Schofs genommen und so
lange mit einem groRen Kochloffel gegen den Teig geschlagen, bis
dieser Blasen bekommt und sich vom Loffel ganz abschilt, wenn man
ihn in die Hohe zieht.

2 Sodann wird die Schiissel mit einem gewarmten Tuch abgedeckt, an
einen warmen Ort gestellt und der Hefeteig darf gute 2 Stunden gehen.
3 Danach werden mit einem Blechléffel etwa walnussgroBe Stiicke
herausgestochen, mit den Handen etwas rund geformt und auf ein
bemehltes Nudelbrett gelegt. Die Teigkugeln unter einem gewdrmten
Tuch noch einmal 1 Stunde gehen lassen.

4 Dann lasst man in einem weiten Tiegel ein groRes Stiick Butter, so
viel Wasser, dass der Boden leicht bedeckt ist, und den Zucker etwas
kocheln. Die gegangenen Nudeln werden in die lauwarme Fliissigkeit
gesetzt und mit einem passenden Deckel zugedeckt. Damit ja kein
Dampf herauskommt, wird noch ein feuchtes Tuch um den Deckel
gewunden.

5 Man lasst die Dampfnudeln erst kurz aufkochen und dann bei
reduzierter Hitze so lange auf dem Herd, bis man es prasseln hort -
ungefdhr 20-25 Minuten. Dabei wird der Tiegel 6fters gedreht, aber
nicht gedffnet, sonst fallen die Dampfnudeln zusammen.

6 Sodann wird der Tiegel von der Herdplatte genommen und nach
einigen Minuten aufgedeckt. Die Dampfnudeln werden mit einem
Schéaufelchen herausgestochen und mit Puderzucker bestreut.

Der Franz: Das Beste an Damptnudeln ist das Kruuster!.
Lot Normalfal! G&e's ja nir eines. Das vor Teptboden.
Weil die Oma aber el wie schart wir alle aut Kraster! sind,
nimrit Sie einfach einen Flacheren Topt, damit oben am
Deckel eben ein zweites entstelit. Und so hat jede Neude!
zeoel Kraster! wund alle sind zetfFieden.

162 Naschkatzenfutter
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Das Kohlrabigemdse wund auch
v der Laweh Sind hervorragend
Geeignat zet Suppentleisch oder
Ghnlich trockenen ﬁerschjer/a/rten,
da Sie die fehlende Sobe cunderbar
ausgleichen. Mit der Sahne durchaus
groBziigy wmgehen!

Kohlrabigemiise

1 Die Kohlrabi werden geschélt und in ldngliche, viereckige oder Fiir 4 Personen:
diinne Scheibchen geschnitten. Die griinen Blatter werden ge- 2 Kopfe Kohlrabi
waschen und in Streifen geschnitten. (etwa 600 g)
2 Zuerst wird das Gemiise in Butter angeschwitzt, spater kommt 1EL BU"e_'j
das Griinzeug dazu. Das Gemiise wird mit der Briihe aufgegossen, 350 mi Brithe
dann ldsst man das Ganze 12-15 Minuten bei schwacher Hitze 1L Mehl

i Salz, Pfeffer
diinsten.

100 g Sahne

3 Ist der Kohlrabi eingediinstet, wird er mit etwas Mehl bestaubt,
mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt und die Sofle mit etwas Sahne
verfeinert.

Der Franz: Beim Verzehr von Kohlrabigemtise
Sollte vorher der weitere Tagesablaut bekarnt sein.
Also irm Tdealfal! Feierabend wund keine l/eraéredzog.

Alles aus dem Garten ...
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Nudelauflauf

Fiir 4 Personen:

250 g Spiralnudeln

2 EL Butter + Butter
fiir die Form

2 EL Mehl

150 g Gemiisebriihe
400 ml Milch

100 g Sahne

Salz, Pfeffer

frisch geriebene
Muskatnuss

150 g kalte Bratenreste
100 g magerer, gekochter
Schinken, in Scheiben
12wiebel

1ELOL

1TL fein gewiegte
Salbeiblatter

150 g Gouda, gerieben

1 Zuerst wird eine Béchamel gekocht. Dafiir wird die Butter in einem
kleinen Topf zerlassen und das Mehl darin angeschwitzt. Die Gemiise-
briihe, die Milch und die Sahne werden nach und nach unter Riihren
dazugegossen. Die Soe wird glatt geriihrt und 5-10 Minuten offen
leicht gekocht. Die SoRe wird mit Salz, Pfeffer und Muskat gewiirzt.
2 Die Nudeln werden in reichlich kochendem Salzwasser kernig-
weich gekocht, abgegossen, liberbraust und gut abgetropft.

3 Derweil werden die Bratenreste in 1-1 1/ Zentimeter groRe Stiicke
und der Schinken in feine Wiirfel geschnitten. Die Zwiebel wird ge-
schélt und in kleine Wiirfel geschnitten.

4 In der Pfanne wird das Ol erhitzt und die Zwiebeln werden darin
angeschwitzt. Die Braten- und Schinkenstiicke und der Salbei werden
dazugegeben und alles wird mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt.
Zum Schluss werden die Nudeln untergemischt.

5 Der Ofen auf wird 200 °C vorgeheizt. Ein Drittel der Béchamel wird
in eine gebutterte Auflaufform gegeben, darauf kommen die Hélfte
der Nudelmischung und die Hélfte vom geriebenen Gouda. Sodann
werden das zweite Drittel Béchamel, der Rest der Nudeln und
schlieBlich der Rest der Béchamel eingeschichtet.

6 Der Auflauf wird im vorgeheizten Ofen 25-30 Minuten gebacken.
Kurz vor Ende der Backzeit wird der Auflauf mit dem restlichen Gouda
bestreut und noch leicht gebraunt.

alle Fleischreste autbracchen kann. Egal of Scheoein,

v Das Geric/t ist unglablich praftisch. el ich da nimlich

Hewhn oder Kind, ja selbst Lamm hab ich da schon mit reingemac /.
Allerdings muss ich da dann doch etwas besser wiirzen oder einen
rasseren Kise vercoenden. Damit der Franz nix merkt.
Der kann némlich Lamm wums Verrecken ekt ausstehen.

Der Leapold: Ich maq den Autlaus eigentlich gerne.
Besonders, wenn die Oma Lamm »id reinmac/it.
Und der Franz dann reinfiaccd cie ein Schlewderaf¥e.

Obewohl er doch Lamm hasst wie die Pest. Merken Zut
er's trotzdes nicht. Der Feinschmecker, der grandiose.

150 Aufgewdrmt schmeckt’s noch viel besser
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Meistens am Sonntag, aber gewiss an solchen Tagen wie Weih-
nachten oder Ostern ist freilich die ganze Sippschaft versam-
melt. Was nicht nur meinen Sohn und den Franz beinhaltet.
Nein, mein zweiter Enkel, der Leopold ist dann auch anwesend
mitsamt Gattin und Téchterchen. Was die zwei Madchen be-
trifft, ist das ja kein Problem. Weil das, was die beiden so essen,
wiird gut auf einen Suppenloffel passen. Anders ist es beim
Leopold. Wenn der erst mal anfangt, beginnt unter den Mén-
nern sofort der Futterneid zu grassieren. Und dem beug ich vor.
Will heiBen, ich mach so an die 30 Kartoffelknddel. Zusétzlich
zu den Gdnsen, versteht sich. Oft gibt es aber auch Fisch. Weil
ich selber vom Kochelsee stamme und frither meine eigene
Oma oft und gern Fisch gemacht hat. Schon allein deshalb, weil
halt gekocht wurde, was da war. Aber egal, ob Vogel oder Fisch,
alles, was mit Liebe gekocht wird, schmeckt einfach gut.






OEBPS/Images/page_000053.jpg





OEBPS/Images/page_000010.jpg





OEBPS/Images/page_000142.jpg





OEBPS/Images/page_000185.jpg





OEBPS/Images/page_000177.jpg
fle ¥/ die Susi mich doch glatd gefrage,

was | weischwer bedecdet. Ist
nadiirlich das Gewicht von einem &,
logisch. Das ist dbrigens ein wunderbarer

Winterkuchen, wenn's Kein Frisches Obst gibt.

Marmorkuchen

1 Die Butter wird mit dem Zucker und dem Vanillezucker schaumig
geriihrt. Die Eier werden einzeln nacheinander untergeriihrt. Das
Mehl, das Starkemehl und das Backpulver werden gesiebt und auch
nach und nach untergeriihrt.

2 Der Ofen wird auf 180 °C vorgeheizt. Die Hilfte der Teigmenge wird
in eine gebutterte und bemehlte Kuchenform gefiillt. Die restliche
Teighélfte wird mit dem gesiebten Kakao, dem Zucker, dem Zimt,
dem Rum sowie den Mandeln vermischt.

3 Der dunkle Schokoladenteig wird auf den hellen Teig gegeben,

sodann wird eine Gabel spiralformig durch beide Teigschichten gezo-

gen, damit ein Marmormuster im Kuchen entsteht.

4 Der Kuchen wird im vorgeheizten Ofen 14 — 1 /4 Stunden ge-
backen, zwischendrin immer wieder nachschauen.

5 Den gebackenen Kuchen ldsst man in der Form etwa 5 Minuten
abkiihlen, sodann wird er vorsichtig gestiirzt. Wer mag, kann den
Kuchen diinn mit Aprikosenmarmelade bestreichen und mit Schoko-
ladenglasur iiberziehen.

Der Leapold: Ich tunk den
Kuchen, ja gern in den Kaffee.
Der Papa mac /it das auch.

Nur der Franz én'eg( da die
Kriitze, weil er es unappetitlich
Findet. Schmecken ted's wns

aber trotzden.

Fiir 1 Kastenform:

Fiir den hellen Teig:

6 eischwer weiche Butter
6 eischwer Zucker
1Péck. Vanillezucker

6 Eier

3 eischwer Mehl

3 eischwer Stérkemehl
1TL Backpulver

Fiir den dunklen Teig:
30 g Kakao

2 EL Zucker

1TLZimt

2 ELRum

50 g Mandeln, geschalt
und gerieben

AuBerdem:

Butter und Mehl fiir

die Form
Aprikosenmarmelade
und Schokoladenglasur
(nach Geschmack)

Naschkatzenfutter
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Nudelsuppe

Fiir 4 Personen: 1 Die Briihe wird in einem Topf zum Kochen gebracht. Die Nudeln
11Briihe (siehe Seite 42) werden in die kochende Briihe gegeben und nur wenige Minuten
150 g Suppennudeln nach Packungsanweisung gekocht.

Suppenfleisch

(nach Geschmack)

1EL frische Schnittlauch-
rolichen

2 Wer mag, kann gekochtes und fein geschnittenes Suppenfleisch
noch 1 Minute in der Brithe mitkochen beziehungsweise darin
aufwdrmen. Die Suppe wird in tiefen Tellern mit Schnittlauch be-
streut serviert.

Pfannkuchensuppe

ey Cre Prarnkuchensuppe Gbt's bei wns duberst selten.
Aus dem einfachen Grand, weil es die Prannkuc hen fast

nie 8is in den Suppentopt’ schaffen, sondern zuvor aut
wnerklirliche teise verschuinden. Zeitgleich versc hwinden auch
Mermelade wnd Kompott. Druuns eben selten Prannkuc hensiuppe,
was schade i5t, weil sie sehr gut schmeckt.

Fiir 4 Personen: 1 Die Briihe wird in einem Topf zum Kochen gebracht. Die Pfann-
11Briihe (siehe Seite 42) kuchenrollen werden in feine Streifen geschnitten.
4 Pfannkuchen 2 Die Pfannkuchen werden in die kochende Briihe gegeben und

(siehe Seite 154, direkt
nach dem Backen fest
einrollen)

1EL fein gewiegte
Petersilie

kurz darin erwdrmt. Die Suppe wird in tiefen Tellern mit Petersilie
bestreut serviert.

134 Aufgewdrmt schmeckt’s noch viel besser
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Kohlrabisuppe

Fiir 4 Personen: 1 Die Kohlrabiknollen werden geputzt, gewaschen und in kleine

2 mittelgroRe Kohlrabi Wiirfel oder Streifen geschnitten. Die Kohlrabiblétter werden auch ge-
(etwa 600 g) waschen und in feine Streifen geschnitten. Die Zwiebel wird geschalt
1kleine Zwiebel und in feine Wiirfel geschnitten.

2 EL Butter 2 In einem Topf wird die Butter erhitzt, die Zwiebeln werden darin
3EL Me’j‘ angeschwitzt. Der Kohlrabi wird dazugegeben und auch kurz ange-
1Y | Brithe " 5 b 5 3
Salz, Peffer schwitzt. Sodann werden die Blétter dazugegeben, alles wird mit

100 g Sahne Mehl bestaubt und noch einmal durchgediinstet.

3 Die Briihe wird dazugegossen und die Suppe bei schwacher Hitze
20 Minuten gekocht. Zum Schluss wird die Kohlrabisuppe puriert und
mit Sahne verfeinert, mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt und nach
Geschmack mit Kohlrabigriin serviert.

(Blumenkohlsuppe siehe Seite 183)

Was das Beste an diesen Suppen ist,
dass sie rich so wie nix fosten.
Wichst fast alles bei uns hinterm Haus,
coird fernfet\,/gepafzz‘, gekoc /it und gegessen.
Kann man als Vorspeis nehimen oder, mit ein
pacr tienern drin, grobartiq als Yauptgeric /it

Der Franz: tas das Beste an diesen Stppen ist,

dass ich die Oma nicht zum Enkacten £ahiren muss.
Wichst alles bei uns hirterm Haus. Und mit ein
pacr tienern drin ist es direft Sogar ein Genuss.

Alles aus dem Garten ...
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Pasta a la Susi —

Franzls Liebes-Pasta

Der Franz: tWenn, jemand aus so geschmackstreien
Lebensmitteln iie Aubergnen, Zeucehin, Champignons
wund Mortadella ein hammermibiges Essen zutbereiten kann,
dann ist es die Susi. Wardm Sie dllerdings immer einen
Selleriesalat daze macht, ist mir ein Kidsel.

1 Die Nudeln werden in reichlich Salzwasser kernig-bissfest gekocht.
Die fertigen Nudeln werden abgegossen und in eine gefettete Auf-
laufform gegeben.

2 Derweil wird die Zwiebel geschilt und in feine Wiirfel geschnitten.
Die Auberginen und die Zucchini werden geputzt und gewaschen

und auch in Wiirfel geschnitten. Die Champignons werden mit Kiichen-
papier abgerieben, geputzt und geviertelt. Die Mortadella wird in
feine Streifen geschnitten.

3 In der Pfanne wird das Ol erhitzt und die Zwiebeln werden mit
Knoblauch und Tomatenmark darin angeschwitzt. Die Auberginen,
die Zucchini, die Champignons und die Mortadella werden dazu-
gegeben und zusammen kurz durchgebraten. Sodann wird das Ganze
mit dem Weifwein abgeldscht, die Tomaten werden untergemengt
und alles darf bei schwacher Hitze kurz dampfen.

4 Der Ofen wird auf 200 °C vorgeheizt. Der Majoran und der Mascar-
pone werden unter das Gemiise gegeben und alles wird mit Salz und
Pfeffer abgeschmeckt. Die Gemiisesofie wird gleichmé@Big tiber die
Nudeln in der Auflaufform verteilt, zum Schluss werden die Mozza-
rellascheiben dariibergelegt.

5 Der Auflauf wird so lange im vorgeheizten Ofen iiberbacken, bis der
Kése braun wird.

6 Heif servieren, am besten mit Selleriesalat (siehe Seite 68).

Fiir 4-6 Personen:

500 g Makkaroni oder
Tagliatelle

Salz

1Zwiebel

2 Auberginen

2 Zucchini

200 g Champignons
150 g Mortadella

2 EL Olivensl
1Knoblauchzehe,
geschlt

1EL Tomatenmark

1 Glas WeiBwein (200 ml)
200 g passierte Tomaten
aus der Dose

14 TL frischer Majoran

2 EL Mascarpone
Pfeffer

2 Kugeln Mozzarella,

in Scheiben geschnitten
Fett fiir die Form

Was der Franz besonders mag ...

89





OEBPS/Images/page_000085.jpg





OEBPS/Images/page_000025.jpg





OEBPS/Images/page_000050.jpg





OEBPS/Images/page_000119.jpg





OEBPS/Images/page_000149.jpg





OEBPS/Images/page_000042.jpg
Rinderbriihe

Fiir 4 Personen: 1 Das Suppengriin wird geputzt und gewaschen und in grobe Stiicke
250 g Rinderknochen geschnitten. Die Zwiebel wird mit der Schale halbiert, die Schnitt-
500 g Ochsenfleisch flachen werden in einem heifen Topf ohne Fett stark angebréunt.

T lZBudeS:JppengrUn 2 Die Knochen, das Fleisch und das vorbereitete Gemiise werden
1Zwiebel

mit 114-2 Litern kaltem Salzwasser in einem groRen Topf aufgesetzt
und zum Kochen gebracht. Nach Geschmack Pfefferkrner und Lieb-
stickel dazugeben und alles 1 12—2 Stunden leise kochen lassen.

3 Die Knochen und das Fleisch werden herausgenommen und die
Briihe durch ein Sieb gegossen. Die Briihe wird mit Salz und Pfeffer
abgeschmeckt, das Gemiise und die Krduter werden entfernt.

Das Fleisch kann in kleinen Wiirfeln in die Suppe gegeben oder fiir
Grostl oder Rindfleischsalat verwendet werden.

Salz

einige Pfefferkémer
2-3 Stiele Liebstockel
Pfeffer

(Hiihnerbriihe siehe Seite 182)

il#t gegen é‘r{’fi‘/t‘argSer(’mnéazgen Jeglicher Art
wund of ¢ avch gegen Liebeskummer.

Der Franz: il#Ft gegen Erkéiltcngshrankheiten
Jeglicher Art, aZZr einestulls gegen Liebeskimmer.
Da HilFe nur beim tolfi ein Bier oder zewei.

42 Mit Speck fangt man nicht nur Mduse ...
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Der Franz: Also aut” Saibling bin ich
eigentlich gar nicht so schad.

AuBer die Oma mactt ihren Kartoffel-
salad daze. Darn Freilich schon.

Saibling mit Mandeln

Fiir 4 Personen: 1 Die Saiblinge werden innen und auBen griindlich mit kaltem

4 Saiblinge (kiichenfertig)  Wasser gewaschen und mit Zitronensaft innen und auBen betraufelt,
Saftvon 1Zitrone kurz durchziehen lassen. Sodann werden die Fische mit Salz und
Salz, Pfeffer Pfeffer gewiirzt und in etwas Mehl gewendet.

Mehl zum Wenden

50 g Butter

100 g Mandelblattchen
4 EL fein gewiegte
Petersilie

2 In der Pfanne wird die Butter geschmolzen und die Saiblinge wer-
den darin von jeder Seite erst 1 Minute angebraten. Dann werden
sie auf jeder Seite noch etwa 5-6 Minuten schon goldbraun gebraten.
Die Mandeln werden in die Pfanne dazugegeben und gebréunt, die
Saiblinge werden in den Mandeln gewendet.

3 Die gebratenen Fische werden auf einer vorgewarmten Platte
angerichtet und mit den Mandelbléttchen und gewiegter Petersilie
serviert. Nach Belieben Salzkartoffeln und Zitronenscheiben dazu
reichen.

106 Festtagsschlemmereien ...
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Tafelspitz mit Apfelkren

1 In einem groRen Topf wird das Ol erhitzt und das Fleisch darin von Fiir 4 Personen:
allen Seiten angebraten. Etwa 3 Liter Wasser werden zugegossen, Fiir den Tafelspitz:
sodass das Fleisch gut bedeckt ist. Der Tafelspitz wird bei schwacher 1,2 kg Tafelspitz (Rinder-

Hitze 2 143 Stunden leise gekocht.

2 Die Zwiebel, der Knollensellerie, die Karotten und die Petersilien-
wurzel werden geschélt und in Stiicke beziehungsweise Scheiben
geschnitten. Das Gemiise wird nach 2 Stunden Garzeit in die Briihe
dazugegeben. Lorbeer, Knoblauch, Pfeffer und Wacholder werden

auch dazugegeben und die Briihe wird mit Salz gewdirzt.

hiifte; kiichenfertig)
2 ELOL

1Zwiebel

200 g Knollensellerie
2 Karotten

1 Petersilienwurzel

1 Lorbeerblatt

3 Derweil wird fiir den Apfelkren der Apfel geschalt, entkernt und fein Knoblauchzehe,
gerieben. Die Apfelmasse wird mit dem Zitronensaft und 1 Prise Zucker geschalt und halbiert

vermischt. Der Meerrettich wird geschlt, fein gerieben, mit der
Apfelmasse vermischt und mit Salz abgeschmeckt.

15 TL Pfefferkdrner
3 Wacholderbeeren

4 Zum Servieren wird der Tafelspitz aus der Briihe genommen und Salz, Pfeffer

in fingerdicke Scheiben geschnitten. Die Scheiben werden mit etwas 1 EL frische Schnittlauch-

Briihe betrdufelt und mit Salz und Pfeffer gewiirzt. Mit Schnittlauch- rélichen
réllchen bestreut servieren und den Apfelkren dazu reichen. Dazu

schmecken Salz- oder Petersilienkartoffeln.

Fiir den Apfelkren:
1Apfel

1EL Zitronensaft
Zucker

etwa 2 cm frische Meer-
rettichwurzel (Kren)
Salz

Was der Franz besonders mag ...
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Rote-Bete-Salat

w Nie ohne Gumpihandschehe arbeiten!

Fiir 4 Personen:

2 mittelgroe Rote Beten
1TL gemahlener Kiimmel
oder 1 Stiick frische
Meerrettichwurzel

(nach Geschmack)

Fiir die Marinade:
4ELOL

2 ELEssig

1TL Senf

Salz, Pfeffer

1 Die Roten Beten werden gewaschen, in kochendes Wasser gelegt
und bei schwacher Hitze in etwa 30 Minuten gegart. Nach dem
Abtropfen und Abkiihlen wird die Haut abgezogen. Die Roten Beten
werden in 2 Millimeter dicke Scheiben geschnitten, die auf einer
Platte dachziegelartig ausgelegt werden.

2 Aus dem Ol, dem Essig, 2 Essloffel Wasser und dem Senf wird eine
Marinade zubereitet, mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt und tiber
die Rote-Bete-Scheiben gegeben. Zum Servieren kann man entweder
Kiimmel oder frisch geriebenen Meerrettich dariiberstreuen.

Selleriesalat

Fiir 4 Personen:

200 g Knollensellerie
3 EL Joghurt

3 EL Sauerrahm
2ELOL

Salz

60 g Walnusskerne

1 groBBer saftiger Apfel
1EL fein gewiegte
Petersilie

1 Zuerst wird die Marinade in einer groRen Schiissel gemischt:
Dafiir werden der Joghurt, der Sauerrahm und das Ol mit 1 Prise Salz
verschlagen.

2 Der Sellerie wird griindlich gewaschen, geschilt und in grobe
Stiicke geschnitten. Die Stiicke werden geraspelt und die Raspel
sofort mit der Marinade vermischt.

3 Der Apfel wird gewaschen, nach Belieben geschilt, entkernt und
in feine Scheiben geschnitten. Die Walniisse werden grob gehackt.
Der Salat wird mit den Apfeln gemischt und noch einmal abge-
schmeckt. Zum Servieren werden die Walniisse und die Petersilie
iiber den Selleriesalat gestreut.

fhe 2o/ hab's ja mic kit so st Selleriesalad.
Aber der Franz sagt, die Susi macht ihn gelegentlich,
wenn er bei ity dbernaciitel. Und er mag ihn schon.
Sehr sogar-

Alles aus dem Garten ...





OEBPS/Images/page_000166.jpg
«





OEBPS/Images/page_000123.jpg
Der Franz: €in Ganser! gibt's immer
@ ersten Weilnac itsteierday.
Das gehert bei wuns dazu wie die
Christmette rit der Oma wund der
Stollen mit Rosinen, die vorher
mondtelang im Veogelbeersc hnaps
geschuwormen Sind. Tradition guasi.

Gebratene Gans

1 Die Gans kauft man gerupft und ausgenommen. Man achte da- Fiir 4-6 Personen:
rauf, dass sie eine zarte weie Haut hat. Nachdem man die Gurgel 1junge Gans (kiichen-
entfernt hat, wird die Gans mit kaltem Wasser einige Male innen fertig, 4 ¥2-5 kg)
und auBen gewaschen, dann trocken getupft und mit Salz, Pfeffer Salz, Pfeffer

1TL Majoran

und Majoran innen und auen gut eingerieben.

2 Der Ofen wird auf 200 °C vorgeheizt. Die Kartoffeln werden geschilt 2 ;arftiffeln

und in Stiicke geschnitten, die Kartoffelstiicke und die gewaschenen ?Bsned Suppengriin
Apfel werden in die Gans gefiillt. Die Gans wird zugenaht. 5 Zwiebel:p i

3 Die Gans wird mit der Brust nach unten in eine Bratreine gegeben Kiichengarn

und mit 400 ml heiBem Wasser begossen. Zuerst wird sie 30 Minuten
zugedeckt gebraten, damit das Fett schmilzt.

4 Sodann wird die Temperatur etwas reduziert auf 180 °C und die
Gans ohne Deckel noch mal 2-2 ¥4 Stunden gebraten. Ablaufendes
Fett wird abgeschopft, bevor es braun wird. Wenn der Riicken leicht
gebrédunt ist, die Gans umgedrehen und unter fleiBigem BegieRen
mit Bratfett schon weiterbraten.

5 Derweil wird das Suppengriin geputzt und gewaschen und in grobe
Stiicke geschnitten. Die Zwiebeln werden geschélt und in Stiicke
geschnitten. Gemiise und Zwiebeln werden 1 Stunde vor Garzeitende
mit in die Bratreine zur Gans gegeben und mitgebraten.

6 10 Minuten bevor die Gans fertig ist, wird sie mit Salzwasser

(1 Teeldffel Salz auf ¥s Liter Wasser) bestrichen, damit die Haut rétlich
wird. Die Gans wird aus dem Ofen genommen und in Stiicke geteilt,
Kartoffeln und Apfel werden entfernt. Der Bratensaft wird

mit etwa ¥4 Liter Wasser aufgeldst und mit dem Gemiise durch ein
Sieb passiert, die Sofie wird noch einmal abgeschmeckt.

7 Die Gans wird mit der Soe serviert, dazu schmecken Knédel und
Blaukraut.

Festtagsschlemmereien ...
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Fleischsalat mit
selbst gemachter Mayo

i s gelit nic/ts, wirklich gar nichts Liber eine
Selbst gemachte Majonnase. Da kann das Glump
aus depr Laden auf” gar Keinen Fall ruthalten.

Fiir 4 Personen:

Fiir etwa 200 g
Mayonnaise:

2 ganz frische Eigelb

2 TL mittelscharfer Senf
Zucker

Salz, Pfeffer

etwa 150 ml geschmacks-

neutrales Pflanzendl
Saft von 1 Zitrone
(oder etwas mehr)

Fiir den Fleischsalat:
250 g Lyoner oder
Leberkas

5-7 Gewlirzgurken
(je nach GroRe)

2 hart gekochte Eier
(8 Minuten)

frische Schnittlauch-
rolichen

1 Fiir die Mayonnaise sollten alle Zutaten Zimmertemperatur haben.
Zuerst werden die Eigelbe und der Senf mit einem Handriihrgerét in
einem hohen schlanken Behdlter verschlagen. 1 Messerspitze Zucker
sowie Salz und Pfeffer werden dazugegeben.

2 Das Pflanzend| wird wihrend des Riihrens in einem diinnen Strahl
dazugegossen - es wird so viel Ol dazugegeben und so lange ge-
schlagen, bis die Masse ganz dick und weiBlich ist. Zum Schluss wird
der Zitronensaft dazugegossen und die Mayonnaise noch einmal
ganz kurz durchgeriihrt.

3 Fiir den Fleischsalat wird die geschélte Lyoner oder der Leberkds

in feine Streifen geschnitten. Die Gewiirzgurken werden in kleine
Scheiben geschnitten. Die Eier werden gepellt und in grobe Stiicke
geschnitten. Alles wird in eine Schiissel gegeben und mit so viel
Mayonnaise verriihrt, dass alle Zutaten gut mit Mayonnaise umhiillt
sind. Mit frischem Schnittlauch anrichten.

Der Simmerl: Der Fleischsalad vorm Lener!
ISt einfach sauget. Ieh had ihr ﬁ&n}jen&
schon vor Jahren das Kezept ekactt.
Flir meine Brotzeittheke. Hat mich je 50 49

Scheeine— wund Kindfleisch gséc\s(ez‘.
Aber das war es wert.

Mit Speck fangt man nicht nur Mduse ...
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Essiggurken

1 Die Gurken werden gewaschen, mit einer Gabel rundherum ein- 2 kg kleine Gurken
gestochen und in eine Schiissel gelegt. 5 Essloffel Salz werden Salz
dariiber gestreut und etwas Wasser wird dazugegossen, dann lasst 1 Stiel Estragon

1 Stiel Fenchelkraut

3-4 Lorbeerblatter

10 Pfefferkdmer

etwas klein gehackte
Chilischote

(nach Geschmack)

2 cm frische Meerrettich-

man die Gurken 4—5 Stunden stehen.

2 Danach werden die Gurken einzeln herausgenommen, abgetrock-
netund in ein groes sauberes Einmachglas geschichtet. Etwas
frischer Estragon und Fenchelkraut, die Gewiirze sowie der geschélte
und in Stiicke geschnittene Meerrettich, die geschélten Schalotten
und die geschilte Knoblauchzehe werden dazugegeben.

3 Der Weinessig wird mit %/ Liter Wasser, 40 Gramm Salz und dem wurzel

Zucker aufgekocht und iiber die Essiggurken gegeben — die Gurken 5-6 Schalotten

sollen gut bedeckt sein. Das Glas gut verschlieRen, die Gurken halten 1 Knoblauchzehe

sich gekiihlt etwa sechs Monate. Y2 I nicht zu scharfer
Weinessig

(Senfgurken siehe Seite 182) 80 g Zucker

Der Papa; Eigentlich misste es heiben
Die Gurken ciirden sich gt 5e(d/7/f rein
theoretisch etewa sechs Mondde halten.

WMo Do ksnnte man ja meinen, hecte,
v wo die feja/e in den Supermirkten
voll sind put unzihligen éur(efg/&‘sem
der verschiedensten Arten, wer legt da noch
Selber Gurken ein? Ieh! Ieh /lege Geirken ein,
weil sie unschlagbar gect Sind. Und wer es ein
bisschen schirfer mag, legt einfach noch
eine PlefFeron daze.

Mit Speck fangt man nicht nur Mduse ... ~ 31
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Gefiilltes

Fiir 4 Personen:

1 Perlhuhn oder 1 Brat-
huhn (kiichenfertig, mit
Innereien wie Leber,
Herz, Magen)

Salz

Kiichengarn oder
Zahnstocher

Fiir die Fiille:
Knddelbrot von

2 alten Semmeln

(2 klein geschnittene
altbackene Brotchen)
1Ei

100 ml warme Milch
Salz

2ELOL

1 fein gewiegte Zwiebel
1EL fein gewiegte
Petersilie

1TL Majoran

Pfeffer

AuBerdem:

1Zwiebel

2 Karotten

2ELOL

5 diinne Scheiben

weifder Speck

150 ml Brithe

30 g geschmolzene Butter
(nach Geschmack)

120 Festtagsschlemmereien ...

Brathuhn

1 Das Perlhuhn wird innen und auBen mit kaltem Wasser gewaschen
und innen und auBen gesalzen.

2 Aus dem Knédelbrot, dem Ei, der warmen Milch und etwas Salz
wird ein Semmelknddelteig zubereitet (siehe Seite 75). Die Innereien
werden klein geschnitten.

3 Das Ol wird in der Pfanne erhitzt und die Zwiebeln werden darin
glasig angebraten. Sodann kommen die Innereien dazu und werden
mitgebraten. Zum Schluss wird auch die Petersilie kurz mitgergstet
und das Ganze wird mit Majoran, Pfeffer und Salz gewdirzt.

4 Der abgekiihlte Pfanneninhalt wird nun unter den Semmelknodel-
teig gemengt. Mit der so entstandenen Masse wird das Perlhuhn
gefiillt und die Offnung mit einem Zahnstocher oder Kiichengarn
verschlossen.

5 Der Ofen wird auf 180 °C vorgeheizt. Das Gemiise wird geschalt
und in Wiirfel geschnitten und in einer Reine im heifen Ol angergs-
tet. Das Perlhuhn wird daraufgesetzt und mit den Speckscheiben
belegt, so wird es nicht trocken. Die Briihe wird angegossen und die
Reine fiir 1 /2 Stunden in den Ofen geschoben. Sobald der Speck
knusprig ist, wird das Huhn immer wieder mit der Bratfliissigkeit be-
gossen. Fiir eine besonders knusprige Haut wird das Huhn 10 Minuten
bevor es fertig ist, rundum mit Butter bepinselt.

WD 7/0hn mach ich eigentlich nicht
v So gerne. Wobei es uns allen
wirklich gud schmeckt, qar keine ﬁagev

Was sich aber irimer /'arc/r(;ar crgert,

/st die dédmliche Streiterei der Ménner
wrr die Haxn. Ein Hend] hat neun mal bloB

Zeoel Haxn. Und zewei Yend! eben vier.
Wenn aber jeder nur Haxn wund die ﬁ?//a/g coill,
dann ist es halt (i'rjer/}c/i.
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Schnitzel Wiener Art

Fiir 4 Personen: 1 Die Schnitzel werden flach geklopft und mit Salz und Pfeffer ge-
4 Schweineschnitzel wiirzt. Zum Panieren wird in einen Suppenteller jeweils das Mehl,
Salz, Pfeffer das versprudelte Ei und die Semmelbrgsel gegeben. Die Schnitzel
2 EL Mehl

werden nacheinander zuerst in Mehl, dann in Ei und anschlieRend
in den Broseln gewendet.

2 Die Schnitzel sofort ausbacken. Dazu wird in der Pfanne reichlich
o — Butterschmalz erhitzt und die Schnitzel werden darin bei méaBiger
Zitronenspalten zum Hitze auf beiden Seiten je 8-10 Minuten goldbraun gebacken.
Servieren Die Pfanne nicht zudecken, sonst [8st sich die Panade.

3 Die fertigen Schnitzel ldsst man auf Kiichenpapier abtropfen,
dann werden sie auf einer vorgewarmten Platte mit Zitronenspalten
angerichtet.

We) Cgertlich ein Geric/t mit Kalbfleisch.
Daker stark vor Simmer! abhingg.
Und da coir dem Halsabsc hneider Seine
Preise nur zahlen, wenn er dlle heiligen Zeiten
mal das Kalbfleisch im Angebot hat, gbt's halt
meist Schueineschnitzel. Gescheid gekloptt
Schmeckt's auch nicht viel anders.

1Ei, versprudelt
6 EL Semmelbrosel
Butterschmalz zum

90  Was der Franz besonders mag ...
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Waurstsalat mit Zwiebeln

1 Die Fleischwurst wird gehéutet und in feine Streifen oder Fiir 4 Personen:
Scheiben geschnitten. Die Zwiebeln werden geschélt und in feine 400 g magere Fleisch-
Ringe geschnitten. wurst (Lyoner oder
2 Fiir die Marinade werden zuerst der Essig und 1 Prise Salz ver- Kalbfleischwurst)

2 Zwiebeln

mischt, dann das Ol, der Senf und etwas Pfeffer dazugegeben.

3 Die Wurstscheiben und die Zwiebelringe werden in eine Schiissel 2 ELEssig

gegeben und mit der Marinade vermischt. Der Wurstsalat wird abge- SaElE ol

schmeckt und kalt gestellt, damit er etwas durchziehen kann. 13/zTL scharfer Senf

4 Zum Servieren werden noch ein paar frische Schnittlauchrélichen Preffer

aufgestreut. 1EL frische Schnittlauch-
rolichen

Weil die Wurst erst dann genug Zeit hat, sich mit
er Sobe vollzusaugen. Darum nehr ich die Schisse!
immer st in mein Zimmer wund Stell Sie aut den Schrank.
Weil, wenn ich Sie wunten in der Kiiche stehen lassen wiirde,
da wiir beim Essen kein Kader! mehr drin. Da kSnnen sie sich
néimlich gar nicht beherrschen, meine Ménner.

Q Alse, das mit dem Derchziehen ist natirlich wicktiy.
de

Der Simmerl: Ich persénlich »aq den
wWurstsalad am liebsten mit Le.z;r(’ds.
Ein feiner Leberkis in schmale
Streifen geschnitten, da lass :'qh

Jede Lyoner liegen, probieren Sie's aus!

Mit Speck fangt man nicht nur Mduse ...
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Kartoffelsuppe mit Speck

Fiir 4 Personen: 1 Der Speck wird in kleine Wiirfel geschnitten. Die Zwiebel, die Karot-
750 g mehlig kochende ten, der Lauch und der Sellerie werden gewaschen, geputzt und in
Kartoffeln sehr kleine Wiirfel geschnitten. Die Kartoffeln werden geschalt und
30 g gerduchertes in groRere Wiirfel geschnitten.

Wammerl (Bauchfleisch)
12Zwiebel

2 groBBe Karotten

2 Stangen Lauch

1/ Knolle Sellerie

2 In einem groBen Topf werden die Speckwiirfel leicht angebraten,
Zwiebel- und Gemiisewiirfel werden dazugegeben und mit ange-
diinstet. Die Kartoffelwiirfel werden dazugegeben und kurz mitge-
diinstet. Alles wird mit Salz, Pfeffer und Majoran oder Liebstockel

Salz, Pfeffer gewdirzt, mit der Briihe aufgefiillt und 30-45 Minuten gekocht.
etwas Majoran oder 3 Die fertige Suppe wird mit einem Kartoffelstampfer leicht gestampft
Liebstdckel und noch einmal gut abgeschmeckt, nach Belieben mit Sahne ver-
114 | Brithe feinert und mit frischer Petersilie angerichtet.

etwas Sahne

(nach Geschmack)

1 EL fein gewiegte Die Susi: Ieh mag die Suppe wirklic gerne.

Petersilie ff//grdfrgs nehm ich stalt Speck lieber
Puctenwizner, die in Stiicke geschntten cinfich
in die fertiqe Suppe kommen. Hat weniger
Kalorien wund schmeckt gerauso gut.

Der Franz: Ich liebe diese Stuppe.
Allerdings ner, cenn Sie die Oma macht.
Die Susiy die 2wt da Putenwiener rein.
Wegen den Kalorien. Und dann behacptet
Sie auch noch, dass es genauso Schmeckd.
Léic herlich.

130 Aufgewdrmt schmeckt’s noch viel besser
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Leberknddelsuppe

Fiir 4 Personen:

200 g Rinderleber
50 g Milz

(nach Geschmack)

¢4 alte Semmeln
Salz

4 | lauwarme Milch
1EL fein gewiegte
Zwiebeln

2 EL Butter

1EL fein gewiegte
Petersilie

2 Eier

Pfeffer

etwas abgeriebene Schale
von einer unbehandelten
Zitrone

etwas Majoran

1% | Fleischbriihe
Semmelbrosel

(bei Bedarf)

frische Schnittlauch-
rolichen

1 Die Semmeln werden in feine Scheiben geschnitten, leicht ge-
salzen und mit der lauwarmen Milch ibergossen. Zugedeckt durch-
ziehen lassen. Die Leber und eventuell die Milz werden gewaschen,
gehdutet und mit den Zwiebeln durch den Fleischwolf gegeben oder
im Mixer fein piiriert.

2 In der Pfanne wird die Butter zerlassen und die Petersilie darin
glasig angeschwitzt. Aus den ausgedriickten Semmeln, der Leber-
masse, den Eiern und der angeschwitzten Petersilie wird ein Teig ge-
mischt und mit Pfeffer, Zitronenabrieb und Majoran abgeschmeckt.
3 Die Briihe wird in einem groRen Topf aufgekocht. Mit nassen
Handen wird ein kleiner Probeknédel geformt und in der kochenden
Briihe gegart. Halt er, werden noch acht kleine (oder vier gro3e)
Knddel geformt. Sollte der Teig zu weich sein, gibt man noch ein paar
Semmelbrosel dazu.

4 Die Knédel werden in die kochende Briihe eingelegt. Darin

15-25 Minuten je nach GroBe erst leise kécheln lassen, am Ende
diirfen sie nur noch ziehen. Die Leberknddel werden in der Brithe mit
Schnittlauch bestreut serviert.

Was der Franz besonders mag ...
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Preiselbeerkompott

1 Die Preiselbeeren werden sorgfltig verlesen, griindlich gewaschen  1kg reife Preiselbeeren
und gut abgetropft. 300-400 g Zucker

2 Der Zucker wird in einem Topf mit %4 Liter Wasser vermischt und

aufgekocht, der Zucker muss sich dabei vollstandig auflosen.

3 Sodann werden die Preiselbeeren dazugegeben und man lasst

das Kompott 5-10 Minuten zugedeckt leise kochen. Die Beeren sollen

glasig werden.

4 Das fertige Kompott wird heif in saubere Einmachgldser gefiillt.

Brombeermarmelade

1 Die Brombeeren werden gewaschen, dann ldsst man sie gut abtrop- 500 g Brombeeren

fen. Der Zitronensaft wird mit den Brombeeren und dem Zucker Saftvon ¥ Zitrone
in einen Topf gegeben und gut vermischt. Die Beeren werden mit 200-250 g Gelierzucker
einem Stampfer dabei etwas zerdriickt. Das Ganze ldsst man etwa (2:1)

30 Minuten ziehen.

2 Sodann werden die Beeren unter Riihren zum Kochen gebracht

und 4-5 Minuten vorsichtig gekocht, dabei den Schaum abschopfen.
Dann wird getestet, ob die Marmelade fest genug ist: Man gibt ein
wenig auf eine Untertasse und hilt diese schrég, die Marmelade
sollte zéh nach unten flieRen.

3 Wenn das der Fall ist, den Topfvon der Kochstelle nehmen und die
Marmelade heif3 in saubere Einmachgléser fiillen. Etwa 30 Minuten
sollten die Gldser danach auf einem Kiichentuch auf dem Kopf stehen.

flo Das fier ist die Lieblingsmarmelade von der ganzen
Fapiilie. Gott sei Dank haben wir So viel Brombeeren

in unseresr Garten, dass sie uns niemals ausge/it.

Die Susi: Fir die Bropibeermarmelade von der
Oma bracch ich gar nix dazec. Die karn ich
einfach so aus dem Glas/ I&fFeln.

Der Simmerl: Manchmal bringt das Lener/ eins von ifren
Marmeladenglisern vorbei. Himmlisch. Darn gét's schon
mal ein Plund Kalbfleisch #4ir umsonst. Ganz klar.

Naschkatzenfutter

157
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Falscher Hase

Die Mengenangaben gelten nur +2r mibiq hungrige
Fapilien. Bel uns braucht es gud und gern das Dopgpelte.
Erst rec ity wenn der Lecpold dabei ist.

Fiir 4 Personen: 1 Fiir den Fleischteig werden die Semmeln in Wiirfel geschnitten
Fiir den Fleischteig: und in der Milch eingeweicht. In der Pfanne werden die Zwiebeln und
600 g gemischtes Hack- der Knoblauch in der heien Butter angeschwitzt. Das Hackfleisch

f'ffi“h (je 200 B 0N Kalb,  wird mit den ausgedriickten Semmeln, den angeschwitzten Zwiebeln,
Rind und Schwein) den Eiern, dem Senf, Salz, den Gewiirzen und der Petersilie gut
1-2 alte .Semmeln vermengt.
8o ml Milch 2 5 ot £ :
2 Die Paprikaschote wird ldngs halbiert, von Rippen und Kernen be-

1 fein gewiegte Zwiebel B = o < o
14 gehackte Knoblauch- fr'e<t, gewaschen und der Lange nach in feine Streifen geschnitten.
Die Eier werden gepellt.

ieé\LeBuner 3 Der Fleischteig wird in der gefetteten Bratreine zu einem lang-

2 Eier lichen, glatten Wecken geformt, dabei werden die geschélten Eier
1TL scharfer Senf in den Wecken eingehiillt und die Paprikastreifen regelmaBig ein-
Salz gelegt (siehe Foto).

etwas abgeriebene Schale 4 Der Ofen wird auf 180 °C vorgeheizt. Der Hackbraten wird glatt
von einer unbehandelten  geformt und in das gewésserte Netz eingehiillt oder in Mehl be-
Zitrone ziehungsweise Semmelbréseln gewendet und mit heiem Ol iiber-

lTLMa.ioran ’ gossen. Die Zwiebelwiirfel werden um den Hackbraten herumgelegt.

;el:;léfseilgegewwg(e 5 Die Bratreine wird in den Ofen geschoben und der Hackbraten
darin 45-60 Minuten gebraten (nicht wenden), ab und zu wird er mit

AuBerdem: dem heifien Bratfett ibergossen. Kurz vor Garzeitende wird der Hack-

1 rote Spitzpaprika braten mit Sauerrahm bestrichen, damit er noch braunt.

3 hart gekochte Eier 6 Der fertige Hackbraten wird aus dem Ofen genommen und zum

(8 Minuten) Servieren in Scheiben geschnitten.

1Kalbsnetz (vom Metzger,
oder etwas Mehl oder

Semmelbrosel) Der Leopold: Zum Hackbraten komm ich
3 EL heiBes Ol besonders gern vordei, weil das eins vor
3-4 EL grob gewiirfelte Papa seinen Lieblingsessen ist, und da
Zwiebeln ISt er immer besonders g az,{/be/egt.

3-4 EL Sauerrahm Dazet noch die Beatles wund alles ist prima.

Fett fiir die Form

Was der Franz besonders mag ...





OEBPS/Images/page_000114.jpg
Kalbshaxn

Fiir 4 Personen: 1 Die Kalbshaxe wird mit Salz, Paprika und Pfeffer von allen Seiten

1 Kalbshaxe (etwa 1,7 kg) gut eingerieben. Die Zwiebel, die Karotten und der Sellerie werden

Salz geschilt und in kleine Stiicke geschnitten.

?pf;ikapulver 2 Der Ofen wird auf 200 °C vorgeheizt. Die Haxe wird in der Pfanne im
effer

heifen Ol von allen Seiten angebraten und mit dem Gemiise in einen

IZWiébEId el Tiegel gegeben.
1Kagrr§“§no Sreiene 3 Der Tiegel wird in den Ofen gestellt und die Haxe darin 2-2 /4 Stun-

1 Stiick Knollensellerie den gebraten. Dabei wird immer wieder mit heifer Fliissigkeit nach-

SELOL gegossen und die Haxe ein paarmal gewendet.
4 Die Haxe wird im Ganzen angerichtet oder das Fleisch vom Knochen
geldst und in Portionen geschnitten. Das Gemiise in der SoRe wird
durch ein Sieb gedriickt und in dieselbe zuriickgegeben. Als Beilage
eignen sich Kartoffelknddel (siehe Seite 184) oder Semmelknddel
(siehe Seite 75) besonders fein, auch Sauerkraut oder Krautsalat
(siehe Seite 28).

W (oot hier sind die Mengenangaben
wenig realistisch. Wengstens bei uns.
Wenn ich rir den Eberhofer, den Franz,
den Lecpold wund meinelegen den Fletzinger
Vor einer einzigen Kalbshaxe vorstell,
dann kspnt ich sich totlachen.

114 Festtagsschlemmereien ...
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Krautsalat

Fiir 4 Personen: 1 Das Kraut wird geputzt, dabei werden die duBeren Bltter entfernt.
1kg Wei- oder Spitzkraut  Der Krautkopf wird halbiert, gewaschen und fein gehobelt, den

Salz Strunk dabei entfernen. Das Kraut lasst man in kochendem Salz-
200 ml heife Brihe wasser mehrfach aufkochen, dann wird es in ein Sieb abgeseiht und

4 EL Essig oder

ut abgetropft.
Zitronensaft 2 gere

2 Fiir die Marinade werden die heif3e Brithe mit dem Essig oder Zitro-

;Le:;zi nensaft, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker vermischt. Sie wird heif3 tiber
40 g gerducherter Speck das gegarte, noch warme Kraut gegossen, dann darf der Salat zuge-
oder geriuchertes deckt gut durchziehen.

Wammerl (Bauchfleisch) 3 Derweil wird der Speck in Wiirfel geschnitten und in der Pfanne
leicht angebraten. Die Speckwiirfel werden {iber den Salat gegeben,
sodann ldsst man ihn noch einmal etwa 30 Minuten durchziehen.

(Karottensalat siehe Seite 182)

= Beim Krawd - oder Karottensalat ist es
v halt unkeimlich praktischy dass man fast
alles ged am l/ortcg Zebereiten kann.
Darn ist schon mal ein Teil gemactt und es bleibt
genug Zeit #2r Stippe wund Knddel wnd Fleisch cnd
Nactitiseh. Auberdens kann man die Salate in dem
eher wumoahrscheinlichen Falle, dass was iberdbleiét,
auch get noch ein paar Tage spider essen.

Die Mooshammer Lies/: Der Krautsalat vom Lener/
ISt eine Lucht. Nickt ner coegen des Geschmack.
Nein, awch gud gegen Bléhbauch.
Da bravuch ich doch wirklich keinen von diesen
depperten Spezialjoghurts. Kraudsalad und #ertig.

28  Mit Speck fangt man nicht nur Mause ...
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Alles aus dem Garten ...

- NRELCh mic it dep, Papa
Sein 7&5&% 4

sagen wir, ein Lauchgemiise im besten Fall als Beilage durch-
geht. Da muss schon mindestens eine dicke Scheibe Fleisch
dabei sein. Ganz klar. Was sich aber freilich groBartig ergin-
2en ldsst. Wie etwa beim Wirsing mit Kartoffeln und Suppen-
fleisch. Da hauen die rein, das kann man kaum glauben,

Und mich freut’s, wenn’s ihnen schmeckt. Und besonders
freut sich unser Hund, der Ludwig. Weil der hinterher den
Knochen kriegt. Und somit sind alle zufrieden,
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5 Geric/t,

o & reladiv a;(f‘wend/je
der Genuss entschidigt aber #Zir dlles.
Allein die SoBe, ein Gedic /!

Bofflamott (Beeuf a la mode)

Zutaten fiir 4 Personen:
Fiir die Beize:

700 ml Wasser

200 ml Rotwein
1Zwiebel, mit 6 Nelken
gespickt
1Knoblauchzehe

5 Wacholderbeeren

1 kleine Zimtstange

¢4 schwarze Pfefferkémer
3 Pimentkérner

3 Lorbeerblatter

AuBerdem:

750 g Rindfleisch

(von der flachen Schulter)
2 EL Butterschmalz

2 EL feiner Zucker oder
Puderzucker

1EL Tomatenmark

2 Zwiebeln

1 Petersilienwurzel

2 kleine Karotten

2 EL Pflanzensl

/4 | Rotwein

Salz, Pfeffer

2-3 EL Sahne

1 Bereits 2—3 Tage im Voraus wird aus den Zutaten die Beize her-
gestellt, in eine tiefe Schiissel gegeben und das Fleisch wird darin
eingelegt, sodass es knapp mit Beize bedeckt ist. Die Schiissel

wird abgedeckt in den Kiihlschrank gestellt. Wahrend der 2-3 Tage
Beizzeit wird das Fleisch immer wieder gewendet.

2 Der Ofen wird auf 180 °C vorgeheizt. Das Fleisch wird aus der Beize
genommen und mit Kiichenpapier abgetupft. Die Beize wird durch
ein Sieb gegossen und aufgefangen.

3 In einem Schmortopf wird das Butterschmalz erhitzt, das Fleisch
darin von allen Seiten angebraten und wieder herausgenommen.

Im heifen Fett lasst man den Zucker karamellisieren und das Tomaten-
mark anrésten und gieRt das Ganze mit der Beizfliissigkeit auf.

4 Die Zwiebeln und das Wurzelgemiise werden geputzt und gewa-
schen und in kleine Wiirfel geschnitten. In der Pfanne wird das Ol
erhitzt, die Zwiebeln und das Gemiise werden darin angeschwitzt.
Beides wird mit in den Schmortopf gegeben und das Fleisch darauf-
gesetzt.

5 Nun wird der Topf mit Deckel in den Ofen geschoben. Das Fleisch
muss gut 3 Stunden schmoren und wéhrend der Schmorzeit immer
wieder mit Rotwein und der Schmorflissigkeit begossen werden.

6 Am Ende der Schmorzeit wird das Fleisch aus dem Topf gehoben
und im Ofen warm gehalten. Die Sofe wird durch ein Sieb gestrichen,
in den Topf zuriickgegeben, mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt und
mit Sahne verfeinert. Das Bofflamott wird am besten mit Semmel-
knodeln (siehe Seite 75) serviert.

Was der Franz besonders mag ...
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Zwetschgendatschi

bt's bei uns im Spidsommer
Zzevei—, dreimal die toche.

Fiir 1 Blech: 1 Die Hefe wird in etwas lauwarmer Milch aufgeldst. In eine warme
Fiir den Hefeteig: Schiissel gibt man das Mehl und versprudelt es mit der restlichen

Y2 Wirfel Hefe (21g) Milch. Die Hefemilch, die Eier, 1 Prise Salz, der Zucker und die fliis-
200 ml lauwarme Milch sige Butter werden dazugegeben und dann wird alles gut zusammen
25‘? g Mehl verschlagen. Dazu wird die Schiissel auf den SchoB genommen und
E:llzer so lange mit einem grofien Kochloffel gegen den Teig geschlagen, bis

dieser Blasen bekommt und sich vom Loffel ganz abschalt, wenn
man ihn in die Hohe zieht.
2 Sodann wird die Schiissel mit einem gewdrmten Tuch abgedeckt,

3-4 EL Zucker
100 g Butter, zerlassen

AuBerdem: an einen warmen Ort gestellt und der Hefeteig darf gute 2 Stunden

2 kg Zwetschgen gehen.

50 g Zucker 3 Derweil werden die Zwetschgen gewaschen, auf einer Lingsseite
14 TLZimt eingeschnitten, entkernt und die aufgeklappten Halften werden noch

mal in der Mitte eingeschnitten. Der Ofen wird auf 175 °C vorgeheizt.
4 Ein Backblech wird mit Mehl bestaubt und der Teig darauf ausge-
rollt. Die Zwetschgen werden dachziegelartig auf den Teig gelegt und
mit dem Zimt-Zucker bestreut. Der Datschi wird im vorgeheizten Ofen
30-40 Minuten gebacken.

Der Papa: Hinten im Garten im Schactkelstuhl hocken,

dort wnter den alten Biwumen, aut” dem Tisch ein feiner Kaffee
wnd ein Dadschi mit Sahne, die letzten Sonnenstrahlen

auf” dem Buckel, da bracc /it man sonst rix mehr.
Noch rnicht einmal die Bedtles.

178 Naschkatzenfutter
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Naschkatzenfutter
und das Hammert? Fiihstiick

Die Susi, das ist eine Naschkatze, das kann man kaum glauben. =
Wenn ich zum Beispiel mit einem frischen Zwetschgendatschi A\
zu ihr ins Biiro komm, da lasst sie alles liegen und stehen.

Kocht uns den feinsten Kaffee weit und breit und im Handum-
drehen hockt die ganze Gemeindeverwaltung um uns rum und

es gibt einen wunderbaren Kaffeeplausch. Sogar der Biirger-
meister kommt dazu. Und natiirlich der Bub. Und dann setzt

sich die Susi auf seinen Schof und fiittert ihn mit Datschi.

Das ist schon. Aber auch den Franz kann man fiir StiBes jederzeit
haben. Beim Friihstiick etwa. Er sagt jaimmer, mein Friihstiick

wire ein Hammerfriihsttick. Wobei die Brombeermarmelade da
freilich eine ganz enorme Rolle spielt. Und selbstverstandlich

mein Marmorkuchen. Oder dann, in der Adventszeit, die Vanil-
lekipferl zum Beispiel, die schaffen’s fast nie in eine meiner

Dosen. Weil sie der Bub direkt vom Backblech wegnascht.
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Doch jetzt geht's in erster Linie um mein Verméachtnis sozusagen,
also um die Rezepte, die ich aufschreiben soll. Wo die meisten schon
meine Mutter gekocht hat. Und die ihrige wahrscheinlich auch. Und
die nicht nur Leib und Seele zusammenhalten, sondern auch die Fa-
milie. Besonders, wo die manchmal so gar nicht harmonisch ist mit-
einander. Mit all ihren Marotten.

Weil, wenn der einzige Sohn, den man hat, halt ewig blof laute
Musik hort — von Amerika riiber oder was wei ich, das stort mich
personlich eigentlich nicht besonders. Ich kann’s namlich zum Gliick
eh nicht mehr héren. Der liebe Gott war so gnadig und hat mich vor
ein paar Jahren taub werden lassen. So bleibt mir das Gedudle er-
spart. Aber dem Franz bleibt’s halt nicht erspart. Und der sagt, er
kann’s ums Verrecken nicht mehr ertragen, jahrein und jahraus diese
damliche laute Musik. Da kann er sich maBlos aufregen driiber. Und
wenn’s ganz arg wird, schieRt er schon mal auf den Plattenspieler,
dass alles nur so staubt. Das macht er mit seiner Dienstwaffe, was er
eigentlich gar nicht darf. Machen tut er’s trotzdem. Hinterher ist er zu-
frieden, aber dafiir ist sein Vater stinksauer. Und traurig ist der tibri-
gens auch. Fast immer. Wegen seiner Frau, die ihm leider schon viel zu
friih, gleich damals beim Franz seiner Geburt, gestorben ist, Gott hab
sie selig. Ich glaub, schon allein deswegen braucht er diese Musik,
der Eberhofer. Und seinen Tabak, der wahrscheinlich ein bisschen ver-
boten ist, den braucht er sowieso. Was ihm aber am meisten hilft in
schweren Krisen, ist ein Teller Pichelsteiner. Mit frischem Gemiise aus
meinem Garten. Und kréftig gewdirzt darf er ruhig auch sein.

Dann ist da noch der Leopold. Das ist der &ltere Bruder vom Franz.
Mégen tun sich die beiden nicht besonders. Aber ich glaub, der Leo-
pold mag sowieso niemanden aufer seinem Vater. Und mein Essen

Da gilt eine Leberkds-
semmel schon fast als
Uberlebenspaket, kinnte
man sagen.

Einleitung

13
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Lauchgemiise mit Sofe

Fiir 4 Personen: 1 Die Lauchstangen werden geputzt, die griinen Teile entfernt und
1kg Lauch die Stangen sehr griindlich gewaschen. Der Lauch wird schréag in
Salz Ringe geschnitten und in wenig kochendem Salzwasser weich ge-
2 EL Butter

kocht. Die fertigen Lauchstiicke werden in ein Sieb abgegossen und

2EL M__Ehl abgetropft, den Kochsud eventuell aufheben.

Bl 2 Eine helle Einbrenne herstellen, dafiir wird die Butter in einem

(oder Kochsud) PR

Pfeffer Topf zerlassen. Das Mehl wird hineingestreut und kurz hell an-

etwas frisch geriebene gerostet. Die Gemiisebriihe oder der Kochsud werden nach und

Muskatnuss nach unter Riihren dazugegossen, glatt geriihrt und die SoRe wird

etwas Zitronensaft 5-10 Minuten offen leicht gekocht. Die SoRe wird mit Salz, Pfeffer

3-4 ELSahne und Muskat gewiirzt.

(nach Geschmack) 3 Die Lauchstiicke werden in die SoRe gegeben und darin kurz auf-
gewdrmt. Das Lauchgemiise nach Geschmack mit Zitrone und Sahne
verfeinern.

Alles aus dem Garten ...
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Wirsinggemiise mit Tellerfleisch

Fiir 4 Personen:

1 Kopf Wirsingkohl
Salz

60 g gerduchertes
Wammerl (Bauchfleisch)
1 EL Butter

1EL Mehl

1TL fein gewiegte
Zwiebeln

4 | Briihe

Pfeffer

frisch geriebene
Muskatnuss

Fiir das Tellerfleisch:

4-8 Scheiben gekochtes
Ochsenfleisch (Brustkern,
siehe Rezept Tafelspitz
Seite 93)

150 ml heie Brithe

frisch geriebener
Meerrettich

Pfeffer

Alles aus dem Garten ...

1 Die duBeren, rauen Bldtter vom Wirsing werden entfernt, der Kopf
wird in der Mitte halbiert. Die Blétter werden einzeln abgeldst, gut
gewaschen und in kochendem Salzwasser weich gekocht. Die weich
gekochten Blatter werden in einem Sieb ein paar Mal mit kaltem
Wasser iiberbraust, dann abgetropft. Die Blétter werden in kleine
Stiicke oder Streifen geschnitten.

2 Das Wammerl wird in Wiirfel geschnitten. In einem Topf wird die
Butter geschmolzen und das Mehl und die Zwiebeln werden darin
angeschwitzt. Die Wirsingstiicke und die Wammerlwiirfel werden
dazugegeben und das Ganze wird mit der Briihe angegossen. Das
Gemiise wird mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abgeschmeckt und
noch etwa 15 Minuten gekocht.

3 Die Fleischscheiben werden aufgewarmt, mit der heifen Briihe
betrdufelt und mit dem geriebenen Meerrettich und Pfeffer bestreut.
Das Tellerfleisch wird mit dem Wirsinggemiise serviert, dazu
schmecken frische Salzkartoffeln.
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Q Ein paar Grundrezepte ...
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Breznknodel

Fiir 4 Personen:
250 g alte Brezn
14 | Milch, 2 Eier
Salz, Pfeffer
frisch geriebene
Muskatnuss

2 EL fein gewiegte
Zwiebeln, 1ELOI
1EL fein gewiegte
Petersilie

1 Die Brezn werden in diinne Scheiben geschnitten. Die Milch ldsst
man aufkochen, vermischt sie mit den versprudelten Eiern und den
Gewiirzen und gief3t sie iiber die Breznscheiben.

2 Die Zwiebeln werden in der Pfanne im heifen Ol angeschwitzt und
mit der Petersilie zur Breznmischung gegeben.

3 Mit nassen Handen werden die Knédel geformt und im gerade ko-
chenden Salzwasser 15-20 Minuten leise gekocht.

Kartoffelknodel

Fiir 12 Knddel:

2 kg mehlig kochende
Kartoffeln

2 EL Essig

Salz

200 ml heife Milch
1alte Semmel

3 EL Butter

eventuell etwas Grie
oder Kartoffelmehl
frische Schnittlauch-
rolichen zum Servieren

1 Von den Kartoffeln werden 1 ¥ Kilogramm geschilt und in leichtes
Essigwasser gerieben. Diese Kartoffelmasse wird in ein mit einem
Mulltuch ausgelegtes Sieb gegeben und gut ausgepresst. Die Press-
flissigkeit wird aufgefangen, die Stdrke setzt sich langsam ab.

2 Die restlichen 500 g Kartoffeln werden geschilt und geviertelt und in
reichlich Salzwasser 15—20 Minuten gekocht. Danach werden sie abge-
gossen und durch die Kartoffelpresse gedriickt.

3 Die ausgepresste rohe Kartoffelmasse wird in einer Schiissel mit der
heiRen Milch iibergossen und mit den gekochten Kartoffeln vermischt.
Das Ganze wird mit 1-2 Teeldffeln Salz abgeschmeckt und mit der ab-
gesetzten Starke vermischt. Der Kartoffelteig soll weich sein und muss
gleich weiterverarbeitet werden.

4 Fiir die Brockchen wird die Semmel in Wiirfel geschnitten, diese wer-
den in der Pfanne in der heif3en Butter gerstet.

5 Aus dem Kartoffelteig wird ein Probeknédel geformt. Wenn er nicht
halt, kann man noch etwas Grie oder Kartoffelmehl unter den Teig mi-
schen. AnschlieBend werden aus der Kartoffelmasse noch elf Knodel
geformt und dabei immer 2—3 Semmelbréckchen in der Mitte des Kno-
dels eingeschlossen.

6 Die Knddel lasst man in kochendem Salzwasser einmal aufkochen
und dann 20-30 Minuten halboffen gar ziehen. Die Knédel werden
vorsichtig herausgenommen, abgetropft und sofort mit Schnittlauch
bestreut serviert.
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Hirschgulasch

Fiir 4 Personen:

800 g Hirschfleisch
(vom Schlegel)

50 g gerducherter Speck
1 fein gewiegte Zwiebel
1EL Tomatenmark

300 ml heiBe Brithe
1Zweig Thymian

2 Lorbeerblatter

5 Wacholderbeeren
100 g Sahne

1Glas Rotwein (200 ml)

Fiir die Garnitur:
2 EL Pflanzensl
1EL fein gewiegte
Zwiebeln

100 g Pfifferlinge
3 EL fein gewiegte
Petersilie

124 Festtagsschlemmereien ...

1 Das Hirschfleisch wird in grobe Wiirfel geschnitten. Der Speck
wird in feine Wiirfel geschnitten, in einem Schmortopf ausgelassen
und wieder herausgehoben, wenn die Speckwiirfel knusprig sind.

2 Im heiBen Speckfett werden die Hirschfleischwiirfel von allen
Seiten angebraten. Die Zwiebeln und das Tomatenmark werden
dazugegeben und kurz mitgerdstet. Sodann wird die heie Briihe
angegossen und der Bratensatz vom Topfboden geldst. Die Gewiirze
werden dazugegeben, nun muss das Gulasch etwa 1 Stunde zuge-
deckt schmoren.

3 Thymian, Lorbeerbldtter und Wacholderbeeren werden entfernt.
Dann werden die Sahne und der Rotwein zur Schmorflissigkeit
gegossen und die SoBBe wird leicht eingekocht.

4 Derweil wird fiir die Garnitur in der Pfanne das Pflanzendl erhitzt
und die Zwiebeln und die geputzten Pfifferlinge werden darin kurz
angeschwitzt. Zum Schluss wird die Petersilie dazugegeben und ganz
kurz mitgebraten.

5 Das Hirschgulasch wird mit den Pilzen serviert, dazu schmecken
Spétzle (siehe Seite 183) sehr gut.
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Linseneintopf

1 Die Linsen werden gewaschen und iiber Nacht in 1 /4 Liter kaltem
Wasser eingeweicht.

2 Am néchsten Tag wird das Suppengriin geputzt und gewaschen
und in feine Wiirfel geschnitten. Die Linsen werden im Einweich-
wasser mit den Suppengriinwiirfeln und dem Lorbeerblatt kalt auf-
gesetzt und in ungefdhr 11/ Stunden weich gekocht.

3 Derweil wird das Wammerl in feine Wiirfel geschnitten. In einem
Topf wird das Ol erhitzt und die Wammerlwiirfel und die Zwiebeln
darin angebraten.

4 Der Pfanneninhalt wird zu den fertigen Linsen gegeben und etwa
5 Minuten mitgekocht. Sodann werden die Linsen mit Salz und Pfeffer
und nach Belieben mit Briihe abgeschmeckt.

5 Zum Servieren wird noch Essig dazugegeben. Zum Linseneintopf
schmecken beispielsweise Regensburger Wiirste.

Fiir 4 Personen:

200 g braune Linsen

1 Bund Suppengriin
1Lorbeerblatt

100 g gerduchertes
Wammerl (Bauchfleisch)
2-3ELOL

1EL fein gewiegte
Zwiebeln

Salz, Pfeffer

1-2 TL gekdrnte Brithe
(nach Geschmack)
2-3 EL Essig

Aufgewdarmt schmeckt’s noch viel besser
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Topfenauflauf

1 Die Butter wird schaumig geschlagen und mit dem Zucker und

den Eigelben verriihrt. Der Grie, das Backpulver, der Zitronenabrieb,
1 Messerspitze Salz und der Topfen werden dazugeriihrt.

2 Der Ofen wird auf 175 °C vorgeheizt. Die EiweiBe werden zu steifem
Schnee geschlagen und unter die Topfenmasse gehoben. Das Ganze

kommt in eine gebutterte Auflaufform und der Auflauf wird ungeféhr

1 Stunde gebacken.

Fiir 4 Personen:

500 g Topfen

60 g weiche Butter +
Butter fiir die Form
150 g Zucker

4 Eigelb

50 g GrieR

1TL Backpulver
abgeriebene Schale
von %2 unbehandelten
Zitrone

Salz

3 Eiweil
Puderzucker zum
Servieren

Naschkatzenfutter
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