
        
            
                
            
        

    


Omas

Kochschätze

Die	besten	Sonntagsbraten	gab	es	immer	bei	Oma.	Mit	viel	Liebe	und	Sorgfalt zubereitet	und	mit	deftigen	Beilagen,	die	einem	schon	das	Wasser	im	Mund zusammenlaufen	ließen,	sobald	man	die	gute	Stube	betrat.	Das	Erfolgsgeheimnis waren	die	über	Generationen	hinweg	vererbten	Rezepte,	die	oft	und	gerne gekocht	wurden. 

Viele	schöne	Klassiker	können	Sie	sich	nun	wieder	nach	Hause	holen.	Probieren Sie	eine	kräftigende	Hühnersuppe,	saftigen	Sauerbraten,	Königsberger	Klopse	in feiner	Sauce	mit	Salzkartoffeln	oder	einen	herrlichen	Linseneintopf.	Und	zum Abschluss	ein	fruchtiges	Kirschkompott,	ein	zartes	Grießflammeri	mit	Himbeeren oder	ein	samtiger	Schokoladenpudding.	Hier	finden	Sie	die	besten	Rezepte	um sich	und	Ihre	Lieben	zu	verwöhnen. 
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Omas

Kochschätze



Zurück	zu	den	Wurzeln

Der	Duft	nach	herzhaften	Braten,	sämigen	Saucen	und	leckeren	Knödeln	oder	Spätzle steigt	einem	sofort	in	die	Nase,	wenn	man	sich	an	Besuche	bei	den	Großeltern zurückerinnert.	Immer	war	für	die	Familie	bereits	alles	bei	Oma	gerichtet:	ein	festlicher Tisch	mit	feinem	Porzellan	und	gutem	Besteck	und,	sobald	die	Familie	um	den	Tisch	saß, wurde	der	herrliche	Sonntagsbraten	aufgetragen.	Ein	Festessen,	das	niemand	so	zaubern konnte	wie	die	eigene	Großmutter.	Ein	Teil	des	Geheimnisses	waren	mit	Sicherheit	die vielen	frischen	Zutaten	die	stets	bei	allen	Rezepten	verwendet	wurden.	Ein	anderer	waren die	lange	Erfahrung	und	die	über	Generationen	hinweg	vererbten	und	immer	wieder verfeinerten	Rezepte.	Der	Trend	zu	leichten	Gerichten	und	immer	neuen	Diäten,	hat	uns vieles	davon	vergessen	lassen,	da	Omas	Küche	als	zu	kalorienreich	empfunden	wurde. 

Heute	erinnert	man	sich	wieder	gern	an	die	eigenen	Wurzeln	und	möchte	die	Rezepte selbst	ausprobieren	und	den	neuen	Bedürfnissen	anpassen. 



In	dieser	liebevoll	gestalteten	Sammlung	haben	wir	viele	bewährte	Rezepte	für	Sie zusammengetragen.	Erfreuen	Sie	sich	und	Ihre	Familie	mit	einem	saftigen	Gulasch, feinem	Matjesfilet,	einem	leckeren	Wurstsalat	und	zum	Dessert	fruchtige	Rote	Grütze	mit Vanillerahm	oder	zarte	Quarkknödel	auf	Orangenkompott. 

Wir	wünschen	Ihnen	gutes	Gelingen! 

Inhalt

Feine	Suppen	&	deftige	Eintöpfe

Kleine	Gerichte	&	Salate

Leckere	Gemüse	&	Beilagen

Saftige	Fleischgerichte

Frische	Fischgerichte

Köstliche	Süßspeisen	&	Desserts



Feine	Suppen	&	deftige	Eintöpfe





Kartof elsuppe



Für	4	Portionen

FÜR	DIE	KARTOFFELSUPPE:

1	Zwiebel

1	Bund	Suppengemüse

1	kg	Kartoffeln

2	El	Öl

1,5	l	Gemüsebrühe

1	Lorbeerblatt

Salz,	Pfeffer

1/2	Bund	glatte	Petersilie

4	Paar	Frankfurter	Würstchen

FÜR	DIE	ROGGENBRÖTCHEN:

15	g	Hefe

1	Prise	Salz

375	g	Roggenmehl

Öl	für	das	Blech

 Zubereitungszeit:	ca.	1	Stunde

 (plus	Zeit	zum	Gehen,	Gar-	und	Backzeit) Die	Zwiebel	schälen	und	hacken.	Das	Suppengemüse	putzen,	waschen,	nach	Bedarf schälen	und	würfeln.	Die	Kartoffeln	schälen	und	in	kleine	Würfel	schneiden. 

Das	Öl	in	einem	Topf	erhitzen	und	die	Zwiebel	sowie	das	Suppengemüse	darin	unter Rühren	andünsten.	Die	Kartoffeln	zugeben	und	mitschmoren.	Die	Brühe	angießen, Lorbeerblatt,	Salz	und	Pfeffer	hinzufügen	und	alles	bei	geringer	Temperatur	etwa	25

Minuten	garen.	Anschließend	das	Lorbeerblatt	entfernen. 

Die	Kartoffeln	nach	Belieben	zerstampfen.	Petersilie	waschen,	trocken	schütteln	und hacken.	Die	Würstchen	in	Scheiben	schneiden.	In	die	Suppe	geben	und	erhitzen.	Mit Petersilie	bestreuen. 

Für	die	Roggenbrötchen	aus	der	Hefe,	30	ml	lauwarmem	Wasser,	Salz	und	75	g	Mehl einen	Vorteig	bereiten	und	abgedeckt	über	Nacht	gehen	lassen.	Restliches	Mehl	mit	etwa 150	ml	lauwarmem	Wasser	und	dem	Vorteig	gut	verkneten.	Den	Teig	etwa	40	Minuten gehen	lassen.	Nochmals	durchkneten	und	bei	Bedarf	noch	Mehl	zugeben.	6–8	Brötchen formen	und	auf	ein	mit	Öl	gefettetes	Backblech	legen.	Erneut	20	Minuten	gehen	lassen. 

Dann	im	Backofen	bei	190	°C	(Umluft	170	°C)	etwa	30	Minuten	backen.	Die	Brötchen	zu der	Suppe	servieren. 

TIPP

Toastbrot	entrinden,	in	Würfel	schneiden	und	kurz	anbraten.	Suppe	mit	Croûtons servieren. 





Deftige	Erbsensuppe



Für	4–6	Portionen

300	g	getrocknete	Erbsen

300	g	Bauchspeck

200	g	Lauch

100	g	Möhren

300	g	Kartoffeln

2	Lorbeerblätter

2	Zwiebeln

2	El	Öl

100	g	Knollensellerie

500	ml	Fleischbrühe

500	g	Mettenden

Pfeffer

 Zubereitungszeit:	ca.	45	Minuten

 (plus	Einweichzeit,	Garzeit	und	Zeit	zum	Ziehen) Die	Erbsen	in	einen	Topf	geben	und	mit	1	Liter	Wasser	bedeckt	über	Nacht	einweichen. 

Am	nächsten	Tag	die	Erbsen	in	dem	Einweichwasser	zum	Kochen	bringen.	Nach	30

Minuten	den	Bauchspeck	am	Stück	dazugeben	und	die	Erbsensuppe	auf	mittlerer Temperatur	weitere	30	Minuten	köcheln	lassen. 

Inzwischen	den	Lauch	putzen	und	in	dünne	Ringe	schneiden.	Möhren	und	Kartoffeln schälen	und	in	kleine	Würfel	schneiden.	Das	Gemüse	in	die	Erbsensuppe	geben	und	die Lorbeerblätter	hinzufügen.	Die	Zwiebeln	schälen,	fein	würfeln,	im	heißen	Öl	glasig dünsten	und	ebenfalls	in	die	Suppe	geben.	Den	Sellerie	schälen	und	am	Stück	in	die	Suppe geben.	Die	Fleischbrühe	hinzufügen	und	alles	ca.	30	Minuten	weiterkochen. 

Selleriestück,	Lorbeerblätter	und	Speck	aus	der	Suppe	nehmen	und	die	Suppe	mit	einem Kartoffelstampfer	etwas	zerdrücken.	Den	Speck	würfeln	und	mit	den	Mettenden	wieder	in die	Suppe	geben.	Mit	frisch	gemahlenem	Pfeffer	würzen.	Die	Suppe	nochmals	ca.	30

Minuten	auf	kleiner	Flamme	unter	gelegentlichem	Rühren	ziehen	lassen	und	mit	in Scheiben	geschnittenen	Mettenden	servieren. 

TIPP

Die	Suppe	mit	frischer,	klein	gehackter	Petersilie	bestreuen	und	mit	Brot	servieren. 





Linseneintopf	mit	Met enden



Für	4	Portionen

250	g	getrocknete	grüne	Linsen

1,25	l	Gemüsebrühe

1	Zwiebel

1	Lorbeerblatt

2	Nelken

1	Bund	Suppengemüse

400	g	Kartoffeln

250	g	Räucherspeck

Salz

Pfeffer

Weißweinessig

4	Mettenden

2	El	frisch	gehackte	Petersilie

 Zubereitungszeit:	ca.	40	Minuten

 (plus	Einweich-	und	Garzeit)

Die	Linsen	waschen	und	in	reichlich	Wasser	über	Nacht	einweichen.	Das	Einweichwasser abgießen	und	die	Linsen	mit	der	Gemüsebrühe	in	einen	Topf	geben.	Die	Zwiebel	schälen und	mit	Lorbeerblatt	und	Nelken	spicken.	Zu	den	Linsen	geben	und	aufkochen.	Den Schaum	abschöpfen.	Die	Linsen	etwa	30	Minuten	garen. 

Inzwischen	das	Suppengemüse	putzen,	waschen,	nach	Bedarf	schälen	und	würfeln.	Die Kartoffeln	schälen	und	würfeln.	Den	Speck	würfeln	und	in	einer	Pfanne	ohne	Fett knusprig	braten.	Speckwürfel	aus	der	Pfanne	nehmen,	das	Gemüse	und	die	Kartoffeln	im Speckfett	andünsten.	Speck,	Gemüse	und	Kartoffeln	zu	den	Linsen	geben	und	alles weitere	30	Minuten	garen.	Die	Zwiebel	herausnehmen.	Den	Eintopf	mit	Salz,	Pfeffer	und Essig	abschmecken. 

Die	Mettenden	in	den	letzten	10	Minuten	im	Linseneintopf	erhitzen.	Mit	Petersilie	garniert servieren. 

TIPP

Der	Eintopf	schmeckt	auch	mit	roten	Linsen.	Die	Kochzeit	ist	dann	um	einiges	kürzer. 





Hühnersuppe	mit	Nudeln



Für	4	Portionen

1	küchenfertiges	Suppenhuhn	(ca.	1,5	kg)

Salz

1	Bund	Suppengrün

2	Lorbeerblätter

5	Pfefferkörner

3	Möhren

300	g	Erbsenschoten

200	g	Suppennudeln

Pfeffer

1/2	Bund	glatte	Petersilie

 Zubereitungszeit:	ca.	1	Stunde

 (plus	Kochzeit	und	Zeit	zum	Abkühlen) Das	Huhn	gründlich	unter	fließendem	Wasser	waschen	und	in	einen	Topf	geben.	Mit kaltem	Wasser	bedecken	und	1/2	Tl	Salz	hinzufügen.	Alles	aufkochen	lassen	und	hin	und wieder	den	Schaum	abschöpfen. 

Das	Suppengrün	putzen,	waschen,	nach	Bedarf	schälen	und	würfeln.	Das	Gemüse	mit	den Lorbeerblättern	und	den	Pfefferkörnern	zum	Huhn	geben	und	alles	etwa	1	Stunde	30

Minuten	köcheln	lassen. 

Das	Huhn	aus	der	Suppe	nehmen,	abkühlen	lassen,	das	Fleisch	von	Haut	und	Knochen lösen	und	in	Würfel	schneiden.	Die	Brühe	durch	ein	engmaschiges	Sieb	gießen. 

Die	Möhren	schälen	und	in	dünne	Stifte	schneiden.	Die	Erbsen	putzen,	waschen	und auspalen.	Die	Möhrenstifte	in	der	Suppe	etwa	5	Minuten	köcheln.	Anschließend	Nudeln und	Erbsen	dazugeben	und	weitere	5	Minuten	garen.	Das	Hühnerfleisch	in	die	Suppe geben	und	mit	Salz	und	Pfeffer	abschmecken.	Die	Petersilie	waschen,	trocken	schütteln und	hacken.	Die	Suppe	mit	Petersilie	bestreut	servieren. 

TIPP

Anstelle	von	Nudeln	kann	auch	gegarter	Reis	als	Suppeneinlage	verwendet	werden. 





Flädlesuppe



Für	4	Portionen

200	g	Mehl

300	ml	Milch

2	Eier

Salz

Pfeffer

frisch	geriebene	Muskatnuss

1/2	Bund	gehackte	Petersilie

1	El	Schnittlauchröllchen

1/2	El	gehackte	Kresse

3	El	Butter

1	l	Gemüsebrühe

 Zubereitungszeit:	ca.	30	Minuten	(plus	Kochzeit) Aus	Mehl,	Milch,	Eiern	und	den	Gewürzen	einen	Teig	bereiten	und	mit	den	Kräutern vermengen. 

Die	Butter	in	einer	Pfanne	schmelzen	und	nacheinander	darin	aus	dem	Teig	dünne Pfannkuchen	backen.	Etwas	abkühlen	lassen.	Die	Gemüsebrühe	in	einem	Topf	erhitzen. 

Die	Pfannkuchen	zusammenrollen,	in	dünne	Streifen	schneiden	und	in	der	Gemüsebrühe erwärmen.	Flädlesuppe	heiß	servieren. 

TIPP

Je	nach	Geschmack	kann	statt	Gemüsebrühe	auch	Fleischbrühe	(von	Rind	oder	Huhn) verwendet	werden. 





Grießnockerlsuppe



Für	4	Portionen

40	g	Butter

75	g	Hartweizengrieß

1	Ei

Salz

Pfeffer

frisch	geriebene	Muskatnuss

1,25	l	Fleischbrühe

gehackte	Petersilie	zum	Garnieren

 Zubereitungszeit:	ca.	20	Minuten

 (plus	Quell-	und	Garzeit)

Die	Butter	in	einer	Schüssel	schaumig	schlagen	und	1	El	Grieß	unterrühren.	Das	Ei	und den	restlichen	Grieß	unterrühren	und	mit	Salz,	Pfeffer	und	Muskat	abschmecken.	Den Teig	abgedeckt	etwa	20	Minuten	quellen	lassen. 

Anschließend	mit	angefeuchteten	Händen	aus	der	Masse	kleine	Klößchen	oder	mithilfe von	2	Teelöffeln	Nocken	abstechen	und	formen.	Die	Brühe	in	einem	Topf	aufkochen	und die	Grießnocken	darin	bei	geringer	Temperatur	etwa	20	Minuten	ziehen	lassen.	Mit gehackter	Petersilie	bestreut	servieren. 

TIPP

Geben	Sie	frisch	gehackte	Kräuter	zu	den	Nockerln	oder	bestreuen	Sie	die	Suppe	mit Schnittlauch. 





Hochzeitssuppe



Für	4	Portionen

1,5	l	Hühnerbrühe

1/4	Flädleteig

50	g	Knochenmark	(aus	Rinderknochen)

2	Eigelb

Paniermehl

Salz

Pfeffer

frisch	geriebene	Muskatnuss

1	Ei

100	ml	Milch

2	El	frisch	gehackte	Petersilie	zum	Bestreuen Zubereitungszeit:	ca.	1	Stunde	25	Minuten (plus	Koch-	und	Garzeit)

Die	Hühnerbrühe	wie	im	Rezept	auf	Seite	10	beschrieben	zubereiten. 

1/4	des	Flädleteigs	zubereiten,	wie	auf	Seite	12	beschrieben	und	2	dünne	Pfannkuchen backen.	Abkühlen	lassen	und	anschließend	in	Streifen	schneiden. 

Knochenmark	erwärmen	und	mit	1	Eigelb	und	so	viel	Paniermehl	verkneten,	dass	ein fester	Teig	entsteht.	Mit	Salz,	Pfeffer	und	Muskat	abschmecken.	Aus	dem	Teig	kleine Klößchen	formen	und	in	kochendem	Wasser	garen. 

Ei,	zweites	Eigelb	und	Milch	verrühren	und	mit	Salz,	Pfeffer	und	Muskat	würzen.	In	eine feuerfeste	Form	geben	und	im	Ofen	bei	180	°C	ca.	40	Minuten	im	Wasserbad	stocken lassen.	Anschließend	den	Eierstich	in	kleine	Quadrate	schneiden. 

Die	Hühnerbrühe	in	einem	Topf	erhitzen.	Flädle,	Markklößchen	und	Eierstich	darin erhitzen	und	die	Suppe	mit	Petersilie	bestreut	servieren. 

TIPP

Die	Masse	für	den	Eierstich	mit	gehackten	Kräutern	anreichern,	das	schmeckt	gut	und sieht	schön	aus. 





Leberknödelsuppe



Für	4	Portionen

4	Brötchen	vom	Vortag

Salz

250	ml	Milch

1	kleine	Zwiebel

2	El	Butterschmalz

1/2	Bund	frisch	gehackte	Petersilie

150	g	Rinderleber

1	Msp.	Majoran

2	Eier

Paniermehl

Pfeffer

1	l	Kalbsfond

 Zubereitungszeit:	ca.	45	Minuten	(plus	Garzeit) Die	Brötchen	in	Scheiben	schneiden,	in	eine	Schüssel	geben	und	mit	1/4	Tl	Salz bestreuen.	Die	Milch	erwärmen	und	über	die	Brötchen	gießen.	Zugedeckt	etwa	10

Minuten	einweichen	lassen. 

Inzwischen	die	Zwiebel	schälen	und	fein	hacken.	Das	Butterschmalz	in	einer	Pfanne erhitzen	und	die	Zwiebeln	darin	andünsten.	Mit	der	Hälfte	der	Petersilie	zu	den eingeweichten	Brötchen	geben. 

Die	Leber	waschen,	trocken	tupfen	und	durch	den	Fleischwolf	drehen	oder	schaben.	Mit Majoran,	Eiern	und	dem	Brötchenteig	vermengen	und	daraus	eine	feste	Masse	bereiten.	Ist sie	zu	weich,	etwas	Paniermehl	unterkneten.	Mit	Salz	und	Pfeffer	abschmecken. 

Den	Kalbsfond	erhitzen.	Mit	feuchten	Händen	4–6	große	Knödel	formen	und	in	der	Brühe etwa	20	Minuten	garen.	Vor	dem	Servieren	die	restliche	Petersilie	in	die	Suppe	rühren. 





Klare	Ochsenschwanzsuppe



Für	4	Portionen

750	g	Ochsenschwanz	(vom	Metzger	in	Stücke	schneiden	lassen) Salz

Pfeffer

1	Zwiebel

2	Möhren

100	g	Knollensellerie

1	kleine	Stange	Lauch

2	El	Butterschmalz

1	Zweig	Thymian

2	Knoblauchzehen

1	Lorbeerblatt

1	Tl	Pimentkörner

100	ml	kräftiger	trockener	Weißwein	(z.	B.	Riesling) Zubereitungszeit:	ca.	55	Minuten	(plus	Kochzeit) Die	Ochsenschwanzstücke	kalt	abspülen,	trocken	tupfen	und	mit	reichlich	Salz	und	Pfeffer würzen.	Zwiebel	schälen	und	fein	hacken.	Möhren	und	Sellerie	schälen	und	in	Stücke schneiden.	Den	Lauch	putzen,	längs	halbieren,	waschen	und	trocken	tupfen.	Den	hellen Teil	des	Lauchs	in	Scheiben	schneiden. 

Das	Butterschmalz	in	einem	großen	Topf	erhitzen	und	die	Ochsenschwanzstücke	darin rundherum	kräftig	anbraten.	Das	Gemüse	dazugeben	und	leicht	anrösten.	Ca.	1,25	l Wasser	dazugeben,	aufkochen	lassen	und	salzen.	Den	Schaum	abschöpfen	und	die	Hitze reduzieren.	Den	Thymian	waschen,	trocken	schütteln	und	zusammen	mit	den	ungeschälten Knoblauchzehen,	dem	Lorbeerblatt	und	den	Pimentkörnern	in	die	Brühe	geben.	Bei schwacher	Hitze	ca.	4	Stunden	zugedeckt	köcheln	lassen. 

Die	Ochsenschwanzstücke	aus	der	Brühe	nehmen	und	abkühlen	lassen.	Ein	Sieb	mit einem	sauberen	Küchentuch	auslegen,	die	Brühe	durchseihen,	das	Gemüse	leicht ausdrücken	und	wegwerfen.	Anschließend	die	Brühe	wieder	zurück	in	den	Topf	gießen. 

Von	den	Ochsenschwanzstücken	Häute,	Fett	und	Sehnen	entfernen,	das	Fleisch	vom Knochen	lösen	und	in	kleine	Würfel	schneiden.	Einige	der	verbliebenen	Lauchblätter	in kleine	Rauten	schneiden,	in	kochendem	Wasser	kurz	blanchieren,	kalt	abschrecken	und abtropfen	lassen. 

Die	Brühe	wieder	erhitzen,	den	Wein	zugießen	und	alles	einmal	aufkochen	lassen.	Die Fleischstücke	in	die	Brühe	geben	und	kurz	sehr	heiß	werden	lassen.	Die	Suppe	mit	den Lauchrauten	garniert	servieren.	Dazu	passen	Roggenbrötchen. 





Pichelsteiner



Für	4–6	Portionen

200	g	Rindfleisch

200	g	Schweineschulter

200	g	Lammschulter

2	Rindermarkknochen

2	Zwiebeln

700	g	Kartoffeln

300	g	Isnollensellerie

250	g	Möhren

1	Petersilienwurzel

1	Stange	Lauch

3	El	Öl

Salz

Pfeffer

500	ml	Fleischbrühe

je	1/2	Bund	Schnittlauch	und	Petersilie

 Zubereitungszeit:	ca.	1	Stunde	(plus	Garzeit) Die	Fleischsorten	waschen,	trocken	tupfen	und	in	gleich	große	Stücke	schneiden.	Das Mark	aus	den	Rinderknochen	herauslösen	und	in	Scheiben	schneiden.	Die	Zwiebeln schälen	und	hacken.	Kartoffeln,	Sellerie,	Möhren	und	Petersilienwurzel	schälen	und würfeln.	Lauch	gründlich	putzen,	waschen	und	in	1	cm	dicke	Ringe	schneiden. 

Das	Öl	in	einem	großen	Topf	erhitzen	und	die	Markscheiben	darin	von	beiden	Seiten anrösten.	Herausnehmen	und	beiseitestellen.	Die	Fleischstücke	im	selben	Fett	von	allen Seiten	kräftig	anbraten.	Herausnehmen.	Anschließend	Zwiebeln	und	Kartoffeln	im	Fett anschmoren	und	herausnehmen.	Das	Gemüse	in	den	Topf	geben	und	anschmoren. 

Herausnehmen. 

In	einen	Bräter	abwechselnd	Gemüse,	Kartoffeln	und	Fleisch	schichten	und	jeweils	mit Salz	und	Pfeffer	würzen.	Mt	Kartoffeln	abschließen,	darauf	die	Markscheiben	legen. 

Langsam	die	Brühe	angießen	und	den	Bräter	mit	dem	Deckel	verschließen.	Den	Eintopf aufkochen	und	bei	geringer	Temperatur	etwa	1	Stunde	30	Minuten	garen. 

Die	Kräuter	waschen,	trocken	schütteln	und	fein	hacken.	Pichelsteiner	mit	Kräutern bestreut	servieren.	Dazu	frisches	Bauernbrot	servieren. 

TIPP

Zusätzlich	kann	auch	Gemüse	wie	Weißkohl	oder	Kohlrabi	verwendet	werden. 





Gaisburger	Marsch



Für	4	Portionen

500	g	Suppenknochen	(Rind	oder	Kalb)

Salz

2	Möhren

etwas	Knollensellerie

1	Stange	Lauch

2	Zwiebeln

500	g	Ochsenbrust

250	g	Mehl

3	Eier

500	g	rohe	Kartoffeln

Butter

Pfeffer

frisch	geriebene	Muskatnuss

2	El	frisch	gehackter	Schnittlauch

 Zubereitungszeit:	ca.	1	Stunde	15	Minuten (plus	Koch-	und	Quellzeit)

Für	die	Brühe	in	einen	großen	Topf	etwa	2	l	Wasser	füllen.	Die	Knochen	waschen, hinzugeben,	salzen	und	alles	zum	Kochen	bringen.	Das	Gemüse	putzen,	grob	zerkleinern und	hinzugeben.	Eine	Zwiebel	schälen,	halbieren	und	die	Schnittflächen	in	einer	Pfanne ohne	Fett	goldbraun	rösten.	Die	gerösteten	Zwiebelhälften	und	das	Fleisch	zu	den Knochen	in	den	Topf	geben.	Die	Brühe	etwa	2	Stunden	köcheln	lassen. 

In	der	Zwischenzeit	für	die	Spätzle	aus	Mehl,	Eiern,	100	ml	Wasser	und	etwas	Salz	einen Spätzleteig	zubereiten.	Den	Teig	30	Minuten	quellen	lassen.	Die	Spätzle	portionsweise	in kochendes	Salzwasser	schaben,	garen	und	herausnehmen. 

Die	Kartoffeln	schälen,	waschen	und	klein	schneiden.	Das	Fleisch	aus	der	Brühe	nehmen, in	Stücke	schneiden	und	warm	halten.	Die	Brühe	durch	ein	engmaschiges	Sieb	abseihen und	die	Kartoffeln	in	der	Brühe	weich	kochen. 

Die	restliche	Zwiebel	schälen,	fein	würfeln	und	in	der	Butter	anrösten.	Wenn	die Kartoffeln	gar	sind,	die	Spätzle,	das	Fleisch	und	klein	gehackte	Zwiebel	in	die	Brühe geben	und	alles	mit	Pfeffer,	Salz	und	Muskat	abschmecken. 

TIPP

Bereiten	Sie	direkt	eine	größere	Portion	zu,	denn	aufgewärmt	schmeckt	der	Eintopf noch	besser. 



Kleine	Gerichte	&	Salate





Gurkensalat



Für	4	Portionen

1	Salatgurke

Salz

1	Zwiebel

200	g	saure	Sahne

50	ml	Schlagsahne

weißer	Pfeffer

Saft	von	1/2	Zitrone

1	El	Zucker

1	Bund	Dill

 Zubereitungszeit:	ca.	30	Minuten

Die	Gurke	schälen	und	in	feine	Scheiben	hobeln.	Gurkenscheiben	in	einen	tiefen	Teller oder	eine	Schüssel	geben	und	salzen,	damit	die	Gurken	Wasser	ziehen.	Ca.	20	Minuten stehen	lassen. 

Die	Zwiebel	schälen	und	fein	hacken. 

Saure	Sahne,	Schlagsahne,	Pfeffer,	Zitronensaft	und	Zucker	miteinander	vermischen.	Dill waschen,	trocken	schütteln	und	hacken.	Anschließend	unter	die	Sauce	rühren. 

Die	Gurkenscheiben	leicht	durchkneten	und	den	entstandenen	Sud	abgießen. 

Anschließend	Gurken,	Zwiebelwürfel	und	Sauce	mischen. 

TIPP

Gurkensalat	passt	gut	zu	Frikadellen	mit	Kartoffelbrei	oder	zu	Fischgerichten. 





Weißkohlsalat	mit	Speck



Für	4	Portionen

1	kg	Weißkohl

Salz

2	Zwiebeln

50	g	durchwachsener	Speck

2	El	Öl

1	El	Zucker

1	Tl	Kümmel

3	El	Weißweinessig

frisch	gemahlener	schwarzer	Pfeffer

2	El	Schnittlauchröllchen

 Zubereitungszeit:	ca.	35	Minuten

 (plus	Zeit	zum	Durchziehen)

Die	äußeren	welken	Blätter	vom	Weißkohl	entfernen.	Anschließend	den	Kopf	vierteln	und den	Strunk	herausschneiden.	Die	Kohlviertel	in	Streifen	schneiden	oder	nicht	zu	fein hobeln.	Reichlich	Wasser	zum	Kochen	bringen,	kräftig	salzen	und	die	Kohlstreifen	darin	3

Min.	ziehen	lassen.	In	ein	Sieb	abgießen	und	gut	abtropfen	lassen. 

Die	Zwiebeln	schälen	und	fein	hacken.	Den	Speck	fein	würfeln.	In	einer	großen	Pfanne das	Öl	erhitzen,	die	Speckwürfel	darin	knusprig	braten.	Die	Zwiebeln	dazugeben	und leicht	mit	anschwitzen.	Zucker	und	Kümmel	darüberstreuen	und	leicht	karamellisieren lassen.	Den	Topf	vom	Herd	nehmen,	den	Essig	angießen	und	den	Kohl	untermischen.	Mit Salz	und	Pfeffer	würzig	abschmecken.	Den	Weißkohlsalat	mindestens	3	Stunden	ziehen lassen	und	mit	Schnittlauch	bestreut	servieren. 

TIPP

3–4	frische	Möhren	waschen,	grob	raspeln	und	unter	den	Weißkohlsalat	mischen. 





Kartof elsalat



Für	4	Portionen

1	kg	festkochende	Kartoffeln

Salz

1	Ei

4	Gewürzgurken

250	g	Mayonnaise

1/2	Tl	edelsüßes	Paprikapulver

Pfeffer

1/2	Bund	Schnittlauch

 Zubereitungszeit:	ca.	20	Minuten

 (plus	Koch-	und	Auskühlzeit)

Die	Kartoffeln	bürsten	und	mit	Schale	in	kochendem	Salzwasser	garen.	Abgießen,	kalt abschrecken	und	auskühlen	lassen.	Anschließend	die	Kartoffeln	pellen	und	in	ca.	1/2	cm dicke	Scheiben	schneiden. 

Das	Ei	hart	kochen,	abschrecken,	pellen,	klein	würfeln	und	zu	den	Kartoffeln	geben.	Die Gurken	fein	würfeln	und	ebenfalls	dazugeben. 

Die	Mayonnaise	zum	Salat	geben	und	alles	vorsichtig	vermischen.	Mit	Paprikapulver, Salz	und	Pfeffer	würzen. 

Den	Schnittlauch	waschen,	trocken	schütteln,	in	feine	Röllchen	schneiden	und	über	den Salat	streuen. 

TIPP

Kartoffelsalat	kann	alternativ	auch	mit	einem	Dressing	aus	Gemüsebrühe,	Essig	und	Öl zubereitet	werden. 





Wurstsalat



Für	4	Portionen

750	g	Fleischwurst

2	Zwiebeln

1	Gewürzgurke

1	Apfel

3	El	Essig

4	El	Sonnenblumenöl

Salz

Pfeffer

1/2	Bund	Petersilie

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Minuten

 (plus	Zeit	zum	Durchziehen)

Die	Fleischwurst	in	Scheiben	und	diese	dann	in	Streifen	schneiden.	Die	Zwiebeln	schälen und	in	Ringe,	die	Gurke	in	feine	Stifte	schneiden.	Den	Apfel	schälen,	vierteln,	das Kerngehäuse	entfernen	und	das	Fruchtfleisch	in	feine	Würfel	schneiden. 

Alle	Zutaten	in	eine	Schüssel	geben.	Aus	Essig,	Öl,	Salz	und	Pfeffer	ein	Dressing	bereiten und	über	die	Salatzutaten	geben.	Alles	gut	mischen	und	20	Minuten	ziehen	lassen. 

Petersilie	waschen,	trocken	schütteln	und	fein	hacken.	Den	Salat	mit	Petersilie	bestreut servieren. 

TIPP

Als	Hauptgericht	kann	der	Wurstsalat	zusätzlich	mit	Käse	und	gekochten	Nudeln angereichert	werden. 





Eier	in	Senfsauce



Für	4	Portionen

8	Eier

2	Zwiebeln

5	El	Butter

3	El	Mehl

250	ml	Gemüsebrühe

200	ml	Sahne

2	El	kräftiger	Senf

Salz

Pfeffer

2	El	frisch	gehackte	Petersilie

 Zubereitungszeit:	ca.	35	Minuten

Die	Eier	hart	kochen	und	abschrecken.	Die	Zwiebeln	schälen	und	fein	hacken.	Die	Butter in	einem	Topf	erhitzen	und	die	Zwiebeln	darin	andünsten.	Das	Mehl	einrühren	und anschwitzen.	Den	Topf	mit	Brühe	und	Sahne	auffüllen.	Alles	aufkochen	lassen	und	unter Rühren	zu	einer	Sauce	andicken. 

Den	Senf	in	die	Sauce	rühren	und	mit	Salz	und	Pfeffer	abschmecken.	Die	Eier	schälen	und halbieren,	in	die	Sauce	geben	und	einige	Minuten	ziehen	lassen. 

Eier	in	Senfsauce	mit	Petersilie	bestreuen.	Gut	passt	ein	grüner	Salat	dazu. 

TIPP

Als	Hauptgericht	servieren	Sie	Salzkartoffeln	und	gedünsteten	Blattspinat	zu	den	Eiern. 



Leckere	Gemüse	&	Beilagen





Kartof elpuf er



Für	4	Portionen

1	kg	Kartoffeln

2	Zwiebeln

2	Eier

Salz

Pfeffer

50	ml	Öl	zum	Ausbacken

 Zubereitungszeit:	ca.	40	Minuten

Die	Kartoffeln	waschen,	schälen	und	roh	in	eine	Schüssel	reiben.	Die	Zwiebeln	schälen und	zu	den	Kartoffeln	reiben.	Die	Eier	zu	der	Kartoffel-Zwiebel-Masse	geben	und	alles	zu einem	glatten	Teig	vermengen.	Mit	Salz	und	Pfeffer	abschmecken. 

Das	Öl	in	einer	beschichteten	Pfanne	erhitzen,	vom	Teig	jeweils	etwa	1–2	El	hineingeben und	nacheinander	kleine	Kartoffelreibekuchen	backen.	Die	Kartoffelpuffer	nach Geschmack	mit	Apfelmus,	Preiselbeeren	oder	Räucherlachs	servieren. 

TIPP

Je	nach	Region	werden	Kartoffelpuffer	mit	gebuttertem	Schwarzbrot,	mit	Rübenkraut oder	zu	Sauerkraut	gegessen. 





Kartof elknödel	halb	und	halb



Für	6	Portionen

1,3	kg	mehlig	kochende	Kartoffeln

Salz

1/2	Tl	Kümmel

2	Eigelb

1	El	Speisestärke

 Zubereitungszeit:	ca.	35	Minuten

 (plus	Koch-	und	Ruhezeit)

300	g	Kartoffeln	mit	Schale	in	kochendem	Salzwasser	mit	Kümmel	weich	garen. 

Abgießen	und	ausdampfen	lassen. 

Kartoffeln	heiß	pellen	und	durch	die	Kartoffelpresse	drücken. 

Die	restlichen	Kartoffeln	schälen	und	fein	reiben.	In	ein	Mulltuch	geben	und	gut auspressen.	Das	Kartoffelwasser	auffangen	und	15	Minuten	stehen	lassen.	Dann	das Wasser	abgießen	und	die	abgesetzte	Stärke	mit	den	Kartoffelraspeln,	dem	Kartoffelpüree und	dem	Eigelb	mischen.	Die	Speisestärke	unterrühren	und	einen	glatten	Teig	herstellen. 

Salzen. 

Mit	angefeuchteten	Händen	Klöße	formen	und	in	kochendem	Salzwasser	20	Minuten ziehen	lassen.	Mit	der	Schaumkelle	herausnehmen	und	abtropfen	lassen. 

TIPP

Sobald	die	Klöße	an	der	Oberfläche	schwimmen,	sind	sie	gar	und	können herausgehoben	werden. 





Kohlkuchen	mit	Kastanien



Für	4	Portionen

ca.	800	g	Weißkohl

Salz

125	g	Speck

1	Zwiebel

1	El	Butter

1	El	frisch	gehackte	Petersilie

Pfeffer

10	Esskastanien

250	ml	Milch

4	Eier

4	altbackene	Brötchen

Butter	zum	Ausstreichen

Paniermehl	zum	Ausstreuen

 Zubereitungszeit:	ca.	45	Minuten

 (plus	Kochzeit,	Zeit	zum	Abkühlen	und	Backzeit) Den	Weißkohl	waschen	und	in	Salzwasser	garen.	Anschließend	den	Kohl	abkühlen	lassen, ausdrücken	und	in	schmale	Streifen	schneiden.	Den	Speck	fein	hacken.	Die	Zwiebel schälen	und	ebenfalls	fein	hacken. 

Zwiebel	und	Speck	in	der	Butter	anschwitzen.	Petersilie,	Pfeffer	und	den	Weißkohl dazugeben.	Dann	die	Masse	abkühlen	lassen.	Den	Backofen	auf	220	°C	vorheizen. 

Die	Kastanien	kreuzweise	einritzen	und	ca.	20	Minuten	in	Salzwasser	weich	garen. 

Anschließend	aus	den	Schalen	lösen	und	grob	hacken.	Die	altbackenen	Brötchen	in	der Milch	einweichen	und	ausdrücken.	Die	Eier	trennen. 

Ausgedrückte	Brötchen,	Eigelb	und	Esskastanien	unter	den	Kohl	mischen.	Eiweiß	steif schlagen	und	vorsichtig	unter	den	Kohl	heben. 

Eine	Springform	mit	Butter	auspinseln	und	mit	Paniermehl	bestreuen.	Anschließend	die Weißkohlmasse	in	die	Form	geben	und	etwa	40	Minuten	auf	mittlerer	Schiene	backen. 

Den	Kohlkuchen	mit	einer	Sauce	Hollandaise	servieren. 

TIPP

Esskastanien	sollten	möglichst	bald	nach	dem	Kauf	verarbeitet	werden,	da	sie	sonst schnell	austrocknen. 





Serviet enknödel



Für	6	Portionen

500	g	Brötchen	vom	Vortag

500	ml	Milch

25	g	Speck

1	Zwiebel

5	El	Butter

1/2	Bund	Petersilie

3	Eier

Salz

Pfeffer

frisch	geriebene	Muskatnuss

 Zubereitungszeit:	ca.	30	Minuten	(plus	Kochzeit) Die	Brötchen	in	Würfel	schneiden.	Die	Milch	erwärmen	und	die	Würfel	darin	einweichen. 

Den	Speck	würfeln,	die	Zwiebel	schälen	und	hacken.	Beides	in	1	Tl	heißer	Butter	glasig schmoren. 

Die	Petersilie	waschen,	trocken	schütteln	und	hacken.	Die	eingeweichten	Brötchenwürfel mit	der	Zwiebel-Speck-Mischung,	den	Eiern,	der	Petersilie,	Salz,	Pfeffer	und	Muskat mischen	und	zu	einem	glatten	Teig	verarbeiten. 

Den	Teig	zu	1–2	etwa	6	cm	dicken	Rollen	formen.	Die	restliche	Butter	schmelzen	und	ein Küchentuch	damit	bestreichen.	Die	Rolle	auf	das	Tuch	legen	und	straff	einrollen.	An	den beiden	Enden	fest	mit	Küchengarn	abbinden.	In	reichlich	kochendem	Salzwasser	etwa	30

Minuten	schwach	wallend	kochen.	Herausnehmen,	abtropfen	lassen,	auswickeln	und	in Scheiben	schneiden. 

TIPP

Die	Serviettenknödel	vor	dem	Servieren	mit	Butter	in	der	Pfanne	anbraten.	Dazu schmeckt	Wildgulasch. 





Birnen,	Bohnen	und	Speck



Für	4	Portionen

2	Zwiebeln

500	g	Räucherspeck	am	Stück

1	kg	grüne	Bohnen

1	Bund	Bohnenkraut

4	feste	säuerliche	Birnen

Salz

Pfeffer

 Zubereitungszeit:	ca.	40	Minuten	(plus	Kochzeit) Die	Zwiebeln	schälen	und	vierteln.	Mit	dem	Speck	in	einen	Topf	geben	und	mit	1,25	l Wasser	auffüllen.	Zum	Kochen	bringen	und	alles	auf	kleiner	Flamme	ca.	30	Minuten garen. 

Inzwischen	die	Bohnen	waschen,	putzen	und	in	mundgerechte	Stücke	schneiden.	Zum Speck	geben	und	weitere	15	Minuten	köcheln	lassen. 

Das	Bohnenkraut	waschen,	trocken	schütteln	und	die	Blättchen	abzupfen.	Die	Birnen waschen	und	im	Ganzen	zu	den	Bohnen	legen.	10–15	Minuten	mitgaren	lassen	und	alles mit	Salz	und	Pfeffer	abschmecken.	Vor	dem	Servieren	den	Speck	herausnehmen	und	in Scheiben	schneiden. 





Rheinische	Schnibbelbohnen



Für	4	Portionen

500	g	rheinische	Schneidebohnen

600	g	mehlig	kochende	Kartoffeln

200	g	fetter	Speck

1	Zwiebel

200	g	durchwachsener	Speck

1	El	Butter

1/2	Tl	Bohnenkraut

Zucker

4	Mettwürste

Salz

Pfeffer

 Zubereitungszeit:	ca.	30	Minuten	(plus	Kochzeit) Die	Bohnen	in	ein	Sieb	gießen	und	mit	kaltem	Wasser	abbrausen.	Abtropfen	lassen.	Die Kartoffeln	waschen,	schälen,	vierteln	und	mit	wenig	Salz	in	etwa	20–25	Minuten	weich kochen. 

In	der	Zwischenzeit	den	fetten	Speck	würfeln.	Zwiebel	schälen	und	fein	hacken. 

Durchwachsenen	Speck	in	Scheiben	schneiden. 

Fetten	Speck	in	einem	großen	Topf	bei	niedriger	Hitze	auslassen.	Die	ausgelassenen Fettwürfel	herausnehmen	und	beiseitestellen.	Butter	zu	dem	Speckfett	in	den	Topf	geben und	die	Zwiebel	und	den	durchwachsenen	Speck	darin	anbraten.	Die	Bohnen	dazugeben und	soviel	heißes	Wasser	angießen,	dass	die	Bohnen	bedeckt	sind.	Bohnenkraut	und	1

Prise	Zucker	zufügen.	Die	Bohnen	zugedeckt	bei	niedriger	Hitze	ca.	25	Minuten	köcheln lassen.	Etwa	10–15	Minuten	vor	Ende	der	Garzeit	die	Mettwürste	auf	die	Bohnen	legen und	gar	ziehen	lassen. 

Kartoffeln	mit	dem	Kartoffelstampfer	grob	zerstampfen.	Mettwürste	aus	dem	Topf nehmen	und	die	zerstampften	Kartoffeln	unter	die	Bohnen	rühren.	Mit	Salz	und	Pfeffer abschmecken	und	mit	den	Mettwürsten	servieren. 

TIPP

Die	Schnibbelbohnen	schmecken	auch	hervorragend	mit	Bratwurst	oder	Kasseler! 





Möhren	untereinander



Für	4	Portionen

1	kleine	rote	Zwiebel

1	kg	Möhren

30	g	Butter

1/2	Tl	Zucker

Salz

Pfeffer

50	ml	Hühnerbrühe

500	g	Kartoffeln

1	Bund	glatte	Petersilie

50	ml	Sahne

 Zubereitungszeit:	ca.	40	Minuten	(plus	Kochzeit) Die	Zwiebel	schälen	und	fein	hacken.	Die	Möhren	putzen,	schälen	und	grob	würfeln.	Die Zwiebel	in	der	Butter	glasig	andünsten.	Möhren	dazugeben	und	bei	geschlossenem	Deckel kurz	mitdünsten.	Den	Zucker	darüber	streuen	und	die	Möhren	karamellisieren	lassen. 

Anschließend	kräftig	salzen	und	pfeffern	und	mit	der	Hühnerbrühe	ablöschen.	Alles	bei geschlossenem	Deckel	und	unter	gelegentlichem	Rühren	weich	dünsten. 

Inzwischen	die	Kartoffeln	schälen	und	grob	würfeln.	In	reichlich	Salzwasser	gar	kochen, abgießen	und	zu	den	Möhren	geben.	Die	Hälfte	der	Möhren-Kartoffel-Mischung	stampfen und	wieder	unter	die	Kartoffeln	und	Möhren	heben.	Die	Petersilie	waschen,	trocken schütteln	und	fein	hacken.	Sahne	und	Petersilie	unter	das	Möhren-Kartoffel-Gemüse rühren	und	nach	Bedarf	nachwürzen. 

TIPP

Besonders	deftig	schmeckt	das	Möhrengemüse	mit	gewürfeltem	und	angebratenem Schinkenspeck. 





Schwarzwurzeln



Für	4	Portionen

1	kg	Schwarzwurzeln

Essig

Salz

200	ml	Milch

1	Zwiebel

40	g	Butter

40	g	Mehl

Pfeffer

frisch	geriebene	Muskatnuss

4	El	Sahne

1	Eigelb

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Minuten

 (plus	Kochzeit)

Die	Schwarzwurzeln	abbürsten,	schälen	und	in	3	cm	lange	Stücke	schneiden.	Je	nach Dicke	halbieren	und	sofort	in	Essigwasser	legen,	damit	sie	sich	nicht	braun	verfärben. 

Die	Schwarzwurzeln	in	kochendem	Salzwasser	mit	der	Milch	weich	kochen.	Die	Zwiebel schälen,	fein	würfeln	und	in	der	heißen	Butter	glasig	dünsten.	Das	Mehl	darüber	stäuben und	mit	etwas	Schwarzwurzel-Milch-Sud	zu	einer	glatten	Sauce	verrühren. 

Die	Sauce	etwa	5	Minuten	durchkochen	lassen	und	mit	etwas	Salz,	Pfeffer	und Muskatnuss	abschmecken.	Die	Schwarzwurzeln	hinzufügen	und	noch	ca.	3	Minuten mitkochen.	Die	Sahne	mit	dem	Eigelb	verrühren	und	das	Gemüse	damit	legieren. 

TIPP

Beim	Putzen	der	Schwarzwurzeln	sollten	Sie	Handschuhe	tragen,	da	das	Gemüse	stark färbt. 





Leipziger	Al erlei



Für	4	Portionen

10	getrocknete	Spitzmorcheln

350	g	weißer	Spargel

1	Tl	Zucker

Salz

350	g	Blumenkohl

250	g	kleine	Teltower	Rübchen

75	ml	Weißwein

50	g	Nussbutter

250	g	zarte	Möhren

100	g	Zuckerschoten

200	g	küchenfertige	Flusskrebsschwänze

2	El	Mehl

1	El	Butter

100	g	Schmand

Pfeffer

frisch	geriebene	Muskatnuss

1	El	frisch	gehackte	Kerbelblättchen

FÜR	DIE	NUSSBUTTER:

65	g	Butter

 Zubereitungszeit:	ca.	1	Stunde

 (plus	Kühl-	und	Kochzeit)

Für	die	Nussbutter	die	Butter	bei	schwacher	Hitze	zerlassen	und	unter	kräftigem	Rühren ca.	10	Minuten	sanft	brutzeln	lassen,	bis	sich	die	weiße	Molke	absetzt	und	die	Butter nussbraun	wird.	Im	Kühlschrank	abkühlen	lassen	und	noch	mehrmals	kräftig	durchrühren. 

Die	Morcheln	in	100	ml	lauwarmem	Wasser	einweichen.	Den	Spargel	schälen	und	die holzigen	Enden	abschneiden.	Die	Schalen	in	einen	Topf	mit	ca.	250	ml	Wasser,	dem Zucker	und	1	Prise	Salz	ca.	10	Minuten	auskochen.	Den	Spargel	in	ca.	5	cm	lange	Stücke schneiden. 

Den	Blumenkohl	in	kleine	Röschen	zerteilen	und	waschen.	Die	Rübchen	schälen	und vierteln.	Den	Spargelsud	durch	ein	engmaschiges	Sieb	gießen	und	wieder	in	den	Topf füllen.	Zusammen	mit	Wein	und	Nussbutter	aufkochen	lassen.	Spargel,	Blumenkohl	und Rübchen	darin	zugedeckt	bei	mittlerer	Hitze	ca.	15	Minuten	bissfest	garen. 

Inzwischen	die	Möhren	schälen,	in	ca.	3	cm	lange	Stücke	tournieren.	Die	Zuckerschoten waschen,	putzen	und	quer	halbieren. 

Spargel,	Blumenkohl	und	Rübchen	mit	einer	Schaumkelle	herausheben	und	in	eine Schüssel	geben.	Die	Möhren	in	den	Spargel-Wein-Sud	geben	und	zugedeckt	ca.	10

Minuten	garen.	Die	Morcheln	noch	einmal	gründlich	durchspülen,	damit	sich	der	Sand	aus den	Falten	löst.	Anschließend	abtropfen	lassen	und	vorsichtig	ausdrücken.	Morcheln	mit den	Zuckerschoten	zu	den	Möhren	geben	und	offen	bei	stärkerer	Hitze	weitere	7	Minuten garen	lassen. 

Die	Flusskrebsschwänze	waschen	und	abtropfen	lassen.	Das	Mehl	mit	der	Butter verkneten,	den	Schmand	glatt	rühren.	Möhren,	Zuckerschoten	und	Morcheln	zu	dem restlichen	Gemüse	geben.	Die	Mehlbutter	in	die	Kochbrühe	rühren	und	aufkochen,	bis	die Sauce	bindet.	Den	Schmand	einrühren	und	mit	Salz	und	Pfeffer	abschmecken.	Das Gemüse	in	die	Sauce	geben	und	erhitzen.	Zuletzt	die	Flusskrebsschwänze	für	2	Minuten dazugeben	und	sofort	alles	mit	Kerbel	bestreut	servieren. 



Saftige	Fleischgerichte





Kohlrouladen



Für	4	Portionen

1	Weißkohl

1	Zwiebel,	1	Knoblauchzehe

je	250	g	Schweine-	und	Rinderhackfleisch

2	Eier

1/2	Bund	frisch	gehackte	Petersilie

30	g	Paniermehl

Salz,	Pfeffer

Cayennepfeffer

8	dünne	Speckscheiben

3	El	Butterschmalz

250	ml	Gemüsebrühe

2	El	Speisestärke

100	g	saure	Sahne

 Zubereitungszeit:	ca.	35	Minuten

 (plus	Koch-	und	Garzeit)

Den	Weißkohl	waschen	und	putzen.	Den	harten	Strunk	entfernen,	den	Kohl	in	kochendem Salzwasser	etwa	15	Minuten	blanchieren.	Herausnehmen,	abtropfen	lassen	und	8	äußere Blätter	abnehmen.	Zwiebel	und	Knoblauch	schälen	und	fein	hacken.	Hackfleisch	mit Zwiebel,	Knoblauch,	Eiern,	Petersilie	und	Paniermehl	zu	einem	Teig	verarbeiten	und würzen. 

Die	Füllung	auf	die	Kohlblätter	verteilen	und	diese	vom	Rand	her	zusammenrollen.	Mit	je einer	Speckscheibe	umwickeln	und	mit	Küchengarn	festbinden.	Das	Butterschmalz	in einem	großen	Bräter	erhitzen	und	die	Kohlrouladen	darin	von	allen	Seiten	anbraten.	Die Brühe	angießen	und	die	Rouladen	abgedeckt	etwa	30	Minuten	garen.	Dann	herausnehmen und	warm	stellen.	Die	Speisestärke	in	die	saure	Sahne	rühren	und	den	Bratensud	damit sämig	binden.	Abschmecken.	Die	Kohlrouladen	mit	der	Sauce	servieren.	Dazu	schmecken Kartoffeln	oder	Reis. 

TIPP

Wer	die	Rouladen	vegetarisch	zubereiten	möchte,	verwendet	für	die	Füllung	anstelle von	Hackfleisch	Reis. 





Rippchen	mit	Kraut



Für	4	Portionen

FÜR	DAS	SAUERKRAUT:

1	Zwiebel

1	Apfel

1	El	Butterschmalz

500	g	frisches	Sauerkraut

1	Lorbeerblatt,	2	Wacholderbeeren

1	Tl	Zucker,	1	Prise	Salz

100	ml	Apfelwein

FÜR	DIE	RIPPCHEN:

1	kleine	Zwiebel

1	Gewürznelke,	1	Lorbeerblatt

1	kg	gepökelte	Rippchen	(4	Schweinekoteletts	à	250	g) Zubereitungszeit:	ca.	50	Minuten	(plus	Garzeit) Für	das	Sauerkraut	die	Zwiebel	schälen	und	fein	hacken.	Den	Apfel	schälen	und	in Scheiben	schneiden.	Butterschmalz	in	einem	breiten	Topf	erhitzen	und	die	Zwiebelwürfel darin	anbraten,	bis	sie	glasig	sind.	Das	Sauerkraut	dazugeben	und	mit	einer	Gabel	etwas zerpflücken.	Lorbeerblatt,	Wacholderbeeren,	Zucker,	Salz	und	Apfelscheiben	dazugeben. 

Alles	ca.	5	Minuten	schmoren	lassen.	Dann	den	Apfelwein	angießen	und	alles	bei geschlossenem	Deckel	ca.	40	Minuten	köcheln	lassen.	Hin	und	wieder	umrühren. 

Für	die	Rippchen	die	Zwiebel	schälen	und	mit	Gewürznelke	und	Lorbeerblatt	spicken.	Die Zwiebel	in	etwa	1,5	l	kochendes	Wasser	geben	und	ca.	5	Minuten	kochen	lassen. 

Anschließend	die	Rippchen	dazugeben	und	ebenfalls	5	Minuten	kochen.	Die	Hitze	auf	die kleinste	Stufe	reduzieren	und	die	Rippchen	15	Minuten	ziehen	lassen.	Dann	den	Topf	vom Herd	nehmen	und	die	Rippchen	weitere	15	Minuten	ziehen	lassen. 

Rippchen	abtropfen	lassen	und	mit	dem	Sauerkraut	servieren. 

TIPP

Übrig	gebliebene	Rippchen	können	am	nächsten	Tag	kalt	mit	Brot	oder	Kartoffelsalat serviert	werden. 





Königsberger	Klopse



Für	4	Portionen

60	g	Butter

40	g	Mehl

500	ml	Fleischbrühe

1	altbackenes	Brötchen

6	Sardellen	aus	dem	Glas

1	Zwiebel

400	g	gemischtes	Hackfleisch

1	Eiweiß

Salz

schwarzer	Pfeffer

1–2	El	Kapern

1	Tl	Zitronensaft

1	Eigelb

 Zubereitungszeit:	ca.	35	Minuten

 (plus	Zeit	zum	Ziehen)

Butter	in	einem	großen	Topf	schmelzen.	Mehl	mit	dem	Schneebesen	unter	ständigem Rühren	hineingeben	und	anschwitzen,	bis	es	weißlich	schäumt.	Brühe	langsam dazugießen	und	mit	dem	Schneebesen	glatt	unterrühren.	5–10	Minuten	auf	niedriger	Stufe köcheln	lassen. 

Inzwischen	das	Brötchen	in	kaltem	Wasser	einweichen.	Sardellen	abtropfen	lassen	und	in kleine	Würfel	schneiden.	Zwiebel	schälen	und	fein	hacken.	Brötchen	gut	ausdrücken	und mit	Hackfleisch,	Zwiebel,	Eiweiß	und	Sardellen	vermischen.	Mit	Salz	und	Pfeffer abschmecken.	Die	Masse	zu	Klopsen	formen. 

Die	Klopse	in	die	Sauce	geben	und	auf	niedrigster	Stufe	etwa	15	Minuten	in	der	Sauce ziehen	lassen.	Die	Klopse	herausnehmen.	Kapern	in	die	Sauce	geben	und	die	Sauce	mit Zitronensaft,	Salz	und	Pfeffer	abschmecken.	Zum	Binden	das	Eigelb	mit	2	El	kaltem Wasser	verrühren	und	zügig	unter	die	Sauce	rühren.	Nicht	mehr	kochen	lassen.	Die Klopse	auf	Tellern	anrichten	und	mit	Sauce	servieren. 

TIPP

Als	Beilage	zu	den	Königsberger	Klopsen	passen	Salzkartoffeln	oder	Reis. 





Pfälzer	Saumagen



Für	8	Portionen

500	g	Schweine-Vorderschinken

500	g	magerer	Schweinebauch

500	g	Kartoffeln

2	Zwiebeln

500	g	Bratwurstbrät

4	Eier

Majoran,	Thymian

Nelkenpulver

Salz,	Pfeffer

1	gereinigter	Schweinemagen	(beim	Metzger	bestellen) 3	El	Butter

 Zubereitungszeit:	ca.	30	Minuten

 (plus	Gar-	und	Kühlzeit)

Schweineschinken	und	Schweinebauch	in	etwa	1/2	cm	große	Würfel	schneiden.	Die Kartoffeln	waschen,	schälen	und	ebenfalls	würfeln.	Die	Zwiebeln	schälen	und	fein hacken. 

Fleisch,	Kartoffeln,	Zwiebeln,	Bratwurstbrät	und	Eier	miteinander	mischen	und	zu	einem festen	Teig	verkneten.	Mit	den	Gewürzen	pikant	abschmecken.	Die	Masse	in	den Schweinemagen	füllen	und	mit	Küchengarn	zunähen. 

Den	Schweinemagen	in	kochendes	Wasser	geben	und	etwa	4	Stunden	bei	geringer Temperatur	(ca.	75	°C)	ziehen	lassen.	Dann	herausnehmen	und	in	kaltem	Wasser abschrecken.	Trocknen	und	abkühlen	lassen. 

Den	Saumagen	in	Scheiben	schneiden	und	vor	dem	Servieren	in	der	Pfanne	in	heißer Butter	braten.	Mit	Sauerkraut	und	Brot	oder	Bratkartoffeln	servieren. 

TIPP

Saumagen	sollte	in	heißem,	aber	nicht	mehr	kochendem	Wasser	ziehen,	da	die	Hülle sonst	platzen	kann. 





Tel ersülze



Für	4	Portionen

750	g	Eisbein

1	Schweinefuß	in	Scheiben

Salz

3	El	Essigessenz

1	Lorbeerblatt

1	Tl	Pfefferkörner

4	Pimentkörner

2	Möhren

75	g	Sellerieknolle

1	Petersilienwurzel

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Minuten

 (plus	Koch-	und	Kühlzeit)

Das	Eisbein	und	den	Schweinefuß	waschen.	In	einem	Topf	mit	ca.	1	l	Wasser	bedecken, salzen	und	zum	Kochen	bringen.	Hin	und	wieder	den	Schaum	abschöpfen.	2	El Essigessenz,	das	Lorbeerblatt	und	die	Gewürzkörner	zugeben.	Zugedeckt	ca.	3	Stunden köcheln	lassen. 

Das	Wurzelgemüse	waschen,	putzen	und	schälen.	In	Scheiben	schneiden,	zum	Fleisch geben	und	alles	noch	weitere	30	Minuten	garen. 

Eisbein	und	Schweinefuß	herausheben,	Schweinefuß	wegwerfen	und	vom	Eisbein	das Fleisch	vom	Knochen	lösen.	Das	Fleisch	klein	schneiden	und	mit	dem	Gemüse	auf	tiefe Teller	verteilen.	Die	Brühe	sehr	kräftig	mit	restlicher	Essigessenz	und	Salz	abschmecken. 

Lorbeerblatt	und	Gewürzkörner	entfernen	und	die	Brühe	über	Fleisch	und	Gemüse	gießen. 

Abkühlen	und	mindestens	3	Stunden	im	Kühlschrank	erstarren	lassen. 

TIPP

Mit	hart	gekochten	Eiern	und	Essiggurken	garnieren	und	mit	frischem	Bauernbrot servieren. 





Hackbraten	mit	Rahmguss



Für	4	Portionen

1	El	getrocknete	Steinpilze

1	Brötchen	vom	Vortag

1	große	Zwiebel

3	El	Butter

500	g	gemischtes	Hackfleisch

1	Ei

Salz

Pfeffer

frisch	geriebene	Muskatnuss

1/4	l	Rinderbrühe

125	ml	Sahne

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Minuten	(plus	Backzeit) Die	Steinpilze	mit	125	ml	heißem	Wasser	übergießen	und	quellen	lassen.	Von	dem Brötchen	die	Kruste	abreiben	und	aufheben,	dann	das	Brötchen	in	kaltem	Wasser einweichen.	Die	Zwiebel	schälen	und	sehr	fein	hacken.	In	einem	Topf	1	El	Butter	erhitzen und	die	Zwiebel	darin	anschwitzen.	Anschließend	den	Topf	vom	Herd	nehmen	und	den Backofen	auf	220	°C	vorheizen. 

Das	Brötchen	ausdrücken	und	mit	dem	Hackfleisch	mischen.	Die	Steinpilze	ausdrücken (Einweichwasser	aufheben)	und	fein	hacken.	Die	abgekühlten	Zwiebelwürfel	samt	Butter mit	den	Steinpilzen	und	dem	Ei	zum	Hackfleisch	geben,	kräftig	durchkneten	und	mit	den Gewürzen	abschmecken.	Falls	der	Fleischteig	zu	weich	ist,	die	abgeriebene Brötchenkruste	untermischen.	Den	Fleischteig	dann	zu	einem	länglichen,	stollenförmigen Laib	formen. 

Einen	Bräter	mit	Butter	ausstreichen	und	den	Hackbraten	hineinsetzen.	Die	restliche Butter	erhitzen	und	heiß	über	den	Fleischteig	gießen.	Den	Hackbraten	ca.	45	Minuten	auf mittlerer	Schiene	garen,	bis	er	braun	wird.	Dabei	hin	und	wieder	mit	Rinderbrühe begießen.	Ca.	10	Minuten	vor	Ende	der	Garzeit	die	Sahne	über	den	Braten	gießen. 

Den	Braten	herausheben,	den	Bratfond	im	Bräter	mit	dem	Einweichwasser	der	Steinpilze unter	Rühren	loskochen,	salzen,	pfeffern	und	durch	ein	Sieb	gießen.	Den	Braten	in Scheiben	schneiden	und	mit	der	Sauce	servieren.	Dazu	passt	Kartoffelbrei. 

TIPP

Der	Hackbraten	kann	alternativ	wahlweise	mit	hart	gekochten	Eiern,	Käseoder Paprikawürfeln	gefüllt	werden. 





Grünkohl	mit	Pinkel



Für	4	Portionen

1	kg	Grünkohl

Salz

2	Zwiebeln

2	El	Gänseschmalz

250	ml	Gemüsebrühe

Pfeffer

250	g	Rauchfleisch

300	g	geräucherte	Mettwurst

400	g	Grützwurst	(Pinkel)

3	El	Haferflocken

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Minuten

 (plus	Kochzeit,	Schmorzeit	und	Zeit	zum	Quellen) Grünkohl	putzen,	die	Blätter	vom	Strunk	lösen,	waschen,	harte	Blattrippen	schneiden.	Den Grünkohl	etwa	3	Minuten	in	kochendem	Salzwasser	blanchieren,	dann	herausnehmen, abtropfen	lassen	und	hacken. 

Die	Zwiebeln	schälen	und	hacken.	Das	Schmalz	in	einem	Topf	erhitzen	und	die	Zwiebeln darin	andünsten.	Den	Grünkohl	dazugeben	und	unter	Rühren	mitschmoren.	Die	Brühe angießen,	den	Kohl	mit	Salz	und	Pfeffer	würzen	und	ca.	25	Minuten	köcheln. 

Nach	der	Garzeit	das	Rauchfleisch	zugeben	und	abgedeckt	ca.	15	Minuten	weiterköcheln. 

Die	Mettwurst	in	Scheiben	schneiden,	mit	der	Grützwurst	zum	Grünkohl	geben	und	alles weitere	20	Minuten	bei	geringer	Hitze	schmoren.	Die	Haferflocken	unterrühren	und	10

Minuten	quellen	lassen.	Den	Grünkohl	abschmecken	und	mit	Salzkartoffeln	servieren. 

TIPP

Kartoffeln	schälen,	in	kleine	Würfel	schneiden	und	direkt	zusammen	mit	dem Grünkohl	in	der	Pfanne	garen. 





Berliner	Kalbsleber



Für	4	Portionen

4	saure	Äpfel

Butter

2	große	Zwiebeln

4	Scheiben	Kalbsleber	(ca.	600	g)

Mehl

Öl

Salz

Pfeffer

 Zubereitungszeit:	ca.	40	Minuten

Die	Äpfel	schälen,	vierteln,	das	Kerngehäuse	ausstechen	und	die	Äpfel	in	Scheiben schneiden.	Apfelscheiben	in	einer	Pfanne	in	Butter	braten,	herausnehmen	und	warm stellen. 

Die	Zwiebeln	schälen,	in	Scheiben	schneiden	und	in	Butter	goldgelb	dünsten.	Die	Leber unter	fließendem	Wasser	abwaschen,	trocken	tupfen,	Sehnen	und	Röhren	entfernen	und	in etwas	Mehl	wenden.	Etwas	Öl	in	die	Pfanne	geben	und	die	Leber	von	beiden	Seiten	kurz braten.	Erst	dann	salzen	und	pfeffern,	da	die	Leber	sonst	hart	wird. 

Zum	Servieren	die	Äpfel	und	Zwiebeln	über	die	Leber	geben	und	das	Bratfett	darüber gießen. 

Dazu	passt	Kartoffelbrei. 

TIPP

Beim	Kauf	darauf	achten,	dass	die	Leberscheiben	frisch,	gleichmäßig	dick	und enthäutet	sind. 





Rinderrouladen	mit	Rotweinsauce



Für	4	Portionen

2	Schalotten

4	Gewürzgurken

4	Rinderrouladen

Salz

Pfeffer

4	Tl	scharfer	Senf

4	Scheiben	Frühstücksspeck

1	Tl	getrockneter	Thymian

1	Bund	Suppengrün

50	g	Räucherspeck

2	El	Butterschmalz

2	Lorbeerblätter

400	ml	trockener	Rotwein

400	ml	Fleischbrühe

3	El	Mehl

saure	Sahne	nach	Belieben

 Zubereitungszeit:	ca.	45	Minuten	(plus	Schmorzeit) Die	Schalotten	schälen	und	in	dünne	Ringe	schneiden.	Die	Gurken	in	dünne	Streifen schneiden.	Das	Fleisch	waschen,	trocken	tupfen	und	auf	einer	sauberen	Arbeitsfläche ausbreiten. 

Die	Rouladen	mit	Salz	und	Pfeffer	würzen	und	mit	je	1	Tl	Senf	bestreichen.	Dann	je	1

Scheibe	Frühstücksspeck	auf	jede	Roulade	legen.	Thymian	darüberstreuen, Schalottenringe	und	Gurkenstreifen	darauflegen	und	die	Rouladen	zusammenrollen.	Mit Rouladennadeln	feststecken. 

Das	Suppengrün	putzen,	waschen	und	klein	schneiden.	Den	Speck	fein	würfeln.	Das Butterschmalz	in	einem	Bräter	erhitzen	und	die	Rouladen	darin	kräftig	anbraten.	Aus	dem Bräter	nehmen,	Gemüse	und	Speck	hineingeben	und	schmoren.	Die	Rouladen	mit	den Lorbeerblättern	zurück	in	den	Topf	geben.	Wein	und	Brühe	angießen	und	abgedeckt	ca.	1

Stunde	15	Minuten	schmoren. 

Rouladen	aus	dem	Topf	nehmen	und	warm	stellen.	Bratfond	durchsieben	und	aufkochen. 

Das	Mehl	in	150	ml	Wasser	glatt	rühren	und	den	Fond	damit	andicken.	Mit	Salz	und Pfeffer	abschmecken.	Nach	Belieben	mit	saurer	Sahne	verfeinern. 

Die	Rouladen	in	der	Sauce	servieren. 

TIPP

Dazu	passen	Spätzle,	Knödel	oder	Kartoffeln	und	als	Gemüsebeilage	grüne	Bohnen. 





Böf lamot



Für	4	Portionen

3	Zwiebeln

2	Möhren

120	g	Knollensellerie

1	Petersilienwurzel

1/2	El	schwarze	Pfefferkörner

1/2	El	Koriander

1/2	Tl	gemahlener	Zimt

1/2	Tl	Pimentkörner

1/2	El	Wacholderbeeren

1	Nelke,	2	Lorbeerblätter

500	ml	Rotwein

1,2	kg	Rindfleisch	(z.	B.	Schulter)

3	El	Öl

Salz,	Pfeffer

1	El	Tomatenmark

1	Tl	getrockneter	Majoran

Zucker	nach	Geschmack

1	El	Speisestärke

 Zubereitungszeit:	ca.	45	Minuten

 (plus	Marinier-	und	Schmorzeit)

Das	Gemüse	schälen	und	in	feine	Streifen	oder	Würfel	schneiden.	Die	Gewürze	bis	auf	die Lorbeerblätter	im	Mörser	zerstoßen.	Den	Wein	mit	der	gleichen	Menge	Wasser	mischen, mit	Gemüse,	Gewürzen	und	Lorbeer	aufkochen. 

Das	Fleisch	waschen	und	trocken	tupfen.	In	einer	Schüssel	mit	der	warmen	Marinade übergießen,	sodass	es	gut	bedeckt	ist,	und	2–4	Tage	darin	marinieren.	Anschließend	das Fleisch	aus	der	Beize	nehmen	und	gut	trocken	tupfen.	Die	Beize	durch	ein	Sieb	gießen. 

Beize	und	Gemüse	auffangen. 

2	El	Öl	in	einem	Bräter	erhitzen	und	das	Fleisch	darin	von	allen	Seiten	etwa	3	Minuten anbraten.	Herausnehmen	und	mit	Salz	und	Pfeffer	würzen.	Das	restliche	Öl	in	den	Bräter geben	und	das	Gemüse	aus	der	Beize	darin	anbraten.	Tomatenmark	kurz	mitschmoren. 

200	ml	Beize	und	100	ml	Wasser	angießen	und	das	Fleisch	hineingeben.	Abgedeckt	etwa 2	Stunden	schmoren.	Währenddessen	nach	Bedarf	weitere	Beize	angießen. 

Fleisch	aus	dem	Bräter	nehmen	und	im	Ofen	in	Alufolie	gewickelt	warm	halten. 

Schmorflüssigkeit	durch	ein	Sieb	gießen	und	entfetten.	Den	Fond	etwas	einkochen.	Mit Salz,	Pfeffer,	Majoran	und	Zucker	abschmecken.	Die	Speisestärke	in	Wasser	anrühren	und die	Sauce	damit	binden.	Das	Fleisch	in	Scheiben	schneiden	und	mit	der	Sauce	bestreut servieren.	Dazu	schmecken	Semmelknödel. 

TIPP

Dieses	Gericht	aus	der	Zeit	Napoleons	lässt	sich	sehr	gut	vorbereiten	und	eignet	sich daher	optimal	für	Gäste. 





Rheinischer	Sauerbraten



Für	4	Portionen

800	g	Rinderbraten

1	Zwiebel

1	Bund	Suppengemüse

250	ml	heller	Essig

1	El	Pfefferkörner

5	Wacholderbeeren

3	Gewürznelken,	1	Lorbeerblatt

Salz,	Pfeffer

50	g	Butterschmalz

50	g	Saucenlebkuchen

50	g	Rosinen

1	El	dunkler	Rübensirup

 Zubereitungszeit:	ca.	45	Minuten

 (plus	Abkühl-,	Marinier-	und	Schmorzeit) Das	Fleisch	in	eine	verschließbare	Schüssel	legen.	Zwiebel	und	Suppengemüse	putzen bzw.	schälen	und	grob	würfeln.	Das	Gemüse	zusammen	mit	Essig,	den	Gewürzen	und 1,25	l	Wasser	in	einen	Topf	geben,	aufkochen	lassen	und	anschließend	abkühlen	lassen. 

Den	Rinderbraten	mit	der	Marinade	übergießen	(der	Braten	muss	bedeckt	sein),	die Schüssel	verschließen	und	das	Fleisch	4	Tage	im	Kühlschrank	durchziehen	lassen.	Den Braten	einmal	täglich	wenden. 

Nach	4	Tagen	das	Fleisch	aus	der	Marinade	nehmen,	trocken	tupfen,	salzen	und	pfeffern. 

In	einem	Bräter	das	Butterschmalz	erhitzen	und	den	Braten	darin	bei	starker	Hitze rundherum	kräftig	anbraten. 

Das	Gemüse	mit	einem	Schaumlöffel	aus	der	Marinade	heben,	abtropfen	lassen,	zum Fleisch	geben	und	ebenfalls	anbraten.	375	ml	Marinade	und	125	ml	Wasser	angießen	und den	Saucenlebkuchen	dazubröckeln.	Zugedeckt	bei	schwacher	Hitze	ca.	2	Stunden schmoren	lassen,	dabei	hin	und	wieder	weitere,	mit	Wasser	verdünnte	Marinade	angießen. 

Kurz	vor	Ende	der	Garzeit	den	Backofen	auf	70–80	°C	vorheizen.	Das	Fleisch	aus	der Sauce	nehmen	und	im	Ofen	warm	halten.	Die	Sauce	durch	ein	Sieb	streichen,	zurück	in den	Topf	geben	und	einmal	aufkochen	lassen.	Die	Rosinen	und	den	Rübensirup dazugeben,	nochmals	aufkochen	lassen	und	mit	Salz	und	Pfeffer	abschmecken.	Das Fleisch	zum	Servieren	aufschneiden	und	mit	Sauce	übergießen.	Dazu	passen Salzkartoffeln,	Knödel	oder	Püree. 

TIPP

Kein	zu	mageres	Fleischstück	wählen,	da	der	Braten	sonst	schnell	trocken	wird. 





Gulasch



Für	4	Portionen

1	kg	Rindfleisch	ohne	Knochen

100	g	Speck

3	kleine	Zwiebeln

375	ml	Fleischbrühe

Pfeffer

Salz

1/2	Tl	Kümmel

1	Msp.	Paprikapulver

250	g	saure	Sahne

1	El	Mehl

 Zubereitungszeit:	ca.	30	Minuten	(plus	Kochzeit) Das	Fleisch	waschen,	trocken	tupfen	und	in	mundgerechte	Stücke	schneiden.	Den	Speck fein	würfeln,	die	Zwiebeln	schälen	und	ebenfalls	fein	würfeln.	Die	Brühe	aufkochen. 

Den	Speck	in	einem	heißen	Topf	auslassen.	Zwiebeln	und	Fleisch	zugeben	und	unter ständigem	Rühren	kräftig	anbraten.	Salz,	Pfeffer,	Kümmel	und	Paprikapulver	dazugeben. 

Die	kochende	Brühe	dazugießen	und	aufkochen	lassen.	Bei	geschlossenem	Deckel	ca.	1

Stunde	köcheln	lassen. 

Die	Sahne	und	das	Mehl	verrühren	und	die	Sauce	damit	binden. 

Variation:	500	g	geschälte,	gewürfelte	Tomaten	und	1	zerdrückte	Knoblauchzehe hinzufügen. 

TIPP

Leicht	durchwachsene	Fleischstücke	bevorzugen,	da	diese	einen	kräftigeren Geschmack	haben	und	saftiger	sind. 





Ochsenschwanzragout



Für	4	Portionen

2	Zwiebeln,	1	Möhre

1	Stück	Knollensellerie

2,5	kg	Ochsenschwanz,	in	Stücke	geschnitten 3	El	Öl,	1	El	Zucker

1	El	Tomatenmark

750	ml	Rotwein

1,2	l	Fleischbrühe

3	Wacholderbeeren

5	schwarze	Pfefferkörner

1	Lorbeerblatt

1	gehackte	Knoblauchzehe

30	g	kalte	Butter

Salz,	Pfeffer

 Zubereitungszeit:	ca.	40	Minuten	(plus	Garzeit) Zwiebeln,	Möhre	und	Sellerie	schälen	und	in	Würfel	schneiden.	Fleisch	waschen	und trocken	tupfen.	2	El	Öl	in	einem	Schmortopf	erhitzen	und	die	Fleischstücke	darin	von allen	Seiten	anbraten,	dann	herausnehmen.	Den	Zucker	in	das	Bratfett	streuen	und karamellisieren	lassen.	Tomatenmark	einrühren	und	250	ml	Rotwein	angießen.	Sirupartig einkochen.	Nach	und	nach	den	restlichen	Rotwein	angießen	und	fast	einkochen	lassen. 

Das	restliche	Öl	in	einer	Pfanne	erhitzen	und	die	Gemüsewürfel	darin	anschmoren.	Das Gemüse	in	den	Schmortopf	geben	und	die	Fleischstücke	darauflegen.	So	viel	Brühe zugießen,	dass	das	Fleisch	mit	Flüssigkeit	bedeckt	ist.	Bei	fast	geschlossenem	Deckel (einen	Spalt	offen	lassen)	das	Fleisch	etwa	3	Stunden	köcheln.	Anschließend	die	Gewürze zugeben	und	alles	weitere	30	Minuten	köcheln	lassen. 

Die	Fleischstücke	aus	dem	Topf	nehmen	und	vom	Knochen	lösen.	Die	Sauce	durchsieben, das	Gemüse	dabei	gut	ausdrücken.	Die	Sauce	sämig	einkochen,	die	Knoblauchzehe einrühren	und	die	kalte	Butter	unter	Rühren	in	die	Sauce	geben.	Fleisch	in	die	Sauce legen,	mit	Salz	und	Pfeffer	abschmecken.	Mit	Nudelfleckerln	servieren. 

TIPP

Da	der	Ochsenschwanz	eine	dicke	Fettschicht	hat,	empfiehlt	es	sich,	die	Sauce	vor	dem Servieren	zu	entfetten. 





Kalbsrol braten



Für	4	Portionen

1,5	kg	Kalbsrollbraten

Salz

Pfeffer

1	El	Senf

1	El	Zitronensaft

1	Zwiebel

150	g	Champignons

200	g	Schweinehackfleisch

1	Bund	gehackte	Petersilie

1	Eigelb

je	1	Prise	getrockneter	Salbei	und	Rosmarin 2	El	Butterschmalz

1	Bund	Suppengemüse

125	ml	dunkles	Bier

200	ml	Fleischbrühe

 Zubereitungszeit:	ca.	35	Minuten

Das	Fleisch	waschen,	trocken	tupfen	und	mit	Salz	und	Pfeffer	würzen.	Senf	und Zitronensaft	verrühren	und	das	Fleisch	damit	auf	einer	Seite	einreiben.	Den	Backofen	auf 200	°C	vorheizen. 

Für	die	Füllung	die	Zwiebel	schälen	und	hacken.	Die	Pilze	putzen,	feucht	abreiben	und hacken.	Beides	mit	dem	Hackfleisch,	der	Petersilie	und	dem	Eigelb	mischen.	Mit	Salz, Pfeffer	und	den	Kräutern	würzen.	Die	Füllung	auf	dem	Rollbraten	verteilen, zusammenrollen	und	mit	Küchengarn	zubinden. 

Das	Butterschmalz	in	einem	Bräter	erhitzen	und	den	Braten	darin	von	allen	Seiten anbraten.	Im	Backofen	auf	mittlerer	Schiene	etwa	1	Stunde	30	Minuten	backen.	Das Suppengemüse	putzen,	waschen,	bei	Bedarf	schälen	und	klein	schneiden.	Nach	30

Minuten	zum	Fleisch	geben.	Den	Rollbraten	mit	dem	dunklen	Bier	mehrmals	einpinseln. 

Das	Fleisch	aus	dem	Bräter	nehmen	und	warm	stellen.	Den	Bratfond	durchsieben,	mit	der Fleischbrühe	auffüllen,	etwas	einkochen	und	mit	Salz	und	Pfeffer	abschmecken.	Den Rollbraten	in	Scheiben	schneiden	und	mit	der	Sauce	servieren.	Dazu	schmecken Serviettenknödel. 

TIPP

Je	jünger	das	Kalb,	desto	zarter	schmeckt	es.	Zu	erkennen	ist	das	an	der	hellrosa	Farbe des	Fleisches. 





Schweinekrustenbraten	mit	Biersauce



Für	4	Portionen

1	kg	Schweinefleisch	mit	Schwarte	(aus	der	Schulter	oder	dem	Bauch) Salz

1	El	Öl

500	ml	Fleischbrühe

1	Tl	Nelken

250	ml	dunkles	Bier

1	Bund	Suppengemüse

1	Zwiebel

1	Lorbeerblatt

4	Pfefferkörner

1	Knoblauchzehe

1/2	Tl	getrockneter	Majoran

1/2	Tl	Kümmel

Pfeffer

 Zubereitungszeit:	ca.	20	Minuten

 (plus	Gar-,	Koch-	und	Ruhezeit)

Den	Backofen	auf	150	°C	vorheizen.	Das	Fleisch	waschen,	trocken	tupfen	und	mit	Salz einreiben.	Öl	in	einem	Bräter	erhitzen	und	das	Fleisch	darin	von	allen	Seiten	anbraten. 

Brühe	angießen.	Fleisch	mit	der	Schwarte	nach	unten	60	Minuten	im	Backofen	auf mittlerer	Schiene	garen.	Dann	wenden	und	die	Schwarte	kreuzweise	mit	einem	Messer einschneiden.	Temperatur	auf	160	°C	erhöhen.	In	die	Oberfläche	des	Bratens	die	Nelken stecken	und	weitere	2	Stunden	braten.	Dabei	häufig	mit	dem	Bratensaft	und	mit	Bier begießen. 

Inzwischen	das	Suppengemüse	putzen,	waschen	und	klein	schneiden.	Die	Zwiebel	schälen und	in	Würfel	schneiden.	40	Minuten	vor	Ende	der	Garzeit	Gemüse,	Zwiebel,	Lorbeerblatt und	Pfefferkörner	zum	Schweinebraten	geben.	Knoblauch	schälen,	fein	hacken	und ebenfalls	zum	Fleisch	geben. 

Fleisch	aus	dem	Bräter	nehmen,	Schwarte	mit	Salzwasser	bestreichen	und	auf	dem Backblech	bei	220	°C	20	Minuten	knusprig	backen.	Fleisch	aus	dem	Ofen	nehmen	und warm	stellen.	Den	Bratenfond	durch	ein	Sieb	gießen	und	nach	Bedarf	entfetten.	Majoran und	Kümmel	in	den	Fond	rühren	und	10	Minuten	schwach	köcheln.	Nach	Bedarf andicken.	Mit	Salz	und	Pfeffer	abschmecken.	Das	Fleisch	nach	10	Minuten	Ruhezeit	in Scheiben	schneiden.	Nach	Belieben	mit	Knödeln	und	Krautsalat	oder	Rotkraut	servieren. 

TIPP

Wenn	das	Gemüse	zusammen	mit	dem	Fond	püriert	wird,	benötigt	die	Sauce	keine weitere	Bindung	mehr. 





Hühnerfrikasse



Für	4	Portionen

1	Suppenhuhn

Salz

1	Stange	Lauch

1	Möhre

1	kleine	Zwiebel

1	Dose	Spargel

1	Dose	Champignons

1	kleines	Glas	Kapern

80	g	Butter

80	g	Weizenmehl

Pfeffer

Saft	von	1/2	ausgepressten	Zitrone

1–2	Eigelb

 Zubereitungszeit:	ca.	40	Minuten

 (plus	Kochzeit	und	Zeit	zum	Abkühlen) Das	Suppenhuhn	gründlich	unter	fließendem	Wasser	abbrausen.	Das	Huhn	in	einen	Topf geben,	mit	ca.	2	l	Wasser	bedecken	und	zum	Kochen	bringen.	Anschließend	salzen,	den entstehenden	Schaum	mehrmals	abschöpfen. 

Den	Lauch	putzen,	waschen	und	in	Stücke	schneiden.	Die	Möhre	schälen	und	in	Stücke schneiden.	Die	Zwiebel	mit	Schale	halbieren. 

Nach	1	Stunde	Kochzeit	das	Gemüse	zum	Huhn	geben	und	alles	weitere	30–45	Minuten leise	köcheln	lassen.	Wenn	das	Fleisch	gar	ist,	das	Huhn	aus	dem	Topf	heben	und abkühlen	lassen.	Anschließend	häuten	und	das	Fleisch	klein	schneiden.	Die	Hühnerbrühe durchseihen	und	1	l	abmessen.	Spargel,	Champignons	und	Kapern	abtropfen	lassen	und nach	Bedarf	in	mundgerechte	Stücke	schneiden. 

Die	Butter	in	einem	Topf	zerlassen,	dann	das	durchgesiebte	Mehl	unter	ständigem	Rühren hinzufügen.	Nach	und	nach	die	Brühe	hinzufügen,	dabei	ständig	rühren,	damit	die	Sauce nicht	klumpt. 

Alles	zum	Kochen	bringen	und	Spargel-	und	Champignonstücke	sowie	Kapern	und Hühnerfleisch	dazugeben.	Anschließend	die	Sauce	mit	Salz,	Pfeffer	und	Zitronensaft abschmecken. 

Das	Eigelb	mit	2	El	Wasser	verquirlen,	langsam	in	die	nicht	mehr	kochende	Sauce	rühren und	die	Sauce	damit	binden.	Das	Hühnerfrikassee	mit	Reis	und	Blätterteighalbmonden servieren. 

TIPP

Junge	Erbsen	verleihen	dem	Hühnerfrikassee	optisch	und	geschmacklich	eine ansprechende	Note. 





Gebratene	Bauernente



Für	4	Portionen

100	g	Backpflaumen

3	Äpfel

2	küchenfertige	Bauernenten

Salz

1	El	frisch	gehackter	Thymian

2	El	Butterschmalz

500	ml	Geflügelfond

1	El	Speisestärke

Pfeffer

Zitronensaft

 Zubereitungszeit:	ca.	35	Minuten	(plus	Schmorzeit) Die	Backpflaumen	in	wenig	heißem	Wasser	einweichen.	Die	Äpfel	schälen,	vom Kerngehäuse	befreien	und	in	kleine	Würfel	schneiden.	Die	Backpflaumen	abtropfen	lassen und	ebenfalls	klein	schneiden. 

Die	Enten	waschen,	trocken	tupfen	und	mit	Salz	einreiben.	Aus	Apfelstücken, Backpflaumen	und	Thymian	eine	Füllung	bereiten	und	die	Enten	damit	füllen.	Öffnung zunähen.	Den	Backofen	auf	175	°C	vorheizen.	Das	Butterschmalz	in	einem	Bräter erhitzen	und	die	Enten	darin	von	allen	Seiten	gut	anbraten.	Geflügelfond	angießen	und	die Enten	im	Ofen	abgedeckt	auf	mittlerer	Schiene	etwa	60	Minuten	schmoren. 

Enten	aus	dem	Bräter	nehmen,	die	Sauce	passieren,	mit	Speisestärke	andicken	und	mit Salz,	Pfeffer	und	Zitronensaft	abschmecken.	Enten	zerteilen	und	mit	der	Sauce	sowie	der Füllung	servieren.	Dazu	schmeckt	Rahmwirsing. 

TIPP

Die	Ente	während	der	Garzeit	im	Ofen	mehrmals	mit	Honig	bepinseln.	So	wird	die Haut	besonders	knusprig. 





Gefül ter	Gänsebraten



Für	8	Portionen

600	g	Maronen

500	g	Äpfel

Saft	von	1	Zitrone

2	El	Butter

1	El	Zucker

Salz

125	ml	Hühnerbrühe

1	küchenfertige	Gans	(ca.	4	kg)

Pfeffer

1	Majoranzweig

125	ml	helles	Bier

 Zubereitungszeit:	ca.	1	Stunde	10	Minuten (plus	Garzeit)

Den	Backofen	auf	200	°C	vorheizen.	Die	Maronen	mit	einem	Messer	einritzen	und	auf einem	Backblech	im	Ofen	etwa	20	Minuten	auf	mittlerer	Schiene	backen.	Inzwischen	die Äpfel	waschen,	schälen,	von	den	Kerngehäusen	befreien	und	in	Würfel	schneiden.	In	eine Schüssel	legen	und	mit	kaltem	Wasser	und	dem	Zitronensaft	übergießen. 

Die	Maronen	aus	dem	Ofen	nehmen,	schälen	und	halbieren.	Den	Backofen	nicht ausschalten.	Die	Butter	in	einem	Topf	erhitzen.	Apfelscheiben	abtropfen	lassen	und	in	den Topf	zur	Butter	geben.	Maronen,	Zucker	und	etwas	Salz	zufügen	und	einige	Minuten köcheln	lassen.	Die	Brühe	angießen	und	alles	weitere	5	Minuten	köcheln.	Dann	den	Topf vom	Herd	nehmen. 

Die	Gans	waschen,	trocken	tupfen	und	innen	und	außen	mit	Salz	und	Pfeffer	einreiben. 

Den	Majoran	waschen,	trocken	schütteln	und	in	die	Gans	legen.	Die	Gans	mit	der Maronen-Apfelmasse	füllen	und	zunähen. 

Die	Gans	mit	der	Brust	nach	unten	in	einen	Bräter	legen	und	mit	750	ml	kochendem Wasser	übergießen.	Im	Ofen	auf	der	unteren	Schiene	etwa	1	Stunde	braten,	dann	wenden und	mit	einer	Gabel	einstechen,	damit	das	Fett	abfließen	kann.	Während	des	Bratens	die Gans	öfter	mit	Bratenfett	übergießen. 

Die	Gans	1	weitere	Stunde	und	45	Minuten	braten.	Anschließend	mit	dem	Bier	übergießen und	10	Minuten	knusprig	braten.	Dann	die	Gans	aus	dem	Bräter	nehmen	und	einige	Zeit ruhen	lassen.	Den	Bratenfond	aufkochen	und	das	Fett	abschöpfen.	Die	Sauce	noch	etwas einkochen	lassen	und	mit	Salz	und	Pfeffer	abschmecken.	Dazu	schmecken	Knödel	und Rotkraut. 



Frische	Fischgerichte





Matjes	mit	Äpfeln



Für	4	Portionen

8	Matjesfilets

1/2	l	Milch

2	säuerliche	Äpfel

1	Tl	Zitronensaft

4	Zwiebeln

250	g	Sahne

150	g	Joghurt

1	Prise	Zucker

3	Stängel	Dill

 Zubereitungszeit:	ca.	20	Minuten

 (plus	Einweichzeit)

Die	Matjesfilets	2	Stunden	in	der	Milch	einweichen.	Die	Äpfel	schälen,	das	Kerngehäuse entfernen,	Fruchtfleisch	in	Stücke	schneiden	und	mit	dem	Zitronensaft	beträufeln.	Die Zwiebeln	schälen	und	in	Ringe	schneiden. 

Sahne,	Joghurt	und	Zucker	verrühren.	Die	Apfelstücke	und	Zwiebelringe	untermischen. 

Matjesfilets	in	breite	Streifen	schneiden	und	in	die	Sahnemischung	geben. 

Den	Dill	waschen,	trocken	schütteln,	die	Dillspitzen	abzupfen	und	ebenfalls	zum	Matjes geben.	Mit	Schwarzbrot	servieren. 

TIPP

In	Norddeutschland	reicht	man	zu	Matjes	traditionell	Pellkartoffeln	und	grüne	Bohnen mit	Speckstippe. 





Bratheringe



Für	4	Portionen

8	grüne	Heringe

Salz,	4	El	Mehl

2	große	Zwiebeln

8	Pfefferkörner

1–2	El	Senfkörner

1	Lorbeerblatt

250	ml	Weißweinessig

Öl	oder	Butterschmalz	zum	Braten

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Minuten

 (plus	Zeit	zum	Ziehen)

Die	Fische	säubern,	waschen,	trocken	tupfen	und	salzen.	Im	Mehl	wälzen	und	im	heißen Butterschmalz	oder	Öl	von	beiden	Seiten	kräftig	anbraten.	Fertige	Fische	vorsichtig	aus der	Pfanne	heben	und	warm	halten. 

Die	Zwiebeln	schälen	und	in	Scheiben	schneiden.	250	ml	Wasser	mit	den	Zwiebeln,	1	El Salz,	Pfeffer-	und	Senfkörnern	sowie	dem	Lorbeerblatt	zum	Kochen	bringen.	Nach	ca.	2

Minuten	den	Essig	dazugeben	und	kurz	aufkochen	lassen.	Leicht	abkühlen	lassen	und	über die	noch	recht	warmen	Fische	gießen,	sodass	diese	bedeckt	sind.	Wenn	die	Heringe vollständig	abgekühlt	sind,	kann	der	Fisch	serviert	werden.	Noch	besser	schmeckt	er jedoch,	wenn	man	ihn	mindestens	2	Tage	durchziehen	lässt.	Im	Kühlschrank	hält	er	sich ca.	2	Wochen. 

Brathering	schmeckt	gut	zu	Pellkartoffeln	oder	Brötchen. 

TIPP

Beim	Fischkauf	auf	Frische	achten.	Anzeichen	dafür	sind	klare	Augen,	glänzende Schleimschicht,	rote	Kiemen. 





Labskaus



Für	4	Portionen

750	g	gepökeltes	Rindfleisch

500	g	Rote	Bete

Salz

1	kg	Kartoffeln

4	Zwiebeln

Pfeffer

3	El	Essig

1	1/2	Tl	frisch	geriebener	Meerrettich

Zucker

5	Gewürzgurken

2	Äpfel

8	Matjesfilets

2	El	Öl

8	Eier

 Zubereitungszeit:	ca.	45	Minuten

 (plus	Kochzeit	und	Zeit	zum	Durchziehen) Das	Pökelfleisch	in	reichlich	Wasser	etwa	1	Stunde	30	Minuten	weich	kochen.	Die	Rote Bete	waschen	und	in	kochendem	Salzwasser	ca.	45	Minuten	weich	garen.	Anschließend mit	Handschuhen	schälen	und	in	Scheiben	schneiden. 

Kartoffeln	schälen,	waschen	und	ca.	20	Minuten	in	kochendem	Wasser	mit	etwas	Salz garen.	Die	Zwiebeln	schälen.	Das	Fleisch	aus	dem	Topf	heben	und	die	Brühe	beiseite stellen.	Fleisch,	Kartoffeln	und	3	Zwiebeln	durch	den	Fleischwolf	drehen.	Alles	gründlich miteinander	vermischen.	Mit	Pfeffer	würzen	und	mit	der	Fleischbrühe	zu	einer geschmeidigen	Masse	rühren.	Über	Nacht	im	Kühlschrank	durchziehen	lassen. 

Aus	Essig,	2	El	Wasser,	Meerrettich,	Salz,	Pfeffer	und	Zucker	eine	Sauce	zubereiten. 

Am	nächsten	Tag	1	Gurke	würfeln,	zum	Labskaus	geben	und	alles	erhitzen.	Die	Äpfel schälen,	das	Kerngehäuse	entfernen	und	mit	der	restlichen	Zwiebel	in	Scheiben	schneiden. 

Auf	die	Matjesfilets	legen,	dann	aufrollen.	Das	Öl	erhitzen	und	8	Spiegeleier	braten.	Den Labskaus	auf	Tellern	anrichten,	mit	Roter	Bete,	den	restlichen	Gurken,	Matjes	und Spiegeleiern	servieren. 

TIPP

Manche	Varianten	dieses	typisch	norddeutschen	Resteessens	verlangen	zusätzlich	noch durchwachsenen	Speck. 





Karpfen	blau



Für	4	Portionen

2	Zwiebeln

2	El	Salz

1/2	Möhre

1	Stängel	Petersilie

1/3	Stange	Lauch

1	kleines	Stück	Knollensellerie

1	Tl	Wacholderbeeren

1	Tl	schwarze	Pfefferkörner

3	Lorbeerblätter

1	Karpfen	(ca.	1	kg)

3	große	Kartoffeln

250	ml	Weißweinessig

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Minuten

 (plus	Zeit	zum	Ziehen)

3	l	Wasser	salzen	und	zum	Kochen	bringen.	Die	Zwiebeln	schälen	und	vierteln,	die	Möhre schälen,	die	Petersilie	waschen	und	trocken	schütteln,	den	Lauch	putzen	und	waschen,	den Sellerie	schälen.	Gemüse,	Wacholderbeeren,	Pfefferkörner	und	Lorbeerblätter	ins kochende	Wasser	geben. 

Den	Karpfen	vorsichtig	von	innen	und	außen	mit	Wasser	abspülen.	Die	Kartoffeln waschen	und	auf	einer	Seite	anschneiden,	sodass	eine	glatte	Fläche	entsteht.	Eine Kartoffel	in	den	Bauchraum	des	Karpfens	geben	und	den	Fisch	in	einen	Topf	stellen.	Den Fisch	mit	den	anderen	beiden	Kartoffeln	stabilisieren. 

Den	Weißweinessig	erhitzen	und	über	den	Karpfen	gießen.	Anschließend	den	leicht köchelnden	Gemüsesud	über	den	Fisch	mit	dem	Essig	geben	und	bei	mäßiger	Temperatur ca.	20	Minuten	ziehen	lassen.	Der	Karpfen	ist	gar,	wenn	man	die	Rückenflosse	leicht herausziehen	kann.	Dazu	passen	Petersilienkartoffeln,	Buttersauce,	Meerrettich	und	ein grüner	Salat. 

TIPP

Damit	der	Karpfen	nach	dem	Übergießen	mit	Essig	blau	wird,	muss	die	Schleimschicht des	Fisches	intakt	sein. 





Gebackener	Schel fisch	mit	Speck



Für	4	Portionen

1,5	kg	Schellfischfilets

2	El	Zitronensaft

125	g	durchwachsener	Speck

3	Zwiebeln

2	Knoblauchzehen

Kokosfett

2	El	Paniermehl

2	El	frisch	gehackte,	gemischte	Kräuter

Salz

Pfeffer

1	Tl	Butter

8	Tomaten

4	El	Öl

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Minuten	(plus	Garzeit) Die	Fischfilets	waschen,	trocken	tupfen,	in	Portionsstücke	schneiden,	mit	Zitronensaft beträufeln	und	beiseite	stellen.	Den	Speck	fein	würfeln.	Zwiebeln	und	Knoblauchzehen schälen	und	fein	hacken.	Speck,	Zwiebeln	und	Knoblauchzehen	in	etwas	Kokosfett	glasig dünsten.	Anschließend	in	eine	Schüssel	geben	und	mit	Paniermehl,	1	El	Wasser	und	den Kräutern	vermischen.	Mit	Salz,	Pfeffer	und	Zitronensaft	würzen. 

Den	Backofen	auf	200	°C	vorheizen.	Die	Fischstücke	in	eine	mit	Butter	ausgefettete feuerfeste	Form	legen.	Die	Tomaten	waschen,	kreuzweise	einritzen	und	auf	den	Fischen anrichten.	Beides	salzen	und	den	Fisch	sowie	die	Tomaten	mit	Öl	beträufeln.	Die	Kräuter-Zwiebel-Speckmischung	auf	den	Fischstücken	verteilen	und	pfeffern.	Im	vorgeheizten Backofen	etwa	25	Minuten	garen. 

TIPP

Schellfisch	ist	ein	klassischer	Kochfisch,	der	auch	pochiert	mit	Senfsauce	sehr	gut schmeckt. 





Gebackener	Karpfen



Für	4	Portionen

1–2	küchenfertige	Karpfen	ohne	Kopf	(gewässert	und	halbiert) Salz

Pfeffer

200	g	Mehl

250	g	Butterschmalz

Zitronenscheiben

 Zubereitungszeit:	ca.	15	Minuten	(plus	Bratzeit) Die	Karpfen	waschen	und	trocken	tupfen.	Mit	Salz	und	Pfeffer	würzen.	Das	Mehl	auf einen	Teller	geben	und	die	Karpfen	darin	wenden.	Überschüssiges	Mehl	abschütteln. 

Das	Butterschmalz	in	einer	großen	Pfanne	erhitzen	und	die	Karpfenhälften	im Butterschmalz	schwimmend	ausbacken,	bis	die	Haut	goldbraun	ist. 

Karpfen	auf	Küchenpapier	abtropfen	lassen	und	mit	Zitronenscheiben	servieren. 

Dazu	Salzkartoffeln	reichen. 

TIPP

Der	Karpfen	kann	auch	in	Teig	ausgebacken	werden.	Dazu	schmeckt Remouladensauce. 





Havelzander



Für	4–6	Portionen

1	küchenfertiger	Zander	(ca.	1,5	kg)

1	Zitrone

Salz

weißer	Pfeffer

1/2	Bund	Petersilie

500	g	Lauch

190	g	kalte	Butter

10	El	trockener	Weißwein

1	Schalotte

1	Prise	gerebelter	Thymian

1	El	Weinessig

Cayennepfeffer

 Zubereitungszeit:	ca.	1	Stunde

Den	Zander	unter	fließendem	Wasser	abspülen	und	trocken	tupfen.	Die	Zitrone auspressen,	1	Tl	Saft	beiseite	stellen. 

Den	Zander	innen	und	außen	salzen,	pfeffern	und	mit	Zitronensaft	einreiben.	Die Petersilie	waschen,	trocken	schütteln	und	in	den	Fischbauch	geben.	Den	Backofen	auf	200

°C	vorheizen.	Den	Lauch	putzen,	waschen	und	den	weißen	Teil	in	Ringe	schneiden. 

40	g	Butter	erhitzen	und	die	Lauchringe	etwa	1	Minute	darin	anbraten.	Salzen	und pfeffern.	Den	Lauch	in	eine	feuerfeste	Form	geben	und	den	Fisch	darauf	legen.	4	El Weißwein	dazugießen	und	die	Form	mit	Alufolie	fest	verschließen.	Im	Backofen	auf	der untersten	Schiene	35–40	Minuten	backen. 

Inzwischen	die	Schalotte	schälen	und	fein	hacken.	Mit	Thymian,	restlichem	Wein,	Essig und	2	El	Wasser	in	einem	Topf	bis	auf	1	El	einkochen	lassen.	Den	Topf	in	ein	Wasserbad stellen.	Die	restliche	Butter	einrühren,	bis	eine	cremige	Sauce	entsteht.	Mit	Salz,	Pfeffer, Cayennepfeffer	und	1	Tl	Zitronensaft	würzen.	Den	Fisch	zerteilen	und	mit	Lauch	und Sauce	servieren. 

TIPP

Zander,	ein	beliebter	Süßwasserfisch,	hat	festes	Fleisch	und	eignet	sich	so	auch	für Suppen	oder	Ragouts. 



Köstliche	Süßspeisen	&	Desserts





Schokoladenpudding



Für	4	Portionen

FÜR	DEN	PUDDING:

40	g	Speisestärke

500	ml	Milch

4	El	Zucker

1/2	Päckchen	Vanillezucker

1	Eigelb

100	g	Zartbitterschokolade

FÜR	DIE	VANILLESAUCE:

2	Eigelb

1	l	Milch

30	g	Speisestärke

60	g	Zucker

1	Vanilleschote

 Zubereitungszeit:	ca.	30	Minuten	(plus	Kühlzeit) Für	den	Pudding	die	Speisestärke	mit	6	El	Milch,	Zucker	und	Vanillezucker	mit	dem Schneebesen	in	einer	Schüssel	klümpchenfrei	verrühren.	Eigelb	in	einer	weiteren	Schüssel verquirlen.	Die	Schokolade	grob	zerkleinern,	mit	der	restlichen	Milch	in	einen	Topf	geben und	einmal	aufkochen	lassen.	Die	Stärkemischung	unterrühren	und	etwa	2–3	Minuten kochen	lassen,	bis	die	Masse	dicklich	wird.	Anschließend	den	Topf	vom	Herd	nehmen	und das	Eigelb	unterrühren.	Den	Pudding	in	kalt	ausgespülte	Puddingförmchen	gießen	und	im Kühlschrank	erkalten	lassen. 

Für	die	Vanillesauce	das	Eigelb	mit	dem	Handrührgerät	cremig	schlagen.	6	El	Milch	mit der	Speisestärke	glatt	rühren.	Die	restliche	Milch	mit	dem	Zucker	in	einen	Topf	geben. 

Die	Vanilleschote	aufschlitzen,	das	Mark	herauskratzen	und	in	die	Milch	geben.	Die	leere Schote	ebenfalls	dazugeben.	Alles	zum	Kochen	bringen,	die	Vanilleschote	entfernen	und die	Stärkemischung	unterrühren.	2	Minuten	unter	Rühren	kochen,	bis	die	Sauce	eindickt. 

Dann	den	Topf	vom	Herd	nehmen.	Das	cremige	Eigelb	einrühren	und	alles	nochmals	kurz aufkochen	lassen. 

Die	Vanillesauce	schmeckt	heiß	und	kalt. 

TIPP

Wer	es	weniger	herb	mag,	tauscht	die	Zartbitterschokolade	gegen	Vollmilchschokolade aus. 





Kirschkompot



Für	4	Portionen

1	kg	Kirschen

150	g	Zucker

20	g	Speisestärke

1	Päckchen	Vanillezucker

 Zubereitungszeit:	ca.	20	Minuten	(plus	Garzeit) Kirschen	waschen	und	entsteinen.	In	einem	Topf	250	ml	Wasser	mit	dem	Zucker	zum Kochen	bringen.	Wenn	der	Zucker	sich	aufgelöst	hat,	die	Kirschen	hineingeben	und	bei geringer	Temperatur	etwa	20	Minuten	garen. 

Die	Speisestärke	mit	etwas	kaltem	Wasser	glatt	rühren	und	das	Kompott	damit	binden. 

Nach	Geschmack	mit	Vanillezucker	süßen. 

TIPP

Das	Kirschkompott	passt	gut	zu	Waffeln,	Pfannkuchen,	Pudding	oder	Vanilleeis. 





Rote	Grütze	mit	Vanil erahm



Für	4	Portionen

350	g	süße	Kirschen

200	g	rote	Johannisbeeren

250	g	Himbeeren

125	g	Zucker

40	g	Speisestärke

100	ml	Rotwein

300	g	saure	Sahne

1	El	Vanillezucker

 Zubereitungszeit:	ca.	30	Minuten

 (plus	Koch-	und	Kühlzeit)

Die	Kirschen	waschen	und	entsteinen.	Johannisbeeren	ebenfalls	waschen.	In	1/2	l	Wasser sowohl	Kirschen	als	auch	Johannisbeeren	aufkochen	lassen.	Bei	geschlossenem	Deckel und	schwacher	Hitze	ca.	10	Minuten	weich	kochen.	Durch	ein	feines	Sieb	abgießen,	die Beeren	dabei	ausdrücken	und	den	Saft	auffangen. 

Die	Himbeeren	verlesen.	Den	Saft	mit	den	Himbeeren	und	100	g	Zucker	in	den	Topf geben	und	einmal	aufkochen	lassen.	Die	Speisestärke	mit	dem	Rotwein	glatt	rühren	und mit	einem	Schneebesen	zügig	unter	den	kochenden	Saft	rühren.	Nochmals	aufkochen lassen,	dann	die	Grütze	in	eine	Schüssel	füllen. 

Den	restlichen	Zucker	über	die	Grütze	streuen,	dann	abkühlen	lassen	und	mindestens	2

Stunden	in	den	Kühlschrank	stellen. 

Saure	Sahne	mit	Vanillezucker	glatt	rühren	und	zu	der	roten	Grütze	servieren. 





Grießflammeri	mit	Himbe ren



Für	4	Portionen

3	Eier

1/2	l	Milch

100	g	Zucker

1	Tl	abgeriebene	Zitronenschale

Salz

60	g	Hartweizengrieß

50	g	Rosinen

250	g	Himbeeren

250	ml	Rotwein

1	El	Speisestärke

 Zubereitungszeit:	ca.	35	Minuten	(plus	Kühlzeit) Die	Eier	trennen	und	das	Eigelb	mit	2	El	Milch	verquirlen.	Restliche	Milch	mit	50	g Zucker,	Zitronenschale,	1	Prise	Salz	und	dem	Grieß	verrühren,	unter	ständigem	Rühren erhitzen	und	ca.	5	Minuten	quellen	lassen.	Anschließend	vom	Herd	nehmen,	die	Rosinen unterrühren	und	kurz	abkühlen	lassen.	Die	Eigelbe	mit	Milch	zügig	untermischen. 

Das	Eiweiß	mit	2	El	Zucker	steif	schlagen	und	unter	die	Grießmasse	heben.	Alles	auf Förmchen	verteilen	und	abgedeckt	für	ca.	2	Stunden	in	den	Kühlschrank	stellen. 

Die	Himbeeren	verlesen,	waschen,	pürieren	und	durch	ein	Sieb	streichen.	Dann	mit	dem Rotwein	und	dem	restlichen	Zucker	aufkochen.	Speisestärke	mit	etwas	kaltem	Wasser anrühren,	zur	Himbeersauce	geben	und	einmal	aufkochen	lassen.	Anschließend	den	Topf vom	Herd	nehmen	und	die	Himbeersauce	abkühlen	lassen.	Hin	und	wieder	umrühren. 

Zum	Servieren	das	Grießflammeri	am	Rand	mit	einem	spitzen	Messer	lösen,	auf Tellerchen	stürzen	und	mit	Himbeersauce	anrichten. 

TIPP

Grießflammeri	kann	zusätzlich	mit	gerösteten	Mandelstiften	oder	Haselnusskrokant bestreut	werden. 





Kaiserschmarrn



Für	4	Portionen

4	Eier

125	g	Mehl

125	ml	Milch

Salz

1	Tl	Backpulver

2	El	Zucker

100	g	Rosinen

4	El	Butter

Puderzucker	zum	Bestäuben

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Minuten

 (plus	Ruhe-	und	Bratzeit)

Die	Eier	trennen.	Das	Eigelb	mit	dem	Mehl,	der	Milch,	etwas	Salz,	dem	Backpulver	und dem	Zucker	zu	einem	glatten	Teig	verrühren.	10	Minuten	ruhen	lassen.	Das	Eiweiß	zu steifem	Schnee	schlagen	und	unter	den	Teig	heben.	Die	Rosinen	heiß	abspülen	und ebenfalls	unter	den	Teig	heben. 

2	El	Butter	in	einer	Pfanne	erhitzen	und	den	Teig	hineingeben.	Bei	mittlerer	Temperatur daraus	auf	einer	Seite	einen	goldbraunen	Pfannkuchen	braten.	Mithilfe	eines	Tellers wenden,	die	restliche	Butter	in	die	Pfanne	geben	und	den	Pfannkuchen	von	der	anderen Seite	ebenfalls	goldbraun	braten. 

Den	fertigen	Pfannkuchen	mit	zwei	Gabeln	in	Stücke	reißen	und	nochmals	kurz	braten. 

Vor	dem	Servieren	mit	Puderzucker	bestäuben.	Dazu	schmeckt	Kirschkompott. 





Milchreis	mit	Rhabarber-Erdbe r-Kompot



Für	4	Portionen

FÜR	DEN	MILCHREIS:

1	l	Milch

1	Prise	Salz,	100	g	Zucker

250	g	Milchreis

1	Tl	Zimt

FÜR	DAS	KOMPOTT:

500	g	Rhabarber

1	Vanilleschote

4	El	Orangensaft,	4	El	Zucker

500	g	Erdbeeren

2	El	Orangenlikör

 Zubereitungszeit:	ca.	35	Minuten

Die	Milch	mit	dem	Salz	und	75	g	Zucker	in	einen	Topf	geben	und	aufkochen.	Den	Reis einrühren	und	etwa	30	Minuten	quellen	lassen. 

Für	das	Kompott	den	Rhabarber	waschen,	putzen,	schälen	und	in	mundgerechte	Stücke schneiden.	Die	Vanilleschote	aufschlitzen	und	das	Mark	herauskratzen.	Den	Rhabarber mit	Vanillemark,	Orangensaft	und	Zucker	in	einem	Topf	etwa	10	Minuten	dünsten.	Die Erdbeeren	putzen,	waschen	und	halbieren.	Rhabarber	mit	den	Erdbeeren	und	Orangenlikör mischen. 

Den	Reis	in	Servierschüsseln	füllen.	Restlichen	Zucker	mit	dem	Zimt	mischen	und	den Milchreis	damit	servieren.	Dazu	Rhabarber-Erdbeer-Kompott	reichen. 

TIPP

Der	Milchreis	kann	zusätzlich	mit	getrockneten	Früchten	und	gehackten	Nüssen angereichert	werden. 





Dampfnudeln	mit	Vanil esauce



Für	4	Portionen

250	g	Mehl

375	ml	Milch

20	g	Hefe

130	g	Zucker

80	g	Butter

1	Ei

etwas	abgeriebene	Schale	von	1	unbehandelten	Zitrone Salz,	1	Vanilleschote

250	ml	Schlagsahne

6	Eigelb

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Minuten

 (plus	Zeit	zum	Gehen	und	Garzeit)

Das	Mehl	in	eine	vorgewärmte	Schüssel	geben.	125	ml	Milch	erwärmen.	Die	Hefe	in	der Hälfte	der	erwärmten	Milch	mit	50	g	Zucker	verrühren.	In	das	Mehl	eine	Mulde	drücken und	die	Hefemilch	hineinschütten.	Zugedeckt	an	einem	warmen	Ort	etwa	20	Minuten gehen	lassen. 

70	g	Butter	mit	dem	Ei,	der	Zitronenschale,	1	Prise	Salz	und	der	restlichen	erwärmten Milch	zum	Hefeteig	geben	und	alles	zu	einem	geschmeidigen	Teig	verkneten,	bis	dieser Blasen	wirft.	Aus	dem	Teig	Klöße	formen	und	unter	einem	Tuch	weitere	20	Minuten gehen	lassen. 

Anschließend	in	einen	Bräter	etwa	1	cm	hoch	Wasser	einfüllen.	Die	restliche	Butter,	je	1

Prise	Salz	und	Zucker	zugeben	und	aufkochen	lassen.	Die	aufgegangenen	Dampfnudeln hineinsetzen	und	zuerst	bei	mittlerer,	dann	bei	geringer	Temperatur	etwa	20	Minuten	bei geschlossenem	Deckel	ziehen	lassen.	(Den	Deckel	nicht	vorher	öffnen.) Nach	20	Minuten	sollten	die	Dampfnudeln	an	der	Unterseite	goldbraun	sein.	Den	Deckel schnell	abnehmen,	sodass	keine	Wassertropfen	auf	die	Nudeln	fallen.	Für	die	Vanillesauce die	Vanilleschote	längs	aufschlitzen,	das	Mark	herauskratzen	und	beides	mit	der	restlichen Milch	und	der	Sahne	in	einem	Topf	aufkochen.	Die	Vanilleschote	entfernen.	Die	Eigelbe mit	dem	restlichen	Zucker	cremig	schlagen	und	die	heiße	Milch-Sahne	unter	Rühren zugießen.	Dampfnudeln	mit	Vanillesauce	servieren. 

TIPP

Dampfnudeln	schmecken	auch	gefüllt,	zum	Beispiel	mit	Aprikosen	oder	Pflaumenmus. 





Arme	Rit er	mit	Zwetschgen



Für	4	Portionen

250	ml	Milch

1	Tl	abgeriebene	Schale	von	1	unbehandelten	Zitrone 3	El	Zucker,	1	El	Zimt

4	Scheiben	Weißbrot	vom	Vortag

4	Eier,	60	g	Butter

300	g	Zwetschgen

100	ml	Rotwein

1	Zimtstange

1	Prise	gemahlener	Sternanis

100	g	Rohrzucker

1	Tl	abgeriebene	Schale	von	1	unbehandelten	Orange Zubereitungszeit:	ca.	25	Minuten

 (plus	Zeit	zum	Abkühlen	und	Bratzeit) Die	Milch	mit	der	Zitronenschale,	dem	Zucker	und	dem	Zimt	in	einem	Topf	aufkochen und	abkühlen	lassen.	Die	Weißbrotscheiben	in	die	abgekühlte	Milch	legen	und	5	Minuten einweichen. 

Die	Eier	in	einem	Teller	schaumig	schlagen.	Die	Weißbrotscheiben	aus	der	Milch	nehmen und	im	Eischaum	wenden.	Die	Butter	in	einer	Pfanne	schmelzen	und	die Weißbrotscheiben	darin	von	beiden	Seiten	goldbraun	und	knusprig	braten. 

Die	Zwetschgen	waschen	und	entsteinen.	In	einem	Topf	Rotwein	mit	den	Gewürzen	und dem	Rohrzucker	zum	Kochen	bringen	und	die	Zwetschgen	darin	weich	dünsten. 

Anschließend	die	Orangenschale	einrühren,	Zimtstange	entfernen.	Zwetschgen	zu	den Armen	Rittern	reichen. 

TIPP

Die	armen	Ritter	können	auch	nur	mit	Puderzucker	bestäubt	oder	Vanillesauce gegessen	werden. 





Brötchenauflauf



Für	4	Portionen

12	Brötchen	vom	Vortag

500	ml	Milch

3	Eier

80	g	Butter

75	g	Zucker

1	Apfel

4	El	gemahlene	Haselnüsse

40	g	Rosinen

abgeriebene	Schale	von	1/2	unbehandelten	Zitrone 100	g	Mandelstifte

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Minuten

 (plus	Einweich-	und	Backzeit)

Die	Brötchen	in	0,5	cm	dicke	Scheiben	schneiden.	Die	Milch	erwärmen	und	die Brötchenscheiben	damit	übergießen.	20	Minuten	einweichen	lassen,	dann	ausdrücken. 

Inzwischen	die	Eier	trennen.	50	g	Butter,	Eigelb	und	Zucker	schaumig	rühren. 

Den	Apfel	schälen,	vom	Kerngehäuse	befreien	und	fein	reiben.	Unter	den	Eierschaum mischen. 

Den	Backofen	auf	150	°C	vorheizen.	Die	eingeweichten	Brötchen	mit	dem	Eierschaum, den	Haselnüssen,	den	Rosinen	und	der	Zitronenschale	vermischen. 

Das	Eiweiß	steif	schlagen	und	unter	die	Brötchenmasse	heben.	In	eine	gefettete Auflaufform	füllen	und	mit	restlichen	Butterflöckchen	und	Mandelstiften	belegen.	Im Ofen	etwa	45	Minuten	backen. 

TIPP

Anstelle	von	Äpfeln	können	auch	Birnenspalten	verwendet	werden.	Mit	Vanillesauce servieren. 





Quarkknödel	auf	Orangenkompot



Für	4	Portionen

1	Vanilleschote

1/2	Toastbrot

1	Ei

2	Eigelb

140	g	Butter

260	g	Zucker

abgeriebene	Schale	von	1	Zitrone

500	g	Quark

150	g	Semmelbrösel

abgeriebene	Schale	von	1	Orange

Zimt

6	Orangen

Cointreau

 Zubereitungszeit:	ca.	25	Minuten

 (plus	Kühlzeit,	Zeit	zum	Ziehen	und	Backzeit) Die	Vanilleschote	aufschlitzen	und	das	Mark	herauskratzen.	Das	Toastbrot	entrinden	und würfeln.	Ei,	Eigelb,	40	g	Butter,	60	g	Zucker,	Zitronenschale	und	Vanillemark	schaumig schlagen.	Den	Quark	gut	abtropfen	lassen	und	unterheben.	Die	Toastwürfel	ebenfalls unterheben	und	alles	für	1	Stunde	kaltstellen. 

Aus	der	Masse	Knödel	formen	und	in	leicht	kochendem	Wasser	10–15	Minuten	garziehen lassen.	Den	Backofen	auf	220	°C	vorheizen. 

In	der	Zwischenzeit	die	Semmelbrösel	in	der	restlichen	Butter	leicht	anrösten,	mit Orangenschale	und	Zimt	würzen.	Die	Knödel	herausnehmen,	abtropfen	lassen,	in	den Semmelbröseln	wälzen	und	für	10	Minuten	in	den	Backofen	schieben. 

Für	das	Orangenkompott	2	Orangen	filetieren,	die	restlichen	Orangen	auspressen.	Den restlichen	Zucker	bei	milder	Hitze	in	einem	Topf	schmelzen,	den	Orangensaft	dazugeben und	auf	die	Hälfte	reduzieren	lassen.	Mit	Cointreau	abschmecken	und	die	Orangenfilets unterheben. 

Das	Orangenkompott	auf	Teller	verteilen	und	die	Quarkknödel	mit	Eis	darauf	anrichten. 

TIPP

Alternativ	die	Quarkknödel	zusammen	mit	Mohnbutter	und	Pflaumenkompott servieren. 

Bildnachweis

Fotos:	TLC	Fotostudio	(Food). 

Illustrationen:	Fotolia.com:	©	Anja	Kaiser	(kleine	Rosen),	©	julylotte92	(Icon	Kochutensilien),	©	wooster (Hintergründe,	Scrapbook	Rosen,	Stempelherz). 









Viele	weitere	leckere	Rezepte! 

1000	vegetarische	Rezepte

Fleischlos	glücklich! 

ISBN	978-3-8155-8489-7

1000	Rezepte	für	Zwei

Zu	zweit	genießen	ganz	ohne	Umrechnen:	Die	schönsten	Rezepte	für	Paare ISBN	978-3-8155-8490-3

1000	Familienrezepte

Die	schönsten	Rezepte	für	die	ganze	Familie	in	einem	Kochbuch ISBN	978-3-8155-7900-8

Vegan	-	einfach	genießen



Vegane	Küche:	Ohne	tierische	Produkte	tierisch	gut	kochen! 

ISBN	978-3-8155-8263-3

Das	ultimative	Burger-Grillbuch

Für	echte	Burger-Meister!	Alles	über	Pattys,	Buns,	Toppings,	Chips	&	Dips ISBN	978-3-8155-8427-9
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