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Zu den in diesem Biichlein gesammelten Kostproben aus dem
Bayreuther Kiichenzettel von gestern und heute ist in Kiirze folgendes
Zu sagen:

Die Kochrezepte sind im allgemeinen fiir 2 bis 3 Personen berechnet,
wobei dies natiirlich in Anbetracht der sehr unterschiedlichen EBlust
einen Erfahrungswert darstellt. Die beliebige Beniitzung eines
energiesparenden und vitaminbewahrenden Dampfschnellkochtopfes ist
selbstverstiandlich bei vielen Mahlzeiten, wie zum Beispiel bei allen
Gemiise- und Eintopfgerichten, bei Rouladen, Suppenfleisch und
Suppenhuhn etc., absolut zu empfehlen. Ein herzhafter Braten hingegen
wird knuspriger und seine Sofle inhaltsreicher, wenn man ihn wie be-
schrieben auf konservative Weise in der Rohre zubereitet. Bei der
Herstellung von Kuchen und Pliatzchen mag Riihr- und Knetwerk der
Kiichenmaschine zwar eine hilfreiche Erleichterung darstellen; in
Anbetracht der Tatsache allerdings, daB fiir



den menschlichen Kréftehaushalt die gegensatzliche Regel gilt wie fiir
den Finanzhaushalt, ndmlich: ,,mehr ausgeben als einnehmen", bleibt
die ernsthafte Uberlegung, das Gebick vielleicht doch lieber von Hand
herzustellen, wie einst unsere Vorfahren, denen gar keine andere Wahl
blieb. Sie verausgabten sich bei allen derartigen Téatigkeiten korperlich
wesentlich mehr als wir heute, mit dem Vorteil, dal3 sie langst nicht so
kalorienbewuf3t leben muflten.

Das dngstliche Zihlen von Kalorien

ist nur eine von den vielen Manien

unserer wohlstandsgeschddigten Zeit.

Anstatt mit Genuf3 und in Dankbarkeit

voll Lust zu verzehren ein schmackhaftes Mahl,
wird einem jeder Bissen zur Qual,

weil der unerbittliche Zeiger der Waage

mit Sicherheit schon am ndchsten Tage

uns schonungslos kiindet: Du wirst zu dick!
Wie doppelsinnig des Menschen Geschick . . .
Zu denken, daf3 nach diesem Leben auf Erden
wir irgendwie alle gewogen werden

und dabei — mitsamt unseren vielen Pfunden —
dennoch als viel zu leicht befunden . . .!

Zu den Mundartgedichten und den Dialektausdriicken darf ich die
herzliche Bitte duflern, diese laut zu lesen oder sie sich von einem
,,Ureinwohner" vorlesen zu lassen. Mundart will leben, sie muf
gesprochen werden, ebenso wie die Rezepte erprobt sein wollen! Zu
beidem wiinsche ich gutes Gelingen!

Traud! Wolfrum



Kartoffelgerichte

Die Bareitha Kleefs

A richticha Bareitha mooch
-des is a alta Kees —

ka liebas Essn zo Mittoch
als wie sei Roha Kleefs!

Ich, fier mein Taal, denk grood asu:
Mich lockt ka Ehr, ka Geld. . .
doch Roha Kleefs und Brie dazu,
nix Bessas auf da W\elt/

b




Wenn 's in da Schissl drinna lieng,
schee rund und gelbli-weifs,

wenn sa su zittan vor Vergnieng.. .
und wenn i ann zerreifs,

nochd is a jedes Eckala
sufranzich wie a Wollin ...

und wenn die Semmlbriockala
schee aus da Mittn rolln . . .!!

Ann Schweinebrotn noch dazu,

a Gdnsla darf's aa sei,

an Krautsalot - und nochd mei Ruh...
do haui oba neil

Samuel Bach

... und hier das Grundrezept fiir

Roha Kleef) oder Griena Kleef

Zutaten:
10 bis 15 groBle Kartoffeln, etwas Salz und Essig, in Schmalz gerdstete
Weilbrotwiirfel.

Alle Kartoffeln schilen und 1/3 der Gesamtkartoffelmenge in Stiicke
schneiden und in wenig Salzwasser weich kochen (wie zu
Salzkartoffeln). Die rohen Kartoffeln auf dem Reibeisen in eine
Schiissel reiben und dabei gelegentlich etwas Wasser, das mit wenig
Essig vermischt wurde, iiber das Reibeisen gieen. Die geriebene Masse
sofort in ein leinenes Kartoffelsickchen gieBen (Kleef3-Sdickla). Dieses
ganz kréftig ausdriicken, das ausgedriickte Wasser sammeln und etwas
stehenlassen, damit die Stirke sich absetzt. Inzwischen gibt man die gut
trockene



Kartoffelmasse in eine Schiissel, schmeckt sie mit reichlich Salz ab, gibt
die gewonnene Stirke, von der das Wasser sorgfiltig abgegossen
wurde, dazu und verknetet alles gut. Nachdem man das Ganze mit so
viel kochendem Wasser {iberbriiht hat, da3 der Teig nicht zu fest und
nicht zu weich ist, preft man die inzwischen weichgekochten Kartoffeln
mit dem Kartoffeldriicker zu dem Teig und arbeitet diesen mit den
Hénden kréftig durch. Nun formt man mit nassen Hinden runde KloSe,
gibt in deren Mitte jewelils einige gerostete Weillbrotwiirfel (Brockala)
und legt sie in einen reichlich groBen Topf mit sprudelndem Salzwasser.
Man 14t die KloBe etwa 20 Minuten ziehen (nicht kochen!), bis sie
hochsteigen.

Anmerkung:

Diese ,klassischen" KloBe gab es und gibt es in manchen altein-
gesessenen Bayreuther Familien dreimal in der Woche: Am Sonntag,
am Dienstag und am Donnerstag! ... . do hot ma wenigstns gessn."




Baamwollne Kleefi oder Kochta Arpflkieefs
(Gekochte Kartoffelklofse)

Zutaten:

2 Pfund gekochte Kartoffeln, ca. 100 g Mehl, 2 Eier, etwas Salz

und Muskat.

Aus den moglichst am Vortag gekochten, durch die Kartoffelpresse
gedriickten oder geriebenen Kartoffeln und allen {ibrigen Zutaten
bereitet man einen formbaren Teig (evtl. etwas mehr Mehl nehmen).
Aus diesem Teig formt man mit feuchten oder leicht bemehlten Hianden
mittelgroBBe KloBe, gibt goldgelb gerdstete Weillbrotwiirfel in deren
Mitte und 148t sie in leicht siedendem (nicht sprudelndem) Salzwasser
zugedeckt etwa 20 Minuten ziehen.

Eine beliebte Abwandlung:

Stirkkkleefs

Zutaten:

1050 g gekochte, geschilte und durchgedriickte Kartoffeln,

300 g Starkemehl, 3/8 1 Milch, Salz.

Man vermischt Stiarkemehl und Salz gut mit der Kartoffelmasse und
tiberbriiht das Ganze mit der zum Kochen gebrachten Milch. Gut
durchmischen, Klo8e formen (Brockala nicht vergessen!) und in leicht
kochendem Salzwasser 15 bis 20 Minuten gar ziehen lassen.

Anmerkung:
Frither wurden sowohl diese Starkklof3e als auch die Gekochten
KartoffelkloBe in Bayreuth mit Vorliebe zu Wildbret oder Sau-

Franzkung (Rezept auf'S. 13)









erbraten gegessen, wihrend man zu ausgesprochen fetten SoBlen, wie
bei Gans- oder Schweinebraten, den neutralisierenden rohen Klof3
bevorzugte.

Eingschnittna Kleefy

Zubereitung:.

Ubriggebliebene rohe oder gekochte KIdBe schneidet man in mdglichst
diinne, gleichmiflige Scheiben und rostet diese in einer Stielpfanne in
reichlich Schmalz goldgelb. Dann verquirlt man pro Person ein Ei mit
wenig Milch, wiirzt nach Belieben mit Salz und Pfeffer und gieBt dies
tiber die KloBe. Man streut reichlich Schnittlauch dariiber und it Salat
dazu. Ohne Ei hat man die eingeschnittenen KI68e auch gern einfach zu
Kompott gegessen. ,, A weng wos Eigmachts dazu ..."

Franzkung

(Gebackene Klofe)

Zutaten:

1 kg Kartoffeln, 3 Eier, 3 EBloffel saure Sahne oder Buttermilch,

2 gehaufte EBloffel Mehl, etwas Salz, Ausbackfett (Schweineschmalz
oder zerlassener Speck).

Die rohen Kartoffeln schilen, reiben und auf einem Sieb gut abtropfen
lassen. Dabei das abtropfende Kartoffelwasser auffangen und die sich
darin absetzende Stirke zum Teig geben. Eier, Sauerrahm, Mehl, Salz
und die gewonnene Stirke rasch unter die gut abgetropfte
Kartoffelmasse geben, gut mischen und sofort mit einem Loffel kleine
Fladen in das erhitzte Fett setzen (nicht zu eng nebeneinander). Etwas
flachdriicken und

Serviettklof3 mit Rindsrouladn (Rezepte auf S. 15 und S. 38)



beidseitig goldgelb ausbacken. - Dazu gibt's Apfel-, Birnenoder
Preiselbeerkompott. Nicht selten it man Franzkung auch zu
Arpfelschnitz.

Abwandlung:

Fiir den fettsparenden Franzkung gibt man die gesamte Teigmenge in
eine ausgefettete Bratpfanne und béckt sie in der Rohre, ,, bissa a schess
Baggala hat" (bis sie knusprig braun durchgebacken ist).

Zwifflschbotzn
(Zwiebelspatzen)

Zutaten:

KloBteig wie fiir Rohe KloBe (S. 14), 3 bis 4 groBBe Zwiebeln, 200 g
gerducherter Bauchspeck, 1 Teeloffel Schmalz, 1 Briihwiirfel oder
beliebige Suppenwiirze.

Man formt aus dem KloBteig mit feuchten Handen langliche Spatzen,
gibt diese in etwa 112 1 sprudelndes Wasser, dem man die
Suppenwiirze beigegeben hat, und 1aBt sie zugedeckt ca. 20 Minuten
leicht kocheln, bis eine sdmige Briihe entsteht. Inzwischen brat man den
in kleine Wiirfel geschnittenen Speck in Schmalz an, gibt die ebenfalls
in Wiirfel geschnittenen Zwiebeln dazu und rostet alles gleichméBig
goldgelb. Nun nimmt man die Spatzen mit einem Schaumloéffel aus der
Briihe, gibt von dieser ein wenig dazu und verteilt dann das Speck-
Zwiebel-Gemisch dariiber.

Dieses billige Gericht wird mit dem Loffel aus dem Suppenteller
gegessen, und wenn es das Haushaltsgeld erlaubt, gibt es Siedwiirste
oder Pref3sack dazu.



Anmerkung eines Bayreuther Familienvaters:

,, Aamoll Schbotzn - zwaamoll Schbotzn

geht ma grod nuch ei. . .

Drei-, vier-, fiinf-, sechs-, siebnmoll Schbotzn ...
do schlochs Dunnerwetta nei!

Nun aber zu weiteren Beilagen, die sich in Bayreuth einer gewissen
Beliebtheit erfreuen. So gehdrt zu einem Familienfestessen, wie bei
Konfirmation oder Hochzeit, obligatorisch - ,des is so klor wie
Kleefbrie" (sieche Anmerkung Seite 20) - neben den unerldfllichen
Rohen Kl16Ben ein moglichst reichhaltiger

Serviettklofp

Zutaten:

8 Weckla (Weillbrotchen), ganz wenig Milch zum Befeuchten, 6 bis 8
Eier, 80 g Butter, Salz, Muskat, Petersilie, etwas Pfeffer, evtl. etwas
Butter und Semmelbrosel.

Die Brotchen werden sehr feinblittrig geschnitten, mit wenig Milch
betraufelt und etwas stehengelassen. Inzwischen wird die Butter
schaumig gerlihrt, werden die Eier nacheinander dazugegeben und
kraftig mitgeriihrt. Nun hebt man die feuchten Brotchen unter die
Schaummasse und schmeckt mit den angegebenen Gewilirzen ab. Diese
Teigmasse gibt man nun kloBformig auf eine groB3e, weille, mit Butter
bestrichene Serviette und bindet diese mit einem Faden so locker
zusammen, daBl der Klof3 einen Spielraum zum Aufgehen hat. Das
Biindel wird an einem Kochloffel in siedendes Wasser gehingt und
zugedeckt 112 Stunden gekocht. Beim Anrichten stiirzt man den Klof3
auf eine Platte und {iberschmelzt thn nach Belieben mit gerosteten Sem-
melbroseln.



Anmerkung:

Zu dem oft und gern zitierten Bayreuther Ausspruch: ,.,... so klor wie
Kleepbrie": Die Kleefbrie, das Kochwasser der KloBe, soll moglichst
klar bleiben, als Zeichen dafiir, dal3 die munter in thm schwimmenden
Kleef3 (oder auch nicht selten Kliefs) sich nur wenig oder gar nicht
abgekocht haben und in ihrer vollen runden GroBBe an die
Wasseroberfliche aufsteigen werden, wohlgelungen zur Freude der
stolzen Kochin!

Bauchschtdchala
(in Unterfranken: Kartoffelnudeln)

Zutaten:
750 g gekochte Kartoffeln, 3 Eier, 3 bis 4 EBI6ffel Mehl, Salz
und Muskat.

Die gekochten Kartoffeln werden geschilt und durch die Kar-
toffelpresse, ein fiir die Bayreuther Kochkunst unentbehrliches Gerit,
gedriickt. Man mischt mit den Hinden Mehl und Eier



gut unter und schmeckt mit Salz und Muskat ab. Nun formt man
zunichst Kugeln, die man zu Fladen flachdriickt - knapp handtellergrof3
- und in der Stielpfanne in beliebigem Fett beid-seitig goldgelb
ausbickt.

Diese Bauchschtdchala schmecken hervorragend sowohl zu Kalbs- oder
Lendenbraten als auch als Billigmahlzeit zu Birnen-, Apfel- oder
Zwetschgenkompott.

Griefkleefs

Zutaten:
1 1 Milch, 300 g GrieB3, 3 Eier, 1 Brotchen, ca. 20 g Butter, Salz
und Muskat.

Man bringt die gesalzene Milch zum Kochen, riithrt den Grief3 langsam
ein und kocht ithn auf schwachem Feuer, bis er dick ist und sich vom
Topf 16st. Man gibt zunéchst eines der Eier dazu und 146t die Masse
erkalten. Inzwischen schneidet man das Brotchen in Wiirfel und rostet
diese in der Butter goldgelb an. An den erkalteten Griel gibt man
sodann die restlichen Eier, wiirzt mit Salz und Muskat und formt aus
dem gut durchgearbeiteten Teig mit bemehlten Hinden runde Klo8e, in
deren Mitte man die Weilbrotwiirfel gibt. Diese GrieBkloBe werden in
reichlich Salzwasser etwa '/» Stunde zugedeckt gekocht. Nach Belieben
kann man sie beim Anrichten mit etwas gebrdunter Butter
tiberschmelzen.

Abwandlung:

Statt aus obiger GrieBmasse einzelne Klofe zu formen, fiillt man sie in
eine gut gefettete Kochpuddingform und kocht sie im Wasserbad
(Wasser muf3 bis zur Hélfte der Form reichen) in abgedecktem Topf ca.
70 bis 75 Minuten. Man stiirzt die geéffnete Form auf einen Teller und
legt einen mit kaltem Wasser ange-



feuchteten Lappen dariiber. Nach einigen Minuten hebt man die Form
vorsichtig ab. Dieser GrieBpudding sieht hiibsch aus und wird erst bei
Tisch wie ein Kuchen angeschnitten.

Griefkleefs mit Zwifflsoofs war librigens eine beliebte Mahlzeit im 2.
Weltkrieg und schmeckt auch heute noch gut, wenn es einmal fleischlos
sein soll!

Zwifflsoofs

(Zwiebelsofie)

Zutaten:

30 g Fett, 40 g Mehl, etwas Zucker, 2 bis 3 mittelgro3e Zwiebeln, etwa
3/4 1 Wasser oder Knochenbriihe, Salz, Pfeffer, 1 Teeloffel Senf, ein
»Sprutz" Essig.

In dem erhitzten Fett 143t man unter Zugabe von wenig Zucker das
Mehl so dunkel wie mdglich werden; nun gibt man die feingewiegten
Zwiebeln dazu, 146t diese kurz mitddmpfen und 16scht dann mit der
kalten Flussigkeit ab. Dann wiirzt man mit Salz, Pfeffer, Essig und Senf
und 146t die Sauce gut durchkochen. Sie kann nach Belieben vor dem
Anrichten noch mit Rotwein oder Rahm veredelt werden.

Kartoffelsalot I
(alte Art)

Zutaten:

2 Pfund gekochte Kartoffeln, 3/8 1 Wasser, 3 bis 4 EBloffel Essig, 1
Prise Pfeffer und etwas Salz, 1 EBloffel Starkemehl, Suppenwiirze.

Man 146t das Wasser mit Essig, Brithwiirfel und Gewiirzen aufkochen
und gieBt das mit wenig Wasser angeriihrte Stairkemehl



in die kochende Fliissigkeit. Diese mischt man unter die erkalteten
Kartoffelscheiben und verfeinert das Ganze mit einer feingeschnittenen
rohen Zwiebel, frischen Gartenkrdutern oder auch feingewiegten
Gewlirzgurken.

Anmerkung:

Inzwischen ersetzt man das Gmdch (von machen!), wie man diese
Starkemehlso3e bei uns in Bayreuth nennt, gerne durch Mayonnaise,
die aber fetter und weniger bekdmmlich ist.

Kartoffelsalot 11
(Briih -Kartoffelsalat)

Zutaten:

2 Pfund gekochte, mdglichst speckige Kartoffeln, 3 bis 4 EBloffel Ol, 3
bis 4 EBloffel Essig, etwa 1/4 1 Fleischbrithe (oder Wasser mit
Suppenwiirze), 1 kleine Zwiebel, Salz und Pfeffer, etwas Zucker.

Die feingewiegte Zwiebel 148t man in dem Ol ganz leicht glasig
didmpfen (nicht braunen!), gieft Fleischbriihe mit Essig und sdmtlichen
Gewlirzen dazu, 146t diese Fliissigkeit aufkochen und tiberbriitht damit
die in Scheiben geschnittenen Kartoffeln. Gut durchmischen und
zugedeckt 1 bis 2 Stunden warmstellen (evtl. in der Rohre).

Anmerkung:
Anstatt in Ol 148t man die Zwiebelwiirfel auch gerne in gebriunten
Speckwiirfeln anlaufen.



Arpfistampf oder Stampfer
(Kartoffelpiiree)

Zutaten:

Etwa 8 Kartoffeln, Milch, Salz, Muskat.

Die gekochten Kartoffeln werden durchgedriickt oder gerieben und mit
kochender Milch schaumig geschlagen (liber Wasserdampf), bis ein
steifer Brei entsteht. Diesen schmeckt man mit Salz und Muskat ab und
verfeinert ihn nach Belieben mit einem Eigelb und einem nuf3grof3en
Stich Butter. Der Kartoffelstampf wird auch gerne mit goldgelb
gerosteten Semmelbroseln tiberschmelzt.

Der Ur-Bayreuther unterscheidet genau zwischen diesem Arpflstampf'
und dem

Arpflbrei

Zutaten:

Etwa 8 Kartoffeln, 30 bis 40 g Butter, 2 EBl6ffel Mehl, Salz,
Pfeffer, Majoran.

Die Kartoffeln zu Salzkartoffeln kochen und durch die Kartoffelpresse
driicken. Aus dem Kochwasser, der Butter und dem Mehl eine helle
Mehlschwitze bereiten - a Einbrenn, wie das in Bayreuth heifit - und
mit den durchgedriickten Kartoffeln nochmals aufkochen. Um die
gewlinschte Konsistenz zu erhalten, gibt man evtl. noch etwas Milch zu
und schmeckt mit den angegebenen Gewiirzen gut ab.

Arpflbrei und Heffakung war {tbrigens das Lieblingsessen eines
Bayreuthers in seiner Kindheit, wie er mir erzéhlte. Er liel es sich in
dieser urtypischen Zusammenstellung an jedem Geburtstag von seiner
GroBmutter zubereiten.



Hier der dazugehorige

Heffakung
(einfacher Hefekuchen)

Zubereitung:

Aus 2 Pfund Mehl. ca. 40 g Hefe, Salz, Milch und etwa 3 EBloffel
Zucker bereitet man einen geschmeidigen Hefeteig. Man 14Bt ihn am
temperierten Ort um das Doppelte seiner Menge aufgehen, fiillt ihn in
eine mit Butter. Schweineschmalz oder anderem Fett gut ausgestrichene
Pfanne und bickt ithn im Rohr bei Mittelhitze aus. Noch warm zum
Arpflbrei essen.



Fleischspeisen

Zwar behaupten viele Bayreuther: ,, Ich wenn a guta Brie hob zu meina
Kleef3 - brauch ich gor ka Fleisch." Voraussetzung zu einer guten Brie
aber ist ein saftiger Braten, wie zum Beispiel der

Schweinebrotn

Zutaten:

1 kg Schweinefleisch (vom Hals, Kamm, Bug oder Schlegel), Salz,
Pfeffer, Majoran oder Rosmarin, evtl. etwas Knoblauch,

2 bis 3 mittelgroBe Zwiebeln, 1 Stiick Brotrinde, Wasser zum Zusetzen
und Aufgiefen.

Das gewaschene, sorgfiltig abgetrocknete Fleisch wird zundchst mit
den genannten Gewlirzen eingerieben, und wenn moglich 148t man es
iiber Nacht oder wenigstens 2 bis 3 Stunden durchziehen. Nun schiebt
man den Braten mit der grobgehackten Zwiebel, der Brotrinde und so
viel kochendem Wasser, dall der Boden der Bratpfanne knapp bedeckt
ist, in die gut vorgeheizte Rohre. Vom Beginn des Braunungsprozesses
an giefit man gelegentlich kleine Mengen kochenden Wassers nach, bis
die gewlinschte SofBenmenge erreicht ist. In gut 2 Stunden ist der
Schweinebraten normalerweise miirb und knusprig braun. Die Sof3e
giefit man vor dem Anrichten durch einen SoBenseiher, a3t sie noch
einmal kurz aufkochen und schmeckt mit den genannten Gewiirzen,
evtl. auch mit etwas Kiimmel, kriftig ab. Faustregel fiir alle Braten: Die
Nachfiillfliissigkeit niemals iiber den Braten gieBen, sondern immer
seitlich am Fleisch vorbei; das haufige Beschopfen mit dem
entstandenen Fonds ist thm zutrdglich, nicht aber das Begieen mit
Wasser!



Gebrodna Rippla
(Rippenspeer)

Zutaten:

1 kg Rippenspeer (nicht zu verwechseln mit Kasseler!), Salz und
Pfeffer, reichlich Kiimmel und Majoran, 2 bis 3 grob geschnittene rohe
Zwiebeln und ein EBl6ffel Fett zum Anbraten.

Der griindlich gewaschene und gut abgetrocknete Rippenspeer wird mit
Salz und Pfeffer eingerieben und in einem Tiegel in rauchheilem Fett
auf der Herdplatte rundherum angebraten. Wenn er die gewlinschte
Braune hat, streut man reichlich Kiimmel dartiber, gibt den Majoran und
die Zwiebelwiirfel dazu, giefit mit ca. 1/2 1 Wasser auf und 148t das
Ganze zugedeckt in der gut vorgeheizten Rohre noch etwa 1 Stunde
garen. Die entstandene Sofe wird durchgeseiht, die Rippla werden auf
einer Platte angerichtet und Kloe und Sauerkraut dazu serviert. Beim
Gedanken an diese Leibspeise lauft jedem Bayreuther das Wasser im
Munde zusammen!

Sauerbrotn

Zutaten:

1 kg Rindfleisch, am besten vom Schlegel, 1/4 Pfund Réucherspeck,
Fett zum Anbraten.

Fiir die Beize: 1 grole Zwiebel, 1 gelbe Riibe, Salz, Pfeffer, Sau-
erbratengewliirz (etwas Zimt, 2 bis 3 Nelken, 1 bis 2 Lorbeerblitter, 4
bis 5 Wacholderbeeren, einige Senf- und Pfefferkorner), 1/2 bis 1/4 1
mit Wasser verdiinnter Essig.

Zur Sofe: 1 Sofskung (SoBBenlebkuchen), wenig Mehl, etwas Zucker und
nach Geschmack ein Schull Rotwein und 2 bis 3 EBloffel saure Sahne.



Die Zutaten zur Beize werden in dem Essigwasser aufgekocht und nach
dem Erkalten iiber das Fleisch gegossen. Friihestens nach 2 bis 3 Tagen
nimmt man das Fleisch aus der Beize, trocknet es sorgfaltig ab und brét
es in rauchheilem Fett von allen Seiten kriftig an. Nun gibt man den
Bauchspeck und den Sof3enlebkuchen - es kann iibrigens auch ein Stiick
harte Brotrinde sein - dazu, giefft mit der Beize an und 14aBt alles
zusammen in der gut vorgeheizten Rohre zugedeckt

1172 Stunden kocheln. Vor dem Anrichten dickt man die noch kochende
SoBe mit wenig kalt angeriihrtem Mehl etwas an, 148t sie auskochen und
rundet mit Sahne und Rotwein ab.

Eine beliebte Abwandlung:

Saurer Schweinebrotn
(Bauerngerduchertes auf Sauerbratenart)

Zutaten:

Etwa 750 g Grachats (Gerdauchertes) oder gewohnlicher Schwei-
nebraten, Fett zum Anbraten, als Bratenzutaten 1 mittelgro3e Zwiebel,

1 Teeloffel Sauerbratengewlirz, Essig nach Geschmack, 1 1 Fliissigkeit,
1 SoBenlebkuchen, Zuckereinbrenne aus 30 g Fett, 10 g Zucker, 40 g
Mehl und 7/4 1 Fliissigkeit.

Fleisch waschen und gut abtrocknen, in heilem Fett auf allen Seiten
anbraten, Bratenzutaten zugeben. Die heifle Fliissigkeit nach und nach
seitlich aufgiefen und 7/ Stunden garen. Nun lat man die 40 g Mehl
in den 30 g Fett mit den 10 g Zucker schon dunkel brdunen und loscht
diese Zuckereinbrenne mit knapp [1/8 1 kalter Fliissigkeit ab
(Schneebesen beniitzen). Nach griindlichem Durchkochen gieft man die
Einbrenne zu der iibrigen Bratensofe und schmeckt sie kriftig siil3-
sauer ab.



Fir die Beliebtheit dieses Gerichtes diirfte folgendes Bayreuther
Mundartgedicht sprechen:

Der Eisenkupf

Ein Gedicht in Bayreuther Mundart vom Kaminkehrermeister Eisenhut
aus dem ehemaligen ,,Graben" um das Jahr 1910.

Der Heina i3t fiers Leben gern an sauern Schweinebrotn.

Sei Fraa verstehts aa ausgazeingt, sei Glustn zu darotnl

Sie dut aweng an Lebkung hie, do werd die Brieh schee dickli
. Wie do der Heina schmatzn ko, er is ganz ieberglickli!

Amoll, do kummt er ausn Wold haam - mit an Mordsdrumm Hunga,
Obeifin kennt er gleich die Welt, als wie a Wolf, a gunga,

Und richtich! 's gibt sei Leibspeis heit, an grufsn eisan Tiegl

Vull Fleisch und Brieh und Klief3 dazu - do kriecht da Heina Fliegl!

Und eh ma sichs versieht, is aa die ganza Wohr scho druntn,
Er hot halt aa an Mong dazu, an ausgapichtn, gsundn!

Er leckt und schleckt und bohrt sich no, bis nunda aufn Budn,
Sei Kupf, der werd als wie a Krebs, im haafin Wassa gsudn.

Etz, wie er oba rickwerts will, Herrgott, is des a Schreckn,

Etz bleibt er mit sein grufin Kupfim. eisan Hofn steckn!

Er zerrt und zerrt, es nitzt na nix, der Tiegl dut kaan Rucka,

Der Heina fdngt des Greina oo, er kriecht vor Angst an Schlucka.

Sei Fraa will helfn und zerrt oo und ziecht na naus in Gartn,

Der Nochbor ziecht und reifst na schier die Borschtn aus da Schwartn!
Allaa, die eisan Picklhaum, die sitzt wie festgemauert,

Der Heina fangt zu greina oo, daf3 an der orm Kerl dauert.



Sei Fraa kennt sich vor Jamma net, sie denkt, ihr Moo muf3 sterm. Ach,
wemma na den Hofn kennt zerschlong in lauta Scherm!

Ob des der Schmied net fertichbrdcht? Halt, Heina, etz is gwunna! lech
fohr diech auf da Rowern hie, do werd net lang mehr gsunna.

Und gsocht, gedoo, sie lddtn auf und fingt oo zu kutschiern.

Do, Masta Schmied, etz helft ma na, mein Moo sein Kupf kuriern!
Der kratzt sifreili hintern Ohr, doch su a Nut bricht Eisn,

Denn wie der Heina schnauft und gront, des is zum Herzzerreifsen!

Ezt lechta schnell sein Eisnkupf auf an klaan Ambof3 nieder,

Der Schmied hult mit sein Schlegel aus und - bumms - fdhrts

durch die Glieder.

Ma maant, der Schddl is entzwaa, soflieng die Scherm und Splitter,
Wie wenn der Blitz schldcht in an Baam, im Summa, bei an Gwitter.

Doch, Gott sei Dank, wors blufs da Topf, den hots total zertriem.
Der Heina schnauft und prufst, jawoll, doch er is ganz gabliem.
,,No", socht er, ,,des wor hechsta Zeit, die Aussicht wor fei lumpert!
lech war fei bei an Hoor dastickt - und wie hot des gebumbert!

Maletta kriech iech nimma nei, in su an enga Tiegl.

Wie semma do die Hoor verpicht, do brauch i doch an Striegl?!

Und wenn die Leit die Gschicht derfohrn, kummt nuch da Schbott

zum Schodnl

Gell, Fraa, du kochst mir scho auf Nocht - an sauern Schweinabrotn?!"



i T

LY
o

o, e M
e

Wenn in Bayreuth eine Hausfrau im Metzgerladen Rindfleisch zum sief3
Brotn verlangt, dann meint sie damit, daf sie daraus keinen Sauerbraten
zubereiten will, sondern im Gegensatz dazu einen

Siefbrotn
(RinderSchmorbraten)

Zutaten:

750 g gut abgehangenes Rindfleisch, 30 g Speck, 1 Teeloffel Salz, 1
Prise Pfeffer, 1 EBloffel Mehl, 1 EBloffel Fett, 1 Zwiebel, 1 gelbe Riibe,
I Tomate, 1 Stiickchen Schwarzbrot und nach Belieben //2 Tasse siil3e

Sahne.



Das gewaschene, gut getrocknete Fleisch wird leicht geklopft und mit
keilférmig geschnittenen, etwa 2 cm langen Speckstreifen gespickt.
Man reibt es mit Salz und Pfeffer kréftig ein, bestdubt es leicht mit
Mehl und legt es in einer Kasserolle in das erhitzte Fett, gibt etwaige
Speckreste dazu sowie die halbierte Zwiebel, die gelbe Riibe und
Brotrinde und 146t alles schon braun braten. Sodann 16scht man mit so
viel Wasser oder Briihe ab, dal3 das Fleisch halb davon bedeckt ist, und
laBt es gut zugedeckt unter Ofterem BegieBen 2 bis 212 Stunden
dampfen. Vor dem Anrichten wird die Sofe durchgeseiht und mit dem
Stifirahm verfeinert. Rohe oder gekochte KloBe schmecken besonders
gut dazu.

KloB und Fleisch (im schlimmsten Bayreuther Dialekt: Kliefa-fleisch!)
hat es sicher auch gegeben, als sich im engsten Umkreis von Bayreuth
folgendes zutrug:

Ein wegen seines Geizes verrufener Bauer sal3, wie jeden Tag, mit
Familie und Gesinde um den Mittagstisch und legte wieder einmal - wie
es seine iible Gewohnheit war - nach hastigem Verzehr seiner Mahlzeit
Messer und Gabel abrupt beiseite mit den Worten: ,,Ich bin satt - und
selig ist, wer mit mir gesittigt ist." Da ertonte vollig unerwartet vom
unteren Tischende her die Antwort eines Knechtes: ,,Und ich frif} weiter
- und wenn mich gleich der Deifl holt!"

In der ,,guten alten Zeit", als man in und um Bayreuth noch viel mehr
Ziegen gehalten hat als heute - nicht zuletzt auch wegen der zweifellos
sehr gesunden Gaafmilch (Ziegenmilch) -, war das beliebteste und
verbreitetste Osteressen a Zickla und Kleefs.

Krautwickl (Rezept auf' S. 41)









Aus einem alten Familienkochbuch das Rezept fiir diesen leider so
selten gewordenen Osterbraten:

Zickla oder junger Geifibock
(fiir 8 bis 10 Personen)

Zutaten:

1 Zicklein, Salz, Pfeffer, 60 g Schweinefett, Semmelbrosel, 40 g
Butter, 1 Zwiebel, 1 groBe, in Scheiben geschnittene gelbe
Riibe.

Das Zicklein kauft man am besten im Mairz oder April (spitestens im
Mai) und achtet beim Einkauf darauf, ein 3 bis 4 Wochen altes,
moglichst fleischiges Tier zu erhalten. Nachdem es abgezogen,
ausgenommen und zerlegt ist, reibt man die einzelnen Stiicke mit Salz
und Pfeffer ein und bridt sie zundchst in dem Schweinefett recht
knusprig an. Dann gieffit man das Fett ab, bestreut das Fleisch mit
Semmelbrosel, gibt die Butter, die halbierte Zwiebel und die gelbe Riibe
dazu und brét das Fleisch im gut vorgeheizten Backofen unter fleifigem
BegieBlen in gut V4 Stunden fertig. Die entstandene Sauce wird leicht
mit Mehl angedickt und nach Belieben mit Sahne verfeinert.

Beim Gedanken an dieses Bayreuther Osterfestessen kommen mir
unwillkiirlich auch die in Zwifflscholn (Zwiebelschale) gefarbten
Ostereier in den Sinn.

Etwa Anfang Februar begann man in vielen Bayreuther Familien mit
dem emsigen Sammeln aller im Haushalt anfallenden Zwiebelschalen.
Bei der grofen Beliebtheit der Zwiebel im Bayreuther Land waren es
ihrer viele. Die Zwiebelschalen wurden

Pickischtaaner (Rezept auf S. 42)



ungewaschen in Blechdosen aufbewahrt und im Laufe der Karwoche
(nicht etwa schon wéhrend der Passionszeit, wie das heute so iiblich
ist!) zum Eierfarben verwendet. Dabei verfahrt man folgendermalen:

Unter Zusatz von etwas Essig (zur Farbintensivierung) und nur ganz
knapp mit Wasser bedeckt, werden die kurz gewaschenen und
abgetropften Zwiebelschalen etwa 30 bis 40 Minuten ausgekocht. Dann
gibt man sie auf ein Sieb zum Abtropfen, fingt den dunkelbraunen Sud
in einem Tiegel auf und kocht in diesem die gewiinschte Anzahl von
Ostereiern mindestens 6 bis 8 Minuten. (Wenn man die Eier vorher kurz
in warmes Wasser legt, platzen sie beim Firben nicht so leicht!) Mit
einem Suppen- oder Schaumloffel nimmt man die Eier vorsichtig
heraus und 148t sie auf einem Loschblatt gut abtrocknen. Bevor man sie
in die Osternester aus selbstgesuchtem Moos (frither gab es gar keine
anderen) verteilt, reibt man die braunen Ostereier mit einer
Speckschwarte schon gldnzend.

Auf die gleiche Weise hat man auch versucht, Ostereier in
Brennesseltee griin und in Rote-Riiben-Saft rot zu farben, wobei das
Resultat aber nicht so befriedigend war wie bei den Zwiebeleiern. Diese
erfreuen sich ja noch heute grof3er Beliebtheit.

Schtallhos

Zutaten:

Ein 3 bis 4 Pfund schwerer Stallhase, 3 mittelgroBBe Zwiebeln, 150 g
Butter, Salz, Pfeffer, 4 bis 5 Wacholderbeeren, //8 1 siille Sahne, 1/2
Bratenwiirfel, ca. 11 Fliissigkeit zum Aufgief3en.

Den Hasen in nicht zu kleine Portionsstiicke zerlegen und dabei das
Hasenfett moglichst vollstandig entfernen. Die einzelnen



Stiicke mit Salz und Pfeffer einreiben und in einer Bratpfanne von allen
Seiten in Butter kriftig anbraten. Die in Wiirfel geschnittenen Zwiebeln
zugeben, leicht mit anschwitzen und dann mit Fliissigkeit aufgieen.
Die Wacholderbeeren und die SoBenwiirze hinzugeben und Wi bis 2
Stunden in der Rohre garen lassen. Fleisch aus dem Bratensatz
herausnehmen, nach Belieben mit etwas Bier iiberpinseln und in der
Rohre warmstellen. Den Bratensatz durch ein Sieb gieBen, nochmals
kurz einkochen lassen und mit dem SiiBrahm verfeinern.

Anmerkung:

Wenn man das Hasenfleisch vor der Zubereitung einige Tage in
Buttermilch gelegt hat, wird es besonders miirb und schmeckt wie
feinster Kalbsbraten.

Giinsbrotn
,,A Gdnsla brotn, des kann gwiefs
ajede, dies net selber ifs!"

Und zwar folgendermalf3en:

Zutaten:

1 bratfertige Gans (das Gansjung wird extra zubereitet), Salz und
Pfeffer, 1 bis 2 Stengel BeifuB oder in Ermangelung dessen etwas
Majoran, 1 groe Zwiebel. Reichlich kochendheiBles Wasser zur
Bereitung der SoB3e, etwas Solenwiirze und ca. 10 g Starkemehl.

Die Gans wird mit kaltem Wasser innen und auBlen griindlich
gewaschen, wenn notig kurz gewdssert, sorgfiltig abgetrocknet und
innen und auflen mit Salz und Pfeffer eingerieben. In die Bauchhohle
gibt man 1 bis 2 Biischel Beifull oder als Ersatz etwas Majoran. Den so
vorbereiteten Vogel legt man in eine reichlich grof3e Bratpfanne, gibt 1
Tasse sehr heiBBes Wasser und



die halbierte Zwiebel dazu und brit thn in dem gut vorgeheizten Rohr
lichtbraun. Das beim Bratvorgang reichlich austretende Fett gie3t man
immer wieder sorgfiltig in ein GefaB3 ab und ersetzt es durch Zugabe
von etwas heilem Wasser. Die Garzeit betridgt je nach GroBe und Alter
der Gans etwa 3 bis 4 Stunden. Wenn man die Haut der Gans kurz vor
dem Anrichten mit wenig konzentriertem Salzwasser besprengt, wird
sie besonders rosch und knusprig. Die SoBle gieit man vor dem
Anrichten vorsichtig ab in einen Tiegel, 148t sie nach griindlichem
Abfetten nochmals aufkochen und dickt sie dabei mit dem kalt
angerithrten Starkemehl leicht an. ,, Dann hiebt sa besser on die Kleef3
hdanga..."

Das bei dem Bratvorgang gewonnene kostbare Génsefett mischt man im
Verhiltnis 2:1 mit Schweinefett vom Metzger, kocht es mit Apfel- und
Zwiebelscheiben 10 bis 15 Minuten aus, giefit es durch den Soflenseiher
in ein Schissala und stellt es, nachdem es erstarrt ist, als Brotaufstrich

auf den Abendbrottisch. ,, 4 Gdns-fettbrod mit aweng Salz und Pfeffer
drauf und a Dassn Dee, wos bessers gibts doch gor netl”

Hervorragend geeignet ist das Gansefett auch noch zur Zubereitung von
Gemiisen.

A Gons und Kleefs mit gedimpftem Krautsalat oder Selleriesalat ist
iibrigens nach wie vor das klassische Weihnachtsessen der Bayreuther
Familien am ersten Feiertag.

Am Mittag des Heiligen Abend gibt es meistens das dazugehorige
Gdansjung.



Gansjung

,» Woraus es Gdnsjung besteht? Des kon i dir song:
Des senn die Fliegl, der Kupf, die Fief3 und der Krong
und die Leber natierlich, und noch der Mongl"

Weitere Zutaten:

1 grofBe halbierte Zwiebel, 1 gro3e gelbe Riibe, Saft und Schale einer
Zitrone, 1 bis 2 Nelken, 2 bis 3 Lorbeerblitter, 40 g Butter und 2
EBloffel Mehl.

Man gibt alle Gansjungteile mit dem Griinzeug knapp mit Wasser
bedeckt auf den Herd und 4Bt alles langsam weich kochen.
Wihrenddessen bereitet man aus Fett und Mehl eine helle Einbrenne,
l6scht diese mit dem Gansjungsud ab und 146t die weille Buttersof3e
griindlich durchkochen. Vor dem Anrichten 146t man auch das Jung
noch einmal aufkochen, schmeckt mit dem Zitronensaft ab und serviert
mit Salzkartoffeln oder Reis.

Beliebte Abwandlung:

Gansjung mit Schwarzer Brie
(Blutbriihe)

Die Zutaten sind die gleichen wie oben, zusitzlich etwas Zucker und
etwa 'A 1 Blut.

Man bereitet fiir die Blutsof3e unter Zusatz von wenig Zucker eine gut
dunkle Einbrenne, 16scht sie mit dem Sud zu einer dunklen Sof3e ab, der
man nach gutem Durchkochen das mit wenig Essig verriihrte Blut
zusetzt.

Anmerkung:

In fritheren Zeiten gab es ja immer eine ,,echte" Bauerngans,



deren Blut man auf Wunsch mitgeliefert bekam. Bei dem heute
iblichen tiefgefrorenen Gefliigel fillt dies bedauerlicherweise weg.

Rehbrotn

Ist er auch keine Alternative zum wethnachtlichen Gansbraten, so
erfreut er sich doch wie alles Wildbret nicht zuletzt wegen seiner
Fettarmut groBBer Beliebtheit.

Zutaten:

1 Rehriicken oder Schlegel, Salz und Pfeffer, Spickeria (Speckstreifen)
zum Spicken.

Zur Beize:1/4 1 schwaches Salzwasser, 2 gelbe Riiben, //2 Sellerie-
knolle in Scheiben, Petersilienwurzel, 2 Zwiebeln, 5 bis 6 Pfefferkorner,
einige Wacholderbeeren, 1 grofles Lorbeerblatt, //8 1 Essig und 1/4 1
Rotwein.

Fiir die Sofle: 1 Stiick alte Brotrinde, gut //8 1 Sahne - halb siil3, halb
sauer.

Salzwasser mit dem grob zerkleinerten Gemiise und den Gewiirzen 30
Minuten kochen lassen. Essig und Rotwein spiter da-zugieen und
nochmals kurz aufkochen. Wenn erkaltet, iiber den gewaschenen,
abgetrockneten und enthduteten Rehriicken gieBen und das Ganze
zugedeckt mindestens 2 Tage stehen lassen. Das Rehfleisch aus der
Beize nehmen, gut abtrocknen, spicken, salzen und pfeffern und in
heier Butter von allen Seiten anbraten. Die Brotrinde mit anbraten und
von der Beize zundchst 1/8 1 zugeben. Im gut aufgeheizten Rohr bei
220° weiterbraten, mit Bratfonds fleilig beschopfen und weiter mit
Beize auffiillen. Vor dem Anrichten den Braten herausnehmen, den
Bratenfonds loskochen, die Sofle durchseihen, nochmals abschmecken
und mit der Sahne binden. - Dazu gibt es gekochte KartoffelklofBe,
Blaukraut und Preiselbeeren.



Krenfleisch

Zutaten:

1172 Pfund Rindfleisch, 1 Stange Kren (Meerrettich), 1 Zwiebel, Salz,
Pfeffer und Maggiwlirze, 1 Apfel, etwas Schmalz zum Anbraten, flir die
Sof3e 1 bis 2 EBloffel Semmelbrosel, 72 Tasse siile Sahne und Wasser
zum ZugieBen.

Rindfleisch wiirzen und kurz auf allen Seiten anbraten, mit etwas
kochendem Wasser aufgieBen. Mit der kleingeschnittenen Zwiebel in
der Rohre 2 Stunden braten, dabei nach und nach kochendes Wasser
zugieBen. Die Krenwurzel und den Apfel putzen und fein reiben
(Meerrettichreiben tibersteht man nur lebend am offenen Fenster oder in
unmittelbarer Ofenndhe!). Die Sofle mit Maggiwlirze, Salz und Pfeffer
abschmecken, mit dem geriebenen Kren und dem Apfel aufkochen
lassen. Je nach gewiinschter Dicke noch mit Semmelbrosel binden und

zuletzt mit der Sahne verfeinern. Dazu schmecken rohe Klof3e, notfalls
(1) auch Salzkartoffeln.

Abwandlung:

Wer die Krensofle nicht ganz so ,bissig" haben will, bereitet sie auf
folgende Weise zu: Aus 30 bis 40 g Butter und einem gehéuften
EB16ffel Mehl bereitet man eine Mehlschwitze, die man mit ungefahr
1/2 1 der Fleischbriihe aufgiefSt und gut durchkochen 1at. Dann fiigt
man teeloffelweise den rohen, geriebenen Meerrettich zu, bis die
Krensof3e, die nun nicht mehr kochen darf, die gewiinschte Schirfe hat.
Man schmeckt noch mit ein wenig beliebiger Suppenwiirze ab und fiigt
evtl. etwas StiBrahm hinzu.



Rindsrouladn

Zutaten:

5 bis 6 Rouladenschnitzel (aus dem Schlegel geschnitten), Senf, Salz,
Pfeffer, 2 bis 3 Zwiebeln, ca 60 bis 80 g Speck, Petersilie, nach
Belieben 1 hartgekochtes Ei, 1 bis 2 EBloffel Mehl, 1/2 Tasse
Sauerrahm, 1 EBloffel Bratfett und Wasser oder Fleischbrithe zum
Aufgiel3en.

Speck, Zwiebel und Petersilie treibt man am besten durch den
Fleischwolf oder wiegt alles auf einem Brett sehr fein, gibt nach
Belieben das kleingeschnittene harte Ei dazu und bestreicht damit die
inzwischen leicht geklopften und diinn mit Senf bestrichenen Schnitzel.
Man rollt sie sorgfiltig auf und umwickelt sie mit Bindfaden, damit
beim Bratvorgang moglichst wenig von der Fiille austreten kann. Nun
wiirzt man sie leicht mit Salz und Pfeffer, wendet sie in Mehl und brit
sie rundherum gleichméfBig braun an. Nach Beheben gibt man noch ein
Stiick Brotrinde dazu und gief3t mit so viel Wasser oder Briihe auf, daf3
man die gewlinschte SoBenmenge erhilt. Nun 1468t man alles zugedeckt
noch 1 bis V-4 Stunden ddmpfen, ob auf der Herdplatte oder in der
Rohre, das bleibt jedem iiberlassen. Vor dem Anrichten wird die
Rouladensofle mit dem Rahm abgezogen.

Weitere Moglichkeit: Sowohl die obigen Rindsrouladen als vor allem
auch ,,Kalbsvogel" (Kalbsrouladen) konnen statt mit der angegebenen
Fiille mit jeweils 1 bis 2 Scheiben Schweizer oder Scheibletten-Kése
gefiillt werden. Dabei entsteht miihelos eine schmackhafte, durch den
Kése leicht gebundene Sofle. Zu diesem feinen Gericht schmecken
Bauchschtdichala oder Reis besser als KloBe!



Frankischer Krautsbrotn

Zutaten:

1 bis 2 Pfund WeiBlkraut, /1,2 Pfund Hackfleisch, //2 Pfund gewiirfeltes
Schweinefleisch, 4 Siedwiirste, 2 bis 3 gehackte Zwiebeln, 2 bis 3
EBloffel Schweineschmalz, 1 bis 2 EBloffel Kiimmel, Majoran oder
Rosmarin nach Geschmack, Salz, Pfeffer,

2 bis 3 altbackene, in etwas Milch eingeweichte Semmeln, nach Bedarf
Raucherspeckscheiben.

Vom Krautskopf die dufleren Blitter entfernen, das Kraut waschen,
vierteln, in Salzwasser dampfen und mit dem Wiegemesser sehr fein
hacken oder durch den Fleischwolf drehen. Inzwischen die Zwiebeln
mit den Schweinefleischwiirfeln in Schweineschmalz anbraten, dann
mit dem Hackfleisch, den aus der Haut gedriickten Siedwiirsten, dem
Kraut, den  eingeweichten @ Semmeln und den  {ibrigen
Geschmackszutaten mischen und kréftig mit Majoran, Rosmarin und
Pfeffer abschmecken. Den Fleischteig in eine mit Schweineschmalz gut
eingefettete ldngliche Bratpfanne geben und nach Moglichkeit noch mit
etwas Bauchspeckscheiben abdecken. Bei guter Hitze in der Rohre an-
braten und bei Mittelhitze etwa 3/4 bis 1 Stunde weiterbraten, dabei den
Teig ab und zu durchrithren und mit dem Schmalz iibergieBen, damit
alles gleichméBig braunt. Man it Salzkartoffeln und Preiselbeeren
dazu.

Eingmachte Preiselbeern

Zutaten:
7 Pfund Preiselbeeren, 21/2 Pfund Zucker, 1/2 1 Wasser oder Wein,
nach Belieben etwas Essig, 5 g Zimt.

Die Beeren werden verlesen und gewaschen. Der Zucker wird



mit Wein oder ebensoviel Wasser und etwas Essig geldutert, die Beeren
hineingeschiittet und unter Abschdumen gekocht, bis sie durchsichtig
und hellrot aussehen. Nachdem man die Beeren herausgenommen hat,
kocht man den Saft noch etwas ein, giefit thn wieder an die Beeren, die
man bis zum Erkalten hiufig in dem Gefal} schiittelt, bis sie sich wieder
mit Saft fiillen. Nun fiillt man die Preiselbeeren in ein Glas oder einen
Steintopf, bedeckt sie mit Rumpapier und bindet den Topf nach
vollstindigem Erkalten zu.

Vor Gebrauch nimmt man die jeweils benétigte Menge mit einem
Silberloffel heraus und verfliissigt die Preiselbeeren vor dem Anrichten
mit Wasser, Wein oder Sahne.

Anmerkung:

Will man Preiselbeeren nicht als Kompottbeilage, sondern zum
Nachtisch servieren, hebt man pro Person ein sehr steif geschlagenes
Eiweill und einen Teeloffel Zitronensaft unter und garniert diesen
,,Preiselbeerschaum" mit etwas Schlagsahne.

Fleischkiechla oder Fleischkiichle
(Deutsches Beefsteak

Zutaten:

1 Pfund gemischtes Hackfleisch, 2 altbackene Brotchen, wenig
kochendes Wasser, nach Belieben etwas Mehl oder Haferflok-ken, 2
Eier, etwa 50 g Speck, Salz, Pfeffer, Muskat, Majoran oder Rosmarin,
Petersilie, nach Geschmack etwas Salbei und 1 Teeloffel Tomatenmark.
Zum Ausbacken beliebiges Fett, Semmelbrosel und 1/8 1 Kno-
chenbriihe oder Wasser mit Suppenwiirfel.

Man gibt die in wenig kochendheilem Wasser eingeweichten, leicht
ausgedriickten Brotchen sowie den feinwiirfelig geschnit-



tenen Speck, die Eier und samtliche angefiihrten Gewiirze zum Fleisch,
formt runde Kiichlein, wendet diese in Semmelmehl und backt sie in der
Stielpfanne in heilem Fett beidseitig knusprig braun. In der
zugegossenen Fliissigkeit 146t man sie noch zugedeckt etwa 1/4 Stunde
diampfen. Die kurze Sofle kann man vor dem Anrichten nach Belieben
noch mit Joghurt oder Sauerrahm verfeinern.

Krautwickl
(Krautrouladen)

Zutaten:

Fleischkiichleteig wie oben, die groBlen Blitter eines Weillkrautoder
Wirsingkopfes, Kochwasser, Bratfett, einige diinne Speckscheiben,

1/8 1 Sauerrahm.

Die groflen Blitter eines Weillkraut- oder Wirsingkopfes 1ost man
vorsichtig ab, wiascht sie kurz und dampft sie im Abtropfwasser unter
Zugabe von etwas Salz halb weich. Man 148t sie gut abtropfen
(Kochsud auffangen), legt jeweils 2 oder 3 von ithnen ineinander und
fiillt sie mit dem Fleischteig. Mit einem Bindfaden wickelt man die
Krautrouladen fest zusammen und schichtet sie nebeneinander in eine
gut gefettete Bratpfanne. Man legt auf jeden Krautwickel einen
langlichen Speckstreifen und 146t sie in gut vorgeheizter Rohre in 60 bis
70 Minuten knusprig braun braten. Gegen Ende der Garzeit giet man
ein wenig von dem Krautsud zu und bindet vor dem Anrichten diese
entstandene SoB3e mit dem Sauerrahm.

Dazu schmecken Salzkartoffeln oder a Stampfer (siehe Seite 20).



Picklschtaaner
(Pichelsteiner)

Zutaten:

Je 250 g Kalbs-, Rind-, Schweine- und nach Belieben auch Hammel-
oder Lammfleisch, 1 groer Markknochen, 1 EBloffel Schweine- oder
Génsefett, 1 Zwiebel, je 150 bis 200 g gelbe Riiben, Lauch, Weillkraut,
Wirsing, Bohnen und evtl. einige frische oder getrocknete Pilze, etwas
Petersilie, etwa 1 Pfund Kartoffeln und knapp 1 Tasse Wasser, etwas
Suppenwiirze.

Der Markknochen und das in gleichgroBe Wiirfel geschnittene Fleisch
wird mit der kleingeschnittenen Zwiebel in dem Fett 15 bis 20 Minuten
vorgeddmpft. Dann gibt man das zerkleinerte, geputzte und gewaschene
Gemiise dazu, iibergiet das Ganze mit der Tasse Wasser und etwas
Suppenwiirze und 14t es bei
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milder Hitze in gut schlieBendem Topf zunichst etwa 20 Minuten
didmpfen. Nun gibt man die inzwischen geschilten und in diinne
Scheiben geschnittenen Kartoffeln obenauf, wiirzt mit etwas Salz und
Pfeffer und 148t den Eintopf bei milder Hitze 40 bis 50 Minuten gar
didmpfen. Vor dem Anrichten bestreut man den Pichelsteiner mit
Petersilie oder anderen frischen Kiichenkriutern. Bei seiner Zubereitung
sind tibrigens der hausfraulichen Phantasie keine Grenzen gesetzt. Man
kann ihn je nach Jahreszeit immer wieder mit anderen Gemiisen
zubereiten. Nach Ansicht der Bayreuther wird er, ebenso wie

Sauerkraut und Sauerbraten, bei jedem erneuten Aufwérmen besser.

Brodwirscht und Sauerkraut
(ein ,, Lebenselixier"fiir den Bayreuther!)

Bratwurste:

,Da die Wiirste beim Braten gern aufspringen, so ist es gut, wenn man
sie vorher im lauen Wasser ans Feuer bringt. Wenn sie in die Hohe
steigen, gibt man sie in die Pfanne in heifle Butter, bis sie auf beiden
Seiten eine schone Farbe haben. Dann nimmt man sie heraus, 143t die
heifle Butter mit etwas Knochenbriihe oder wenig Wasser aufkochen
und gibt diese braune Sof3e liber die Wiirste." (Aus einem alten
Kochbuch.) Heute bevorzugt man natiirlich die Bratwiirste vom
Holzkohlengrill.

Sauerkraut

Zutaten:

750 bis 1000 g FaB- oder Dosenkraut, 1 gro3er Apfel, etwas
Suppenwiirze, Salz und Pfeffer, etwas Zucker, 1 EBlIoffel Mehl, 1 bis 2
grofle Zwiebeln, 80 bis 100 g Raucherspeck, reichlich Wasser zum
Zusetzen, nach Belieben Kiimmel und Majoran.



Das Sauerkraut wird nur dann gewaschen, wenn es als zu salzig oder zu
sauer empfunden wird; je nachdem ist auch das Salz wegzulassen. Man
setzt es mit sehr reichlich Kochwasser - es mufl gut davon bedeckt sein,
weil es viel ansaugt -, dem Zucker, dem Pfeffer, etwas Suppenwiirze
und dem in feine Wiirfel geschnittenen Apfel zum Kochen auf.
Inzwischen lat man den in Wiirfel geschnittenen Speck hellgelb
andiinsten, gibt die in feine Wiirfel geschnittene Zwiebel dazu und
rostet beides miteinander goldbraun an. Das in einer guten Stunde
Garzeit weichgekochte Kraut iiberstaubt man nun mit dem Mehl, gief3t
etwas Wasser zu und 146t es nochmals kurz durchkochen. Nun fligt man
das Speck-Zwiebel-Gemisch hinzu und 148t das Sauerkraut tunlichst
nicht mehr kochen. Nach Belieben mit Kiimmel und Majoran, der
Bayreuther ,,Stammwlirze", abschmecken. Auch zu Schweinshaxen,
heilem Leberkds oder Siedwiirsten erfreut sich Sauerkraut in Bayreuth
grofSter Beliebtheit und ist aus dem Kiichenzettel nicht wegzudenken.
Man 18t Schalen- oder Rostkartoffeln dazu oder einfach a Laabla oder a
Weckla (rundes oder ldngliches Brotchen).

Saura Brodwiirscht
(mittelfrdankisch: Blaue Zipfel)

Zutaten:

5 bis 6 Paar rohe Bratwiirste oder Wiener, etwa 3/4 1 gesalzenes
Wasser, 1 Schul Essig, 1 Teeloffel Zucker, 3 bis 4 in Ringe ge-
schnittene Zwiebeln, 2 bis 3 Lorbeerblitter, 4 bis 5 Wacholderbeeren,
etwas Zitronenschale, einige Senf- und Pfefferkorner. Alle Zutaten
kocht man 10 bis 15 Minuten zu einem kréftigen Sud, in dem man die
in lauwarmem Wasser gewaschenen Bratwiirste oder Wiener zugedeckt
bei schwacher Hitze ca. 15 bis 20 Minuten ziehen 146t. Sie diirfen nicht
platzen! Pellkartoffeln, Salzkartoffeln oder an Stampfer dazu.



Gemuse

Sauerkrautauflauf

Zutaten:
500 g Sauerkraut, 500 g Kartoffeln, 2 Eier, //8 1 saure Sahne,
Salz, Pfeffer, gemahlener Kiimmel, 100 g Emmentaler Kise.

Eine Auflaufform gut ausfetten und die Hilfte des Sauerkrautes
hineinschichten. Kartoffeln waschen, diinn schéilen, in feine Scheiben
schneiden und auf dem Sauerkraut gleichméfig verteilen. Das restliche
Sauerkraut darauflegen. Eier mit saurer Sahne und den Gewiirzen
verquirlen und dariibergieBen. Den Kése reiben und iiber den Auflauf
streuen. Zundchst im aufgeheizten Backrohr bei 220 Grad zugedeckt 30
Minuten backen, dann den Deckel entfernen und nochmals 10 bis 15
Minuten gratinieren. Blut- und Leberwiirste dazu!

Schlappkraut
(Weinkraut)

Zutaten:

1 beliebig groBer Kopf Weillkraut, a Krautshardla, 1 bis 2 EBloffel
Génse- oder beliebiges Fett, Salz, Pfeffer, Zucker, Kiimmel und
Maggiwliirze, Kochwasser, 20 bis 30 g Starkemehl, 1 bis 2 Zwiebeln
und 1/8 1 Weillwein.

Der Krautkopf wird geviertelt, vom Strunk befreit und so fein wie
moglich geschnitten oder gehobelt. Nach griindlichem Waschen gibt
man ihn mit dem Tropfwasser in das erhitzte Fett und gief3t, wenn nétig,
noch etwas heilles Wasser dazu. Man 143t das Kraut mit Salz, Pfeffer,
Zucker, Kiimmel und Suppen-



wiirze mindestens 60 bis 70 Minuten weichdampfen (bis es ,,schlapp"
ist). Dann bindet man es mit dem kalt angeriihrten Stirkemehl, 146t es
noch etwas kocheln und gibt zuletzt die goldgelb gerdsteten
Zwiebelwiirfel und den Weillwein dazu. Dazu schmeckt Franzkung
oder Salzkartoffeln und Fleischkiichle.

Krautnudin

Zutaten:

Etwa 3 Pfund Weillkraut, 125 bis 150 g durchwachsener Speck, 3/4
Pfund Nudeln (Hornchen oder Bandnudeln), 2 bis 3 Zwiebeln, 50 g
Fett, Salz, Pfeffer und Paprika.

In einem reichlich groBen Tiegel 1468t man die Speck- und Zwie-
belwiirfel in dem Fett glasig dampfen, gibt das feingeschnittene und
gewaschene Kraut dazu, wiirzt mit Pfeffer, Salz und Paprika und 146t es
gut weich werden. Inzwischen kocht man die Nudeln in Salzwasser ab,
1Bt sie gut abtropfen und mischt sie kriftig mit dem fertigen Kraut.
Nochmals gut wiirzen und das Ganze als preiswertes Eintopfgericht auf
den Tisch bringen.

Blaukraut

Zutaten:

1 beliebig groBBer Kopf Blaukraut, 1 bis 2 EBI6ffel Butterschmalz oder
Ginsefett, 1 bis 2 Zwiebeln, 1 bis 2 Apfel, Salz, Pfeffer, Zucker und
Essig nach Geschmack, 1 EBloffel Mehl, etwas Suppenwiirze und ca.
1/8 1 Rotwein.

Man 146t die feingeschnittene Zwiebel mit dem wiirfelig geschnittenen
Apfel in dem Fett glasig dimpfen, gibt das feinge-

Brodwdrscht und Sauerkraut (Rezept auf'S. 43)









schnittene und gewaschene Kraut mit sdmtlichen Gewiirzen -aul3er
Rotwein - dazu und 14Bt es auf kleiner Flamme gut weich ddmpfen.
Dann stdubt man mit ca. 1 EBI6ffel Mehl auf, giel3t zunédchst noch ein
wenig Wasser und nach griindlichem Durchkochen noch etwa 1/8 bis
1/4 1 Rotwein zu.

So ein Blaukraut darf zu keinem Wildbret fehlen, schmeckt aber auch
hervorragend zu Sauerbraten oder Rouladen.

Schlauchgmies
(Lauchgemiise)

Zutaten:

6 Stangen Lauch, 60 g Butter, 50 g Mehl, Salz, Pfeffer, Fleischbriihe
oder Wasser, Suppenwiirze, etwas Muskat. Nach Belieben etwas siif3e
Sahne.

Man entfernt von den Lauchstangen die dunkelgriinen Enden, schneidet
das Gelbe in feine Ringe und ddmpft diese unter Zugabe von etwas
Briihe in dem Fett weich. Dann stdubt man sie mit Mehl auf oder gibt
dieses kalt angeriihrt dazu, 14Bt alles gut durchkochen und wiirzt mit
Salz, Pfeffer und Muskat. Nach Belieben verfeinert man mit der siillen
Sahne. Fleischkiichle oder Hackbraten und Salzkartoffeln dazu.

Uberbackna Blummakohl

Zutaten:

1 Blumenkohlkopf, Kochwasser, 40 g Butter, 40 g Mehl, 1/4 1
Milch, 1/4 1 Blumenkohlsud, 1 feingeschnittene Zwiebel, 150 g
Schinken- oder Wurstreste, Salz, Muskat, 3 EBloffel geriebener
Kase.

Worschtsalot (Rezept auf' S. 57)



Den Blumenkohlkopf ddmpft man in Salzwasser unter Zugabe von
einem Schull Milch nur so weich, daf3 er nicht zerfillt. Der verwiegte
Schinken und die feingeschnittene Zwiebel werden in der Butter
angedampft, das Mehl leicht mitgeddmpft und mit dem Blumenkohlsud
und der Milch aufgegossen. Diese Bechamelsof3e, die nicht zu
diinnfliissig sein darf, 146t man gut durchkochen, wiirzt sie mit Salz und
Muskat und zieht sie nach Belieben noch mit einem Eigelb ab. Den
abgetropften Blumenkohlkopf setzt man in eine gefettete Auflaufform,
giefit die Bechamelsof3e dariiber und streut den Reibkise obenauf. Nun
schiebt man den Blumenkohl in die vorgeheizte Rohre und gratiniert ihn
bei guter Oberhitze, bis 'der Kése eine goldbraune Kruste gebildet hat.
Nach Belieben kann man diesen Auflauf vor dem Anrichten mit dem
Saft einer Zitrone betraufeln. Salzkartoffeln oder Reis dazu.

Gelba-Rumm-Eintopf
(Gelbe-Riiben-Eintopf)

Zutaten:

1 Pfund gelbe Riiben, 1 Pfund Zwiebeln, 1 Pfund Schweinebauch, 1
Pfund Kartoffeln, 50 g Fett, Salz, Pfeffer, Petersilie, etwas Wasser oder
Briihe.

Die grob geschnittenen Zwiebeln und den in Wiirfel geschnittenen
Schweinebauch dampft man in dem Fett 15 bis 20 Minuten an. Man
wiirzt leicht mit Salz und Pfeffer und gibt die sauber geputzten,
gewaschenen und in Stifte geschnittenen gelben Riiben und ca. 1/2
Tasse Wasser oder Briihe dazu. Die geschiélten, in diinne Scheiben
geschnittenen Kartoffeln kommen als Abdeckschicht obenauf, werden
ebenfalls leicht gesalzen und gepfeffert, und nun wird das Ganze in
gutschlieBendem Gefal3
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ca. 1 Stunde gegart. Vor dem Anrichten gut durchmischen, evtl. mit
etwas Wiirze abschmecken und mit reichlich Petersilie iiberstreuen.

Bohnapfiffer

(Namenserkldrung siehe Seite 52)

Zutaten: :
Gut 1 Pfund griine Bohnen, etwas Bohnenkraut, Salzwasser, 1 EBl6ffel
Butter oder Schmalz, 6 Eier, 3 EBloffel Milch oder Wasser, Pfeffer und

Salz.

Die geputzten, feingeschnittenen und sorgféltig gewaschenen Bohnen
werden in dem Salzwasser unter Zugabe von etwas Bohnenkraut weich
gedampft. Man 146t sie abtropfen, schwenkt sie in der heiflen Butter und
giefit die mit Milch oder Wasser



verquirlten und mit Salz und Pfeffer gewiirzten Eier dariiber. Bei milder
Hitze die Eier stocken lassen und das Bohnengericht sofort servieren.
Nach Belieben Salz- oder Rostkartoffeln dazu.

Namenserklarung: Dieses beliebte Gericht heillit deshalb Boh-napfiffer,
weil man bei uns auch die Pfiffer (Pilze), vor allen Dingen die in
unseren Wildern haufig vorkommenden Gelberle (Pfifferlinge), gerne
auf die gleiche Weise zubereitet.

Weifp Kartoffelgmies

Zutaten:

Etwa 2 Pfund am Vortag gekochte Kartoffeln, 40 g Butter, 40 g Mehl,
1/4 1 Milch, 1/4 1 Fleischbriilhe oder Wasser mit Suppenwiirze,
feingeschnittene Zwiebel, Salz, Pfeffer, Majoran oder frische Pedderla
(Petersilie).

Man 146t das Mehl in der Butter anschwitzen, gibt etwas rohe Zwiebel
dazu und gieBt mit der Fliissigkeit auf. Diese Buttersofle 143t man
griindlich durchkochen und gibt dann die geschélten, in feine Scheiben
geschnittenen Kartoffeln dazu. Man wiirzt mit Salz, Pfeffer, Majoran
oder Petersilie und it hiufig und gern Fleischkiichle und Kdrbas zu
diesem Kartoffelgemdise.

Kdarbas

(eingemachter Kiirbis)

Zutaten:

5 bis 6 Pfund Kiirbis, 1/2 1 Wasser, 1/2 1 gewohnlicher Essig. Zum
Sud:

1 1 Weinessig, 1/2 1 Wasser, 11/2 bis 2 Pfund Zucker, etwa 10 g
Stangenzimt, 4 bis 5 g Nelken, etwas Zitronenschale, nach Belieben
einige Ingwerstiickchen.



Der vorbereitete, in gleichgrole Wiirfel geschnittene Kiirbis wird
portionsweise nacheinander in dem Essigwasser halbweich gekocht und
zum Abtropfen auf ein Sieb gegeben. Inzwischen la3t man Wasser,
Weinessig, Zucker und sidmtliche Gewiirzzutaten aufkochen, gibt die
abgetropften Kiirbiswiirfel portionsweise hinein und 146t sie fertig
garen. Wenn sie butterweich sind, legt man sie in einen Steintopf, 1483t
den abgegossenen Sud noch etwas dicker einkochen und iibergief3t sie
damit. Nach dem Erkalten wird der Topf mit einem Rumpapier gut
zugebunden.

Sauers oder brauns Kartoffelgmies

Zutaten:

Etwa 1 kg gekochte Kartoffeln, 40 g Fett, 60 g Mehl, etwas Zucker, 1
kleine Zwiebel, 1 bis 2 Nelken, 2 Lorbeerblitter, Zitronenschale, etwas
Essig, Wasser mit beliebiger Suppenwiirze (z. B. gekornte Briihe aus
dem Reformhaus) oder Fleischbriihe zum Aufgie3en.

Aus Fett, Mehl und wenig Zucker macht man ein dunkles Réstich
(Einbrenne), gibt die feingeschnittene Zwiebel dazu und 16scht mit der
Flissigkeit - statt Wasser oder Fleischbriihe kann man auch den Sud
von eingelegten Gewlirzgurken verwenden -ab. Die Fliissigkeit langsam
und in kleinen Mengen zugieBen und mit dem Schneebesen kraftig
dabei rithren, damit keine Kliimpchen entstehen. Man 146t nun diese
dunkelbraune SofBe bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten gut
durchkochen und hebt dann die am Vortag oder frischgekochten und in
diinne Scheiben geschnittenen Kartoffeln vorsichtig unter. Sie miissen
in der Sofe noch etwas ziehen, sollen dabei aber nicht zerfallen. Die
Zugabe von 1 bis 2 Teeloffeln Senf macht das saure Kartoffelgemiise,
von dem man behauptet, dal es einen ,,verrenkten" Magen wieder in
Ordnung brachte, noch pikanter.



Hobbl-Bobbl

(nicht iibersetzbar!)

Zutaten:

Etwa 6 gekochte Kartoffeln, 250 bis 300 g Leber- oder Blutpref3sack,

1 bis 2 Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Majoran, 2 bis 3 mit Joghurt oder mit
Sauerrahm verquirlte Eier, Fett zum Ausbacken.

In einer Stielpfanne briat man den in Wiirfel geschnittenen Presack mit
der grobgeschnittenen Zwiebel in reichlich beliebigem Fett kriftig an,
gibt die in Scheiben geschnittenen Kartoffeln dazu, bestreut sie mit
Salz, Pfeffer und Majoran und réstet sie etwa 6 bis 8 Minuten mit. Dann
giefft man die verquirlten Eier dazu und laBt sie bei milder Hitze
stocken. Nach Belieben streut man etwas Paprikapulver dariiber und
serviert Endivien-oder einen anderen Blattsalat dazu. Ein beliebtes
Winterabendessen !



Salate

Krautsalot

Zutaten:

1 WeiBkrautkopf, 1 Teeloffel Kiimmel, 100 g durchwachsener

Speck in Wiirfeln, 5 EBloffel Essig, schwarzer Pfeffer, etwas

Zucker.

Weillkraut vom Strunk befreien, sehr fein schneiden oder hobeln,
waschen und unter Zusatz von Kiimmel glasig kochen. Wihrend das
Kraut abtropft, 143t man die Speckwiirfel goldbraun aus, gie3t den Essig
dazu, wiirzt mit dem Pfeffer und giefit das Ganze iiber das Kraut. Gut
durchmischen und unter dem Druck eines schweren Kochtopfdeckels
moglichst lange ziehen lassen!



Rota-Rumm-Salot
(Rote-Riiben-Salat)

Zutaten:
Beliqbig viele rote Riiben, Zwiebel, Salz, Pfeffer, Zucker, Essig
und Ol, etwas Anis.

Die roten Riiben werden griindlich abgebiirstet und in wenig Wasser
weich gekocht, geschilt, in Scheiben geschnitten und mit allen tibrigen
Zutaten sowie einem Teil des Kochsuds griindlich vermischt. Der Salat
muf} gut durchziehen und hélt sich mehrere Tage.

Sellerie-Gelba-Rumm-Salot

Zutaten:

1 groBe Knolle Sellerie, 1 Pfund gelbe Riiben, leicht gesalzenes
Kochwasser, 1 kleine Zwiebel, 1 Prise Zucker, 1 Prise Pfeffer, 3 bis 4
EBloffel Essig, 5 EBloffel Ol.

Der geschilte und in grobe Stiicke geschnittene Sellerie wird mit den
sauber geputzten und gewaschenen gelben Riiben so lange in dem
Salzwasser gekocht, bis beide Gemiisearten weich sind. Nun bereitet
man aus der feingeschnittenen Zwiebel, simtlichen {ibrigen Zutaten
sowie etwas Kochsud eine Salatsofle, schneidet den Sellerie und die
gelben Riiben in etwa gleichgroe Scheiben und gie8t die Sofle dazu.
Gut durchmischen, nochmals wiirzen und zichen lassen.

Eine beliebte Abwandlung:

Statt mit obiger Salatso3e macht man das Gemiise mit einer Marinade
aus Mayonnaise und Joghurt an, wiirzt mit Salz, Pfeffer und Zucker und
figt 1 bis 2 feingewiegte Gewliirzgurken und nach Bedarf einen
,»Sprutz" von dem Gurkensud hinzu.



Rewinzala
(Rapunzel- oder Feldsalat)

Zutaten:

Etwa 200 g Rewinzala, Essig oder Zitronensaft, reichlich Ol,
Salz, Pfeffer, Zucker nach Geschmack, eine kleine, feingewiegte
Zwiebel.

Der Feldsalat wird wie jeder Freilandsalat dreimal griindlich gewaschen
und mull gut abtropfen. Inzwischen mischt man in einer reichlich
grof3en Schiissel alle Zutaten zur Marinade, gibt den abgetropften Salat
hinein und mischt ihn mit den Handen (und viel Gefiihl!) vorsichtig
unter.

Blattsalat muf3 mit den Handen angemacht werden - er braucht die
Korperwiarme zur vollen Geschmacksentfaltung!

Worschtsalot
(Wurstsalat)

Zutaten:

Etwa 500 bis 600 g Fleischwurst, 2 Zwiebeln, 4 Gewlirzgurken, je 5
EBloffel Ol und Essig, Salz, Pfeffer, 4 EBloffel Wasser, 2 hartgekochte
Eier und 1 bis 2 Teeloffel Senf.

Die gehiutete Fleischwurst, die Eier und die Gurken in Scheiben
schneiden und mit den Zwiebelringen oder -wiirfeln gut vermengen.
Aus allen tibrigen Zutaten eine Sof3e riithren, iiber den Salat gieen und
kiihlstellen.

Mit Pellkartoffeln oder Bratkartoffeln und einem Glas Bier ein
herrliches Abendessen!



Rindfleischsalot

Zutaten:

750 g Suppenfleisch, 1 bis 2 Zwiebeln, 3 hartgekochte Eier, ca. 4
EBloffel Essig, 5 EBloffel Ol, Pfeffer und Salz. Nach Belieben 1/2 Tasse
von der Rindfleischbriihe.

Das gut weichgekochte Rindfleisch, die Zwiebeln und die Eier in
Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer iiberstreuen und mit Essig und
Ol marinieren. Will man diesen Rindfleischsalat nicht zu Brot, sondern
zu Pellkartoffeln servieren, gibt man noch etwas von der
Rindfleischbouillon dazu.

Obstsalot

Zutaten:

2 bis 3 Apfel, 3 Bananen, 2 Orangen, 2 Mandarinen, je 1 kleine Dose
Aprikosen, Ananas und Pfirsiche, Saft einer Zitrone, nach Belieben 1
Schul3 Arrak oder Rum, evtl. etwas Schlagsahne.

Wihrend die Dosenfriichte auf einem Sieb griindlich abtropfen, dampft
man zwei von den Apfeln ganz kurz in wenig Zuckerwasser; sie diirfen
nicht zerfallen. In diese heille Apfelmasse schneidet man zunichst den
rohen Apfel, dann sdmtliche anderen Friichte hinein. Man mischt
vorsichtig mit einem Salatbesteck, gibt den Zitronensaft dazu und
schmeckt bis zum gewiinschten Siiligkeitsgrad, evtl. auch mit etwas
Vanillezucker, ab. Nach Belieben einen Schull Arrak oder Rum dazu
und mit oder ohne Schlagrahm servieren.

Der Obstsalat, den man ebenso wie Pichelsteiner je nach Jahreszeit
variteren kann - im Sommer mit Frischfriichten oder Beeren -, ist
eigentlich die beliebteste Nochschbeifs in Bayreuth. ,,. . . den brengt ma
immer nuch nei. . .!"



Suppen

A Teira Suppm

Die ,, Kunst" wollt Richard Wagner in Bareith
Zum ,, Allgemeingut"machn fir die Leit;

Die oba hamm die Kunst zum Handwerk gmacht
Undschropfn ihra Gast bei Tooch und Nacht!

Sobald die ,, Goldfisch"schwdrma wie die Bien
Aus London, Petersburg, Frankfurt, Berlin,
Chikago, Yokohama und Paris,

Kriecht ganz Bareith es Zappln - des is gwief3!

Do hinga dann ausjedn zweitn Haus
Die Zettl: ,, Zimmer zu vermieten'"raus.
Zehn Mark es Bett - des is fei nett za vill,
Wenma im Festspillhaus dabei saa will!

Die Ochsen, Kdlber, Hiihner, Taubn und Gdns,
Wos ef3bar is - bis auf die Heringsschwdnz -,
Und tiberhaupt ajeda Kaufmannswoar

Kost etzt es doppelt - und es dreifach goar!

Aa die Bauern draufsn in Kunnerschrath
Schlong auf die Milch, die Butter, aufs Getrad,
Es Schmolz, die Eier - korz: auf jedes Ding . . .
Des alles macht der Nibelunga-Ring!

Gleich neban Theoter zu an ,, Restorateur"”
Bringt a Bauerla Frieh-Erddpfl her.

Nett mehr wie 20 oda 25 Pfund.
Die Arpfilsenn richtig, mehlig, zeitig, xund.



Oba -fiir des Korbla voll -fiinf Mark?

Des is fei doch a bissla goar zu stark!

Der Bauer oba ldfst kann Pfenning noch,

Er kriecht sei Gald aa - des is goar ka Frooch!

Dafiir mocht er sein Kundn aa beehrn

Und in da Wertschaft irgendwos verzehrn.
An Teller Suppm am End - zum Zeitvertreib,
Der kost' nett vill-und is wos Worms im Leib!



.. .. Der kost' nett vill?"No, Heiner, wart a weng,
Dir wird dei Hosn und dei Moong za eng;

Wenn's dann ons Zohln geht, Heiner, do pafs auf. . .
Auf dei fiinf Mark - legst nuch a halba drauf!

Fiinf Mark undfuchzig Pfenng - do hilft ka Fluchn,
Ka Schimpfn, Handeln und ka Schutzmohsuchn;
Denn in die Suppm, do is neikocht gwest

Wos Roarsch®): ,, A indianisch Vugelnest!"

Wer Leckerbissn will, der mufs aa zohln.

Ma soll na Teifl on die Wand nett mohln;

Wie ma in Wold neischreit, hallt's widda raus,
Und an Bareitha schmiert ka Bauer aus!

Samuel Bach

A weng a Sippla 13t der Bayreuther gerne vor einer Mehlspeise oder
einer Fischmahlzeit (sunst hod ma ja net soll) oder an Herbst- und
Winterabenden vor seinem Worscht- oda Keesbrod.

Dabei ist und bleibt die Konigin der Suppen die

Schnitzlassuppm oderArpflschnitz
(Kartoffelsuppe)

Zutaten:

1 Pfund Schweinekleinfleisch, //2 Pfund gelbe Riiben, 1 bis 2 Stengel
Lauch, 1 Sellerieknolle, 6 bis 8 Kartoffeln, 1 gehdufter Teeloffel
Kiimmel, 1 gehdufter Teeloffel Majoran, Suppenwiirze, Petersilie,
Maggikraut, evtl. ein paar getrocknete Pilze, Salz und Pfeffer.

*) Etwas Rares



Das Kleinfleisch waschen, in etwa 2 1 Wasser 1 Stunde kochen und bei
Fliissigkeitsverlust nachgiefen. Briihe durchsieben, Fleisch von den
Knochen losen und wieder zur Briithe zuriickgeben. Das inzwischen
geschnitzelte Gemiise mit allen anderen Gewiirzzutaten in der
Fleischbrithe zum Kochen bringen. Nach etwa 10 Minuten die in
Scheiben geschnittenen Kartoffeln hinzufiigen und alles weiterkochen
lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Mit Suppenwiirze sowie Salz und
Pfeffer abschmecken und die feingehackte Petersilie unterriihren.

Variationsmoglichkeiten:

Man 4Bt das Kleinfleisch weg, stellt das Gemiise nur mit Wasser auf
(was der Bayreuther schlicht a Wassersuppm nennt) und iiberschmelzt
sie dafiir vor dem Anrichten mit 1 bis 2 EBloffeln leicht gebrduntem
Fett.

Oder: Um einen hoheren Sattigungswert zu erlangen, macht man aus 20
g Mehl und 30 g Fett unter AufgieBen des Suppensudes a Einbrenn, 143t
sie einige Minuten gut durchkochen und iiberschmelzt in diesem Falle
die Suppe vor dem Anrichten mit goldgelb gerdsteten Zwiebelwiirfeln
(siche Anmerkung). Wohl mehr aus gesundheitlichen als aus
geschmacklichen Griinden iiberstreut man die Arpflschnitz im Sommer
gerne mit frischen feingewiegten Brennesselblittern.

Anmerkung: A grosts Zwiffala an Suppen, Soflen oder dergleichen
mufite in fritheren Zeiten voll und ganz die heute so iiblichen
mannigfaltigen Suppen- und SoBenwiirzen ersetzen. Zum Gliick hat es
sich bis heute nicht aus der Bayreuther Kiiche verdringen lassen. Um
die Mittag- oder Abendessenszeit duftet es aus so manchem Hausflur
nach wie vor verlockend und anheimelnd nach gerdsteter Zwiebel,

gemiBl dem Wahlspruch: ,, 4 Zwiffala verderbt nix - undwenns nohn
Kaffee is!"



Brodsuppm
(Brotsuppe)

Zutaten:

Etwa 300 g altbackenes Schwarzbrot, ca. 1722 1 Wasser mit Sup-
penwiirze oder Schlachtbriihe vom Metzger, 1 bis 2 grof3e Zwiebeln, 20
bis 30 g Butter oder Schweinefett, Pfeffer, Salz, Majoran.

Die Zwiebeln in Ringe schneiden und in dem Fett goldgelb rosten, mit
der kochenden Briihe aufgieBen, mit Salz, Pfeffer und Majoran
abschmecken, und das Ganze iiber die in eine Terrine geschichteten,
diinn geschnittenen Brotscheiben gielen. Sofort servieren!

Eine beliebte Abwandlung:

Haussuppm

Zutaten:
Wie zur Brotsuppe und zusétzlich 1 bis 2 Stengel Lauch, 1 grof3e
gelbe Riibe, 1/2 Sellerieknolle, etwas Kiimmel.

Das geputzte, zerkleinerte und gewaschene Grienzeich mit dem
Kiimmel im Wasser garen. Mit Salz, Pfeffer, Suppenwiirze und nach
Belieben Majoran abschmecken und iiber die in wenig Wasser
vorgeweichten Brotschnitten gieflen. Mit gerdsteten Zwiebelwiirfeln
liberschmelzen.

In fritheren Zeiten, als die Arbeitswoche nicht schon am Freitag endete,
fand in Bayreuth am Samstag der griindliche Hausputz statt, und die
geplagte Familienmutter muf3te meistens dazu noch den sonntédglichen
Hefekuchen backen und auch noch Hof oder Gehsteig kehren. So gab es
in vielen Bayreuther Hiusern



aus Arbeitsersparnis und wohl auch aus finanziellen Griinden am
Samstagmittag nur eine einfache Suppe. Eine solche dampfte auch auf
dem Mittagstisch, um den die Familie versammelt war, als die Mutter
die Héande faltete zu dem Tischgebet: ,,Komm, Herr Jesus, sei unser
Gast . . ." und der Jiingste sie zaghaft am Armel zupfte mit der
schiichternen Frage: ,, Maanst, Mama, do dazu kemmana eilodn?"

Das nachfolgende Rezept wurde mir schriftlich in Mundart zugeschickt
und stellt eine Art ,,Reifepriifung" fiir meine Leserinnen dar. Wer es
ibersetzen kann und wem diese bekannte und beliebte Suppe auch noch
gelingt, der hat bestanden und darf sich als ,Fast-Bayreuther"
bezeichnen.

Griema Gerschtn

Du nimmst an Topf, tust a Rindfleischbrie oda a Wassa mittaran
Wiarfala nei und ldfst as awdng kochn. Awall nimmst a poor Hdampfala
Mehl innera Schissl, tusta Pfotla Solz no und a poor Eier. Etzt krempilst
die Arml ninter und rebbst den Daach zwischa die Hind und merblst
na, dafs Wdrschtla entschtenga, die ldfst in die kochada Brie neirinna,
tust Pedderla hie, schmeckst ob und lifst nuch a poar Minutn kochn. In
die Suppmschissl schietn - und glei auftrong.

Zu deutsch:

Geriebene Gerstensuppe

Zutaten:
200 g Mehl, 1 Ei, 1/2 EBloffel Wasser, etwas Salz (etwas Muskatnuf3
und Schnittlauch zum Anrichten).

Brodsuppm (Rezept auf'S. 63)









Zunichst mischt man die genannten Teigzutaten auf einem Nudelbrett
mit einem Messer gut zusammen, bis der Teig so fest ist, dal man ihn
mit einer Hand kneten kann. Nun arbeitet man ihn recht gut durch und
knetet so viel Mehl dazu, das man immer neu aufs Brett streut, wie der
Teig noch aufnehmen kann. Dann reibt man diese Teigmasse auf dem
Reibeisen, streut das Geriebene auf dem Brett aus und 143t es trocknen,
bevor man es in die siedende Suppe gibt. Nachdem ,,die Gerste" 1/4
Stunde gekocht hat, richtet man die Suppe an und gibt etwas geriebene
Muskatnu3 und, so man hat, eine Handvoll (a Hampfl) feinge-
schnittenen Schnittlauch (Schniedling) dariiber.

Grosta Griefisuppm
(Gerostete Griefisuppe)

Zutaten:
20 g Butter, 2 gehiufte EBI6ffel GrieB, >/, 1 Wasser, etwas beliebige
Suppenwiirze, Salz, Pfeffer, 1 Ei.

Den Griel in der Butter goldgelb rdsten, mit dem kalten Wasser
aufgieflen und etwa 15 Minuten durchkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer
und der Suppenwiirze abschmecken, mit dem in wenig Wasser
verschlagenen Ei legieren und je nach Geschmack mit Schnittlauch,
Petersilie oder Majoran bestreut servieren.

Suppmhenna mit selber gmachta Nudin
(Suppenhuhn)

Zutaten:

1 Suppenhuhn (frisch oder tiefgefroren), Griinzeug wie gelbe Riibe,
Sellerieknolle, Petersilienwurzel, Petersilienstengel, etwa 11/2 1 Wasser,
1 Zwiebel, 3 Pfefferkorner, Salz und Suppenwiirze.

Leberkleefsla (Rezept auf S. 69)



Das frische oder gut aufgetaute Huhn griindlich waschen; inzwischen
Wasser mit Griinzeug und der feingeschnittenen, leicht angebriaunten
Zwiebel, Salz, Wiirze und dem Petersilienstengel zum Kochen bringen.
Das Huhn einlegen und langsam weichkdcheln (lange Garzeit!). Das gut
weiche Huhn zerlegen, Knochen und evtl. auch die Haut entfernen und
in mundgerechten Stiicken in die Briihe zuriicklegen.

Selber gmachta Nudin

Zutaten:
300 g Mehl, 3 Eier, ca. 1 bis 2 EBloffel Wasser, Salz.

Man siebt das Mehl auf ein Brett, macht eine Vertiefung in die Mitte,
schlidgt die Eier hinein und knetet unter Zugabe von Wasser und Salz
einen geschmeidigen, Teig. Man arbeitet ithn gut durch, wirft ihn
mehrmals auf die Tischplatte, teilt ihn in 3 Stiicke und wellt jedes von
thnen zu einem groflen, diinnen Fladen aus. Diese Nudelfleck, wie sie
bei uns heillen, miissen einige Stunden im warmen Raum trocknen.
Dann rollt man sie zusammen - sie diirfen nicht zu trocken werden,
sonst brechen sie beim Zusammenrollen - und schneidet sie zu
fadendiinnen Suppennudeln. Beliebig viel davon kocht man in der
fertigen Hiihnerbrithe weich, bestreut die Suppe mit frischem
Schnittlauch und bringt sie zu Tisch.

Die restlichen Suppennudeln lassen sich in einer Blechdose gut einige
Zeit aufbewahren.

In diese gehaltvolle Suppe, die man in gleicher Weise auch gern mit
Rindfleisch zubereitet - man verwendet dazu etwa 1 kg hohe Rippe oder
1 bis 2 Beinscheiben-, gibt man bei einem Bayreuther Familienfestessen
noch zusétzlich:



Leberkkleefla
(Leberknodel)

Zutaten:

Ca. 200 g geschabte Kalbs- oder Rindsleber, 1 feingewiegte Zwiebel,
Salz und Pfeffer, gehackte Petersilie, etwas Zitronenschale und
Majoran, 30 bis 40 g Butter, 6 bis 8 EBlI6ffel Semmelbrosel.

Man riihrt die Butter schaumig, gibt das Ei und sdmtliche Gewiirze dazu
und vermischt alles gut mit der Leber. Nun hebt man die mit ganz
wenig Milch leicht angefeuchteten Semmelbrosel unter, formt kleine
runde Kl16Be und 14Bt sie in der kochenden Suppe 15 bis 20 Minuten gar
ziehen. Sollte der Teig zu weich sein, gibt man entweder etwas Mehl
dazu oder formt mit einem nassen Loffel Nocken daraus.

Die selbstgemachten Nudeln kocht man in diesem Falle in einem
Extratopf in Salzwasser weich, 14t sie gut abtropfen und gibt sie erst
kurz vor dem Anrichten zu der Leberklochensuppe.




Mehl- und Eierspeisen

Nicht nur am Karfreitag, sondern auch an jedem gewdhnlichen Freitag
ziecht man in vielen Bayreuther Familien a Mehlschbeiff oder ein
Fischgericht einer Fleischmahlzeit vor.

Mehlkung
(Mehlauflauf)

Zutaten:
1 Seidle (1/2 Liter) Mehl, 3/4 1 Milch, 6 Eier, 1 Prise Salz, Ausbackfett.

Aus Mehl, Milch, Eigelb und Salz schligt man einen luftigen Teig,
zieht den steifen Eischnee vorsichtig unter und gieBt die Masse in eine
Bratpfanne mit heilem Butterschmalz. Man 1if3t den Auflauf bei
Mittelhitze 45 bis 50 Minuten backen und iBt Apfelmus oder Hutzl
dazu.

Hutzl

Strengbirn und Siefbim, sie werden im Herbst im Kachel- oder
Backofen langsam getrocknet und dann im Winter jeweils unter Zusatz
von etwas Zucker und Zitronenschale, knapp mit Wasser bedeckt, zu
Kompott aufgekocht.

Ein grofles Kompliment fiir eine Bayreutherin reiferen Alters: ,, Aus ana
schenn Bern werd a a scheena Hutzl!"

Genau wie Birnen hat man friiher auch erntefrische Apfel geschilt und,
in Ringe oder Spalten geschnitten, im Ofen getrocknet. Diese
Apflschbdgla wurden den Kindern zum Schulbrot in



die Taschen gestopft und dienten den ganzen Tag iiber als eine Art
Kaugummi. Sie waren fast genauso zdh, aber sicher wesentlich
gesiinder!

Heffaschnittn
(Hefeschnitten, Kriegsrezept)

Zutaten:

1/4 Pfund Mehl, 1/2 Pfund am Vortag gekochte Kartoffeln 1/4 1
lauwarme Milch, 15 g Hefe, 1 bis 2 Eier, 1 Teeloffel Salz, 3 EBloffel
Zucker, etwas Zitronenschale, 60 g Rosinen, Ausbackfett.

Aus Mehl, Hefe und etwas lauwarmer Milch macht man einen Vorteig
und 146t thn 20 bis 30 Minuten gehen. Dann vermischt man ihn mit den
geriebenen oder durch die Presse gedriickten Kartoffeln und allen
iibrigen Zutaten und 14Bt thn nochmals zugedeckt an einem warmen Ort
etwa 1/2 Stunde gehen. Nun sticht man mit einem EBloffel kleine
Teigportionen ab und setzt sie in




eine Stielpfanne mit erhitztem Fett. Be1 maBiger Hitze backt man die
Kiichlein  beidseitig  goldgelb aus und bringt sie mit
Schwarzbeerkompott auf den Tisch.

Schwarzbeerkompott
(Heidelbeeren)

Die selbstgepfliickten (!) Schwarzbeeren werden sauber verlesen, kurz
gewaschen und mit knapp der gleichen Zuckermenge sowie etwas
Stangenzimt zugedeckt weich gekocht. Nach Beheben kann man etwas
Rotwein dazugeben.

Apflstrudl

Zutaten:

300 g Mehl, 1 Messerspitze Salz, 2 Eier, 30 bis 40 g Butter oder 3 bis 4
EBloffel Ol, etwa 1/2 Tasse lauwarmes Wasser. Zur Fiille: 3 Pfund
Apfel, 60 g Rosinen, Sultaninen oder Korinthen, 50 g abgezogene,
gehackte Mandeln, etwas Butter, Zucker und Zimt. Zum Backen: 1/2 1
Milch, 50 g Zucker, 25 g Butter.

In das erwiarmte Mehl gibt man die zerschnittene Butter bezie-
hungsweise das Ol, die Eier, Salz und so viel lauwarmes Wasser, daB3
ein zarter Teig entsteht. Diesen knetet man tiichtig durch und 148t thn
zugedeckt etwa 1 Stunde ruhen. Nun bestreut man ein sauberes
ausgebreitetes Tuch gut mit Mehl, walkt den Teig darauf aus und zieht
thn dann mit den Hénden papierdiinn aus, indem man immer mit der
flachen Hand zwischen Teig und Tuch greift. Den dicken Rand
schneidet man ab und verwendet ithn zu Suppennudeln. Man kann den
Strudelteig auch auf einer leicht bemehlten Resopalplatte diinn
auswellen. Diese diinne Teigplatte bestreicht man dann mit der
zerlassenen Butter, be-



legt sie mit feingeschnittenen Apfeln, streut Zucker und Zimt sowie die
gestifteten Mandeln und die gewaschenen, mit etwas Rum betraufelten
Rosinen dariiber. Nun rollt man den Teig vorsichtig zusammen - er darf
nirgends reiBlen -, driickt ihn noch etwas flach und setzt ihn in eine
Kasserolle, in welcher man die Milch mit dem Zucker und der Butter
zum Kochen gebracht hat. Man begie3t den Strudel ab und zu mit der
Milch und béckt ithn im Rohr 50 bis 60 Minuten. Leicht mit Puderzuk-
ker bestdubt, wird er serviert.

Abwandlung 1:

Quarkstrudl

Derselbe Teig wie zu Apfelstrudel; zur Fiille: 1/2 Pfund weiller Kase,
50 g Zucker, 1 bis 2 Eier, 50 g =zerlassene Butter, abgeriebene
Zitronenschale, 100 g Rosinen und Sultaninen.

Der Kése wird durch ein Sieb gestrichen, die iibrigen Zutaten
dazugeriihrt und - falls die Masse zu dick ist - einige Loffel Milch
dazugegeben. Man bestreicht den ausgezogenen Strudel damit, rollt ithn
zusammen und behandelt ihn weiter wie Apfelstrudel.

Abwandlung 2:

Zwetschgenstrudl

Zutaten:
Apfelstrudelteig, etwa 1 kg gewaschene, entsteinte und geschnittene
Zwetschgen, etwas saurer Rahm und Semmelbrosel, Zucker und Zimt.

Nachdem der Strudelteig sorgfiltig ausgezogen ist, bestreicht man ihn
mit der zerlassenen Butter und dem Sauerrahm, streut,



etwas Semmelbrosel dariiber, legt die geschnittenen Zwetschgen darauf
und bestreut sie mit Zucker und Zimt. Dann rollt man den Strudel
zusammen, legt ihn in eine gut ausgefettete Bratpfanne, bestreicht thn
mit Butter und 148t ihn zunichst etwas anbacken. Hierauf gief3t man 1/2
1 hei3e Milch dariiber und 146t ihn noch 1/2 Stunde fertigbacken.

Abwandlung 3:

Husarenstrudl aus Miirbteig

Zutaten:

200 g Mehl, 1 Messerspitze Backpulver, 1 Prise Salz, 50 bis 60 g
Zucker, Zitronenschale oder Vanillezucker, 120 g Butter oder
Margarine, 2 Eigelb oder 1 ganzes Ei, 1 EBloffel Sauerrahm,
Wein, Rum oder Wasser.

Fiille: Etwa 750 g Apfel, 50 g Zucker, etwas Zimt, 50 g Rosinen,
50 g geriebene Niisse oder Mandeln.

Aus den angegebenen Teigzutaten knetet man rasch und mit kiihler
Hand einen geschmeidigen Miirbteig, den man etwa 1 Stunde ruhen
1aBt. Inzwischen bereitet man aus den geschélten und feingeschnittenen
oder gehobelten Apfeln und den iibrigen angegebenen Zutaten die Fiille.
Man rollt den Miirbteig zu einem Rechteck aus, bestreicht thn mit
zerlassener, abgekiihlter Butter, fiillt ihn und rollt ihn auf. Mit Eigelb
bestrichen, wird der Strudel bei 220° kurz angebacken und bei 190° in
etwa 50 Minuten fertiggebacken.

Dazu schmeckt, wie zu allen angefiihrten Strudelarten, eine Va-
nillesoBe, die man nach Angabe auf dem SoBenpickchen herstellt und
mit einem kraftigen Schull Arrak verfeinert; halbsteifer Schlagrahm
dazu ist auch nicht zu verachten!



Apflkiechla
(Apfelkiichlein)

Zutaten:
4 bis 6 mittelgroBe Apfel, 150 g Mehl, 1 Prise Salz, 2 Eier, Milch
nach Bedarf, Butterschmalz zum Ausbacken.

Die Apfel werden geschilt, das Kernhaus vorsichtig herausgestochen,
diinne Ringe geschnitten und diese leicht eingezuckert und mit einem
Schufl Rum oder Arrak {ibergdssen. Nun bereitet man aus Mehl, Milch
und Fiern einen dickflieBenden Teig, wendet die Apfelringe darin um
und backt sie anschlieBend in der Stielpfanne in Butterschmalz
beidseitig goldgelb aus. Noch heill in einer Zucker-Zimt-Mischung
wilzen und moglichst sofort servieren.

Anmerkung: Eine unausloschliche Kindheitserinnerung sind fiir mich
die Apfelkiichle im Essentrochala, dem Kochgeschirr, in welchem
mancher Arbeiter frither sein Mittagessen zum Arbeitsplatz mitbrachte
oder von einem Familienmitglied zugetragen bekam. Und in diesem
Kochgeschirr die Arpflschnitz und in einem passenden Einsatz iiber der
Suppe die Apflkiechla oder Franzkung! Ich durfte oft mithalten, und aus
dem Essentrochala schmeckte alles immer viel besser als daheim am
elterlichen Mittagstisch!

Hollerkiechla
(Holunderkiichlein)

Zutaten:
Teig wie zu Apfelkiichlein; frisch gepfliickte Bliiten vom Ho-
lunderstrauch, Butterschmalz zum Ausbacken, Zucker zum Bestreuen.



Die Holunderbliiten werden in StrauBBchen zerteilt, zur Reinigung kurz
in frischem Wasser geschwenkt und auf einem Tuch sorgfiltig
abgetrocknet. Man falit sie am Stiel an, taucht eines nach dem andern in
den Apfelkiichleinteig und bickt sie in rauchheiBem Butterschmalz
schwimmend aus. Dabei driickt man die Kiichlein tunlichst mehrmals
mit threm Stiel nach unten, damit die Bliiten nicht zusammenbacken.
Die fertigen Holunderkiichlein legt man zum Entfetten auf Loschpapier
und serviert sie, mit Zucker bestreut, zu Kompott oder zum Kaffee.

Reisberch

Zutaten:

200 g Reis, gut 3/4 1 Milch, 2 bis 3 Packchen Vanillezucker, 3 Eier, 1
gehdufter EBloffel Zucker, 50 bis 60 g Mandeln, einige Loffel
Marmelade, 60 g Zucker.

Der Reis wird gewaschen, mit Milch, Zucker und Vanille weich-
gekocht, kurz kiihl gestellt und die Eigelbe untergezogen. Man streicht
die Halfte der Masse auf eine mit Butter bestrichene Porzellanplatte,
gibt darauf einige Loffel sduerliche Marmelade und den iibrigen Reis.
Die Eiweille werden mit den 60 g Zucker zu steifem Schnee geschlagen
und gleichmiBig iiber dem Reisberg verteilt. Man iiberstreut das Ganze
mit noch etwas Zucker und den abgezogenen, langlich geschnittenen
Mandeln, stellt die Platte auf ein Kuchenblech und iiberbackt die Speise
ca. 20 bis 25 Minuten in miBig heiBem Ofen, bis der Eischnee eine
gelbe Farbe angenommen hat.



Rhabarberauflauf

Zutaten:

250 g altbackene Milchbrotchen, 750 bis 800 g Rhabarber, 150 g
Zucker.

Zum UbergieBen: 1 EBl6ffel Mehl, 3 Eier, 50 g Zucker, 1/4 1
Milch.

Zum Belegen: 30 g Butter und 1 bis 2 EB16ffel Semmelbrosel.

Der Rhabarber wird gewaschen, abgezogen, in gleichgrofle Stiicke
geschnitten, eingezuckert und kurz gedampft. Inzwischen werden die
Brétchen in Scheiben geschnitten und mit dem Rhabarber lageweise in
eine gut gefettete Auflaufform geschichtet. Die oberste Lage mul} aus
Brotchen bestehen. Dartliber giefit man zunéchst die oben erwéhnten,
gut verquirlten Zutaten und {berstreut dann das Ganze mit
Semmelbrosel und den Butterflockchen. Man bickt den Auflauf im
Rohr 1/2 bis 3/4 Stunde bei guter Mittelhitze und serviert ihn mit
Vanillesofe.

Kerschmdnnla oder Kerschmichl
(Kirschauflauf)

Zutaten:

6 bis 8 altbackene Semmeln (300 bis 400 g), 3/8 1 Milch, 100 g Butter,
175 g Zucker, 4 Eigelbe, 1 Teeloffel Zimt oder die abgeriebene Schale
einer Zitrone, 4 Eiweille, 27/2 Pfund Kirschen, etwa 50 g geriebenes
Schwarzbrot, 1 Messerspitze Backpulver.

Die Semmeln in diinne Scheiben schneiden, in der Milch einweichen,
Butter, Zucker, Eigelbe und Zimt oder Zitrone sehr schaumig schlagen
und zu den eingeweichten Semmeln geben. Gut mischen und das
geriebene Schwarzbrot, die entsteinten Kirschen, das Backpulver und
den sehr steif geschlagenen Ei-



schnee vorsichtig unterheben. In einer gut gefetteten Auflaufform etwa
1 Stunde bei Mittelhitze backen. Nach Belieben Vanillesof3e oder eine
Tasse Kaffee dazu.

Karteisala und Hiffnsoofs
(Karthduser Klofse und Hagebuttensofie)

Zutaten:
8 frische Weckla, 1/2 1 Milch, 1 bis 2 Eier, 1 EBloffel Zucker, Zi-
tronenschale, 1 bis 2 Packchen Vanillezucker, Ausbackfett.

Die Semmeln gut abreiben und halbieren. In einer Schiissel die kalte
Milch mit Eiern, Zucker, Vanillezucker und der abgeriebenen
Zitronenschale gut verquirlen. Die halbierten Semmeln so lange in der
Milch weichen lassen, bis sie sich vollig vollgesogen haben, aber nicht
zerfallen; in den vorher abgeriebenen Broseln wenden und in dem
heiflen Fett von allen Seiten goldgelb backen. Noch heif3 in Zucker und
Zimt wilzen.

Dazu essen die Bayreuther besonders gern

Hiffnsoof

(Hagebuttensof3e)

Zutaten:

3 bis 4 EBloffel Hagebuttenmarmelade, 1 gehaufter Teeloffel Mehl, 1/4
1 Wasser, 1/4 1 Weilwein oder Apfelsaft, Saft und Schale einer
Zitrone, Zucker nach Bedarf.

Die Hagebuttenmarmelade wird mit dem Wasser, der Zitronenschale
und dem kalt angeriihrten Mehl aufgekocht und nach wenigen Minuten
vom Feuer genommen. Nun gieit man den Weilwein und den
Zitronensaft zu und zuckert nach Bedarf.



Griefischnittn
(Kriegsrezept)

Zutaten:
1/2 1 Milch, 1/2 1 Wasser, 30 g Butter, 1 Brétchen, 300 g Griel3,
1 Prise Salz, 1 bis 2 Eier, Ausbackfett, Semmelbrosel.

Man schneidet das Brotchen in diinne Scheiben, 143t diese mit der
Butter in der Milch aufkochen, gibt Salz dazu, streut unter Umriithren
den GrieB3 hinein und l4Bt thn dick kochen. Dann riihrt man das Ei
darunter, gibt den Grie3 auf ein nasses Brett, driickt thn mit einem
nassen Wellholz fingerdick auseinander und 148t ihn gut erkalten. Nun
schneidet man Schnitten davon ab, wendet diese in Semmelbrosel und
backt sie in der Pfanne in heilem Fett aus. Oder man 1dft die
Griefmasse in einer Schiissel erkalten, sticht mit einem in Fett
getauchten Backschdufelchen Schnittchen davon ab und bickt diese
schon gelb. Dazu schmeckt am besten Birnenkompott.

Semmelessn

Zutaten:
8 Brotchen (Semmeln), Milch zum Anfeuchten, 5 bis 6 Eier,
etwas Salz, Ausbackfett.

Man schneidet die Brotchen in diinne Scheiben und befeuchtet sie
reichlich mit Milch. Die Eier werden mit Salz verquirlt und die
angeweichten Brotchen dazugegeben. Alles wird gut gemischt und in
reichlich gefetteter Auflaufform in der Réhre 45 bis 50 Minuten bei
Mittelhitze gebacken. Dazu gibt es entweder Dorrobst, Salat oder
Fleisch. Zu Salat oder Fleisch backt man die Semmelmasse anstatt in
beliebigem Fett in ausgelassenen Speckwiirfeln.



Hochzeitloda-Essn
(Imbif; fiir Hochzeitlader)

Zutaten:

6 bis 8 Eier, 3 bis 4 EBloffel Milch oder Wasser, Salz, Pfeffer,
Butter.

Das Fett wird erhitzt (die Butter leicht anbriunen lassen). Die mit
Milch, Salz und Pfeffer gut verschlagenen Eier werden hineingegossen.
Man 148t sie bei ganz schwacher Hitze langsam stocken und serviert sie
moglichst sofort, mit reichlich feingewiegtem Schnittlauch bestreut.
Kréftiges Bauernbrot dazu.

Anmerkung: Dieses Rierei oder Eierlasschmolz, wie es im Bayreuther
Umland heiflt, wurde frither Brautleuten aufgetischt, wenn sie zu
Besuch kamen, um zu ihrer Hochzeit einzuladen. Wehe ithnen, wenn sie
am gleichen Tag mehrere Familien laden und iiberall Eierlasschmolz
essen mufiten!

Verlorna Eier

Zutaten zum Sud:

3 1 Wasser, 30 g Salz, 3 EBloffel Essig, 8 Eier.

Zutaten zur Sof3e:

40 bis 50 g Butter, 60 g Mehl, wenig Zucker, etwas Essig, 2 bis 3
Lorbeerblitter, 1 Stiickchen Zitronenschale, 4 bis 5 Wacholderbeeren,
einige Pfeffer- und Senfkorner.

Man bringt zunichst das Wasser mit Salz und Essig zum Kochen, zieht
das Kochgefil vom Feuer und schldgt die Eier - es miissen ganz
legfrische sein - moglichst nahe am Wasser eines nach dem andern
hinein.

Man 146t sie 3 bis 4 Minuten in dem gleichmiflig kochenden Wasser,
nimmt sie dann sorgfiltig heraus, legt sie in kaltes Was-



ser, schneidet sie aullen glatt und gibt sie bis zum Gebrauch in warmes
Salzwasser.

Nun bereitet man aus der Butter, dem Mehl und wenig Zucker eine
braune Einbrenne, die man mit Sud aufgieft, bis sie die gewiinschte
Beschaffenheit erhédlt. Man 146t diese braune Sofe mit allen
angegebenen Gewilirzen kréftig durchkochen und gibt die vorbereiteten
Eier hinein.

Nicht nur in Notzeiten, auch heute noch gibt es in Bayreuth Roha Kleefs
dazu. Sehr gerne wird auch Kartoffelbrei dazu gegessen.

Milchbrie
(Milchsof3e)

Zutaten:
11 Milch, 1 gehaufter EBI6ffel Mehl, 3 Eier, Salz, etwas Butter.

Etwa ein Drittel der Milch wird mit einer Prise Salz zum Kochen
gebracht, der Rest mit dem Mehl kalt angeriihrt und in die kochende
Milch gegossen. Vom Feuer nehmen, und die sorgfiltig verquirlten Eier
dazugeben. Nochmals mit etwas Salz abschmecken und mit der Butter
verfeinern.

Anmerkung: Diese Milchbrie gab es im Krieg in Ermangelung von
Fleisch und damit einer Fleischsofe zu KloBen! Manche mogen sie
heute noch!

Zwar keine Eierspeise, aber auch ein sparsames Horri-gschwind-Essen
(Schnellmahlzeit) ist Schwaaps.



Schwaaf
(gebackenes Blut)

Zutaten:

Ca. 3/4 1 Schweineblut, 1 bis 2 Weckla, Milch zum Einweichen,
100 g Raucherspeck, Salz, Pfeffer, Majoran.

Die Brotchen werden feinblittrig geschnitten und in Milch gut
eingeweicht. Den feinwiirfelig geschnittenen Speck 143t man in einer
Bratpfanne glasig ddmpfen und béackt das mit den geweichten Brotchen
gut vermischte und mit Salz, Pfeffer und Majoran kréftig gewiirzte Blut
bei milder Hitze darin aus. Nicht zu gaach (scharf) backen lassen!
Bratkartoffeln dazu!

Anmerkung: Statt des fliissigen Blutes kann man auch die einfachen
Blutwiirste verwenden; diese werden enthdutet, grob geschnitten und
auf die gleiche Weise zubereitet.

Karteisala und Hiffnsoof3 (Rezept auf S. 78)









Fischgerichte

Stockfisch

Zutaten:
4 Pfund Stockfisch, 8 Semmeln, 4 Pfund Zwiebeln, 1/2 Pfund
Butter oder Margarine, Salz und Pfeffer.

Zunichst die Semmeln in diinne Scheiben schneiden und in Butter
goldbraun rosten. Die Zwiebeln schélen, in nicht zu feine Wiirfel
schneiden und in Butter glasig rosten. Den Stockfisch in kochendem
Wasser ziehen lassen, bis er gar ist, vorsichtig herausnehmen und
zerpfliicken. Eine Auflaufform mit reichlich Butter ausstreichen und
schichtweise Stockfisch, Semmeln und Zwiebeln hineingeben. Jede
Schicht muf} die andere voll iberdecken, und die letzte Schicht muf} aus
Zwiebeln bestehen. Jede Fischlage wird mit Salz und Pfeffer, die
oberste Zwiebelschicht mit Butterflockchen bestreut. Nun schiebt man
die Form in die vorgeheizte Rohre und iiberbiackt das Ganze, bis die
oberste Zwiebelschicht knusprig braun ist. Dazu gibt es

Erbsenbrei

Zutaten:
1 Pfund griine oder gelbe Erbsen, 1 kleine Zwiebel, 1 EBloffel

beliebiges Fett, 11/2 EBIoffel Mehl, Salz, Pfeffer, etwa 3/4 1 Briihe oder
Wasser, Einweichwasser.

Die Erbsen werden verlesen, gewaschen und iiber Nacht in Wasser
eingeweicht. Am nédchsten Tag 143t man sie im Ein-

Marinierte Heringe nach Hausfrauenart (Rezept auf S. 88)
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weichwasser langsam weich kochen. Dann streicht man sie durch ein
Sieb. Aus Fett, feingeschnittener Zwiebel und Mehl bereitet man eine
helle Mehlschwitze, 16scht mit den Erbsen ab, gibt Salz, Pfeffer und
nach Bedarf etwas Brithe oder Wasser dazu und 146t die Erbsen noch
kurze Zeit durchkochen (auf kleiner Flamme).

Dazu Rostkartoffeln und Sauerkraut - in dieser Zusammensetzung ist
das Stockfischgericht noch heute eine beliebte Karfreitagsmahlzeit



Karpfn, frinkisch

Zutaten:

1 groBBer oder 2 kleinere Karpfen. Zum Sud: 1 bis 112 1 Wasser, Salz,
1/8 1 Essig, 1/8 1 Frankenwein, einige Zwiebelscheiben, 1 kleine,
zerteilte gelbe Riibe, 1 Strduchen Petersilie, 1 abgeschiltes
Zitronenrdadchen, 1 bis 2 Lorbeerblitter, einige Pfefferkorner, 1 bis 2
Nelken. Nach Belieben etwas Estragon und Basilikum.

Der Fisch soll moglichst kurz vor dem Kochen getttet werden. Er wird,
nachdem man die Flossen entfernt hat, geschuppt, ausgenommen, in 4
Teile zerlegt und vorsichtig gewaschen. Inzwischen 14t man in einem
Fischkessel den Sud mit allen angegebenen Zutaten eine Weile
durchkochen, zieht ithn von der Feuerstelle, legt die Fischteile vorsichtig
hinein und 148t sie zugedeckt ca. 15 bis 20 Minuten darin ziehen. Dabei
sollen sie mit Sud bedeckt sein, aber nicht schwimmen!

Zu einem Karpfen, den es in vielen Bayreuther Familien am Heiligen
Abend gibt, i3t man Salzkartoffeln, zerlassene, leicht gebrdunte Butter
und Meerrettich.

Meerrettich mit Apfin

Zutaten:

2 EBloffel geriebener Meerrettich, 2 geriebene mittelgroBe Apfel, 1 bis
2 EBloffel Rahm, wenig Essig oder Zitronensaft, Salz und Zucker nach
Geschmack.

Die geschilten, geriebenen Apfel werden sofort mit wenig Essig
verrihrt, da sie sonst anlaufen. Dann mischt man sie mit dem
geriebenen Meerrettich, gibt die iibrigen Zutaten dazu und schmeckt gut
ab. Den Meerrettich bereitet man am besten erst kurz vor dem Verzehr
zu; er darf nicht lange stehen.



Fischragout

Zutaten:

1 gutes Pfund Kabeljau- oder Goldbarschfilet, Salz, Pfeffer, Zi-
tronensaft, 100 g Riucherspeck, 1/4 1 saure Sahne, 1 Teeloffel Mehl,
nach Belieben etwas Suppenwiirze.

Das Fischfilet wird kurz gewaschen, gut abgetrocknet, mit Salz und
Pfeffer gewiirzt und mit Zitronensaft betrdaufelt. Inzwischen lat man
den in Wiirfel geschnittenen Speck hellgelb anlaufen, gibt den
vorbereiteten Fisch hinein und 146t ithn zugedeckt bei ganz schwacher
Hitze gar ddmpfen. Nach Bedarf gieBBt man zunéchst etwas Wasser mit
Suppenwiirze und zuletzt das mit dem Sauerrahm angeriihrte Mehl
hinzu, 146t nur noch kurz aufkochen, nimmt es vom Feuer und serviert
das Ragout mit Salzkartoffeln oder Reis.

Marinierte Hering nach Hausfrauenart

Zutaten:

10 Milchnerheringe, 1 1 Milch, 1 Zitrone, 2 Zwiebeln, einige
Lorbeerblitter, etwa 10 Pfefferkorner, 5 bis 6 Nelken, 1 EBloffel
Salatél, 1/2 1 Weinessig.

Die Heringe werden geschuppt und gewaschen. Dann nimmt man das
Milchner heraus, reinigt die Heringe auch von innen, trocknet sie gut ab
und legt sie iiber Nacht in Milch oder Wasser. Anderntags werden sie
der Lange nach in 2 Halften geteilt, entgratet, nochmals abgetrocknet
und gehdutet. Man schichtet sie in einen Steintopf, gibt die angegebenen
Gewiirze und die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln und
Zitronenrddchen dazwischen. Das Milchner wird durch ein Haarsieb
gestrichen, mit Essig verriihrt und dazugegeben. Nun gief3t man den
gekochten und wieder erkalteten Weinessig dartiber, so dal3 die Heringe



davon ganz bedeckt sind. Man bindet den Topf zu und bewahrt die
Heringe an einem kiihlen Ort auf.

Anmerkung: Vor Gebrauch nimmt man die gewiinschte Anzahl von
Heringen heraus und richtet sie in einer Terrine mit Sauerrahm, Joghurt,
diinngeschnittenen Apfelspalten und einigen in diinne Scheiben
geschnittenen Essiggurken appetitlich an. Dazu gibt es Pellkartoffeln.

Heringssalot

Zutaten:

4 bis 5 tafelfertige Matjesfilets oder Bismarckheringe, 2 bis 3
hartgekochte Eier, 1 bis 2 Apfel, 1 bis 2 Zwiebeln, 4 bis 5 Essiggurken,
je 100 g kalten Leberkise, Bierschinken und Stadtwurst, nach Belieben
1 bis 2 Scheiben gekochte rote Beete. Zutaten zur Marinade: 1/4 1
Sauerrahm (oder halb Joghurt, halb Rahm), 1 bis 2 EBloffel Senf, Salz,
Pfeffer, Zucker und Essig nach Geschmack, 1 bis 2 EBloffel Pflanzendl.

Samtliche Salatzutaten werden in moglichst gleichgrofle Wiirfel
geschnitten und in eine reichlich grofe Schiissel gegeben. Man
iibergiefit sie mit den gut verquirlten Marinadezutaten, mischt kraftig
durch und 146t den Heringssalat moglichst iiber Nacht ziehen.

Anmerkung: Um den Heringssalat etwas zu ,strecken" bzw. um einen
hoheren Sattigungswert zu erhalten, gibt man auch 1 bis 2 gekochte, in
Wiirfel geschnittene Kartoffeln darunter. An Heringssalot gibt es auf
jeden Fall bei einem Hausfasching oder bei der Silvesterfeier, um einem
evtl. Kater am néchsten Morgen vorzubeugen.



Backwerk

Keine Kirchweih, keine Hochzeit, keine Konfirmation oder
Kommunion ohne Kiechla (Schmalzkiichlein)! Dieses herrliche Gebick
ist vor allem im Bayreuther Umland in erster Linie zum Austeilen
bestimmt. So bekommen zum Beispiel Verwandte oder befreundete
Familien, von denen man ein Geschenk erhalten hat oder eines
erwartet(I), je nach Personenzahl frisch gebackene Kiichle ins Haus
geschickt. Auf der festlichen Kaffeetafel spielen sie dann neben den
diversen Obstkuchen und Torten nur noch eine untergeordnete Rolle,
aber fehlen diirfen sie keinesfalls!

Zum Kiechlabacken holt man sich klugerweise eine erfahrene
Kiechlasbdckara ins Haus, von denen jede ihr ureigenes, bewihrtes
Rezept besitzt. Eines davon mochte ich hier weitergeben, allerdings
nicht ohne meinen geneigten Leserinnen und Lesern dringend davon
abzuraten, es im Alleingang zu erproben!

Kniekiechla

Zutaten:

10 Pfund Mehl, 2 Pfund Butter, 2 Pfund Zucker, 30 Eier, 15 Tabletten
Stifstoff, 1/8 1 Arrak, Schale einer Zitrone, 2 1 lauwarme Milch, 80 g
Hefe, 7 EBIoffel Weinbrand, etwas Salz, Butterschmalz zum
Ausbacken.

(10 Pfund Mehl ist die Mindestmenge zum Kiichle-Backen; bei weniger
lohnt sich der Aufwand nicht!)

Man gibt das gesiebte Mehl in eine Schiissel und stellt sie warm. Die
Hefe wird mit etwas Zucker und lauwarmer Milch verriihrt. In der Mitte
des Mehls macht man eine Vertiefung, riihrt einen



kleinen Teil des Mehls mit der Hefe und Milch zu einem dickfliissigen
Vorteig (einem Ddmpfla, wie man das in Bayreuth nennt), bestdubt ihn
leicht mit Mehl, bedeckt die Schiissel mit einem Tuch und stellt sie an
einen temperierten Ort. Wenn der Vorteig gegangen ist, etwa nach einer
halben Stunde, macht man den eigentlichen Teig. Man gibt Zucker, Salz
und lauwarme Milch, in der man die Sii8stofftabletten aufgelost hat,
zum Vorteig, verriihrt alles gut, gibt die erwdrmten Eier und die zer-
lassene Butter dazu und so viel Milch, daB3 es einen zarten Teig gibt.
Nachdem man die Zitronenschale, den Arrak und den Weinbrand
hinzugefiigt hat, knetet und schlidgt man den Teig so lange, bis er Blasen
wirft und sich vom Loffel und vom Schiisselrand 16st. Nun muf} er
nochmals zugedeckt etwa 1 Stunde an einem warmen Ort gehen. Dann
nimmt man ihn auf ein Nudelbrett, sticht mit einem Wasserglas
Kiichlein ab, deckt sie zu und 148t sie nochmals kurz gehen. Vor dem
Einlegen in das siedendheile Schmalz zieht man die Kiichlein unter
stindigem Drehen mit bemehlten Handen in der Mitte schon diinn aus
(am besten iibers Knie, deshalb ,,Knie-Kiichlein"!!!) und bickt sie im
Schmalz schwimmend beidseitig hellbraun aus. Zwischen Ober-und
Unterseite sollen sie a scheff Rdndla haben! Nach dem Auskiihlen
tiberstreut man die Kiichle mit reichlich Puderzucker.

Der Kiechlastaach!

Der Hansgdrch, der fangt oo za kloong,
ball Kupfweh - und ball Fieber,

es driickt nas Herz, es driickt da Moong,
es Essn konner nett vatroong -

er denkt, es geht bald nieber!



Ma hott scho allerhand probiert,
an Hollertee, Gamilin;
da Boder hottna scho klistiert,
doch nix hot kolfn, nix sich griert,
a nett die Schweizer Pilln!

Ja, wenna morng nett Karwa war
undsuan Hauftn Arbat,
do kdms ann elend in die Quer,
wenn heindda Bauer schterbat!

Zum Glick kummt - eh ma sichs gadocht -
da Herr Bezirksorzt gforn.

Der gibt aufjeda Kdrwa acht,

am Samstoch werd do immer gschlacht -
do fdahrta naus - seit Joarn!

Jetzt will er den Patientn gleich
beklopfn und behorng

und hebt es Zudeck auf- do schreit
die Bduera: ,,Lofit Eich na Zeit,

ich mufs mei Woar erseht bsorng!"”

No hultsa untn raus von Bett,
grood bo ihrn Moo sein Fiefn,
a Schissl, die mit ann Serwett
is zugadeckt - und an Jackett —

Leit, is des nett zan Schiefsn?

Hot ma scho gheert von suan Straach? —
Des werd ma seltnfinna!
Hot duch die Fraa ihrn Kiechlastaach,
damitta aufgeht, worm und waach,

in ddra Bettschtott drinna!



Und etzt ldfst aa ihr kronka Moo
sich horn: ,,Geh zu, Johanna,

fang mitn Kiechlabackn oo,

daf unna Dokta a poar koo
rausessn aus da Pfanna!"

Der oba kratzt sich in die Hoar
und tut a ,,Dankschee" brumma,
denn, maant er, ,, suafetta Woar
verderbat ann denn Moongja goar,
des kennt ann schlecht bekumma!"

No, unner Hansgdrch, stott za schterm,
konnfrieh scho fest zulanga.

,,Die Kiechla", sooeht er, ,,schmierns Geddrm,
zamoll wennsa nuch vo da Wdrm

im Bett senn tichtich gangal”

Da Dokta oba merkt die Lehr,

seitdem er so daschreckt is,

der mooeh ka Bauernkiechla mehr. . .
Wer waaf3, wos Ddampfla gschteckt is!!!

Nach Samuel Bach
Uberarbeitet und gekiirzt von Traudl Wolfrum

Dorra Kiechla oder Schneeballn

Zutaten:
70 g Butter, 2 EBloffel Zucker, 1 Prise Salz, 2 EBlI6ffel Sauerrahm oder

Milch, 1 EBloffel Arrak, 2 Eier, 250 bis 280 g Mehl, Ausbackschmalz,
Puderzucker zum Bestreuen.

Man riihrt die Butter schaumig, gibt das iibrige dazu, verarbeitet alles zu
einem zarten Teig und 148t diesen etwa 1 Stunde ruhen.



Dann wellt man den Teig gut messerriickendick aus, radelt mit dem
Teigradchen schmale, beliebig lange Streifen aus, von denen man
jeweils mehrere zu einem Knotengewirr zusammenschlingt und im
schwimmenden Fett ausbiackt. Nach dem Erkalten werden die
Schneeballen mit Puderzucker bestreut.

Spritzkung

Zutaten:

1/2 1 Wasser, 150 g Butter, 75 g Zucker, 1 Pfund Mehl, 9 Eier,
Butterschmalz und Palmin zum Ausbacken, Puderzucker zum
Bestreuen.

Wasser, Butter und Zucker zum Kochen bringen, das Mehl im Ganzen
schnell dazuschiitten und den Teig zu einem festen



KloB abriihren (Brandteig). Nach dem Erkalten die Eier hintereinander
hinzufiigen. Teigmasse in eine Kuchenspritze einfiillen und etwa 15 cm
lange Spritzkuchen in das heile Fett spritzen und schwimmend von
allen Seiten goldgelb backen. Am besten nach etwa einer Stunde mit
Puderzucker bestreuen und zum Kaffee servieren.

Anmerkung: Tdglich frische Spritzkuchen gab es frither als Spezialitét
auf der vor den Toren Bayreuths gelegenen und durch Jean Paul
beriihmt gewordenen ,,Rollwenzelei". Eine weitere Spezialitit dieser so
sehr beliebten Kaffeegaststitte war deren

Kartoffeltortn

Zutaten:

4 Eigelb, 300 g Zucker, 60 g geriebene Mandeln, 1 Teeloffel Zimt, 1
Messerspitze Nelken, 60 g Zitronat, 300 g gekochte, geschélte und
geriebene Kartoffeln, 4 Eischnee.

Die Eigelbe werden mit dem Zucker ,,weillgeriihrt", alle {ibrigen
Zutaten dazugegeben, und zuletzt wird der sehr steif geschlagene
Eischnee vorsichtig untergehoben. Dann fiillt man den Teig in eine
gefettete Springform und bickt ihn ca. 50 Minuten bei maBiger Hitze
(175°). Leicht mit Puderzucker bestreuen!

Heffa-Zwetschgakung
(Zwetschgenkuchen aus Hefeteig)

Zutaten:

500 g Mehl, 30 g Hefe, 100 g Butter oder Margarine, 80 g Zucker, 1 Ei,
die abgeriebene Schale einer Zitrone und etwa 1/4 1Milch, je nach
Blechgrofle etwa 3 bis 4 Pfund entsteinte Zwetschgen.

Wichtig: Fiir Hefeteig niemals kalte Zutaten verwenden!



In das in eine Schiissel gesiebte Mehl eine Vertiefung machen und die
mit wenig lauwarmer Milch und einem Teeloffel Zucker verriihrte Hefe
hineingeben. Dieses Ddmpfla ca. 20 Minuten gehen lassen. Alle iibrigen
Zutaten - das Fett zerschleichen lassen - dazugeben und mit so viel
lauwarmer Milch verkneten und verschlagen, daBl ein geschmeidiger
Teig entsteht. Diesen auf gut gefettetem, leicht bemehltem Blech
gleichmifig ausrollen, zugedeckt nochmals gehen lassen und leicht mit
Semmelbroseln bestreuen. Die Zwetschgenspalten dachziegelartig mog-
lichst dicht auflegen und den Kuchen vor dem Backen mit ganz wenig
Zucker und Zimt, nach dem Backen - in vorgeheizter Rohre ca. 45
Minuten bei Mittelhitze - kriaftig mit Zucker und Zimt bestreuen.
Anstatt mit Zwetschgen kann man diesen Hefeteig natiirlich auch mit
Apfelschnitzen dicht belegen oder auch mit Schwarzbeeren.

Ganz hervorragend schmeckt jede dieser drei Obstkuchenarten mit
folgenden Streuseln:

Aus 150 g zerlassener Butter, 250 g Mehl, 150 g Zucker, 5 g Zimt und
einem Pickchen Vanillezucker broselt man mit den Hinden oder mit 2
Gabeln kleine Streifiala. Diese verteilt man moglichst gleichméaBig auf
dem mit dem Obst belegten Hefeteig und bestreicht sie nach Beheben
noch mit Ei. Die Streusel werden bei Mittelhitze mitgebacken.

Den Apfelstreuselkuchen kann man nach dem Backen evtl. noch mit
einem Gul} aus gesiebtem Puderzucker und Zitronensaft versehen.



Rhabarberkung
(Broselteig)

Zutaten:
250 g Mehl, 1/2 Teeloffel Backpulver, 1 Packchen Vanillezucker,
1 Eigelb, 150 g Zucker, 150 g Margarine, 1 Pfund Rhabarber.

Aus dem mit dem Backpulver vermischten und gesiebten Mehl und
samtlichen anderen Teigzutaten ,,broselt" man rasch einen Miirbteig,
den man kurz ruhen l4f3t. Inzwischen wascht man den Rhabarber, zieht
ihn ab und schneidet ihn in gleich grof3e Stiicke. Nun driickt man gut ein
Drittel des Broselteiges in eine vorbereitete Springform als Boden,
verteilt die Rhabarberstiicke gleichmafig darauf, bestreut sie mit etwas
Zucker und broselt den restlichen Teig als Streusel dariiber. In
vorgeheizter Rohre bei Mittelhitze ca. 45 bis 50 Minuten backen und
mit Puderzucker bestreut servieren.

Gittalasdipflkung
(Miirbteigapfelkuchen)

Zutaten:
300 g Mehl, 200 g Fett (am besten halb Margarine, halb Butterschmalz),
100 g Zucker, 1 Ei1, etwas Salz, 1 Messerspitze Backpulver.

Fiille: Gut 500 g Apfelmus, Saft und Schale einer Zitrone oder 1
Teeloffel Zimt, Eigelb zum Bestreichen der Gitter.

Zu dem mit Salz und Backpulver gemischten Mehl gibt man das Ei und
den Zucker sowie das feinblittrig geschnittene Fett und hackt das Ganze
zunédchst mit einem Messerriicken. Dann knetet man den Teig rasch zu
einem geschmeidigen Klof3, den man mehrmals gegen die Tischplatte
wirft und dann mindestens eine Stunde ruhen 14ft.



In eine leicht gefettete und gemehlte Springform gibt man zwei Drittel
dieses Miirbteiges, driickt einen moglichst hohen Rand an und fiillt die
Apfelmasse hinein. Den restlichen Teig wellt man messerriickendick
aus und radelt mit dem Kuchenrddchen ldngere und kiirzere Streifen
aus, die man gitterartig iiber das Apfelmus legt. Das Ei wird mit wenig
Milch verquirlt und vorsichtig auf das Gitter gestrichen. Nun schiebt
man den Apfelkuchen in die gut vorgeheizte Rohre und backt ihn bei
200° ca. 50 Minuten.

Er wird mit Puderzucker bestreut, schmeckt warm so gut wie kalt und
halt sich mehrere Tage.

Gwiadrzkerschkung

Zutaten:

140 g Butterschmalz, 140 g Zucker, 4 Eier, 1/2 Teeloffel Zimt, 1/2
Teeloffel Nelken, Schale einer Zitrone, 140 g Mehl und gut

1 Pfund dunkle Kirschen.

Fett, Zucker und FEigelb werden gut schaumig geriihrt und der
steifgeschlagene Eischnee mit den Gewiirzen sowie den gut ab-
getropften, moglichst entsteinten Kirschen vorsichtig untergehoben. Der
Kuchen wird in gut gefetteter und gebroselter Springform bei 190 bis
200° ca. 1 Stunde gebacken. Mit Puderzucker iiberstreut servieren und
etwas Schlagrahm dazu reichen.

Frankischer Weichslkung
(Butterteig)

Zutaten:

150 g Mehl, 1 Beutel Mandelpuddingpulver, 140 g Butter, 2 EBloffel
Zucker, 1 Teeloffel Backpulver, 2 kleine Eidotter und 1 bis

2 EBloffel Weillwein oder Zitronensaft.



Aus den angegebenen Zutaten knetet man einen zarten Teig und 146t ithn
kurz ruhen. Dann driickt man ihn mit Rand in eine gefettete Springform
und bickt thn in vorgeheizter Rohre bei 200° ca. 15 Minuten hell aus,
gibt etwa 750 g entkernte, abgetropfte und leicht gezuckerte Weichsein
(Sauerkirschen) darauf und eine Haube aus 5 Eiweil3, die mit 100 g
Zucker und 2 bis 3 Pickchen Vanillezucker sehr steif geschlagen
wurden. Man streut ganz obenauf noch etwas groben Zucker und bickt
den Kuchen noch ca. 15 bis 20 Minuten fertig.

Keeskung
(Kdsekuchen)

Zutaten zum Teig:
250 g Mehl, 70 g Zucker, etwas Salz, 150 g Butter, 2 Eigelb,
2 EBloffel Milch, 2 EBloffel Rum, etwas Zitronenschale.

Zur Fille: 500 g Quark, 125 g heiBle Butter (nicht gebraunt!), 1/8 1
heifle Milch, 125 g Zucker, 5 Eigelb, etwas Zitrone und Vanille, 50 g
Rosinen, 50 g Mehl, 1/2 Teeloffel Backpulver.

Aus den angegebenen Teigzutaten bereitet man einen Miirbteig, den
man wie iiblich an kithlem Ort ruhen 146t. Inzwischen riihrt man die
angegebenen Zutaten zur Fiille zu einer schaumigen Masse, unter die
man zuletzt das mit dem Backpulver vermischte und gesiebte Mehl
sowie den sehr steifen Eischnee gibt. Nun driickt man den Miirbteig mit
moglichst hohem Rand in eine vorbereitete Springform, streicht die
Quarkmasse gleichmiBig auf und béackt den Kuchen in vorgeheizter
Rohre bei 190 bis 200° etwa 1 Stunde. 15 Minuten vor Ende der Garzeit
bestreicht man die Késeschicht mit Eigelb, backt den Kuchen fertig und
1aBt 1thn, bevor man 1thn aus der Form nimmt, mindestens 15 Minuten
auskiihlen.



Xundheitskung

(Gesundheitskuchen aus geriihrtem Backpulverteig)

Zutaten:

1 Pfund Mehl, 250 g Butter, 250 g Zucker, 7 bis 8 Eier, 1/41 lauwarme
Milch, 1/2 abgeriebene Zitrone, 1 Pdckchen Backpulver; nach Belieben
40 bis 50 g Mandeln.

Die Butter wird schaumig geriihrt, Eier und Zucker nach und nach
dazugefiigt, dann die Milch und das Mehl bis auf einen kleinen Rest
untergemischt. Nachdem man noch Zitronenschale dazugegeben hat,
mischt man das gesiebte Backpulver unter das restliche Mehl, mengt es
vorsichtig unter und fillt den Teig in eine gut vorbereitete grofle
Gugelhupfform. Bei 175° eine gute Stunde backen. Nach dem
Auskiihlen entweder mit Puderzucker bestreuen oder mit einem
SchokoladenguB} iiberziehen.

Schokolodngufy

Zutaten:
1/2 Pfund Puderzucker, 3 bis 4 EBloffel Kakao, ganz wenig Wasser, 20
bis 30 g Palmin.




Puderzucker und Kakao gut mischen und mit nur so viel kochendem
Wasser verriihren, da3 der GuB3 zéhfliissig vom Loffel rinnt (er muB sich
gerade noch iiber den Kuchen ,,gieBen" lassen!), und unter Weiterriihren
das zerschlichene Palmin hinzufiigen. Nochmals gut durchriihren und
sofort gleichméBig tiber den Kuchen verteilen.

Tiechakung

(Tigerkuchen, Marmorkuchen)

Zutaten:

250 g Butter, 6 Eier, 260 g Zucker, 1 Tasse Milch, 1 bis 2 Packchen
Vanillezucker, 250 g Stirkemehl, 250 g Weizenmehl, 1 Packchen
Backpulver, 3 EBloffel Kakao.

Die Zubereitung ist dieselbe wie beim Gesundheitskuchen. Die Masse
wird in 2 Teile geteilt, der eine mit dem Kakao gut vermischt und dann
abwechselnd 1 Loffel helle und 1 Loffel dunkle Masse in eine gut
gefettete und gebroselte Gugelhupfform eingefiillt. Mit einer Gabel
wird die Masse spiralenformig ineinandergestrichen und der Kuchen in
leicht vorgeheizter Rohre 60 bis 70 Minuten bei Mittelhitze gebacken.
Nach dem Auskiihlen mit vorstehendem Schokoladenguf3 iiberziehen.

Hoslnufkranz

Zutaten:

160 g Butterschmalz, 100 g geriebene Hasemiisse, 220 g Zucker, 400 g
Mehl, 3 Eier, 1 Packchen Backpulver, 4 bis 5 Packchen Vanillezucker
und 1 knappe Tasse Milch.

Butterschmalz, Eigelbe und Zucker sowie Vanillezucker gut schaumig
rihren. Das mit dem Backpulver vermischte und ge-



sicbte Mehl sowie die geriebenen Niisse abwechselnd mit der
lauwarmen Milch dazugeben, zuletzt den sehr steif geschlagenen
Eischnee unterziehen. Den Teig in eine gut vorbereitete Ringform fiillen
und bei 180° in leicht vorgeheizter Rohre 60 bis 70 Minuten backen.
Nach dem Erkalten vorsichtig auf eine Kuchenplatte stiirzen und mit
folgendem GuB tiberziehen:

Vanilleguf

Zutaten:
1/2 Pfund Staubzucker, 2 bis 3 Packchen Vanillezucker, 1 Eiweil3,
wenig warmes Wasser.

Der mit dem Vanillezucker versiebte Staubzucker wird mit dem Eiweil3
und dem noétigen warmen Wasser so lange geriihrt, bis der Gull schon
glatt und weil} ist. Nun wird er gleichméBig tiber den fast ausgekiihlten
HaselnuBkranz gegossen und muf} in der Warme antrocknen.

Mit diesem GuB3 versehen, halt sich der HasclnuB3kranz 8 bis 10 Tage
und ist deshalb ein dankbarer Vorratskuchen.

Griihrta Heffaguglhupf

Zutaten:

1 Pfund Mehl, 20 g Hefe, 1/4 1 Milch, 3 bis 4 Eier, 150 g Butter oder
Margarine, 60 g Zucker, 100 g Sultaninen, Schale einer Zitrone, 1
Teeloffel Salz.

Man macht wie gewOhnlich einen Vorteig und 146t ithn an einem
warmen Ort gehen. Inzwischen riihrt man die Butter mit den Eiern und
dem Zucker schaumig, gibt diese Masse zu dem gegangenen Vorteig
und mengt das librige Mehl sowie die notige warme Milch und die
Gewlirze unter. Wenn der Teig griind-



lich abgeschlagen ist, so da3 er Blasen wirft und sich vom Schiisselrand
16st, hebt man die gewaschenen und leicht bemehlten Sultaninen unter,
fillt thn in eine gut mit Fett bestrichene und mit Semmelbroseln
bestreute Gugelhupfform und 146t ihn in dieser nochmals ca. 1 Stunde
gehen. Man backt den sonntdglichen Heffakung ca. 1 Stunde bei 190°
und iiberstdaubt ithn nach kurzem Auskiihlen reichlich mit Puderzucker.

Quarktischla

Zutaten:
1 Pfund Mehl, 1 Pfund Quark, 1 Pfund Margarine, 1 Teeloffel
Backpulver, 1 Teeloftfel Salz.

Zur Fiille: Zwetschgenmus oder Erdbeermarmelade. Zum Bestreichen:
Mit Milch verquirltes Eigelb, geriebene Mandeln oder Niisse.

Aus Mehl, Quark, Margarine, Salz und Backpulver knetet man rasch
einen geschmeidigen Teigklo3 und 148t diesen mindestens

2 Stunden an einem kiihlen Ort ruhen. Danach teilt man den Teig in 3
oder 4 Portionsstiicke, wellt diese gut messerriickendick aus und sticht
mit einem Dosendeckel von mindestens 10 cm Durchmesser runde
Fladen aus. Auf deren eine Hilfte gibt man einen Klecks (etwa 1
Teeloffel) Zwetschgenmus oder beliebige Marmelade, schligt die
andere Halfte dariiber und driickt sie an den Réndern fest zusammen.
Man bestreicht die Quarktaschen mit dem verdiinnten Eigelb und
bestreut sie mit geriebenen Mandeln oder Niissen.

Auf gefettetem und bemehltem Blech oder auf Alufolie in gut
vorgeheizter Rohre bei 200° ca. 20 Minuten ausbacken und mit
Puderzucker bestreut moglichst am gleichen Tag servieren.

Eine beliebte Abwandlung: Anstelle von Marmelade gibt man



in die Quarktaschen eine Fiille aus feingewiegtem, mit Ei und etwas
Sauerrahm nicht zu fliissig angeriihrtem Schinken. Diese pikanten
Taschen bestreut man anstatt mit Niissen mit etwas Pfeffer und Paprika
und serviert sie zu Wein oder Bier.

Quarkstolln

Zutaten:

500 g Mehl, 1 Piackchen Backpulver, 200 g Zucker, 2 bis 3 Packchen
Vanillezucker, etwas Salz, Bittermandeldl, 1 EBloffel Rum, Saft und
Schale einer Zitrone, 1 Messerspitze Kardamom, etwas Muskat, 2 Eier,
125 g Butter oder Margarine, 50 g Rinderfett, 250 g gut trockenen
Magerquark, 125 g Korinthen, 125 g Rosinen, 125 g geriebene Mandeln
oder Haselniisse, 40 g geschnittenes Zitronat.

Zum Bestreichen: 50 g Butter oder Margarine.

Zum Bestreuen: 50 g Puderzucker.

Alle Teigzutaten auf einem Brett zusammenkneten, einen Stollen
formen und diesen auf einem mit gefettetem Pergamentpapier belegten
Blech 50 bis 60 Minuten bei 190° im nur leicht vorgeheizten Ofen
backen (H6lzchenprobe machen!). Der aus dem Rohr genommene, noch
heifle Quarkstollen wird sofort mit der zerschiichenen Butter getrankt
und mit dem Puderzucker iiberstdubt. Frithestens am {iberndchsten Tag
anschneiden und in Folie aufbewahren.

Mandlkracher

(zum Frankenwein)

Zutaten:
100 g Mehl, 1 Beutel Mandelpuddingpulver, 140 g Butter, 140 g
Zucker, 1 bis 2 Packchen Vanillezucker, Salz, etwas Zitrone, 1 Ei.



Alle Zutaten auf dem Brett zu einem zarten Teig verarbeiten und diesen
messerriickendick auswellen. Man legt ithn auf ein gefettetes Blech,
bestreicht ithn mit Eidotter und bestreut ihn dick mit Mandelblattchen
(im Handel erhiltlich), Zucker und Vanillezucker. Nun backt man die
Platte in 15 bis 18 Minuten bei 200° hell aus und schneidet sie sofort in
beliebige Stiicke.

Kiisschtingala
(zu Bier oder Wein)

Zutaten:
120 g Butter, 120 g geriebener Emmentaler, 1 Prise Salz, 200 g
Mehl, 4 EBloffel Sauerrahm.

Teig kneten, 1 Stunde ruhen lassen und auswellen. Mit dem
Teigradchen schmale, behebig lange Stdngala ausradeln, mit leicht
verdiinntem Eigelb bestreichen und mit Kiimmel, Salz, Pfeffer, Paprika
usw. nach Belieben bestreuen. In vorgeheizter Rohre bei 200°
ausbacken.

Anmerkung: Es empfiehlt sich, dieses Rezept doppelt zu nehmen, da es
verhéltnismafig wenig ausgibt.

Gwiarzkung

(Gewiirzkuchen

Zutaten:

125 g Butter oder Margarine, 250 g Zucker, etwas Vanillezucker, 4
Eier, 3 Tropfen Bittermandelol, etwas Salz, etwas geriebene
MuskatnuB3, 1 Messerspitze gemahlene Nelken, 1 gestr. Teeloffel Zimt,
350 g Weizenmehl, 50 g Kakao, 4 gestr. Teeloffel Backpulver, ca. 1/8 1
Milch.

Man rihrt das Fett schaumig und gibt nach und nach Zucker,
Vanillezucker, Eier und Gewiirze hinzu. Das mit Kakao und



Backin gemischte und gesiebte Mehl wird abwechselnd mit der Milch
untergerithrt. Nur so viel Milch verwenden, dal der Teig schwer
reiBend vom Loffel fallt! Er wird nun in eine gefettete, mit
Semmelbroseln ausgestreute Kasten- oder Ringform gefiillt und bei
schwacher Mittelhitze (175°) etwa 60 Minuten gebacken.

Man iiberstaubt den erkalteten Kuchen mit gesiebtem Puderzucker oder
fillt thn mit herber Marmelade und iiberzieht ithn mit einer weillen
Glasur.

Honigkung
(Kriegsrezept)

Zutaten:

1/2 Pfund Kunsthonig, 50 g Schweineschmalz, 200 g Zucker, Zimt,
Nelken, Kardamom und Muskat nach Geschmack, 1/8 1 Milch, 2 Eier,
1 Pfund Mehl, 1 Packchen Backpulver.

Der Kunsthonig wird mit dem Zucker und sdmtlichen Gewiirzen auf
dem Feuer einmal aufgekocht. Wenn diese Masse wieder etwas
abgekiihlt ist, rithrt man die mit den Eiern verquirlte Milch dazu und
siebt das Mehl mit dem Backpulver unter. Man bédckt den Kuchen in
gefetteter Kastenform bei 180° eine gute Stunde in leicht vorgeheizter
Rohre.

Anmerkung: Dieser dankbare Kuchen, der sich nahezu unbegrenzt hilt,
war es wert, auch in normalen Zeiten beibehalten zu werden. Er
schmeckt in der Adventszeit mit etwas Butter bestrichen hervorragend
zu Tee, zu Gliihwein oder Punsch.



Walnufhonigkung

Zutaten:

250 g Bienenhonig, 3 Eier, 200 g Zucker, 1 Teeloffel Zimt, 1 Teeloffel
Kardamom, 100 g gehackte Walniisse, 350 g Mehl, 1/2 Pickchen
Backpulver.

Der fliissige Bienenhonig wird mit den Eiern und dem Zucker sehr
schaumig geriihrt. Samtliche Gewiirze und die gehackten Walniisse
dazugeben und das Ganze mit dem mit dem Backpulver vermischten
und gesiebten Mehl zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Der
Kuchen wird in gefetteter und gebroselter Kastenform bei 190 bis 200°
hellbraun ausgebacken. Nach kurzem Abkiihlen vorsichtig an den
Réndern 16sen und aus der Form stiirzen. Nach endgiiltigem Abkiihlen
in 4 Teile schneiden, diese in Alufolie wickeln und in einem Steintopf
aufbewahren. Nur in sehr diinnen Scheiben verzehren!

Damit sind wir beim Weihnachtsgebick!




Noch bevor das Pldtzlabackn losgeht, wird Stollen gebacken. Je
schwerer und gehaltvoller dieser ist, desto linger muB3 er vor dem
Anschneiden liegen. In Bayreuth und Umgebung backt man {ibrigens
nicht nur an Weihnachten Stollen, sondern hdufig auch zu Ostern und
anldBlich einer Hochzeit, Taufe, Konfirmation oder Kommunion. Der
Stollen dient dann, genau wie die Kiechla, zum Austeilen, und in
nahezu jeder Familie gibt es ein personlich tliberliefertes und bewéhrtes
Stollenrezept. Zwei davon will ich hier weiterempfehlen:

Frankischer Stolln

Zutaten:

1 kg Mehl, 75 g Hefe, 1/4 1 Milch, 150 g Zucker, Salz, Zitronenschale,
Vanillezucker, 375 g Butter oder Margarine, 160 g gehackte Mandeln,
100 g Orangeat, 50 g Zitronat, 375 g Sultaninen und 125 g Korinthen.

Nachdem man alle Stollenzutaten mdglichst iiber Nacht, mindestens
aber einige Stunden in einen warmen Raum gestellt hat, bereitet man
aus der Hefe, wenig lauwarmer Milch und einem Teeloffel Zucker a
Ddmpfla: In das in eine Schiissel gesiebte Mehl macht man eine Mulde,
giefit den dickfliissigen Hefevorteig hinein, mischt noch etwas Mehl
leicht darunter und 148t ihn in zugedeckter Schiissel an warmem Ort 30
bis 40 Minuten gehen. Zu diesem gegangenen Vorteig gibt man
zundachst die restliche Milch, Zucker, Salz, Zitronenschale,
Vanillezucker und die zerlassene Butter. Man verarbeitet alles griindlich
zu einem geschmeidigen Teig. Wenn dieser Blasen wirft und sich vom
Schiisselrand 16st, gibt man die gehackten Mandeln, Orangeat und
Zitronat sowie die leicht bemehlten Sultaninen und Korinthen dazu und
knetet noch einmal kréftig durch. Nun formt man einen Stollen, 146t ithn
auf einem mit Alufolie ausgelegten



Backblech nochmals ca. 40 bis 50 Minuten zugedeckt gehen und béackt
thn dann bei 180 bis 190° in etwa einer Stunde aus. (Backrohr ,,leicht
anfliegen lassen"!) Mit Puderzucker bestduben oder mit weiller
Zuckerglasur versehen.

Weihnachtsstolln nach altem Bauernrezept
(fiir 2 Stollen)

Zutaten:

1500 g Mehl, 80 g Hefe (2 Wiirfel), bis zu 3/4 1 lauwarme Milch, 350 g
Butter, 125 g Schmalz, 125 g Schweinefett, 1 Teeloffel Salz, 3 Eigelb,
200 g Zucker, 2 Teeloffel Zimt, 1 Teeloffel Kardamom, 50 g geriebene
Bittermandeln, 3 EBloffel Vanillezucker, Schale von 2 Zitronen, 400 g
gestiftelte und leicht gerdstete Mandeln, 300 g gewiegtes Zitronat, 200
g gewiegtes Orangeat, 400 g Rosinen, 100 g Korinthen, 6 EBI6ffel Rum.

Aus wenig Mehl, Hefe, etwas lauwarmer Milch und 1 EBloffel Zucker
den Vorteig herstellen und gehen lassen. Inzwischen das weiche, aber
nicht fliissige Fett mit Zucker und Eiern sehr schaumig riihren und alle
Gewiirze dazugeben. Diese Schaummasse wird nun mit der notigen
Milch (bis zu *A 1, nicht mehr!) und dem restlichen Mehl zu einem
festen Hefeteig verknetet. Zitronat, Orangeat, Rosinen und Korinthen
hat man einige Stunden in dem Rum ziehen lassen und mischt dies nun
mit den gestiftelten Mandeln unter den Teig. Nach gutem Durcharbeiten
146t man diesen wiederum gehen, formt 2 Stollen daraus, 148t diese liber
Nacht nochmals gehen und béckt sie dann bei 180° in leicht
vorgeheizter Rohre ca. 80 Minuten. Den noch warmen Stollen mit
Butter bepinseln und mit Puder- und Vanillezucker bestduben oder mit
einem weiBlen Zuckergul3 versehen.



Moge die gute Sitte des vorweihnachtlichen Plitzlabackens, die in den
Familien nicht nur Adventsstimmung, sondern oft auch die rechte
Voraussetzung fiir gute Gespriche miteinander schafft, noch lange
erhalten bleiben, so wie sie mit den bescheidensten Mitteln durch
Kriegs- und Nachkriegszeit weitergepflegt worden ist! Ich empfehle die
folgenden bewéhrten Familienrezepte mit dem herzlichen Wunsche, daf3
die Pldtzla auf Anhieb gut geraten mogen und moglichst wenig
Ofenkrippala (dunkel geratene oder gar verbrannte Plitzchen) dabeisein
sollen!

Anisplitzla

Zutaten:
140 g Zucker, 140 g Mehl, 2 Eier, 1 gehdufter Kaffeeloffel Anis.

Den Zucker mit den Eiern weill rithren und das mit dem Anis
vermischte Mehl untersieben. Mit Teel6ffeln kleine Haufchen in nicht
zu geringem Abstand auf ein gefettetes Blech setzen und iliber Nacht
trocknen lassen. Am néchsten Tag bei leichter Hitze licht ausbacken.

Butterzeich
(Butterpldtzchen)

Zutaten:
125 g Schmalz, 125 g Butter, 3 Eier, 250 g Zucker, 430 g Mehl,
1 Schul3 Arrak und 1 Teel6ffel Zimt.

Schmalz, Butter, Zucker und Eier sehr schaumig riihren und mit den
librigen Zutaten zu einem zarten Teig verarbeiten. Uber Nacht kalt
stellen und am néchsten Tag den Teig diinn auswellen und
weihnachtliche Formen ausstechen. Diese im vorgeheizten Backrohr bei
190 bis 200° hell ausbacken und noch heil3 in Zucker und Zimt wélzen.



Dattelmakrona

Zutaten:
3 Eiweil3, 180 g Zucker, 1 bis 2 Pdckchen Vanillezucker, 250 g kernlose
Datteln (im Reformhaus erhiltlich), 250 g Mandeln.

Die FEiweiBle zu sehr festem Schnee schlagen, den Zucker unter
stindigem Weiterschlagen einrieseln lassen und die feinwiirfelig
geschnittenen Datteln mit den stiftig geschnittenen Mandeln vorsichtig
unterheben. Man setzt mit 2 Teel6ffeln kleine Haufchen auf Oblaten
und 148t sie bei 160° mehr trocknen als backen.

Englinderla

Zutaten:
7 Eiweil3, 400 g Zucker, 500 g Mandeln.

Die Eiweille werden auf nicht zu heilem Herd mit dem Zucker zu einer
steifen Masse geschlagen und die abgezogenen und stiftig geschnittenen
Mandeln untergehoben. Man setzt kleine Haufchen auf ein gefettetes
Blech oder auf Oblaten und backt sie bei 180° hellgelb aus.

Farinschnittn

Zutaten:

5 Eier, 500 g Farinzucker (in der Drogerie erhéltlicher brauner Zucker),
1 bis 2 Teeloffel Zimt, 1/2 MuskatnuBl, Schale einer Zitrone, 100 g
Orangeat, 500 g nicht zu fein geriebene Mandeln.

Die Eier werden mit dem Farinzucker kriftig geriihrt - der Zucker soll
sich dabei vollig auflosen - und sdmtliche angefiihrten



Zutaten dazugegeben. Diesen Teig streicht man auf grof3e Oblaten und
1aBt ihn tiiber Nacht trocknen. Nach dem Backen schneidet man
langliche Streifen, liberzieht diese mit weiBler Glasur und bestreut sie
mit Buntzucker.

Hoslnufischnittn

Zutaten:

6 Eiweil3, 500 g Zucker, 375 g Haselniisse, 125 g Mandeln, 100 g
Zitronat, 100 g Orangeat, etwas Zitronenschale.

Zum GufB: 1 Eiweil, 1 bis 2 Packchen Vanillezucker, 1 bis 2
Tropfen Zitronensaft.

Die EiweiBle werden zu Schnee geschlagen und mit dem Zucker kriftig
geriihrt, bis dieser sich aufgelost hat. Nun gibt man die geriebenen
Haselniisse und Mandeln sowie Zitronat, Orangeat und Zitronenschale
dazu, formt langliche Schnitten und iiberzieht sie vor dem Backen mit
dem GuB. Fiir diesen schldgt man das Eiweill schaumig und verriihrt es
mit Vanillezucker und Zitronensaft. Die so bestrichenen Schnitten

werden bei nicht zu scharfer Hitze hell ausgebacken (etwa 30 Minuten
bei 150°).

Haferflocknpliitzla

Zutaten:

100 g Mehl, 600 g Haferflocken, 200 g Butter, 360 g Zucker,

2 Eier, 1 Teeloffel Backpulver, 1 bis 2 Packchen Vanillezucker.

Die Butter mit den Eiern und dem Zucker sehr schaumig rithren und
alles andere dazugeben. Von dieser Masse beliebig groB3e Haufchen auf
ein gefettetes Backblech setzen und bei Mittelhitze hellgelb ausbacken.



Haferflocknmakrona
(Kriegsrezept)

Zutaten:

2 Tassen Haferflocken, 2 Tassen Mehl, 1 Tasse Zucker, 100 g

Butter, 6 EBloffel Milch, 1 Péickchen Backpulver, 1 Péackchen
Vanillepuddingpulver.

Aus samtlichen Zutaten einen Teig kneten, langliche Platzchen formen
und sofort bei Mittelhitze ausbacken.

Honigplitzla
(Kriegsrezept)

Zutaten:
500 g Kunsthonig, 500 g Mehl, 200 g Zucker, 2 Eier, Zimt, Nelken,
Kardamom, 25 g Natron, nach Bedarf etwas zusétzliches Mehl.

Kunsthonig mit Zucker erwdrmen und mit samtlichen angegebenen
Zutaten auf dem Brett zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Den
Teig auswellen, mit Blechformen beliebige Platzchenformen ausstechen
oder Laibchen formen und mit Milch bestreichen. Bei Mittelhitze hell
ausbacken.

Niirnberger Plitzla

Zutaten:

500 g Farinzucker (brauner Zucker), 4 Eier, je 1/2 Teeloffel Zimt,
Nelken und Kardamom, 100 g Orangeat, 100 g Zitronat, 2 EBIoffel
Honig, 700 g Mehl, 1 Messerspitze Hirschhornsalz.

Der Farinzucker wird mit den Eiern gut schaumig geriihrt und zunichst
der leicht erwidrmte und verfliissigte Honig, dann



simtliche anderen Zutaten, zuletzt das mit dem Hirschhornsalz
gemischte und gesiebte Mehl untergehoben. Man dreht kleine Kugeln
aus, die man zu Laibchen flachdriickt und auf gefettetem Blech bei
miBiger Hitze langsam ausbickt. Diese Ndrmberchala missen
rechtzeitig vor dem Verzehr gebacken und in Pappschachteln
aufbewahrt werden!

Lebkung

Zutaten:

250 g ungeschilte geriebene Mandeln, 50 g feingewiegtes Orangeat,
125 g Zucker, 2 Eier, Zitronenschale, 1 Messerspitze Zimt, Nelken,
Kardamom und Muskat.

Die Eier mit dem Zucker gut schaumig schlagen, alles andere
hinzugeben und diesen Teig auf kleine Oblaten verteilen. Bei 150° ca.
20 bis 25 Minuten abbacken, mit weiller Zuckerglasur versehen und mit
Buntzucker bestreuen.

Pfeffernipla
(Pfefferniifichen)

Zutaten:

500 g Zucker, 4 Eier, Schale einer Zitrone, etwas Zimt, Nelken und
Kardamom, 1/2 Messerspitze Pfeffer, 500 g Mehl, 1 Messerspitze
Hirschhornsalz.

Eier und Zucker gut schaumig riihren, simtliche Gewlirze dazugeben
und zuletzt das mit dem Hirschhornsalz vermischte Mehl untersieben.
Diesen Teig auf einem Nudelbrett gut zusammenkneten und etwa so
dick, wie der kleine Finger ist, auswalken.

Man dreht mit der Hand kleine Kugeln und driickt sie sorgfiltig in
leicht bemehlte kleine Holzmodel. Man 146t die Pfefferniiflle



iber Nacht trocknen und béckt sie am nachsten Tag auf einem mit
Backwachs bestrichenen Blech bei méaBiger Hitze ab.

Eier-Marzipan

Zutaten:

250 g Zucker, 2 Eier, Schale einer halben Zitrone, 1 Messerspitze
Pottasche, 250 g feines Mehl.

Der Zucker wird mit den Eiern und der abgeriebenen Zitronenschale
A Stunden stets nach einer Seite geriihrt" (beim heute Ublichen
Gebrauch einer Kiichenmaschine verringert sich diese Zeit natiirlich
entsprechend). Sodann mischt man die Pottasche und das Mehl, das
man gut vorgewiarmt hat, dazu und knetet den Teig auf dem Nudelbrett
gut ab. Nachdem er 1 Stunde zugedeckt geruht hat, walkt man ihn
stiickweise gut messerriickendick aus, bestdubt die Marzipan-
Holzmodel leicht mit Mehl und driickt den Teig sorgféltig mit den
Fingerspitzen in der GroB3e der Bilder auf die bestdubten Formen. Man
1aBt diese Medaillons 24 Stunden im warmen Zimmer stehen und legt
sie am nichsten Tag auf ein stark bewachstes Backblech - manche be-
streuen dieses mit etwas Anis - und béackt sie bei ganz méaBiger Hitze,
bis die Boden leicht gelb sind.

Anmerkung: Mit Lebensmittelfarben bunt bemalt, sind diese
dekorativen Marzipanformen ein beliebter Christbaumschmuck.

Man kann dazu iibrigens auch folgende Teigmasse verwenden:

Wasser-Marzipan

1 Pfund Zucker wird mit 1/4 1 Wasser und dem Saft einer Zitrone sowie
etwas Arrak 1 Stunde geriihrt, dann 1 Pfund mit Hirsch-



hornsalz vermischtes Mehl untergeknetet. Nachdem dieser Teig 1
Stunde geruht hat, wird in gleicher Weise verfahren wie im
vorhergehenden Rezept.

Roggnknusperla
(Kriegsrezept)

Zutaten:
300 g Mehl, 1/2 Packchen Backpulver, 4 EBI6ffel Dosenmilch, 150 g
Zucker, 150 g Butter, 2 Messerspitzen Salz, 2 Messerspitzen Zimt,

Eigelb zum Bestreichen, Korinthen oder Hagelzucker zum Garnieren.
Alle Teigzutaten rasch miteinander verkneten und etwas ruhen lassen.
Den Teig dann moglichst diinn ausrollen und unempfindliche Formen
ausstechen. Diese mit Eigelb bepinseln, mit Hagelzucker oder
Korinthen garnieren und bei 180 bis 190° ausbacken.

Spitzbumm
(Spitzbuben)

Zutaten:

210 g Butter, 90 g Zucker, 1 bis 2 Pdackchen Vanillezucker, 300 g Mehl,
120 g unabgezogene geriebene Mandeln.

Himbeermarmelade zum Fiillen und mit ganz wenig Zimt vermischten
Zucker zum Bestreuen.

Aus samtlichen Teigzutaten rasch einen zarten Teig kneten und so lange
kiihl stellen, bis er nicht mehr klebt. Dann in kleinen Portionsstiicken
auf bemehltem Brett diinn auswellen und

Stolln und Weihnachtsteller (Rezepte auf S. 109 bis S. 122)



6 . : .‘..I'I | .

¢







runde Formchen oder Sternchen davon ausstechen. Diese auf
ungefettetem, leicht bemehltem oder mit Alufolie ausgelegtem Blech in
10 bis 12 Minuten bei 200° hell ausbacken und jeweils 2 davon mit der
Himbeermarmelade zusammenkleben. Noch heif3 in Zucker und Zimt
walzen.

Es empfiehlt sich, dieses Rezept doppelt zu backen, weil es wenig
ausgibt!

Kokosmakrona

Zutaten:
4 Eiweil3, 200 g feiner Zucker, 1 Messerspitze Zimt, 2 Tropfen
Bittermandeldl, 200 g Kokosraspeln.

Das Eiweil} zu steifem Schnee schlagen, bis ein Messerschnitt sichtbar
bleibt. Zucker, Zimt und Backol eBloffelweise unterschlagen und die
Kokosraspeln langsam und vorsichtig unterheben. Mit 2 Teeloffeln
kleine Teighdufchen auf ein gefettetes Backblech setzen und auf der
Mittelschiene ca. 35 Minuten bei 160°backen.

Schneeflockn

Zutaten:
250 g Butter, 250 g Starkemehl, 100 g Weizenmehl, 100 g Puderzucker,
1 bis 2 Packchen Vanillezucker.

Samtliche Zutaten rasch zu einem miirben Teig verkneten und kiihl
stellen. Dann kleine Kugeln drehen, mit einer Gabel flachdriicken, so
daB3 ein Muster entsteht, und bei 200° 10 bis 15 Minuten ganz hell
ausbacken.

Keesberch (Rezept auf S. 124)



Pfaffenhiitia
(Eigelbverwertung)

Zutaten:

500 g Mehl, 300 g Butter, 200 g Zucker, die 4 bei der Herstellung der
Kokosmakronen iibriggebliebenen Eigelb, etwas Zitronenschale.
Fiillung: 75 g geriebene Mandeln, 1 geschlagenes Eiweil}, 75 g Zucker.
1 Eigelb zum Bestreichen.

Aus den angegebenen Teigzutaten rasch einen Knetteig herstellen und
etwas ruhen lassen. Dann den Teig auf Mehl 3 mm dick auswellen,
runde Plitzchen ausstechen und die Fiillung auf diesen verteilen. Die
Ridnder mit etwas Eiweil bepinseln und von drei Seiten
zusammenschlagen. Mit verrithrtem FEigelb bestreichen und auf
gefettetem Blech bei 200° etwa 20 Minuten backen.

Vanillhornla

Zutaten:

500 g Mehl, 300 g Butter, 250 g Zucker, 125 g ungeschilte, leicht
gerostete geriebene Mandeln, 1 Ei, 4 bis 5 Packchen Vanillezuk-
ker.

Die Butter wird schaumig gerithrt, Zucker und Vanillezucker
hinzugefiigt, dann die gerdsteten Mandeln und das Mehl dazugegeben
und der Teig schnell zusammengearbeitet. Nachdem er etwas geruht
hat, formt man nicht zu grole Hornchen daraus und backt diese bei
200° in ca. 20 Minuten hell aus. Noch hei3 in Vanillezucker wélzen.



Echte Zimtschtern

Zutaten:

3 Eiweil3, 250 g gesiebter Puderzucker, 250 g feingeriebene
Mandeln, 1 EBl6ffel Zimt.

Zum GuB: Puderzucker, Vanillezucker, 1 Messerspitze Ingwer,
1 EBloftel Kokosfett, einige Tropfen sehr heilles Wasser.

Die Eiweille werden sehr steif geschlagen, der gesiebte Puderzucker
wird unter Weiterschlagen dazugegeben und das Ganze miteinander
noch Vi Stunde geriihrt. Hierauf folgen die feingeriebenen Mandeln, die
nicht abgezogen zu sein brauchen, und der Zimt. Diesen zarten Teig
wellt man in kleinen Portionen auf Puderzucker etwa 1 cm dick aus.
Man sticht mittelgroBe Sternformen aus, backt sie bei méBiger Hitze
und Uberzieht sie nach dem Backen mit dem Gulf}, der aus den
angegebenen Zutaten sorgfiltig geriihrt wurde.

Husarenkrapfn

Zutaten:
100 g Zucker, 50 g Butter oder Margarine, 150 bis 200 g Haferflocken,
50 g geriebene Haselniisse oder Mandeln, 1 Ei, 1 Messerspitze

Backpulver. Beliebige Marmelade zum Fiillen, Puderzucker und Rum
fiir den GuB.

Zucker und Butter etwas verriihren und sdmtliche weiteren Teigzutaten
hinzugeben. Aus dieser gut durchgearbeiteten Teigmasse kleine Kugeln
drehen, in die Mitte mit dem Zeigefinger oder einem Loffelstiel eine
Vertiefung machen und Marmelade hineinfiillen.

Die Krdpfla nicht zu dicht nebeneinander auf ein gefettetes Backblech
setzen und in leicht aufgeheizter Rohre in ca. 15 Minuten hell
ausbacken.



Nach dem Backen mit einem dicken Guf3 aus Puderzucker und Rum
iberziehen. (Ergibt 30 bis 40 Stiick.)

Fine beliebte Dekoration fiir den weithnachtlichen Pldtzlasteller waren
und sind iibrigens:

Quittenstiickla

Beliebig viele Quitten werden gewaschen, in grobe Schnitzel ge-
schnitten und mit wenig Wasser nicht zu weich gekocht. Man schiittet
die Friichte auf ein Sieb und 148t sie abtropfen. (Der Saft kann zu
Quittengelee verwendet werden!) Die abgetropften Friichte werden
durch ein Haarsieb gestrichen, gewogen und mit der gleichen Menge
Zucker unter fleifigem Riihren auf schwachem Feuer dick gekocht. Nun
bestreicht man ein groBes Pergamentpapier mit feinem 0Ol, streicht die
Quittenmasse gleichméBig etwa fingerdick auf und 148t sie einige Tage
trocknen. Dann wendet man sie um und laft sie auch auf der anderen
Seite trocken werden. Man schneidet verschobene Vierecke oder sticht
kleine Platzchenformen aus, wendet sie in Hagelzucker und bewahrt sie
in Blechdosen auf.

Die Quittenstiicke sehen besonders hiibsch aus, wenn man die Masse
mit der zugelassenen Lebensmittelfarbe appetitlich rot farbt!



Brotzeiten

., Des sieffa Zeich komma gschtohin bleim - mir is a gscheita Brotzeit
lieber!"sagt so mancher Bayreuther.

Deshalb noch ein paar Brotzeiten:

Selbergmachte Sulzn

(hausgemachte Tellerstilze)

Zutaten:

1 gepokelte Schweinshaxe, I Schweinsschwdnzla, 1 Schweinsohr, etwa
300 g mageres Bauchfleisch, Wurzelwerk (gelbe Riibe, Sellerieknolle,
Petersilienwurzel), eine mit 2 Gewiirznelken besteckte Zwiebel, etwas
Zitronenschale, 1 bis 2 Lorbeerblitter, 3 bis 4 Wacholderbeeren, Salz,
Pfeffer, 1 1 Wasser, etwa 1/8 1 Essig, 1 Prise Zucker, beliebige
Suppenwiirze.

Das Fleisch waschen und mit simtlichen Gewiirzen in dem Essigwasser
gut weich kochen. Noch warm entbeinen und zerkleinern. Nochmals
reichlich rohe Zwiebelwiirfel oder -ringe dazugeben, mit dem Fleisch
noch einmal aufkochen und nach Geschmack kréftig mit Zucker, Salz,
Pfeffer und Essig abschmek-



ken. Sofort auf Teller oder in Schiisseln verteilen, evtl. mit Gurken und
Eischeiben garnieren und iiber Nacht erstarren lassen. Dazu gibt es
kriaftiges Schwarzbrot mit Meerrettich oder Senf oder Bratkartoffeln.

Prefisack mit Musik

Zutaten:

300 bis 400 g roter oder weiBer PreBsack, Essig und Ol, Salz und
Pfeffer, nach Geschmack eine Prise Zucker, 1 gro3e oder 2 kleine, in
feine Wiirfel geschnittene Zwiebeln. Nach Geschmack 1 Teeloffel Senf
zum Binden der Marinade.

Pref3sack in gleich groBe Wiirfel schneiden, in eine Schiissel geben,
samtliche Marinadezutaten gut miteinander verriihren und iiber den
PreB3sack geben. Zuletzt Zwiebeln unterheben.

Anmerkung: In gleicher Weise bereitet man Stadtwurst mit Musik oder
Knackwurst mit Musik zu.

Keesberch

(angemachter Camembert)

Wos ma heit tiberoll als ,, Obatztn " kennt, »

des hamm mir in Bareith frieher an Keesberch gnennt
oder einfach ongmachtn Camembert.

Und damit der schee waach und streichfihich werd,
mufs man feinbldttrig schneidn und gut zerpfliickn,
zirka 60 Gramm Butter nuch drunterdriickn,

a klaans Zwiffala hieschneidn, so fein wies geht,

dann wird er mit die Hand noch krdftig geknet. . .

A bissla Paprikapulver noch - Leit, des schmeckt fein -
ganz worscht, ob's zum Bier is oder zum Wein!

Dazu gehort ein herzhaftes Schwarzbrot.



Ziebalaskees
(weifer Kdise oder Quark)

Der Quark wird durch ein Sieb gestrichen. Auf 1/2 Pfund Quark rechnet
man 4 EBl6ffel sauren oder siiBen Rahm oder Milch und 1 Messerspitze
Salz. Man riihrt den Kédse gut mit diesen Zutaten durch und wiirzt ihn
mit reichlich Kiimmel und feingeschnittener Zwiebel oder auch
Schnittlauch bzw. anderen Gartenkrdutern.

Wenn man den Ziebalaskees aufs Feld zur Brotzeit mitgenommen hat,
pflegte man etwas frische Butter, schaumig gerithrt oder in feine
Flockchen zerteilt, unterzuheben. Das schmeckt gut und halt frisch.

Anmerkung:

Ziebalaskees heillt der Quark im Bayreuther Land, weil er von alters her
gerne als Futtermittel bei der Aufzucht der ,,Ziebala", wie die frisch
ausgeschliipften Kiiken hier genannt werden, verwendet wird.

Abwandlung:

Liptauer Kees

In einen Tassenkopf voll Quark rithrt man etwas sauren Rahm, etwas
geriecbenen Hartkdse, sehr feingewiegte Essiggurken, eine halbe
feingewiegte Zwiebel, Salz und Paprika.

Backschtakees und Rettich
(Romadur oder Limburger)

Den Stinkadores, wie man bei uns diesen stark duftenden Kése nennt,
bewahrt man unter einer Glocke an nicht zu kithlem Ort auf, damit er
schon weich und ,,durch" wird. Zum Verzehr
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schneidet man dazu einen Rettich in sehr feine Scheiben, wiirzt diesen
mit Salz und wenig Pfeffer, gibt einen kleinen Schul Wasser oder
Dosenmilch dazu und 1aBt ihn zugedeckt a weng greina (weinen bzw.
hier: Wasser ziehen).

Zu dem so vorbereiteten Rettich schmeckt auch ein Stiick Schweizer
Kése, mit Paprika und Pfeffer bestreut. Dazu ein Butterbrot und
natiirlich a Seidia Bier, wie zu jeder Brotzeit.

Wenn man tiichtig durchgefroren ist oder sich erkaltet fiihlt, trinkt man
bei uns {ibrigens auch gern einmal ein



Warmbier

Zutaten:

1/2 1 Bier, 80 bis 100 g Zucker, etwas Stangenzimt, die abgeriebene
Schale einer halben Zitrone, 1 bis 2 Eigelb, ca. 1/8 1 Milch, Zitronensaft
oder Rum nach Geschmack.

Das Bier mit Zucker, Zimt und Zitronenschale aufkochen. Die mit dem
Eidotter verrithrte Milch nach und nach zu dem heiBlen Bier gief3en.
Zitronensaft oder Rum vor dem Einfiillen in die Gléser verteilen und
das heille Bier zugief3en.

So, des war's!

Zwoar ldngst nett alles, wos tna gern ifst in Bareith,

do gebats noch manches - oba des fiihrat zu weit!

Do miifsit ma dann ,, Pizza" und ,, Schaschlik" noch nenna
und alles, wos mir erseht seit nochn Kriech kenna.

Oba so woar des Biegla do nett gedacht,

wos do drinna schteht, hamm unnere Vorfoarn scho gmacht,
und damit ma in fuchzich oda hunnert Joarn

nuch waaf3, wos unnera Leibschbeisn woarn,

hob ich a boar aufgschriem -fiir alle die Leit,

die a biffla wos iebrich hamm fiir unner Bareith!

All den Leuten, die mir in freundlicher Weise Rezepte genannt oder
iberlassen haben, an dieser Stelle ein herzliches ,,Vergelt's Gott!"

Die Gedichte von Samuel Bach entstammen der Veroffentlichung:
Bareither Klos — Humoristische Dichtungen in der Mundart des Bay-
Reuther Landes. Neue Folge: Backna Klos.Franken Verlag,
Wunsiedel 1927.
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