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Und bist du noch
so zickig, dein
Schweinebraten
macht mich

glicklich.
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Ordnung, Fleif und Sparfamkeit

Tm hauofe fiets regicren

Und Liebe, Sorgfalt, Frenndlidkeit

Das Ton der hansfran zieren:

Da find aud) frend” und 6lidk zZu haos,
Sic fiken mit bei Tifdie;

'-:j Und frohfinn gebet ein und ans
| Und freudigkeit und Frifde.

Dic hansfran denket friib und [pat,
IDas jedem wobl bekomme,

2el’s Speise oder guter Rat,

I0as ibhm am beften fromme. —
Des haufes Olieder oder Gafn’

= Dap keiner was entbehre

Bei Tifihe und beim froben fef,
Das sei der hausfran €hre.

Mohrriibensuppe ala Crecy. Fiir4 Personen 1aBt man 1 gehauften
Suppenteller voll recht roter, fein geschnittener Mohrriiben in 2 ESloffel
Butter etwa 10 Minuten dam pfen, schwenkt sie mit 2 EBloffel Mehl
durch, fiillt 1,51 kochendes Wasser oder Heischbrithehinz, wiirz sie
mit Zucker und nach Belieben ein wenig Cayennepfeffer und lasst die
Mohren weich kochen. Hierauf streicht man sie durch ein Haarsieb und
richtet sieiiber Croutonsan; man serviert weich gedam pftes, in Stiicke
geschnittenes Hammelfleisch dazu. — Man erhélt eine sehr
wohlschmeckende Gesellschaftssuppe, wenn man sie mit Entenbriihe
kocht, mit einem Glase Madeira wiirzt, iiber Parmesankasecroutons
anrichtet und mit der klein geschnittenen Ente serviert. In diesem Falle
mubl man aber die Briihe gut entfetten, da das Entenfett in der Suppe
nicht wohlschmeckend ist.




Ganzer Zander, blau gekocht . Man kocht 2 -2 ,5 Pfd.
Zander am besten in einer Fischwanne mit Heber, damit er beim
Herausnehmen nicht zerbrockelt; in Ermangelung einer solchen
zieht man dem Fisch mit einer Spicknadel einen Bindfaden durch
den Schwanzund die Augen, bindet ihn z7usammen und legt den
gekriimmten Fisch mit dem Riicken nach unten in den Topf. Der

Zander wird, wie alle Fische, die man blau kochen will, nicht
geschuppt, sondern nur ausgenommen und gewaschen, hierauf
begiefit man ihn mit kaltem oder heilen Essigund lasst ihn etwa
0,5 Stunde verdeckt stehen, wodurch er blau wird. Nun setzt man
ithn mit scharfem Salzwasser an, schaumt ihn bei Aufwallen
sauber ab und lasst ihn nicht zu stark, aber geniigend lange
kochen, biser vollends gar ist. Man richtet ihn auf einer warmen
Schiissel an, steckt ihm einen StrauB3 griiner Petersilie ins Maul
und garniert die Schiissel mit heifBen Salzkartoffeln, die man mit
gehackter Petersilie durchgeschwenkt hat. Man gibt zerlassene
Butter und fein gehackte, hart gekochte Eidotter dazn oder auch
feine Remouladen-, Majonnaisen-, Sardellen-, Austern- oder
Champignonsauce.

Feiner Topfkuchen, Napfkuchen oder Guglhupf ohne
Hefe. (Originalrezept von Frau M. Schroder in Braunschweig)
250 g Butter wird zu Sahne geriihrt, dann werden nach und
nach 8 ganze Eier dazmgegeben, ferner 250 g Zucker, 10 — 20
Stiick gehackte siiBe Mandeln, etwas abgeriebene
Zitronenschale, 1 Obertasse Milch und 500 g feines Mehl.
Zuletzt rithrt man 5 g doppelt-kohlensaures Natron und1o g
Cremortartari unter die Masse, fiillt die mit Butter
ausgestrichene Form zur Hilfte mit dem Teige und backt den
Kuchen bei gelinder Hitze.
Geriihrter Hefeteig. 1 Pfd. Mehl, 0,251 Milch,15 —20 g
Hefe, 0,25 Pfd. Butter, 2 —3 Eier, 60 g Zucker, 0,5
abgeriebene Zitrone, 1 Kaffeel. Salz. Man macht wie
gewohnlich einen Vorteig und lasst ihn gehen. Wahrenddem
rithrt man die Butter schaumig und gibt Eier und Zucker
dazu. Dann gibt man dies zu dem gegangenen Vorteig, mengt
dasiibrige Mehl, die nétigewarme Milch und die Gewiirze
dazu und schlagt den Teig gut ab. Wenn er gegangen ist (nach
1,5 -2 std.), kann man ihn zu verschiedenen Bickereien
verwenden. Man kann den Teig durch Zugabe von Rosinen,
Sultaninen, geschilten, verwiegten Mandeln, Zitronat usw.

verandern und feiner machen.



Christbaumkonfekt. Man mischt1 Pfund Mehl mit
einem Packchen Dr. Oetker’s Backpulver a10 Pf Gut (“" ‘s !
durcheinander, fligt 200 g Zucker und 100 g Butter hinz, {
schiittet das Ganze auf ein Backbrett, woman esmit 2 Eiern b I
J

und 4 bis 6 EBlo6ffel voll Milch zu einem feinen Teige
verarbeitet. Davon nimmtman soviel, alsman zu einer -1 { A
Brezel gebraucht, bildet davon durch Rollen mit der Hand \ :_‘?u'i g ol e/
einen runden Streifen, den man in der bekannten E04 G S A
Brezelform iibereinanderlegt, mit zer quirltem Ei bestreicht, B ! :
auf ein gut mit Butter oder Wachs bestrichenes Kuchenbrett 0 3 Z -
setztund in ziemlich heissem Ofen schon gelb backen lasst! ~1 :,:I,,..-‘—‘" @g
) i

In Blechbiichsen aufbewahrthalten sich diese Brezel lange
Zeit frisch und knusperig. — Besonders zu empfehlen als
feines Geback bei Kaffee, Thee und Wein.
Suppen-Klosschen oder Eierkl 6sschen oder
Eierstich. In einem viertel Liter Milch zerquirlt man4
Eier, fligt einen Theeldffel v dl fein gewiegte Petersilie
hinzu, eine Prise Salzund ein wenig Muskatnuss. Zuletzt
einen Essloffel vall Dr. Oetker’s Backpulver hinzu und
sofort giebt man die Masse in einen erwdrmten mit
Butter ausgestrichenen Topf, welchen man ohneVermg
in kochendes Wasser stellt. Die Masse erwarmt sich,
wird dick und dann aus dem Wasserbade genomm en.
Mit einem runden Loffel sticht man Klosschen ab und
legt diese direkt in die Suppe. — Durch das Backpulver
werden die Klosse sehr locker, man erhilt das doppelte
Quantum wie ohne Backpulver, sie sind sehr nahrhaft
und sehr leicht verdaulich. — Der Topf, welcher in das
heisse Wasser gestellt wird, darf nur zur Halfte gefillt

sein, sonst lauft die Masse heraus.

Tassenkuchen. 1 Tasse fliissige, nicht mehr

warme Butter, 5 Eidotter, 5 Eischnee, 3 Tassen
Zucker, 1 Tasse saure Milch oder Sahne, 5 Tassen
Mehl, 2 EBl. Sukkadestreifchen, dazwischen etwas
kleinwiirfelig geschnittenes Orangeat, 1 Salzl. Mit
etwas Zucker verriebenes Hirschhornsalz Butter,
Zucker und Dotter werden schaumig geriihrt, dazu
die Sahne, das Mehl, Sukkade, dann der Eischnee,
zuletzt das breit {iberstreute Hirschhornsalz. Sofort
auszufiillen und 1 Stunde bei Mittelhitze zu backen.



Hackbraten. 200 gr Schweinefleisch, 200 gr Rindfleisch
und 100 gr Kalbfleisch, 1 Zwiebel, 1 Tasse Brosamen, 1 Ei,
Gewlirzund Fett. Nach Belieben kann dieser
Hackbratenmasse 0,5 Tasse weichgekochte Haferflocken
beigemengt werden. Das durch die Maschine getriebene
Fleisch, die hellgedim pfte Zwiebel, dasin Milch eingeweichte
und zerkleinerte Brot, sowie Gewiirzund Ei werden gut
miteinander vermengt, 1 Wurst daraus geformt, in Mehl
gewendet und im heissen Fett unter ofterem Begiessen
allseitig braun gebraten.

Riibchen. 1 Pfd. Riibchen (Karotten), Butter oder
Fett, 1 Loffel Mehl, 1 kl. Zwiebel, Gewlirz Petersilie.
Im heissen Fett wird die feingeschnittene Zwiebel
gedampft, diein Scheiben geschnittenen Riibchen
werden mitgediinstet, mit etwas Wasser abgeldscht
und 0,5 — 0,75 Std. langsam gekocht. Wenn die
Riibchen bald weich sind, wiirzt man sie mit etwas
Mehl und gibt zuletzt noch feingehackte Petersilie zu.

Darf und kann man am Essen
sparen?

Viele Hausfrauen sindheute gezwungen, sparsam zu
wirtschaften. Leider aber wird damit oft am unrichtigen
Ende angefangen, Mit einiger Ueberlegung wird man sich
dariber klar werden, dass nicht die teure Kost die beste ist,
sondern dass ein einfaches, richtig zubereitetes Essen eine
bessere Ernahrung bewirkt, als taglich zweimal Fleisch,
Weissbrot, Wein usw. Die Ausfiihrungen unter
"Gesundheitliche Winke" geben da gute und
beherzigenswerte Richtlinien. Mit zweckmassig gekochten
Gemiisen (man darfruhig von den teuren Erstlingsfriichten
absehen), dann und wann ungekochter Nahrung,
Haferkost, Friichten (die teuren Bananen ersetzt man durch
die ebensowertvollen Aepfel), ofters Kase statt Fleisch,
dunklem Brot (das billiger und nahrhafter ist als das
weisse!) nahrhaften Suppen -mit solcher Kost, die
reichlichen Nahrwert besitzt und dazu billiger ist, werden
gegeniiber der sogenannten "feineren Kiiche" taglich
bedeutende Ersparnisse gemacht,und zudem ist sie
gesiinder. Wir diirfen alsoin di e s em Sinne ruhig am
Essen sparen, ohne Schaden an unserer Gesundheit zu
nehmen, im Gegenteil - sogar zu ihrem Nutzen!



Gemiisemehlsuppe. 6 — 8 Loffel Hafer-, Erbsen-, Gersten- oder
Reismehl, 1 Essloffel Fett. Die Zutaten werden mit fett angerostet, das
Wasser und die Knochenbriihe eingeriihrt und 20 Min. langsam
gekocht. Verfeinert wird die Suppe, wenn sie iiber einem Eigelb und
Rahm oder iiber gelb gerosteten Brotwiirfeln angerichtet wird.

Zwiebelsuppe. 1 Teller Brotscheiben, 1 Loffel Fett, 1
Loffel Mehl, 1 — 2 Zwiebeln, Salz, Pfeffer. Die fein
geschnittenen Zwiebeln werden in Fett hell gerostet, das
Mehl noch etwas mitgerostet, Wasser und Brot beigefiigt.
0,5 Stunde gekocht, gewlirzt und durchgestrichen.

Bohnen. 1 —1,5 Pfd. Bohnen, Speckwiirfel oder fett,
0,5 Zwiebel, Salz etwas Mehl, Knoblauch und
Bohnenkraut. Die Zwiebeln werden im heissen Fett oder
mit Speckwiirfelchen gediam pft, die gewaschenen und
entfidelten Bohnen mit Knoblauch und Bohnenkraut
beigefligt, mit Wasser abgeloscht und weichgekocht.
Kurzvor dem Anrichten etwas Mehl zugeben.

Suppe von jungen Gemiisen. Man lasst Mehl in
einem Stiick Butter anziehen, gibt soviel Fleischbriihe
oder Wasser, alsman Suppe zu haben wiinscht, sowie

Salzhinzu und lasst folgende jungen Gemiise,
kleingeschnitten, darin gar kochen: Wurzeln,

Kopfsalat, Spinat, Sauerampfer, Portulak und junge

Erbsen. Dann wird die Suppe mit feingehackter
Petersilie und Fidottern abgeriihrt und in Butter
gerostetes WeiBbrot dazugegeben. Zum Kochen dieser

Suppe sind 1,5 Stunden hinreichend.



Rosenkohl, gebacken. (Fastenspeise). In
Salzwasser weichgekochten Rosenkohl lasst man
auf einem Durchschlag gut abtropfen, taucht die

Roschen in einen Ausbackteig und lasst sie in

reichlich gutem Backfett hellgelb werden. Man
richtet sie dann bergartig an, bestreut die Roschen
leicht mit Salzund garniert mit einem StrauBchen
ausgebackener Petersilie. Dies ist auch als Garnitur
zu groBen Braten angenehm.

Schweinebraten mit Kartoffeln und Zwiebeln zu
braten. Hierzu nimmtman ein Stiickvom Bug, Schlegel
oder Rippenstiick. Nachdem man das Fleisch von Schwarte
und fett befreit und gesalzen hat, briat man esvon allen Seiten
schon an, fligt 0,5 Kilo rohe Kartoffeln und 200 Gramm
Zwiebeln, beides in Viertel geteilt, hinzu, streut Salzund
Pfeffer dartiber und lasst esunter fleiBigem BegieBen des
Fleisches, der Kartoffeln und Zwiebeln im ziemlich heifBlen
Ofen braten, wiahrend man hin und wieder etwas kochendes
wasser zugiefBt. Alsdann tranchiert man das Fleisch und
richtet die Kartoffeln und zwiebeln im Kranze darum an.

Schweinefleisch mit Bier gebraten. Man nimmt dazu am
besten ein Stiick ausder Keule oder dem SchoB eines jungen
Tieres. Die Schwarte, welche man daran lasst, wird mit
fingerbreiten Einschnitten versehen und das Fleisch gut mit salz
eingerieben. Dann gibt man das Fleisch, die Schwartenseite nach
oben, mit einem Stiick Butter, zerschnittenem Wurzelwerk und 1
Zwiebel nebst 1 Nelke und etwas Wasser in eine Bratpfanne,
welche man dann in dieheiBe Bratrchre stellt. Wahrend des
Bratens muss man,um den Braten schon knusperig
bekommen, die Schwarte anfangs mit dem eigenen Saft und
spater mit leichtem braunem Bier wiederholt iiberstreichen. Um
den Braten auch innen ganz durch zu bekommen, ist esratsam,
die Hitze im Anfang nicht zu stark zn halten. Sauerkraut mit
erbsen- oder Kartoffelpiiree, Blaukraut oder Bayrisch Kraut und
Kartoffelkroketten oder Schalkartoffeln konnen dazu serviert
werden. Der Braten kann jedoch auch ebenso gut kalt gegeben
werden. Kochdauer 1,5 -3 Stunden.



Feine gebackene Kartoffelbillchen
(Kartoffelkroketten). 10 Stiick grofe geschilte
Kartoffeln werden in Salzwasser weichgekocht, ganz
trocken abgeschiittet und durch ein Sieb gestrichen. 2
ganze Eier, ein Stiick Butter, ein wenig heifle Milch, Salz,
Pfeffer und Muskatnu 3 werden daruntergearbeitet, dann
formt man die Masse zu daumendicken kleinen
Wiirstchen oder walnuBgroBen Kiigelchen, dreht siein
zerquirltem Fiund hieraufin Paniermehl um. Alsdann
backt man sie aus heiBem Schmalz schon braun und

beniitz sieals Garnitur zu groBen Braten und Gemiisen.

Kartoffelknodel.
Gesottene Kartoffeln, 1
Loffel Mehl, 1 Loffel Griess,
2 Eier, 1 Tasse Brotwiirfel,
Salzund Muskat. Die
Kartoffeln, welche am
Vortage gekocht wurden,
werden geschalt, gerieben,
mit dem Mehl, Griess sowie
mit dem hell gerosteten
Brotwiirfeln und Eiern
gemischt, mit Salzund
Muskat gewiirzt, die Masse
mit etwas Mehl zu Kugeln
geformt, die auf schwachen
Feuer in Salzwasser gar
ziehen miissen. Mit dem
Schaumloffel herausheben

und abschwitzen.

Haferfl ocken-Pfannkuchen mit Apfelscheiben. 200 gr
Haferflocken, 0,5 Pfd. Mehl, 1 Liter Milch, 5 Eier, 7 grosse,
saure Apfel, Zucker, Salz, fett, knapp 1/8 Lr. Ol.
Haferflocken und Mehl werden mit der Milch zu einem
diinnen Brei verarbeitet, die Eier hineingeriihrt und Salz,
Zucker und 6l beigegeben. Die geschilten Apfel werden in
ganz diinne Scheibchen geschnitten, mit fett halbweich
gediinstet, mit Teich iiberdeckt und gebacken. Obiger Teich
ergibt 6 Kuchen.

Apfelomeletten. Omelettenteich, in feine Scheibchen
geschnittene, gezuckerte saure Apfel. Die Apfel werden mit
dem Teich vermischt und dieser, zugedeckt, ca. 5 Min.
gebacken, dann gewendet und wieder gebacken, bis die
Apfel weich sind. Mit Zucker bestreuen.



Gelbriibchentorte. 0,5 Pfd. Zucker, 5 Eier, 0,25 Pfd.
gemahlene Mandeln, 200 grrog geriebene Riibchen
(Karotten), 0,5 Pfd. Butter, 0,25 Pfd. Mehl, fein gewiegte
Schale und Saft einer halben Zitrone. Zucker und Eigelb
werden schaumig geriihrt, dieiibrigen Zutaten gut
untergemischt — zuletzt der steife Schnee —und die
Masse in die Springform in nicht zu heissem Ofen
gebacken. Nach Belieben garniert man die Torte vor dem

servieren mit Schlagrahm.

Biskuittorte. (Guter Biskuit wird nur durch langes
Riihren erzielt. Die gefettete Form wird mit GrieB
ausgestreut.) 4 Eidotter, 4 Eischnee, 200 g Zucker,
200 g Kartoffelmehl, 1 — 2 EBI. Rum oder
Franzbranntwein, abgeriebene Zitronenschale oder
Vanillezucker. Dotter und Zucker werden schaumig
geriihrt, dazu nachund nach das Mehl, der
Branntwein und der Eischnee. 1 Stunde Backdauer in
kleiner Spring- oder Konigskuchenform von 11 Inhalt,
bei maBiger Hitze.

Miirbteich fir kleine Platzchen, Muscheln, Tortchen. Dieser
Teig kann gleich nach dem Kneten ausgerollt und gebacken
werden. Alle Zutaten kalt, der Teich darfbeim kneten nicht

warm werden. 200 g Mehl, 125 g Butter,100 g Zucker, 1

Eidotter, 1 EBL siBe Sahne, 1 EBl. Wasser, Zitronenschale oder

Vanille. Der ziemlich feste Teich wird ganz diinn ausgeradllt,

bei maBiger Hitze gelb (nicht braun) gebacken.

Wiener Kipfel oder Hornchen. 1 Pfd. Mehl, etwa 0,251
Milch, 1 EBL Anis, 80 g Butter, 50 g Zucker, 1 Ei, Prise Salz Man
bereitet wie gewohnlich zuerst einen Vorteig, dann den
eigentlichen Teig, der nicht zu fest sein soll, und lasst ihn gehen.
Hieraufwird er ausgewellt, zuerst 10 cm breite Streifen abgeradelt
und diese in Dreiecke geteilt. In der Mitte jedes Dreiecks gibt man
Marmelade, rollt sieaufund legt sie wie Halbm onde auf ein
bestrichenes Blech. Man lasst sienoch 15 —20 Min. gehen,
bestreicht sie mit Ei und backt sie in gutem Ofen. Nach Beleben

kann man sie noch glasieren.



Frucht-Pudding. Man nimmt hierzu 1 Kilo recht reife
Friichte, wie Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren,
Aprikosen oder Pfirsiche, und streicht sie durch ein Haarsieb.
Dann rithrt man 150 Gramm Reis-, Mais-, oder Kartoffelmehl
mit 0,5 Liter Rot- oder WeiBwein, je nach Wahl der Frucht,
ganz glatt, gibt 0,5 Liter des durchgestrichenen Fruchtmarkes
hinzu und lasst esunter bestindigem Riihren mit dem
Schneebesen bis z7um Kochen kommen, woraufman die
Masse mit 250 Gramm Zucker vermischt und bleich in eine
nassgemachte Form einfiillt. Nach dem Erkalten stiirzt man
sie auf eine Schiissel.

Gesundheitliche Winke.

Kinder-Ernihrung. Diese bestehe ausser Milch hauptsichlich aus
Pflanzenkost: Gemiise, Hafer- und Reisprodukten, Obst. Man hiite sich,
den Kleinen Heischspeisen, Heischbriihe, Fische zu geben, sondern
gewohne sie schon frithzeitig tiglich an rohes Gemiise. Eierspeisen und
Schleckereien verabreiche man ihnen nur wenig, Haltet die Kinder zu
langem, gutem Kauen an. Gebt ihnen von Anfang an m dglichst kleine
Loffelchen. Dadurch werden auch Suppen und breiige Speisen (Miiesli)
eher durchspeichelt, alswenn sie aus grossen Loffeln einfach rasch
hinuntergeschluckt werden. Gewohnt die Kinder an vier bestimmte
Mahlzeiten.reicht ihnen zwischen hinein nichts, denn der Magen muss
ruhen. Kinder, die zwischen den Schulstunden viel essen, konnen nicht
aufmerksam sein, weil der Magen das Blut fiir die Verdauungstatigkeit
beansprucht und es dadurch dem Gehirn entzieht. Die Miitter sollten
gegeniiber den unangebrachten Essgeliisten der Kinder standhaft sein,
Uebrigens verlangt ein richtig genahrtes Kind nichts zwischenhinein.
Jede Mutter kann ihre Kinder sehr gut nihren, weil die richtige
Nahrung zugleich die billigste ist. Unverstand zeitigt schwachliche
Kinder, die korperlich und geistig den grossen Anforderungen des
Lebensnicht gewachsen sind, und diese Kinder werden. wenn zur
Einsicht gelangt, den miitterlichen Unverstand verdammen.
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Der Familientisch

Fiir die m odernehastige Zeit ist der Familientisch noch ein
Ruhepunkt, eine heimelige Statte, wo sich die Menschen
zusammenfinden, und von der taglich Lust und Freude
ausstromen soll.

Wir Frauen haben die schone Aufgabe, durch den Familientisch
frohes Behagen in den Alltag zu bringen. Kommen wir dieser
Pflicht bereitwillig nach. Da offenbart sich unser Konnen. Nicht
nur, wenn Besuch da ist, sollen wir uns bemiihen. Verdienen denn
Mann und Kinder nicht in erster Linie taglich unsere volle
Aufmerksamkeit? Sorgen wir, dass der Tisch stets sauber und
freundlich gedeckt sei. Ein Blumenstrauss ziere ihn, doch so, dass
er niemand stort. Es braucht ja sowenig, den Tisch zu schmiicken,
schon ein paar Blumen geniigen dafiir!

Die Speisen seien mit Sorglichkeit auf den Platten angeordnet,
denn selbst das einfachste Mahlwirkt festlich, wenn esnettund
ansprechend aufgetragen wird.

An Sonntagen, sowiean Familienfesten verschonern wir das Mahl
vielleicht durch eine kleine Extrazugabe, z. B, eine selbstgebackene
Torte oder dergl. Heitere, gliickliche Stimmung zu sch affen, ist
unsere vornehmste Aufgabe, und dasist nur m6glich, wenn wir
mit Liebe kochen und unseren Angehdrigen dadurch und durch
eigene gute Laune, eine Stunde gemiitlichen Rastens in der Hast
des Tages bereiten!



Krauter-Sahne-Suppe. (flir 6 Personen) 1 Zwiebel,
2 Mohren, 1 Stange Bleichsellerie, 1 Bund Estragon,
0,5 Bund Dill, 0,5 Bund Petersilie, 40 g Butter, 11
Briihe, 100 g griiner Blattsalat, 200 g sii8e Sahne,
frisch gemahlener Pfeffer. Zwiebel, Mohren und
Sellerie in Wiirfel schneiden, Krauter hacken. Butter
erhitzen, Zwiebel, Gemiise und Krauter darin
andiinsten. Brithe angieBen, aufkochen und 15
Minuten fortkochen. Suppe piirieren und wieder
aufkochen. Salat in Streifen schneiden. Sahne unter
die Suppe rithren, z7um Schluss den Salat hinzufiligen.

Mit Pfeffer abschmecken

Blechgrumbeeren. 1,5kg
festkochende Kartoffeln, 200 g
geraucherter durchwachsener Speck, 40
g Butterschmalz, Salz, Pfeffer, 2 EL
getrockneter Majoran. Kartoffeln in
groBe, Speck in kleine Wiirfel schneiden.
Butterschmalz in die Fettpfanne geben,
diese in den kalten Backofen setzen und
Butterschmalz schm elzen. Kartoffeln
und Speck in die Fettpfanne geben, mit
Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen und im
mittlerweile vorgeheizten Backofen
braten (E:Mitte. T: 225 Grad / 30 bis40
Minuten). Blechgrumbeeren
zwischendurch wenden. Beilagen:

Endivien- oder Kopfsalat

Forelle blau. 4 kiichenfertige Forellen, Salz ca. 0,51
Essigwasser aus 450 ml Wasser und 3 EL Essig,
Zitronenscheiben, 100 g zerlassene Butter. Die Forellen innen
salzen, mit 0,251 heiBem Essigwasser iibergieBen. Dasrestliche
Essigwasser in einen Brater geben, Forellen vorsichtig
hineinlegen. Mit dem Deckel verschlieBen. Mit HeiBluft +
Bratautomatik bei 160-180 Grad ca. 25-35 Min. auf 1. Schiene
von unten garen, oder mit Ober-/Unterhitze bei 200220 Grad
ca. 20-30 Min. auf 2. Schiene von unten garen + Vorheizen.
Nach dem Garen mit Zitronenscheiben garnieren, mit
zerlassener Butter servieren.

Fischfilet in Folie. 750 g Fischfilet (Lachs, Heilbut),
Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 0,5 Bund Petersilie, 3-4 Tomaten,
Butter oder Margarine, 150 g Sahne oder Créme fraiche, 1 EL
Zitronensaft, 1 EL Dillspitzen. Das Fischfilet abspiilen, mit
Zitronensaft betraufeln und salzen. Ca. 10 Min. stehen lassen.

Dann auf extrastarke Alufolie legen. Mit Salzund Pfeffer
wiirzen. Gehackte Petersilie und in Wiirfel geschnittene
Tom aten dazugeben. Fett in Flockchen darauflegen. Folie gut
verschlieBen, auf Bratrost legen. In den Backofen setzen. Mit
HeiBluft + Bratautomatik bei 160-180 Grad ca. 5055 Min. auf
1. Schiene von unten garen, oder mit Ober-/Unterhitze bei
200-220 Grad ca. 50-55 Min. auf 2. Schiene von unten garen.




Heringstopf Hausfrauenart mit Pellkartoffeln. Zutaten.
Heringstopf: 8 Bismarckheringe (ca. 1 kg), 100 g Mayonnaise, 1 Becher

Sahnejoghurt (150 g), 1/8 1 siiBe Sahne, 34 EL Gurkenlake, 2 Apfel (ca.

300 g), 5 Gewlirzgurken (ca. 250 g), 5 Zwiebeln (ca. 250 g), 1 Bund
Dill, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker. Zutaten Pellkartoffeln: 750 g
Kartoffeln, 1TL Kiimmel, evtl. 1 Bund Schnittlauch, Salz.
Vorbereitung. Heringstopf: Zwiebeln halbieren und in halbe Ringe
schneiden. Gewiirzgurken abtropfen lassen (Gurkenlake auffangen)
undin Scheiben schneiden. Bismarckheringe im Stiick lassen oder in
mundgerechte Bissen schneiden. Dill fein schneiden. Apfel erst kurz
vor der Verwendung schilen, entkernen und in Spalten schneiden,

damit sie nicht braun werden. Pellkartoffeln: Mit der Zubereitung etwa

30 Minutenvor dem Essen beginnen. Der Heringstopf muB
mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank durchziehen. Zubereitung
Heringstopf: Kochplatte auf starke Hitze schalten. Wasser in einem
Top aufkochen und die Zwiebelringe hineingeben. Etwa 2 Minuten

zum Entschirfen sprudelnd kochen (blanchieren). Blanchierte
Zwiebeln in ein Sieb schiitten und kalt abbrausen. Mayonnaise,
Joghurt, Gurkenlake und Sahne miteinander verriihren. Gut
abgetropfte Zwiebeln unterheben. Die in Scheiben geschnittenen
Gewlirzgurken hineinschiitten. Apfelspalten untermischen. Salzen,
pfeffern und mit einer Prise Zucker siiBen. Dill hineinstreuen.
Bismarckheringe in ein Gefi3 aus Ton, Glas oder Porzellan legen.
Sauce dariibergieBen. Abgedeckt mindestens2 Stunden im
Kiihlschrank marinieren. Zubereitung Pellkartoffeln: Kartoffeln

griindlich unter flieBendem kalten Wasser waschen. Wenn sie mit der
Schale serviert werden sollen, mit einer Biirste siubern. Kartoffeln in

einen Topfgeben und mit kaltem Wasser bedecken. Bei einem gut
schlieBenden Topf (chne Dampfoffnung) reicht ca. 0,5 1 Wasser.

Kiimmel, Schnittlauch und salz mgeben. Zugedeckt bei starker Hitze

zum Kochen bringen, dann auf geringe Hitze herunterschalten. Vom
Herunterschalten an gerechnet ca. 20 bis 25 Minuten leicht kochen
lassen. Dann eine Garprobemachen: Ein HolzspieBchen muB sich

leicht einstechen lassen. Daswasser abgieBen, dazu den Topfdeckel

leicht versetzt auf dem Topflassen. Griffe und Topfdeckel mit hilfe von
Topflappen gleichzeitig festhalten. Gekochte Kartoffeln pellen: Auf eine

Gabel spieBen. Schale mit einem kleinen spitzen Kiichenmesser
abziehen. Alternative: Pellkartoffeln mit Schale servieren.

Gebratenes Rotbarschfilet mit Tomatensauce und Pilaw.
Zutaten Rotbarschfilet: 4 Stiicke Rotbarschfilet, 1 Zitrone, ca. 60 g
Mehl, 1 EL Butter oder Margarine (ca. 20 g), Salz Zutaten
Tom atensauce: 1 EL Butter oder Margarine (ca. 20 g), 1 Zwiebel (ca.
50 g), 2 EL Mehl (ca. 20 g), 0,51 Wasser, 80 g Tomatenmark,
Briihwiirfel (fiir 0,251 Wasser), Salz, Pfeffer. Zutaten Pilaw: 350 g
Langkornreis, 100 g Butter, 1 Zwiebel (ca. 50 g), 1 Knoblauchzehe,
0,751 Fleischbriihe, 1 Stange Lauch (ca. 300 g). Vorbereitung
Gebratenes Rotbarschfilet: Mehl in einen tiefen Teller geben, damit
das Fischfilet darin gewalzt werden kann. Fischfilet unter
flieBendem kalten Wasser waschen, mit Kiichenpapier
trockentupfen. Zitrone auspressen. Fischfilet damit betaufeln.
Dadurch wird das Fischfleisch fester und bekommt einen feinen
sauerlichen Geschmack. Vorbereitung Tomatensauce: Zwiebel
wiirfeln. Mit der Zubereitung etwa 15 Minuten vor dem Essen
beginnen. Vorbereitung Pilaw: Zwiebeln und Knoblauchzehe
wiirfeln. Lauch putzen, waschen und in feine Rollchen scheiden.
Zuerst Pilaw, dann die Tomatensauce und zuletzt den Fisch
zubereiten. Zubereitung Tomatensauce: Kochplatte auf mittlere
Hitze schalten. Butter schmelzen, Zwiebelwiirfel zugeben und glasig
diinsten. Mehl einstreuen und unterriihren. Unter Rithren nach und
nach 0,5 1 Wasser zugieBen. 80 g Tomatenmark unteriihren.
Brithwiirfel zugeben. Bei geringen Hitze ca. 5 Minuten kocheln
lassen. Zubereitung Fischfilets: Kochplatte auf mittlere Hitze
schalten. Fischfilet v on jeder Seite leicht salzen und in Mehl
wenden. Halfte von Butter oder Margarine in einer Pfanne
schmelzen. Zwei Fischfilets in dasheiBe Fett legen und2-3 Minuten
braten. Fett mit Kiichenpapier aufsaugen, warm stellen. Restliche
Filets braten. Zubereitung Pilaw: 350 g Langkornreisin einem Topf
mit kaltem Wasser saubern. In ein Sieb schiitten und abtropfen
lassen. 30 g Butter in einem Topf schmelzen. Je eine gewiirfelte
Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten. Den abgetropften Reis
zugeben und ca. 2 Minuten unter stindigem Riihren glasig werden
lassen. 0,751 BritheaufgieBen. Gut umriihren und aufkochen.
Kochplatte auf geringe Hitze herunterschalten. 200 g
kleingeschnittenen Lauch zugeben. Deckel auf den Topf setzen und
den Reis ca. 15 Minuten ausquellen lassen, bis er die Briihe
aufgenommen hat. Restliche Butter (70 g) in Flockchen in den

heiflen Reisriihren.



Thunfischmousse in Chicorée. 1 Dose Thunfisch in Ol (Abtropfgewicht Kiirbissuppe. 2 kleine Stangen Porree, 1

etwa 200 g), 20 eingelegte griine Pfefferkorner, 1 EL Zitronensaft, 200 g Mohre, 500 g Kiirbisfruchtfleisch, 300 g
Creme fraiche, 2 Blatt weiBe Gelantine, Salz Zucker, 2 Chicoréestauden, 85 g Kartoffeln, 60 g Butterschmalz 0,5 L Milch, 0,5
gefiillte Oliven. Thunfisch mit Pfefferk6rnern, Zitronensaft und Creme L Briihe, Salz, Pfeffer, Muskat, 150 g Creme
fraiche piirieren. Gelantine nach Anweisung auflésen undunterriihren, Masse fraiche. Porreein Ringe Schneiden, Mchre,
mit Salzund Zucker abschm ecken und kiihl stellen, bis sie fast steif ist. Je Kiirbisfruchtfleisch und Kartoffeln grob
Person drei bisvier Chicoréeblitter auf Teller legen und die raspeln. Butterschmalz erhitzen, Porree und
Thunfischm ousse hineinspritzen. Oliven Mohre darin andiinsten, Kiirbisfruchtfleisch

und Kartoffeln hinzufligen. Milch und Briihe
angieBen, Salz und Pfeffer dazugeben,
aufkochen und 30 Minuten fortkochen. Die
Suppe piirieren, mit Muskat abschm ecken und
mit Creme fraiche verfeinern. Tipp: Die Suppe

im ausgehohlten Kiirbis servieren.

Sommersalat a la nicoise. (fiir 4 bis6 Personen) 200 g Pellkartoffeln vom
Vortag,30 g Sardellenfilets, 250 g Artischockenherzen aus der Dose, 1 Dose
Thunfisch in Ol (Abtropfgewicht etwa150 g), 2 kleiner ote Zwiebeln,1 Bund

Radieschen,1 Fisbergsalat,200 g gegarte griine Bohnen. Marinade: 3 Fl
Balsamico-Essig, 1 EL Wasser, 1 TL scharfer Senf, 0,5 Tl Salz, Pfeffer, 1
zerdriickte Kn oblauchzehe, 5 bis 6 ELOlivendl. 1 hartgekochtes Ei, 0,5 Tasse
schwarze Oliven, 2 EL gehackte Krauter (Petersilie, Schnittlauch, Pim pernelle,
Thymian, etwas Rosnarin). Kartoffeln pellen undin Scheiben schneiden.

Sardellen filet s, Artischockenherzen und Thunfisch abtropfen lassen. Zwiebeln
in Ringe, Radieschen in Scheiben schneiden. Eisbergsalat und Thunfisch in

Stiicke teilen. Alle Salatzutaten miteinandervermengen. Fiir die Marinade Essig
mit Wasser, Senf, Salz, Pfeffer und Knoblauch verriihren, Ol unterriihren, tiber
den Salat geben und mischen. Salat auf einer Platte anrichten, mit Fiachteln

und Oliven garnieren undmit Krautern bestreuen.




Koteletts mit Haube. 4 Nackenkotelettsa 200 g, Salz,
Pfeffer, Estragon, 1 Bund Friihlingszwiebeln, 1
Knoblauchzehe, 0,5 rote Paprikaschote, 100 g

durchwachsener Speck, 1 Bund Petersilie, 200 g Schmand, Ol
fiir die Form. Koteletts mit Salz Pfeffer, Estragon einreiben
undin eine flache, mit Ol ausgestrichene Auflaufform legen.
Zwiebeln putzen, feinhacken. Knoblauch schilen,
durchpressen. Paprikaschote waschen, entkernen,
feinhacken. Speck in Wiirfel schneiden. Petersilie waschen,
abtrocknen, feinhacken. Die Zutaten grob zerkleinert
zusammen mit dem Schmand im Mixer plirieren. Mit Salz,
Pfeffer wiirzen. Auf die Koteletts hdufen. In den Backofen
setzen. Mit Heifluft bei 170-190 Grad ca. 55-60 Min. auf1.
Schiene v on unten garen, oder mit Ober-/Unterhitze bei 210-

230Grad ca. 55-60 Min. auf 2. Schiene von unten garen.

Gemiisegratin. Zutaten:1 kg Brokkoli, 500 g Mohren,250 g
Zucchini, 3/81 siiBe Sahne, 150 g Parm esankise, Salz, Pfeffer.
Vorbereitung: Brokkoli waschen und putzen: Blatter entfernen. Die
Brokkolistiele sind sehr zart und konnen mitgegessen werden. Stiele
schilen. Dabei am unteren Stielende einschneiden und die Schale bis
zu den Knospen hin abziehen. Lange Stiele abschneiden und in Stiicke
zerteilen. Mohren waschen und mit einem Sparschiler schilen. In
etwa 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Zucchini unter flief endem
kalten Wasser waschen, Enden abschneiden. In ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Parm esenkise fein reiben. Zubereitung:
Backofen auf 250 Grad vorheizen. Leicht gesalzenes Wasser in einem
Topfbei starker Hitze aufkochen. Auf mittlere Hitze herunterschalten.
Brokkoliroschen und Mohrenscheiben ins kochende Wasser geben.
Beides ca. 5 Minuten sanft kochen lassen. Zucchinischeiben
dazugeben. Ftwa 1 Minute mitgaren. Gemiise in ein Sieb schiitten und
abtropfen lassen. Abgetropftes Gemiise in eine feuerfeste Form
schichten. Sahneund Parm esankiise miteinander verriihren. Salzen
und pfeffern. Kisedahneiiber dasGemiise gieBen. Aufder obersten
Schiene des Backofens 1015 Minuten iberbacken. Rezeptvariation
Spinatgratin. 1kg frischen Spinatverlesen 8welke Blitter
aussortieren). Von den groben Stielen zupfen. Spinatblatter solange in
kaltem Wasser saubern, bis der Sandv ollig herausgespiilt ist.
Abtropfen lassen und grob hacken. In eine gefettete flache, feuerfeste
Form geben. Backofen auf 200 Gradvorheizen. Spinatmitca.75 g
Semm elbrosel bestreuen.50 g zerlassene Butteriiber die
Semm elbrosel traufeln, damit sie schén braunwerden. Im

vorgeheizten Backofen ca. 30-40 Minuten knusprig braun backen.




Hiahnchen im Romertopf. 1 Hihnchen (ca. 1 kg), Salz,
Paprika, zerlassene Butter oder Margarine. Hahnchen
abspiilen, trockentupfen, innen und auBen salzen, mit

Paprika bestreuen. Mit Fett bestreichen und in den nach
Herstellerangabe gewasserten Rom ertopf legen. Ca. 30
Minuten vor Ende der Garzeit den Deckel abnehmen. In

den Backofen setzen. Mit HeiBluft + Bratautomatik bei 170-

19 Grad ca. 50-60 Min. auf1. Schiene von unten garen, oder

mit Ober-/Unterhitze bei 200220 Grad ca. 50-60 Min. auf

2. Schiene von unten garen.

Insalata caprese. Zutaten: 1 Knoblauchzehe, 0,5 Zitrone, 2
Kugeln Mozzarella (a 125g), 1 Bund Basilikum, 600 g
Strauchtomaten, 6 EL Olivendl. Salz, Pfeffer. Vorbereitung:
Knoblauchzehe schilen und Zitrone auspressen. Zubereitung:
Mozzarella in einem Sieb gut abtropfen lassen. Basilikum
waschen, trockenschiitteln und die Blatter abzupfen. Tomaten
waschen und gut trockentupfen. Von den Tomaten den griinen
Stielansatzherausschneiden. Die Tomaten in diinne Scheiben
schneiden. Mozzarella in diinne Scheiben schneiden. Tomaten
und Mozzarella auf einer Platte dachzegelartig anrichten. Einige
Basilikumblatter dazwischen stecken. Olivenol und 0,5 EL
Zitronensaft mit etwas Salzwiirzen. Geschilten Knoblauch
durch die Presse driicken und hinzufiigen. Marinadetiiber den
Mozzarella und die Tomaten traufeln. Mit grob gemahlenem

Pfeffer und restlichem Basilikum bestreuen.



Bruschetta (gerostete Brotscheiben mit Tomatenwiirfeln). Zutaten:
500 g Tomaten, 8 Scheiben Bauernbrot, 2 Knoblauchzehen, Olivendl,
Salz, Pfeffer, in Streifen geschnittene Basilikumblatter znm Dekorieren.
Zubereitung: Tomaten iiberbriihen, hauten, halbieren und entkernen.
Tom aten in kleine Stiicke schneiden. Brotscheiben halbieren und auf ein
Blech legen. Den Bachofengrill einschalten. Knoblauch schialen und der
Lange nach halbieren. Blech mit Brotscheiben in die oberste Schiene des
Backofens schieben. Brotscheiben ungefihr 2 Minuten grillen, dabei
einmal wenden. Brot noch hei3 mit den Schnittflichen der
Knoblauchzehen einreiben. Sofort mit Olivenol betraufeln. Die Tomaten
daraufverteilen und mit einer Gabel leicht zerdriicken. Mit Salzund
frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Mit Basilikum streifen bestreuen,
sofort servieren.

Basilikum

dromatisch, fisch-samig, leidhn pletinia

Geigned fir alle alienischen Gerichee
z B, Pasin, fir Gemidse: und Hibandudstiupoen, Fleisth-
unid Hedhgerichie, Salate In Kombisation mil Tomaien und
Enablzich sehr wariantanisich
Frisch; Sommar bis Harbst.

Saltimbocca alla romana (Kalbsschnitzel mit Schinken und
Salbei). Zutaten: 8 groBe Salbeiblitter, 8 kleine, diinne
Kalbsschnitzel (etwa 500 g), 8 hauchdiinne Scheiben roher Schinken,
Salz, Pfeffer, 4 EL Butter, 75 ml WeiBwein. Vorbereitung:
Salbeiblatter waschen und trockentupfen. Zubereitung: Schnitzel
zwischen zwei Lagen Klarsichtfolielegen, leicht flach klopfen. Je 1
Schinkenscheibeund ein Salbeiblatt auf die Schnitzel legen. Beides
mit einem kleinen HolzspieB feststecken. Schnitzel wenden, leicht
salzen und pfeffern. Butter in einer breiten Pfanne auf mittlerer Stufe
erhitzen. Schnitzel mit Schinkenseite nach unten in die Pfanne geben.
Fleisch etwa 2 Minuten braten. Fleisch wenden und etwa 0,5 Minute
weiterbraten. Kalbsschnitzel herausnehmen und warm halten.
Bratenfond mit dem WeiBwein abloschen. Alles einmal kurz

aufkochen lassen. Schnitzel mit Sauce begiefen.

Vitello tonnato (Kalbfleisch mit Thunfischsauce). Zutaten: 2 Eier
(GroBe M), 1 Mdhre, 0,5 Lauchstange, 1 Selleriestange, 1 Dose
Thunfisch (150 g Abtropfgewicht), 3 Sardellenfilets (in Ol),1/81
WeiBwein, 0,51 Gemiisebriihe, 1 Lorbeerblatt, 1 TL Pfefferkorner,
Salz, 200 g KalbsnuB3, 4 EL Kapern, 1 EL Salatmay onnaise (50 %
Fett), 12 EL Zitronensaft, 4 EL Olivenol, Pfeffer, Zitronenspalten
zum Anrichten. Vorbereitung: Eier etwa 10 Minuten hart kochen,
kalt abschrecken und schalen. Mohre schialen und kleinschneiden.
Lauch und Sellerie putzen, waschen und klein schneiden. Thunfisch
abtropfen lassen. Sardellenfilets mit Kiichenpapier trocken tupfen.
Zubereitung: Mohre, Lauch und Sellerie mit etwas 0,51 Wasser in
einen Topfgeben. Wein, Briihe, Lorbeer, Pfefferkorner und etwas
Salzhinzufligen. Sud aufkochen, Heisch so hineinlegen, dass es
vollstandig bedeckt ist. Kalbsfleisch zugedeckt bei kleiner Hitze 50
Minuten garen. Kalbsnu B in Briihe abkiihlen lassen. Eier halbieren,
das Eigelb herauslosen, das Eiweil anderweitig verwenden. Eigelb,
Thunfisch, Sardellen, 2 EL Kapern und May onnaise in den Mixer
geben. Alle Zutaten im Mixer fein piirieren. Zitronensaft, Ol und
etwa 9 EL Fleischsud hinzufligen und wieder piirieren.
Thunfischsauce mit Salzund Pfeffer abschmecken. Kalbfleisch mit
einem scharfen Messer in feine Scheiben schneiden. Fleisch auf

Tellern anrichten, Thunfischsauce und Kapern dariibergeben.

Orreganc (Dost)
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Pizza margherita (Pizza mit Tomaten und Mozzarella). Zutaten: Teig:
1 Wiirfel Hefe (42 g), 1 Prise Zucker, 500 g Mehl, 1 TL Salz, 7 EL Olivenol,
Mehl zum ausrollen. Belag: 800 g Tom aten, 2 Knoblauchzehen, 375 g
Mozzarella, 0,5 Bund Basilikum, 5 EL Olivendl, 1 TLThymian
(getrocknet), Salz, Pfeffer. Vorbereitung: Teig: Hefe in etwa 100 ml
warmen Wasser mit 1 Prise Zucker auflosen. Mehl und Salzin einer
groBen Schiissel mischen, eine Mulde hineindriicken. Hefewasser in die
Mulde geben, mit etwas Mehl verquirlen. Zugedeckt 15 Minuten gehen
lassen. Belag: Tomaten hauten, entkernen, klein schneiden. Knoblauch
schilen und hacken. Mozzarella abtropfen lassen und in Scheiben
schneiden. Basilikum waschen, trockenschiitteln und in feine Streifen
schneiden. Pizzaformen mit etwas Ol einfetten. Zubereitung: Mehl und
Hefe mit 7 EL Olund etwa 150 ml warmem Wasser verkneten. Hefeteig
etwa 1 stunde zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen. Inzwischen
1 EL Ol in einem Topf bei mittlerer Hitze erwirmen. Gehackten
Knoblauch darin kurz diinsten. Tomaten, Thymian, etwas Salzund
Pfeffer hinzufligen. Tomaten etwa 5 Minuten kocheln lassen, Basilikum
unterriihren. Backofen auf 250 Grad vorheizen. Hefeteig noch einmal
kraftig durchkneten und vierteln. Hefeteigviertel jewils auf einer leicht
bem ehlten Arbeitsfliche rund ausrollen. Pizzaform mit Hefeteig
auslegen, dabei einen etwas dickeren Rand formen. Die Tomatensauce
auf dem Teig verteilen, mit Mozzarellascheiben belegen. Pizza mit 2 EL

Ol betriufeln, im Ofen ca. 15 Minuten knusprig backen.

Maccheroni alla bolognese (Makkaroni mit Hackfleischsauce).
Zutaten: 1 Zwiebel, 1 Mcohre, 1 Selleriestange, 30 g Hiihnerleber, 400 g
Tomaten, 40 g Parmesan (am Stiick), 50 g Pancetta oder Raucherspeck, 2
EL Butter, 250 g gemischtes Hackfleisch, ca. 1 EL. Tomatenmark, 100 ml
Rotwein, 100 ml Fleischbriihe, Salz, Pfeffer, 1 Lorbeerblatt, 400 g
Makkaroni. Vorbereitung: Zwiebeln schilen und hacken. Mohre schilen,
Sellerie putzen und waschen, beides in feine Wiirfel schneiden.
Hihnerleber von Hauten und Sehnen befreien, waschen und mit

Kiichenpapier trockentupfen, Leber in feine Wiirfel schneiden. Die
Tom aten hauten, entkernen und klein schneiden. Parmesan auf Kisereibe
fein reiben. Zubereitung: Speck in feine Wiirfel schneiden. Butter in
einer tiefen Pfanne bei kleiner bis mittlerer Hitze schmelzen. Zwiebel,
Mohre und Sellerie darin kurzandiinsten. Speck hinzufligen und kurz
mitbraten. Hackfleisch und Leber in die Pfanne geben und unter Riihren
durchbraten. Tomatenmark gutunter das Fleisch riihren, kurz
andiinsten. Mit Rotwein und Fleischbriihe abloschen, salzen und pfeffern.
Tomatenund Lorbeerblatt in die Hackfleischsauce geben.
Hackfleischsauce etwa 20 Minuten kocheln lassen. Inzwischen reichlich
Wasser mit etwas Salz im groBen Topf aufkochen. Makkaroni eventuell
einmal brechen und nach Packungsanweisung garen. Nudeln in ein Sieb
gieBen. Die Sauce nochmals abschmecken.




Lasagneal forno (Lasagneaus dem Backofen). Zutaten:1
Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 1 Mohre, 3 Selleriestangen, 150 g
Mozzarella, 80 g Parmesan (am Stiick), 3 ELOlivendl, 250 g
gemischtes Hackfleisch, 2 ELTomatenmark, 50mlRotwein, 1 groe
Dose geschilte Tomaten (480 g Abtropfgewicht), Salz, Pfeffer, 60 g
Butter,50 g Mehl, 0,5 1 Milch, 200 g Lasagneblatter. Vorbereitung:
Zwiebel und Knoblauch schilen, beides hacken. Mohre schélen,
Sellerie putzen und waschen. Beides in feine Wiirfel schneiden.
Mozzarella in diinne Scheiben schneiden. Parm esan fein reiben.
Ofenfeste Auflaufform mit etwa 1 EL Olivendl einfetten.
Zubereitung: Olivendl in einer tiefen Pfanne bei mittlerer Hitze
erwarmen. Zwiebel, Kn oblauch und Hackfleisch darin anbraten.
Mohre und Sellerie hinzufligen und kurz mitgaren. T an atenm ark
unterrithren, Wein und Dosentom aten mit Saft hinzufiigen. Tomaten
leicht zerdriicken, salzen, pfeffern und 20 Minuten kocheln lassen.
50 g Butter in einem Topf schmelzen lassen. Mehl unterrithren und
kurzanschwitzen. Nach und nach die Milch unter Riihren zugieen,
salzen und pfeffern. Béchamelsauce beikleiner Hitze etwa5 Minuten
unter Riihren kocheln lassen. Backofen auf 200 Gradvorheizen. 2
bis 3 EL Béchamelsaucein die Form geben, mit Lasagneblattern
auslegen. Hackfleisch-, Bécham elsauce, Nudelblitter abwechselnd in
die Form schichten. Mit einer Lage Nudeln, bestrichen mit etwas
Béchamelsauce, abschlieBen. Mozzarellascheiben auf Lasagnelegen,
mit Parmesan bestreuen. Lasagnem it Butterflockchen belegen, im

Ofen etwa 40 Minuten garen.

Saltimbocca alla romana (Kalbsschnitzel mit Schinken und
Salbei). Zutaten: 8 groBe Salbeiblitter, 8 kleine, diinne
Kalbsschnitzel (etwa 500 g), 8 hauchdiinne Scheiben roher Schinken,
Salz, Pfeffer, 4 EL Butter, 75 ml WeiBwein. Vorbereitung:
Salbeiblatter waschen und trockentupfen. Zubereitung: Schnitzel
zwischen zwei Lagen Klarsichtfolielegen, leicht flach klopfen. Je 1
Schinkenscheibeund ein Salbeiblatt auf die Schnitzel legen. Beides
mit einem kleinen HolzspieB feststecken. Schnitzel wenden, leicht
salzen und pfeffern. Butter in einer breiten Pfanne auf mittlerer Stufe
erhitzen. Schnitzel mit Schinkenseite nach unten in die Pfanne geben.
Fleisch etwa 2 Minuten braten. Fleisch wenden und etwa 0,5 Minute
weiterbraten. Kalbsschnitzel herausnehmen und warm halten.
Bratenfond mit dem WeiBwein abloschen. Alles einmal kurz

aufkochen lassen. Schnitzel mit Sauce begiefen.

Salbei

Intensies, wilmiges Aroma, leiche Bitt:

Passt besonders 2u Lamm, Schwein, Ente, auch nu Aal
Omelketts, Mudelgericrten und KrstersoBer. Sparsam
venwenden. Fsche Frikgahr bis Herbst

Thymian
Intersives, majorzndhnliches noma
Gesignet 1 Fleisch-, Earinffel und Gemliseqerichie
Hillsenfrichie, Pizza, Inneveien, Pasteten, Schmalz,
desl pu Enoblauch, Dlven, Auberginen und
Tucchinl. Frisch: Frdhjshr bis Herbes




Apfeltraum. 100 g Loffelbiskuits, 4 El Calvados, 1 Glas
Apfelmus (700 g), 250 g Magerquark, 250 g Mascarpone,
1/8 1 Milch, 100 g Zucker, 200 g siie Sahne, Kakao. Eine
groBe flache Form mit Loffelbiskuits auslegen, mit Calvados
betraufeln. Apfelmus daraufverteilen. Quark mit
Mascarpone, Milch und Zucker verriihren. Sahne steif
schlagen und unterheben. Quarkcreme iiber das Apfelmus
streichen, kiihl stellen und durchziehen lassen. Vor dem

servieren mit Kakao bestauben.

Tiramisu (Biskuitdessert mit Mascarpone). Zutaten:
Espressopulver fiir 1 Tasse, 1 Zitrone (unbehandelt), 2 EL
Weinbrand, 150 g Loffelbiskuits, 250 g Mascarpone, 50 g Zucker, 5
EL Milch, 120 g Sahne, 1 EL Kakaopulver. Vorbereitung: Espresso
zubereiten und abkiihlen lassen. Zitrone heiB waschen und
trockentupfen. Etwa 1 TL Zitronenschale fein abreiben.
Zubereitung: Espresso und Weinbrand vermischen. 75g
Loffelbiskuits mit dem Espressomix gut einstreichen. Eine
rechteckige Form mit den Biskuitsauslegen. Mascarpone und
Zucker in einer Schiissel gut verriihren. Milch nach und nach
unterriihren. Zitronenschale hinzugeben. Sahne steif schlagen und
unter die Creme heben. Die Hilfte der Mascarponecreme auf den
Biskuitsverteilen. Restliche Biskuits mit dem Espressomix
einstreichen. Biskuits nebeneinander auf die creme legen.
Restliche Macarponecreme darauf streichen. Tiramisu fiir etwa 4
Stunden abgedeckt in den Kiihlschrank stellen. Kurzvor dem

Servieren mit Kakaopulver durch ein feines Sieb bestauben.

GrofBSmutters Schokoladentorte. Zutaten fiir den Riihrteig: 175
g Zartbitter-Schokolade, 175g weiche Butter, 175g Zucker, 3 Eier, 4
Eigelb, 125g feine Semmelbrosel, 3 EiweiB, etwa 6 EL
Aprikosenkonfitiire. Fiir den GuB3: 75g Zartbitter-Schokolade, 1
EiweiB, 1 EL Zucker, gesiebter Puderzuicker.

Fiir den Teig Schokolade in kleine Stiicke brechen, in einem kleinen
Topf im heiBen Wasserbad geschmeidig rithren, aus dem Wasserbad
nehmen, in eine Schiissel geben. Butter hinzufligen, mit
Handriihrgerat mit Riithrbesen aufhochster Stufe in etwa1/2
Minute geschmeidig riithren. Nach undnach Zucker unterriihren, so
lange riihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier, Eigelb
nach und nach unterriihren (jeweils etwa 1/2 Minute).
Semmelbrosel portionsweise auf mittlerer Stufe unterriihren.
EiweiB steif schlagen, unterheben. Den Teig in eine gut gefettete
Springform (0 28 cm, Boden gefettet) fiillen, glattstreichen. Die
Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze etwa 170 Grad (vorgeheizt)

HeiBluft etwa 150 Grad (nichtvorgeheizt
Gas etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
Backzeit etwa 45 Minuten.

Den ausgekiihlten Tortenboden einmal durchschneiden, den Boden
mit der Halfte Aprikosenkonfitiire bestreichen, mit dem oberen
Boden bedecken. Die restliche Aprikosenkonfitiire durch ein Sieb
streichen und die Torte ganz damit bestreich en.

Fiir den GuB Schokolade in Stiicke brechen, in einem kleinen Topf
im Wasserbad geschmeidig riihren. Eiweill mit Zucker gut
verriihren. Die aufgel6ste Schokolade unterriihren, bis der Gul3
glanzt. Die Torte damit bestreichen, trocknen lassen, mit gesiebtem
Puderzucker bestauben.




Rh einische Apfeltorte. Zutaten fiir den Hefeteig: 250 g Weizenm ehl,
1 Pck. Trockenhefe, 50 g Zucker,1 Prise Salz, 1 Ei knapp, 125 m1(1/81)
Milch, 40 g zerlassene, abgekiihlte Butter, 1 groBes Glas Apfelmus (700

g) als Belag. Zum Bestreichen und Bestreuen:1 Figelb, 1 EL Milch,
Hagelzucker.

Fiir den Teig das Mehl in eine Riihrschiissel sieben und sorgfaltig mit
der Hefe vermischen. Zucker, Salz, Fi, Milch und Butter hinzufiigen. Die
Zutaten mit Handriihrgeratmit Knethaken zunéchst kurzauf
niedrigster, dann aufh ochster Stufe in etwa5 Minuten zu einem Teig
verarbeiten. Den Teig abgedeckt so lange an einem warmen Ort gehen
lassen, bis er sich sichtbarvergroBert hat.

Den Teig aus der Schiissel nehmen und aufder Arbeitsfliiche nochmals
kurz durchkneten, sollte er kleben, etwas Mehl unterkneten. 2/3 des
Teiges aufeinem Springformboden (0 26 cm, Boden gefettet) ausrollen,
den Springformrand darumlegen, schlieBen und den Teig etwa 2 cm am
Rand hochziehen (Springformrand nicht fetten). Das Apfelmusauf den
Teig streichen. Den restlichen Teig in Gr6Be der Springform rund aus-
rollen, Streifen ausradeln und diese gitterformig tiber das Apfelmus
legen. Die Streifen mitverquirlter Eigelbmilch bestreichen undmit
Hagelzucker bestreuen. Den Teig n ochmals etwa 20 Minuten gehen
lassen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze etwa 200 Grad (vorgeheizt)
HeiBluft etwa170 Grad (nichtvorgeheizt)
Gas Stufe 4-5 (vorgeheizt)

Backzeit etwa 20 Minuten.
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Raspelkuchen. Zutaten fiir den Quark-Ol-Teig: 300 g V
Fiir den Belag Butter zerlassen. Nach und nach Zucker,
Vanillin-Zucker, Milch und Kokosraspel unterriihren,
abkiihlen lassen. Fir den Teig Mehl mit Backpulver
mischen, in eine Riihrschiissel sieben. Quark, Milch, Ol,
Zucker, Vanillin-Zucker und Salzhinzufiigen. Die Zutaten
mit Handriihrgerat mit Knethaken aufhochster Stufe in
etwa 1 Minute verarbeiten. Auf der Arbeitsflidche zu einer
Rolle formen. Den Teig knapp 0,5 cm dick aufeinem
gefetteten Backblech ausrollen, mit Milch bestreichen. Die
Kokosm asse gleichmaBig auf dem Teig verteilen, vor den
Teig ein mehrfach umgeknicktes Stiick Alufolie legen. Das
Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze 180-200 Grad (vorgeheiz)

HeifBluft 160-180 Grad (nicht
vorgeheizt)
Gas Stufe 34 (vorgeheizt)



Putenbrust mit Mandeln, Orangensauce und
Herzoginkartoffeln. Zutaten Putenbrustfilet: 4 Putenbrustfiletsa ca.
150 g, 3 EL Mehl (ca. 30 g), 2 Fier, 100 g gehobelte Mandeln (ca. 40 g),
Salz. Zutaten Orangensauce mit Weintrauben: 3/8 1 Orangensaft400 g
Weintrauben. Zutaten Herzoginkartoffeln: 750 g Kartoffeln, 2 Eigelbe, 3
EL weiche Butter oder Margarine (ca. 60 g), Salz, 1Msp Muskat.
Vorbereitung Putenbrustfilet: Mehl z7um Wenden der Putenbrustfilets in
einen tiefen Teller geben. Vorbereitung Orangensauce: Gewaschene
Weintrauben von den Stielen zupfen, halbieren und evtl. entkernen. Mit
der Zubereitung ca. 10 Minuten v or dem Essen beginnen. Vorbereitung
Herzoginkartoffeln: Kartoffel schialen, waschen und in einen Topfgeben.
Salzkartoffeln kochen. Wasser abgie3en. Eier trennen. Backblech mit
Aluminium belegen und leicht einfetten. Mit der Zubereitung ca. 35
Minuten vor dem Essen beginnen. Danach Putenbrustfilets und
Orangensauce zubereiten. Zubereitung Putenbrustfilet: Fier mit den
gehobelten Mandeln verquirlen. Aufeinen Teller gieBen. Kochplatte auf
mittlere Hitze schalten. 2 EL Butter oder Margarine in einer Pfanne
schmelzen. Putenbrustfilets aufjeder Seite leicht salzen, in Mehl wenden.
Jede Seite durch die Ei-Mandel-Masse ziehen. In dasheif3e Fett legen und
ca. 3 Minuten aufeiner Seite braten. Kochplatte auf gering Hitze
herunterschalten. Putenbrustfilets vorsichtig wenden. In weiteren 3
Minuten goldbraun braten. Warm stellen. Zubereitung Orangensau ce:
Orangensaft in einen Topf gieBen und aufkochen. Bei starker Hitze ca. 3
Minuten dicklich einkochen. Weintraubenhalften ganz kurzin der Sauce
erhitzen. Zubereitung Herzoginkartoffeln: Gekochte, abgegossene
Kartoffeln im offenen Topf ca. 5 Minuten abkiihlen lassen. Durch eine
Kartoffelpresse driicken oder im Topf zerstampfen. Backofen auf200
GradvorheiBen. Zwei eigelbe, 1 ELweiche Butter oder margarine, Salz
und Muskat unter die Kartoffel- oder Krokettenmasseriihren.
Kartoffelmasse in einen Spritzbeutel fiillen. Gegen die Hitze ein
Geschirrhandtuch um den Beutel legen. Portionsweise auf das mit
Alufolie bedeckte Backblech spritzen. Restliches Fett schmelzen und
dariibertraufeln. Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben und

die Kartoffelmasse in ca. 10-15 Minuten goldbraun backen.

Wir wiinschen
einen
guten

Appetit



