Mohren-
Kuchen

300 g Mdohren,

5 Eigelb,

4 ERIoffel heilRes Wasser,
200 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
5 Eiweil, 1 Prise Salz,
250 g gemahlene
Haselnusse,

8 ERI6ffel Semmelbrosel
(80 ),

% Teeldffel Backpulver,
% Teeloffel gemahlener
Zimt,

1 ERI6ffel Rum (10 g),
abgeriebene Schale einer
Zitrone.

Margarine zum Einfetten.
Fir den GuR:

200 g Puderzucker,

1 ERIoffel Kakao (10 g),
2 ERI6ffel Rum (20 g),

4 ERIoffel heilles Wasser.
Zum Grarnieren:

Schale einer halben
Orange.

Das Ungewdhnhche an die-
sem Kuchen: Er enthélt
kein Mehl. Und gerade dar-
um ist er ein ganz beson-
ders saftiger Kuchen. GCte-
naugenommen handelt es
sich um einen Biskuit, bei
dem Mehl und Speisestérke
durch Mdhren, Nisse und
Semmelbrosel ersetzt wer-
den.

Mohren unter flieBendem
Wasser grindhch abbir-
sten, abtropfen lassen und
putzen. Auf einer mittel-
feinen Reibe reiben. Eigelb
in einer Schissel mit Was-
ser schaumig rihren. Nach
und nach zwei Drittel des
Zuckers und den VanUhn-
zucker reinriihren, bis eine
cremige Masse entsteht.
Eiweil mit Salz in einer
Schissel zu steifem Schnee
schlagen und den restlichen
Zucker edirieseln lassen.
Eischnee Uber die Eigelb-
creme gleiten lassen. Dar-
tiber die Mohren, Hasel-
nisse, Semmelbrdsel, Back-
pulver, Zimt, Rum und
Zitronenschale geben. Alles
vorsichtig mischen.

Eine Springform von 24 cm
Durchmesser einfetten.
Teig einfullen. In den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.

MoOhrenpfanne

Wer noch nie Kuchen mit Mdhren gebacken hat, weiR nicht, wie prima Méhren-Kuchen schmeckt.

Backzeit: 60 Miauten.
Elektroherd: 160 Grad.
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp % groRe Flamme.
Fir den GulR Puderzucker
in eine Schiissel sieben. Mit
Kakao mischen und mit
Rum und Wasser glatt-
rithren. Kuchen aus dem
Ofen nehmen. Aus der
Springform l6sen. Auf ei-
nen Kuchendraht geben.
Oberseite und Rand dick
mit Gul3 bestreichen.

Fir die Garnierung hauch-
dinn geschélte Orangen-
schale in 1 mm breite.

TIP

Wenn Sie

flr den

M Ohren-Kuchen
ganz junge,
zarte Mohren
bekommen,
brauchen Sie

sie nicht zu
schalen, sondern
nur unter
kaltem Wasser
grindlich
abzubirsten.

2 cm lange Streifen schnei-
den. In die Mitte des Ku-
chens streuen. Kuchen er-
kalten lassen. Auf eine Ku-
chenplatte geben. Zuge-
deckt mindestens 2 Tage an
einem kuhlen Ort stehen-
lassen. Dann in 12 Sticke
geschnitten servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 65 Minuten.

Kalorien pro Stiick; Etwa
3m

Mohren-
pfanne

Bild Seite 2

500 g Mdohren,

2 Stangen Lauch (240 g),
40 g Butter oder Margarine,
% 1Weillwein,

Salz, weiBer Pfeffer,

250 g Rinderhack,

% Teeloffel Worcestersolle,
% Bund Petersile.

Md&hren putzen, waschen,
abtropfen lassen und in
2 cm lange Stifte schneiden.
Lauch putzen, waschen und
abtropfen lassen. In 1 cm
breite Ringe schneiden.

Die HaKte der Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Mdhren darin 3
Minuten dinsten. Weil-
wein zugieRen. Zugedeckt
15 Minuten bei kleiner
Hitze leise kochen lassen.
Dann Lauchringe zugeben.
Mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Noch mal 15 Minuten
kochen lassen.

Rinderhack mit der Gabel
auf einem Teller zerdrik-
ken. Mit Salz und Pfeffer

wirzen. Restliche Butter
oder Margarine in einer
Pfanne erhitzen. Rinder-

hack darin 5 Minuten rund-
herum anbraten. Zum Ge-
muse geben. Mit Worcester-
solRe abschmecken. Peter-
silie unter kaltem Wasser
abbrausen, trockentupfen,
fein hacken.
Gemuse-Fleisch-Mischung
in eine vorgewdrmte Schis-
sel geben. Mit der Petersiie
bestreuen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
sm:

Unser Menivorschlag:
Bouillon mit Backerbsen
vorweg. Mdéhrenpfanne und
Kartoffelptree als Haupt-
gericht. Als Dessert Blau-
beeren mit Sahnemilch.
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Wenn Sie auf Ihre schlanke Linie
achten mussen, ist die
Mdohrenpfanne genau richtig. Sie
ist kalorienarm und sogar noch
schnell zubereitet

Rezept Seite 1.



Mohren-
Rohkost

300 g Méhren,
Saft einer Zitrone,
3 sauerliche Apfel.
Fir die Marinade:
2 ERIl6ffel Honig (40 g),
Saft einer Orange,
Ys 1 Sahne,

1 Messerspitze
Ingwerpulver.
AuBerdem:

50 g WalnufRRkerne.

Mohren-Rohkost ist gut fur
die Schonheit:

Denn Mdohren enthalten be-
sonders viel Vitamin A, das
nicht nur &auBerlich, son-
dern auch von innen her fir
einen guten Teint sorgt.
Zitronen- und Orangensaft
sorgen auBerdem fiur einen
recht hohen Vitamin-C-Ge-
halt. Fir diejenigen, die
auf die schlanke Linie ach-
ten missen, ist Mdhren-
Rohkost genau richtig. Sie
ist sehr kalorienarm.
Md&hren putzen und abspi-
len. Abtropfen lassen und
auf einer mittelfeinen Reibe
in eine Schissel raffeln. So-
fort mit Zitronensaft mi-
schen, damit die Modhren
ihre rote Farbe behalten.
Apfel schilen, Stengelan-
satze und Bliten raus-
schneiden. BisauidasKern-
gehduse ebenfalls raffeln.
Mit den M&hren mischen.
Fiar die Marinade Honig
mit Orangensaft in einer
Schissel glattrithren. Dann
die leicht geschlagene Sah-
ne unterziehen. Mit Ingwer
wirzen. Uber den Salat gie-
Ren. Zugedeckt im Kuhl-
schrank 15 Minuten durch-
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die
WalnuBkerne hacken. Salat
in eine Glasschussel fullen.
MitWalnuBkernen bestreut
servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2MK

Wann reichen? Mit leicht
gebuttertem  Knéckebrot
als Fruhstlck, als Vorspei-
se, als Beilage zu kurzgebra-
tenem Fleisch oder sogar
als Dessert.

Mohren-WeiBhraut-Salat.

Mohren-
Weiltkraut-
Salat

250 g Mdohren,

% WeilRkohl (etwa 250 g),
4 ERI6ffel Essig,

4 ERloffel Ol (40 g),

Salz, Pfeffer,

1 Teeloffel Kimmel,

1 Prise Zucker,

50 g fetter Speck,

1 Zwiebel (40 g).

Md&hren putzen, abspilen
und trockentupfen. Auf ei-
ner Reibe grob raffeln.
Weikohl putzen, unter
kaltem Wasser abspilen,
abtropfen lassen und ho-
beln oder fein schneiden.
In einer grofRen Salatschis-
sel Essig, Ol, Salz, Pfeffer
Kimmel und Zucker zu ei
ner Marinade verrihren
Mohren und Kohl reinge
ben. Gut mischen. Zuge
deckt 30 Minuten im Kihl
schrank marinieren.

Speck wdrfeln. In einer
Pfanne 3 Minuten auslas-

Mohka Java. Nur echt mit Kakao und Zimt. Rezept auf Seite 4.

Mokka

Erfrischende und kalorienarme Beilage zu Braten und Schnitzel.

sen, bis die Grieben hell-
braun sind. Zwiebel schélen
und hacken. Im Speck in 5
Minuten knusprig braun
braten. Salatausdem Kuhl-
schrank nehmen. Mit der
heiBen Speck-Zwiebel-Mi-
schung ubergieen und so-
fort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2350

Mokka

1 1Wasser,
100 g fein gemahlener
Kaffee.

Unter Mokka versteht man
heute ledigMch einen beson-
ders starken Kaffee aus
besonders fein gemahlenem
Pulver. Seinen ISTamen aber
hat ervon der Stadt Mokka
am Roten Meer, die im 15.
Jahrhundert Ausfuhrhafen
des besonders aromatischen
Kaffees des Jemen war.
Und nur aus diesem, auch
Mokkakaffee genannten Je-
menkaffee lieBen sich die
Reichen und Vornehmen
im Morgenland ihren
Mokka brauen.



In einer normalen Kaffee-
mihle lassen sieh die Boh-
nen fir Mokka nicht fein
genug mahlen. Man braucht
dazu eine spezielle Mokka-
muhle. Aber die meisten
Fachgeschéfte bieten heute
schon fertig gemahlenen
Mokka an oder mahlen Kaf-
fee auf Wunsch besonders
fein.

Mokka wird in einer kleinen
Kanne serviert und aus
kleinen Tassen getrunken.
(Daflr gibt es spezielle
Mokka-Service.) Man gibt

nur Zucker, aber keine
Milch dazu.
Besonders gut schmeckt

der Mokka, wenn man ne-
benher an einem Gldschen
Cognac, Kirschwasser oder
Chartreuse nippt oder Li-
kor- oder Weinbrandprah-
nen dazu knabbert.

Wasser sprudelnd aufko-
chen lassen. Kaffee in einen
Filter geben. Wasser ganz
langsam durchlaufen lassen.
Mokka sehr heill servieren.

Mokka Java

Bild Seite 3

12 1 Milch,

1 ERI6ffel Kakao (10 g),

1 ERI6ffel Zucker (15 g),
1 Wasser,

80 g gemahlener Kaffee,

Yg 1 Sahne,

Zimt zum Bestduben.

Von der Milch drei ERI6ffel
abnehmen. Die lbrige
Mich in einem Topf zum
Kochen bringen. Kakao
und Zucker in einer Tasse
mischen. Mit den drei ER-
16ffel Milch verrihren.
Wenn die Miich kocht, vom
Herd nehmen. Kakaomi-
schung reinrihren.

Wasser sprudelnd aufko-
chen lassen. Kaffee in einen
Filter geben. Wasser lang-
sam durchlaufen lassen.
Kakao und Kaffee mischen.
Erhitzen, aber nicht mehr
kochen lassen.

Sahne in einer Schissel
steif schlagen. In ein Schél-

chen geben. Mit Zimt be-
stauben.

Mokka und Sahne getrennt
servieren. Jeder nimmt sich
nach Beheben Sahne auf
seinen Kaffee.

PS: Wer mag, kann die
Sahne statt mit Zimt mit
gehackten Mandeln be-
streuen.

Mokka-
Baisers

Fir die Creme-Fillung:
1 Eigelb,

25 g Zucker,
%PackohenVanilhnzucker,
1 Prise Salz,

1 Teeloffel Pulverkaffee
(39,

ilg 1Much,

3 Blatt weiBe Gelatine,
1 EiweiB,

8 ERIoffel Sahne.
AuBerdem:

8 Baiserschalen

(fertig gekauft, 40 g).
Zum Garnieren:

50 g HaselnuRkuvertire.

Mokka-Baisers sind ein be-
sonders feines Kaffee-Ge-
béack - aber sehr siB. Viel-
leicht machen Sie es darum
wie die Gastgeberinnen in
den sitdhchen Balkanlan-
dern: Zu all diesen Lecke-
reien neben dem Kaffee ein
Glas kaltes Wasser (am
besten Mineralwasser ohne
Kohlensdure) servieren.
Fir die FOUung Eigelb in
einer Schiissel mit Zucker,
Vanillinzucker, Salz und
Pulverkaffee schaumig riih-
ren.

Much in einem Topf zum
Kochen bringen. Ganz lang-
sam in die Eigelbcreme ein-
rithren. Gelatine in einem
Becher mit kaltem Wasser
einweichen. Ausdriucken, in
die heile Eiermiloh geben.
Rihren, bis sie sich aufge-
I6st hat. Abkuhlen lassen.
Zugedeckt im Kihlschrank
etwas erstarren lassen. Ei-
weill in einer Schiissel zu
steifem Schnee schlagen.
Sahne ebenfalls steif schla-
gen.

Creme aus dem Kihl-
schrank nehmen. Eischnee
und Sahne unterziehen. Fir

Ilhre Kaffeetafel:

Fir verwohnte Nachmittagsgdste: Mokka-Baisers.

Fir alle, die sie lieber selbst kochen: Mokka-Bonbons.

Mokka-Buttercreme-Torte.



Nichtnur fir Sommertage: Mokka-Eis-Becher. Rezept Seite 6.

Mokka-Buttercreme-Torte

Noch mal 60 Minuten im
Kihlschrank erstarren las-
sen. Mit einem Schneebesen
kréaftig durchschlagen. Es
darf keine Klumpen geben.
Creme in 4 Baiserschalen
fullen. Die anderen vier
dariberklappen.
HaselnuBkuvertiire im hei-
Ren Wasserbad schmelzen.
Mit einem Kuchenpinsel die
oberen Baiserschalen dick
mit Kuvertiire bestreichen.
Erkalten lassen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
24(X

Wann reichen? Zum Nach-
mittagskaffee oder als Des-
sert.

Mokka-
Bonbons

150 g Puderzucker,

150 g Sahne,

2 ERIoffel Honig (40 g),
2 Teeloffel Pulverkaffee,
Ol zum Bestreichen.

Puderzucker, Sahne, Honig
und Pulverkaffee in einen
Topf geben. Langsam er-
hitzen. Unter Rihren in 40
Minuten zu einem dicken
Brei einkochen.

Backblech mit Afufolie be-
legen. Folie mit Ol einpin-
seln. Bonbonmasse drauf-
streichen. 5 Minuten ab-
kuhlen lassen und in 2 cm
groRe W iirfel schneiden. 60
Minuten erkalten lassen.
Ergibt 50 Stick.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung:Ohne Abkiihf-
zeit 50 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
2K | ]

Mokka-
Buttercreme-
Torte

Fir die Torte;

4 Eigelb,

4 ERloffel heiBes Wasser,
100 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 Packchen Vanillinzucker,
4 Eiweil8, 100 g Mehl,

100 g Speisestarke.
Margarine zum Einfetten.
Fur die
Mokka-Buttercreme:

1/2 1 MUch,

1 Vanillestange,

50 g Zucker, 1 Prise Salz,
50 g Speisestédrke, 2 Eigelb,
250 g Butter, 125 g Zucker,
1 ERI6ffel Pulverkaffee
(509). _

Zum Garnieren:

18 Mokkabohnen
(Fertigprodukt).

Fur die Torte Eigelb mit
Wasser in einer Schissel
schaumig rihren. Nach und
nach zwei Drittel des Zuk-
kers, das Salz und den Va-
niUinzucker zugeben. Schla-
gen, bis eine weile cremige
Masse entsteht.

Eiwei in einer anderen
Schissel steif schlagen. Den
restlichen Zucker einrieseln
lassen.

Eiweil auf die Eigelb-
creme geben. Mehl und
Speisestarke  druberstdu-

ben. Alles vorsichtig zu ei-
nem glatten Teig mischen.
Eine Springform von 24 cm
Durchmesser einfetten. Den
Teigreingeben. Form in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp  groRe Flamme.
Torte rausnehmen und aus
der Form lésen. Auf einem
Kuchendraht abkiihlen las-
sen. Torte mit einem Faden
oder miteinem Messer zwei-
mal quer durchschneiden.
Fur die Mokka-Butter-
creme MUch, ausgeschabtes
VaniUemark, Zucker und
Salz in einem Topf zum
Kochen bringen. In einer
Tasse Speisestarke mit et-
was kaltem Wasser glatt-
rihren. In die Milch rihren
und einmal aufkochen las-
sen. Topf vom Herd neh-
men. Etwas Creme in einer
Tasse mit den Eigelb ver-
quirlen. Wieder in die
Creme geben. Creme Kkalt
rihren.

In einer groRen Schissel
Butter mit Zucker schau-
mig ridhren. Pulverkaffee
und nach und nach die
Creme reinriihren. 6 ER-



|6fFel Buttercreme in einen
Spritzbeutel fillen.

Mit der Gbrigen Creme die
Torte fullen und Oberseite
und Rand dick bestreichen.
Mit einem Messer 12 Stiicke
markieren. Auf jedes Stiick
eine Cremerosette spritzen.
Jede Rosette mit einer
Mokkabohne garnieren.
Resthche Mokkabohnen als
Kranz in die Mitte der Tor-
te setzen. Torte bis zum
Servieren in den Kihl-
schrank stellen. Dann in 12
Stiicke schneiden.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kuhlzeit 70 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
415.

Mokka-
Eis-Becher

Bild Seite 5

2 Bananen (260 g),

Saft einer Zitrone,

% 1Sahne, 20 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
16WalnuRRhélften (26 g),
300 g Mokka-Eis vom
Konditor,

15 g bittere Schokolade.

Bananen schdlen und in
Scheiben schneiden. In eine
Schissel geben. Mit Zitro-
nensaft betraufeln. 10 Mi-
nuten zugedeckt durch-
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Sahne
in einer Schiissel steif schla-
gen. Zucker und Vanillin-
zucker nach und nach zu-
geben. Sahne in einen
Spritzbeutel fillen. In den
Kuhlschrank legen.
Bananenscheiben mit den
WalnuBhélften in Kelch-
gléser geben. In jedes Glas
geben Sie vier Wirfel
Mokka-Eis.

TIP

Fir den
Mokka-Flip
kénnen Sie die
Kaffee-Mischung
vorbereiten und
kihl stellen.
Dann brauchen
Sie den Flip —
wenn lhre Gaste
da sind -

nur noch schnell
ZU mixen.

Sahnetuff obendrauf sprit-
zen. Die Schokolade mit ei-
nem scharfen Messer von
oben nach unten abscha-
ben. Auf die Sahne streuen.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
39K

Beilage: Eiswaffeln.

Mokka-Flip

Fir 1 Person

1 ERI6ffel Zucker

(15 g),
2 ERIoffel Wasser,
2 Teeloffel Pulverkaffee

4 Egls’WUrfeI,

1 Eigelb,

1 Glas (2 cl) Cognac oder
Weinbrand,

1 Glas (2 cl) Mokka-Likér,
1 Glas Weillwein.

Allgemein sind Drinks im
Handumdrehen zubereitet.
Der Mokka-Fhp macht da
eine Ausnahme. Aber der
Zeitaufwand lohnt sich.
AuBer seinem hervorragen-
den Geschmack hat dieser

Fhp noch weitere l6bliche
Eigenschaften: Er macht
munter, er sattigt und er
erfrischt.

Zucker mit Wasser und
Pulverkaffee in einem Topf
erhitzen, bis sich Zucker
und Kaifee aufgeldsthaben.
Erkalten lassen.

Eiswurfel, Eigelb, Cognac
oder Weinbrand, Mokka-
Likdr und Weillwein in ei-
nen Shaker geben. Zucker-
Kaffee-Mischung dazu.
Shaker mit einer Serviette
umwickeln und 3 Minuten
gut durchschitteln. In ein
hohes Becherglas abselien.
PS: Man kann den Flip
mit etwas Zimt oder etwas
Instant-Kakao bestduben.

Mokkagelee

Y2 1 Wasser,

60 g Zucker,

1 Stuck (etwa 2 cm)
Zimtstange,

2 Nelken,

Schale einer viertel
Orange,

Schale einer viertel
Zitrone,

2 ERI6ffel Pulverkaffee

(10 g), ) )

6 Blatt weille Gelatine,

1 Glas (2 cl) Mokka-Likéor,
% 1Sahne,

1 Packchen Vanillinzucker.

Wasser in einem Topf mit
Zucker, Zimtstange, Nel-
ken, Orangen- und Zitro-
nenschale aufkochen und 3
Minuten kochen lassen. Ge-
wirze aus dem Topf neh-
men. Pulverkaffee zugeben
und umrihren.

Gelatine in einer Schiissel
mit etwas kaltem Wasser

Mokkagelee: Ein Super-Sonntags-Dessert, das munter macht.



Verwohnen Sie sich selbstund aridere mit den Mokka-Kissen.

einweichen.  Ausdricken,
in den heiBen Kaffee geben.
Rihren, bis sie sich aufge-
I6st hat. Mokka-Likor ein-
rihren. 4 Férmchen Kkalt
aussplilen. Mit Mokkagelee
fillen. Abkihlen, dann im
Kihlschrank 90 Miauten
erstarren lassen. Férmchen
kurz in heiles Wasser tau-
chen. Grelee auf vier Glas-
teller stiirzen.

Sahne mit VanilUnzucker
ganz leicht schlagen. Uber
das Mokkagelee gieRRen.
Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiuhl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person; Etwa
280

Mokka-Ksse

Fur die
Mirbeteig-Tortchen:
250 g Mehl,

50 g Zucker,

1 Prise Salz,

150 g Butter,

1 Ei.

Mehl zum Ausrollen.
Fir die FuUung:

5 Blatt weille Gelatine,
2 Eigelb,

8 ERI6ffel warme Milch,
2 ERI6ffel Pulverkaffee,
125 g Zucker,

% 1Sahne,

1 Packchen VanulLnzucker.
Zum Garnieren:

50 g Mokkaschokolade.

Fir die Tértchen Mehl auf
ein Backbrett oder eine
Arbeitsflache geben. In die
Mitte eine Mulde driicken.
Zucker und Salz auf den
Mehlrand streuen. Butter
in Fléckchen obendratif
setzen. Ei in die Mulde ge-
ben. Alles mit einem Teig-
oder Pfannenmesser hak-
ken. Mit kihlen Héanden
schnell zu einem geschmei-
digen Teig kneten. Zu einer
Kugel formen. Zugedeckt
30 Minuten in den Kihl-
schrank legen. Teig auf dem
bemehlten Backbrett 3 mm
dinn ausrollen. 15 Tort-
chenformen im Durchmes-
servon 8 cm damit ausklei-
den. Mit einer Gabel mehr-
mals einstechen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit; 15 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Formchen aus dem Ofen
nehmen. Auf einen Ku-
chendraht stiirzen und er-
kalten lassen.

Fir die FuUung Gelatine
in einem Becher mit etwas
kaltem Wasser 5 Minuten
einweichen. Eigelb in einem
Topf mit warmer Milch,
Pulverkaffee und Zuk-
ker vermischen. Unter
stdndigem Ruhren bis kurz
vorm Kochen erhitzen. Ge-
latine ausdriicken und in
die heille Eiermilch geben.
Rihren, bis sie sich geldst
hat. Eiermilch ineine Schis-

Mokka-Parfait

Eine Eisspeise, die auf der Zunge zergeht: Mokka-Parfait.

sei geben. 5 Minuten ab-
kiithlen und etwas erstarren
lassen.

Sahne in einer anderen
Schissel mit dem Vanillin-
zucker steif schlagen. Mit
der Eiermilch mischen.

Die inzwischen erkalteten
Tortchen damit fuUen und
im Kihlschrank 60 Minuten
erstarren lassen.

Auf einer Kuchenplatte an-
richten.MitgeraspelterMok-
kaschokolade bestreuen.
Vorbereitung; Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.
Zubereitung; Ohne Kihl-
zeit 35 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
260

Wann reichen? Zur festh-
chen Kaffeetafel oder als
Gebéck zur Teestunde.

Mokka-
Parfait

3 Eigelb,

100 g Zucker,

I ERI6ffel Pulverkaffee
69,

1 ERI6ffel warmes Wasser,
% 1Sahne,

% Packchen
VarnUinzucker.

Zum Garnieren:

1 Riegel bittere
Schokolade (15 g),

1 ERI6ffel blattrige
Mandeln (10 g).

Eigelb mit Zucker in einer
Schissel schaumig ruhren.
Pulverkaffee im warmen



W asser auflésen. Unter die
EigelbmassG mischen. Sah-
ne in einer anderen Schis-
sel steif schlagen. VaniUin-
zucker zugeben. Etwa 2
ERI6ffel zum Garnieren in
einen Spritzbeutel faUen.
In den Kihlschrank legen.

Resthche Sahne locker un-
ter die Eigelbmasse heben.
In 4 Glaser fiUen. Im Eis-
oder  Gefrierfach lhres
Kihlschrankes oder in lh-
rem Tiefgefriergerdt in 3
Stunden fest werden lassen.
Mokka-Parfait vor dem
Servieren mit Sahnetuffs
garnieren. Von der Scho-
kolade mit einem Messer
Spéne Uber die Portionen
schaben. Mit blattrigen
Mandeln bestreuen. Sofort
servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Gefrier-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
3MA

Wann reichen? Als Dessert
oder als sommerhche Er-
frischujig zwischendurch.

Zartes Kleingebdck zum Kaffee: Mokkaplétzchen mit Glasur.
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Mokka-
platzchen

250 g Mehl,

1 Messerspitze
Backpulver,

2 Eigelb,

2 ERI6ffel Pulverkaffee
(10 g), _
100 g Zucker, 1 Prise Salz,
80 g gemahlene
Haselntlsse,

125 g Butter oder
Margarine.

Mehl zum Ausrollen.
Fur die Mokkaglasur:
100 g Puderzucker,

15 g Kakao,

1 ERI6ffel Pulverkaffee

(59,

3 ERIoffel Rum.

Fur die Garnierung;

80 Mokkabohnen (160 g).

Mehl und Backpulver mi-
schen. Aufs Backbrett oder
auf die Arbeitsflache geben.
In die Mitte eine Mulde
dricken. Eigelb und Pul-

Uberraschung fiir die Géste: Selbstgemachte Mokka-Pralinen.

verkaffee reingeben. Dann
Zucker, Salzund gemahlene
Haselniisse. Butter oder
Margarine in Fléckchen auf
dem Mehlrand verteilen.
Von aullennach inneneinen
Mirbeteig kneten. Zuge-
deckt 30 Minuten im Kihl-
schrank ruhen lassen.

Arbeitsflaiche mit Mehl be-
stduben. Teig darauf etwa
% cm dick ausrollen. Run-
de Pldatzchen von 3 cm
Durchmesser ausstechen.
Auf em ungefettetes Back-
blech setzen. In den vorge-

heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofle Flamme.

Aus dem Ofen nehmen.
Platzchen auf dem Ku-
chendraht auskiihlen las-
sen.

Fir die Mokkaglasur Pu-
derzucker in eine Schussel
sieben und mit Kakao,
Pulverkaffee und Rum ver-
rihren. Die Platzchen da-
mit Gberziehen. Jeweils eine

Mokka-Quark-Speise: So fein kdnnen Quarkdesserts sein.



Mokka-Sahne-Torte

Die Mokka-Sahne- Torte hat einen ganz kleinen Schwips. Sie wird ndmlich mit Cognac getrénkt. Das macht sie so vorzlglich.

Mokkabohne draufsetzen.
Ergibt 80 Stiick.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kihlzeit 30 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
ax

Mokka-
Pralinen

125 g Haselnusse,

200 g Puderzucker,

2 Packchen Vanilinzucker,
10 g Butter,

100 g Rohmarzipan,

1 Eigelb,

3 Teeloffel Cognac oder
Weinbrand,

3 Teeldffel Pulverkaffee
(10 g).

Fir den Gul:

200 g Puderzucker,

6 Teeloffel Pulverkaffee
(20 9),

4 ERIoffel Mokka-Likor,
SO g Kokosfett.

Fir die Garnierung:

35 Haselnusse (50 g).

Haselnlisse auf ein unge-
fettetes Backblech geben.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Rdéstzeit: 10 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp  groRe Flamme.
Rausnehmen. In einem Kii-
chentuch die Haut abrei-
ben. Abkihlen lassen und
durch die Mandelmihle
drehen. Mit Puderzucker
und Vanillinzucker in einer
Schiissel mischen. Butter in
einer Pfanne flussig, aber
nicht heil werden lassen.
Mit Marzipan, Eigelb, Co-
gnac oder Weinbrand und
Pulverkaffee in die Schiis-
sel geben. Gut verkneten.
Zugedeckt 60 Minuten im
Kihlschrank ruhen lassen.
Aus dem Teig walnuBgroRe
Kugeln formen. Oben mit
der Fingerspitze eine klei-
ne Mulde reindriicken.

Fir den Gull Puderzucker
in eine Schussel sieben. Mit
Pulverkaffee, Mokka-Likor
und geschmolzenem Kokos-
fett verrihren. Die Prah-
nen damit Uberziehen. Je-
weils eine NuB in die Mulde
driicken. GuB erstarren las-
sen. Bis zum Verzehr kihl
aufbewahren.

Ergibt 35 Stick.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
TO

Mokka-
Quark-Speise

250 g Sahnequark,

1 Péackchen
VardllLnzucker,

1 Prise Salz,

2 Teeloffel Pulverkaffee
G g~

% 1Sahne,

100 g Zucker.

Fir die Garnierung:
100 g Krokant (fertig
gekauft).

Sahnequark mit Vanilin-
zucker, Salz und Pulver-
kaffee in einer Schussel gut
verrihren. Sahne in einer
anderen Schissel steif schla-
gen. Zucker nach und nach
zugeben. Etwas zum Gar-
nieren in einen Spritzbeutel
fallen. In den Kihlschrank
legen. Resthche Sahne un-
ter die Quarkmasse heben.

In eine Schissel fillen und
zugedeckt 15 Minuten in
den Kihlschrank stellen.
Kurz vorm Servieren mit
gespritzten Sahnetuffs und
Krokant garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
430

Unser Menivorschlag: Vor
weg  Markschéberlsuppe
Butterschnitzel mit Gur
kensalat und Petersilien
kartoffeln als Hauptge
rieht. Als Dessert unsere
Mokka-Quark-Speise und
als Getrdnk Bier oder
Weillwein.

Mokka-
Sahne-Torte

Fir den Teig:

5 Eier,

2 ERI6ffel heiles Wasser,
200 g Zucker, 150 g Mehl,
2 Teeltffel Backpulver
(10 9),

100 g gemahlene
Haselnusse.

Margarine oder Ol zum
Einfetten.



Zum Betratifeln:

2 Glas (je 2 ol) Cognac
oder Weinbrand.

Fir die FuUtmg:

3 Blatt weiBe Gelatine,
% 1Saline,

1 ERI6iFel Zucker (15 g),
1 Packchen VanUhnzucker,
4 Teeloffel Pulverkaffee.
Zum Garnieren:

12 Mokkabohnen (20 g),
1 kleiae Tafel halbbittere
Schokolade (50 g).

Fur den Teig Eier mit hei-
Bem Wasser in einer Schiis-
sel schaumig schlagen. Nach
und nach Zucker einrieseln
lassen. Schlagen, bis eine
weille, dickflissige Masse
entsteht. Mehl mit Back-
pulver und den gemahlenen
Haselnlissen mischen. Lok-
ker unter die Eimasse zie-
hen. Springform (26 cm
Durchmesser) mit Perga-
mentpapier auslegen. Pa-
piergut mit Margarine oder
Ol einfetten. Teig reinfiil-
len. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
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Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.

Aus dem Ofen nehmen. Auf
einem Kuchendraht ab-
kihlen lassen.

Torte einmal durchschnei-
den. Beide Tortenplatten
mit Cognac oder Wein-
brand betraufeln.

Fir die Fullung Gelatine
mit kaltem Wasser in ei-
nem Becher einweichen.
Sahne mit Zucker und Va-
nillinzucker in einer Schiis-
sel steif schlagen. Vier ER-
16ffel zum Garnieren in ei-
nen Spritzbeutel fillen und
in den Kihlschrank legen.
Gelatine ausdricken. Mit
wenig heiBem Wasser und
Pulverkaffee in einem Topf
bei geringer Hitze auflésen.
Leicht abkihlen lassen.
Vorsichtig in die Sahne
rihren. Sahne in zwei Half-
ten teilen.

Eine Halfte auf dem unte-
ren Tortenboden verteilen.
Zweiten Boden drauflegen.
Oberflache und Rand mit
der restlichen Sahne be-

Die englische Molckatorte *
ist ein Prachtexemplar
von einer Torte. In
einer knappen Stunde
haben Sie dieses
Kunstwerk vollbracht.

streichen. 12 Stiucke mar-
kieren. Jedes Stick mit je
einem Sahnetupfer und ei-
ner Mokkabohne garnieren.
Von der Schokolade mit ei-
nem Messer Spéne abscha-
ben, den &uBeren Rand da-
mit garnieren und etwas
auf die Mitte der Torten-
oberflache streuen. Bis zum
Servieren in den Kihl-
schrank stellen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa

4K

Mokkatorte
englisch

Fir den Teig:

4 Eigelb,

2 ERIoffel heilles Wasser,
100 g Zucker,

1 Packchen Vanilinzucker,
4 Eiweil3,

70 g Mehl,

Mokkatriffel

aus der eigenen Kiiche.
Mit Rum abgeschmeckt,
mit Sahne angereichert und
mit Liehe zubereitet.

30 g Speisestarke,

1 gestrichener Teel6ffel
Backpulver,

10 g Kakao,

3 ERI6ffel Rum (30 g).
Margarine oder Ol zum
Einfetten.

Fur die Mokkacreme:
250 g Butter,

1 Prise Salz,

1 Packchen Vanillinzucker,
200 g Puderzucker,

Saft einer halben Orange,
abgeriebene Schale einer
halben Orange,

3 Eigelb,

2 ERI6ffel Pulverkaffee
(10 g).

Fir die Garnierung:

20 g Butter,

40 g blattrige Mandeln,
12 Mokkabohnen (15 g).



Eigelb und Wasser in einer
Schissel schaiunig schla-
gen. Zucker (2 ERI6ffel zu-
ricklassen) und VaniUin-
zucker einrieseln lassen. Ei-
weill mit dem restlichen
Zucker in einer anderen
Schissel steif schlagen. Auf
die Eigelbereme geben.
Mehl mit Speisestérke,
Backpulver und Kakao mi-
schen. Vorsichtig mit Rum
und EiweiR unter die Ei-
gelbcreme heben. Spring-
form mit einem Durchmes-
ser von 24 cm mit Perga-
mentpapier auslegen. Pa-
liergut mit Margarine oder
1 eiafetten. Teig reiofil-
len. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.
Backzeit: 35 Miauten.

Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Aus dem Ofen und aus der
Form nehmen. Auf einem

Kuchendraht abkihlen
lassen.

In der Zwischenzeit die
Mokkacreme zubereiten.

Dazu Butterin einer Schis-
sel schaumig rihren. Salz,
Vanillinzucker, Puderzuk-
ker, Orangensaft, abgerie-
bene Orangenschale, Eigelb
und Pulverkaffee nach und
nach einriihren. Der Vanil-
linzucker mufl sich aufge-
16st haben.

Die Creme 15 Minuten ab-
kihlen, aber nicht hart
werden lassen.

Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Mandela daria ia 3

Minuten hellgelb rdsten.
Abkiiblen lassen. Torte ein-
mal durchschneiden. Ein
Viertel der Creme zum
Garnieren in einen Spritz-
beutel fullen. In den Kihl-
schrank legen. Mit der
restiichen Creme die Bdden
bestreichen. Zusammenset-
zen. Oberflache und Rand
auch bestreichen. Torte mit
Cremetupfern und Mokka-
bohnen garnieren. Rand
und Oberflaiche mit gerd-
steten Mandeln bestreuen.
Bis zum Servieren in den
Kihlschrank stellen. Dann
in 12 Sticke telien.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung; Ohne Ab-
kiiHzeit 50 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
400.

Mo-ku-chi-pien

Mokkatruffel

1 EBIoffel Pulverkaffee
(9)

125 g Puderzucker,

1 Eigelb,

1 Teel6ffel Rum,

% Packchen
Vanilhnzucker,

250 g Instant-
Kakaopulver,

3 ERIoffel Sahne (45 g).

Alle Zutaten in eine Schis-
sel geben. Erst verrihren,
darmgutdurchkneten. Wal-
nulgroBe Kugeln oder 2
bis 3 cm lange Ro6Uchen
formen. Bis ziun Servieren
kihl aufbewahren.

Ergibt 30 Stick.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
ax

PS: Mokkatriffel soUten
bald gegessen werden, sonst
verderben sie. Man kann
sie auch einige Tage im
Kihlschrank aufbewahren.

Mo-Ku-
chi-pien

Bild Seiten 12/13

800 g tiefgekihlte
Hahnchenschenkel oder
Héahnchenbrust.

Fir die Marinade:

2 Glas (je 2 ol) Reiswein
oder Sherry,

1 ERI6ffel Mehl (15 g),
Salz, weiller Pfeffer.
AuBerdem:

150 g enthilste, frische
oder tiefgekihlte Erbsen,
150 g Champignons,
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Schanghai, grofite Stadt und bedeutendster Hajen in China.

6 ERIoffel OI (60 g),
Salz,

1 ERI6ffel SojasoRe,

je 1 Messerspitze
Ingwerpulver und
Fleischextrakt,

1 Teel6ffel Speisestarke

(5 9),
1 G?as (2 cl) Reiswein
oder Sherry.

Mo-ku-chi-pien ist eins der
vielen kdéstHchen Gefligel-
Griclite aus China. W drt-
lich Ubersetzt heillt es:
Unter Rihren gebratenes
Hihnerfleisch mit frischen
Champignons.
Hahnchenfleisch in einer
Schiussel bei Zimmertem-
peratur auftauen lassen.
Mit kaltem Wasser abspi-
len und mit Haushaltspa-
pier trockentupfen. Kno-
chen rausldsen. Fleisch in
feine Streifen schneiden.
Fir die Marinade Reiswein
oder Sherry mit Mehl, Salz
und Pfeffer in einer Tasse
verrihren. Fleisch in eine
Schissel geben. Marinade
darauf verteilen. Zugedeckt
10 Minuten marinieren.

In der Zwischenzeit tief-
gekihlte Erbsen auftauen
lassen. Champignons put-
zen, waschen, trockentup-
fen und in Scheiben schnei-
den.

2 ERloffel Olin einer Pfan-
ne heill werden lassen. Erb-
sen und Champignons 2 Mi-
nuten darin unter Rihren
braten. Salzen. Gemiise
rausnehmen und beiseite
stellen. Restliches Ol i
die Pfanne geben. Heil
werden lassen. Hahnchen-
fleisch mit Marinade 5 Mi-
nuten darin unter Rih-
ren anbraten. Gemiise wie-
der in die Pfanne geben.
Vorsichtig unter die Hahn-
chenstiicke heben. Mit Salz,
Sojasofie, Ingwerpulverund
in wenig heiBem Wasser

12

aufgeldstem Fleischextrakt
abschmecken. Speisestérke
mit Reiswein oder Sherry
verquirlen. Unter Ruhren
in die Pfanne giefen. Ein-
malaufkochen lassen.Wenn
ndtig, noch mal abschmek-
ken und servieren.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
410

Beilage: Kornig gekochter
Reis. Als Getrdnk Rose
oder WeiBwein. Oder ganz
stilgerecht chinesischen
oder japanischen Reiswein.

Mona Lisa

Fir 1 Person

2 Eiswiurfel,

1 Spritzer Himbeersirup,
1 Glas (2 cl) Weinbrand,
1 Glas (2 cl) Wermut dry.

Mona Lisa, Leonardo da
Vincis geheimnisvoll 14-
chelnde Schone, stand Pate
fir diesen Drink. Warum
die Mona (italienisch:Frau)
des florentinischen Edel-
manns Francesco del Gio-

1503malte LeonardodaVinci
seine beriihmte Mona Lisa.



Wer chinesisch essen will,
brauchtdazu nicht
unbedingt Stabchen,

Gabel und Loffel tun’s auch
Probieren Sie es mal aus
an Mo-ku-chi-pien. Das ist
gebratenes HUhnetfleisch
mit Champignons.

Rezept Seite 11.



condo derartig hintergriin-
dig blickt, daran ratseln
Sachkenner noch heute.
Vielleicht inspiriert Sie ja
unser Drink Mona Lisa zu
einer Antwort.

Alle Zutaten in einen
Tumbler geben. Gut um-
rihren. Sofort mit Stroh-
halm servieren.

Monegas-
sischer Salat

Salade monegasque

% 1Wasser,

Salz,

150 g tiefgekiihlte Erbsen,
2 PeHkartofFehi (150 g),
3 Gewirzgurken (120 g),
200 g Krabben aus der
Dose.

Fir die Marinade:

1 Beutel Mayonnaise
(100 g),

4 ERI6ffel Sahne (60 g).

2 ERI6ffel Zitronensaft,
Salz,

weiler Pfeifer.

Zum Garnieren:

1 kleiner Kopf Salat
(180 g),

1 Tomate (40 g),

2 hartgekochte Eier,
% Bund Petersiie.

Die Einwohner Monacos,
die Monegassen, kénnen auf
eine stolze Geschichte zu-
rickbhcken. Im Altertum
von den seefahrenden Pho-
niziern gegriundet, dann zur
rémischen Stadt geworden,
ist Monaco seit 1927 bei-
nahe ohne jede Unterbre-
chung Sitz der Flrsten-
famite Grimaldi. Augen-
blicklicher Herrscher st
Rainier Il1l. Sein aus den
drei romantischen Orten
Monaco, Monte Carlo und
La Condamine bestehendes
Reich an der franzdsischen
Riviera ist durch sein mil-
des Khma eines der belieb-
testen Wintererholungsge-
biete. Kein Wunder, dal
hier auf gute Kiche gro-
Ren Wert gelegt wird, wie
dieser Salat beweist.

M<maco, Dorado fiir die Einwohner und fiir Touristen.

Wasser in einem Topf er-
hitzen. Salzen. Erbsen rein-
geben. 8 Minuten kochen
lassen. Auf einem Sieb ab-
kiihlen lassen. Kartoffeln
schélen und in % cm groRe
W irfel schneiden. Gewdirz-
gurken fein hacken. Alles
mit den abgetropften Krab-
ben in eine Schissel geben.
Fur die Marinade Mayon-
naise mit Sahne in einer
Schissel verrithren. Mit Zi-
tronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Uber den
Salat gielen. Alles mitein-
ander mischen. 10 Minuten
zugedeckt in den Kihl-
schrank stellen.

In der Zwischenzeit Salat
zerpflicken. Blatter gut
waschen und abtropfen las-

sen. In grobe Streiten
schneiden. Auf 4 Glastel-
lern anrichten. Salat dar-
auf verteilen. Tomate mit
kochendem Wasser uber-
brihen, hduten, Stengel-
ansatz rausschneiden. To-
mate in Scheiben schnei-
den. Hartgekochte Eier
schéalen, vierteln. Petersilie
abspilen, trocknen und
fein hacken. Salatteller mit
Tomatenscheiben und Ei-
vierteln garnieren. Mit Pe-
tersiiie bestreut servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
390.
Beilage:ToastbrotmitBut-
ter. Als Gtetrank Rose.



1 Apfel (150 g),

4 Scheiben Ananas aus
der Dose (280 g),

150 g Krebsfleisch aus

der Dose,

20 g Butter,

50 g bléattrige Mandeln.
Fir die Marinade:

2 ERI6ffel Mayonnaise

(40 g),
1 ERI6ffel Ananassaft

(10 9), )

1 Teeldffel Zitronensaft,
weiller Pfeffer,

Salz,

Fir alle, die gutes Essen lieben: Die klassische Monsalvat-8ofe.

Mayonnaise in einer Schus-
selmit Orangensaft, Sherry,
Senf, Tomatenketchup,
Salz und Pfeffer verrihren.
Krauter waschen, trocken-
tupfen und sehr fein hak-
ken. Dazugeben. (Getrock-
nete Krduter so reingeben.)
Sahne in einer Schissel
leichtschlagen, unterheben.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
230

Wozu reichen? Eiur Geflu-
gelsalat, kaltem Braten,
Fleischfondue.

Monte-Carlo-
Salat

Bld Seite 16

3 ERIoffel
Langkornreis (45 g),
Salz,

% 1Wasser,

Zucker,

Paprika edelsuf.
Flr die Garnierung:
8 Salatblatter,

4 Dillspitzen.

Reis in kochendem, gesal-
zenem Wasser in 15 Minu-
ten beilfest kochen. Mit
kaltem Wasser abschrek-
ken. Auf einem Sieb ab-
tropfen lassen.

Inzwischen Apfel schélen,
halbieren. Kerngehduse
rausschneiden und das
Fruchtfleisch wirfeln. Ana-
nasscheiben abtropfen las-
sen und in 1 cm groRe
Sticke teilen. Krebsfleisch
abtropfen .lassen. Chitin-
streifen  entfernen und
leicht zerpflucken. Butter
in einer Pfanne erhitzen.
Mandeln darin 3 Minuten
rosten. Rausnehmen. Ab-
kiithlen lassen und mit den
anderen Zutaten in einer
Schiissel mischen.

Fir die Marinade Mayon-
naise mit Ananas- und Zi-
tronensaft verrihren. Mit
Pfeffer, Salz, Zucker und
Paprikaabschmecken. Uber

den Salat gieBen. Mischen.
10 Minuten zugedeckt im
Kuhlschrank ziehen lassen.
Salatblatter putzen, wa-
schen und trockentupfen.
Salatschiissel oder vier Gla-
ser damit auslegen. Salat
reingeben. Mit gewasche-
nen und trockengetupften
Dilspitzen garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
370

Wann reichen? Als Vor-
speise oder als Bestandteil
eines Kalten Bifetts.

Moourgee
shoorva

Huhnersuppe indisch
Fir 6 Personen

1 tiefgekuhltes
Suppenhuhn von 1000 g,
1 Stange Lauch (40 g),
1 rote Peperoni (15 g),
8 Pfefferkorner,

Salz,

2 1Wasser,

2 Zwiebeln (80 g),

1 Knoblauchzehe,

40 g Margarine,

20 g Mehl,

1 saurer Apfel (120 g),
1 ERI6ffel Curry,

2 Teeloffel
Zitronensaft,

4 ERIloffel

Kokosmilch (40 g),
weiller Pfeffer,

2 hartgekochte Eier.

Suppenhuhn nach Vor-
schrift auftauen lassen. In-
nereien herausnehmen. Das
Huhn innen und auflen ab-
spulen. Halbieren. Lauch
putzen, waschen und in
2 cm dicke Stucke schnei-
den. Aus der Peperoni Sten-
gelansatz  raussohneiden.
Peperoni dann putzen, ent-
kernen und waschen. Das
Huhn mit Lauch, Pepe-
roni und Pfefferkdérnern in
gesalzenem Wasser 75 Mi-
nuten kochen lassen.

Huhn aus der Brihe neh-
men. Abkihlen lassen. Die
Haut und Knochen entfer-
nen. Die Halfte des Flei-
sches in 3 cm lange Streifen

IVloourgee shoorva

schneiden. Beiseite stellen.
Ubriges Fleisch in grobe
Sticke schneiden. Zweimal
durch die feinste Scheibe
des Fleischwolfs drehen.
Hihnerbrihe durch ein
Sieb giefen und 1% Liter
abmessen.

TIP

Monte-Carlo-
Salat schmeckt
auch so:
Ananaswirfel,
Orangenfilets und
Granatapfel-
kérnchen mit
einer Marinade
aus Sahne,
Zitronensaft und
Salz lbergieRen.
In ausgehohlten
Orangenhéalften
auf nudelig
geschnittenem
Salat servieren.

Zwiebeln schéalen und fein
wirfefa. Knoblauchzehe
schdlen und mit Salz zer-
driicken. Margarine in ei-
nem Topferhitzen. Zwiebel-
wiirfel und Knoblauchzehe
darin hellgelb anbraten.
Mehl driiberstauben. Mit
der Huhnerbrihe ablo-
schen. Apfel schédlen, auf
der Apfelreibe reiben und
in die Suppe geben. In
Streifen geschnittenes und
durchgedrehtes Hihner-
fleisch in die Briuhe geben.
Curry, Zitronensaft und
Kokosmilch auch. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Hartgekochte Eier in gro-
be Wirfel schneiden.
Huhnersuppe in eine vor-
gewédrmte Terrine fullen.
Mit dem Ei bestreut ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 130 bis 150
Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
295"

Beilage: Schwarzbrot.
PS:Um die Kokosmilch zu
gewinnen, eine frische Ko-
kosnuB mit einem Bohrer
zweimal anbohren. Dann
kann die Milch rauslaufen.
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Mbppkenbrot

Eine runde Sache, die rheinischen Moppen. Im Rheinland hackt man diese Platzchen aus Honigteig vorzugsweise im tiefen Winter.

Moppen
rheinisch

150 g Zucker, Salz,

200 g Honig,

60 g Butter oder Margarine,
% Packchen Backpulver,
400 g Mehl,

125 g gehackte Mandeha,

1 Packchen Vanulinzucker,
je 1 gestrichener

Teeldffel Nelkenpulver
und gemahlener Zimt,

2 Eier,

Ol zum Einfetten.

Zucker, Salz, Honig und
Butter oder Margarine in
einem Topf unter Rihren
erhitzen. Abkihlen lassen.
Das mit Backpulver ge-
mischte Mehlin eine Schis-
sel oder aufs Backbrett ge-
ben. Mit Mandeln, Vanil-
linzucker, Nelkenpulver
und Zimt mischen.

In die Mitte eine Mulde
dricken. Abgekiihlte Ho-
nigmasse und die aufge-
schlagenen Eier reingeben.

Erst mit dem Loffel mit
etwas Mehl vom Rand ver-
rihren. Dann von auflen
nach innen einen Teig kne-
ten. Kréftig durcharbeiten.
Teig zugedeckt (iber Nacht
im Kuhlschrank ruhen las-
sen. Am ndchsten Tag
Backblech einfetten. Aus
dem Teig ‘walnuBRgrofle Ku-
geln formen. Aufs Blech
legen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Die goldgelb gebackenen
Moppen auf einem Kuchen-
draht abkiihlen lassen.
Ergibt 47 Stiick.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
90.

PS: Moppen sind zuerst
hart. Sie werden durch
Lagern in gut verschlosse-
nen Blechdosen wieder
weich.

Moppkenbrot
westfalisch

500 g Moppkenbrot,
30 g Schweineschmalz,
2 groRe Apfel (400 g).

Moppkenbrot, ein west-
féhsch-deftiges Essen, dem
Pannhas nah verwandt, gab
es friher und gibt’s auch
heute noch bei Schlacht-
festen. Das wurstdhnliche
Produkt, das man heutzu-
tage beim Fleischer kauft,
bestehtaus Schweinebauch,

Moppkenbrot, ein wirziges Erzeugnis westfalischer Fleischer.
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Roggenmehl, Blut und ver-
sciiiedenen Grewirzen. Und
natirlich aus Fleischbriihe.
Man kann es mit und ohne
Rosinen kaufen. Roh iRt
man das Rosinenmdpp-
kenbrot auf mit Riben-
kraut bestrichenen Brot-
scheiben. Das andere Mopp-
kenbrot wird so zubereitet:
Moppkenbrot hauten. In 8
gleichméRige Scheiben
schneiden. Schmalz in ei-
ner Pfanne erhitzen. Mépp-
kenbrotscheiben reinlegen.
Auf jeder Seite 2 Minuten
braten. Rausnehmen. Auf
einer vorgewdrmten Platte
anrichten. Warm stellen.
Apfel schialen. Kerngehause
mit einem Apfelbohrer aus-
stechen. Apfel dann in etwa
% cmdickeScheiben schnei-
den. Auch in das heiRe
Bratfett geben. Auf jeder
Seite 2 Minuten goldgelb
braten. Rausnehmen. Das
Moppkenbrot damit gar-
nieren. Sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
69K

Beilagen: Westfalisches
Bauernbrot. Ais Getrénke
passen Bier und Minster-
lander oder anderer Korn.
P S:Mancherortswiirzt man
die Apfelscheiben noch mit
Majoran. Und gerne trinkt
man dann eine Tasse
Fleischbriihe (friherW urst-
briihe) dazu.

Morcheln

Wennim Frihjahr Giber das
Land ein warmer Regen
niedergegangen ist, dann
ist Morchel-Zeit. Uberall
findet der Pilz fir sich
brauchbaren Boden, esmuR
nur ein wenig Kalk vor-
handen sein. Am Wald-
saum, auf Rasen, Sand-
béden und Bergwiesen
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kann man ihn
Europa finden.
Das Fleisch dieser Pilze
ist sehr schmackhaft und
zart. Sie mussen aber vor
der W eiterverarbeitung
sehr grindlich gereinigt
werden. Auch wenn Sie sie
auBerhalb der Morchelzeit
in Konserven kaufen. Denn
unter dem runzligen Piz-
hut setzt sich Sand fest.
Am besten wechseln Sie das
Waschwassermehrmalsund
nehmen die Pilze immer
vorsichtig von oben weg.
Sonst greifen Sie den Sand
wieder mit auf. Beim letz-
ten Arbeitsgang legen Sie
die Plze dann noch einige
Zeit in kaltes, stark salz-
haltiges Wasser, um even-
tuelle Wirmer zu entfernen.
Die einfachste und sicher
dlteste Form der Morchel-
Zubereitung : Nur in Butter
diinsten. Kenner behaup-
ten, die Modhrchen, nichts
anderes bedeutet das alt-
hochdeutsche Wort Mor-
chel, schmeckten so ange-
richtet koéniglich. Morcheln
gibt’s auch getrocknet.

in ganz

Morcheln
aufBerlmer
Art

150 g Morcheln aus der
Dose,

20 g Butter oder Margarine,
% 1Wasser,

100 g Spargel aus der
Dose,

100 g Krebsfleisch aus
der Dose,

Saft einer halben Zitrone,
Salz, weilRer Pfeffer,

1 Glas Weillwein,

11/2 Teeloffel

Speisestarke (7,5 g),

6 ERIoffel Sahne,
1/2Bund DUL.

In Berlin versteht man es,
vorzugliche Ragouts zu
hochen. Die Morcheln

auf Berliner Art

beweisen es. Sie

sind lecker.

Morcheln unter Kkaltem
Wasser grindhch abspilen,
abtropfen lassen, trocken-
tupfen und, je nach GroRe,
halbieren oder vierteln.
Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Plze
und Wasser reingeben. 15
Minuten dinsten.

Spargel und Krebsfleisch
abtropfen lassen. Spargel
in 2 bis 3 cm lange Stiicke
schneiden. Das Krebsfleisch
{Chitinstreifen entfernen)
leicht zerpfliicken. Beides
zu den Morcheln geben. Mit
Zitronensaft, Salz und Pfef-
fer wirzen. WeiBwein an-
gieBen. 2 Minuten kochen
lassen. In wenig kaltem
Wasser angeriihrte Speise-
stdrke tmter Rihren rein-
geben. Einmal aufkochen
lassen. Topfvom Herd neh-
men. Sahne einrihren. Er-
hitzen, aber nicht mehr
kochen lassen. In vier vor-
gewérmte Schélchen fillen.
Mit gewaschenem, trocken-
getupftem und fein ge-
hacktem DUI bestreut ser-
vieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
YT5.

Wann reichen? Mit Toast-
brot imd Butter als Vor-
speise.

Morcheln
In Sol3e

400 g Morcheln aus der

Dose,

1 Zwiebel (40 g),

20 g Butter

oder Margarine,

3 Teeltdffel Mehl (15 g),
1 heille Fleischbriihe

aus Wiirfeln,

Salz,

weiller Pfeffer,

% 1saure Sahne,

2 Eigelb,

1 Teeloffel Zitronensaft,

1 Spritzer Worcestersolie,

je ~ Bund PetersUie

und Dill.



Morcheln auf einem Sieb
abtropfen lassen. Einzeln
grundlich unter kaltem
Wasser abbrausen. Je nach
GréBe halbieren oder vier-

Zwiebel schalen und
fein wirfeln. Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Morchehi und
Zwiebelwirfel 7 Minuten
darin dinsten.

Mit Mehl bestduben und
unterrithren. Mit Fleisch-
brithe unter Rihren ab-
16schen. Bei schwacher Hit-

Fur den, der gerne Pilze iRt, ist das Morchelragout richtig.

ze etwa 15 Minuten kochen
lassen. Salzen, pfeifern.
Topf vom Herd nehmen.
Saure Sahne mit Eigelb
verquirlen. Dazugeben.
Noch mal bis kurz vorm
Kochen erhitzen. Vom
Herd nehmen. Mit Zitro-
nensaft und WorcestersoRRe
wirzen. PetersUie und Dill
unter kaltem Wasser ab-
spulen, trockentupfen und
fein hacken. Morcheln da-
Imit bestreuen und sofort
mservieren.

FVorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wozu reichen? Zu Schwei-
nefilet und kérnig gekoch-
tem Reis oder Stangen-
weilRbrot. Als Getrank:Rot-
wein oder Bier.

Morchel-
ragout

500 g frische oder 250 g
Morcheln aus der Dose,
50 g durchwachsener Speck,
20 g Butter oder Margarine,
1 Zwiebel (40 g),

1 Knoblauchzehe, Salz,

Yn lklare Fleischsuppe
aus Wiirfeln,

Yg 1 Rotwein,

2 ERloffel Mehl (20 g),
Pfeffer, Paprika edelsiR,
Y2 Bund Petersilie.

Frische Morcheln putzen,
grundlich waschen (Mor-
cheln aus der Dose unter
kaltem Wasser abspilen),
trockentupfen und vier-
teln. Speck fein wirfeln.
Butter oder Margarine im
Topf erhitzen. Speckwdirfel
darin 1 Minute anbraten.
Zwiebel und Kjioblauch-
zehe schélen. Zwiebel wiir-
feln, Knoblauchzehe mit
Salz zerdriicken. Auch rein-

Mornay-Sol3e

geben und 2 Minuten an-
braten. Dann kommen die
Morcheln in den Topf. 2 Mi-
nuten durchschmoren. Mit
klarer Fleischsuppe und
Rotwein aufgieBen. Etwa
15 Minuten dinsten.

Mehl mit kaltem Wasser
anrihren. Unter Rihren in
das Ragout geben. 5 Minu-
ten durchkochen. Mit Salz,
Pfeffer und Paprika ab-
schmecken. In eine vorge-
wérmte Schussel geben.
Mit gewaschener, trocken-
getupfter und fein gehack-
ter Petersilie bestreuen und
sofort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
330.

Beilagen: Fuetsteaks imd
Reis. Und als Getradnk ein
kraftiger Rotwein.

Mornay-Solie

Bud Seite 20

40 g Butter oder Margarine,
40 g Schinken,

1 Zwiebel (40 g),

30 g Mehl,

Yi 1 heile Fleischbriihe
aus Wiirfeln, Ya 1Miich,
Salz,

weiller Pfeffer,

1 Prise geriebene
MuskatnuR,

3 Eigelb, 3 ERI6ffel Sahne,
30 g geriebener

Schweizer Emmentaler.

Philippe de Mornay, Sei-
gneur Du Plessis-Marly,
1549 bis 1623, war franzosi-
scher Staatsmann. Kaum
jemand wird in der Gastro-
nomie so oft erwahnt wie
er. Denn alle Gerichte, die
mit KasesoBe zubereitet
werden, tragen seinen Na-
men. Erst recht natiirhch
eine Bechamel-SoRe, die —
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wie hier - mit Butter und
Kaése verfeinert wurde.
Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Schin-
ken fein wiurfehi. Zwiebel
schalen und hacken. Beides
im heilen Fettin 5Minuten
goldgelb werden lassen.
Mehl driberstreuen. Unter
Rihren durchschwitzen las-
sen. HeiBe Fleischbrihe
und Milch angieBen, unter
Ruhren 5 Minuten kochen.
Mit Salz, Pfeffer und ge-
riebener Muskatnull ab-
schmecken. SolRe durch ein
Sieb in einen Topf passie-
ren. Noch mal aufkochen
lassen. Dann den Topf vom
Herd nehmen. Eigelb mit
Sahne in einer Tasse ver-
rithren. In die Sof3e rihren.
Geriebenen Kéase unter
leichtem Ruhren darin 16-
sen. Sofort servieren.
Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung; 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
M).

Wann reichen? Mornay-
SoRe eignet sich besonders
fir Uberbackene Gerichte
aus Geflugel, Fleisch, Ge-
mise, Teigwaren, Fisch.

Mornay-Sofle mit K&se ist international. Rezept auf Seite 19.
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Morning
Glory

Fur 1 Person

3 Eiswirfel, 1 EiweiB,
1 gehdufter Teeldifel
Puderzucker,

Saft einer Zitrone,

1 Glas (2 cl) Whisky,
1 Spritzer Pernod,
Sodawasser zum
Auffillen.

Morning Glory belebt und
erfrischt. Trinken Sie ihn
mal morgens nach einer
durchfeierten Nacht. Sie
werden feststellen, er ist
ein richtiger Fitmacher.
Eiswurfel in einen Plastik-
beutel geben. Mit einem
Hammer grob zerschlagen.
In einen Shaker geben. Ei-
weil8, Puderzucker und Zi-
tronensaft zufugen. Kraf-
tig schotteln. Nach und
nach Whisky und Pernod
zugieBen. Noch mal kraftig
schitteln. In einen Tumbler
abseihen. Mit gut gekihl-
tem Sodawasser auffullen
und sofort servieren.

Mortadella-
Pizza

r

Fur den Teig:

150 g Mehl, Salz,

10 g Hefe, 1 Prise Zucker,
% 1lauwarmes Wasser,

1 ERI6ffel Cognac (10 g),
Ohvendl zum Einfetten.
Mehl zum Ausrollen.

Fir den Belag:

200 g Mortadella,

250 g Tomaten,

100 g Schinkenspeck,

2 Eier, Salz,

weiler Pfeffer,
zerriebener Oregano,

50 g geriebener
Parmesankase,

1 ERI6ffel Olivendl (10 g).

Mortadella, eine italieni-
sche Wurst aus gepdkeltem

Morning Glory, ein y

Drink mit
Eiweill und Whisky.

Rind- und Schweinefleisch
mit Speckeinlage, erfreut
sich auch bei uns immer
groRerer Beliebtheit. Wer
im Urlaub in Neapel ein-
mal eine ofenfrische Pizza
mit Mortadella gegessen
hat, wird sie gern auch zu
Hause hin und wieder auf
den Tisch bringen.

Flr den Teig Mehl und Salz
in eine Schussel geben. In
die Mitte eine Mulde drik-
ken. Hefe reinbrdockeln. Mit
Zucker und einem ERIoffel
Wasser zum Vorteig ver-



rithren. An einem warmen
Platz 10 Minuten gehen
lassen.

Dann mit dem restlichen
Wasser und Cognac in 10
Minutenzu einem geschmei-
digen Teig kneten. Noch
mal 60 Minuten aufgehen
lassen.

Pizzaform mit Olivendl ein-
fetten. Teig auf bemehlter
Arbeitsfidohe in Grolle der
Pizzaform ausrollen. In die
Form legen.

Fir den Belag Mortadella
hauten, in dinne Scheiben
schneiden und auf dem Teig
verteilen. Tomaten mit ko-
chendem Wasser Uberbri-
hen, hauten und in Schei-
ben schneiden. Stengelan-
satze dabei rausschneiden.
Auf die Mortadellasoheiben
legen.

Schinkenspeck in hauch-
dinne Scheiben schneiden
und die Pizza damit ab-
decken. Bier aufschlagen,
in einer Tasse mit Salz,
Pfeffer und Oregano ver-
quirlen und Uber die Pizza
giefen. Zum SchluB mit
dem geriebenen Ké&se be-
streuen und mit Ol be-

Ein

traufeln. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd; Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Rausnehmen. Pizza auf
eine vorgewédrmte Platte
legen. Vierteln und sofort
servieren.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung; 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
6757"

Moskauer
Eier

8 hartgekochte Eier,

60 g Butter,

2 Sardellenfilets aus der
Dose (5 ),

Salz, weiler Pfeffer,

| Prise Zucker,

1 Teeloffel milder Senf,
% Bund Petersilie.

IVloskauer Eier

Zum Garnieren;

% Kopf Salat (100 g),
Saft einer Zitrone,

1 Glas Kaviar (28 g).

Eier schélen, der Lénge
nach durchschneiden und
das Eigelb vorsichtig her-
auslésen. Durch ein Sieb in
eine Schussel passieren.
Butter und Eigelb schau-
mig rihren. Sardellen fein
hacken. Reingeben. Mit
Salz, Pfeffer, Zucker und
Senf abschmecken. Peter-
sUie abspulen, trockentup-
fen, fein hacken und zum
SchluB dazugeben.

Mit einem Spritzbeutel die
Masse in die Eihalften
spritzen. Salatbléatter unter
kaltem Wasser abspilen.
Abtropfen lassen. Auf einer
Platte verteilen. Mit Zi-
tronensaft betraufeln. Ei-
halften draufsetzen. Mit
Kaviar garnieren.
Vorbereitung; 5 Minuten.
Zubereitung; 25 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
310; n
Wann reichen? Mit Toast
als festliche Vorspeise oder
Abendessen.

er Eintopf aus der klassischen russischen Kiiche: Moskauer Pfannchen. RezeptS. 22.
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Moskauer
Pfannchen

Seljanka shornaja na
skoworodki po moskowski
Bild Seite 21

Fir die SoRe:

1 Zwiebel (40 g),

1 Bund Suppengrin,

2 groRe Tomaten (120 g),
70 g Champignons aus

der Dose, 50 g Schinken,
50 g Butter, 50 g Mehl,

% 1heille Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

Saft einer halben Zitrone,
Salz, weiller Pfeffer,

1 Prise Zucker,

4 ERI6ffel Madeira (40 g).
AuBerdem:

100 g Bratenreste,

100 g Schinken,

2Wiener Wirstchen (160 g),
100 g Steinpilze aus

der Dose,

1 Gewdirzgurke (50 g),

1 Dose Sauerkraut (800 g),
1 Dose Tomatenmark

(150 g), 1 Teeloffel Zucker,
Margarine zum Binfetten,
50 g geriebener
Emmentaler Kése,

40 g Butter.

Einerder Mittelpunkte Mos-
kaus: Das Kaufhaus Gum.

22

Fir die Garnierung:
1 Zitrone,

je 1 ERIoffel gefillte
Oliven (15 g)

und Kapern.

Was sich hier bescheiden
hinter der Bezeichnung
Pfannchen verbirgt, ist ein
pikanter, aber deftiger Ein-
topf aus der klassischen
russischen Kiiche. Im Ori-
ginal heilt er Ubrigens
Seljanka sbornaja na sko-
worodki po moskowski, was
soviel bedeutet wie Ein-
topf mit verschiedenen
Zutaten auf Moskauer Art.
Fir die SoBe Zwiebel scha-
len. Fein hacken. Suppen-
grin putzen. Unter kaltem
Wasser abspiilen. Trocken-
tupfen und auch fein hak-
ken. Tomaten mit kochen-
dem Wasser
Hauten, Stengelansétze
rausschneiden.  Tomaten,
abgetropfte Champignons
und Schinken wiirfeln.
Butter in einem Topf er-
hitzen. Mehl reinrihren.
Zwiebel, Suppengrin, To-
maten, Champignons und
Schinken reingeben und in
5 Minuten unter weiterem
Ruhren braunen. HeiBe
Fleischbrihe zugieBen. 10
Minuten kochen lassen. Mit
Zitronensaft, Salz, Pfeffer,
Zucker und Madeira ab-
schmecken. Warm stellen,
aber nicht mehr kochen
lassen. Bratenreste, Schin-
ken, Wiener Woairstchen,
abgetropfte Steinpilze und
die Gewirzgurke in etwa
% cm grofRe Wiirfel schnei-
den. Die gewdrfelten Zuta-
ten mit der SoRe in einem
Topf erhitzen. 3 Minuten
durchschmoren.

In der Zwischenzeit Sauer-
kraut abtropfen lassen. In
einer Schiissel mit Toma-
tenmark und Zucker mi-
schen. Feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Das

(berbrihen..

Mow-Tan-Maz sind die
feinen chinesischen Yer-
wandten unserer
Pfannkuchen. Krabben
und Maronen kommen in
den Teig.

Fleisch, die Wodirstchen,
Pilze und Gurke mit SoRe
reingeben. Sauerkraut dri-
ber verteilen. Mit geriebe-
nem Kase bestreuen. But-
ter in Flockchen drauf-
geben.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.
Gasherd; Stufe 7 oder fast
groBe Flamme.

In der Zwischenzeit Zitro-
ne unter warmem Wasser
abspilen. Abtrocknen und
in dinne Scheiben schnei-
den. Ohven und Kapern
abtropfen lassen. Oliven
auch in Scheiben schnei-
den. Form aus dem Ofen
nehmen. Mit Zitronenschei-
ben, OHvenscheiben und
Kapern garnieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung; 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
745"

Beilage: WeiBbrot
Kartoffelpiree.

oder

Moskauer
Silvester-
punsch

Fir 6 Personen

750 g Kandiszucker,

% 1Wasser,

1 Orange, 2 Zitronen,
2 Flaschen Rotwein,

1 Flasche Weillwein,
% 1Rum.

Mitterchen Rufland weil,
was man gegen die eisige
W iiterkalte tut: Zum Bei-
spiel Punsch trinken. Die-
ser gehdrt zu jedem an-
standigen russischen Sil-
vesterfest. Aber auch an
anderen Tageii, wenn der
Frost drauRen Klirrt, tut er

gut. Fur uns Mitteleuro-
péer empfiehlt es sich, da-
bei MaBR zu halten, auch
dann oder gerade weil der
Punsch so gut schmeckt.
Kandiszuckerineinem Topf
mit dem Wasser zum Ko-
chen bringen, abschdumen.
In der Zwischenzeit Orange
und Zitronen heiR abwa-
schen, abtrocknen und die
Schale abreiben. Saft aus-
pressen. Saft, abgeriebene
Schale, Rotwein und Weil-
wein zu der Zuckerldsung
geben. Noch mal unter
Rihren aufkochen. Rum
dazugebenund sofortdamp-
fend heiB auftragen.

Am besten auf einem Re-
chaud warm halten.

Mousseline-
solde

Siehe Hollandische Sole.
Sie wird zur Mousseline-
sofle, wenn man unmittel-
bar vor dem Servieren % 1
geschlagene Sahne unter-
zieht. Die MousseHnesole
schmeckt besonders gut zu
gedinsteten feinen Gemi-
sen wie Spargel, Bleichsel-
lerie, Chicoree, jungen Erb-
sen oder PrinzeRbohnen.



Mow-Tan-
Maz

Chinesische
Krabbenkiichlein

250 g Krabben

aus der Dose,

250 g Maronen aus der
Dose,

2 Gewdrzgurken (125 g),
250 g Speisestérke,

2 Eier,

% 1Wasser,

% 1ErdnuBol,

Salz, weilter Pfeifer,

8 ERI6ffel ErdnufRdl zum
Braten (80 g),

% Bund Petersilie,

Saft einer Zitrone.

Mdgen Sie’s chinesisch?
Dann mussen Sie Mow-Tan-
Maz unbedingt probieren.
Das sind chinesische Krab-
benkichlein, die wie Pfann-
kuchen in Ol gebacken
werden. Sie schmecken un-
wahrscheinlich gut. So wer-
den sie zubereitet;

Krabben und Maronen ge-
trennt abtropfen lassen.

Maronen fein hacken. Gur-
ken schalen, in sehr feine
Wrfel schneiden. Speise-
starke, Eier, Wasser und
ErdnuBol mit den Krabben
und Gurken in einer Schis-
sel verrithren. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

ErdnuBol in einer Pfanne
erhitzen. Portionsweise den
Teig in die Pfanne geben
und kleine diinne Pfann-
kuchen (10 cm Durchmes-
ser) auf beiden Seiten in
3 Minuten backen.
Rausnehmen. Auf Haus-
haltspapier abtropfen las-
sen. Auf einer vorgewdrm-
ten Platte warm stellen,
bis alle Kuchen gebacken
sind.

Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen und in Strduf3-
chen zerpflicken. Pfann-
kuchen damit garniert ser-
vieren. Zitronensaft ge-
trennt reichen. Jeder trdu-
felt ihn nach Belieben lber
seine Pfannkuchen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung; 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
995.

Wann reichen? Als Mittag-
essen mit einer groRen
Schiussel Kopfsalat oder
einer Salatplatte aus fri-
schen Salaten.

Moweneier
mit
Steinpilzen

8 Moweneier,

20 g Butter,

50 g Schinkenspeck,

1 Dose Steinplize (500 g),
10 g Speisestarke,

% 1Sahne,

Salz,

weilRer Pfeffer,

Saft einer halben Zitrone,
% Bund Petersilie.

Die Eier der Lachmowen,
der Siberméwen und der
Sturmmowen sind wahre
Leckerbissen. Friher ka-
men nur Kustenbewohner
in diesen GenuB. Heute
werden frische und auch
eingelegte Moweneierin De-
KkatelRgeschéften angebo-
ten. lhre Schale hat eine
grinhchgraue Farbe. Sie
sind zwar kleiner als Hih-
nereier, mussen vergleichs-
weise aber langer gekocht
werden, da das EiweiB nicht
so rasch fest wird.

Die Modweneier in einen
Topf mit kochendem Was-
ser geben. 8 Minuten ko-
chen lassen. Rausnehmen
und mit kaltem Wasser ab-
schrecken. Schélen und in
einer Schissel mit war-
mem Wasser warm halten.
Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Schinkenspeck fein
wirfeln und in 3 Minuten in
der Butter glasig schwit-
zen. Steinpilze auf einem
Sieb abtropfen lassen (Was-
ser auffangen) und zu den
Schinkenspeckwirfeln ge-
ben. 3 Minuten mitbraten.
% 1 Puzbrihe hinzufiigen
und zum Kochen bringen.
Speisestdrke mit Sahne ver-
rihren, Uber die Pilze gie-
fen und unter Rihren ein-
mal aufkochen lassen. Mit

IVlozailkugeln

Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft wirzen. Mdéweneier auf
einer Platte anrichten. PUze
darauf verteilen. PetersUie
abspiilen, trockentupfen,
fein hacken und dariber
streuen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
405"

Beilagen: Kopfsalat in
Joghurtmarinade und Kar-
toffelplree oder kérnig ge-
kochter Reis.

PS: Wenn Sie saure Sahne
verwenden, haben Sie Mo-
weneier russische Art.

TIP

MozartJctigeln
sollen heim
Antrocknen der
Kuvertiire nicht
aneinander
kleben.

Stellen Sie die
SpieBe darum
in ein unten
enges, nach
oben breiter
vmrdendes Glas.

Mozartkugeln

Bild Seite 24

250 g Nougat (fertig
gekauft),

250 g Marzipanrohmasse,
150 g Puderzucker,

3 ERI6ffel Rosenwasser,
200 g zartbittere
Kuvertire.

Von der Nougatmasse 1"
cm grofRe Kugeln formen.

Rohmarzipan mit gesieb-
tem Puderzucker und Ro-
senwasser in einer Schussel
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zu einer geschmeidigen
Masse verkneten. Marzi-
panmasse zwischen Perga-
mentpapier 2 mm dick aus-
rollen. 5 cm grofle Quadrate
ausschneiden. Die Nougat-
kugeln in die Mitte der
Quadrate legen. Die Nou-
gatkugeln darin einrollen.
Rander gut andricken.
Kuvertiire im Wasserbad
flussig werden lassen. Ku-
geln auf lange HolzspieRe
stecken. In die Kuverture
tauchen. Kuverture leicht
antrocknen lassen. Mozart-
kugeln auf einem grob-
maschigen Sieb rauh rollen.
Ergibt 50 Stick.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
80.

Abendessen oder Partyhappen:

Mozzarella
In Carrozza

Kdéseschnitten in
Butter gebraten

Elr die
Anchovis-SoRe:

50 g Butter,

2 Anchovisfilets aus
der Dose (5 9),

1 ERIoffel

Kapern (10 g),

% Bund Petersilie,
Saft einer

halben Zitrone,
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16 Scheiben
Stangenweil3brot (250 g),
8 dicke Scheiben (1 cm)
Mozzarella-K&se (200 g),
3 Eier, Salz,

50 g Semmelbrosel,

50 g Margarine zum
Braten.

Die gleiche Bedeutung, die
der Parmesankéase im Nor-
den ltaliens hat, hat der
Mozzarella-Kdse im Siden.
Leider ist dieser Kédse bei
uns nur sehr schwer erhalt-
hch. Er wird aus dem
Quark von Biffel- oder
Kuhmilch gewonnen. Der
Quark wird mit den Hén-
den zerbrockelt, mit ko-
chendem Wasser ubergos-
sen und schmilzt. Dann

Mozzarella in Carrozza mit Anchovis-SoRe und Kapern.

Wer Nougat und Marzipan mag, iBtauch gerne Mozartkugeln.

wird er gerihrt, bis er F&-
den zieht und anschlie-
Rend zu Ovalen geformt,
die in Salzwasser ganz ab-
kihlen. Der Kéase hat einen
milden Geschmack und
wird in Italien auch gerne
als Dessertkase serviert.
Butter in einer Pfanne zer-
lassen, aber nicht braunen.
Unter kaltem Wasser abge-
spllte Anchovisfilets und
abgetropfte Kapern hak-
ken. PetersiHe abspilen,
abtrocknen und auch fein
hacken. Anchovis, Kapern,
Petersilie und Zitronensaft
in die zerlassene Butterrih-
renund warm stellen.
Brotscheiben von der Rin-
de befreien und je eine
Kéasescheibe zwischen 2
Brotscheiben legen. Gut
andriicken. Eier in einer

Machen Sie es den Englandern nach, servieren Sie Muffins. Sie werden warm zu Tee gegessen.



Schussel verquirlen, salzen.
Kaseschnitten zuerst in Ei,
dann in  Semmelbrdseln
wenden. Margarine in einer
Pfanne erhitzen und die
panierten Brot-Kdase-Schei-
ben darin auf jeder Seite
in 3Minuten goldbraun bra-
ten. Auf einer vorgewérm-
ten Platte anrichten. Mit
der heillen SoRe begielRen
und sofort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
690

Wann reichen? Mit Kopf-
salat in Krdutermarinade
als Abendessen. Oder als
Attraktion auf lhrer néch-
sten Party. Dazu als Ge-
trénk einen italienischen
Rotwein.

Muffins

500 g Mehl,

30 g Hefe,

1 ERI6ffel Zucker (15 g),
gut % 1lauwarme Mileh,
2 Eier,

1 Prise Salz.

Mehl zum Formen.
Margarine zum Einfetten.
Butter zum Bestreichen.

Dem Englénder ist seine
Teestimde heihg - und mit
mitteleuropdischen  MaR-
stdben gemessen - fast eine
vollstdndige Mahlzeit. Denn

zu dem starken schwarzen
Tee werden Sandwiches,
Kuchen, Marmeladentoasts
und eben auch Muffins ser-
viert. Muffins sind ein lok-
keres Hefegebdck, das in
England in einer speziellen
Muffin-Pfanne (&hnlich ei-
ner Setzeipfanne) gebacken
wird.

Mehl in eine Schissel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de driicken. Hefe reinbrok-
keln. Zuckerdriberstreuen.
Mit etwas Milch zum Vor-
teig verrithren. Etwas Mehl
vom Rand druberstauben.
Mit einem Kichentuch be-
deckt 20 Minuten an einem
warmen Platz zur doppel-
ten Menge aufgehen lassen.
Dann Eier, Salz und die
restliche Mich zugeben.

Muffins

Teig verkneten.Dann schla-
gen, bis er Blasen wirft und
sich vom Schiisselrand l6st.
Mit bemehlten Handen ei-
groRe Bé&Uchen formen.
Auf einem bemehlten Kii-
chentuch 15 Minuten zu-
gedeckt gehen lassen. Sie
sollen sich in der Zeit ver-
doppeln. Auf ein gefettetes
Backblech legen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Elamme.

Nach 10 Minuten die Muf-
fins umdrehen, damit beide
Seiten gleichmaRig braun
werden.

Rausnehmen. Noch warm
aufschneiden. Mit Butter

M n frohlicher Tag soll mit einem guten Fruhstick beginnen. Mullers Frihstiick ist eine sichere Garantie dafiir. Rezept Seite 26.
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bestreichen nnd sofort ser-
vieren. Ergibt 15 Stuck.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung; 30 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
Iso:

Mullers
Frihstick

Bud Seite 25

6 hartgekochte Eier,

100 g Nordsee-Elrabben aus
der Dose,

100 g Salami,

1 rote Paprikaschote
(120 g),

25 g Butter,

4 ERI6ffel Sahne (60 g),
1 Teeloffel scharfer Senf,
Salz, weiller Pfeffer.
Zum Uberbacken:

50 g geriebener
Emmentaler Kése,

1 Bund PetersUie,

25 g Butter.

TIP

Schneller

kann man die
Mulligataumy-
Suppeso
zubereiten:
Zwiebeln und
Knoblauchzehe in
Butter braten.
Huhnerbrihe
angieflen. Apfel,
Koriander und
Gelee reingeben.

10 Minuten
kochen. Fertig
gegrilltesH&hnchen
darin erhitzen.
Hahnchen aus
dem Topf nehmen.
Haut abziehen,
Knochen ausldsen.
Fleisch wirfeln.
In einer

Schissel mit

2 ERloffel

Curry mischen.
Wie im Rezept
weiterverarbeiten.
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Mullers Frihstlick stammt
aus Belgien und wird dort
CEufs Meulemeester ge-
nannt, was soviel wie Eier
auf Millermeisterart heif3t.
Eier schalen. Mit dem Eier-
schneider in Scheiben tei-
len. Krabben abtropfen
lassen. Salami hauten und
in diinne Scheiben schnei-
den. Paprikaschote putzen.
Unter kaltem Wasser ab-
spulen, trockentupfen und
wirfeln.

Butter in einer feuerfesten
Form erhitzen. Eischeiben,
Krabben, Salami und Pa-
prika darin bunt anordnen.
Sahne mit Senf, Salz und
Pfeffer in einer Tasse ver-
rithren. In die feuerfeste
Form gieBen.

Alles mit Kése und gewa-
schener, trockengetupfter
und gehackter Petersilie
bestreuen. Butter in Fléck-
chen obendrauf setzen. In
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 10 bis 15 Minu-
ten.

Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRe Flamme.

Mullers Frihstick rausneh-
men und in der Form sofort
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
485.

Mulllgatawny-
Suppe

Fir 6 Personen

1 kiichenfertiges Huhn
von 1200 g,

2 ERI6ffel Curry,

Salz, weiler Pfeffer,

50 g Butter oder Margarine,
3 Zwiebehi (120 g).

2 Knoblauchzehen,

% 1lheile Hihnerbriihe
aus Extrakt,

1 1heiBes Wasser,

1 Apfel (100 g).

1 ERI6ffel Ingwersimp
15 g)>

g Pr?)se gemahlener
Koriander,

1 ERIoffel
Johanilsbeergelee (20 g).
20 g Mehl,

% 1Sahne, 3 Eigelb.

SelbstEintopf-Gegnerwerdenzugreifen: Minchner Pickelsteine.

Die Englédnder haben die-
ses indische Gericht nach
Europa gebracht. Es gibt
viele Variationen. Dieses
Rezept ist ganz besonders
schmackhaft und laRt sich
ohne groRe Miihe zuberei-
ten.

Huhn innen und aufen un-
ter kaltem Wasser wa-
schen. Mit Haushaltspapier
abtrocknen.  Rundherum
mit Curry, Salz und Pfeffer
einreiben.

Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Huhn
reingeben. 5 Minuten an-
braten und die geschélten,
in Scheiben geschnittenen
Zwiebeln und geschélten,
mit Salz zerdrlickten Knob-
lauchzehen reingeben und
5 Minuten mitschmoren
lassen. Mit Hihnerbrihe
und Wasser auffullen. Ap-
fel schélen, entkernen. Ap-
fel reiben und mit Ingwer-
sirup, Koriander und Jo-
hannisbeergelee in die Sup-
pe geben. 50 Minuten
schwach kochen lassen.
Huhn aus dem Topf neh-
men. Abtropfen lassen. Die

Haut entfernen. Das Fleisch
von den Knochen lésen, in
etwa 2 cm groBe Sticke
schneiden. Warm stellen.
Brihe durch ein Sieb in
einen anderen Topf gieRen
und erhitzen.

Mehl mit Sahne in einer
Schissel glattrithren. Un-
ter Rihren in die Briihe ge-
ben. 8 Minuten kochen las-
sen. Topf vom Herd neh-
men. Eigelb mit etwas SofRe
in einer Tasse verquirlen.
Die SoRe damit legieren.
Fleischstucke reingeben. In
5 Minuten heiRl werden las-
sen, aber nicht mehr ko-
chen. Dann sofort in einer
vorgewdarmten Schissel ser-
vieren. Eventuell mit Curry
nachwdrzen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
435.

Beilage: Kdrnig gekochter
Reis oder gerdstetes WeiR-
brot.

PS: Sie kénnen auch zwei
Tassen Reis gesondert ko-
chen und zum Schluf mit
in den Topf geben.



Im Minsterland wird zu Tottchen Korn und Bier getrunken.

Minsterlander Tottchen

Munchner
Pickelsteine

600 g Rinderschmorbraten,
50 g Margarine,

1 ERI6ffel Weinessig,
250 g Zwiebeln,

% 1heilles Wasser,

20 g Mehl,

% 1heille Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

% 1herber Weillwein,

4 Mdéhren (200 g),

1 Kohhabi (100 g),

500 g Kartoffeln,

1 Stange Lauch (140 g),
1 Knoblauchzehe, Sak,
1 Teel6ffel zerriebener
Majoran,

abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

2 ERloffel Kapern (20 g),
weiBer Pfeffer.

Fleisch unter kaltem Was-
ser abspulen, gut abtrock-
nen und in etwa 2 cm grofe
W urfel schneiden.
Margarine in einem grofen
Topf erhitzen. Essig an-
gielRen. Kochen lassen, bis
die Flissigkeit verdampft
ist. Zwiebeln schélen. In
3 Minuten glasig werden
lassen. Fleisch reingeben.
Rundherum 10 Minuten gut
anbraten. % 1heiBes Was-
ser angiefBen. 45 Minuten
bei schwacher Hitze schmo-
ren lassen.

Mit Mehl Uberstduben. Gut
umrihren. Unter Rihren
mit Fleischbrihe und Wein
begielfen. Geschdlte, in
Scheiben geschnittene Méh-
ren und geschalten, gewir-
felten Kohlrabi reingeben.
Nach 10 Minuten kommen
die geschélten, gewasche-
nen und in etwa 2 cm grofle
Wrfel geschnittenen Kar-
toffeln rein. Lauch putzen.
Sehr gut waschen. Abtrop-
fen lassen, in % cm breite
Ringe schneiden und auch
in den Topf geben.
Knoblauchzehe schélen. Mit
Salz zerdricken. Mit Majo-
ran, abgeriebener Zitronen-
schaleund den abgetropften
Kapern reingeben. Noch 25
Minuten bei schwacher H it-
ze kochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
In eine vorgewédrmte Schis-
sel geben und sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
61K

PS: Dazu schmeckt ein
kihles Miinchner Bier.

Munster-
lander
Tottchen

1 kiichenfertiger
Kalbskopf von 6 kg
(Fleischanteil mit Zunge
und Hirn 800 g),

3 1Wasser,

1 groRe Zwiebel (80 g),
1 Lorbeerblatt,

1 Nelke,

je 3 Pfeffer- und
Pimentkdrner,

Salz, weilter Pfeffer.
Fir die Sole:

30 g Margarine,

1 Zwiebel (40 g),

30 g Mehl,

% 1heilRe Kochbriihe,
2 Teeloffel Senf (10 g),
Salz, weilRer Pfeffer.

4 Zitronenscheiben.

Das Mdinsterlander Tott-
chen ist eiae Abwandlung
des Kalbskopfs auf Schild-
krotenart, einem der klas-
sischen Rezepte der fran-
zosischen Kiiche, das in
Frankreich Tete de veau en
tortue heiflt. Franzdsische
Soldaten sollen das Rezept
mitgebracht und aus dem
en tortue das Tottchen ge-
macht haben.

Hirn und Zunge aus dem
Kalbskopf l6sen. Kalbs-
kopf und Zunge unter kal-
tem Wasser waschen. Ab-
tropfen lassen. Wasser in
einem Topf aufkochen. Ge-
schalte Zwiebel, Lorbeer-
blatt, Nelke, Pfeffer- und
Pimentkdrner  reingeben.
Den Kalbskopf auch. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. In
100 Minuten gar kochen.
Nach 30 Minuten Kochzeit
die Zunge zufligen. Hirn
unter kaltem Wasser ab-
spiulen, bis kein Blut mehr
austritt. 5 Minuten in ko-
chendesWasserlegen.Raus-
nehmen. Hé&uten und die
Aderchen entfernen. Hirn
20 Minuten vor Ende der
Kalbskopf-Garzeit in den
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Topf geben. Kalbskopf,
Zunge und Hirn rausneh-
men. Zunge sofort unter
kaltem Wasser abschrek-
ken und héuten. Mit dem
Fleisch und Hirn etwas ab-
kihlen lassen. Dann durch
den Fleischwolf drehen.
Kochbriithe durch ein Sieb
giefen und % 1 abmessen.
Warm stellen.

Fur die SoRBe Margarine in
einem Topf erhitzen. Zwie-
bel schdlen. Fein hacken.
In der heilen Margarine in
3 Minuten glasig werden
lassen. Mehl driiberstreuen.
Mit der heilen Kochbriihe
aufgiefen. 5 Minuten ko-
chen lassen. Mit Senf, Salz
und Pfeffer pikant ab-
schmecken. Durchgedrehtes
Fleisch reingeben. 5 Minu-
ten erhitzen, aber nicht
mehr kochen. In eine vor-
gewédrmte Schissel oder in
Portionsschélchen  geben.
Mit Zitronenscheiben gar-
lieren und sofort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 120 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
TOK

Beilage: Bi'dtchen, Weil3-
brot oder Toast. Als Ge-
tranke passen dazu Bier
und Korn.

PS: Zum Mdnsterlander
Tottchen kénnen Sie prima
Fleischreste verwenden und
- wenn n6tig - noch mit
flussigem Fleischextrakt

Mirbeteig

250 g Mehl, 1 Ei,
1 Prise Salz,

125 g Zucker,
125 g Butter.

Es kann immer mal pas-
sieren, dall Mirbeteig beim
Backen zu dunkel oder so-
gar mal sch*varz wird. Aber
sonst dirfte es eigentlich
keine Pannen geben. Egal,
ob Sie Tortenbdden, Torte-
letts oder Kleingebéck dar-
aus backen. Weil Mirbe-
teig ein ganz sicherer Teig
ist. Nur ein paar Punkte
sind unbedingt zu beach-
ten. Zum Beispiel, daB die
Butter oder Margarine im-
mer kalt sein muB3, bevor
man sie in Flockchen auf
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Mirbeteig macht
man so: Ins Mehl
auf dem Baclcbrett
eine Mulde
driicken, Ei und
Salz in die Mulde
gehen und Butter
in Fléckchen auf
den Rand setzen.

den Mehlrand setzt. Darum
den Teig auch bitte schnell
knoten, denn sonst wird das
Fett zu weich. Besonders
wichtig ist auch die Kihl-
zeit. Mirbeteig mufl nach
dem Kneten mindestens 30
Minuten im Kihlschrank
erkalten. Er ist dann fester,
bricht mcht so leicht und
wird miurber.
Geschmacklich [aBt sich
Mirbeteig durch Vanillin-
zucker, abgeriebene Zitro-
nenschale oder auch Bitter-
mandeldl leicht variieren.
Und dann gibt es natiirlich
noch NufB- oder Mandel-
mirbeteig, auch Abwand-
lungen des Grundrezeptes.
Eine sehr pikante Variante
ist der Mirbeteig mit Ké&se.
Er wird ohne Zucker, dafiir
mit geriebenem Kése und
mehr Salz zubereitet.

Und so entsteht Mirbeteig:
Mehl auf ein Backbrett
oder auf die Arbeitsflache
geben. In die Mitte eine
Mulde dricken. Darein
kommen Ei und Salz. Zuk-
ker druberstreuen. Butter
in Flockchen auf den Mehl-
rand setzen. Miteinem Teig-
messer oder einem anderen
groBen Messer alle Zutaten
hacken und so mischen.
Dann mit kihlen Hénden
von auflen nach innen zu
einem glatten Teig kneten.
Zu einer Kugel formen und
mit Pergamentpapier be-
deckt 30 bis 60 Minuten in
den Kiuhlschrank legen.
Rausnehmen und beliebig
verarbeiten.

Wenn er ausgerollt M'erden
soll, bitte das Backbrett
oder <Ue Arbeitsflache diinn
mit Mehl bestduben. Back-
formen oder Bleche brau-
chen bei Mirbeteig nicht
eingefettet zu werden. Der
Teig hat gentgend Fett,
darum klebt er nicht.

Die Backzeit richtet sich
nach dem jeweiligen Ver-
wendungszweck. Sie wird
jeweils in unseren Rezepten
angegeben.

Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.

Kalorien fur den Teig:
Etwa 2475.

PS: Mirbeteig 4Rt sich
prima einfrieren. Im Kihl-
schrank auftauen lassen
und nach W"unsch weiter-
verarbeiten.



Mirbeteig
italienisch

n

100 g Butter,

4 Eigelb, 100 g Zucker,
200 g Mehl,

abgeriebene Schale einer
Zitrone,

1 Prise Salz,

1 ERI6ffel MaraschinoKkor,
Mehl zum Ausrollen,
Margarine zum Einfetten.

Der itahenische Miirbeteig
unterscheidet sich vom
deutschen vor allem da-
durch, daB er mit schaumig
gerihrter Butter zubereitet
wird. Andere Grundrezepte
verlangen sogar erwarmtes
Merenfett. Seinen beson-
ders feinen Geschmack be-
kommt der Teig durch den
Likér (der auch durch
Sherry oder Essig ersetzt
werden kann). Dieser Teig
eignet sich besonders gut
fir feine Obsttdrtohen oder
Kleingebé&ck.

Butter in einer Schissel
schaumig rihren. In einer
anderen Schiissel Eigelb
und Zucker schaumig schla-
gen. Je ein Drittel des
Mehls und der Butter dri-
bergeben. Mit einer Gabel
locker mischen. Restliche
Butter, Mehl, Zitronen-
schale, Salz und Likor dazu.
Mit kiihlen Handen schnell
zu einem Teig kneten. Zu-
gedeckt Uber Nacht im
Kuhlschrank ruhen lassen.
Fur einen Tortenboden:
Teig auf bemehltem Back-
brett ausrollen. In eine
mit Margarine eingefettete
Springform legen. Mit einer
Gabel mehrmals einste-
chen, damit sich keine Bla-
sen bilden. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y<igroBe Elamme.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 16 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien fir den Teig:
Etwa 2240.

Fir Kleingebdck: Teig auf
bemehltem Backblech diinn
ausrollen. Beliebig geformte
Teile ausstechen. Auf ge-
fettetes Backblech legen.
In den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 10 bis 12 Minu-
ten.

Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
PS: Das Kleingebéck kon-
nen Sie behebig garnieren,
z. B. vor dem Backen mit
Hagelzucker bestreuen oder
mit halbierten kandierten
Kirschen belegen.

Muscheln
Siehe Miesmuscheln.

Muschel-
nudeln
italienisch

Salz, 3 1Wasser,
300 g Muschelnudeln.

Fir die SoRe:

100 g durchwachsener
Speck, 1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe, Salz,
1 Méhre (50 g),

1 Staude Bleichsellerie
(190 g),

2 Tomaten (80 g),

% 1heille Fleischbriihe
aus Wirfeln,

2 ERI6ffel Tomatenmark
(40 g), weiller Pfeffer,

1 Prise Zucker,

Yg 1 Weillwein,

20 g Butter,

% Bund Petersilie.
AuBerdem:

50 g geriebener
Parmesankase.

Leicht gesalzenes Wasser in
einem Topf zum Kochen
bringen. Nudeln darin in
15 Minuten beilRfest ko-
chen.

In der Zwischenzeit fur die
SoRe Speck sehr fein wir-
feln. Zwiebel schalen, wiir-
feln. Knoblauchzehe scha-
len und mit Salz zerdrik-
ken. Mdohre putzen, wa-
schen, abtropfen lassen. In
% cm groRe W irfel schnei-
den. Bleichsellerie putzen,
waschen, abtropfen lassen.
(Nur die zarten Blattchen

Muschelnudeln

dranlassen.)  Stange in
% cm dicke Scheiben
schneiden.

Tomaten hdauten, Stengel-
ansatze rausschneiden. To-
maten entkernen und fein
wirfeln. Speck in einem
Topf auslassen. Zwiebel
und Knoblauchzehedarinin
5 Minuten goldgelb braten.
Mohre, Bleichsellerie und
Tomaten reingeben. Mit der
Fleischbriihe aufgieBen. To-
matenmark reinrithren. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker
wirzen. 10 Minuten bei
mittlerer Hitze leise kochen
lassen. Weillwein und But-
ter zugeben. PetersUie ab-
brausen, trockentupfen und
hacken. In die Sol3e geben.
Muschelnudeln auf ein Sieb
geben. Mit kaltem Wasser
abschrecken. Abtropfen las-
sen. Muschelnudeln in die
SolRe geben. Umriihren. 5
Minuten hei werden las-
sen, aber nicht mehr ko-
chen. In einer vorgewéarm-
ten Schissel mit Parmesan-
kése bestreut servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
(m.

Beilage: Kopfsalat.

Wer Nudeln lieht, lieht auch Muschelnudeln italienisch. Klar, dal Parmesankése dazu gehort.
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Muskalica

4 Zwiebeln (160 g),

3 ERloffel OI (30 g),

6 Tomaten (240 g),

6 gelbe oder 3 grine
Paprikaschoten (450 g),
2 Zucchini oder

Y2 Salatgurke (220 g),

1 Messerspitze
Fleischextrakt,

4 ERI6ffel Wasser, Salz,
2 ERI6ffel Paprika edelsuR,
Y2 Teel6ffel getrockneter
zerriebener Thymian.

Selbst Jugoslawen behaup-
ten, daB es eine einheithche
jugoslawische Kiiche nicht
gibt. Es gibt eine dalma-
tinische, eine Kkroatische,
eine serbische und so weiter.
Aber es gibt doch Gerichte,
die fast im ganzen Land
serviert werden. Dazu ge-
hort Muskahca (sprich:
Muschkaliza), eine pikante
Mischung verschiedener Ge-
miisesorten.

Zwiebeln schélen und vier-
teln. Ol in einem Topf er-
hitzen. Zwiebeln reliigeben
und in 10 Minuten hell-
braun anbraten.

Tomaten hdauten, vierteln
und die Stengelansatze
rausschneiden. Paprika-
schoten halbieren, putzen,
waschen, abtropfen lassen
und in 2 cm grofRe Sticke
schneiden. Zucchini unter
flieRendem Wasser abbir-
sten (Gurke nur abspilen),
abtropfen lassen. Bliten-
und Stengelansatze entfer-
nen. Zucchiniin 3 mm dicke
Scheiben schneiden, Gurke
vierteln, dann in 5 mm
dicke Stiicke schneiden.
Alles zu den Zwiebeln ge-
ben. Unter Rihren 3 Minu-
ten mitbraten. Fleischex-
trakt im Wasser aufldsen
und dazugeben. Zugedeckt
bei schwacher Hitze 15 Mi-
nuten dinsten. Mit Salz,
Paprika und Thymian pi-
kant abschmecken. Noch
einmal aufkochen lassen,
und dann sofort in einer
vorgewdarmten Schussel ser-
vieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
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Kalorien pro Person: Etwa
im

Beilagen; Hammel- oder
Schweinekoteletts, die auf
dem Gemuise angerichtet
werden und Salzkartoffeln.
PS: Wer mag, kann Mus-
kahca auch als Eintopf-
gericht servieren. Dann
300g Schweineschnitzelund
300 g Hammelschulter in
mundgerechte Wiirfel
schneiden. Anbraten, dann
die Zwiebel dazu und wei-
ter wie beschrieben. Dazu
Salzkartoffeln servieren.

Muskateller-
Birnen

% 1 Muskatellerwein,

% 1Weinessig,

% 1Wasser, 700 g Zucker,
3000 g kleine Birnen
(Muskateller-Birnen),
Schale einer Zitrone,

2 Stiickchen Zimt

(je 2 cm lang),

10 Nelken.

Muskatellerwein mit Wein-
essig, Wasser und Zucker
in einem Topf aufkochen.
Birnen schélen. Unzerteilt
mit der diinn geschalten Zi-
tronenschale, Zimtund Nel-
ken in den Sud geben. 10
Minuten zugedeckt bei
mittlerer Hitze kochen las-
sen. Ein-Liter-Glaser in
heifem Wasser ausspilen,
umgekehrtaufein Geschirr-
tuch stellen und abtropfen
lassen.

Feuchtes Geschirrtuch auf
den Tisch legen, Gléser
draufstellen. Birnen mit
dem Schaumléffel aus dem
Topf nehmen und in die
Gléaser fullen. Saft 10 Minu-
ten weiterkochen, dann et-
was abkihlen lassen. Uber
die Birnen gieflen. Zuge-
deckt an einen kiihlen Ort
stellen. Nach 3 Tagen den
SaftabgieRBen. (Birnen dann
mit einem sauberen Ge-
schirrtuch abdecken.) Saft
wieder einkochen und wie-
der Uber die Birnen giel3en.
Denselben Vorgang noch
zweimal (jewells nach 3
Tagen) wiederholen. Dann
die Glaser mit Einmach-
Cellophan verschliefen. Er-
gibt vier 1-1-Gléser.

Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 25 Alinuten.

Kalorien pro Glas: Etwa
1200

Wozu reichen? Zu WUd-,
Schweine- und Rinder-
sohmorbraten.

Muskatringe

75 g weiche Butter

oder Margarine,

50 g Zucker, 1 Ei,

50 g gemahlene Mandeln,
% Teeloffel geriebene
Muskatnuf3, 175 g Mehl,
1 Teeltffel Kakao (5 g).
Mehl zum Ausrollen,
Milch zum Bestreichen.
40 g Hagelzucker zum
Bestreuen.

Die Molukken oder auch
Gewdrzinsehi (Indonesien)
sind die Urheimat des bis
zu 15 m hohen Muskat-
baums. Er tragt zur Ernte-
zeit rund 2000 aprikosen-
dhnliche Frichte. Ihr Kern
ist die MuskatnuB. Bota-
nisch ist die Bezeichnung
NuR also falsch.

Die NufR hat ihren Namen
allerdings auch schon im
frihen Mittelalter erhalten.
Zu einer Zeit, als auBer den
arabischen Zwischenhand-
lern eigenthch niemand so
recht wuBte, woher das
kostliche Gewiirz wirklich
stammte. Damals nannte

man die Muskatniisse nuces
moschatae, nach Moschus
riechende Nisse.

Botanisch ebenso falsch
wie die Bezeichnung Mus-
katnufl ist der Name Mus-
katblite. Eigenthch han-
delt es sich um den ge-
trockneten Samenmantel,

Muskatniisse, die man trocken lagert, werden nur gerieben ver-
wendet. Das Pulver ist rétlichbraun und wirzig-aromatisch.
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Sie liegen richtig, wenn Sie zum Gemise-Fleisch-Auflauf Mussakd den geharzten griechischen Wein namens Retsina servieren.

der den Muskatkem um-
schliel3t.

Mit MuskatnuB und -blite
kénnen Sie einmal Suppen,
SoRen, Fleisch und Gemise
abschmecken. Zum anderen
gibt eine kleine Prise auch
Backwerk und manchen
Drinks die besondere
Wirze.

Muskatringe sind ein Lieb-
lings-Leckerbissen fur alle,
die SuRes pikant mdgen -
und sind daher auch bei
Herren sehr gefragt!
Butter oder Margarine mit
Zucker und Ei in einer
Schissel schaumig rihren.
Mandeln und Muskatnuf
daruntermischen. Mehl und
Kakaopulver daribersie-
ben. Alles zu einem mittel-
festen, glatten Teig kneten.
5mm dick auf einem be-
mehlten Backbrett oder
der Arbeitsflache ausrollen.
1cm breite Ringe mit ei-
nem Durchmesser von 5 cm
ausstechen. Oberflache mit
Milch bestroiohon und mit
Hagelzucker bestreuen. Auf
ein ungefettetes Backblech
setzen. In den vorgeheizten

Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 5 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 groBe Flamme.
Vorsichtig vom Backblech
l6sen und auf dem Kuchen-
draht auskihlen lassen.
Ergibt 80 Ringe.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
25.

PS: Aus dem Teig lassen
sich auch leckere Platzchen
backen: Rihren Sie statt
der Mandeln die gleiche
Menge gemahlene Hasel-
nusse darunter und aufer-
dem noch 50 g Rosinen.
Der Teig wird dann teel6f-
felweise in kleinen H&uf-
chenaufsBackblech gesetzt,
in der Mitte leicht einge-
druckt, je Platzchen mit
Rosinen, kandierten Friich-
ten, Zitronat- oder Oran-
geatstickchen besetzt und
bei gleicher Temperatur
wde die Ringe gebacken.
Die Backzeit betrdgt 10
Minuten.

Mussaka
griechisch

Fir 6 Personen

6 mittelgrofle Auberginen
(1200 g), Salz,

6 mittelgrofRe Zucchini
(750 g).

4 Kartoffeln (280 g),

500 g Tomaten,

8 ERIoffel Ohvendl (80 g).
Fir den Fleischteig:

500 g Gehacktes vom
Hammel

(ersatzweise vom Rind),
1 Zwiebel (30 g),

je 50 g geriebener
Parmesankdse und
Emmentaler Kéase,

100 g Semmelbrdsel,
Salz, 1 Knoblauchzehe,
weiler Pfeffer.
Aulerdem:

250 g Zwiebeln,
schwarzer Pfeffer,
OKvenol zum Einfetten,
2 Teeloffel getrockneter
Oregano,

je 1 Teeloffel getrockneter
Rosmarin und
getrocknetes Basilikum.

Fiur die KéasesoRe:

60 g Margarine,

60 g Mehl,

1 1heille Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

je 30 g geriebener
Parmesankase und
Emmentaler Kéase,
Salz, weiBer Pfeffer.
Zum Uberbacken:

50 g Semmelbrosel,
50 g Emmentaler Kése,
20 g Butter.

Dieses Mussaka, ein Ge-
richt, das es auf dem Bal-
kan undim Vorderen Orient
in tausend Variationen
gibt, ist ein Direktimport
aus Griechenland. In land-
lichen Gegenden wird der
pikante Auflauf, zu dem
man ein biBchen Zeit
braucht, in tiefen Back-
pfannen mit 8 cm hohem
Rand gebacken. Wir neh-
men entweder eine Back-
form von 26 cm Durch-
messer oder eine feuerfeste
Form mit hohem Rand.
Und werden wie die Grie-
chen feststellen, dal Mus-
sakd grofRartig schmeckt.
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So wird’s gemacht: Auber-
ginen waschen und trock-
nen. Stengelansédtze ab-
schneiden. Ungeschélt in
1 cm dicke Scheiben schnei-
den. Abwechselnd mit Salz
in eine Schussel schichten.
Zucchini waschen, trock-
nen, auch in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. In eine
andere Schiissel schichten.
Jede Lage leicht salzen.
Kartoffeln schalen, wa-
schen, auf einem Gurken-
hobel zerkleinern. In ein
feuchtes Tuch einschla-
gen.

Tomaten mit heilem Was-
ser Uberbrithen. Hauten,
Stengelansétze rausschnei-
den. Tomaten vierteln.

2 ERléffel Ol in einer
groen Pfanne erhitzen.
Kraftig ausgedrickte Au-
berginenscheiben darin 5
Minuten braten. Die Schei-
ben sollen dabei nicht tiber-
einander hegen. Rausneh-
men und beiseite stellen.
Weitere 2 ERI6ffel Oiven-
0l in der Pfanne erhitzen.
Ausgedruckte Zucchini-
scheiben auch 5 Minuten
braten. Auch beiseite stel-
len.

Wieder 2 ERI6ffel Ol in der
Pfanne erhitzen. Darin die
gut getrockneten, gesalze-
nen Kartoffeln 5 Minuten
braten. Kartoffeln auch
rausnehmen und beiseite
stellen.

Fir den Pleischteig das ge-
hackte Hammelfleisch in
eine Schiissel geben. Ge-
schélte, gehackte Zwiebel,
Kése, Semmelbrosel, ge-
schalte, mit Salz zerdriickte
Knoblauchzehe und weil3en
Pfeffer zugeben. Kraftig zu
einem festen Teig mischen.
Zwiebeln wirfeln, in die
Pfanne mit dem restlichen
Ol geben. 5 Minuten braten,
Pleischteig dannunter Rih-
ren darin weitere 5 Minuten
braten. Dann kommen die
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Tomatenviertel rein. Stark
mit schwarzem Pfeffer wiir-
zen.

Ausreichend grolRe Auflaxif-
form mit Ol einfetten.
Krauterin einem Schalchen
mischen. Dann lagenweise
einschichten: Auberginen-
scheiben, Pleischteig, Zuc-
chini, Pleischteig, Kar-
toffeln  imd Pleischteig.
Zwischendurch  mit der
Krautermischung bestreu-
en. Pur die SoRe Margarine
in einem groBen Topf er-
hitzen. Mehl reinriihren.
HeilRe Pleischbrihe angie-
Ren. Rihren und 5 Minuten
kochen lassen. Kése mi-
schen imd reinriihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmek-
ken. Uber den Auflauf gie-
Ren.

Zum Uberbacken Semmel-
brosel und Kaéase in einer
Schiissel mischen. Uber die
SoBRe verteilen. Mit Butter-
fiockchen belegen. Porm
mit Alufohe abdecken. In
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stel-
len.

Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 30 Minuten
bei 180 Grad. Alufohe ab-
nehmen, 10 Minuten bei
220 Grad.

Gasherd: 30 Minuten bei
Stufe 3 oder grofe Flam-
me. Alufohe abnehmen, 10
Minuten bei Stufe 5 oder
Y2 groBe Plamme.

Herd ausschalten. Mussaka
noch 10 Minuten im Ofen
stehenlassen. Rausnehmen.
Dann in 12 Tortenstiicke
teilen. Servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1250. “

Wann reichen? Als kraf-
tiges Mittagessen mit WeiR-
oder Graubrot. Dazu gibt
es stilvoU den geharzten
griechischen Wein namens
Retsina.

Mutton-Broth

Hammelfleisch-Suppe

500 g Hammelfleisch ohne
Knochen von der Brust,
50 g Margarine oder

4 ERloffel Ol (40 g),

1% 1Pleischbrihe

aus Wirfeln,

1 Lorbeerblatt,

% Sellerieknolle (250 g),
250 g Teltower Rubchen,
250 g Mdhren,

2 Stangen

Lauch (200 g),

2 Zwiebeln (80 g).

50 g Graupen,
Salz,

weiller Pfeffer.

1 Bund Petersihe.

Die Engldnder nennen diese
Suppe auch Scotch-Broth,
Schottische Brihe, was et-
was boshaft auf die Spar-
samkeit der Schotten an-
spielt. Denn dort war diese
Suppe ein Resteessen, wenn
es am Vortag gekochtes
Hammelfleisch gab, bei dem
eine Menge Brihe (brig-
bheb. Doch es lohnt sich,
Mutton-Broth, Hammel-
fleisch-Suppe, ganz/neu zu
kochen und das Fleisch als
Einlage zu essen. Und so
wird sie zubereitet:



Hammelfleisch ‘'unter kal-
tem Wasser abspilen, mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen, in 2 cm grofRe W iir-
fel schneiden. Margarine
oder Ol in einem Topf er-
hitzen. Fleisch darin in 10
Minuten braun anbraten.
HeiBe Fleischbrithe wund
Lorbeerblatt reingeben. 30
Minuten kochen.

In dieser Zeit Sellerieknolle
undTeltowerRibchen scha-
len, waschen, wiirfeln. M6h-
ren schadlen, waschen. Eben-
so wie den geputzten, ge-
waschenen Lauch und die
geschélten, geviertelten
ZwielbeliiinSolieibensohnei-
den. Lorbeerblatt aus der
Brithe nehmen. Gemise
und Graupen reingeben und

30 Minuten leise kochen.
Suppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Petersihe ab-
spulen, mit Haushaltspa-
pier trockentupfen, hak-
ken. Suppe m eine vorge-
warmte Terrine fullen, mit
Petersilie bestreuen und
sofort servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
616

Unser MeniVorschlag:Vor-
weg gibt es eli Glas To-
maten- oder Gemiusesaft.
DannHammelfleisch-Suppe
mit Landbrot. Als Dessert
ist ein Auflauf zu empfeh-
len, zum Beispiel Bananen-
Rhabarber-Auflauf oder
Dolce di Cfliege.

Mutton-
Chops

Bild Seite 34

4 doppelte
Hammelkoteletts (3 cm
hoch, von je 200 g),
weilRer Pfeffer,

4 ERIoffel OI (40 g),
Salz, | Zitrone,

Y2 Bund Petersilie,

40 g Krauterbutter
(fertig gekauft).

Wenn Sie Mutton-Chops
(Hammelrippchen) mal
probiert haben, werden Sie
verstehen, warum die Eng-
l&nder von diesem Kurz-
bratstick aus der Kotelett-
reihe so sehr schwérmen!
Damit man von einer Por-
tion auch richtig satt wird,
werden die Chops gleich
quer aus dem Rucken ge-
schnitten, so daB man ein
Doppelkotelett hat. Und
so schnell sind siegemacht:
Die Chops mit Haushalts-
papier abtupfen. Auf bei-
den Seiten mit frisch ge-
mahlenem Pfeffer einrei-
ben. Ol in einer groRen

TIP

M'iitton-Chops
schmecken
auch gegrillt
sehr gut.

Die gewdrzten,
Ohops vor und
lodhrend des
Grillens hin
und ivieder mit
Ol bestreichen.
Dazu passen
besonders gut
gegrillte,
pikant gewirzte
Tomaten.

Muzen

Pfanne sehr heil werden
lassen. Die Chops bei star-
ker Hitze darin auf jeder
Seite 8 Minuten braten. Aus
der Pfanne nehmen, auf
beiden Seiten salzen und
auf eine vorgewérmte Plat-
te legen. Zitrone waschen,
trocknen und langs vier-
teln. Die Chops damit gar-
nieren. Petersilie unter kal-
tem Wasser abspulen, trok-
kentupfen. In kleinen
StrauBchen zwischen den
Koteletts verteilen. Krau-
terbutter in vier Scheiben
schneiden. Auf die Chops
setzen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 16 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
415"

Beilagen: Griine
und Pommes frites.
PS: Chops kann man auch
ausgelést (d. h. ohne Kno-
chen) braten. Dann sind es
Lamm-NiRBchen. Sie wer-
den mit einem Baumwoll-
faden umbunden. Statt der
Krauterbutter kénnen Sie
auch eine kurze SoBRe aus
dem Bratfond reichen:
Wenn nétig, etwas Fett ab-
schopfen. Fond mit einem
SchulR Rotwein loskochen,
Paprika- oder Curryketch-
up (Fertigprodukte) reli-
rihren, aber nicht kochen
lassen. Uber die Lamm-
NuBchen gielien.

Bohnen

Muzen

Bild Seite 35

60 g Butter, 50 g Zucker,
1 Ei, 2 ERI6ffel Rum

(40 Vol.-%), 250 g Mehl,
5 ERIoffel Mfich,

1 Prise Salz,

Mehl zum Ausrollen.

750 g Schweineschmalz,
zum Fritieren,

75 g Puderzucker zum
Bestdauben.
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Doppeltdicke
Hammelkoteletts sind
ein Hochgenul3. In
England heil3en sie
Mutton-Chops.
Rezept Seite 33.



Eigentlich dirfte man die
Muzen jedes Jahr nur ab
11. 11., 11 Uhr 11, bis zum
nachfolgenden Aschermitt-
woch null Uhr essen. Denn
Muzen und Muzenmandeln
sind ein typisches Karne-
vals- und Silvestergebdck.
Ihre Heimat ist das Rhein-
land. Wer die Nascherei
aber mal probiert hat, wird
auch in den ibrigen Mona-
ten nicht darauf verzich-
ten. Fragen Sie mal einen
Rheinlénder. So wird das
Gebéck zubereitet:

Butter in einem Topf zer-
lassen. Zucker, Biund Rum
unterschlagen.

Mehl in eine Schiissel geben.
In die Mitte eine Mulde
dricken, flussige Butter-
Zucker-Masse mit Milch
und Salz rehigeben. Gut
verkneten.

Teig 3 mm dick auf be-
mehltem Backbrett oder
Arbeitsflache ausrollen. Mit
dem Teigrddchen in 14
cm groBe Rhomben schnei-
den. Schweineschmalz in ei-
nem grofRen Topf erhitzen.
Teigsticke bei etwa 160
Grad (mit dem Fritierther-
mometer messen) in 5 Mi-
nuten hellbraun backen.
Mit einem Schaumloffel
rausnehmen, auf Haus-
haltspapier abtropfen las-
sen. Mit Puderzucker be-
stduben. Ergibt 20 Stiuck.

Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: Etwa
I'm

Muzen-
mandeln

65 g Butter oder Margarine,
190 g Puderzucker,

2 Eier, 2 Eigelb,

1 ERI6ffel Rum,

1 ERl6ffel Rosenwasser,
Salz,

abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

50 g Marzipanrohmasse,
3 ERI6ffel Dosenmiich,
500 g Mehl,

1 Teel6ffel Backpulver,
Mehl zum Ausrollen,
760 g Schweineschmalz
oder 1 1ErdnuBdl,

50 g Puderzucker.

Muzenmandeln

Muzen und Karneval gehdren zusammen wie Topf und Deckel. Rheinldnder schwdéren darauf.

Muzenmandeln. Auch ein Geback, das man im Rheinland vornehmlich zur Karnevalszeit hackt.
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Butter oder Margarine in
einem Topf zerlassen. Pu-
derzucker in eine Schussel
sieben. Mit den Eiern, Ei-

gelb, Rum, Rosenwasser,
Salz und Zitronenschale
schaumig rdhren. Marzi-

panrohmasse mit Dosen-
milch in einer zweiten
Schissel zu einer geschmei-
digen Masse kneten.

Mehl mit Backpulver auf
ein Backbrett oder die Ar-
beitsfliche geben. In die
Mitte eine Mulde driicken.
Zerlassene Butter oder Mar-
garine, Zucker-Eier-Masse
und Marzipanmasse rein-
geben und mit dem Mehl
zu einem Teig verkneten.
30 Minuten rulien lassen.
Teig auf einem bemehlten
Backbrett oder auf der
bemehlten Arbeitsflache
6 mm dick ausrollen. Mit
einem Muzenmandelausste-
cher Teig ausstechen.
Schweineschmalz oder Erd-
nulRol in einem Fettopf auf
180 Grad erhitzen. Muzen-
mandeln darin in 5 Minuten
hellbraun backen. Mit ein-
nem Schaumloéffel rausneh-
men. Abtropfen lassen.
Noch heiB mit Puderzuk-
ker bestauben.

Ergibt 92 Stiick.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
45,

Nantaiser
Salat

250 g Garnelen, aus der
Dose oder tiefgekiihlt,
200 g gerducherte
Lachsscheiben,

230 g Spargelkdpfe (Dose).
Fir die Marinade:

3 ERIsffel Ol,
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Oarnden, Lachsscheiben und Spargelképfe, diese feinen Zutaten gehdren in den Nantaiser Salat.

2 ERI6ffel Essig,

Salz, weiller Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 Teeloffel scharfer Senf.
Fir die Garnierung:

1 Kopf Salat (300 g),

2 hartgekochte Eier,

1 Bund Petersilie.

Unser Rezept ist nach der
franzosischen Hafenstadt
Nantes in der Bretagne be-
nannt. Die Nahe des At-
lantischen Ozeans macht’s,
daB soviel Fisch verwendet
wird.

Garnelen auf einem Sieb
abtropfen. Tiefgekihlte
nach Vorschrift auftauen
lassen. Lachsscheiben in

% cm breite und 3 cm lange
Streifen schneiden. Spar-
gefkdpfe abtropfen lassen.
Halbieren.

Fir die Marinade Ol und
Essig mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Senf in einer
Schiissel verrithren. Gar-
nelen, Lachsstreifen und
Spargelképfe darin zuge-
deckt 15 Minuten durch-
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fir die
Garnierung Salat putzen,
abspilen, abtropfen lassen
und die dicken Rippen
rausschneiden. Eier scha-
len und in Scheiben schnei-
den. PetersUie abbrausen,
trookentupfen und fein
hacken. Eine Schissel mit

den Salatbldttern auslegen.
Salat abschmecken und in
die Schussel fullen. Mit Ei-
scheiben garnieren und mit
Petersilie bestreut servie-
ren.

Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
28X

Wann reichen? Als Vor-
speise vor einem festUchen
Essen oder als kleines
Abendessen mit Toast und
Butter.

Napfkuchen
Siehe Guglhupf.



Napoleon-
Cocktail

Fir 1 Person

2 bis 3 Eiswirfel,

1 BarlofFel Zuckersirup,
1 Glas (2 cl) Gin,

1 Glas (2 cl) Whisky,

3 Spritzer

Zitronensaft,

Spirale aus

dinn geschnittener
Zitronenschale.

Dieser Drink gehdért zu dem
klassischen Repertoire jedes
Barmixers. Er wurde dem
groRen Korsen Napoleon
Bonaparte (1769 bis 1821)
gewidmet.

Eiswurfel in einen Plastik-
beutel geben. Mit einem
Fleischklopfer zerkleinern.
Zuckersirup, Gin und
Whisky in einen Mix-
becher geben. Gut durch-
schitteln. Zitronensaft und
zerkleinerte Eiswurfel da-

zugeben. In ein Stielglas
abseihen. Die Zitronen-
spirale an den Glasrand

hangen. Mit einem Stroh-
halm servieren.

Ein klassischer Drink mit Gin und Whisky: Napoleon-Cocktail.

Das franzdsische Volk kronte
Napoleon 180i zum Kaiser.

Nasi Goreng

Fiur 8 Personen
Bild Seiten 38/39

1 gekochtes Huhn aus der
Dose (600 g),

knapp 1 1Wasser, Salz,
400 g Langkornreis,

4 Zwiebeln (160 g),

3 Knoblauchzehen,

1 rote Paprikaschote (120g),

6 ERloffel Ol (75 g),

2 Dosen indische Kjrabben
(je 280 g),

1 Dose Grab Meat

(270 g),

250 g gekochter Schinken,
2 ERI6ffel Ol (30 g),

3 Eier,

1 Teeloffel Sambal Oelek,
weiller Pfeffer,

Curry,

Ingwerpulver,

gemahlener Kiimmel,
Koriander,

geriebene MuskatnuB,
Safran,

1 Bund Petersilie.

Wenn Sie lhre Gaste mal
mit etwas Aulergewdhn-
lichem Uberraschen wollen:
Mit Nasi Goreng gelingt es
Ilhnen bestimmt. Das Ge-
richt stammt aus Indo-
nesien. Dort ist es ein
Hauptbestandteil der be-
rihmten Reistafel. Aber
auch fir sich allein ist Nasi
Goreng (auf deutsch: Ge-
bratener Reis) schon ein
Festessen. Die vielen lek-
keren Beilagen, die dazu
gehdren, machen es zu ei-
nem geselligen Schmaus.
Und: Keine Angst vor der
Zubereitung! Nasi Goreng
ist leichter gemacht, als Sie
vielleicht glauben.

Huhn aus der Dose neh-
men. Hauten. Fleisch von
den Knochen lésen. Klein-
sohneiden. Beiseite stellen.
Dazugehoriges Jus und
Fett in einen Topf geben.
Wasser und eine Prise Salz
hinzufiigen. Zum Kochen
bringen. Unterdessen Reis
waschen, bis das Wasser
klar bleibt. Dann in die
kochende Briihe geben und
bei kleiner Hitze 12 Mi-
nuten quellen lassen. Auf
ein Sieb geben, mit lau-
warmem Wasser abschrek-
ken. Gut abtropfen lassen.
Zwiebeln und Knoblauch-
zehen schalen, hacken. Pa-
prikaschote vierteln, Sten-
gelansatz  rausschneiden,
waschen und trockentup-
fen. In % cm breite, 3 cm
lange Streifen schneiden.
Ol in einem groRen Topf
erhitzen. Zwiebeln, Knob-
lauchzehen und Paprika-
schote darin 5 Minuten
diinsten. Reis reingeben.
10 Minuten diinsten, dabei
O0fter umrihren. Krabben

Nasi Goreng

aui einem Sieb abtropfen
lassen. Crab Meat aus der
Dose nehmen, Chitinstrei-
fen entfernen. Schinken in
Streifen schneiden. Alles
unter den Reis mischen,
ebenfalls das Hiithnerfleisch.
Ol in einer Pfanne erhit-
zen. Eier in einer Schussel
verquirlen. In die Pfanne
geben und unter Rihren
stocken lassen. Gewirze
mit 1 ERI6ffel Wasser in
einer Tasse verriihren. Mit
dem Rihrei zum Reis ge-

TIP

Kroepoek

sind kleine
knusprige Fladen
aus gemahlenen
Garnelen und
Tapiokamehl.
Sie werden
heim Fritieren
mindestens
dreimal

so groR.
Schmecken ganz
prima.

SSp

ben. 10 Minuten ziehen
lassen. Reismisohung auf
einer Platte als Kkleinen
Hugel anrichten. Petersilie
abspilen, trockentupfen,
fein hacken. Uber das Ge-
richt streuen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
550.

Beilagen: Je mehr, desto
besser: Sie kdnnen schon
vor der Zubereitung des
Nasi Goreng angerichtet
werden. Hier eine Auswabhl.
Geben Sie in kleine Schalen
jeweils: Senf- und Gewirz-
gurkenstreifen, Mixed Pick-
les, marinierte Paprika-
schoten, Mango-Chutney,
Exotic-Relish, Tomaten-
ketchup, Chili-, Sojasolle,
gebratene  Bananenschei-
ben, Ananaswiurfel aus der
Dose, kandierten Ingwer,
gerostete Erd- oder Ca-
shewniisse, Kroepoek. Als
Getrdank wird in Indonesien
Teeoder Biergereicht. Auch
WeiBwein schmeckt dazu.
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Nasi Goreng,

Im Grande kenntjeder Nasi Goreng
(das heil3t: Gebratener Reis),

der schon mal in China-Restaurants
gegessen hat Aber nichtjeder

weil3, dal’ dieses Gericht aus Indonesien,
dem Inselreich in Stidostasien,

stammt Viele Beil*en machen den
gebratenen Reis zum
Feinschmecker-Essen.

Rezept Seite 37.



Nassauer
Stollen

Fir den Teig:

500 g Mehl,

40 g Hefe,

50 g Zucker,

% 1lauwarme Milch,
1/2 Teel6ffel Salz,

200 g zerlassene Butter
oder Margarine,

150 g blattrige Mandeln.
Mehl zum Ausrollen,
Margarine zum Einietten.
Fir die Glasur:

100 g Butter oder
Margarine,

100 g Hagelzucker.
Aullerdem:

50 g zerlassene Butter,
100 g blattrige Mandeln
zum Bestreuen.

Von diesem StoUen wird so
mancher nassauern, d. h.
sich klammheimhch eine
Scheibe abschneiden, so
gut schmeckt er. Er war im
alten Herzogtimi Nassau -
dieses Gebietist heute Hes-
sen - ein beliebtes Geback
und trédgt seinen Namen.

Mehlin eine Schiissel geben.
In die Mitte eine Mulde
dricken. Hefe reinbrok-
kehi. Zucker und 3 ER-
16ffel Milch zugeben. Zum
Vorteig verrihren. Mit ei-
nem Tuch bedeckt an war-
mem Ort gehen lassen. Der
Teig muB sich verdoppeln.
Das dauert etwa 15 Minu-
ten. Darm Salz, Butter oder
Margarine, Mandeln und
resthche Mich druntermi-
schen. Teig schlagen, bis er
blasig wird.

Teig auf bemehltem Back-
brett oder der bemehlten
Arbeitsflache durohkneten,
bis er trocken ist.
Nochmals zugedeckt 20 Mi-
ten an warmem Ort gehen
lassen. Teig zu einem Stol-
len formen. Backblech mit
Margarine einfetten, Stol-
len draufsetzen. 10 Minu-
ten gehen lassen. Auf die
mittlere Schiene in den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stuie 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Nach 45 Minuten den Stol-
len mit zerlassener Butter

Sich und andere verwdéhnen. Am besten mit Nassauer Stollen.

Sie sollten Navarin de mouton probieren! Dies herzhafte Oemise-Fleisch-Ragout aus der franzdsischen Kiiche schmeckt prima.
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bestreichen und ein Drittel
des Hagelzuckers driiber-
streuen. Dies im Abstand
von 5 Minuten noch zwei-
mal -wiederholen. 5 Minu-
ten bevor der Stollen gar
ist, mit einem hdlzernen
SpiefRchen acht Ld&cher in
den Stollen stechen. Die
zerlassene Butter reingie-
Ben. 3 Minuten backen, bis
die Butter brodelt. Stollen
aus dem Ofen nehmen und
mit den blattrigen Man-
deln bestreuen. Auf einem
Kuchendraht erkalten las-
sen. Vor dem Servieren in
25 Scheiben schneiden.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 70 Minuten.
Kalorien pro Scheibe:Etwa
2m

PS:SiBmauler bestreichen
den in Scheiben geschnitte-
nen Stollen mit Butter und
Honig, streuen gehackte
NUsse und ein paar Rosinen
darauf.

Vavarin
de mouton

Hammelragout
franzosische Art

750 g Hammelschulter,
4 ERloffel Ol (40 g),

1 Teeldffel Zucker (5 g),
2 ERloffel Mehl (20 g),
% 1heille Fleischbriihe
aus Warfeln,

2 Knoblauchzehen,

Salz, schwarzer Pfeffer,
4 ERI6ffel Tomatenmark
(80 g), 250 g Zwiebeln,
250 g Teltower Ribchen,
500 g Kartoffeln,

1 Paket tiefgekuhlte
Erbsen (300 g),

1 Bund Petersihe.

Dieses Ragout ist fast ein
Eintopf. Denn es ist alles
drin:Fleisch, Gemise, Kar-
toffeln. Beilagen - auBer
vielleicht ein guter Schluck
Wein - eriibrigen sich also.
Hammelschulter unter kal-
tem Wasser abspilen, mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Dicke Fettschicht

abschneiden. In 2 cm groRe
Wiirfel schneiden.

Ol in einem groRen Topf
erhitzen. Fleisch reingeben.
Mit Zucker bestreuen. 15
Minuten anbraten, bis der
Zucker am  Topfboden
h&ngt. Mehl druberstduben,
heiBe Fleischbrihe zugie-
Ben. Knoblauchzehen sché-
len und mit Salz zerdruk-
ken. Mit Pfeffer und Toma-
tenmark reingeben, zuge-
deckt 30 Minuten kochen
lassen.

Zwiebeln schélen und wir-
feln. Teltower Ribchenund
Kartoffeln schélen, wa-
schen, abtropfen lassen. In
2 cm grofRe Wurfel schnei-
den. Zum Fleisch geben.
Noch 20 Minuten kochen.
Dann die angetauten Erb-
sen reingeben und noch
10 Minuten garen.
Petersihe waschen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen und feia hacken.
Ragout in eine vorgewarm-
te Schissel geben. Mit Pe-
tersiiie bestreut servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
80K

Neapolita-
nische
Eierkuchen

Frittata di napoH

|
Fur die Fullung:

200 g tiefgeklhlter

Spinat,

2 Zwiebeln (80 g),

2 Knoblauchzehen,

3 ERI6ffel Ohvendl (30 g),
150 g Sellerie,

1 Bund Petersilie,

Salz, weiler Pfeffer.

Fir die Eierkuchen;

5 Eier,

5 ERIoffel Milch (50 g),

40 g geriebener
Parmesankaése,

Salz,

weiller Pfeffer,

je 1 Prise Basilikum und
Oregano (beides zerrieben),
6 ERI6ffel Ohvendl (60 g).

Was dem Franzosen das
Omelett, dem Osterreicher
der Palatschinken, das ist
dem ltaliener die Frittata;
Leckerer Eierkuchen, der
vom Brenner bis Sizilien
auf hunderterlei Arten ge-
fallt wird: Mit Fleisch
(auch Leber, Nieren, Herz
und Hack), Fisch, Gemise,
Kése, Kréutern, ja sogar
mit Nudeln oder Kartof-
feln. Oft wird mit einer
Frittata auch Resten zu
neuem Glanz verholfen, im-
mer jedoch ist sie ein Es-
sen, das rasch zubereitet ist

Neapolitanische SoRRe

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
iOK

Beilagen: Tomatenketchup,
geriebener Parmesankése
und gemischter Salat. Als
Getrank empfehlen wir ei-
nen kraftigen WeiBwein.
PS: Eine echte Frittata
wird’s auch, wenn man die
fertige Eiermischung unter
das Gemduse rihrt und aui
kleiner Flamme oder im
vorgeheizten Ofen stocken
1&4Rt. Eierkuchen beiTischin
Portionsstiucke schneiden.

Ber Weg zum Vesuv, dem weltbekannten Vulkan hei Neapel.

und nicht beschwert. In
Neapel macht man die
Frittata gern so:

Spinat nach Vorschrift auf-
tauen lassen. Zwiebeln und
Knoblauchzehen  schélen
und fein hacken. Olin einer
Pfanne erhitzen, Zwiebeln
und Knoblauch darin 5 Mi-
nuten dinsten. Unterdes-
sen Sellerie putzen, wa-
schen, trocknen und ras-
peln. Petersihe abspulen,
trockentupfen, hacken.Bei-
des mit dem Spinat in die
Pfanne geben. Umrihren,
salzen, pfeffern. 10 Minu-
ten zugedeckt dinsten.

In der Zwischenzeit fir die
Eierkuchen die Eier, Milch
und Parmesankase ver-
quirlen. Mit Salz und den
Gewiirzen abschmecken.
Pro Omelett 1% ERIOf-
fel Ohvendl in einer Pfanne
erhitzen, des Eierku-
chenteigs reingieRfen. Auf
der unteren Seite in 3 Minu-
ten goldgelb backen. Auf
der Oberflaiche ~ der Ful-
lung verteilen und zur
Halfte Uberschlagen. Raus-
nehmen. Warm stellen, bis
aUe Eierkuchen fertig sind.

Neapolita-
nische Sole

150 g Schinken,

30 g Margarine, 40 g Mehl,
% 1heille Fleischbriihe
aus Wirfeln,

100 g Champignons (Dose),
Y2 Bund Suppengrin,

6 Tomaten (260 g),

5 ERI6ffel Marsalawein

(50 g), Salz, weiBer Pfeffer,
12 Teeldffel

Paprika edelsuf,

1 Prise Zucker, 20 g Butter.

Die Neapohtanische SoRe,
auch alsNeapler SoRe
bekannt, gehdért zur klas-
sischen internationalen
Kiche. Ihre besondere Note
bekommt sie durch den
Marsalawein, einenfeurigen,
goldgelben Sudwein, der
vorwiegend in Sizilien aus
am  Stock getrockneten
Trauben gekeltert wird.
Seinen Namen hat der Wein
von seinem Hauptausfuhr-
hafen Marsala an der sizilia-
nischen Westkiste.
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Schinken fein wirfeln. In
einem Topf in 3 Minuten
auslassen. Margarine rein-
geben und erhitzen. Mehl
driberstduben. 2 Minuten
durchschwitzen lassen. Hei-
Re Fleischbrihe unter Rih-
ren zugieBen. Abgetropfte
Champignons fein hacken.
Reingeben. SoRe 10 Minu-
ten kochen lassen.

In der Zwischenzeit Sup-
pengriin putzen. Unter kal-
tem Wasser abspllen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Sehr fein hacken.
Tomaten mit kochendhei-
Bem Wasser (bergieRen.
Hd&uten, halbieren, Stengel-
ansdtze rausschneiden. To-
maten wirfeln. Mit Sup-
pengriin und Marsala in
einen zweiten Topf geben.
5 Minuten diinsten lassen.
Sofle durch ein Sieb in einen
Topf streichen. Mit Salz,
Pfeffer, Paprika und Zuk-
ker abschmecken. Butter
einschlagen.  Marsala-Ge-
mise-Mischung locker un-
terheben. Sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3T5;
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Wann reichen? Als Beliage
zu gekochter Zunge, Rin-
der- oder Wildbraten.
PS:Es gibt auch eine kalte
Neapohtanische SoRe. Sie
ist ganz einfach zuzuberei-
ten : 2 ERI6ffel Zitronensaft
mit 3 ERIoffel Ol verriithren.
1 geschélte, mit Salz zer-
driickte Knoblauchzehe zu-
fugen. Mit Salz, schwarzem
Pfeffer und einer Prise
Zucker abschmecken. %
Bund Petersilie hacken. In
die SoRe geben. Diese SoRe
ist eine prima Marinade fur
Gurken-, Tomaten- oder
Kopfsalat.

TIP

N eapolitanische
Suppe mit
Knoblauch macht
man so:
Knoblauchzehe,
mitkochen und
rausnehmen

oder eine mit
Salz zerdrickte
Zehe reinnehen.

Neapolita-
nisehe Suppe

Minestra napoletana

[}
250 g Rindermarkknochen,
1% 1Wasser,
250 g Hohe Rippe,
1 Zwiebel (40 g),
1 Bund Suppengrin,
1 Stiick Sellerieknolle
(200 g), Salz,
Y2 Lorbeerblatt,
2 Pfefferkorner,
1/2 Nelke,
2 Wacholderbeeren,
200 g Makkaroni,
150 g gekochter Schinken,
2 ERI6ffel Tomatenmark
(40 g),

Bund frischer oder

1 Teeltffel getrockneter
Kerbel,
70 g geriebener
Parmesankése.

Markknochen abspilen und
mit kaltem Wasser in einem
Topf zum Kochen bringen.

Rippe unter kaltem Wasser
abspiilen. Zwiebel schélen.
Vierteln. Suppengrin put-
zen, waschen, abtropfen
lassen und kleinschneiden.
Sellerieknolle putzen, wa-
schen. Ganz lassen und
beiseite legen. Knochen-
brihe abschdaumen. Dann
5 Minuten kochen lassen.
Fleisch, Suppengrin und
die Gewirze in den Topf
geben. Bei mittlerer Hitze
80 Minuten leise kochen
lassen. Zwischendurch die
Brihe hin und wieder ab-
schdaumen. Fleisch raus-
nehmen. Brihe durch ein
feines Sieb giefen. Wenn
notig, entfetten. In einem
Topf wieder aufkochen las-
sen.

Fur die Makkaroni 1% 1
Wasser zum Kochen brin-
gen. Salzen. Makkaroni in
3 cm lange Stiicke brechen.
Ins Wasser geben und darin
15 Minuten kochen lassen.
Dann mit lauwarmem Was-
ser abschrecken und in die
kochende Briihe geben.

In der Zwischenzeit Schin-
ken und das gekochte
Fleisch vom (Uberfllssigen
Fett befreien. Schinken in



Neapolita-
nisches
Kalbsragout

Spezzatino di vitello alla
napoletana

500 g Kalbfleisch aus der
Keule,

6 ERIoffel Olivendl (60 g),
1 Zwiebel (40 g),

1 Knoblauchzehe,

je 1 griine und rote
Paprikaschote (240 g),

125 g frische Champignons,
% 1lheille Fleischbrihe
aus Wirfeln,

1 Sardellenfilet aus der
Dose (5 g),

5 entsteinte und eingelegte
Ohven (15 g),

4 Tomaten (160 g),

Salz,

weiller Pfeffer,

1 Prise zerriebener
Oregano.

Spezzatino heillt auf gut
deutsch Ragout. In Itahen
ist es ein behebtes kulina-
risches Thema mit vielen
Variationen: Spezzatino
gibt’s von Rind, Kalb,
Schwein und Hammel, mit
Gefligel, Wild und freitags
natirlich mit Fisch. Gern
werden auch mehrere
Fleischsorten zusammen ge-
schmort. Und natirlich hat
jede Region ihr spezielles
Spezzatino. Tn Kampaniens
Hauptstadt Neapel ist es
besonders pikant.

Kalbfleisch unter kaltem
Wasser abspiilen, trocken-
tupfen, in feine Streifen
schneiden. Ol in einer
Pfanneerhitzen,Fleischdar-
inin 10Minutenrundherum
anbraten. Aus der Pfanne
nehmen. Warm stellen.
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Zwiebel und Knoblauch-'
zehe schélen. Fein hacken.
Im restlichen Bratfett 5
Minuten dinsten. In der
Zwischenzeit Paprikascho-
ten putzen, waschen, trock-
nen, auch in feine Streifen
schneiden.  Champignons
putzen. Abspilen, trocken-
tupfen und bl&ttrig schnei-
den. In die Pfanne geben,
Fleischbrihe angieBen, 10
Minuten dinsten. In der
Zwischenzeit abgetropftes
Sardellenfilet  zerdriicken,
Oliven abspilen, trocknen
und hacken. Tomaten mit
kochendem Wasser (ber-
brithen, hduten. Stengel-
ansatze rausschneiden. To-
maten kleinschneiden. Mit
dem Sardeflenfilet und den
Oliven in die Pfanne geben.
Fleisch auch zufiigen. Um-
rihren. Mit Salz, Pfeffer
und Oregano  wirzen.
Fleisch in 5 Minuten gar
dinsten.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
31K

Beilagen: Kopfsalat und
Reis oder Kartoffeln. Als
Getrdnk empfehlen wir ei-
nen frischen Weillwein.

Vektarinen

Nektarine, ein Name, der
an die Speise der griechi-
schen Gotter erinnert. Und
wie Gotterspeise munden
sie auch, die glatthdutigen
Pfirsiche mit dem leicht
herauslésbaren Kern. Ihr
Fleisch schmeckt leicht
nach Wein und es ist fester
als das der ubrigen Pfirsich-
sorten. Denn Nektarinen
sind eine Kreuzung aus
Pfirsich und Pflaume.

Anbaugebiete fir Nekta-
riien sind Sudafrika und
Kalifornien. Vereinzelt
werden sie auch in der Bun-

Sie

und schmecken
leicht nach Wein:
Nektarinen.

desrepublik angebaut. Vor
allem in der Gegend um
Mainz.

Erntezeit in Stdafrika sind
die Monate Dezember bis
Februar. In Kalifornien die
Monate von Juni bis Sep-
tember.

Velkenkugeln

200 g Butter oder
Margarine,

% Teel6ffel gemahlene
Muskatblite,

% Teeldlfel Nelkenpulver,
2 Vanillestangen, 1 Eigelb,
80 g Zucker, 350 g Mehl,
42 ganze Nelken,

100 g Puderzucker.

Nelken sind die unter den
Namen Gewirznelken, Né-
gelein, Gewlrznagelein, N&-
gelchen und Nelkenkopf
bekannten Blitenknospen
des Gewirznelkenbaumes.
Sie werden kurz vor dem
Aufblihen geerntet, ge-
trocknet und kommen ganz
oder gemahlen in den Han-

del. Die besten Sorten kom-
men aus Ostindien, die
weniger wertvollen aus Ost-
afrika. In der Kiiche wer-
den ganze Nelken zum
Spicken von Fleisch und
Zwiebeln, zum Einmachen
von Obst, zum Einlegen
von Gurken und Kirbissen
und fir die Zubereitung
von Glihwein und G«back
verwendet. Gemahlene Nel-
ken braucht man zum Wiir-
zen verschiedener W urst-
sorten, Lebkuchen, Back-
werk, SoRen und Suppen.
Butter oder Margarine mit
Muskatbliite und Nelken-
pulver in eine Schussel ge-
ben. Vanillestangen langs
aufschneiden. Mark raus-
schaben. Auch in die Schiis-
sel geben. Verrihren.
Eigelb und Zucker in einer
zweiten Schiissel schaumig
rihren. Die Fett-Gewdirz-
Mischung zugeben. Mehl
nach und nach reingeben.
Gut mischen. Im Kiuihl-
schrank 60 Minuten ruhen
lassen. Der Teig muB fest
sein.

Mit einem Teel6ffel Teig



etwa 3 cm lange, 1 cm
breite Streifen, Fleisch in
2 cm grofe Stiicke schnei-
den. Sellerieknolle ia 5 mm
dicke Stiicke, dann in 5mm
breite Streifen schneiden.
Tomatenmark in  einer
Tasse mit etwas Brihe
glattrihren. In die Stippe
rihren.

Schinken, Fleisch und Sel-
lerie reingeben. Bis kurz
vorm Kochen erhitzen. In
eine Terrine fullen. Mit ge-
waschenem, trockengetupf-
tem oder getrocknetem Ker”
bei bestreut sofort servie-
ren. Parmesankéase in einem
Schélchen getrennt reichen.
Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung: 2 Stunden
und 25 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
5451 ;

Beilage: Stangenweil3brot.

Das macht die
Neapolitanische Torte

S0 beliebt:

Maraschino in der Glasur,
Sahne und Maraschino-
Kirschen obendrauf.

Neapolita-
nische Torte

Torta alla napoletana

Fir den Teig:

150 g weiche Butter oder
Margarine,

150 g Zucker, 2 Eier,

150 g gemahlene Mandeln,
abgeriebene Schale einer
Zitrone, 500 g Mehl.

Mehl zum Ausrollen.
Margarine zum Einfetten.
Far die Fillung:

Je 100 g Aprikosen-,
Kirsch-, Himbeer- und
schwarze
Johannisbeermarmelade.
Fir Glasurund Garnierung:
250 g Puderzucker,

2 ERIoffel heiBes Wasser,
2 ERIoffel Maraschinolikor,
% 1Schlagsahne,

12 Maraschino- oder
Cocktailkirschen (30 g).

Diese Torte beweist: In
Neapel kann man mehr als
nur Pizza backen. Mit ihr
kénnen Sie nicht nur beim
Kaffeekranzchen Uberra-

schen - der SchuB Maras-
chinoHkor begeistert auch
Ménner davon.

Butter oder Margarine mit
Zucker und Eiern in einer
Schissel schaumig ruhren.
Mandeln ujid abgeriebene
Zitronenschale  darunter-
mischen. Mehl daruberge-
ben. Alles rasch zu einem
glatten Teig erst rihren,
dann kneten. Fur 60 Minu-
ten zugedeckt im Kihl-
schrank ruhen lassen. Teig
ia funf Teile teden. Dann
jedes Teil 3 mm dick auf
einem bemehlten Backbrett
oder der Arbeitsflache aus-
rollen. Mit dem geschlosse-
nen Ring lhrer Springform
(Durchmesser 24 cm) Bo-
den rausstechen. Ersten
Boden auf die eingefettete
Springformplatte  setzen,
Aprikosenmarmelade drauf-
streichen. Die anderen drei
Bdden dartberlegen und
abwechselnd mit Kirsch-,
Himbeer- und Johannis-
beermarmelade bestrei-
chen. Den funften Boden
als Deckplatte draufsetzen.
Den Ring um die Torte

Neapolitanische Torte

legen, schhefen. Spring-
form auf die untere Schiene
in den vorgeheizten Ofen
stellen.

Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp 34 grofle Flamme.
Torte rausnehmen, aus-
kihlen lassen, aus der Form
nehmen, auf eine Platte
setzen. Fur die Glasur Pu-
derzucker mit heilem Was-
ser mischen. Maraschino zu-
geben. Rihren, bis die
Masse glatt und glénzend
ist. Torte damit rundherum
bestreichen. Kurz bevor die
Glasur fest wird, auf der
Oberflache mit dem Mes-
serriicken 12 Sticke mar-
kieren. Sahne steif schla-
gen, in einen Spritzbeutel
fullen. Durch die Sterntille
auf jedes Stuck eine Ro-
sette spritzen, jewels eine
Kirsche hineinsetzen.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kiihlzeit 55 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
565.



abstechen. Kugeln von 2cm
Durchmesser formen.

Im Abstand von 4 cm die
Kugeln auf ein ungefettetes
Backblech setzen. In jede
Kugel eine Nelke stecken.
Backblech in den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Die hellbraunen Nelken-
kugeln in Puderzucker wal-
zen.

Ergibt 42 Kugeln.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
80

W ann reichen? Zum Nach-
mittagstee.

Nepalesische
Kartoffel-
kichlein

Aluko Chop

1000 g Kartoffeln, Salz,

2 Zwiebeln (80 g), 2 Eigelb,
1 Bund Petersilie,

1 kleine griine
Paprikaschote (140 g),

1 eingelegte rote
Paprikaschote (90 g),

1 Teeloffel Paprika edelsif,
weilRer Pfeffer,

6 ERloffel Ol (60 g).

Aus dem kleliien Himalaja-
kdnigreich Nepal stammen
diese schmackhaften Kiich-
lein. Man i3t sie mit Toma-
tensoBe ohne Beilage oder
mit Hammelkoteletts und
Brechbohnen.

Kartoffeln schalen und wa-

Chinesen und Inder kannten die Gewirznelke Jahrhunderte
vor Christi Geburt. Im Jahr 1000 kam sie nach Deutschland.

sehen. In einem Topf mit
gesalzenem Wasser bedeckt
20 Minuten kochen. Wasser
abgielRen, Kartoffeln trok-
kendampfen. Kartoffeln
durch eine Presse in eine
Schiissel driicken. Zwiebeln
schéalen und auf die Kar-
toffeln reiben. Mit einem
Eigelb in die Kartoffel-
masse rithren. Petersilie ab-
spilen, trockentupfen und

hacken. Grine Paprika-
schote halbieren, putzen
und waschen. In 1 cm

groBe Wiirfel schneiden.

In Nepal werden die Gewlirze
an der Sonne getrocknet.

Rote Paprikaschote abtrop-
fen lassen und auch fein
wirfeln. Petersilie und Pa-
prikaschoten mit Paprika,
Pfeffer und etwas Salz zu
den Kartoffeln geben. Mit
einem Langlochl6ffel gut
verrihren.

Aus dem kalten Teig hand-
tellergrole Kichlein for-
men. Auf ein mit Alufolie
bedecktes Brett legen.
Restliches Eigelb verschla-
gen. Oberseite der Kiichlein
damit bestreichen. 3 ERIOf-
fel Olin einer groRen Pfanne
rauchheill erhitzen. Kich-
lein mit der Eiseite rein-
geben und in 3 Minuten
knusprig braun braten. Vor
dem Wenden wieder mit Ei
bestreichen. Dann die
zweite Seite braten. Kich-
leinrausnehmen. Abtropfen
lassen und auf einem Back-
blech in dem auf 75 Grad
erhitzten Ofen warm stel-
len, bis alle Kiichlein ge-

braten sind. Bevor die
neuen Kichlein in die
Pfanne kommen, jeweils

1 ERIlsffel Ol zugeben und
erhitzen. Kiichlein auf einer

Neptun-Salat

vorgewdédrmten Platte sehr
heil servieren.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
36KA

Neptun-Salat

Bild Seite 46

800 g Kabeljaufilet,

Saft einer halben Zitrone.
Fir den Sud:

| 1Wasser, Salz, 5 ERIoffel
Essig, 2 Zwiebeln (80 g),

5 Pfefferkdrner,

1 Lorbeerblatt.

Saft einer Zitrone.

Fiur die Marinade:

4 ERloffel Ol (40 g),

2 ERI6ffel Estragonessig,

1 Stengel Estragon,

2 Stengel Kerbel,

1 Bund Petersilie,

1 Réhrchen Kapern (30 g),
1 Zwiebel (40 g),

Salz, weiler Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Fir die Garnierung:

2 Salatherzen (40 g).

Der Meeresgott Neptun gab
diesem einfachen, aber
schmackhaften Fischsalat
aus der klassischen Kiiche
seinen Namen.
Kabeljaufilet unter kaltem
Wasser abspulen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen.
In eine Schissel legen. Mit
Zitronensaft betraufeln. 10
Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fur den
Sud Wasser, Salz und Essig
mit den geschélten, ge-
viertelten Zwiebeln, Pfef-
ferkdrnern und dem Lor-
beerblatt in einem grof3en,
flachen Topf aufkochen.
Fischfilet reingeben und 10
Minuten ziehen lassen. Fisch
mit dem Schaumloéffel aus
dem Sud heben, in mund-
gerechte Stlicke zer-
pflicken.
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rischstiicke mit Zitronen-
saft betrdufelt zugedeckt
abkihlen lassen.

Fir die Marinade Ol mit
Essig in einer Schiissel ver-
rihren. Estragon, Kerbel-
stengel und Petersihe unter
kaltem Wasser abbrausen,
mit Haushaltspapier trok-
kentupfen und hacken. Ab-
getropfte Kapern grob hak-
ken. Mit den Krautern in
die Schissel geben. Ge-
schélte Zwiebel driberrei-
ben. Alles gut mischen. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker
pikant abschmecken.

Fisch in die Marinade ge-
ben. Vorsichtig mischen
und 30 Miauten im Kihl-
schrank ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Salat-
herzen halbieren und in
kaltem Wasser waschen. In
emem Kiichentuch trocken-
schwenken. Fischsalat aus
dem Kihlschrank nehmen.
Eventuell mit Salz und
Pfeffer nachwiirzen. In eine
Glasschiissel fullen. Mithal-
bierten Salatherzen gar-
niert servieren.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
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Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2717

Wann reichen? Als Abend-
brot mit Stangenweilbrot
oder gebuttertem Vollkorn-
brot. Als Getrdnk empfeh-
len wir kiihles Bier oder
spritzigen Moselwein.

Neuchateler
Salat

1 Rote Bete (200 g),

1 Sellerieknolle (200 g),
Salz, Essig,

2 Chicoree-Stauden (200 g).
Fir die Marinade:

50 g Roquefort-Kése,
% 1Sahne,

1 ERI6ffel Zitronensaft,
Salz, 1 Prise Zucker,
weiBer Pfeffer.

1 Kopf Salat zum
Garnieren.

Dieser Gemiisesalat kommt
aus dem Schweizer Kanton
Walhs, obwohl er seinen
Namen vom Kanton Neu-
enburg hat, der auf fran-
zosisch Neuchatel heil3t.

Rote Bete und Sellerie-
knolle unter kaltem Was-
ser abbirsten. Rote Bete
in leicht gesalzenem Was-
ser in 45 Minuten garen.
Sellerieknolle schalen und

Esgibtviele Schweizer
Kése-Fondues. Eines der
wrzigsten ist das
Neuenburger Fondue.

in einem anderen Topf in

Essigwasser 45 Minuten
kochen. Chicoree-Stauden
putzen, das Wurzelende

1 cm breit abschneiden.
Bitteren Kern keilférmig
rausschneiden.  Chicoree-
stauden waschen, gut ab-
tropfen lassen imd in 5 mm
breite Ringe schneiden.
Rote Bete und Sellerie-
knolle abgiefen und aus-

Zauberhaftes Eckchen Schweiz: Der Marktplatz in Neuchétel.



dampfen lassen. Aus dem
Topfnehmen, abkihlen las-
sen. Rote Bete schalen.
Beidesin 5 mm dicke Schei-
ben, dann in 3 cm lange
Streifen schneiden. In eine
Schissel geben und 20 Mi-
nuten kihl stellen.

Fir die Marinade Roque-
fort-Kdse in einer Schissel
mit der Gabel zerdriicken.
Mit Sahne und Zitronensaft
glattrihren. Mit Salz, Zuk-
ker und Pfeffer wirzen.
Rote Bete-, Selleriestreifen
und Chicoreeringe in die
Marinade geben. Vorsichtig
mischen. Kopfsalat zer-
pflicken. In kaltem Wasser
waschen. In einem Kiichen-
tuch trockenschwenken.
Vier Cocktail- oder Salat-
schalen mit den Blattern
auslegen. Salat reinfillen.
Sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
185"

Wann reichen? Als Vor-
speise oder Abendessen mit
Toastbrot und Butter. Da-
zu schmeckt ein Bier.

Veuenburger
Fondue

Fondue & la Neuchateloise

1 Knoblauchzehe,

gut /41 (300 g) A
Neuenburger Weilwein,

1 Teel6ffel Zitronensaft,
300 g geriebener Schweizer
Emmentaler Kase,

300 g geriebener G-reyerzer
Kase,

2 gestrichene Teeloffel
Speisestarke (10 g),

1 Glas (2 cl) Kirschwasser,
frisch gemahlener Pfeffer
aus der Pfeffermdihle,

1 Messerspitze geriebene
Muskatnuf3,

500 g StangenweiBbrot.

Neuenburg ist die Haupt-
stadt des gleichnamigen
Schweizer Kantons am
Schweizer Jura. An den
Héngen des Jura waéchst
ein herrlicher, spritziger
Wein. Klar, dall echte
Neuenburger Rezepte mit
diesem Wein zubereitet
werden. Der Wein hat nur

zwei Nachteile: Er ist bei
uns nicht leicht zu bekom-
men, und er ist nicht billig.
Zur Not kann man sich mit
Mosel- oder Rheinwein be-
helfen. Fir dieses Fondue
aber lohnt es sich schon,
nach einem Flaschchen
Neuenburger zu fahnden.

Knoblauchzehe schélen,
zerkleinern, quer halbieren.
Fondue-Pfanne (Caquelon)

TIP

Bas Neueibwger
Kéasefondue
kdnnen Sie

auch abwandeln:
150 g Greyerze,r
Kase, 100 g
Appenzeller Kése
und je 50 g
Walliser Kéase und
Vacherin. Ist
zwar nicht

ganz typisch,
schmeckt aber
sehr gut.

grindlich damit ausreiben.
Weillwein und Zitronensaft
reingieBen und auf dem
Herd erwdrmen. Kéase ein-
streuen. Bei maliger Hitze
so lange rihren, bis er ge-
schmolzen ist.

Speisestarke mit Kirsch-
wasser in einem Becher
glattrihren. Unter Ruhren
zum Ké&se geben. Einmal
aufkoohen lassen. Mit Pfef-
fer und Muskatnull ab-
schmecken. Aufs Rechaud
stellen. Fondue leise kochen
lassen.

WeilRbrot in 2 cm grole
Wrfel schneiden. Brot ge-
trennt servieren.
Brotwiirfel auf Fondue-
Gabeln stecken und in den
heifen Kasebrei tauchen.
Rausnehmen, einige Male
drehen, damit der Kéasebrei
nicht runtertropft und ge-
nief3en.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten
(auf dem Herd).

Kalorien pro Person: Etwa
990

PS:Vieletrinken Weinzum
Fondue. Viele ziehen aber
auch schwarzen Tee vor.
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Veuenburger
Kaseschnitten

250 g Stangenweilbrot,
% 1Weillwein,

Butter zum Einfetten,
300 g Greyerzer Kése,
2 Eier,

Paprika edelsiR.

Das Stangenweillbrot in
6 Scheiben von je 1 cm

Dicke schneiden. Mit 8
ERI6ffel  WeiBwein  be-
traufeln.

Eine ovale flache Auflauf-
form mit Butter einfetten.
Kéase reiben und mit dem
restlichenWeiBweinundden
Eiern in einer Schussel ver-
quirlen. Paprika driber-
stauben und untermischen.
Abwechselnd Weibrotund
Kéasemasse in die Form ful-
len. Letzte Schicht: Kase.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Elamme.
Aus dem Ofen nehmen. In
der Form servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung; 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
560.

Wann reichen? Als Mittag-
essen mit grinem Salat.
Vorweg eine Bouillon mit
Einlage.

Neuenburger
Leber-
pastetchen

Fir 6 Personen

1 Paket tiefgekihlter
Blatterteig (300 Q).

Fur die Fillung:

300 g Kalbsleber,

1 Ei,

1 Eigelb,

2 ERIoffel Semmelbrosel
(20 9),

2 Zwiebeln (80 g),

40 g Butter oder Margarine,

Y2 Bund Petersihe,

1 Prise zerriebener
Majoran,

1 Prise zerriebener
Salbei,

3 ERI6ffel Cognac,
Salz,

weiler Pfeffer.

Mehl zum Ausrollen.
1 Ei zum Bestreichen.

Im Schweizer Kanton Neu-
enburg, das franzdsisch
Neuchéatel genannt wird,
hebt man gute Weine und
Gerichte, die den Genul}
des jungen Weins vertie-
fen - wie diese Leber-
pastetchen.

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen.

Fir die FiUung Kalbs-
leber unter kaltem Wasser
absptlen. Mit Haushalts-
papier trockentupfen. Fein
hacken oder durch diegréb-
ste Scheibe des Fleisch-
wolfs drehen. Mit Ei, Ei-
gelb und Semmelbrdseln in
einer Schissel mischen.
Zwiebeln schélen, ganz fein
hacken. Butter oder Mar-
garine in einem Topf er-
hitzen. Zmebeln darin in 3
Minuten glasig braten. Zur
Leber geben.

Petersilie unter kaltem
Wasser abbrausen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Hacken. In die
Schissel geben. Majoran
und Salbei driberstreuen.
Cognac dribergieBen. Alles
gut mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
Bléatterteig auf bemehlter
Arbeitsfliche 2 mm dick
ausrollen. Mit einer Aus-
stechform mit gerundetem
Rand 6 Teigplatten von 14
cm Durchmesser und 6
Teigplatten von 10 cm
Durchmesser ausstechen.
Mit den groReren Teigplat-
ten Tortenférmchen aus-
legen und je 2 ERIo6ffel
Fullung reingeben. Rand
mit dem verquirlten Ei be-
streichenund restliche Teig-
platten drauflegen. Rénder
aufeinander driicken und
die Oberseite noch mal mit
Ei bestreichen.

Férmchen auf ein Back-
blech setzen und auf die
mittlere Schiene in den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.

Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Férmchen aus dem Ofen
nehmen. Pasteten aus den
Formen lésen. Auf einem
Kuchendraht abkiiblen las-
sen und servieren. Oder so-
fort auf einer Platte an-
richten und heil} servieren.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
i0K

Wann reichen? Als Vor-
speise. Oder mit einer gro-
Ben Schiissel gemischtem
Salat als Abendessen. Dann
nur fir 4 Personen.

Neuenburger
Weinkuchen

Fir den Teig:

300 g Mehl, 60 g Zucker,
1 Prise Salz, 1 Ei,

150 g Butter oder
Margarine.

Mehl zum Ausrollen.
Fir den Belag:

80 g Zucker,

% Teeldffel Zimt,

40 g Mehl,

12 ERI6ffel Weillwein,
40 g Butter.

Zum Bestreuen:

3 ERI6ffel Puderzucker

(30 9).

In dem Schweizer Kanton
Neuenburg *vird dieser Ku-
chen natiirlich mit echtem
Neuenburger Wein zuberei-
tet. Doch wemi Sie den
nicht bekommen, kodnnen
Sie auch einen WeilRwein
vom Rhein verwenden.
Mehl auf die Arbeitsflache
geben. In die Mitte eine
Muldedriicken. Darein Zuk-
ker, Salz und das Ei geben.
Butter oder Margarine in
Flockchen auf den Rand
setzen. Von auflen nach in-
nen einen Mirbeteig kne-
ten. i20 Minuten in den
Kihlschrank stellen. Auf
derbemehlten Arbeitsflache
2 mm dick ausrollen. Die
Springform von 24 cm
Durchmesser damit aus-
legen. Rand 2 cm hoch-
ziehen.

Fir den Belag Zucker,
Zimt und Mehl in einer

New Orleans-Fizz

Schiissel mischen. Auf den
Teigboden streuen. Wein
dribertraufehi. Butter in
Flockchen daruber vertei-
len. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

TIP

Wenn Sie
Neuenburger

warm essen
ivollen, servieren
Sie dazu
franzosische
SchokoladensoRe
(unser Bezept).
M it vanillierter
Schlagsahne
kann er auch
halt zum
Nachmittags-
kaffee gereicht
vjerden.

Kuchen aus dem Ofen neh-
men. Aus der Springform
16sen. Mit Puderzucker be-
stduben. Abkuhlen lassen.
Auf eine Tortenplatte set-
zen und in 12 Sticke teilen.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 20 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
28K

Wann reichen? Warm oder
kalt als Dessert.

New Orleans-
Fizz

Fur 1 Person

Bild Seite 50

3 Eiswdrfel,

2 Barloffel

Zuckersirup,

2 Glas (je 2 cl) Curagao,
1 Eiweil,

2 ERIoffel Sahne,

2 Glas (je 2 cl) Gin,
Saft einer Zitrone,
Soda zum Auffillen.
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Eis, Zuckersirup, Cura9ao,
Eiwei8, Sahne, Gin und Zi-
tronensaft in einen Mix-
beoher oder Shaker geben.
Shaker mit einer Serviette
umwickeln und 2 Minuten
schutteln. Ins Pizz-Glas ab-
seihen. Soda auffillen.

New York:DieFifthAvenue.

New Yorker

Fir 1 Person

2 Glas (je 2 cl)

Bourbon Whiskey,

% Glas (1 cl) Zitronensaft,
1 BarlofFel Grenadine,

3 Eiswiirfel,

1 Stuck Orangenschale.

Ein belebender Cocktail.
Natirlich mit amerikani-
schem BourbonW hiskey ge-
mixt. Nicht umsonst heif3t
er New Yorker. Allen Men-
schen zuhebe, die in New
York (USA) wohnen, der
zweitgrofRten Stadt der
Welt. So macht man ihn:
Whiskey, Zitronensaft, Gre-
nadine und Eiswdrfel in
einem Shakergut schutteln.
In ein Cocktail-Glas ab-
seihen. Orangenschale dri-
ber ausdriicken, das nennt
man abspritzen. Sofort ser-
vieren.

New York-
Salat

2 Orangen (340 g),

2 reife Birnen (300 g),

2 saure Apfel (280 g),
Saft einer halben Zitrone,
200 g Weintrauben,

1 ERI6ffel Zucker (15 Q).

50

M it Sahne: New Orleans-Fizz. Rezept Seite 49. Mit Whiskey und Zitronensaft: New Yorker

New York-Salat ist nicht stiB, obwohl er aus Obst zubereitet wird. Sein Pfiff: Die Marinade.



Fiur die Marinade:

5 ERlsffel Ol (50 g),

2 ERIoffel Essig,

1 Teeldffel Senfpulver, Salz.
12 Salatblatter zum
Garnieren.

New York-Salat: Ein Obst-
salat mit einer pikanten
Marinade. Eine ungewdhn-
liche  Zusammenstellung.
Aber in der internationalen
Kiche erprobt und fir gut
befunden.

Orangen, Birnen und Apfel
schélen.

Orangen in Schnitze telen,
davon die dinne Haut ab-
ziehen. Schnitze halbieren.
In eine Schissel geben.

Birnen und Apfel vierteln.
Kerngehduse rausschnei-
den. Fruchtfleisch in 3 mm
dicke Scheiben schneiden.
Zu den Orangen geben. Mit
Zitronensaft betraxifeln.
Weintrauben in kaltem
Wasser waschen. Auf ei-
nem Sieb oder in einem
Kichentuch abtropfen las-
sen. Beeren von den Stielen
I6sen. Beeren halbieren und
entkernen. Zu dem anderen
Obst geben. Mit Zucker be-
streuen und alles gut mi-
schen. Zugedeckt 15 Mi-
nuten im  Kihlschrank
durchziehen lassen.

Fir die Marinade in einem
Schélchen 61 und Essig
verrihren. Mit Senfpulver

und Salz pikant abschmek-
ken. Uber das Obst gieRen
und noch mal zugedeckt 15
Minuten im Kihlschrank
durchziehen lassen.

In der Zwischenzeit Salat-
blatter waschen. Mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Vier Cocktailschalen oder
Salatschalen mit je drei
Blattern auslegen. Salat in
die Schalen verteilen. Kuhl
servieren.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
2m

Wann reichen? Mit Toast-
brot und Butter als Vor-
speise. Als Beilage zu kurz-
gebratenem Fleisch von
Emd oder Wid.

Nieder-
rheinische
Rindfleisch-

suppe

500 g Rinderbrust,

2 Markknochen,

1Y2 1Wasser, Salz,

1 Paket tiefgekiihltes
Suppengemiise (450 g),
150 g Fadennudeln,
weiler Pfeffer,

1 Messerspitze geriebene
Muskatnuf,

1 Bund Petersilie.

Rinderbrust und Markkno-
chen unter kaltem Wasser
abspilen. In einen Topf
geben. Kaltes Wasserdrauf-
gieBen. Salzen. Aufkochen
lassen. Zugedeckt bei mitt-
lerer Hitze 80 Minuten leise
kochen lassen.

Fleisch und Knochen aus
der Brihe nehmen. Brihe
durch ein Sieb in einen an-
deren Topf giefen. Fleisch
in 2 cm groBe Wirfel
schneiden. Mark mit einem
Loffelstiel aus den Knochen
I6sen. Beides beiseite stel-
len.

Brihe aufkochen lassen.
Unaufgetautes Suppenge-
mise in die Brihe geben.
12 Minuten bei mittlerer
Hitze kochen lassen.

In der Zwischenzeit Wasser
mit Salz in einem Topf

Nieren auf Toast

zum Kochen bringen. Fa-
dennudeln reingeben und
12 Minuten kochen lassen.
Nudeln auf einem Sieb mit
lauwarmem Wasser ab-
schrecken, abtropfen lassen
und in die Briuhe geben.
Mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat wirzen.

Fleisch und Knochenmark
in die Suppe geben. Heil}
werden lassen. Rindfleisch-
suppe in eine vorgewarmte
Terrine fullen und mit ge-
waschener, trockengetupf-
ter und gehackter Peter-
silie bestreut servieren..
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 110 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
437

Beilage:Frisches Landbrot.

Nieren
Siehe auch Kalbsnieren.

Nieren auf
Toast

Bud Seite 52

4 Schweinenieren (500 g),
4 Tomaten (160 g),

250 g groBe Champignons
aus der Dose,

20 g Kokosfett,

4 diinne Scheiben
durchwachsener Speck

(40 g),

2 Zwiebeln (80 g),

20 g Butter oder Margarine,
Salz, schwarzer Pfeffer,

4 Scheiben WeilRbrot (80 g).
Fir die Garnierung:

4 Salatblatter (20 g),

% Bund Schnittlauch.

Nieren, wenn notig, hdu-
ten. Der L&nge nach hal-
bieren. Rohren, Sehnenund
Fett entfernen. Nieren in
einer Schussel etwa 60 Mi-
nuten wassern. Wasser et-
wa alle 15 Minuten er-

neuern. Nieren rausneh-
men. Mit Haushaltspapier
trockentupfen. Tomaten

waschen, halbieren. Sten-
gelansatze entfernen. Die
Champignons auf einem
Sieb abtropfen lassen.

Nieren auf der Oberseite
kreuzweise einritzen, da-
mit sie sich nicht wolben.
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Mit Nieren auf Toast wird auch die Zwischenmahlzeit zu einem ER- Vergniuigen besonderer Art

Grillrost mit Alufolie be-
decken. Nieren, Tomaten
und Champignons draufge-
ben und mit zerlassenem
Kokosfett bepinseln. Unter
den vorgeheizten  Gril
schieben. (Pettpfanne dar-
unter.) Nach 4 Minuten die
Nieren umdrehen. Jede Nie-
re mit eiaer Speckscheibe
belegen. Noch mal 4 Mi-
nuten grillen.

Wahrend die Nieren gril-
len, Zwiebeln schalen. In
sehr diinne Scheiben schnei-
den. Butter oder Margarine
in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebeln darinin 5 Minuten
goldgelb braten. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. WeiB-
brotscheiben toasten. Auf
eine mit gewaschenen, trok-
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kengetupften Salatbldttern
ausgelegte Platte legen. Je-
de Scheibe mit einer Niere
belegen. Speckscheiben
runternehmen. Nieren kréaf-
tig salzen und pfeffern.
Speck wieder drauflegen.
Daruber die gebratenen
Zwiebeln. Champignons
und Tomaten rundherum
anrichten. Schnittlauch ab-
brausen. Mit Haushalts-
papier trockentupfen. Peia
schneiden. Uber die Toma-
ten streuen.

Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
37

Wann reichen? Als Abend-
brot mit Bier und Korn.

Nieren im
Topf

800 g Schweinenieren,
4 kleine Zwiebeln
(120 g),
40 g Butter oder
Margarine,

1heilRes Wasser,
2 Teeloffel scharfer
Senf (10 g),
Salz,
weiller Pfeffer,
159 Speisestérke,
% 1WeilRwein,
Saft einer
halben Zitrone,
1 Teeloffel Zucker (5 g),
1 Bund Schnittlauch.

. Dazu schmecken Bier und Korn.

Nieren, wenn notig, hdu-
ten. Ld&ngs halbieren und
Rdéhren, Sehnen und Fett
entfernen. Nieren in eine
Schissel geben und 60 Mi-
nutenwassern. Wasser 2- bis
3mal erneuern. Nierenraus-
nehmen und auf Haus-
haltspapier abtropfen las-
sen. In % cm dicke und
2% cm lange Streifen
schneiden. Zwiebeln scha-
len und fein wiirfeln. But-
ter oder Margarine in einer
feuerfesten Form erhitzen.
Nierenstreifen und Zwie-
beln 10 Minuten darin an-
braten. Haufig wenden. Mit
Wasser aufgiefen. Senf,
Salz und Pfeffer reingeben.
Zugedeckt 5 Minuten bei
mittlerer Hitze schmoren.



Speisestdrke mit Weillweia
verrihren. In den Brat-
fond geben. Einmal auf-
kochen lassen. Topf vom
Herd nehmen. Sofle mit
Zitronensaft und Zucker
abschmecken. Schnittlauch
abspilen.  Trockentupfen
und feia schneiden. Uber
die Nieren streuen. Sofort
in der Form servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
340

Beilagen: Endiviensalat,
Kartoffelpiree oder Spétz-
le mit brauner Butter ber-
gossen. Als Getrdnk palt
Bier oder ein Badischer
WeiBBherbst.

Nierer_1 in
Madeira

4 Schweinenieren (600 g),
2 Zwiebeln (80 g),

50 g Butter oder Margarine,
1 kleine Dose
Champignons (170 g),

Yg Lheille Fleischbriihe
aus Wirfeln,

Salz, schwarzer Pfeffer,

1 ERI6ffel Speisestarke
(10 9), )

12 ERI6ffel Madeira,

% Bund Petersihe.

Nieren, wenn notig, hdu-
ten. Langs halbieren. Rdh-
ren, Sehnen und Fett ent-
fernen. In einer Schiissel mit
kaltem Wasser 60 Minuten
wassern. Wasser zwei- bis
dreimal erneuern. Nieren
rausnehmen, auf Haus-
haltspapier legen und trok-
kentupfen. Dann in % cm
dicke und 2% cm lange
Streifen schneiden.

Zwiebeln schélen und hak-
ken. Butter oder Margarine
in einem Topf erhitzen.
Zwiebeln darin in 5 Minu-
ten glasig braten. Cham-
pignons auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. Nieren und
Champignons zu den Zwie-
beln geben. 5 Minuten
schmoren. Fleischbrihe zu-
giefen. 5 Minuten kochen
lassen. Kréftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Speisestdrke mit Madeira

in einer Tasse glattrihren.
Sofle damit binden. Einmal
aufkochen lassen.

Nieren in eine Schussel ge-
ben. Mit gewaschener, trok-
kengetupfter und gehackter
Petersilie bestreut servie-
ren.

Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wadssern 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3KK

Unser Menivorschlag:
Bouillon mit Backerbsen
vorweg. Als Hauptgericht
Nieren in Madeira, Kopf-
salat und Kartoffelpiree.
Passendes Getrdnk: Leich-
ter Rotwein. Als Dessert
empfehlen wir lhnen Brat-
apfel nordisch.

Vieren mit
Makkaroni
und Speck

4 Schweinenieren (600 g),
Salz, 1 ERloffel Ol (10 g),
250 g Makkaroni,

50 g durchwachsener
Speck, 1 Zwiebel (40 g),
20 g Mehl,

N 1heille Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

1 ERI6ffel Tomatenmark
(20 g),

weiller Pfeffer,

1 Prise getrocknete,
zerriebene Salbeiblatter,
20 g Margarine.

Nieren mit Malcliaroni

Nieren, wenn notig, hdu-
ten. Langs halbieren. R6h-
ren, Sehnen und Fett ent-
fernen. In einer Schissel
mit kaltem Wasser 60 Mi-
nuten wassern. W asserzwei-
bis dreimal erneuern. Nie-
ren rausnehmen, mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Nieren in % cm dicke und
2~ cm lange Streifen
schneiden.

Fur die Makkaroni Wasser
in einem Topf mit Salz und
Ol sprudelnd aufkochen.
Makkaroni darin 20 Minu-
ten kochen lassen.

In der Zwischenzeit Speck
und geschélte Zwiebel fein
wirfeln. Speck in einem
Topf auslassen. Zwiebel-
wirfel darin in 3 Minuten



glasig werden lassen. Nie-
ren zugeben. Mit Mehl be-
stduben. Unter Rihren 3
Minuten  durohschwitzen.
Mit Fleischbrihe aufgie-
Ben. Tomatenmark rein-
rithren. Mit Salz, Pfeffer
und Salbei wiirzen. 10 Mi-
nuten zugedeckt schmoren.
Makkaroni auf einem Sieb
mit lauwarmem Wasser ab-
sehrecken, abtropfen lassen.
Margarine in dem Topf zer-
lassen. Makkaroni wieder
reingeben. Im Fett schwen-
ken. In eine vorgewdrmte
Schissel fullen. Nieren mit
der SoRe dribergeben.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wadssern 15 Minuten.
Zubereitung; 25 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
5950

Unser Menlvorschlag: Vor-
weg Zwiebelsuppe aus der
Dose. Nieren mit Makka-
roni und Speck als Haupt-
gericht.  Als Nachtisch:
Friichte-Eisbecher.

Vieren mit
Pfifferlingen

4 Schweinenieren (600 g),
1 Zwiebel (40 g),
40 g Butter
oder Margarine,
Salz,
weiller Pfeffer,
250 g Pfifferlinge aus
der Dose,
Bund Petersilie,
% 1saure Sahne.

Nieren, wenn notig, héu-
ten. L&ngs halbieren. R6h-
ren, Sehnen und Fett ent-
fernen. 60 IVIinuten in einer
Schissel mit kaltem Was-
ser wassern. Wasser zwei-
bis dreimal erneuern. Nie-
ren auf Haushaltspapier le-
gen und trockentupfen. In
cm dicke und 2~ cm
lange Streifen schneiden.
Zwiebel schélen, fein wir-
feln. Butter oder Margarine

in einem Topf erhitzen.
Zwiebel darin 3 Minuten
glasig braten, Nieren rein-
geben. Zugedeckt 10 Minu-
ten schmoren lassen. Mit
Salz und Pfeifer wirzen.
Pfifferlinge auf einem Sieb
abtropfen lassen. Zu den
Nieren geben. 5 Minuten
bei kleinster Hitze ziehen
lassen.

Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen und fein hacken.
Mit der Sahne zu den Nie-
ren geben. Noch mal er-
hitzen, aber licht mehr ko-
chen lassen. In einer vor-
gewdrmten Schissel ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Im

Beilagen: Tomatensalat,
Reis oder SalzkartofFeln.
Als Getrdnk empfehlen wir
Bier oder einen italieni-
schen Landwein.

Nieren mit
Sherrysolie

800 g Schweinenieren,
1 Zwiebel (40 g),

1 Knoblauchzehe, Salz,
40 g Butter oder Margarine,
1 Lorbeerblatt,

4 Gewdlrznelken,

% 1heille Fleischbriihe
aus Wirfeln,
schwarzer Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 Prise geriebene
Muskatnuf,

Paprika edelsuR,

3 ERI6ffel Speisestérke

(30 9),
% ltrockener Sherry.

Nieren, wenn nétig, hdu-
ten. L&ngs halbieren. R6h-
ren, Sehnen und Fett ent-
fernen. In einer Schissel
mit kaltem Wasser 60 Mi-
nuten wassern. Wasser zwei-
bis dreimal erneuern. Nie-

Nieren mit Pfifferlingen: Wer dieses leckere Mittagessen mal probiert, hat ein neues Lieblingsgericht. Es schmeckt so sahnig.
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Viele Gewtirze
und ein ordentlicher Schuld
Alkohol geben
Nieren mit Sherrysol3e
die pikante Note.



ren auf Haushaltspapier le-
gen und trockentupfen. In
% em dicke und 2% cm
lange Streifen schneiden.
Zwiebel schalen, fein wir-
feln. Knoblauchzehe scha-
len, mit Salz zerdriicken.
Butter oder Margarine in
eiaem Topf erhitzen. Zwie-
belund Knoblauchzehe dar-
in in 3 Minuten glasig bra-
ten. Nieren, Lorbeerblatt
und Nelken reingeben. Mit
der Fleischbrihe aufgieRen
und 10 Minuten zugedeckt
schmoren lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker, MuskatnuB
und Paprika abschmecken.
Lorbeerblatt und Nelken
aus der SolRe nehmen. Spei-
sestdrke mit wenig Wasser
glattrithren. In den Brat-
fond geben. Einmal auf-
kochen lassen. Mit Sherry
abschmecken. Erhitzen,
aber nicht mehr kochen
lassen. In eiaer vorgewdarm-
ten Schissel servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
360

Unser Menlvorschlag: Vor-
weg eine Champignon-
cremesuppe. Nieren mit
SherrysofRe, gemischter Sa-
lat, Kartoffelpuree als
Hauptgang. Als Dessert
Ananas mit Schlagsahne.

Vieren und
Schinken

600 g Schweinenieren,
weiller Pfeffer,

10 g Mehl,

2 Zwiebeln (80 g),

50 g Nierenfett,

1 Knoblauchzehe, Salz,
Paprika edelsuR,
Cayennepfeffer,

1 Glas entkernte grine
OHven (130 g),
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Ein vorzlgliches und schnelles Abendessen: Nierenbrdtchen.

2 ERI6ffel Tomatenmark
(40 9),

2 Glas (je 2 cl) Sherry,
150 g Schinken.

Zum Garnieren:

1 Zitrone,

3 Stengel Petersilie.

Nieren in eine Schissel mit
kaltem Wasser geben und
2 Stunden wassern. Raus-
nehmen, abtropfen lassen.
Sehnenund Hautentfernen.
Nieren in % cm dicke
Scheiben schneiden. Mit
Pfeffer und Mehl bestdu-
ben. Zwiebeln schélen, in
dinne Ringe schneiden.
Nierenfett in einer Pfanne
auslassen. Zwiebeln in 5
Minutendarin goldgelb wer-
den lassen. Merenscheiben
zugeben und in 3 Minuten
rundherum anbraten.
Geschélte Knoblauchzehe
mit Salz zerdriicken. Mit
Paprika und Cayennepfef-
fer zugeben. Umriihren. Oh-
ven fein hacken. Tomaten-
mark mit Sherry in einer
Tasse verquirlen. Mit den
Oliven zu den Nieren ge-
ben. Bei kleiner Hitze zu-
gedeckt 5 Minuten leise
kochen lassen. Nieren vom
Herd nehmen.

Schinken in % em breite
und 3 cm lange Streifen

schneiden. Unter die Nieren
mischen. Abschmecken. In
eine vorgewdrmte Schissel
geben.

Zitrone unter warmem
Wasser waschen, abtrock-
nen und vierteln. Nieren
und Schinken damit und
mit abgebrauster, trocken-
getupfter und zerpfliickter

Petersilie garniert sofort
servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit

zum Wassern 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
480
Beilagen: Griner Salatund
Reis.

Nieren-
brotchen

2 Kalbs- oder
Schweinenieren (je 150 g),
4 frische Brotchen (160 g),
1 grofRe Zwiebel (60 g),

40 g Margarine,

1 Teeltffel Mehl (5 g),
Salz, weiBer Pfeffer,
Paprika edelsuf,

1 Messerspitze scharfer
Senf,

% 1 Sahne,

1 Eigelb,

30 ggeriebener Emmentaler
Kéase, 1Bund Schnittlauch.

Nieren der Lange nach auf-
schneiden. Von Rohren,
Fett und Sehnen befreien.
In etwa 2 cm lange und ~
cmdicke Streifen schneiden.
Dann fir 20 Minuten in
kaltes Wasser legen. Raus-
nehmen und mit Haushalts-
papier trockentupfen. Brot-
chen l&ngs halbieren. Das
Innere aushdhlen und fein
zerpflicken oder hacken.
Beiseite stellen. Zwiebel
schdalen und fein hacken.
Margarine in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebelwiirfel
reingeben. In 2 Minuten
glasig werden lassen. Nie-
renstreifchen und das zer-
pflickte oder gehackte
Brotcheninnere  zugeben.
Unter Rihren noch 3 Mi-
nuten schmoren lassen. Das
Mehl driiberstauben. Mit
Salz, Pfeffer, Paprika und
Senf wirzen. Sahne zugie-
Ren. 5 Minuten kochen las-
sen. Eigelb mit geriebenem
Kdése verquirlen. Schnitt-
lauch unter kaltem Wasser
abspilen.  Trockentupfen
und fein schneiden. Zur Ei-
gelb-Ké&se-Mischung geben.
Pfanne vom Herd nehmen.
Kéasemasse reinrihren. In
die unteren Brotchenhalf-
ten flllen. Brotchendeckel
drauflegen. Nierenbrdtchen
auf einen Kuchenrost set-
zen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.
Rausnehmen, servieren.

Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wiéssern 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
im

Wann reichen? Mit Salat
als Abendessen.



Vieren-
Platzchen

4 Schweinenieren (660 g),
80 g Butter

oder Margarine,

% 1WeilRwein,

3 ERIoffel Semmelbrdsel
(30 9),

Saft einer Zitrone,

Salz,

weiler Pfeffer,

2 ERloffel

Toniaten-

paprika aus

dem Glas

(30 9).

Meren von Haut, Fett,
Rohren und Sehnen befrei-
en. In eine Schiussel mitkal-
tem Wasser legen. 2 Stun-
den darin waéassern. Raus-
nehmen, abtrooknen und
in Y2 cm dicke Scheiben
schneiden. j
Die Hélfte der Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Meren  darin
rundherum in 5 Minuten
braun braten. WeiBwein
zugieRen. Noch mal 5 Mi-
nuten zugedeckt schmoren
lassen.

In dieser Zeit resthohe
Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen. Sem-
melbrésel darin goldgelb
rosten.

Meren mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer wirzen.
In eine vorgewdrmte Schis-
sel flllen. Semmelbrosel
driberstreuen. Mit abge-
tropftem Tomatenpaprika
garniert servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
39(X

Beilagen; Griner Salat,
Curry-Reis und in Butter
gebackene Bananen und
Pfirsichhalften.

Vierenragout
franzosisch

Ragout de rognon de veau

800 g Kalbsnieren,

2 Zwiebeln (80 g),

40 g Margarine oder
4 ERloffel Ol (40 g),

2 ERIoffel Mehl (20 g),
% 1heiles Wasser,

Salz, weiBer Pfeffer,
4 Tomaten (280 g),

1 Bund Petersiie,

1 ERI6ffel Burgunder
Rotwein.

Meren langs aufschneiden.
Von Haut, Rohren, Fett
und Sehnen befreien.
Merenhdlften dann fur 60
Minuten in kaltes Wasser
legen. Rausnehmen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. In 2 cm lange und
W cm dicke Streifen

m
3

Nierenragout

schneiden. Zwiebeln scha-
len und hacken.

Margarine oder Ol in einem
Topf erhitzen. Zwiebeln in
5 Minuten darin glasig
werden lassen. Meren rein-
geben. Mehl driberstiu-
ben. Wenden. Mit Wasser
auffillen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Bei kleiner
Hitze zugedeckt 5 Minuten
kocheln lassen.

Inzwischen Tomaten mit
kochendem Wasser (ber-
gieBen. Hauten, vierteln,
entkernen. Stengelansétze

Typisch fur dieses franzdsische Nierenragout: Es wird mit frischen Tomaten zubereitet.
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absohneiden und Tomaten
wirfeln. 3 Minuten leise
mitkochen lassen.
Petersilie abbrausen. Trok-
kentupfen und fein hacken.
Mit dem Rotwein in die
Sofle geben. In einer vor-
gewdrmten Schissel an-
richten. Sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Waéssern 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
360

Beilagen: Kopfsalat und
Kartoffelpliree oder kornig
gekochter Reis.

Nierenreis mit
Champignons

500 g Schweine- oder
Kalbsnieren,

250 g Langkornreis,
1 1"Wasser, Salz,

Eine besonders lecken
Art, Nieren auf den

Zu bringen: Mit Champi-
gnons und Rauchfieisdi.
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100 g Rauchfleisch,

1 Zwiebel (40 g),

230 g Champignons aus
der Dose,

50 g Butter oder Margarine,
1 ERI6ffel Mehl (10 g),
% 1Rotweia,

weiller Pfeffer,

3 ERIoffel geriebener
Parmesan- oder
Emmentaler Kase (15 g).

Nieren halbieren. Von Seh-
nen, Fett und RdAhren be-
freien. In einer Schiissel mit
kaltem Wasser 60 Minuten
wassern.

In der Zwischenzeit Reis
auf ein Sieb geben. Mit kal-
tem Wasser abspilen. Ab-
tropfen lassen. Wasser mit
Salz in einem Topf aufko-
chen. Reis reingeben. Auf-
kochen und 15 Minuten
quellen lassen.
Rauchfleisch in % cm gro-
RBe Wiirfel schneiden. Zwie-

bel schalen und fein hacken.
Champignons auf einem
Sieb abtropfen lassen.
Meren aus dem Wasser
nehmen. Mit Haushalts-
papier trockentupfen. In
cm breite Scheiben
schneiden.
Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Das
Rauchfleisch und die Zwie-
bel darin in 3 Minuten an-
braten. Meren reingeben.
Noch 3 Minuten braten.
Mehl driiberstauben. Rot-
wein unter Rihren zugie-
fen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. 10 Minuten kochen
lassen. Reis auf ein Sieb ge-
ben. Mit kaltem Wasser ab-
schrecken. Abtropfen las-
sen. Champignons und Reis
zu den Nieren geben. 5 Mi-
nuten erhitzen, aber nicht
mehr kochen. Auf eine vor-
gewdrmte Platte geben.
Mit Parmesan- oder Em-

mentaler Kd&se bestreuen.
Sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wadssern 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
61(X

Unser Menuvorschlag: Vor-
weg eine halbe Grapefruit.
Nierenreis mit Champi-
gnons und Feldsalat in Jo-
ghurtmarinade als Haupt-
gericht. Dazu schmeckt ein
Rose oder Bier und als Des-
sert Berliner Luft.

PS: Sie kénnen den Reis
auch auf eine vorgewéarmte
Platte geben, die Nieren
daruber verteilen und dann
mit Parmesan- oder Em-
mentaler K&se bestreuen.

Night Kiss

Fir 1 Person

o] Wairfel, 1 Eigelb,
2 (ii.is (je 2 cl) Portwein,
Scikl. zum Auffullen.



Eine Spezialitdtaus Ostpreuflen:

Dieser Drink heillt Uber-
setzt zwar Gutenacht-
kuB, schmeckt aber darum
nicht nur abends. Ganz im
Gegenteil, trinken Sie ihn
mal morgens nach einer
durchfeierten Nacht. Er ist
dann ein echter Lebens-
wecker.

Eiswurfel mit Eigelb und
Portwein in einem Misch-
becher gut verriihren oder
im Shaker schitteln. In ein
Longdrink-Glas fillen. Mit
Sekt aufgieRen.

Vikolaschka

Fir 1 Person

2 Glas (je 2 cl) Weinbrand,
1 ungespritzte
Zitronenscheibe,

1 Teeloffel Zucker,

1 Messerspitze

fein gemahlener Kaffee.

Weinbrandin einen Cognac-
schwenker gieBen.

Auf den Rand die diinn
geschnittene Zitronenschei-
be legen. Zucker und Pul-
verkaffee mischen. Auf die
Zitronenscheibe geben.
Zitronenscheibe mit Zucker
in den Mund nehmen und
den Weinbrand dariber
schliirfen.

Nikolaschka.

Nikolaus

Fir den Teig:

375 g gehackte Mandeln,
750 g Zucker,

750 g Honig,

je 125 g gewdrfeltes
Zitronat

und Orangeat,

je 1 Messerspitze
geriebene

MuskatnuB und
Nelkenpulver,

30 g Zimt,

10 g Pottasche,

3 Teeloffel

warmes Wasser,

875 g Mehl.

Mehl zum Bestauben.
Far die
EiweiBR-Spritzglasur:
200 g Puderzucker,

1 Eiweil3,

1 ERIgifel Zitronensaft.

Fir den Teig Mandeln,
Zucker und Honig in einem
Topf 10 Minuten hellgelb
résten. Zitronat, Orangeat,
Muskat, Nelken und Zimt
zugeben. In einer Schissel
etwas abkuhlen lassen.
Pottasche mit dem Wasser
auflésen. In den Teig ge-
ben. Dann das Mehl ein-

kneten. Backblech leicht
mit Mehl bestduben. Teig
darauf ausrollen. Uber

Nikolaus-Eigenbaufir dieVorweihnachtstage.

Nacht stehenlassen. Dann
in den vorgeheizten Ofen
(mittlere Schiene) schieben.
Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 groRe Flamme.
In der Zwischenzeit aus
Pappe einen Nikolaus aus-
schneiden. Backblech aus
dem Ofen nehmen. Niko-
lausschablone drauflegen
und den Teig danach aus-
schneiden.

(Resthchen Lebkuchen in
5 cm groBRe Wirfel schnei-
den. Beliebig garnieren.)
Fir die EiweiB-Spritzglasur
gesiebten Puderzucker mit
Eiweil3 in einer Schissel ver-
ruhren. Tropfenweise Zitro-
nensaft unterriithren. Der
Gull muB schdn gléanzend
sein. In einen Spritzbeutel
fullen. AuRere Konturen,
Gesicht, Mutze und Klei-
dung vom Nikolaus mit der
Spritzglasur garnieren.
Trocknen lassen. Ergibt 1
Nikolaus von 30 cm Lénge
und 12 cm Breite und 30
Lebkuchen.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien fiir den Nikolaus:
Etwa 4365.

Kalorien pro Stuck fur die
Lebkuchen: Etwa 130.

Vizzaer Salat

Salade nigoise
Bud Seite 60

6 Kartoffeln (500 g), Salz,
1 kleine Dose
PrinzeRbohnen (300 g),
4 Tomaten (160 g),

1 Glas Kapern (60 g),

6 grune gefullte Oliven
(30 9),

6 schwarze Oliven (30 g),
4 Sardellenfilets (15 g).
Fir die Marinade:

4 ERI6ffel OI (40 g),

2 ERI6ffel Essig,

Salz, weiler Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Mit einem Kartoffelbohrer
aus den geschélten Kartof-
feln  Kugeln aussteohen
und 20 Minuten im leicht
gesalzenen Wasser kochen.

TIP

Nizzaer Salat
kénnen Sie
ausnahmsweise
auch mal

mit Kartoffeln
vom Vortag
zubereiten.
Wenn sich daraus
keine Kugeln
mehr stechen
lassen,
schneiden

Sie sie

einfach in etwa
2 cm grofRe
Wirfel.

Bohnen auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. Halbieren.
Tomaten mit kochendem
Wasser Ubergieflen, hduten,
vierteln, Stengelansétze ab-
schneiden. Tomaten ent-
kernen.

Kapern und Ouven abtrop-
fen lassen. Schwarze Oliven
entsteinen, griine halbieren.
Sardellenfilets unter kaltem
Wasser abspilen, mitHaus-
haltspapier trockentupfen
und in Streifen schneiden.
Fir die Marinade Ol und
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Essig in einer Schussel ver-
rithren. Mit Salz, Pfeifer
und Zucker abschmecken.
Bohnen, Tomatenviertel
und Kartoffelkugeln mit
der Halfte der Kapern, Oh-
ven und Sardellenfilets 45
Minuten in der Marinade
durchziehen lassen. In einer
Schissel anrichten. Mit den
resthchen Oliven, Kapern
und Sardellen bestreut ser-
vieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
245;

Wann reichen? Als VVorspei-
se mit StangenweilRbrotund
Butter oder als kleines
Abendessen mit eiaer To-
matensuppe vorweg. Dazu
kann man einen franzdési-
schen Weillwein trinken.

Nizzaer
Spielichen

2 Schweinenieren (320 g),
200 g Schweinebrust ohne
Schwarte,

10 g Margarine,

% 1heilRe Fleischbruhe
aus Warfeln,

je 1rote und grine
Paprikaschote (230 g),

16 Schalotten oder 8kleine
Zwiebeln (260 g),

16 kleine Tomaten (600 g),
je % Teeloffel zerriebener
Thymian, Estragon und
Salbei,

Salz, schwarzer Pfeffer,

4 ERloffel Ol (40 g).

Schweinenieren halbieren.
Von Fett, Sehnenund Haut
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Ein Salat der allerbesten Klasse: Nizzaer Salat mit Prinzebohnen und Oliven. Rezept Seite 59.

befreien und in 3 cm lange
und 1 cm breite Streifen
schneiden. In einer Schissel
mit kaltem Wasser 2 Stun-
den wassern. Schweine-
brust unter kaltem Wasser
abspulen, trockentupfen
und in 2 cm grofRe Wirfel
schneiden.

Margarine in einem Topf
erhitzen, Schweinebrust
darinin 3 Minuten rundher-
um braun anbraten. Mit
heiBer Fleischbriihe ablo-
schen, 5 Minuten zugedeckt
schmoren lassen.
Paprikaschoten vierteln,
putzen und waschen. Ab-
tropfen lassen und in 2 cm
grofRe Sticke schneiden.
Schalotten oder Zwiebeln

schalen. Schalotten halbie-
ren, Zwiebeln vierteln.
Schweinebrust aus der
Brithe nehmen. Gut ab-
tropfen lassen.

Alle Zutaten abwechselnd
auf 8 Metallspielle stecken.
Dabei jeweils mit gewa-
schenen, getrockneten To-
maten beginnen und ab-
schlieBen.

Gewiirze auf einem Teller
mit Ol mischen. SpieRe dar-
in wenden. 30 Minuten
ziehen lassen. Nach 15 Mi-
nuten einmal umdrehen.
Grillrost mit Alufohe bele-
gen. SpielRe drauflegen und
unter den vorgeheizten
Grill schieben.

C_srillzeit: 12 Minuten.

Nach 6 Minuten wenden.
SpieBe auf eine vorgewdrm-
te Platte legen. Mit dem
abgelaufenen Grillfett be-
traufeln. Sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wadssern und ohne
Beizzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
26(X

Beilagen: Kopfsalat und
kdrnig gekochter Reis oder
nur Stangenweillbrot. Als
Getrank Bier oder Rose.

Nocken

Das sind kleine, mit dem
Loffel abgestochene KIOR-



chen, meistens aus Brand-
teig. Sie werden in sieden-
dem Salzwasser, Meisoh-
brihe oder Miich gegart.
Der Name, in Bayern und
Osterreich  gebrauchlich,
kommt vom itahenischen
Wort Gnocchi. Siehe auch
Gnocchi auf rémische Art.

Normanni-
sches Souffle

Fir 6 Personen

4 Apfel (480 g),
30 g Butter,
1 ERI6ffel Zucker (15 ,9),
2 Glas (je 2 cl) Calvados,
20 g Margarine zum
Einfetten,
5 Loffelbiskuits (25 g).
Elr die Soufflemasse;

1 Milch,
1 Vanillestange,
5 Eigelb, 100 g Zucker,
1 Glas (1 cl) Calvados,
30 g Mehl, 10 EiweiR,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone.
25 g Puderzucker zum
Bestiduben.

Apfel schilen, halbieren
und das Kerngehduse raus-
schneiden. Apfel in knapp
Y2 cm dicke Scheiben
schneiden.

Butter in einem Topf er-
hitzen. Apfelscheiben und
Zucker reingeben. Zuge-
deckt bei kleiner Hitze 5
Minuten dinsten. Mit 1
Glas erwdrmtem Calvados
flambieren.

Eine feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Apfel-
scheibenmiteinem Schaum-
loffel aus dem Topf neh-
men. In die Auflaufform
geben.

Loffelbiskuits vierteln, tber
die Apfel verteilen. Rest-
lichen Calvados draufgeben.

Fir die Soufflemasse Mich
in einem Topf mit Vanille-
stange aufkochen. Abkih-
len lassen. Vanillestange
rausnehmen. In der Zwi-
schenzeit Eigelb und Zucker
in einer Schissel schaumig
schlagen, Calvados, abge-
kihlte Milch und Mehl zu-
geben. Gut verrihren. Ei-
weill und Salz in einer zwei-
ten Schissel steif schlagen.
Abgeriebene Zitronenschale
zugeben. Locker mit der
Teigmasse mischen. Uber
die Apfel geben. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 45 Minuten.

Norwegischer Hschpudding

Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.

Aus dem Ofen nehmen.
Noch warm mit Puderzuk-
ker bestdauben. Sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
355.

Unser Mentvorschlag:Vor-
weg Bouiilon mit Rotwein,
Basler Lummelbraten,
PrinzeBb6éhnchen und Kar-
toffelkroketten als Haupt-
gericht. Als Dessert Nor-
mannisches Souffle und als
Getrank Rotwein.

Norwegischer
Fischpudding

500 g Schellfischfilet,

500 g Kabeljaufilet,

Saft einer Zitrone,

1 Bund DUI,

ilg 1 Milch, % 1 Sahne,
Salz, weiller Pfeffer,

30 g Speisestarke,
Margarine zum Einfetten,
20 g Semmelbrosel.



Schellfisch- und Kabeljau-
filet unter kaltem Wasser
abspilen. Mit Haushalts-
papier trockentupfen. Auf
eine Platte legen. Mit Zi-
tronensaft betraufeln und
15 Minuten durchziehen
lassen.

In der Zwischenzeit Dillun-
ter kaltem Wasser abbrau-
sen. Mit Haushaltspapier
trockentupfen, fein hacken.
Fisch durch die feinste
Scheibe des Fleischwolfs
drehen. Mit Milch, Sahne,
Salz, Pfeffer und Speise-
starke in einer Schissel zu
einem glatten Teig mi-
schen. Dill reingeben. Eine
30 cm lange Kastenform
mit Margarine einfetten
und mit Semmelbréseln
ausstreuen.
Fischteig in die Form fillen.
Mit einem angefeuchteten

Zur Abwechslung gibt’s mal Norwegischen Fischjmdding.
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Messer glattstreichen. Ka-
stenform mit Alufolie ver-
schlieBen. Die Kastenform
bis zu % ihrer Hohe in eine
mit Wasser gefullte Fett-
pfanne stellen und in den
vorgeheizten Ofen auf die
unterste Schiene schieben.
Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Auf eine vorgewéarmte
Platte stlirzen. In Scheiben
schneiden. Heill oder kalt
servieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
365"

Beilagen: KrabbensoRe
oder zerlassene Butter und
Salzkartoffeln.  Weillwein
schmeckt gut dazu.

Norwegischer
Salat

300 g Rindfleisch ohne
Knochen aus der Schulter,
1Bund Suppengrin (160 g),
1 Lorbeerblatt,

2 Gewdlrzkorner,

2 Pfefferkdrner,

1 1Wasser, Salz,

1 Biickling von 150 g,
200 g PeUkartofFeln,

4 Scheiben Rote Bete aus
dem Glas (60 g),

3 Apfel (360 g).

Fiur die Marinade:

4 ERIoffel Ol (40 g),

5 ERI6ffel Essig,

Salz, weiller Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Zum Garnieren:

4 SardellenfUets.

Rindfleisch unter kaltem
W asser abspilen.

Suppengrin putzen, wa-
schen und kleinschneiden.
Fleisch und Suppengrin
mit den Gewdirzen in kal-
tem, gesalzenem Wasser
aufsetzen und 90 Minuten
darin kochen lassen.

In der Zwischenzeit Blick-
ling filetieren. Filets vier-
teln. Geschélte Kartoffeln
1 cm grolR warfeln. Abge-
tropfte Rote Bete ~ cm
grof wirfeln.

Apfel schalen, vierteln.
Die Kerngehduse entfernen.
Apfel in  hauchdiinne

Scheiben schneiden.

Fir die Marinade 61 und
Essig in einer Schissel ver-
rihren. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker wirzen. Rind-
fleisch aus der Brihe (fir
eine Vorsuppe oder einen
Eintopf verwenden) neh-
men. Gut abtropfen lassen.
Fett abschneiden. Fleisch
in % cm breite und 3 cm
lange Streifen schneiden.
Mit allen Zutaten in die
Marinade geben. Mischen.
20 Minuten kuhl stellen.



Sardellenfilets unter kaltem
Wasser abspilen. Salat
noch mal abschmecken und
in einer Schissel anrichten.
Mit Sardellenfilets garniert
servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 120 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
42K

Wann reichen? Mit Grau-
brot oder StangenweiBbrot
und Butter zum Abend-
essen.

NordlichsterHajen Europas:
Hammerfest in Norwegen.

Nougat

Niemand, der gern SiRes
nascht, kommt auf die
Dauer an Nougat (Nugat)
vorbei. Dazu ist es einfach
zu lecker. Ganz davon ab-
gesehen, dall es eine Menge
verschiedener Sorten gibt,
die man einfach mal aus-
probiert haben muR.

Da gibt es: HaselnuRkern-
nougat. (Das ist das Nougat
schlechthin.) Mandel-Nou-
gat, Mandel-NuB-Nougat,
HaselnuBmus, Angewirktes
Nougat, Milch-Nougat,
Sahne-Nougat.

Streng wissenschafthch ist
Nougat eine Rohmasse, die
unter Verwendung von
trockenen, geschélten, ge-
rosteten  HaselnuRkernen
oder entsprechend vorbe-
handelten sifen Mandeln
gewonnen wird. Nlsse oder
Mandeln werden, stark zer-
kleinert, mit Zucker und
Kakao gemischt. Der Zuk-
ker darf nicht mehr als die

Héalfte der Rohmasse be-
tragen. Die Masse ist fast
wasserfrei und weich bis
schnittfest.

Angewirktes Nougat st
immer eine Mischung aus
fertigen Nougatmassen.
HaselnuBmus besteht nur
aus Haselniissen und Zuk-
ker ohne Kakao. Bei Milch-
und Sahne-Nougat wird
Schokolade verwendet.

So wird Nougat im Eigen-
bau zubereitet:

125 g Zucker,

125 g gemahlene Mandeln,
2 ERloffel Sahne (20 g),
300 g Vollmilchschokolade.

Zucker in einem Topf in
5 Minuten goldgelb werden
lassen. Mandeln reingeben.
Umrihren. Sofort dunn auf
ein mit Alufolie belegtes
Backblech streichen. Ab-
kihlen lassen. Dann stiick-
weise durch die Mandel-
mihle drehen. Mit der Sah-
ne in eine Schissel geben.

Nougat

Vollmilchschokolade im
Wasserbad auflésen. Zu-
geben und gut verrihren.
2 cm dick auf Alufohe auf-
tragen. Mit einem Messer
glattstreichen. In 20 Minu-
ten trocknen lassen. Bis
zum Verzehr in Alufohe
kihl aufbewahren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne Trok-
kenzeit 15 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
2900

PS: Statt Vollmilchschoko-
lade k6nnen Sie auch Hasel-
nulRkuvertire verwenden.

TIP

Selbstgemachtes
Nougat immer
kihl und trocken
aufbewahren.
Sonst setzt

sich der

Kroki.iiit ab.
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Nougat
bulgarisch

2 EiweiB,

1 Packchen Vamllinzucker,
250 g Honig, 125 g Zucker,
125 g gemahlene
HaselnuBkerne,

100 g gemahlene

W alnuBkerne,

2 Teeloffel Rosenwasser,
90 Oblaten

(Durchmesser 5 cm).

Eiweill in einer Schissel
steif schlagen. VanilHn-
zucker zugeben. In den
Kuhlschrank stellen.

Honig und Zucker in einen
Topf geben. Unter Rihren
bei mittlerer Hitze so lange
kochen lassen, bis die Masse
braun ist und F&den zieht.
Das dauert etwa 10 Minu-
ten. (Das kdénnen Sie fest-
stellen, wenn Sie den Rihr-
loffel rausnehmen und eini-
ge Tropfen der Honig-Zuk-
ker-Mischungin kaltes Was-
ser fallen lassen: Die Trop-
fen gelieren zu einem Fa-
den.)

Topf vom Herd nehmen.
Eiweill unter die Honig-
Zucker-Masse rithren.
Haselniisse und Walnusse
mit dem Rosenwasser zu-
geben. Teig 1 cm dick auf
Oblaten streichen. Eine
zweite Oblate driberdek-
ken. 3 bis 4 Tage bei Zim-
mertemperatur  trocknen
lassen. Das Nougat wird
nicht ganz fest.

Ergibt 45 Stuck.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Trok-
kenzeit 25 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
65"
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In Bulgarien if! iu<ni <j(-m Siifi-<. Besonders Nougat, wenn es in Oblaten gefacht wird.

Nougat-
Creme

60 g HaselnuRRkerne,

2 Teeloffel Kakao (10 g),
30 g Speisestérke,

1/2 1 Milch,

1 Prise Salz,

50 g Zucker,

1 Packchen VanilUnzucker,
% 1Sahne.

HaselnuBRkerne auf ein un-
gefettetes Backblech geben.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Rostzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
G-asherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Rausnehmen. Auf ein Kii-
chentuch geben. Die Haut
damit abreiben. Nisse dann
in der Mandelmihle fein
mabhlen.

Kakao mit Speisestarke
und 4 ERI6ffel kalter Milch
in einem Becher verriihren.
Ubrige Milch, Salz, Zucker

und Vanillinzucker mit den
gemahlenen Haselnussen in
einem Topf aufkochen las-
sen. Kakao-Speisestéarke-
Masse in die Milch ruhren.
Einmal aufkochen. Topf
vom Herd nehmen. Creme
erkalten lassen. Hin und
wieder umrihren, damit
sich keine Haut bildet.
Sahne in einer Schussel
steif schlagen. Zwei Drittel
unter die kalte Speise zie-
hen. Resthche Sahne in ei-
nen Spritzbeutel geben.
Nougat-Creme in Glaser
oder eine Schussel fullen.
Mit der resthchen Sahne
garniert servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkihl-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
36K

Unser Mentivorschlag: Vor-
weg den Cherry Blossom
Cocktail. Berhner Eintopf
mit Graubrot als Haupt-
gericht. Dazu empfehlen
wir Thnen Bier oder einen
leichten WeiRwein und als
Nachtisch Nougat-Creme.

Nougat-
NURRchen

125 g abgezogene
Mandeln,

125 g Puderzucker,
knapp 2 ERI6ffel
Rosenwasser,

1% Tropfen
Bittermandelél,
Puderzucker zum
Bestauben,

225 g Nougat
(fertig gekauft),
130 HaselnuBkerne,
150 g Kuverture.

Mandeln zweimal durch die
Mandelmuhle drehen. In
eine Schussel geben. Ge-
siebten Puderzucker zu-
geben. Mit Rosenwasser
und Bittermandelél mi-
schen, bis sich ein fester,
geschmeidiger Marzipanteig
bildet.

Backbrett oder die Arbeits-
flache mit Puderzucker be-
stduben. Marzipan % cm
dick darauf ausroUen.



Platzchen im Durchmesser
von 2% cm ausstechen.
Auf ein Backblech legen
und im vorgeheizten Ofen
bei offener Tir trocknen
lassen.

Trockenzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 140 Grad.
Gasherd:Stufe 1oderklein-
ste Flamme.

Platzchen aus dem Ofen
nehmen. Auskihlen lassen.
Das Nougat in 1 cm groRe
W rfel schneiden. Auf die
Pladtzchen legen und dar-
auf jeweils eine HaselnuR.
Platzchen auf einen Ku-
chendraht setzen und mit
im Wasserbad zerlassener
Kuvertiire bestreichen.
Trocknen lassen.

Ergibt 130 Stick.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
30

Wann reichen? Als festli-
ches Kaffee- oder Teege-
back. Beim nachsten Kin-
dergeburtstag oder als klei-
ne Nascherei zwischen-
durch.

Nougat-
Platzchen

Fir den Teig:

200 g Mehl,

1 Ei,

100 g Zucker,

75 g abgezogene,
gemahlene Mandeln,
100 g Butter oder
Margarine.

Fir die Fillung:
100 g Nougat (fertig
gekauft).

Fir den GuR:

100 g Kuvertire.

50 g gehackte Pistazien.

Mehl aufein Backbrett oder
die Arbeitsflache geben. In
die Mitte eine Mulde drik-
ken. Darein das Ei, den
Zucker und die Mandeln
geben. Butter oder Marga-
rine iui Fléckchen obenauf
geben. Allesvon aulen nach
innen zu einem glatten Teig
verarbeiten. 30 Minuten
kihl stellen.

Den Teig 2 mm dick ausrol-

Nougattoite

Wenn es eine Geback-
Bangfolge gabe, miRte man
die Nougat-Platzchen zu
rlp.n ipinfitprr). z&hlen.

len. Kleine Platzchen im
Durchmesser von 3 cm aus-
stechen. Auf ein ungefet-
tetes Backblech geben. In
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene schie-
ben.

Backzeit: 8 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRe Flamme.

In der Zwischenzeit Nou-
gatmasse in 3 mal 3 mal %
cm grofe Sticke schneiden.
Platzchen aus dem Ofen
nehmen. Nougatsticke zwi-
schen zwei Platzchen drik-
ken. (DieNougatmasse wird
durch die noch nicht ausge-
kihlten Platzchen an der
Oberflache etwas weich.)
Fir den GuB Kuvertire im
Wasserbad erhitzen. Die
Platzchen damit bestrei-
chen. Mit der Gabel durch
die noch weiche Kuvertiire
ziehen. Mit gehackten Pi-
stazien bestreuen. Ergibt
40 Stick.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiihl-
zeit 55 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
9/\

PS:Wenn Sie keine Platz-
chen mdgen, kdénnen Sieaus
dem Teig und dem Nougat
auch kleine Rechtecke aus-
schneiden und diese zu-
sammenkleben.

Vougattorte

Bid Seite 66

1 Schokoladenbiskuitboden
(fertig gekauft),

200 g Nougat (fertig
gekauft), 3/ 1Sahne.

Zum Garnieren:

12 Nougatpralinen (240 g).

Den Biskuitboden zweimal
durchschneiden.
Nougat im Wasserbad auf-
I6sen und abkihlen lassen.
Sahne in einer Schissel steif
schlagen. Nougat reinriih-
ren.
Biskuitb6éden mit der Nou-
gatsahne bestreichen und
zur Torte zusammensetzen.
Mit der restiichen Sahne
Tortenrand und -Oberflache
bestreichen. 12 Tortenstik-
ke markieren. Auf jedes
Tortenstliick eine Nougat-
prahne setzen.
Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
uo
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Noligattorte.

Vier Zutaten brauchen Sie
und eine gute halbe Stunde Zjeit
Fertigistdiese Sonnt”™-
nachmitt”s-Supertorte.

Rezept Seite 65.



Nudeln

Nudeln sind international.
In Frankreich heillen sie
nouilles, in Italien pasta
oder taglierini, in England
noodles und in Spanien
tallarines oder auch pastas.
Wobei die Italiener den be-
sten Nudekuf im europé-
ischen Raum geniellen.
Italien ist nun mal das
Land mit dem gréften Nu-
delangebot. Aber die ldee,
Nudeln - also Teigwaren
ohne Treibmittel - herzu-
stellen, kommt vermutlich
aus China.

Trotz alledem, auch in un-
seren Breiten kommen Nu-
del-Freunde voll auf ihre
Kosten. Je nach Verwen-
dungszweck unterscheidet
man Nudeln als Suppen-
einlage, Hauptgericht und
als Beilage zu Fleisch und
Gemise, die im Handel in
vielen unterschiedhchen
Formen angeboten werden.

Zum Beispiel Ro&hrennu-
deln  (me  Makkaroni),
Spaghetti, Fadennudeln,

Band- und Krausbandnu-
deln sowie die vielen Pan-
tasieformen, zum Beispiel:
Sternchen, Muscheln, Hutli,
Schleifen, Radernudeln und
die verwandten Spatzle.
AulBerdem erhalten Sienoch
japanische Band- und Wei-
zennudeln (Udon), chinesi-
sche Glasnudeln und die
indonesischen Nudel-Ver-
treter, die Mie heiBBen.
Nudeln werden aus Weizen-
griel oder -mehl, mit oder
ohne Eier zubereitet.

Alle Nudeln haben den gro-
Ben Vorteil, daB sie sehr
schnell und leicht zuzube-
reiten sind. Bitte immer
reichlich Wasser mit Salz in
einem groBen Topf auf-
kochen. Nudeln reingeben.
15 bis 20 Minuten spru-
delnd kochen lassen. Unter
kaltem Wasser abschrek-
ken, trockenddmpfen, in
heiler Butter schwenken
oder beliebig nach Rezept
weiterverarbeiten.

Wenn auf der Nudelpak-
kung eine Kochanweisung
angegeben ist, richten Sie
sich bitte danach. So kann
nie etwas schiefgehen.

Wie vielfaltig Sie Nudeln
servieren konnen, steht in
unseren Rezepten.

Ubrigens: Wenn Sie mal
Nudeln selbst herstellen
wollen, arbeiten Sie nach
unseremRezeptEiernudeln.

Nudeln auf
GrolRmutters
Art

2 1Wasser,

Salz,

300 g Krausbandnudeln,
80 g durchwachsener
Speck,

50 g Butter,

4 Scheiben Weillbrot

(80 9),
1 Bund Schnittlauch.

Wasser mit Salz in einem
Topf aufkochen. Nudeln
reingeben. 15 Minuten ko-
chen lassen.

In der Zwischenzeit Speck
in 3 cm lange imd % cm
dicke Streifen schneiden.
5 Minuten in einer Pfanne
auslassen. Speckstreifen
rausnehmen. Warm stellen.
Butter in der Pfanne er-
hitzen. Weillbrot entrin-
den und in knapp 1 cm gro-
RBe Wirfel schneiden. Ins
heille Bratfett geben. Unter
Rihren in 5 Minuten gold-
gelb werden lassen. Mitdem
Fett warm stellen.

Nudeln auf einem Sieb mit
warmem Wasser abschrek-
ken. Abtropfen lassen. Wie-
der in den Topf geben. 2
Minuten trockendédmpfen.
Topfdabeischiitteln, damit
die Nudelnnichtanbrennen.
Speckstreifen, Weilbrot-
wirfel und die Bratbutter
reingeben. Gut mischen. In
eine vorgewdrmte Schissel
geben. Schnittlauch unter
kaltem Wasser abspilen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen imd fein schnei-
den. Driiberstreuen und so-
fort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Wf5.

Wann reichen? Mit Kopf-
salat als Abendessen oder
mit Koteletts oder Frika-
dellen und jungen Erbsen
oder Bohnen als Mittag-
essen.

Nudeln mit Champignons

Nudeln aus
Kartoffelteig

1000 g KartolFeln,
Salz,

34 Teeloffel geriebene
Muskatnuf3,

1 Ei,

150 g Mehl,

Mehl zum Formen,

Vs 10l

Am Vortag Kartoffeln un-
ter flieRendem Wasser ab-
birsten und in einem Topf
mit gesalzenem Wasser be-
deckt 30 Minuten kochen.
AbgielRen, etwas abkiihlen
lassen und abziehen. Zu-
gedeckt an einem kihlen
Ort stehenlassen.

Am anderen Tag in eine
Schiissel reiben. Mit Salz,
Muskatnuff, Ei und Mehl
zu einem Teig verrihren.
Aus dem Teig auf einem
bemehlten Backbrett kleine
Rollen von Y2 cm Durch-
messer formen und Stiicke
von 3 cm Ldange schneiden.
30 Minuten trocknen las-
sen.

Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen. Die H&Kte der
Nudeln reingeben und in 10
Minuten goldbraun braten.

Immer yieder vorsichtig
wenden. Rausnehmen. Ab-
tropfen lassen. Auf eine

vorgewdrmte Platte geben
und warm stellen, bis alle
Nudeln aus Kartoffelteig
fertig sind.

Vorbereitung: Ohne Koch-
zeit fur die Kartoifeln 30
Minuten.

Zubereitung: Ohne Trok-
kenzeit 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Mit grinem
oder gemischtem Salat als
Mittag- oder Abendessen.

P S:Alsreichhaltigen Nach-
tisch, z. B. nach einem
Gemiseeintopf oder einer
kréftigen Suppe, kann man
auch suRe Nudeln aus Kar-
toffelteig servieren. Nudeln
ohne MuskatnufR wie be-
schrieben zubereiten. 50 g
Butter erhitzen, 2 ERIoffel
Zucker, 4 EBIoffel Semmel-
brésel und 14 Teel6ffel
Zimt darin rosten. Uber die
Nudeln gieBen und heil
servieren.

Nudeln
Bologneser Art
Siehe Bologneser Nudeln.

Nudeln gebraten
mit Schweinefleisch

Siehe Gebratene Nudeln
mit Schweinefleisch.

Nudeln grin auf

Bologneser Art

Siehe Lasagne verdi alla
Bolognese.

Nudeln mit
Champignons
und Anchovis

3 1 Wasser, Salz,

250 g Hérnchennudeln,
1 groRe Zwiebel (60 g),
50 g Butter oder Margarine,
300 g Champignonkdpfe
aus der Dose,

1 Dose Tomaten (800 g),
150 g tiefgekihlte
Erbsen (% Packung),
weiller Pfeffer,

8 Anchovisfilets aus der
Dose (25 g),

je 50 g geriebener
Greyerzer- und
Parmesankase,

1 Bund PetersUie.

Wasser mit Salz in einem
groRen Topfaufkochen. Nu-
deln redligeben. Bei mittle-
rer Hitze in 15 Minuten
beilRfest kochen.

Zwiebel schdalen und fein
wirfeln. Butter oder Mar-
garine in einem Topf erhit-
zen. Zwiebelwirfel in 3 Mi-
nuten darin glasig werden
lassen.

Champignons auf einem
Sieb abtropfen lassen. Zu
der Zwiebel geben. Bei
kleiner Hitze 10 Minuten
zugedeckt dinsten.
Tomaten auch abtropfen
lassen. In Achtel schneiden.
Mit den Erbsen zu den
Champignons geben.

Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Noch mal zudecken
und 15 Minuten bei mitt-
lerer Hitze diinsten. Ancho-

visfilets  abspulen.  Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Wirfeln. Nudeln
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Nudeln mit Eiern und Schinken haben diese Vorzlge: Sie sind schnell gekocht und schmecken vorziglich, sogar als Beste-Essen.

auf einem Sieb mit lau-
warmem Wasser absohrek-
ken. Zum Gemise geben
und mit Anchoviswirfeln,
Greyerzer- und Parmesan-
kése mischen. In eine vor-
gewdarmte Terrine geben.

TIP

Anchovis
kommen eingelegt
in Kristallsalz,
in Salzwasser,

in Ol und als
Anchovispaste
auf den Markt.

Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen und fein hacken.
Das Gericht mit der Peter-
silie bestreut servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
52n

Wann reichen? Als Mittag-
oder Abendessen.
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Nudeln mit
Eiern und
Schinken

4 1Wasser, Salz,
500 g Bandnudeln,
200 g Schinken,
60 g Butter,

5 Eigelb,

100 g geriebener
Parmesankase.

Wasser mit Salz in einem
groRen Topf zum Kochen
bringen. Nudeln reingeben.
In 20 Minuten bei mittlerer
Hitze gar kochen.

Schinken von Pettrdndern
befreien. In % cm grofe
Wrfel schneiden.

Butter in einem Topf erhit-
zen. SchinkenWiirfel darin
in 3 Minuten rundherum
anbraten. Eigelb in einer
Tasse  verrihren.  Zum
Schinken geben. Stocken
lassen.

Nudeln auf ein Sieb geben.
Mit lauwarmem Wasser ab-
schrecken. Gut abtropfen

lassen. Nudeln zur Schin-
ken-Eigelb-Masse in -den
Topf geben. Gut mischen.
In eine vorgewédrmte Schis-
sel geben. Mit Parmesan-
kése bestreuen. Sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
96K

Beilage: Eine grofRe Schus-
sel Kopfsalat.

Nudeln mit
Meeres-
frichten

1% 1Wasser,

Salz,

250 g Makkaroni,

1 Dose Nordsee-Krabben
(WO g),

1 Glas gerducherte
Miesmuscheln (80 g),

1 Dose Langustenfleisch
(170 g),

1 groRe Zwiebel (60 g),
4 ERloffel Ol (40 g).

30 g Mehl,

% 1heiBe Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

% 1Dosenmilch,
weilRer Pfeffer,

1 Spritzer

W orcestersolle,

Saft einer

halben Zitrone,

je 1 Prise zerriebener
Salbei und

Estragon,

% Bund Petersilie.

Wasser mit Salz in einem
Topf aufkochen. Makka-
roni in 2 bis 3 cm lange
Stiicke brechen. In das ko-
chende Wasser geben. 20
Minuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit Krab-
ben, Miesmuscheln und
Langustenfleisch auf einem
Sieb  abtropfen  lassen.
Zwiebel schalen und fein
hacken. Ol in einem Topf
erhitzen.

Zwiebelwirfel darin 3 Mi-
nuten rosten. Mehl driber-
stduben und unter Rihren
noch kurz durchschwitzen
lassen. Mit der heilRen
Fleischbrihe aufgieBen. 5



Minuten kochen lassen. Do-
senmilch einriihren. Krab-
ben, Miesmuscheln und
Langustenfleisch zugeben.
Mit Salz, Pfefl*er, Worce-
stersofle, Zitronensaft, Sal-
beiund Estragon wiirzen.

Nudeln auf ein Sieb geben.
Mit kaltem Wasser ab-
sohrecken. Abtropfen las-
sen und auch in den Topf
geben. 5 Minuten durch-
ziehen, aber nicht kochen
lassen. Abschmecken. In

Ein Auflauf mit Krabben,
Langusten und
Miesmuscheln: Nudeln
mit Meeresfruchten.

eine vorgewdrmte Schissel
geben. Petersilie unter kal-
tem Wasser abspiulen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen und fein hacken.
Uber die Nudeln streuen.
Sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
56K

Unser MenuVorschlag:Vor-
weg Apfelsalat pikant. Nu-
deln mit Meeresfriichten
und gemischtem Salat als
Hauptgericht. Zu trinken
gibt’s Rotwein oder Bier,
und als Dessert Ananas mit
Vanilleeis und Schlagsahne.

Nudeln mit
Steinpilzen

Bild Seite 70

500 g frische Steinpilze,
500 g Tomaten,

1 kleine rote
Paprikaschote (100 g),
1 Zwiebel (40 g),

100 g durchwachsener
Speck,

1% 1Wasser, Salz,
400 g Makkaroni,

1 Knoblauchzehe,

je 50 g geriebener

Schaf- und Parmesankase.

Nudeln mit Steinpilzen

Steinpilze putzen. Unter
kaltem Wasser grindlich
waschen. BIlattrig schnei-
den und auf einem Sieb
abtropfen lassen. Tomaten
Uberbrihen. Hauten, Sten-
gelansétze rausschneiden.
Tomaten dann halbieren,
entkernen und fein wirfeln.
Paprikaschote halbieren,
putzen, unter kaltem Was-
ser abspllen und trocken-
tupfen. Dann fein hacken.
Die geschéalte Zwiebel und
den Speck in knapp % cm
groBe Wirfel schneiden.

Wasser mit Salz in einem
Topf aufkochen. Makkaro-
ni einmal durchbrechen.



Reingeben und in 20 Minu-
ten gar kochen. Speck aus-
lassen. Zwiebelwurfel zu-
fligen. Die geschélte, mit
Salz zerdriickte Knoblauch-
zehe auch. Unter Rihren in
3 Minuten goldgelb braten.
Steinpilze, Tomaten und
Paprika reingeben. Salzen
und 15 Minuten kochen las-
sen. Nudeln auf ein Sieb
geben. Mit kaltem Wasser
kurz abschrecken. Abtrop-
fen lassen. Mit dem Kise
zu den Pilzen geben. Gut
mischen und servieren.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Als Mittag-
oder Abendessen.

Nudeln
polnische Art

1% 1Wasser, Salz,
400 g Bandnudeln,
80 g Butter oder Margarine,
1 hartgekochtes Ei,
% Bund Petersilie,
40 g Semmelbrosel.

Wasser mit Salz in einem
Topf aufkochen. Nudeln
reingeben. 15 Minuten Kko-
chen lassen. Auf einem
Sieb kurz mit kaltem Was-
ser abschrecken. Abtrop-
fen lassen.

1 ERIoffel Butter oder Mar-
garine in einem Topf er-
hitzen. Nudeln darin in 3

TIP

Wenn wirklich
mal Nudeln
Ubrigbleiben,
gibt es diese

drei Mdglichkeiten,
sie wieder
aufzuwarmen:
In einem

Sieb Uber
kochendem
Wasser, in einer
pikanten SoRe
oder in heiBer
Butter, goldgelb
gebraten.

Minuten heil werden las-
sen. In eine vorgewéarmte
Schissel geben und warm
stellen.

Ei schalen und hacken.
PetersUie abspilen, trok-
kentupfen und auch hak-
ken. Restliche Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Semmelbrosel, Ei
und Petersilie reinstreuen.
Unter Rihren 3 Minuten
rosten. Uber die Nudeln
verteilen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
60K

Wann reichen? Mit Gu-
lasch und Tomatensalat als
Mittagessen. Als Getrdnk
palit Bier dazu.

Nudeln mit Steinpilzen. Unbedingt mal probieren. Eine gelungene Zusammenstellung. Die schmeckt sogar Gésten. Rezept auf S. 69.
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Nudelauflauf
mit Spinat

Siehe  Bandnudeln mit
Spinat.

Nudeleintopf

BM Seiten 72/73

500 g Suppenfleisch,

4 Markknochen, Salz,
1% 1Wasser,

1 Lorbeerblatt,

2 Gewdlrzkdmer,

3 Pfeiferkorner,

2 Zwiebeln (80 g),

5 Mdéhren (300 g), 1 kleine
Sellerieknolle (150 g),

2 Stangen Lauch (200 g),
2 Kohlrabi (220 g),

Nudeleintopf

Nudeln ‘polnische Art. Typisch: Sie werden mit Ei, Petersilie und Semmelbrdseln bestreut.
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200 g Krausbandnudeln,
1 Bimd Petersilie,
weiller Pfeffer,

1 Messerspitze
geriebene Muskatnuf3.

Suppenfleisch und Knochen
unter kaltem Wasser ab-
spulen. In einen Topf mit
kochendem, gesalzenem
Wasser geben. Lorbeer-
blatt, Gewlrz- und Pfeffer-
kdrner zugeben. Zwiebeln
schdlen. Auch reingeben.
90 Miauten bei mittlerer
Hitze kochen lassen.

Die Mohren, Sellerieknolle,
Lauch und Kohlrabi put-
zen, waschen und in 1 cm
breite und 3 cm lange
Stiicke schneiden.

In der Zwischenzeit 1 1
Wasser in einem zweiten
Topf zum Kochen bringen.
Salzen. Nudeln darii 20
Minuten bei mittlerer Hitze
kochen lassen.

Fleisch aus der Briihe neh-
men, in 2 cm groBe Wiirfel
schneiden. Warm stellen.
Knochen aus der Brihe
nehmen. Mark ausldsen.
Abkuhlen lassen und wir-
feln. Gemise in die Brihe
geben und 30 Minuten bei
mittlerer Hitze kochen.
Nudeln auf einem Sieb mit
lauwarmem Wasser ab-

schrecken. Gut abtropfen
lassen. Mit dem Fleisch
und dem Mark in die Suppe
geben.

Petersiiie unter Kkaltem
Wasser abbrausen, mit
Haushaltspapier trocken-

tupfen. Fein hacken.
Nudeleintopf mit Pfeffer
und Muskat wirzen. In
eine vorgewérmte Terrine
fullen. Mit Petersilie be-
streut servieren.
Vorbereitung; 25 Minuten.
Zubereitung: 2 Stunden
und 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
im
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Nudelgratin
Greyerzer Art

Fir 6 Personen

3 1Wasser, Salz,

400 g Bandnudeln,

40 g Butter oder Margarine,
2 ERI6ffel Mehl (20 g),

% 1heilRes Wasser,

250 g geriebener
Greyerzer Kése,

3 Eigelb, 250 g Schinken,
3 Eiweil,

Margarine zum Einfetten,
20 g Butter.

Typisch fur dieses Gericht
ist der Greyerzer Kése. Er
wird im Greyerzer Land,
einer Landschaft in der
Schweiz, erzeugt und ist ein
halbfetter Hartkdse. Und
so wird das Gericht zube-
reitet:

Wasser mit Salz in einem
grolen Topf aufkochen.
Nudeln reingeben. 10 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze
kochen lassen.

Butter oder Margarine in
einem zweiten Topf erhit-
zen, Mehl reingeben. Unter
Ruhren mit Wasser auffil-
len. 5 Minuten kochen.
Greyerzer K&se in die SoRe
geben. Gut durchrihren.
SolRe abkuhlen lassen. Ei-
gelb in die SoRe geben.
Gut verquirlen. Vom Schin-
ken Fettrdnder abschnei-
den. Schinken in 1cm grofle
Wiirfel schneiden.

Nudeln auf einem Sieb mit
kaltem Wasser abschrek-
ken. Gut abtropfen lassen.
Mit dem Schinken in die
SolRe geben. Eiweil} steif
schlagen. Unter die Nudeln
ziehen.

Auflaufform mit Margarine
einfetten. Nudeln reinge-



ben. Butter in Fléckchen
draufsetzen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.
Kausnehmen. Sofort in der
Form servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
TQ5. A ~

Unser Menuvorsch lag: Vor-
weg klare Rindfleischbrihe.
Nudelgralln Greyerzer Art
mit Kopfsalat in Zitronen-
marinade als Hauptgericht.

J)azu schmeckt Rotwein
und als Dessert gibt’s
Frichtekompott.

Nudelpfanne

2 1Wasser, Salz,

250 g Bandnudeln,

1 Paket tiefgekiuhlte
Erbsen (300 g),

2 Zwiebeln (80 g),

40 g Butter oder Margarine,
200 g Fleischwurst,

| Dose Champignons
(220 g), Margarine

zum Einfetten, 4 Eier,

1 Becher Joghurt (175 g),
weiller PfefTer,

1 Messerspitze geriebene
MuskatrmR.

Wasser mit Salz in einem
Topf aufkochen. Nudeln
darin 20 Minuten kochen
lassen. Tiefgekuhlte Erb-
sen in einen anderen Topf
geben. Eine Tasse Wasser
draufgieBen. Leicht sal-
zen. 8 Minuten Kkochen
lassen.

In der Zwischenzeit Zwie-
beln schalen, fein wurfeln.
Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Zwie-
beln darin in 3 Minuten

Nudelsalat

glasig  braten.  Fleisch-
wurst hduten, langs hal-
bieren und in cm dicke

Scheiben schneiden.
Champignons und Erbsen
auf einem Sieb abtropfen
lassen. Mit der Fleisch-
wurst zu den Zwiebeln
geben. Mischen.
13andnudeln auf einem Sieb
mit lauwarmem Wasser ab-
schrecken. Gut abtropfezr
lassen.

Feuerfeste Form mit Mar-
garine einfetten. Nudeln
mit der Fleischwurst-Mi-
schung in die Form geben.
Eier und Joghurt mit Salz,
Pfeffer und Muskat in ei-
ner Schissel verquirlen.
Uber die Nudeln gieRen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 8 oder
groBe Flamme.

Feuerfeste Form aus dem
Ofen nehmen und sofort
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
im

Beilage: Tomatensalat.

Nudelrollchen

Siehe Cannelloni und
Cannelloni alla genovese.

Nudelsalat

Bfld Seite 74

2 1Wasser, Salz,

250 g Hoérnchennudeln,

4 hartgekochte Eier,

2 Apfel (300 g),

4 Tomaten (160 g),

250 g Fleischwurst,

2 Gewdlrzgurken (100 g).
Fir die Marinade:

1 Becher Joghurt (175 g),
% Beutel Mayonnaise (509),

73



Fir den Kindergeburtstag: Nudelsalat mit Apfeln, Tomaten und Fleischwurst.

3 ERI6ffel Dosenmilch
(45 9),
Saft einer Zitrone,
Salz, weiBer Pfeifer,
1 Spritzer WorcestersoRe,
1 Messerspitze
Paprika edelsul.
Zum Garnieren:
Bund Petersliie.

Wasser mit Salz in einem
Topf aufkochen. Nudeln
reingeben. 20 Minuten bei
mittlerer Hitze darin ga-
ren.

In der Zwischenzeit Eier
und Apfel schilen. Eier in
Scheiben schneiden. Apfel
vierteln. Kerngehduse raus-
schneiden. Viertel dann in
% cm grofRe Wiirfel schnei-
den. In eine Schissel ge-
ben. Tomaten hauten, ach-
teln und Stengelansétze
rausschneiden. Pleisch-
wurst hduten und in % cm
breite, 2 cm lange Streifen
schneiden. Gewdrzgurken
langs halbieren. In % cm
dicke Wirfel schneiden.
Mit der Fleischwuxst und
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den Tomaten in die Schis-
sel geben.

Nudeln auf einem Sieb mit
kaltem Wasser abschrek-
ken. Abtropfen und erkal-
ten lassen.

Fir die Marinade Joghurt
mit Mayonnaise und Do-
senmilch in einer Schissel
verquirlen. Mit Zitronen-
saft, Salz, Pfeffer, Worce-
stersoRe und Paprika wir-
zen.

AUe Zutaten in die Mari-
nade geben und vorsichtig
mischen. Zugedeckt 20 Mi-
nuten kihl stellen. In einer
Glasschiissel aru’ichten. Mit
gewaschener, trockenge-
tupfter Petersiiie garniert
servieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 30 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
67"

Wann reichen? Mit Weil3-
oder Graubrot als Abend-
essen. Dazu pafit Bier oder
WeiBwein. Kinder win-
schen sich solchen Salat oft
zum Geburtstag.

Nudelsalat
mit Mais

2 1Wasser,

Salz,

250 g Hémchennudehi,
200 g Fleischwurst,

170 g Mais aus der Dose,
je 1grune

und rote

Paprikaschote (je 150 g),
2 Tomaten (80 g).

Fiur die Marinade:

3 ERloffel Ol (30 g),

1 ERI6ffel Essig,

Salz,

schwarzer Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Zum Garnieren:

% Bund Petersuie.

Wasser mit Salz in einem
groBen Topf aufkochen.
Nudeln reingeben. In 20
Minuten darin gar kochen.
Fleischwursthéduten. Langs
halbieren imd in % cm
dicke Scheiben schneiden.
Mais auf einem Sieb ab-

Fir die Mahlzeit zwischendurch: Nudelsalat mit

tropfen lassen. Paprika-
schoten vierteln, putzen,
waschen und in % cm brei-
te Streifen schneiden. To-
maten hauten, achteln, ent-
kernen und Stengelansétze
rausschneiden. In einer
Schiissel mischen.

Fir die Marinade Ol mit
Essig in einer Schissel ver-
rithren. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen.
Nudeln auf einem Sieb mit
kaltem Wasser abschrek-
ken. Abtropfen und ab-
kihlen lassen. Mit Fleisch-
wurst, Mais, Paprikastrei-
fen und Tomatenachteln in
die Marinade geben. Vor-
sichtig mischen. Zuge-
deckt 15 Minuten Kkihl
stellen. In einer Schissel
anrichten. Mit gewasche-
ner, trockengetupfter Pe-
tersiiie garniert servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 25 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
460

Belage: Stangenweillbrot
mit Butter.



Mais. Ein leichtes und bekdmmliches Essen.

Nudelschussel
kalt

2 1Wasser, Salz,

250 g Bandnudeln,

je 150 g Schweine-

und Rinderbraten
(fertig gekauft),

1 Salatgurke (200 g),

1 Bund Radieschen (100 g),
200 g Tomaten.

Fir die Marinade:

4 ERIoffel Ol (40 g),

2 ERI6ffel Essig,

1 kleine Zwiebel (30 g),
Salz,

weiler Pfeffer,

1 Messerspitze

Paprika edelsuf,

2 Spritzer Tabascosole.
1 Bund Petersilie

zum Garnieren.

Wasser mit Salz in einem
Topf zum Kochen bringen.
Nudeln reingeben. 20 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze
kochen lassen.

Schweine- und Rinderbra-
ten in 2 mm dicke Scheiben

schneiden. Dann in 3 cm
lange und % cm breite
Streifen schneiden. Salat-
gurke schdlen und in dinne
Scheiben schneiden. Ra-
dieschen putzen, waschen
und achteln. Tomaten mit
kochendem Wasser uber-
brihen, héuten, achtehi,
Stengelansétze rausschnei-
den. Tomaten entkernen.
Fiur die Marinade Ol mit
Essig in einer Schissel ver-
rihren. Zwiebel schélen,
fein hacken. In die Mari-
nade geben. Mit Salz, Pfef-
fer, Paprika und Tabasco-
solle wiirzen.

Nudeln auf einem Sieb mit
kaltem Wasser abschrek-
ken. Abtropfen und ab-
kihlen lassen. Mit Fleisch,
Gurke, Radieschenund To-
maten in die Marinade ge-
ben und mischen. Salat zu-
gedeckt 15 Minuten kihl
stellen.

Salat in einer anderen
Schissel anrichten. Mit ge-
waschener, trockengetupf-
ter Petersilie garniert ser-
vieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
und Marinierzeit 20 Minu-
ten.

Kalorien pro Person: Etwa
570

Waim reichen? Als Abend-
essen mit frischem Land-
oder WeiBbrot uxid Butter.
Dazu schmeckt Bier.

Nudelsuppe,
Berliner
Siehe Berliner Nudelsuppe.

Nudelsuppe
chinesisch

Fir 6 Personen
BUd Seite 76

2 ERI6ffel getrocknete
chinesische Pilze (10 g),
200 g Schweinefleisch aus
der Keule ohne Knochen,

Fir Party-Odste: Nudelschisselkalt.Siehat’s insich.NamlichvieleguteZutaten.

2 ERI6ffel chinesischer
Reiswein oder Sherry,

2 ERloffel SojasofRe,

Salz, weiler Pfeffer,

1 Prise Ingwer, 1 1Wasser,
250 g chinesische Nudeln,
2 1Hihnerbriihe aus

E xtrakt,

150 g Bambussprossen
aus der Dose,

3 ERl6ffel Pflanzendl zum
Braten,

100 g Hihnerfleisch aus
der Dose, 100 g gekochter
Schinken in Scheiben,

1 Kéastchen Kresse.

Getrocknete Pilze in einer
Schissel mit Wasser 30
Minuten einweichen. Das
Schweinefleisch unter kal-
tem Wasser abspilen. Mit
Haushaltspapier abtrock-
nen. In 3 mm dicke imd
3 cm lange Streifen schnei-
den. Reiswein oder Sherry,
SojasoRe, Salz, Pfeffer und
Ingwer in einer Schussel
verrihren. Fleisch reinge-
ben. Zugedeckt 60 Minuten
durchziehen lassen.
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Mt originellen Zutaten: Nudelsuppe chinesisch. Rezept S. 75.

In der Zwischenzeit Wasser
mit Salz in einem Topf
aufkochen. Nudeln rein-
geben. Bei offenem Topf
10 Minuten sprudelnd ko-
chen lassen. Nudeln auf
einem Sieb mit lauwarmem
Wasser abschreoken. Ab-
tropfen lassen.
Hihnerbrihe mit den ab-
getropften Pilzen, den ab-
getropften, in feine Strei-
fen geschnittenen Bambus-
sprossen und den Nudeln
in einen Topf geben. 2 Mi-
nuten bei kleiner Hitze
ziehen lassen.
Schweinefleisch aus der Ma-
rinade nehmen. Abtropfen
lassen. Pflanzendl in einer
Pfanne erhitzen. Meisch-
streifen darin in 2 Minuten
rundherum anbraten. Raus-
nehmen und warm stellen.
Huhnerfleisch abtropfen
lassen. In 2% cm grole
Stiicke schneiden. Schin-
ken von Fettrandern be-
freien. In 2% cm groRe
Quadrate schneiden. Mit
Schweine- und Hihner-
fleisch in die Suppe geben.
In eine Terrine fullen.
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Kresse abbrausen. Mit ei-
ner Kiichenschere die B latt-
chen abschneiden. Uber die
Nudelsuppe streuen.
Vorbereitung: Ohne Ein-
weich- und Marinierzeit
30 Minuten.

Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Als Mittag-
essen oder am Abend, wenn
Sie Géste haben. Dann
sollten Sie als VVorspeise eine
Erlhlingsrolle servieren.

Nudeltopf
nach
Zurcher Art

300 g Kalbsnieren,

3 1Wasser, Salz,

250 g Bandnudeln,

300 g Kalbfleisch aus der
Keule (ohne Knochen),



Fur GenieRer:
Nudeltopfnach Zircher
Art. Man reicht
Tomatensalat mit
Zwiebeln dazu.

-V

Nudeltopf

Ziurichin derSchweiz. Frauenminster- undGrofSminsterkirche.

200 g Champignons aus
der Dose,

1 Zwiebel (40 g), 10 g Mehl,
4 ERlofifel Ol (40 g),

Yg 1heilRe Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

weiller Pfeffer,

Paprika edelsul,

1 Prise Zucker,

% Bund Schiuttlauch,

% 1Sahne, 40 g geriebener
Emmentaler Kése.
AuBerdem:

Paprika edelsuff zum
Bestauben.

Aus Zirich in der Schweiz
kommt dieser leckere Nu-
deltopf. Klar, daB er mit
Schweizer Kéase zubereitet
wird.

Kalbsnieren unter kaltem
Wasser waschen. Der Lan-
ge nach halbieren. Fett,
Sehnen, Roéhren und Haut
entfernen. Nieren darm 60
Minuten in kaltem Wasser
wassern.

In der Zwischenzeit Was-
ser mit Salz in einem Topf
aufkochen. Nudeln reinge-
ben. In 20 Minuten gar
kochen.

TIP

Nudeltopf
nach

Zircher Art
wird zu

einem richtigen
Sonntags-Eintopf,
wenn Sie statt
Nieren und
Kalbfleisch
Kalbs- oder
Schweinefilet
verwenden.

Zwischendurch Kalbfleisch
unter kaltem Wasser ab-
spulen. Mit Haushaltspa-
pier trockentupfen. Fleisch
dann mit einem scharfen
Messer blattrig schneiden.
Champignons auf einem
Sieb abtropfen lassen. Zwie-
bel schalenund fein hacken.
Nudeln auf ein Sieb geben.
Mit lauwarmem Wasser
abspilen. Abtropfen las-
sen. In einer vorgewdrm-
ten Schissel warm stellen.
Nieren aus dem Wasser
nehmen. Mit Haushalts-
papier trockentupfen und
auch Dblattrig schneiden.
Mehl auf einen Teller ge-
ben. Kalbfleisch und Nie-
renscheiben darin wenden.
Ol in einer Pfanne erhit-
zen. Fleisch, Nieren und
Zwiebelwdrfel  reingeben.
Unter Rihren 8 Minuten
braten. Abgetropfte Cham-
pignons dazugeben. HeiRe
Fleischbriihe zugieRen. Mit
Salz, Pfeffer, Paprika und
Zucker wirzen. Zugedeckt
15 Minuten bei schwacher
Hitze leise kochen lassen.
Schnittlauch unter kaltem
Wasser abspllen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen
und fein schneiden.

Sahne und geriebenen Kése
in die SoBe rihren. Noch
mal erhitzen, aber nicht
kochen. SofRe Uber die Nu-
deln geben. Mit Schnitt-
lauch bestreuen und mit
etwas Paprika bestiduben.
Sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
6m
Beilagen:Tomatensalat mit
Zwiebeln imd - fir Ké&se-
Hebhaber - geriebenen Em-
mentaler K&se.
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Nirnberger Busserl: Eine Kdstlichkeit aus feinem Honigteig. M it Kaffee oder Tee servieren.

NUrnberger
Busserl

4 Eier, 250 g Farinzucker,
250 g Honig,

50 g gemahlene Haselnisse,
1000 g Mehl,

1 Packchen Backpulver,
Y2 Teel6ffel gemahlener
Zimt,

1 Messerspitze

gemahlene Nelken,

30 g gewdlirfeltes Zitronat,
30 g gewdirfeltes Orangeat.
Aulerdem:

50 g Zitronat,

Margarine zum Einfetten.

Eier und Zucker in einer
Schissel schaumig ruhren.
Honig nach und nach zu-
geben. Haselntusse und
MehlmitBackpulverunter-
rihren. Gewdlrze zugeben.
Teig gut durchkneten. Zi-
tronat und Orangeat rein-
kneten.

Aus dem Teig mit ange-
feuohteten Héanden Ku-
geln von 2 cm Durchmes-
ser formen. In jede Kugel
ein Stick Zitronat drik-
ken. Auf das eingefettete
Backblech setzen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd; 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Busserl auf einem Ku-
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chendrahtauskihlenlassen.
Ergibt 104 Stick.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
5K

NUrnberger
Elisen-
lebkuchen

3 Eier, 250 g Farinzucker,
1 Packchen Vanilhnzucker,
3 ERIoffel Speisestarke

(30 g),

3 EBI6ffel Mehl (30 g),

1 Messerspitze Backpulver,
% Packchen
Lebkuchengewdrz,

% Flaschchen Rum-Aroma,
75 g gewdrfeltes Orangeat,
125 g ungeschalte
gemahlene Mandeln,

125 g gemahlene
Haselntsse,

34 Oblaten

(7 cm Durchmesser).

Fir die helle Glasur:

75 g Puderzucker,

1 ERI6ffel heiBes Wasser.
Fur die
Schokoladenglasur:

100 g Kuvertire.

30 g Hagelzucker zum
Bestreuen,

17 geschdlte Mandeln

(25 g).

einer  Schussel
schlagen. Zuk-

Eier in
schaumig

Portrat eines Nirnberger
Lebkuchen-Béckers (1520).

ker und Vanillinzucker
nach und nach zugeben.
Schlagen, bis die Masse
cremig wird. Speisestarke,
Mehl, Backpulver, Lebku-
chengewliirz, Rum-Aroma,
Orangeat, Mandeln und
Haselnlisse zugeben. Gut
verrihren. Auf jede Ob-
late ein Teighdufchen set-
zen. Aufs Backblech legen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 160 Grad.
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp MygroBe Flamme.
In der Zwischenzeit fir die
helle Glasur Puderzucker
in eine Schissel sieben.
Mit heilem Wasser ver-
riihren. Fir die Schoko-

ladenglasur Kuvertire im
W asserbad aufldsen.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Lebkuchen auf einen
Kuchendraht geben. Die
Héalfte mit der hellen, die
restlichen mit der Schoko-
ladenglasur bestreichen.
Auf die helle Glasur Ha-
gelzucker streuen. In die
Lebkuchen mit Schokola-
denglasur je eine Mandel
dricken.

Ergibt 34 Stick.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
125"

Wann reichen? In der Vor-
weihnachtszeit mal zwi-
schendurch und Weihnach-
ten auf jeden Fall. Schmek-
ken auch das ganze Jahr
Uber.



NUrnberger
Gemusesuppe

% Sellerieknolle (120 g),
2 Stangen Lauch (240 g),
2 Mdhren (120 g),

60 g Ganseschmalz,

1 Zwiebel (40 g),

2 EBI6Ifel Mehl (20 g),

2 1heiBe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

4 Kartoffeln (250 g),

2 Eigelb,

2 ERl6ffel saure Sahne,
1 Bund frischer

oder 2 Teel6ffel
getrockneter Kerbel.

Sellerieknolle, Lauch und
Md&hren putzen, waschen,
abtropfen lassen und klein-
schneiden.

Génseschmalz in  einem
Topf erhitzen. Zwiebel
schélenund in Ringe schnei-
den. Mit dem Gemiise rein-
geben. 10 Minuten unter
Rihren schmoren. Mit
Mehl bestduben. Fleisch-
brihe zugieRen. Zugedeckt
10 Minuten bei mittlerer
Hitze kochen lassen.

In der Zwischenzeit Kar-
toffeln schélen, in 1 cm
groRe Wirfel schneiden
und in die Brihe geben.
Noch 15 Minuten weiter-
kochen lassen.

Topf vom Herd nehmen.
Eigelb mit Sahne und et-
was Gemusebrihe in einer
Tasse verquirlen. In die
Suppe riihren.

Kerbel abbrausen, trok-
kentupfen und fein hak-
ken. Reingeben. Getrock-

M G Kuvertiire oder Zuckerglasur: Niurnberger Elisenlehkuchen.

Nirnberger Ochsenmaulsalat

neten zerriebenen Kerbel
so zufiigen. In eine vorge-
wérmte Terrine geben. So-
fort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
350

Beilage; Getoastetes Grau-
brot.

NUrnberger
Lebkuchen

Bild Seite 80

4 Eier,

250 g Zucker,

je 70 g gewurfeltes
Zitronat und
Orangeat,

5 Stunden ruhen lassen.
Oblaten mit dem Teig be-
streichen. Aufs Backblech
legen, Uber Nacht trocknen
lassen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben. Die Ofentir
dabei nicht ganz schlieBen.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 160 Grad.
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp % grofRe Flamme.
Ergibt 35 Stick.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
90

PS: Die Lebkuchen sind
zuerst hart und missen
daher erst vierzehn Tage
in einer Blechdose aufbe-
wahrt werden, bevor man
sie essen kann.

Einer der schénsten Bauten in Nirnberg istdas A Ibrecht-Direr-
Haus. Von 1947 bis 1949 wurde es stilgetreu wiederaufgebaut.

1 Teeloffel Wasser,
2 g Hirschhornsalz,
70 g gehackte
Mandeln,

250 g Mehl,

59 Zimt,

je 1 Messerspitze
Nelkenpulver,
geriebene Muskatnufl und
Kardamom,

35 Oblaten

(12x5 cm).

Eier und Zucker in einer
Schissel schaumig ruhren.
Zitronat, Orangeat und in
Wasser aufgeldstes Hirsch-
hornsalz und Mandeln zu-
geben.

Mehl mit den Gewirzen
mischen und in die Zuk-
kermasse rihren. Den Teig

NUrnberger
Ochsenmaul-
salat

1 Glas (200 g)
Ochsenmaulsalat,

2 Zwiebeln (80 g),

2 Gewdrzgurken (80 g),
2 Tomaten (100 g).

Fir die Marinade:

3 ERI6ffel Mayonnaise
(60 9),

2 EBloffel Mich (20 g),
1 Teel6lfel Senf (10 g),
1 Teeloffel
Sardellenpaste (10 g),
1 Teel6ffel geriebener
Meerrettich (10 g), Salz,
Pfeffer, 1 Prise Zucker,
% Bimd Petersile.
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Wer an Nirnberg denkt, denkt
auch an die traditionellen
NUrnberger Lebkuchen. Diese sind
auf GrolRmutters Art zubereitet,
Rezept Seite 79.
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Ob Sie es glauben oder
nicht: Ochsenmaulsalat ist
eine ausgesprochen pikante

Delikatesse. Er wird aus
gekochtem, gepokeltem
Ochsenmaul hergestellt.

Fragen Sie mal in Sid-
deutschland oder noch bes-
ser in Nurnberg! Da wird
man’s lhnen gern besté-
tigen.

Ochsenmaulsalat auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen.
Zwiebeln schalen und in
hauchdinne Ringe schnei-
den. Gewdirzgurken fein
wirfeln. Tomaten mit ko-
chendem Wasser Uberbri-
hen, hauten, vierteln, Sten-
gelansdtze rausschneiden
und Tomaten entkernen.
Ochsenmaulsalat mit Zwie-
beln, Gewirzgurken und
Tomaten in eine Schissel
geben.

Fur die Marinade Mayon-
naise mit Milch, Senf, Sar-
dellenpaste und Meerrettich
in einer zweiten Schissel
verrihren. Mit Salz, Pfef-
fer und Zucker wirzen.
Uber die Salatzutaten ge-
ben. Gut mischen. Zuge-
deckt 10 Minuten in den
Kihlschrank stellen.

In einer Salatschiissel an-
richten. Mit abgebrauster,
trockengetupfter und fein
gehackter Petersitie be-
streut servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
S Sha

Wann reichen? Mit Brot
und Butter zum Abend-
essen.

VulRblatter-
Torte

Blid Seiten 82/83

Fir den Teig:

350 g Mehl,

200 g gemahlene
HaselnuBkerne,

2 gestrichene Teeloffel
Backpulver,

140 g Zucker, 1 Prise Salz,
2 Packchen VanilHnzucker,
2 Eier,

250 g Butter oder
Margarine.

Margarine zum Einfetten,
Mehl zum Ausrollen.

Fir die Creme:

% 1Sahne,

25 g Puderzucker,

2 Packchen Vaniilinzucker,
225 g gemabhlene
HaselnuBkerne.

Zum Garnieren:

12 HaselnuRkerne.

Fir den Teig Mehl mit
Haselnlissen und Backpul-
ver auf ein Backbrett oder
die Arbeitsflache geben. In
die Mitte eine Mulde drik-
ken. Darein kommen Zuk-
ker, Salz, Vanillinzueker
und Eier. Butter oder Mar-
garine in Fléckchen auf
dem Rand verteilen. Von
aulen nach innen einen
Mirbeteig kneten. Zuge-
deckt 30 Minuten in den
Kihlschrank stellen.

Eine Springform von 26 cm
Durchmesser einfetten.
Teig in funf gleich groRe
Telile schneiden. Ein Finf-
tel auf bemehlter Arbeits-
flache in GroRe der Spring-
form ausrollen. Springform
damit auslegen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Den ersten Boden aus dem
Ofen und aus der Form
nehmen. Auf einem Ku-
chendraht abkiihlen lassen.
Mit den anderen vier Bo-
den ebenso verfahren.

Fir die Creme Sahne in ei-
ner Schissel steif schlagen.
Puderzucker und Vanillin-
zucker nach und nach un-
terrhren.

6 ERI6ffel Sahne in einen
Spritzbeutel fullen und in
den Kihlschrank legen. Zu
der resthchen Sahne die
Haselnilisse geben und vor-
sichtig unterheben. Tor-
tenbdden dann nacheinan-
der bestreichen, aufeinan-
derlegen. Den Rand auch
bestreichen.

Auf der Oberflache 12 Tor-
tenstiicke markieren. Auf
jedes Tortenstiick einen
Sahnetupfer und darauf je
eine Haselnull setzen. 2
Stundendurchziehen lassen.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
680

Nuldcreme-
Torte

Bild Seite 83

Fir den Teig:

5 Eigelb,

2 ERI6ffel heilles Wasser,
150 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
5 EiweiRB,

100 g Mehl,

100 g Speisestérke.
Margarine zum Einfetten.
Fir die Flllung:

50 g Speisestérke,

12 1 Milch,

80 g Zucker,

200 g Butter oder
Margarine,

40 g HaselnuRRkerne,

40 g WalnuBkerne.

Fir den GuR:

1 Becher HaselnuR-Glasur
(100 g).

Fir die Garnierung:

6 HaselnuBkerne,

6 WalnuRkeme.

Fir den Teig Eigelb und
heilesWasserineinerSchis-
sel schaumig schlagen. Zwei
Drittel des Zuckersund den
Vardllinzucker nach und
nach zugeben. Eiweil mit
dem resthchen Zucker sehr
steif schlagen. Auf die Ei-
gelbmasse geben. Mehl und
Speisestdrke mischen, dri-
bergeben und unterheben.
Springform  von 24 cm
Durchmesser nur am Boden
einfetten. Teig reinfullen.
In den vorgeheizten Ofen
aufdiemittlere Schiene stel-
len.

Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Springform aus dem Ofen
nehmen. Tortenboden auf
einen Kuchendraht gleiten
und abkihlen lassen.

In der Zwischenzeit die
Fullung zubereiten. Dazu
Speisestdrke mit Milch und
Zucker in einem Topfunter
Rihren einmal aufkochen,
dann abkihlen lassen. But-
ter oder Margarine in einer
Schissel schaumig rihren.
Loffelweise die Creme un-
terriihren.

Haselnlsse auf ein unge-
fettetes Blech geben. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.

NuR-Ecken

Rostzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRe Flamme.
Rausnehmen. In ein Ki-
chentuch geben imd die
Haut damit abreiben. Mit
den WalnuBkernen zweimal
durch die Mandelmihle
drehen.

Ein Drittel der Creme zum
Garnieren abnehmen. Nus-
se unter die restliche Creme
heben.

Den Tortenboden zweimal
durchschneiden. Haselnuf3-
Glasur im Wasserbad auf-
lésen. Eine Tortenplatte
damit Uberziehen. Dann 12
Sticke markieren.

Zweite Tortenplatte mit
NuRfullung bestreichen.
Andere Platte draufsetzen.
Auch mit Nullcreme be-
streichen. Die mit Hasel-
nuB -Glasurbestrichene Tor-
tenplatte drauflegen. Rand
der Torte mit der zuriick-
gelassenen Creme bestrei-
chen. An den Rand jedes
markierten Stiickes mitdem
Spritzbeuteljeeinen Creme-
tupfer setzen. Darauf ab-
wechselnd je einen Hasel-
nuB- und einen WalnuB-
kern setzen.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kuhlzeit 40 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
44X u N

NufR3dessert finnisch

Siehe Finnisches
NuRBdessert.

NuR3-Ecken

Fir den Teig:

500 g Mehl,

2 Eier, 1 Prise Salz,

250 g Zucker,

250 g Butter oder
Margarine.

Fir den Belag:

% 1Sahne,

150 g Zucker, 80 g Honig,
100 g Butter oder
Margarine,

300 g blattrige Haselnisse.
Fur die Garnierung:

100 g Kuvertire.

Fir den Teig Mehl auf ein
Backbrett oder aiif die Ar-
beitsflaiche geben. In die
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NuRblatter-Torte, ein Kniller fir die Kaffeetafel. Haselntisse braucht man und viel Sahne, damit sie was i

Mitte eine Mulde driicken.
Eier und Salz reingeben.
Zucker driiberstreuen. But-
ter oder Margarine in Mock-
ohen auf dem Rand vertei-
len. Von auBen nach innen
schnell zu einem glatten
Teig verkneten. Zugedeckt
30 Minutenim Kihlschrank
ruhen lassen. Rausnehmen.
Auf einem ungefetteten
Blech % cm dick ausrollen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

In der Zwischenzeit den
Belag zubereiten. Dazu
Sahne, Zuoker, Honig und
Butter oder Margarine in
einem Topf unter st&ndi-
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gern Rihren 10 Minuten
leicht kochen lassen. Die
Masse mull kurze Fd&den
ziehen. Blattrige Haselnls-
se reingeben. Kurz unter-
rihren. Kuchen aus dem
Ofen nehmen. Den Belag
sofort draufgebenund glatt-
streichen. Bitte schnell ar-
beiten, sonst wird der Be-
lag vorher hart. Erkalten
lassen. Dann mit einem
scharfen Messer in 10 cm
grofRe Quadrate schneiden.
Jeweils diagonal durch-
schneiden, damit Dreiecke
entstehen. Kuvertiire im
Wasserbad flissig werden
lassen. NuR-Ecken jeweils
mit den Spitzen rein-
tauchen. Erstarren lassen.
Ergibt 24 Stuck.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 25 Minuten.

Zubereitung:Ohne Abkihl-
zeit 35 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
iio;

NuRR-Eis

Fir 6 Personen

50 g HaselnuBRkerne,
% | Milch,

6 Eigelb,

150 g Zucker,

1 Packchen
Vanillinzucker,

% 1 Sahne.

12 Waffelrdlichen zum
Garnieren.

Haselnlisse auf ein unge-
fettetes Backblech geben.
In den vorgeheizten Ofen

auf di( |
schiebei

Roéstzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 groRe Flamme.
Rausnehmen. Auf ein sau-
beres, trockenes Kichen-
tuch geben. Die Haut da-
mit abreiben. Nusse durch
die Mandelmihle drehen.
Milch in einem Topf auf-
koohen. Gemahlene Niisse
reingeben. Zugedeckt 20
Minuten ziehen lassen. Auf
ein Sieb geben. Gemahlene
Nisse dabei mit einem Lo6f-
fel gut ausdriucken. NuR-
milch noch mal erhitzen.
Eigelb mit Zucker und Va-
nillinzucker in einem ande-
ren Topf verriihren. HeiBRe
Nufmilch unter Schlagen
zugieRen. Topf auf den



VorziglicheErfrischung oder
leckeres Dessert: NuB-Eis.

NuBcreme-Torte mit Hasel- und WalnuRRkernen zubereitet, mit Buttercreme geflllt. Rezept 8. 81.

Herd stellen. Schlagen, bis
die Masse schaumig ist, aber
nicht kochen lassen. Topf
vom Herd nehmen. Abkih-
len lassen. In eine Schissel
gieBen und ins Gefrierfach
des Kuhlschranks oder ins
Gefriergerat stellen. 20 Mi-
nuten leicht gefrieren las-
sen. Rausnehmen. Sahne in
einer Schiissel steif schla-
gen. Unter das angefrorene
Eis heben. Noch mal fiir 20
Minuten ins Gefrierfach des
Kihlschranks stellen.
Rausnehmen. Portionieren
und in 6 Glaser verteilen.
Jedes Glas mit 2 Waffel-
rélichen garnieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Gefrier-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
WFG.

NuRflammeri

Siehe Flammeri von
Haselnissen.

NuRgipfel

Bild Seite 84

Fir den Teig:

350 g Mehl,

20 g Hefe, 50 g Zucker,

8 ERI6ffel lauwarme MUch,
50 g Butter oder Margarine,
2 Eier, 1 Prise Salz.

Fir die Fullung;

6 ERIoffel Wasser,

150 g Zucker,

70 g gemahlene
HaselnuBkerne,

70 g gemahlene Mandeln,
1 EiweiB,

1 Packchen Vanillinzucker.

Mehl zum Ausrollen,
Margarine zum Einfetten.
Zum Bestreichen:

1 Eigelb,
1 ERIOoffel Wasser.
Fir den GuR:

6 ERI6ffel Wasser,
100 g Zucker.

Mehl in eine Schussel ge-
ben. In die Mitte eine Mulde
dricken. Hefe reinbrdckeln.
Einen Teeloffel Zucker zu-
geben. Mit 4 ERI6ffel Milch
und etwas Mehl zum Vor-
teig verrihren. Zugedeckt
20 Minuten an einem war
men Platz gehen lassen
Resthchen Zucker driiber
streuen. Butter oder Mar
garine in Flockchen zuge
ben. Eier und Salz auch
Mit der resthchen Milch zu
einem glatten Teig kneten.
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Schlagen, bis er sich vom
Schisselboden l6stund Bla-
sen wirft. Zugedeckt noch
mal 20 Minuten gehen las-
sen.

In der Zwischenzeit fur die
Fullung Wasser und Zuk-
ker in einem Topf unter
Rihren aufkochen lassen.
Gemahlene Haselniisse und
Mandeln zugeben. Topfvom
Herd nehmen. Abkihlen.
Eiweill in einer Schissel
steif schlagen. Vanillin-
zucker zugeben. Locker un-
ter die NuBmasse heben.
Hefeteig auf einem bemehl-
ten Backbrett oder der be-
mehlten Arbeitsfliche %
cm dick ausroUen.

12 cm groRBe Quadrate aus-
schneiden. Mit je einem
ERI6ffel Fullung bestrei-
chen. Dabei rundherum
1cm breit frei lassen. Teig-
sticke von einer Ecke her
aufroUen und zu Hdérnchen
formen. Backblech mit
Margarine einfetten. Horn-
chen drauflegen.

Eigelb und Wasser in einer
Tasse verquirlen. Hdrnchen
damit bestreichen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Wasser mit Zucker in einem
Topf 8 Minuten bei kleiner
Hitze leicht kochen lassen.
NuRgipfel aus dem Ofen
nehmen. Noch heiB mitdem
Guf bestreichen.

Ergibt 12 Stick.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
3450

NufRhaufchen
indisch

Siehe
chen.

84

Indische NuBRhéauf-

NuRgipfelwerdendurchHaselnisseund Mandeln besonders gut.

Ob morgens, mittags oder abends: NufRkringel schmecken immer.

NuRkringel

126 g Butter oder
Margarine,

2 Eier,

80 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker
(10 g),

60 g gemahlene
Mandeln,

60 g gemahlene
HasehiuBkerne,

250 g Mehl,

1 Teeloffel
Backpulver,

4 ERIoffel Speisestérke
(40 g),

1 Prise Salz,

3 Tropfen
Bittermandelél,

je 1 Messerspitze
Ingwerpulver und
geriebene Muskatnuf3.
Margarine oder Ol zum
Einfetten.

Butter oder Margarine in
einer Schissel schaumig
rihren. Eier, Zucker und
Vanillinzucker nach und
nach zugeben. Gemahlene
Mandeln und Haselnusse
mitMehl, Backpulver, Spei-
sestdrke und den Gewdrzen
unterrihren.

Den halbfesten Teig in ei-
nen Spritzbeutel mit Stern-
tulle geben. Kringel im
Durchmesser von 6 cm auf
ein gefettetes Backblech
spritzen. In den vorgeheiz-
ten Ofen auf die mittlere
Schiene schieben.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Aus dem Ofen nehmen.
Kringel auf einen Kuchen-
draht legen und abkiihlen
lassen.

Ergibt 60 Stlck.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
55.



Nuf3printen

125 g Honig,

60 g Farinzucker
(brauner Zucker),

50 g Butter oder Margarine,
1 Ei, 50 g braune
Kandisstiickchen,

150 g gemahlene
HaselnuRkerne,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

% Teeloffel gemahlener
Zimt,

% Teeloffel gemahlene
Nelken,

N Teeloffel Kardamom,
250 g Mehnl,

Y2 Packchen Backpulver,
Mehl zum Ausrollen,
Margarine zum Einfetten,
100 g Kuvertire.

30 g gehackte
Haselnulkerne.

Honig, Earinzucker und
Butter oder Margarine in
einem Topf langsam erwér-

men, zerlassen und abkih-
len lassen. Unter die fast
erkaltete Masse Ei, Kandis-
stiickchen, Haselniisse, Ge-
wirze und einen Teil des
Mehls rithren. Resthches
Mehl mit Backpulver mi-
schen und unterkneten.
Teig 60 Minuten zugedeckt
ruhen lassen.

Dann auf einem bemehlten
Backbrett 1% cm dick aus-
roUen. In 7 cm lange, 3 cm
breite Streifen schneiden.
Backblech einfetten. Teig-
streifen drauflegen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd; 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

In der Zwischenzeit Kuver-
tire im Wasserbad erhit-
zen. Gehackte HaselnuB-
kerne reinmischen.

Printen aus dem Ofen neh-
men, etwas abkihlen las-
sen und halb mit Kuver-

tire bestreichen. Erkalten
lassen. Ergibt 30 Stiick.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkuhl-
zeit 50 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
M

Nuf3-Sahne-
Torte

Bild Seite 86

Fir den Teig:

4 Eigelb, i

2 ERIoffel heiRes Wasser,
150 g Zucker,

4 Eiweil3, 80 g Mehl,

80 g Speisestérke.
Margarine zum Einfetten.
1% Glas (3 cl) klarer
NuBhkér zum Betrdufeln.
Fur die Fillung:

100 g HaselnuRRkerne,

% 1Sahne,

NuBprinten knabbern sich gut zu KalRee oder Tee. Sie sind mit HaselnuB-Kuvertire tberzogen.

NuRR-Sahne-Torte

2 ERIoffel Puderzucker
(20 9).

Fir die Garnierung:

1 Becher
HaselnuB-Kuvertiire
(100 g).

Fur den Teig Eigelb und
heiles Wasser in einer
Schissel schaumig schla-
gen. Zwei Drittel des Zuk-
kers nach und nach ein-
rieseln lassen. Eiweill mit
dem resthehen Zucker sehr
steif schlagen. Auf die Ei-
gelbmasse geben. Mehl und
Speisestarke mischen, dri-
bersieben und locker unter-
heben. Teig in eine nur am
Boden gefettete Springform
mit einem Durchmesservon

24 cm geben. In den vorge-

heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.
Rausnehmen. Auf einen
Kuchendraht stiirzen und
erkalten lassen.

Dann zweimal durchschnei-
den. Jede Tortenplatte mit
einem halben Glas Nuf3-
likdr betraufeln.

Fir die Fillung Hasel-
nullkerne auf ungefettetes
Backblech streuen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Roéstzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Rausnehmen. In ein sau-
beres, trockenes Kiichen-
tuch geben und die Haut
abreiben. 12 gleich groRe
HaselnuBkerne raussuchen
und beiseite legen. Die rest-
lichen Nisse durch die Man-
delmiihle drehen. Sahne in
einer Schiissel steif schla-
gen. Puderzucker zufiigen.
Gut verschlagen. Etwa ein
Viertel der Sahne in einer
Schiussel in  den Kihl-
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schrank stellen. Die rest-
liche Sahne mit den gemah-
lenen Nissen vermischen.
Die Halfte der Nuflsahne
aTif den ersten Tortenboden
geben. Zweiten drauflegen
und die restiiche NuBsahne
drauf verteilen. Dritte Tor-
tenplatte drauflegen.
NuB-Kuvertiire im Wasser-
bad flissig werden lassen.
Die 12 zurickgelassenen
HaselnuBkerne darin wen-
den. Auf Pergamentpapier
trocknen lassen. Torten-
oberflache dann mit Nuf3-
Kuvertlire  bestreichen.
Auch erstarren lassen. Sah-
ne aus dem Kihlschrank
nehmen. 3 ERI6ffel davon
in einen Spritzbeutel geben.
Mit der restlichen Sahne
denTortenrandbestreichen.
Aufder Tortenoberflache 12
Stiicke markieren. Jeweils
einen Sahnetupferdraufset-
zen. Darauf kommt jeweils
eine mit Kuvertire liberzo-
gene HaselnuB. Bis zum
Servieren in den Kihl-
schrank stellen. Dann in
12 Stiicke schneiden.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kuhlzeit 55 Miauten.
Kalorien pro Stick: Etwa
425"

NuRstangen
Siehe HasehiuBstengeh.

Nufl3streifen

Fir den Teig:

200 g Mehl,

50 g Speisestarke,

1 gestrichener Teeldifel
Backpulver,

65 g Zucker,

% Pé&ckchen
Vanillinzucker,

1 Prise Salz, 1 Ei,

125 g Margarine.

Fur die Fullung:

50 g HaselnuRRkerne,

50 g WalnuBkerne,

50 g geschdlte Mandeln,
25 g Rosinen,

25 g Zitronat,

75 g Zucker,
abgeriebene Schale einer
halben Orange,

4 ERI6ffel Zitronensirup,
1 ERIoffel Wasser,

3 ERI6ffel Orangensaft.
Mehl zum Ausrollen.
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Zum Betraufeln:
2 ERIloffel

Grand Marnier.
Fir die Glasur:
80 g Puderzucker,
3 ERIoffel
Zitronensaft.

Mehl, Speisestdrke und
Backpulver auf die Arbeits-
flache geben. In die Mitte
eine Mulde driicken. Zuk-
ker, Vanillinzucker, Salz
und Ei reingeben. Die gut
gekihlte  Margarine in
Flockchen auf dem Mehl-
rand verteilen. Zutaten von
innen nach auflen mit ei-
nem Pfannenmesserhacken.
Dann den Teig schnell und
leicht mit den Handballen
zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Zugedeekt
60 Minuten in den Kiuhl-
schrank stellen.

Fir die Fullung NuBkerne
und Mandeln durch die
Miuhle drehen. Rosinen, Zi-
tronat, Zucker, Orangen-
schale, Zitronensirup, Was-
ser und Orangensaft zufi-
gen. Alles gut vermischen.
Teig auf dem bemehlten
Backbrett zu zwei Platten
von 25 cm mal 30 cm aus-
rollen. Eine Platte aufs
Backblech legen. NufRful-
limg gleichméRig drauf-
streichen, dabei einen 1 cm
breiten Rand frei lassen.
Fullung mit der zweiten
Teigplatte abdecken. Rand
gut andrlcken. Oberflache
niit einer Gabel einige Male
einstechen, damit sich kei-
ne Blasen bilden. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit; 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Herausnehmen. Kuchen
mehrmals einstechen. Mit
Grand Marnier betraufeln.
Puderzucker in eine Schiis-
sel sieben. Mit Zitronensaft
verrithren. Auf die noch
laicht warme Kuchenober-
flache verteilen. Abkilihlen
lassen. In etwa 3 cm breite,
7 cm lange Streifen schnei-
den. Ergibt 21 Stiick.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung:Ohne Abkiihl-
zeit 35 Minuten.

Kalorien pro Stuck: Etwa
im

Vul3strudel

Fir den Strudelteig:
200 g Mehl, 1 Prise Salz,
% 1lauwarmes Wasser,
1 Teel6ffel Essig,

2 ERloffel Ol.

Mehl zum Bestduben.
Ol zum Bestreichen.
Fir die Fullung:

150 g HaselnuBRkerne,
100 g WalnulRkerne,
150 g Zwiebé&cke,

3 Glas (je 2 cl) Rum,
50 g Rosinen,

60 g Zucker,

1 ERI6ffel Honig (20 g),
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

2 ERIloffel

Zitronensaft,

2 ERI6ffel Dosenmiich
(30 9),

1 Messerspitze Zimt.
AuBerdem:

50 g Butter

zum Bestreichen,

Mehl zum Ausrollen,
Margarine

zum Einfetten,
Puderzucker

zum Bestauben.

Mehl auf ein Backbrett
oder eine Arbeitsflache ge-
ben. Eine Mulde in die
Mitte dricken. Salz, Was-
ser, Essig und Ol reingeben.
Alles 10 Minuten gut durch-
kneten. Teig schlagen (aui
bemehltem Backbrett wer-
fen), bis er gldnzend und
geschmeidig ist. Eine Kugel
formen. Aui einen mit Mehl
bestdubten Teller legen,
leicht mit Ol bestreichen.
Eine vorgewdrmte Schissel
driberdecken. 30 Minuten
ruhen lassen.

Inzwischen fir die Fullung
die NuRkerne durch die
Muhle drehen. In eine
Schissel geben. Zwiebécke
auf einer feinen Reibe rei-
ben. Mit den Nissen mi-
schen. Alles mit Rum an-
feuchten. Rosinen in einer
Schiissel mit kochendem
Wasser Ubergieen, 5 Mi-
nuten ziehen lassen. Aut ei-
nem Sieb gut abtropfen
lassen. Mit Haushaltspa-
pier trockentupfen. Zucker,
Honig, Zitronenschale, Zi-
tronensaft, Dosenmilch,
Zimt und Rosinen zu den
Nissen geben. Alle Zutaten
gut vermischen. Butter in

NuBstrudel

einer Pfanne zerlassen.
Strudelteig auf einem be-
mehlten Tuch mdghchst
diinn ausrollen. Dann Uber
dem Handricken gleich-
mé&Rig nach allen Seiten aus-
ziehen, bis der Teig durch-
sichtig ist. Der Teig darf
dabei nicht reiBen. Dicke
Rander abschneiden. Teig-
flaiche mit zwei Drittel der

TIP

NuRstrudel
kénnen Sie zur
Abwechslung
auch mal mit
tiefgeklhltem
Blatterteig
zubereiten.

Das ist zwar
nicht ganz
klassisch, aber
es geht schnell
und schmeckt
aurJi sehr gut.
Dazu die Platten
libereinander-
legen und sehr
diinn ausrollen.

zerlassenen Butter bestrei-
chen. Die FUUimg darauf
verteilen. Dann das Tuch
anheben imd den Strudel-
teig fest einrollen. Enden
einschlagen. Strudel vom
Tuch auf ein gut gefettetes
Backblech walzen, so dal
die Naht unten Hegt. Ober-
flache mit etwas restlicher
Butter bestreichen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
untere Schiene schieben.
Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.
Zwischendurch einige Male
mit der restlichen Butter
bestreichen.

Den heillen Strudel mit Pu-
derzucker bestdauben und
in 12 Stiicke teilen.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 40 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
340;

Wann reichen? Noch warm
mit VanillesoBe als Dessert
oder kalt als Kaffee- oder
Teegebéck.
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Etwas Originelles fir Ihren Kiichenzettel: Pikante NuBsuppe. Die miissen Sie einfach probieren.

Vul3suppe
pikant

80 g ParanuRkerne,

40 g Butter oder Margarine,
25 g Mehl,

% 1Fleischbrihe aus
Wiirfeln, % 1Milch,
knapp % 1Weillwein,

60 g magerer Schinken,

2 Eigelb,

4 ERI6ffel Sahne (60 g),
Salz, weiller Pfeffer,

1 Spritzer Worcestersolle,
1 Bund Kerbel,

% Bund Petersilie.

Nisse durch die Mandel-
miuhle drehen.

Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Die
Hélfte der gemahlenen
Nisse und das Mehl rein-
streuen. In 2 Minuten gold-
gelb anschwitzen. Unter
Rihren Fleischbrihe und
Milch angiefen. 5 Minuten
kocheln lassen. Weillwein,
restliche Nisse und fein
gehackten Schinken zufi-
gen. Den Topf vom Herd
nehmen. Eigelb mit Sahne
verquirlen. In die Suppe
rithren. Mit Salz, Pfeffer
und WorcestersoBe ab-
schmecken. Noch mal kurz
erwérmen, aber nicht mehr
kochen.

Kerbel und Petersihe ab-
brausen, trockentupfen und
hacken. Vor dem Servieren
Uber die Suppe streuen.
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Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
i0K
UnserMentvorschlag:NuB-
suppe pikant. Als Haupt-
gericht Heilbutt gebraten,
Gemise-Orangen-Salatund
Petersitienkartoffehi.

Zum AbschluB gibt’s Kara-
mel-Creme. Das passende
Getrdnk: Ein Mosel.

Nul3-Tatar

20 g Butter oder Margarine,
100 g gemahlene
HaselnuBkerne,

1 Zwiebel (40 g),

1 ERI6ffel Kapern (10 g),
400 g Schabefleisch,

1 Messerspitze scharfer
Senf,

1 Messerspitze abgeriebene
Zitronenschale,

Salz, weiler Pfeffer,
Paprika rosenscharf,

2 ERI6ffel Weinbrand.

Fir die Garnierung;

4 Zwiebelringe (10 g),

4 Eigelb.

In manchen Gegendenkann
man Schabefleisch unter
der Bezeichnung Beefsteak-
hack, also Tatar, kaufen.
Aber erst nachdem das
Fleisch mit Gewiirzen, Zwie-
behi und Ei vermischt ist,
hatesden Namen Tatar ver-
dient. Klassisch heil3t es

Beefsteak a la Tatare. Wir
bieten lhnen hier NuB-
Tatar.

Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen. Ge-
mahlene HaselnulRkerne
reingeben. 3 Minuten an-
rosten. Abkihlen lassen.
Zwiebel schalen, fein wir-

feln. Kapern hacken. Scha-
befleisch mit den Haselnuf3-
kernen, der Zwiebel und
den Kapern in eine Schissel
geben. Mischen. Mit Senf,
Zitronenschale, Salz, Pfef-
fer, Paprika und Wein-
brand abschmecken.
NuB-Tatar portionsweise
auf vier Holzbrettchen an-
richten. Einen Zwiebelring
drauflegen und jeweils ein
Eigelb reingeben.
Vorbereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 7 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
iOK

Beilage: Toast mit Butter.

Nul3-Tortchen

Fir den Teig:

4 Eigelb,

4 ERI6ffel heiBes Wasser,
150 g Zucker,

1 Packchen Vanilinzucker,
4 Eiweil,

225 g Mehl.

Margarine zum Einfetten.
Fir die Fillung:

125 g HaselnuBkerne,

Neuer Tatar-Geschmack: Gehackte Haselniisse kommen rein.



200 g Butter,

1 Eigelb,

80 g Puderzucker.
Aulerdem:

100 g HaselnuRglasur
(fertig gekauft).

Firden Teig Eigelb in einer
Schiisse] mit heiBem Was-
ser, Zucker und Vanilin-

zucker schaumig rihren.
Eiweill in einer anderen
Schussel  steif schlagen.

Uber die Eigelbmasse ge-
ben und unterziehen. Mehl
driiberstreuen und unter-
heben.

Ein Backblech mit gut ge-
fettetem Pergamentpapier
auslegen. Teig fingerdick
draufstreichen. In den vor-
geheizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRBe Flamme.
Blech aus dem Ofen neh-
men. Teigplatte auf Back-
brett oder Arbeitsflache
stirzen. Pergamentpapier
sofortabziehen. Biskuitaus-
kihlen lassen.

Mit einer runden Ausstech-
form (6,5 cm Durchmesser)
oder einem Glas 24 Platz-
chen ausstechen.

12 schone HaselnuBkerne
zum Garnieren aufheben.
Resthche Nisse fir die
Fullung durch die Mandel-
muhle drehen. Butter in ei-
ner Schissel schaumig rith-
ren. Eigelb zufiigen. Nach
und nach den gesiebten Pu-
derzucker einrihren. Zum
SchluB die gemahlenen Ha-
selnuBkerne untermischen.
Die Hdalfte der Biskuitplatz-
chen mit der Halfte der
Fullung bestreichen. Die
anderen Platzchen drauf-
setzen. Mit der resthchen
Creme den Rand bestrei-
chen.

HaselnuBglasur im heiBen
W asserbad schmelzen.
Tortchen auf den Kuchen-
draht legen. Vorsichtig mit
Glasur Uberziehen. Jeweils
mit einem HasehiulRkern
garnieren. Trocknen lassen.
Vorbereitung: Ohne Ab-
kuhlzeit 30 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
ilK

Nul3-Tortchen
arabisch

1 Paket Tiefkiihl-
Blatterteig (300 g),
Mehl zum Ausrollen,
2 ERloffel Aprikosen-
marmelade (40 g).
Fir die Flllung:

90 g gemahlene
HaselnulRkerne,

180 g Zucker,
abgeriebene Schale
einer halben Zitrone,
4 Eiweil}, 40 g Mehl.
Puderzucker zum
Bestduben.

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen. Dann auf
bemehlter Arbeitsflache
messerriickendick ausrol-
len. 12 Tortelettformchen
mit kaltem Wasser ausspu-
len. Runde Platzchen aus-
stechen, die 2 cm groéBer
sind als der Bodendurch-

NulR-Tértchen

messer der Formen. FOorm-
chen damit auslegen. Bo-
den mit etwas Aprikosen-
marmelade bestreichen.
Fir die FOUujig Nusse,
Zucker und abgeriebene Zi-
tronenschale in einer Schis-
sel mischen. Mit einem Ei-
weill und Mehl verriihren.
Die restlichen drei Eiweil
in einer Schiissel zu steifem
Schnee schlagen. Unter die
NuBmischujig ziehen. NuR-
Schaum-Masse mit einem
ERI6ffel in die Férmchen
fullen. Férmchen auf einen
Bratrost stellen. Auf die
mittlere Schiene in den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.
NuB-Tortchenausdem Ofen
nehmen. Ausden Férmchen
l6sen. Auf einem Kuchen-
draht 5 Mhmten abkihlen
lassen. Mit Puderzucker be-
stauben.

Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa

NuB-Tortchen, Gebéack der feinen Sorte, passen zum Ka~ffee, aber auch als Dessert zum Mokka.
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Nul3torte aus
dem Engadin

Fir den Teig:

250 g Butter oder
Margarine,

150 g Zucker,

1 Ei, 1 Eigelb,

1 ERI6ifel gemahlene
Mandeln (15 g),

1 ERIoffel Wasser,

1 Prise Salz,

Saft und abgeriebene
Schale einer Zitrone,
450 g Mehl.

Fur die Fillung:

300 g feiner Zucker,
300 g gehackte
WalnuBkerne,

Vg 1Sahne,

2 ERI6ffel Honig (20 g),
4 ERI6ffel Rum (40 g).

Aus dem Engadin in der
Schweiz kommt diese
leckere Nuf3torte.

Bum gibt ihr den

letzten Pfiff.

AuBerdem:

Mehl zum Ausrollen,

1 ERIoffel
Johannisbeergelee (20 g),
1 Eigelb zum Bestreichen,
20 g Puderzucker zum
Bestiduben.

Fir den Teig Butter oder
Margarine in einer Schissel
schaumig riihren. Nach und
nach Zucker, Ei, Eigelb und
gemahlene Mandeln einriih-
ren. Wasser, Salz, Zitronen-
saft und -schale zufiigen.
Gut verrithren. Mehl auf die
Arbeitsflache geben. In die
Mitte eine Mulde driicken.
Buttermasse reingeben. Al-
les mit kithlen Handen zu

einem glatten Teig kneten.
2 Stunden zugedeckt im
Kuhlschrank ruhen lassen.
In der Zwischenzeit fur die
Fullung Zucker in einer
Pfanne unter Rihren gold-
gelb werden lassen. Ge-
hackte WalnufRkerne zufi-
gen. 3 Minuten mitrdsten
lassen. Sahne, Honig und
Rum unter Ruhren zufi-
gen. Pfanne vom Herd neh-
men. Fillung etwas ab-
kihlen lassen.

Etwa ein Drittel des Teiges
auf einem bemehlten Back-
brett 3 mm dick ausrollen.
Eine ungefettete Spring-
form mit einem Durch-

messer von 24 cm damit
auslegen. MitJohannisbeer-
gelee bestreichen. Aus dem
zweiten Teigdrittel einen
Rand formen. Auch in die
Form geben und gut an-
drucken. Fillungreingeben.
Restliohen Teig ausroUen.
Als Deckel auf die Torte le-
gen. Mit einer Gabel einige
Male einstechen und den
Rand dabei leicht einker-
ben.

Eigelb in einer Tasse ver-
quirlen. Torte damit be-
streichen.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.



Backzeit: 40 Miimten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stttfe 3 oder %
grofRe Flamme.
Rausnehmen. Auf emen
Kuohendrahtgleiten lassen.
Mit Puderzucker bestauben
und abkihlen lassen. In 12
Stlicke schneiden, servieren.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkiuhl-
zeit 50 Minuten.

Kalorien pro Stiuck: Etwa
(m

TIP

Die NuBtorte

aus dem

Engadin laRt
sich nach dem
Abkihlen prima
einfrieren.

Aber erst nach
dem Auftauen mit
Puderzucker

hi sliiillii ,1

Selbstverstandlich, dall zu den Oberldnder K&sehissen Emmentaler K&se gehdrt. Rezept S. 92.

Nul3wasser
aus dem
Elsald

60 g griine Walnisse,

2 1Cognac,

% 1Kirschwasser,

8 Nelken, 1 Stiickchen
Stangenzimt (3 cm lang),
500 g Kandiszucker,

500 g feiner Zucker.

Nufwasser wurde und wird
auch heute noch im Elsal
gern selbst zubereitet. Falls
Sie auch mal ein Likdrchen
ansetzen woUen und frische
Walnisse bekommen, las-
sen Sie sich nicht zu frih
zu einem Probeschluck ver-
leiten. Lange Lagerzeit und
Ruhe heben die Qualitat.

Frichte waschen, trocken-
tupfen und in Viertel
schneiden. Mit Cognac,

Oberjagermeister-
Solie

Kirschwasser, Nelken, Zimt
und Kandiszucker in eine
ausreichend grofle Flasche
fullen. Gut verkorken. An
einem warmen oder sonni-
gen Platz 4 Wochen stehen-
lassen. Zwischendurch oft
schitteln. Die inzwischen
braun gefdrbte Flussigkeit
durch ein Tuch abseihen.
Zucker reingeben. Sobald
er sich véllig aufgeldst hat,
den Likdr in gespulte, ge-
trocknete Flaschen abfil-
len. Verkorkt lagern.

Oberjager-
meister-Solie

Sauce Grand-Veneur

Fiur die braune Grundsofie:
300 g Wildabfalle oder
500 g Widknochen,
125 g Schinken,
40 g Margarine,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Bund Suppengriin
(200 g),
1 ERI6ffel Tomatenmark
(20 9),
1 Lorbeerblatt,
Y2 Teeloifel getrockneter
Thymian,
5 Wacholderbeeren,
5 schwarze Pfefferkorner,
100 g Champignons aus
der Dose,

1Wasser.
Fur die PfeffersoRe:
2 kleine Zwiebeln (70 g),
1 Mdohre (80 g),
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Yt Sellerieknolle (80 g),
1 Stange Lauch (120 g),
50 g fetter Speck,

% 1Weillwein,

1 Glas (2 cl) Cognac,

1 ERI6ffel frische grine
oder getrocknete
schwarze Pfefferkdrner.
AuBerdem:

2 ERloffel
Johannisbeergelee (30 g),
3 ERI6ffel Sahne

(45 9g).

Oberjagermeister-Sole, die
in der feinen Kichenspra-
che Sauce Grand-Veneur
genannt wird, ist eine auf-
wendige Sache. Aber Sie
werden sehen: Die SoRe
schmeckt zu Widgerichten
so hervorragend, dafl sich
die Miihe lohnt. Fir die
braime GrundsofRe verwen-
den Sie Sehnen, Eettstiicke
tmd andere AbfaUteUe Ih-
res Wildbratens.

Fur die braune GrundsofRe
Wi ildabfalle oder -knochen
abspilen und abtrocknen.
Schinken wirfeln. Marga-
rine in einem Topf erhitzen.
Wi ildabfalle und Schinken
darin 5 Minuten anbraten.
Zwiebeln schalen und wir-
feln. Suppengrin putzen,
abspulen, abtropfen lassen
und kleinschneiden. AUes
in den Topf geben, mit To-
matenmark vermischen.
Unter Rihren weitere 5 Mi-
nuten braten. Dann Lor-
beerblatt, Thymian und die
zerdrickten Wacholder-
beeren und Pfefferkdrner
reingeben. Champignons
auf einem Sieb abtropfen
lassen. Auch reingeben. Mit
WasserauffiilUen.Zugedeckt
90 Minuten kochen lassen.
Darm Deckel abnehmen.
Sofle durch ein Sieb giefRen
und beiseite stellen.

Fir die PfeffersoBe Zwie-
beln schalen und wirfehi.
Mohre und Sellerie schalen,
abspllen,  trockentupfen
und auch sehr fein wirfeln.
Lauch putzen imd halbie-
ren. Unter kaltem Wasser
abspulen, abtropfen lassen
imdin 2mm breite Scheiben
schneiden. Speck wdrfeln
und in einem Topf auslas-
sen. Zwiebeln und G«miise
darin in 10 Minuten glasig
braten. Braune GrundsoRe,
WeiBwein und Cognac rein-
gieBen. Pfefferkdrner im
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Mdrser zerdriicken. In die
SoRe geben und bis kurz
vorm Kochen erhitzen. So-
Be durch ein Sieb streichen.
Johannisbeergelee und Sah-
ne in einem Schalchen mi-
schen. In die Sof3e rihren.

Vorbereitimg: 15 Minuten.
Zubereitung: 2 Stimden.
Kalorien pro Person: Etwa
alon

Wozu reichen? Als Beilage
zu allen Widgerichten,
auch zu Wildgeflugel.

PS: Wenn Sie sich die
Mihe der GrundsoRen-Her-
stellung ersparen woUen,
kdnnen Sie auch fertige
braune SoRe aus Wdurfeln
verwenden. Das ist dann
aber nicht ganz stilecht.

Oberlander
Kasebissen

Bild Seite 91

Fur die Eierkuchen:

150 g Mehl,

gut % 1Milch,

2 Eier,

1 Prise Salz,

1 Prise geriebene
MuskatnuRB.

30 g Butter zum Braten.
Fur die Kdasecreme:

20 g Butter,

20 g Mehl,

1/4 1 Miich,

Salz,

weiller Pfeffer,

100 g geraducherter fetter
Speck,

100 g geriebener Schweizer
Emmentaler,

100 g geriebener
Greyerzer Kase,

1 Bund Schnittlauch.
Zum Panieren:

2 Eier,

6 ERI6ffel Semmelbrosel

(60 9),
1 10l zum Ausbacken.

In dem Schweizer Kanton
Bern wird der gute Schwei-
zer Emmentaler hergestellt.
Natdrlich kennt man in
Bern unzdhlige Gerichte
mit diesem Kése. Unser Re-
zept stammt Ubrigens aus

dem sidMehen Teil des
Kantons, aus dem Bemer
Oberland. Daher auch der
Name.

Fur die Eierkuchen Mehlin
einer Schussel mit Mich
verquirlen. Einzeln die Eier
reinrithren. Mit Salz und
geriebener MuskatnuB3 ab-
schmecken.

Jewelis 5 g Butter in einer
Pfanne mit einem Durch-
messer von 15 cm erhitzen.
Jeweils ein Sechstel des Tei-
ges reingeben. Eierkuchen
von jeder Seite 3 Minuten
hellbraun braten. Beiseite
stellen.

Fir die Késecreme Butter
in einem Topf erhitzen.
Mehl auf einmal reinschit-
ten. Unter Ruhren 3 Minu-
ten schwitzen. Mit Mich
abléschen. Unter stdndigem
Rihren 5 Minuten kochen
lassen. Mit Salz und wei-
Rem Pfeffer wiirzen.
Speckin 1 cm groBRe W irfel
schneiden. In einem Topf
auslassen, bis die Grieben
ganz kroB und braun sind.
Fett etwas abkihlen lassen.
Darm langsam den gerie-
benen Ké&se einriihren. So
lange ridhren, bis daraus
eine geschmeidige Masse
geworden ist. Mit der wei-
fen SofRe mischen. Zum
SchlufR den abgebrausten,
trockengetupften und fein
geschnittenen Schnittlauch
in die Kdasecreme riihren.
Késecreme gleichmé&Rig auf
die Eierkuchen streichen.
Eierkuchen aufroUen und
in je 5 verschobene Recht-
ecke schneiden.

Zum Panieren Eier in ei-
nem TeUer verquirlen. Ka-
sebissen zuerst in Ei, dann
in Semmelbrdseln wenden.
Panade etwas andricken.
Olin einem Fritiertopf oder
in der Friteuse auf 180
Grad erhitzen. Immer 3 bis
4 Kasebissen auf einmal
darin in 5Minutenrundher-
um knusprig braim backen.
W arm stellen, bis aUe Kédse-
bissen fertig sind. Sofort
heill servieren.
Vorbereitung 10 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
954

Wann reichen? Mit ge-
mischtem Salat und Toma-
tensoBe als Abendessen.
Dazu schmecktkiihles Bier.

Oberlander
Kase-Souffle
mit Gemuse

2 groRe Stangen Lauch
(300 9),

150 g gekochter Schinken,
Margarine zum Einfetten,
Mehl zum Bestéuben,

75 g Butter, 80 g Mehl,

% 1kochende Miich,

120 g geriebener
Emmentaler Kése,

1 Teeldffel Speisestérke
50),

g Bgl)Jnd Petersihe,

Salz, geriebene Muskatnuf3,
6 Eigelb, 6 EiweiRB.

Lauch putzen. Der Lé&nge
nach halbieren. Unter kal-
tem Wasser grindlich wa-
schen. Abtropfen lassen. In
2 mm dicke Ringe schnei-
den. Gekochten Schinken
in etwa % cm groBe W iirfel
schneiden. Mit Lauch mi-
schen und in eine mit Mar-
garine eingefettete imd mit
Mehl bestdubte feuerfeste
Form geben.

Butter in einem Topf er-
hitzen. Mehl reinstreuen.
Durchsehwitzen lassen. Ko-
chende Mich unter Ruhren

Berner Oberland: Kleine
Scheidegg, Eiger und Mdnch.

zugieRen. So lange rihren,
bis sich der Teig vom Topf-
boden 16st. Topf vom Herd
nehmen. Kédse und Speise-
starke reinrihren. Petersi-
te unter kaltem Wasser
abspilen. Mit Haushalts-
papier trockentupfen und
fein hacken. Auch reinge-
ben. Mit Salz und Muskat
pikant abschmeoken. Teig
fast erkalten lassen. Nach
und nach einzeln die Eigelb
unterrithren. EiweiB in ei-
ner Schussel steif schlagen.
Zum SchluR locker unter-
ziehen. In die feuerfeste
Form geben. In den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.



Ein Leckerbissen aus der Schweiz: Oberldnder K&se-Souffle. Lauch und Schinken geben dem Schaumgericht die ‘pikante Note.

Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Rausnehmen und sofort
servieren. Bitte nicht ah-
kiuhlen lassen, sonst faut
das Souffle zusammen.
Vorbereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
65K

Beilagen: TomatensolReimd
Kopfsalat. Getrdnk: Bier.

Oberlander
Lauchsuppe

4 Stangen Lauch (600 g),
1 Bund Petersilie,

40 g Margarine, 20 g Mehl,
% 1Mich, i/g 1Sahne,

% 1Fleischbrihe aus

W iirfeln, Salz,

40 g geriebener Sbhrinz,
geriebene Muskatnuf3,

Y2 Bimd Schnittlauch.

In der Schweiz hdlt man
auf Tradition, auch in der
Kiche. Und nicht zu Un-
recht, wie dieses alte
Bauernrezept beweist.
Lauch putzen, der Lé&nge
nach halbieren imd unter
flieBendem Wasser griind-
Hch waschen. Li etwa 1%
cm lange Streifen schnei-
den. Petersihe abbrausen,
trockentupfen und hacken.
Margarine in einem Topf
erhitzen. Lauch und Peter-
silie 5 Minuten darin an-
diinsten. Mehl driberstdu-
ben. Mit Miich abléschen.
Sahne \md Fleischbrihe
angieRBen. Salzen. 15 Minu-
ten koécheln lassen. Suppe
durch ein feines Sieb gie-
Ren, Lauch durchpassieren
(oderim Mixerpdurieren).In
den Topf zuxiickgeben. K&-
se reinriihren. Unter Rih-
ren noch mal aufkochen,
damit der Kase schmilzt.
Mit geriebener MuskatnuR
abschmecken.
Schnittlauch abbrausen,
trockentupfen und fein
schneiden. Suppe in eine
vorgewdrmte Terrine fil-

len. Mit Schnittlauch be-
streut servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3UsI

Unser Mentivorschlag: Vor-
weg die Oberlander Lauch-
suppe. Als Hauptgericht
Hammelkoteletts enghsche
Art, gemischter Salat und
Pommes frites. Dazu ein
roter Burgunder. Als Des-
sert  Frichtebecher aus
Melonen.

Obstin
Vanillesirup

Compote de Fruits

750 g reite, aber feste
Pfirsiche,

% Varilleschote,

% 1Wasser, 250 g Zucker.

Compote de Fruits ist ein
tjrpisches Dessert aus der
franzosischen Kiiche. Statt
Pfirsiche kann man auch
Aprikosen nehmen.
Pfirsiche mit kochendhei-
RBem Wasser ubergieRen,
héuten. Frichte halbieren
und Steine entfernen.
Varilleschote der Ldange
nach aufschneiden. Das
Mark herausschaben. Was-
sermit Zucker, Vanillemark
und -schote in einem mdg-
hchst breiten Topf zujn
Kochen bringen. Dabei so
lange ruhren, bis sich der
Zucker aufgeldst hat. Pfir-
siche reingeben. Bei schwa-
cherHitzein 10 Minuten ga-
ren. Von der Kochstelle
nehmen. 30 Minuten im
Kochsud abkiihlen lassen.
Pfirsiche mit einem
Schaumloffel herausneh-
men, abtropfen lassen und
in eine Glasschissel legen.
Den Fruchtsirup bei starker
Hitze einkochen, bis er et-
was dicklich wird. Vanille-
schote rausnehmen. HeilBen
Sirup Uber die Frichte gie-
Ren. Gekdihlt servieren.
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Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkihl-
zeit 40 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
32K

Unser Mentivorschlag: Vor-
weg Pischsalat Neptun. Als
Hauptgang Schweinebraten
mit Leipziger Allerlei und
SalzkartofFehi. Als Dessert
Obst in VaniUesirup. Als
Getrdnk:Einen Rheinwein.

Obstauflauf
mit Quark

2 Bananen (400 g),

2 Orangen (360 g),

1 Glas entsteinte
Sauerkirschen (290 g),
Margarine zum Einfetten,
1 ERI6ffel gehackte
HasehiuBkerne (10 g),

1 ERI6ffel Zucker (15 g),
40 g Butter oder Margarine,
75 g Zucker,

2 Eigelb,

abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

250 g Speisequark,

5 ERI6ffel Speisestarke
(50 9),

2 Eiweil,

1 ERI6ffel Semmelbrdsel

(10 g),
20 g Butter.

Bananen und Orangen
schélen. (Von den Orangen
auch die weie Haut ab-
ziehen und die Kerne ent-
fernen.) In Scheiben schnei-
den. Kirschen abtropfen
lassen. Obst in der genann-
ten Reihenfolge in eine gut

gefettete Auflaufform
schichten. Mit gehackten
Nissen und Zucker be-

streuen.

Butter oder Margarine mit
Zucker und Eigelb schau-
mig rihren. Abgeriebene
Zitronenschale, Quark und
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Ein séttigendes Dessert mit Bananen, Orangen und Sauerkirschen: Der Obstauflauf mit Qum-k.

Speisestarkereinriliren. Ei-
weil3 steif schlagen. Zum
SchluB unterziehen. Quark-
masse Uber die eingeschich-
teten Fruchte fillen. Mit
Semmelbréseln bestreuen
und mit Butterflockchen
belegen. In den vorgeheiz-
ten Ofen auf die untere
Schiene stellen.

Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRBe Flamme.
Rausnehmen. Den Obstauf-
laui sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Miauten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
505"

Wann reichen? Nach einem
Elitopf als sattigendes Des-
sert.

Obst-
Kéase-Salat

100 g Weintrauben,

je 1 Orange (200 g),
Birne (180 g) und Banane
(180 ),

4 Scheiben Ananas aus der
Dose (280 g),

Saft einer Zitrone,
250 g Gouda-Kase,

30 g WalnuBkerne.
Fir die Marinade:

1 Beutel Mayonnaise
(100 g),

2 ERI6ffel Ananassaft,
12 Teeloffel

scharfer Senf,

Salz, weiBer Pfeffer,

1 ERI6ffel Weinbrand,
% 1Sahne.

Weintrauben waschen und
abtropfen lassen. Beeren
von den Stielen zupfen,
halbieren und entkernen.
Orange, Birne und Banane
schélen (von der Orange
auch die weille Haut ab-
ziehen). Orange in Sticke
teilen, Stiicke dritteln. Bir-
ne vierteln, Kerngehduse
raussohneiden. Frucht-
fleisch in diinne Scheiben
schneiden. Banane eben-
falls in Scheiben schneiden.
Abgetropfte Ananas in 1
cm breite Stiucke teilen.
Alle Friichte in einer Schis-
sel mischen und mit Zitro-
nensaft betraufeln.

Kése in etwa 1 cm groRe
Wirfel schneiden. Wal-
nulRkerne hacken. Beides
zu den Frichten geben.
Mayonnaise mit Ananas-
saft, Senf, Salz, Pfeifer und
Weinbrand verrihren. Sah-
ne steif schlagen und un-
terziehen. Marinade (Uber
den Salat gieBen. Vorsich-
tig mischen. 60 Minuten im
Kihlschrank durchziehen
lassen. Vor dem Servieren
eventuell mit Salz und
Pfeffer nachwiirzen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
745,

Beilage: Kndckebrot, Toast
mit Butter oder Stangen-
weilRbrot. Dazu schmeckt
ein leichter Weillwein.

Obstkompott

Siehe Friiehtekompott.

Obst-Krumeltorte

Siehe Kriimeltorte.



Obstkuchen
mit
Baiserhaube

Fir den Teig:

375 g Mehl,

25 g Hefe,

65 g Zucker,

gut Yg llauwarme Milch,
80 g Margarine,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

1 Prise Salz, 1 Ei.

Fir den Belag:

1500 g Aprikosen,

2 ERI6ffel Semmelbrosel
(20 9),

2 ERIoffel gemahlene
Mandeln (30 g).

Margarine zum Einfetten.
Fir die Baiserhaube:

5 EiweilB,

150 g Zucker.

Zum Bestreuen:

50 g Zucker,

1 Packchen VaniHinzucker.

Mehl in eine Schiissel geben.
In die Mitte eine Mulde
driicken. Hefereinbréckeln.
1 Teeloffel Zucker driber-
streuen, den ubrigen Zuk-
ker auf dem Mehkand ver-
teilen. Hefe mit Zucker,
etwas Milch und etwas
Mehl zum Vorteig verrih-
ren. Mit Mehl bestduben.
Zugedeckt 15 Minuten an
einem warmen Ort gehen
lassen.

Restliche Mich in einem
Topf erwdrmen. Margarine
darin schmelzen. Dann mit
Zitronenschale, Salz und Ei
in die Schissel geben.
Alles gut verkneten und
schlagen, bis der Teig Bla-
sen bildet. Schissel mit ei-
nem Tuch bedecken. Teig
20 Minuten gehen lassen.
In der Zwischenzeit Apri-
kosen mit kochendheiflem
Wasser libergieRBen, h&uten,
halbieren und entsteinen.
Semmelbrdsel und gemah-
lene Mandeln in einer
Schussel mischen.

Ein Backblech gut einfet-
ten. Hefeteig darauf aus-
rollen. Mit Semmelbrdsel-
Mandel-G-emisch bestreuen
und mit Aprikosen belegen.

Obsthuchen mit Baiserhaube wird zweimal gebacken. Einmal ohne, einmal mit Baisermasse.

Obstkuchen

Nochmals 20 Minuten gehen
lassen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Fur die Baiserhaube Eiweil}
sehr steif schlagen. Zucker
einrieseln lassen und dar-
unterschlagen. Den Kuchen
aus dem Ofen nehmen. Mit
Zucker und Vanillinzucker
bestreuen. Mit Baisermasse
bestreichen. Noch 15 Minu-
ten lGberbacken. Die Ober-
flache soU goldbraun sein.
In 25 Stiicke schneiden.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
ITa

PS: Anstelle von Hefeteig
kann auch ein Mirbeteig-
boden verwendet werden.
Fir eine Springform von
26 cm Durchmesser bereiten
Sie die Baisermasse aus 3
Eiweil und 90 g Zucker.
Statt der Aprikosen eignet
sich jedes frische Obst. Be-
sonders gut Sauerkirschen
oder Rhabarber.

Obstkuchen
mitBiskuitgul

225 g Mehl,

65 g feiner Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz, 1 Eij,

125 g Butter oder
Margarine,

750 g entsteinte
Schattenmorellen (Glas),
Mehl zum Ausrollen,

2 ERI6ffel Semmelbrosel
(20 g).

Fir den BiskuitguB:

3 Eiweil,

70 g Zucker,

3 Eigelb,

95



1 Teeloffel Zitronensaft,

1 Teel6ffel Rum, 30 g Mehl,
40 g gemahlene
HaselnuRkerne.

Mehl auf ein Backbrett ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de dricken. Zucker, Vanil-
linzucker, Salz und Ei rein-
geben. Die gut gekihlte
Butter oder Margarine in
riockchen auf den Mehl-
rand geben. Alles von innen
nach auBen miteinem Pfan-
nenmesser oder einem Teig-
messer hacken. Dann
schnell mit kithlen Handen
zu einem glatten Teig kne-
ten. Teig zugedeckt 30 Mi-
nuten im Kihlschrank ru-
hen lassen.

Die Knirschen auf einem
Sieb abtropfen lassen. Zwei
Drittel des Teiges auf
dem bemehlten Backbrett
zu einer runden Platte aus-
roUen. Den Boden einer
Springform (26 cm Durch-
messer) damit auslegen.
Aus dem resthehen Teig
eine Rolle formen. Um den
Teigboden legen. Mit 2 Fin-
gern an die Form dricken,
damit ein 3 cm hoher Rand
entsteht. Den Tortenboden
mehrere Male mit einer Ga-
bel einstechen. MitSemmel-
bréseln bestreuen. Frichte
gleichmé&Rig darairf vertei-
len. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRRe Flamme.
Fir den BiskuitguB Eiweil3
sehr steif schlagen. Zucker
darunterschlagen. Eigelb
mit Zitronensaft und Rum
verquirlen. Zusammen mit
dem Mehl und den gemah-
lenen HaselnuBkernen un-
ter das EiweiB heben. Nach
30 Minuten Backzeit den
Biskuitgufl auf den heillen
Obstkuchen streichen. Fer-
tig backen. Kuchen aus dem
Ofen nehmen. Aus der
Springform lésen. Auf einer
Platte abkiihlen lassen imd
in 12 Sticke schneiden.
Frisch essen.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 35 Minuten.
Zubereitung:Ohne Abkuhl-
zeit 65 Minuten.

Kalorien pro Stiuck: Etwa

295;
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Obstknchen
vom Blech

Fir den Mirbeteig:

500 g Mehl,

1 Ei,

100 g Zucker,

1 Packchen VaniUinzucker,
1 Prise Salz,

250 g Butter oder
Margarine.

Fir den Belag | :

100 g Butter,

6 ERI6ffel Semmelbrosel
(60 9),

100 g Zucker,

1 Teeloffel Zimt.

Fir den Belag 2:

500 g Sauerkirschen,
300 g Johaimisbeeren,

300 g Stachelbeeren.
Mehl zum Ausrollen.
Zucker zum Bestreuen.

Obstkuchen vom Blech mit
einem Mdurbeteigboden ist
sozusagen ein feiner Ku-
chen. Darum sollte er auch
nur mit zarten Obstsorten
belegt werden. Deftiges



Obst, wie Pflaumen,
Zwetschen oder Apfel, ge-
hort auf Hefeteig.

Fir den Teig Mehl auf eiae
Arbeitsflaiche oder aufs
Backbrett geben. In die
Mitte eine Mulde dricken.
Darein kommen Ei, Zucker,
VaniUinzucker und Salz.
Die gut gekilhlte Butter
oder Margarine in Flocken

auf den Rand setzen. AUes
von innen nach auBen mit
einem Messer hacken. Dann
mit kithlen Handen schnell
zu eliem geschmeidigen
Teigkneten. Teigzugedeckt
30 Minuten im Kihl-
schrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Belag 1
und 2 zubereiten. Fir Be-
lag 1 Butter mit Semmel-
broseln, Zucker und Zimt
verkneten. Ebenfallsin den
Kihlschrank stellen.

Fir Belag 2 aUe drei Obst-
sorten getrennt in kaltem
W asser waschen. Atif einem
Sieb gut abtropfen lassen.
Sauerkirschen entsteinen.
Johannisbeeren mit einer
Gabelvon den Rispen l6sen.
Von den Stachelbeeren Bli-
ten und Stengelansatze ab-
schneiden.

Backblech mit Alufohe aus-
legen. Mit Mehl bestduben.
Teig aus dem Kihlschrank
nehmen. Auf dem Blech
ausrollen. Rundherum ei-
nen Rand stehenlassen.
Belag 1 auf den Teig kru-
mehi, so dall der Teig ganz
damit bedeckt ist. Blech in
den vorgeheizten Ofen
schieben.

Vorbackzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 groRe Flamme.
Blech aus dem Ofen neh-
men. Kuchen mit etwa 3
cm breiten Streifen aus dem
Obst belegen. Wieder in
den Ofen auf die mittlere
Schiene schieben.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd; Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Kuchen aus dem Ofen neh-
men. Sofort mit Zucker be-
streuen. Abkuhlen lassen
und in 20 Sticke schneiden.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkihl-
zeit 75 Minuten.

Kalorien pro Stiuck: Etwa
3050

Wann reichen? Mit leicht
gesuBter Schlagsahne als
Dessert oder Kaffeegebéck.

Reinbeilfen und GenieRen:
Ohstkuchen vom, Blech.
Sauerkirschen, Johannis-
beeren und Stachelbeeren
machen ihn saftig.

Obstsahne
eisgekihlt

Fir 6 Personen

1 TeeldiFel Butter (5 g),
20 g blattrige Mandeln,
12 Teel6ffel Zucker (3 g),
% 1Sahne,

450 g gezuckertes
Tiefkuhlobst (Erdbeeren,
Himbeeren

oder Heidelbeeren),

2 Glas (je 2 cl)
Kirschwasser.

Glasschale zum Anrichten
moghchst fir einige Stxm-
den in den Kiuhlschrank
stellen.

Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Mandelnund Zucker
reinstreuen. Goldgelb an-
rosten. Auf einem Teller
abkuhlen lassen.

Sahne steif schlagen. Das
angetaute, aber nicht auf-
getaute Obstim Mixer oder
mit dem Mixstab des
Handrihrgerdtes plrieren.

TIP

Servieren

Sie Ohstsahne
eisgekuhlt

statt als
Dessert mal

als Erfrischung
am Kinderfest.
Dann lassen Sie
aber bitte das
Kirschwasser
weg.

Sahne imter das Frucht-
mark ziehen. Mit Kirsch-
wasser parfliimieren.
Obstsahne in der gekihlten
Glasschiissel anrichten. Mit
den gerdsteten Mandeln
garnieren. Sofort servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1950 N

Unser Menivorschlag: Als
Vorspeise Eier-Spargel-Sa-
lat. Dann Herz gespickt
und gefullt, PrinzeBbohnen
und Salzkartoffeln. Zum
AbschlulR Obstsahne eisge-
kihlt. Dazu paft ein Wein
aus Rheinhessen.

Obstsalat

Bild Seiten 98/99

Ganz nach Beheben kénnen
Sie aus einheimischen und
Sudfriichten, Exoten, Obst
aus der Tiefkuhltruhe, aus
Glasern oder Dosen bunte
Salate mischen.

Behebte Obstverbindungen
(siehe Bild S. 98/99) smd:
Erdbeeren, Himbeeren,
Kirschen und Melone.
Aprikosen, Pfirsiche, Sauer-
kirschen und Ananas.
Pflaumen, Pfirsiche und
Birnen.

Apfel, Birnen, griine und
blaue Weintrauben und
Pfirsiche.

Pampelmusen, Apfelsinen,
Bananen und Ananas.
Mandarinen, Apfelsinen,
Bananen und Datteln.
Frisches Obst wird entspre-
chend vorbereitet: Gewa-
schen, geschélt, entsteint
oder entkernt. Dann in
W rfel, Scheiben oder Strei-
fen geschnitten. GroRe Bee-
ren (z. B. Erdbeeren) wer-
den halbiert und geviertelt.
Durch Betraufeln mit Zi-
tronensaft bleibt das
Fruchtfleisch von rohen Ap-
feln, Birnen, Pfirsichen,
Aprikosen und Bananen
appetithch hell.

G«sUBt wird mit Zucker
oderHonig. (Dosenobstund
Frichte aus der Tiefkihl-
truhe sind im aflgemeinen
schon gestfRt.) Nach Behe-
ben das Obst mit etwas Al-
kohol aromatisieren, nicht
tranken. Zum Beispiel mit
Maraschino, lirschwasser,
Himbeergeist, Mirabellen-
geist, Grand Marnier, Rum
oder Weinbrand. Zum
Schlul kénnen noch grob
gehackte, gestiftelte oder
blattrig geschnittene Wal-
nuBkeme, HaselnuBkeme,
Mandeln oder Pistazien
unter den Salat gemischt
werden.

Vor dem Servieren kann
Obstsalat mit Schlagsahne
garniert werden. Sie kén-
nen dazu auch VanUlesoRRe
reichen.

Da der feine Fruchtge-
schmack gut gekihlt am
besten zur Geltung kommt,
sollten Sie den Salat 60 Mi-
nuten im  Kihlschrank
durchziehen lassen. Siehe
auch Fruchtsalat.
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Obstsalate.

Dife kann man das ganze Jahr tber
essen. Im Sommej”*und Herbst aus
frischen FruAiten, in der »
Ubrigen Jahreszeit aus tief-
gekuhlten oder Dosenirtichten. >
Beispiel« Unsere

appe”tlichen " ate.

Rezept Seite 97, t; o



Obstsalat flambiert

Siehe Flambierter
Obstsalat.

Obstsalat heif3
Siehe HeiBer Obstsalat.

Obstsalat
Kardinalsart

150 g frische oder
tiefgekihlte Himbeeren,
% Wassermelone (150 g),
1 Orange (180 g),

100 g entsteinte
Kaiserkirschen

aus dem Glas,

80 g Zucker,

2 Glas (je 2 cl)
Kirschwasser.

Fir die Garnierung:
200 g frische Erdbeeren,
2 ERI6ffel Puderzucker

(20 9),
40 g bléattrige Mandeln.

Frische Himbeeren vorsich-
tig in kaltem Wasser -wa-
schen. Gut abtropfen las-
sen. Entstielen und in eine
Schissel geben. Tiefgekuhl-
te nur in einer Schissel
auftauen lassen. Kerne der
gut gekihlten Melone mit
einer Gabel entfernen. Die
Schale abschneiden. Das
Fruchtfleisch in 2 cm grofRe
W rfel schneiden. Zu den
Himbeeren geben. Orange
schéalen. Auch die weiBe
Haut muB weg. Frucht-
fleisch ia etwa 1 cm groRe
Wirfel schneiden. Kerne
dabei entfernen. Orangen-
wirfel imd die abgetropf-
ten Kaiserkirschen in die
Schiissel geben. Zucker und
Kirschwasser dribergeben.
Alles vorsichtig mischen.
20 Minuten zugedeckt im
Kihlschrank durchziehen
lassen. In der Zwischenzeit
fur die Garnierung Erdbee-
ren in kaltem Wasser wa-
schen. Abtropfen lassen. Im
Mixer oder mit einer Gabel
sehr gut purieren. Mit Pu-
derzucker siiBen.

Obstsalat in eine Schussel
oder in vier Glasschalen ge-
ben. Mit dem Erdbeermark
Uberziehen. Blattrige Man-
deln driberstreuen und so-
fort servieren.
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Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
220"

Unser Menivorschlag: Vor-
weg Klare Ochsenschwanz-
suppe. FleischporkéltJanya
mit Nudeln oder Spatzle als
Hauptgericht. Dazu paBt
ein roter Landwein. Als
Dessert Obstsalat Kardi-
nalsart.

Obstsalat mit
Rum-Eier-
SolRe

Himmelsk Lapskaus

200 g kernlose
Weintrauben,

1 Banane (180 g),

300 g sauerliche Apfel,

100 g WahiuBRkeme.

Fiur die SoRe:

3 Eigelb, 1 EiweiR,

809 Zucker, 3ERI6ffel Rum.

Mitdem deftigen Seemanns-
gericht der Hamburger hat
dieses Labskaus aus Nor-
wegen nur den Namen ge-
meinsam: Es duftet nach
Rum imd Friuchten und
schmeckt, wie sein Name es
verspricht, himmhsch.

W eintrauben waschen, gut
abtropfen lassen. Beeren
von den Stielen zupfen und
halbieren. Die geschélte
Banane in Scheiben schnei-
den. Apfel schilen, Kern-
gehduse rausschneiden.
Fruchtfleisch grob wurfeln.
WalnuBkeme hacken. Obst
und Nusse in eine Schissel
geben, mischen und zuge-
deckt in den Kiuhlschrank
stellen.

Fir die Rum-Eier-Solie Ei-

gelb imd Eiweil in eine
Schissel geben. Mit dem
Schneebesen schaumig

schlagen. Nach ujid nach
unter stdndigem Schlagen
den Zucker zugeben. Kréf-
tig weiterschlagen, bis die
SoRe dickflissig wird. (Mit
dem Mixer kénnen Eierund
Zucker auf Stufe 3 auf ein-

Spezialitat aus Norwegen:

NorwegeThs Hafe.nstadt Drontheim mit den Speicherschuppen.
Hier konnen Schiffsladungen problemlos geléscht werden.

Obstsalat mit Rum-Eier-SoRe.



mal verrihrt werden.) Zu-
letzt den Rum drunter-
ziehen. Obstsalatund Rum-
Eier-Sof3e getrennt servie-
ren.

Vorbereitimg: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
430

P S:Wollen Sie diesen Obst-
salat weniger s und kom-
pakt, nehmen Sie statt der
Banane (dieist originalnor-
wegisch) eine Orange.

Obstsalat
mit Krabben
s. Krabben-Prucht-Salat.

M it Sultaninen, Korinthen und Pistazien: Obstsalat tiirkisch.

Obstsalat
trkisch

4 miirbe Apfel (700 g),
3 Clementinen oder
kernlose Mandarinen
(180 g), 6 Feigen (frisch
oder getrocknet, 150 g),
6 Datteln (60 g),

30 g Sultaninen,

30 g Korinthen,

30 g geschélte Pistazien,
40 g Zucker,

Saft einer Zitrone,

Saft von zwei Orangen,
1 ERI6ffel Honig,

1 Glas (2 cl) Kirschlikér,
% 1Sahne.

Apfel schilen, vierteln, das
Kerngehduse rausschnei-
den, Fruchtfleisch wiirfeln.
Geschalte, von den weillen
Faden befreite und in Stuk-
ke geteilte Clementinen
oder Mandarinen, Feigen

und entkernte Datteln in
Scheiben schneiden. Die
Obststiicke in eine Schissel
geben. Sultaninen, Korin-
then und grob gehackte Pi-
stazien zufugen. Zucker
driberstreuen und die Zu-
taten miteinander vermi-
schen. Zitronen- und Oran-
gensaft mit dem Honig in
einem Schéalchen mischen
und Uber den Obstsalat gie-
RBen. Mit dem Kirschlikor
abschmecken. 30 Minuten
zugedeckt im Kuhlschrank
durchziehen lassen. Sahne
in einer Schissel steif
schlagen. In einen Spritz-
beutel fiUen. Vor dem Ser-
vieren den Salat mit Sahne-
tupfern garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
435]
PS:DerObstsalatschmeckt
auch gut, wenn Sie die in
Scheiben geschnittenen, ge-
trockneten Feigen 2 Stun-
den vorher in Orangensaft
einweichen.

Obsttdortchen

Obstsalat-
Marmelade

500 g Orangen,

300 g Mandarin-Orangen
aus der Dose,

1 Dose Ananas (500 g),
750 g Bananen,

75 g fein gehackte
HaselnuBkerne,

1750 g Zucker,

10 g kristallisierte
Zitronensaure,

1 Normalflasche fliissiges
Gehermittel (225 g),

% 1Maraschino.

OrangenunterheiBem Was-
ser waschen. Trocknen.
Schale von zwei Orangen
abreiben, dann schélen.
Resthche Orangen auch
schalen. WeiBe Haut und
Kerne entfernen. Frucht-
fleisch in sehr feine Streiten
schneiden. Mit der abgerie-
benen Orangenschale in ei-
nen Topf geben. Mandarin-
Orangen und Ananas ab-
tropfen lassen. Bananen
schélen. Alles fein schnei-
den oder im Mixer purieren.
Mit gehackten HaselnuR3-
kernen, Zucker und Zitro-
nensdure in den Topf ge-
ben. Unter Riihren auf-
kochen. 2 Minuten kochen
lassen. Flussiges Geliermit-
tel einriihren. Einmal auf-
kochen lassen. Topf vom
Herd nehmen. Maraschino
einrihren. Marmelade so-
fort in vorbereitete %-I-
Glaser fuUen. Mit Einmach-
Cellophan verschheBen und
erstarren lassen.

Ergibt 6 Glaser.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereittmg: 15 Minuten.
Kalorien pro Glas: Etwa
1495~

Obstsuppe

Siehe auch Fruchtsuppen.

Obsttortchen

Bid Seite 102

Fir den Teig:

150 g Mehl, 1 Eigelb,

50 g Zucker,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

100 g Butter oder
Margarine.
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lhrer Phantasie bleibt
Gberlassen, mit welchen

Friichten Sie die Obsttort-

chen fullen. Unser Beispiel:

Mandarin-Orangen und
Himbeeren.

Mehl zum Ausrollen.

Fur die Fullimg:

% 1Sahne, 10 g Zucker.
Fir den Belag;

1 kleine Dose
Mandarin-Orangen (190 g),
1 Paket tiefgekuhlte
Himbeeren (300 g).

Mehl auf ein Backbrett oder
auf die Arbeitsflache geben.
In die Mitte eine Mulde
driicken. Dareinkommt das
Eigelb. Zucker und abge-
riebene Zitronenschale drii-
berstreuen. Die gut gekiuhl-
te Butter oder Margarine in
Flockchen auf den Mehl-
rand setzen. Erst von innen
nach auflen mit einem Mes-
ser hacken, dann mit kih-
len Handen schnell zu ei-
nem geschmeidigen Teig
kneten. Den Teig zugedeckt
30 Minutenim Kihlschrank
ruhen lassen.

Auf bemehltem Backbrett
% cm dick ausrollenund 12
ungefettete  Tortelettfor-
men damit auslegen. Auf
den Bratrost stellen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp grofRe Flamme.
Formen aus dem Ofen neh-
men. Tortchen rausnehmen
und erkalten lassen.

Sahne mit Zucker steif
schlagen. In die Tdrtchen
fallen. Tortchen mit einem
Rand von abgetropften
Mandarin-Orangen belegen.
Mitte mit den aufgetauten
Himbeeren bedecken. Sie
kénnen auch den Rand mit
Himbeeren und die Mitte
mit Mandarin-Orangen be-
legen.

Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kiihlzeit 30 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
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Obsttorte
aus Mirbeteig

Fir den Teig:

200 g Mehl,

50 g Speisestarke,

1 Ei, 60 g Zucker,

Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Salz,

150 g Butter.

Fir den Belag:

300 g Mirabellen,

300 g Reineclauden,

150 g Zucker.

Fur den GuR:

% 1Weillwein,

% 1Apfelsaft,

1 Packchen weiBer
Tortenguf (Fertigprodukt).
% 1Sahne zum Garnieren.

Mehl mit Speisestarke ver-
mischen und auf ein Back-
brett geben. In die Mitte
eine Mulde driicken. Bi,
Zucker, Zitronensaft und
Salz reingeben. Die gut ge-
kihlte Butter in Flockchen
auf den Rand setzen. Zuta-
ten mit einem Messer von
innen nach aufen hacken.
Dann mit kihlen Handen
schnell zu einem geschmei-
digen Teig kneten. Teig 30
Minuten  zugedeckt im
Kihlschrank ruhen lassen.
Eine ungefettete Spring-
form von 26 cm Durch-
messer mit dem Teig aus-
legen. Dabei einen 2 cm
hohen Rand arbeiten. In
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.
Vorbackzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRRe Flamme.
Fir den Belag Mirabellen
und Reineclauden in kal-
tem Wasser waschen. Gut
abtropfen lassen oder in ei-
nem Kiichentuch abtrock-
nen. Friichte halbieren und
entkernen. Form aus dem
Ofen nehmen. Im Wechsel



schuppenartig eine Reihe
Mirabellen, eine Reihe Rei-
neclauden auf dem Teig
verteilen. Mit Zucker be-
streuen. Wieder in den vor-
geheizten Ofen atif die mitt-
lere Schiene stellen.
Backzeit; 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp w2 grofle Flamme.
Torte aus dem Ofen neh-
men. Aus der Form ldsen
und auf einer Tortenplatte
erkalten lassen.

Fir den GuB Weillwein und
Apfelsaft, bis auf 3 ERIoffel,
in einem Topf zum Kochen
bringen. TortengulR mit der
restlichen Flissigkeit ver-
rihren und in die kochende
Flissigkeit geben. Sobald
die Masse erkaltet und zu
erstarren beginnt, Gber die
Obsttorte gieRen und voUig
erstarren lassen.

Sahne in einer Schissel
steif schlagen. Torte damit
garnieren. In 12 Sticke
teilen und sofort servieren.
Vorbereitmig: Ohne Kihl-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 50 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa

sm:

Obsttorte bunt
Siehe Bunte Obsttorte.

Ochse

Das beste Fleisch vom Rind
ist das vom Ochsen. Es ist
nicht nur schmackhafter,
es hat auch einen hdéheren
Néahrwert. Wer Rinderbrust
beim Fleischer verlangt,
bekommt ohnehin fast im-
mer Ochsenbrust. Aber bei
den ganz feinen Fleischsor-
ten, wie Fiet, Roastbeef
oder Keule, sollte man sich
vergewissern, daR sie vom
Ochsen und nicht von ei-
nem alten Tier stammen.

Ochsenbrust Riga: Diese russische Spezialitdt wird mit viel Gemuse zubereitet. Rezept S. 104.
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Zwar lassen sich aus Rind-
fleisch gute Brithen kochen,
aber aus Beinfleisch, Brust
und Hochrippe vom Och-
sen sind sie besser, ganz zu
schweigen von der vorziug-
lichen Suppe aus dem Och-
senschwanz. Das allerbeste
Ochsenfleisch liefern junge
Mastochsen. Es hat eine
hellrote Farbe imd kurze
Fleischfasern. Das Fleisch
dlterer Tiere hat eine dun-
kel- bis blaulichrote Farbe
und gelbhches Fett und ist
manchmal z&h.

Ochsenbrust
Riga

Bild Seite 103

1 Méhre (80 g),

1 Stiick Sellerie (80 g),

1 PetersUienwurzel (30 g),
1 kleine Stange Lauch
(80 g), 2 ERI6ffel Ol (20 g),
1% 1Wasser,

500 g Ochsenbrust,

Salz, frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

1 Prise geriebene
MuskatnuB,

1 Prise getrockneter,
zerriebener Majoran.
AuBerdem:

200 g Méhren,

1 Blumenkohl (300 g),
100 g frische griine Bohnen.
Fir die SoRe:

20 g Butter,

1 ERI6ffel Mehl (20 g),
Salz, weilRer Pfeffer,

2 ERloffel Essig,

2 ERIoffel Kapern (20 g).

Mohre, Sellerie und Peter-
sihenwurzel putzen, wa-
schen. Abtropfen lassenund
ganz fein hacken. Lauch
putzen, halbierenund imter
kaltem Wasser grindlich
abspilen. Abtropfen lassen

Riga: Hauptstadt und Hafenstadt der Sowjetrepublik Lettland.
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und in dinne Scheiben
schneiden. Olin einem brei-
ten Topf erhitzen. Suppen-
gemuse darin ujiter Ruhren
5 Minuten anbraten. Was-
ser angiefen. Zum Kochen
bringen. Fleisch abspilen
urd in das kochende Was-
ser geben. Mit Salz, frisch
gemahlenem Pfeffer, Mus-
katnufR und Majoran wir-
zen. Bei geringer Hitze in
2 Stunden garen.

Mdhren schdlen und ab-
spulen. Abtropfen lassen
und in 5 cm lange Stiicke
schneiden. Blumenkohl
putzen, Bohnenfddeln. Bei-
des in kaltem Wasser wa-
schen und abtropfen lassen.
Blumenkohl in Rd&schen
teilen. 30 Minuten vor Ende
der Garzeit Bohnen und
Mdéhren zum Fleisch geben.
Nach 10 Minuten den Blu-
menkohl reingeben.

Fleisch und Gremise aus
der Brihe nehmen und auf
einer vorgewarmten Platte
warm stellen.

Fiar die SoBe % 1 der
Ochsenbrust-Brithe durch
eui Sieb gieflen. Butter in
einem Topf erhitzen. Mehl
auf einmal reinschitten.
Unter Rihren 3 Minuten
durchschwitzen.  Fleisch-
brihe reinrithren. Mit Salz,
Pfeffer und Essig ab-
schmecken und weiterriih-
ren. Nach 8 Minuten die
abgetropften Kapern in die
Sole geben ujid 3 Minuten
weiterkdchehi lassen.
Fleisch in 2 cm dicke
Scheiben schneiden. Mit Ge-
mise umlegen. SoRe Uber
das Fleisch gieflen. Sofort
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 2 Stunden
und 30 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
425;

Beilage: Salzkartoffeln.

Ochsenbrust
Spreewalder Art.

Eine gelungene Kom-
bination von gekochtem
Fleisch und Salaten.

Ochsenbrust
Spreewalder
Art

750 g Ochsenbrust,

2 1Wasser, Salz,

1 Zwiebel (40 g),

1 Lorbeerblatt, 2 Nelken,
5 Pfefferkorner,

1 Bund Suppengrin.
Fir die Beize:

4 ERIoffel Ol (40 g),

2 ERIoffel Essig,

1 Prise Zucker,

Salz, schwarzer Pfeffer.
Fir die Essig-Krauter-
SoRe:

1 hartgekochtes Ei,

1 kleine Zwiebel (30 g),
1 Rohrchen Kapern (30 g),
je % Bund Schnittlauch,
Dill und Petersile,

1 Stengel Estragon,

1 Stengel Kerbel,

3 ERI6ffel Weinessig,

6 EBIoffel Ol (60 g),

12 Teeltffel Senf (3 g),

Salz, weiller Pfeffer.

Zum Garnieren:

1 Kopf Salat,

% Salatguxke (150 g),

3 Tomaten (120 g),

Y2 Glas Rote Bete (150 g),
kleines Glas

SeUeriesalat 150 g),

% kleines Glas eingelegte

Wachsbohnen (150 g),

2 Gewdlrzgurken (200 g),

1 hartgekochtes Ei.

Ochsenbrust  Spreewalder
Art ist fast eine Salatplatte
mit Fleischscheiben. Sie
machtviel Arbeit, schmeckt
abervorziglich. Und siehat
einen grofRen Vorteil: We-
nig Kalorien.

Ochsenbrust unter kaltem
Wasser abspllen. In das
sprudelnd kochende, leicht
gesalzene Wasser geben.
Dazu die geschdlte, mit
Lorbeerblatt und Nelken
gespickte Zwiebel, Pfeffer-



kdmer und das geputzte,
gewaschene und zerkleiner-
te Suppengriin. Zugedeckt
bei mittlerer Hitze 90 Mi-
nuten kochen lassen. Das
Fleisch in der Briihe erkal-
ten lassen. Dann rausneh-
men. Von Briheriickstan-
den saubern. Fett abschnei-
den. Fleisch in hauchdiinne
Scheiben schneiden.

Fir die Beize Ol, Essig,
Zucker, Salz und Pfeffer in
einer Schiissel verriihren.
Fleisch reinlegen. 30 Minu-
ten darin ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fur die
Essig-Krauter-SoRe das
hartgekochte Ei schélen
und fein hacken. Zwiebel
schélen und reiben. Kapem
abtropfen lassen Ultid hak-
ken.

Krauter unter flieRendem
Wasser abbrausen, mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Schnittlauch und
DiU fein schneiden. Peter-
sihe, Estragonbldtter ujid

Kerbel hacken. In einer
Schiissel Essig, Ol und Senf
verrithren. Mit Salz und
Pfeffer wiuirzen. Mit Ei,
Zwiebel, Kapem tmd den
Kréautern mischen.

Fir die Garnierung Kopf-
salat zerpflicken. In kal-
tem Wasser waschen. Blat-
ter in einem Kichentuch
trockenschwenken. Salat-
gurke abspulen, abtrock-
nen und in Scheiben schnei-
den. Tomaten hauten, Sten-
gelansédtze rausschneiden.
Tomaten auch in Scheiben
schneiden. Rote Bete, Selle-
riesalat und Wachsbohnen
jeweils etwas abtropfen las-
sen. Grewdiirzgurken  in
Scheiben schneiden. Ei
schalen und auch in Schei-
ben schneiden.

Eine grofRerunde Platte mit
den Kopfsalatbldttem be-
legen. In die Mitte das ab-
getropfte Fleisch geben.
Rundherum Gurken- und
Tomatenscheiben, Rote Be-
te, SeUeriesalat, Wachsboh-
nen und Gewirzgurken an-
richten.

Fleisch mit der Essig-Kréu-

ter-SoRe WUbergieRen. Mit
Eischeiben belegen. Sofort
servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihl- und ohne Marinier-
zeit 2 Stunden und 15 Mi-
nuten.

Kalorien pro Person: Etwa

Beilage: Bratkartoffeln.
PS: Aus der ubriggebUebe-
nen Brihe &Rt sich prima
Bouillon oder Suppe ko-
chen.

Ochsenlende
arabisch

4 Zucchini (420 g),

Salz, weiler Pfeffer,

4 ERI6ffel Mehl (40 g),

4 ERI6ffel Olivendl (40 g),
500 g Ochsenlende,
Cayennepfeffer,

6 ERI6ffel Ohvendl (60 g).
Fur die Sole:

40 g Butter,

1 Zwiebel (40 g),

2 ERIoffel Mehl (20 g),

% 1Fleischbriihe aus

W irfeln.

AuBerdem:

Saft einer Zitrone.

Zucchini in kaltem Wasser
waschen. Abtropfen lassen.
Bliten- und Stengelansétze
abschneiden. Zucchini in
5 mm dicke Scheiben schnei-
den. Von beiden Seiten mit
Salz und Pfeffer bestreuen.
In Mehl wenden.

Olin einer Pfanne erhitzen.
Zucchini darin rundherum
8 Minuten braten. Warm
stellen.

Ochsenlende kurz unter
kaltem Wasser abspulen.
Mit Haushaltspapier ab-
trocknen. In 2 cm groRe
W irfel schneiden. Mit Salz
UJid reichlich Cayennepfef-
fer wirzen.

Olin einer Pfanne erhitzen.
Fleisch darin in 5 Minuten
unter Riihren Kknusprig
braun braten. Warm stellen.
Fir die SolRe Butter in ei-
nem Topf erhitzen. Zwiebel
schalen, fein reiben und in

Ochsenpokelfleisch

der Butter in 3 Minuten
hellbraun braten. Mehlrein-
streuen. 2 Minuten durch-
schwitzen. MitFleischbriihe
aufgieBen. Unter Rihren 5
Minuten kochen lassen.
Zucchini und Fleisch rein-
geben. Bis kurz vorm Ko-
chen erhitzen. In eine vor-
gewdrmte Schissel geben
und mit Zitronensaft be-
traufelt sofort servieren.
Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitimg: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
65" ”
Beliage: Kornig gekochter
Reis oder Couscous.

Ochsenmaulsalat

Siehe Nurnberger Ochsen-
maulsalat.

Ochsenpdokel-
fleisch
friesische Art

Bud Seite 106

750 g gepdkelte
Ochsenbrust,

1% 1Wasser,

1 grolRe Zwiebel (60 g),
1 Lorbeerblatt,

je 5 Pfeffer- und
Gewdlirzkomer,

1 Petersihenwurzel,

1 Stange Lauch (100 g),
1 Bund Petersilie,

120 g geriebener
Meerrettich aus dem Glas,
6 ERIoffel Sahne (90 g).

Ochsenbrust unter kaltem
Wasser abspilen. Abtrop-
fen lassen. Mit Wasser, der
geschdlten Zwiebel, Lor-
beerblatt, Pfeffer- und Ge-
wirzkdrnern in einem Topf
zum Kochen bringen. Ab-
schdumen. Peterstiienwur-
zel tmd Lauch putzen. Un-
ter kaltem Wasser abspi-
len, abtropfen lassen und
auch reingeben. 90 Minuten
kochen lassen. Fleisch raus-
nehmen. In etwa 1% cm
dicke Scheiben schneiden.
Auf einer vorgewdrmten
Platte anrichten. Mit etwas
Kochbrihe begieBen. Pe-
tersilie unter kaltem Was-
ser abspilen. Mit Haus-
haltspapier trockentupfen
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und fein hacken. In einer
kleinen Schiissel mit Meer-
rettich und Sahne mischen.
Uber dem Fleisch verteilen.
Sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
49K

Beilagen: Preiseibeer- oder
Kirbiskompott oder Senf-
gurken oder Rote Bete aus
dem Glas. Auch geschmorte

Birnen schmecken dazu.
uUnd in jedem Fall Salzkar-
tolFeln. Vorher schmeckt

eiskalter Klarer und dazu
ein Glas Bier.

Typisch ostfriesische Land-
schaft mit Windmiuhlen.

Ochsenragout
italienisch

800 g Ochsenfleisch aus
der Schixlter, 11 Wasser,
Salz, 1 Lorbeerblatt,

1 Zwiebel (40 g),

1 Bund Suppengrin,

4 ERloffel OI (40 g),

40 g Mehl,

% 1heiBe Kochbriihe,

% | Rotwein,

3 Gewdirzgurken (80 g),
weiller Pfeifer,

1 Messerspitze zerriebener
Oregano.

Ochsenfleisch unter kaltem
Wasser abspiilen. Abtrop-
fen lassen. Wasser mit Salz
und Lorbeerblatt in einem
Topf aufkochen. Fleisch
und die geschdlte Zwiebel
reingeben. Suppengrin put-
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Mit Meerrettich und Sahne:

zen. Abspulen, trockentup-
fen und zerschnitten rein-
geben. 120 Minuten kochen
lassen. Fleisch rausnehmen.
Dann in etwa 1 cm dicke

und 2 cm lange Streifen
schneiden. Zugedeckt
warm stellen. Kochbrihe

durch ein Sieb giefen und
auch warm stellen. Ol in
einem Topf erhitzen. Mehl
reinstreuen. Unter Rihren
in 5 Minuten hellbraun
werden lassen. Mit der hei-
Ren Kochbrihe abléschen.
5 Minuten kochen lassen.
Rotwein zugieRen. Gurken
abtropfen lassen und in
hauchdinne Streifen
schneiden. Mit dem Fleisch
in die Sofe geben. Mit
Pfeffer und Oregano wir-
zen. Bis kurz vorm Kochen
erhitzen. Abschmecken und
in eine vorgewéarmte Schis-
sel fullen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten
Zubereitung: 150 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
6I(X

Unser Menlivorschlag: Vor-
weg Fruchtsalat Garda.

Das Ochsenpdkelfleisch friesische Art.

Ochsenragout italienisch
mit grinen Bohnen und
WeilRbrot oder PetersUien-
kartoffeln als Hauptgericht.
Als Getrdnk empfehlen wir
Ilhnen einen itahenischen
Rotwein md als Dessert
Birnen mit heiBem Schoko-
ladensirup.

Ochsen-
schwanz nach
Kuhhirtenart

1 Ochsenschwanz von
1200 g, 30 g Speck,

1 grofRe Zwiebel (60 g),
2 Knoblauchzehen, Salz,
% lherber Weillwein,

6 Tomaten (240 g),

% 1heiBe Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

Pfeffer, Paprika edelsiR.

Ochsenschwanz schon vom
Fleischer in etwa 2 cm
lange Stiicke hacken lassen.
Unter kaltem Wasser ab-

Rezept auf Seite 105.

spulen. Mit Haushaltspa-
pier trockentupfen. Speck
und geschdlte Zwiebel fein
wirfeln. Speck in einem
Topf 2 Minuten braten.
Ochsenschwanzteile, Zwie-
belwirfel und die geschél-
ten, mit Salz zerdruckten
Knoblauchzehen reingeben.
10 Minuten rundherum an-
braten. Weillwein zugie-
Ben. Tomaten mit kochend-
heilem Wasser Giberbriihen.
H&uten und die Stengelan-
sdtze rausschneiden. To-
maten achteln und entker-
nen. Zu dem Ochsen-
schwanz  geben. Heille
Fleischbriuhe dribergielen.
Salzen. Topf schUelRen. 120
Minuten kochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer imd Paprika
abschmecken und sofort
in einer vorgewédrmten
Schissel servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 135 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
454

Belagen: Gemischter Salat
und Salzkartofifeln oder
Bandnudeln.



Ochsen-
schwanz
ostpreul3isch

1 Ochsenschwanz von
1200 g,

1 Zwiebel (40 g),

1Bund Suppengriin (200 g),
75 g Ochsenmark,

1% 1Wasser, Salz,

600 g Mdhren,

1000 g Kartoffeln,
schwarzer Pfeffer,

1 Teeltffel getrockneter,
zerriebener Majoran,

1 Bund Petersilie,

1 kleiner Becher saure
Sahne (100 g).

Ochsenschwanz schon vom
Fleischer in 3 cm lange
Stiicke zerhacken lassen.
Ochsenschwanz unter kal-
tem Wasser abspilen, ab-
tropfen lassen.

Zwiebel schéalen und vier-
teln. Suppengriin putzen,
waschen, abtropfen lassen
und kleinschneiden.

Ochsenschwanz

Mit Knoblauch, Pfeffer uvd Papriha kraftig gewirzt: Ochsenschwanz nach Kuhhirtenart.

Eine deftig-sahnige Angelegenheit:

Ochsenschwanz

h, natirlich mit saurer Sahne.
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Ostfriesische
Knuppeltorte

Fur die Teigfladen:

6 Eigelb,

% 1saure Sahne,

100 g Zucker,

150 g Mehl,

75 g Margarine.
AuBerdem:

100 g Orangeat,

300 g Zucker,

Saft von 2 Zitronen,

250 g gemahlene Mandeln,
1 Packchen
Vanillinzucker,

1 ERI6ffel Rum,
Margarine zum Einfetten,
Yn 1Sahne.

Nirgendwo in Deutschland
wird soviel Tee getrunken
wie in Ostfriesland. Und
wie alle Teetrinker lieben
es auch die Ostfriesen, zu
ihrem Lieblingsgetrédnk ein

Stick Gebéck zu essen.
Zum Beispiel ein Stuck
Knippeltorte, deren
Grundlage pfannkuchen-

&hnliche Teigfladen sind.
Fur die Teigfladen Eigelb
in einer Schissel mit saurer

Alis Eigelb, saurer Sahne,,
Mehl und viel Zucker wird
der Teig fur die Ostfriesi-
sche Kniippeltorte gerihrt.

%

Fir die Fdllung werden
Orangeat, Zucker, Vanillin-
zucker, Zitronensaft, Man-
deln und Rum gut vermischt.

Sahne verquirlen. Nachund
nach Zucker und Mehl zu-
fligen und zu einem dick-
flissigen Teig verriihren.
Margarine in einer Pfanne
erhitzen und kleine Pfann-
kuchen im Durchmesservon
6 cm auf beiden Seiten 2
Minuten knusprig braun
braten. Beiseite stellen.
Orangeat ganz fein wirfeln.
Zucker und Zitronensaft in
einen Topf geben. Unter
Rihren erhitzen, bis sich
der Zuoker geldst hat. Mit
Mandeln, Vanillinzucker,
Rum und Orangeat mi-
schen. Eine Springform von
22 cm Durchmesser einfet-
ten. Zuerst eine Lage Teig-
fladen reingeben. Dann ab-

wechselnd Zuckermasse
und Teigfladen. Zuletzt
Teigfladen.

Kuchen zugedeckt in den
Kihlschrank stellen. Am
ndchsten Tag die Form kurz
in heiles Wasser tauchen.
Die Torte auf eine Kuchen-
platte stlirzen. Sahne in ei-
ner Schissel steif schlagen.
In einen Spritzbeutel mit
Sterntdlle fullen.

Torte in 16 Sticke teilen.
Jedes Stick mit einem
Sahnetuff garnieren.

Knuppel nennt man die klei-
nen Pfannkuchen, die in

reichlich Margarine knusp-

rig hraun gebraten werden.

Die Fladen werden in eine
eingefettete  Form geschich-
tet und jeweils dinn mit

Zuckerfullung bestrichen.

Ostfriesische Teecreme

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
355]

Ostfriesische
Teecreme

50 g kernlose Rosinen,

2 Glas (je 2 cl) Rum,

2 Teeldffel schwarzer Tee,
ilg 1Wasser, % 1Milch,
60 g Zucker, 1 Prise Salz,
2 ERI6ffel Speisestéarke
(20 9),

1 Eigelb, 1 Eiweil,

% 1Sahne,

1 ERI6ffel Puderzucker

(10 g).

Rosinen in heiBem Wasser
waschen, auf einem Sieb
abtropfen lassen. Rosinen
in eine Schussel geben. Den
leicht erw&rmten Rum dri-
bergielfen. Rosinen quellen
lassen.

Tee in einen warm ausge-
spllten Krug geben. Das
sprudelnd kochende Was-
ser drlbergieBen. Tee zu-

gedeckt kalt werden las-
sen. Dann durch ein Tee-
sieb in einen Topf gielRen.
Milch mit Zucker und Salz
in einem Topf aufkochen.
Speisestdrke im Tee ver-
quirlen. In die Milch rih-
ren. Creme einmal unter
Rihren aufkochen lassen.
Dann vom Herd nehmen.
Eigelb in einer Tasse mit
etwas Creme verquirlen und
in die Creme riihren. Ei-
weill in einer Schissel zu
steifem Schnee schlagen.
Unter die Creme heben.
Zum SchluB die Rosinen
mit dem Rum reingeben.
In vier Glasschélchen fil-
len und zugedeckt im
Kuhlschrank 30 Minuten
erkalten lassen.

Sahne mit dem Puderzuk-
ker in einer Schissel steif
schlagen. In einen Spritz-
beutel flllen. Creme mit
Sahnetupferngarnierenund
sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiihl-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
¥fQ.

W ann reichen? Als Dessert
oder als Erfrischung zwi-
schendurch.
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Schmeckt besonders an warmen Sommerabenden: Ostindia Bowle mit verschiedenen Frichten.

Ostindia-
Bowle

1 Zitrone, 1 Orange,

6 Scheiben Ananas aus der
Dose (420 g),

200 g Zucker,

3 Glas (je 2 cl) Cognac oder
Weinbrand,

3 Glas (je 2 cl)

Cointreau,

3 Glas (je 2 cl) Madeira,
knapp % 1Ananassaft aus
der Dose,

1 Flasche Rheinwein,

2 Flaschen Sekt.

Gewaschene Zitrone und
Orange schélen. Auch die
weille Haut abziehen. Die
Frichte in dinne Schei-
ben schneiden und entker-
nen. Ananas auf einem Sieb
abtropfen lassen. Saft auf-
fangen. Ananasscheiben in
etwa 1 cm dicke Stiicke
schneiden. Frichte in ein
Bowlengefd geben. Mit
Zucker bestreuen und mi-
schen. So lange ziehen
lassen, bis sich der Zucker
geldst hat. Das dauert etwa
45 Minuten. Cognac oder
Weinbrand, Cointreau, Ma-
deira, und den Ananas-
saft drubergiefen. Zuge-
deckt an einem kiuheln Ort
120 Minuten ziehen lassen.
Unmittelbar vor dem Ser-
vieren Wein und Sekt dri-
bergiefen. Mit Barloffel
oder Fruchtpiekern ser-
vieren.
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Ostpreulische
Brotsuppe

200 g Backpflaumen,

250 g altbackenes
Vollkornbrot, 1% 1Wasser,
50 g kernlose Rosinen,

1 Stick Zimtstange

(etwa 5 cm lang),

2 Nelken, 1 Prise Salz,

3 ERI6ffel Zucker (60 g),

1 Packchen Vanillinzucker,
Saft einer Zitrone,

20 g Butter.

Bei der ostpreuBischen K-
che ist es meist so: Aus ein-
fachen Zutaten entstehen
deftige, aber fast raffinierte
Gerichte - Avie diese Suppe.
Backpflaumen Uber Nacht
mit Wasser bedeckt wei-
chen lassen.

Brot zerbrockeln oder in
kleine Wirfel schneiden.
Mit dem Wasser in einen
Topf geben und in 15 Minu-
ten musig kochen. Dann
durch ein Sieb passieren
oder im Mixer pdrieren.
Rosinen in heilem Wasser
waschen. Auf einem Sieb
abtropfen lassen. Brotsup-
pe mit den abgetropften
Backpflaumen, Rosinen,
Zimtstange, Nelken und
Salz in einem Topf zum
Kochen bringen und 5 Mi-
nuten unter Rihren kochen
lassen. Zimtstange und Nel-
ken rausnehmen.

Suppe mit Zucker, Vanil-
linzucker und Zitronensaft

abschmecken. In eine Ter-
rine fullen. Butter in ei-
nem Stick reingeben. Erst
unmittelbar vor dem Ser-
vieren unterriuhren.
Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 5 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
410

Unser Menivorschlag: Vor-
weg Brieschen gebacken
mit Kopfsalat. Dann Ost-
preuflische Brotsuppe.

PS: Statt Backpflaumen
und Vollkornbrot kdnnen
Sie auch getrocknete Apfel-
ringe und Graubrot neh-
men.

Ostpreul3ische
Schuster-
pastete

750 g Pellkartoffeln,

je 200 g Rinder- und
Schweinefilet,

2 Zwiebeln (80 g),

2 ERloff-el Ol (20 g),
Salz,

weilRer Pfeffer,

2 Gewdlrzgurken (120 g),
Margarine zum Einfetten,
% 1saure Sahne,

100 g Frihstiicksspeck.

Pellkartoffeln schalen und
in etwa % cm dicke Schei-
ben schneiden. Rinder- und
Schweinefilet unter kaltem
Wasser abspilen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen

und auch in 122 cm dicke
Scheiben schneiden. Zwie-
beln schdlen und hacken.
Ol in einer Pfanne erhitzen.
Filetscheiben und Zwiebeln
reingeben. In 5 Minuten
rundherum anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.
Vom Herd nehmen. Abge-
tropfte Gurken in 3 mm
dicke Scheiben schneiden.
Eine feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Die
Halfte der Kartoffelschei-
ben reingeben. Daraufkom-
men Fleisch und Zwiebeln,
dann Gurkenscheiben und
zum SchlufR die restlichen
Kartoffeln. Saure Sahne in
einer Schussel leicht schau-
mig schlagen. Mit Salz und
Pfeffer kréaftig wirzen. In



die Form gieBen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 groBe Flamme.
In der Zwischenzeit Speck
in 2 bis 3 mm dicke Schei-
ben schneiden. 20 Minuten
vor Ende der Backzeit
sternformig auf die Schu-
sterpastete legen. Pastete
rausnehmen. Sofort in der
Form servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
63K

Beilagen: Paprika- oder
TomatensoRe und gemisch-
ter Salat.

Ostpreufische Schusterpastete:

Ostpreul3ische
Waffeln

Fur den Teig:
125 g Butter,
50 g Zucker,
2 Eier,
Vanillestange,
5 ERI6ffel Sahne (75 g),
/4 1 Miich,
250 g Mehl,
2 Teeloffel Backpulver.
3 ERIoffel 61 zum Backen
(30 9).
Fur die Garnierung:
% 1Sahne,
1 Packchen Vanillinzucker,
1 ERI6ffel Puderzucker

(10 9),
1 ERI6ffel Rum (10 g).

Eine herzhafte Delikatesse.

Ostpreullischer Kartoffelsalat

Fir den Teig Butter in ei-
ner  Schissel schaumig
schlagen. Abwechselnd
Zucker und Eier zufugen.
Vanillestange der Lénge
nach aufschneiden. Das
Mark mit einem scharfen
Messer rausschaben und in
den Teig geben. Sahne und
die H&lfte der Much unter
Rihren zugieBen. Mehl und
Backpulver gemischt und
restliche Milchunterriihren.
Das gut vorgeheizte Waf-
feleisen mit Ol einfetten.
Einen Schopfloffel Teig
reingeben. In 3 Minuten
goldgelb backen.

In der Zwischenzeit Sahne
in einer Schissel steif schla-
gen. Vanilhn- und Puder-
zucker mit Rum reingeben.

Umrihren und in einen
Spritzbeutel fullen.
Fertige Waffel aus dem

Eisen nehmen. Sofort mit
Sahnetupfern garnierenund
servieren.

Ergibt 27 Stlck.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
Tia

PS: Bitte nicht warten, bis
alle Waffeln fertig sind,
sonst sind die ersten schon
weich geworden.

Ostpreu-
Bischer
Kartoffelsalat

1000 g Salatkartoffeln,
Salz,

1 Zwiebel (40 g),

% Bund Petersilie,

1 Bund Schnittlauch,
Y2 Bund oder 1 Teel6ffel
getrockneter Dill,

% Kastchen Kresse,

% 1saure Sahne,

3 ERl6ffel Krauteressig,
1 Prise Zucker,

1 Teeloffel Senf.

Fir die Garnierung:

% Kaéastchen Kresse.

Kartoffeln unter flieBen-
dem Wasser abbirsten. In
einem Topf mit Salzwasser
bedeckt 30 Minuten ko-
chen. AbgieRen, abschrek-
ken, abziehen und abkih-
len lassen.

In der Zwischenzeit Zwie-

bel schalen und fein -ivir-
feln. Petersilie, Schnitt-
lauch, Dill und Kresse
abbrausen. Trockentupfen.
Petersilie hacken, Schnitt-
lauch und Dill fein schnei-
den. (Getrockneten Dill so
verwenden.) Kresse mit ei-
nem scharfen Messer ab-

schneiden.

Saure Sahne mit Essig,
Salz, Zucker, Senf und
Krautern verrihren. Kar-
toffelnin cm dicke Schei-
ben schneiden. In eine
Schissel geben. Mit der

Sahnemarinade bergieRen.
Vorsichtig mischen. Zuge-
deckt im Kihlschrank 60
Minuten durchziehen las-
sen. In einer anderen Schis-
sel anrichten. Kresse unter

TIP

Wenn Sie den
Ostpreul3ischen
Kartoffelsalat
als komplettes
Abendessen
servieren
wollen und
noch gekochtes
oder gebratenes
Fleisch vom
Mittagessen
oder vom
Vortag haben,
schneiden

Sie es in

feine Streifen
und mischen Sie
es unter den
Salat. Dazu
eignet sich
Uibrigens auch
Rindfleisch
aus der Dose.

flieBendem Wasser abspi-
len, abtropfen lassen. Mit
der Kichenschere kleine
StrduRchen  abschneiden.
Salat damit garnieren.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
ito; ~
Wann reichen? Mit schotti-
schen Eier-Rouladen und
Endiviensalat als Mittag-
oder Abendessen. Dazu:
Bier oder spritziger Mosel.
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Otto-Salat schmeckt zum Brunch oder als kleines Abendessen.

Otto-Salat

3 miirbe Apfel (450 g),

2 groBe Orangen (400 g),
% Melone (250 g),

200 g Weintrauben,

3 Scheiben Ananas aus
der Dose (210 g).

Fir die Marinade:

% Beutel Mayonnaise
(50 g),

% Becher Joghurt (85 g),
Saft einer halben Zitrone,
Salz, weiBer Pfeffer,

1 Prise Zucker.
Aullerdem;

1 kleiner Kopf Salat (200 g).

Welchem Otto dieser Salat
gewidmet ist, kann man
heute nicht mehr feststel-
len. Jedenfalls gehdrt er
zur klassischen Kiiche. Eine
fruchtige Sache, die Sie mal
probieren sollten.

Apfel, Orangen und Melone
schélen, entkernen und in
etwa 1 cm groBe Schnitze
schneiden. Weintrauben
unter kaltem Wasser wa-
schen, abtropfen lassen.
Beeren von den Stielen zup-
fen, halbieren und entker-
nen. Ananas abtropfen las-
sen und in 1 cm grofe
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Sticke schneiden. Alles in
eine Schissel geben.

Fir die Marinade Mayon-
naise mit Joghurt und Zi-
tronensaft in einer Schiissel
verrihren. Mit Salz, Pfef-
fer und Zucker abschmek-
ken. Uber die Salatzutaten
gieBen. Mischen und zuge-
deckt 10 Minuten im Kihl-
schrank durchziehen lassen.
In der Zwischenzeit Salat
putzen, in kaltem Wasser
grindlich  waschen. Ab-
tropfen lassen. Oder in ei-
nem sauberen Kiichentuch
trockenschwenken. In %
cm breite Streifen schnei-
den. Eine grofRe Platte da-
mit belegen. Fruchtsalat
abschmecken und eventuell
nachwirzen. Bergartig auf
dem Kopfsalat anrichten.
Sofort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
310

Wann reichen ? Als VVorspei-
se, zum Brunch oder mit
Brot und Butter als kleines
Abendessen. AuBerdem
kann Otto-Salat Bestand-
teil eines Kalten Bifetts
sein.

Ouzo-Creme

4 Eigelb, 3g 1MUch,

% 10uzo, 100 g Zucker,

5 Blatt weille Gelatine.

Aullerdem:

100 g kernlose Rosinen,

2 Glas (je 2 cl) Ouzo,

% 1Sahne, 4 Baiserschalen,
Dose Schokoladensirup.

Was dem Jugoslawen sein
Slibovitz, dem Franzosen
sein Cognac, ist dem Grie-
chen sein Ouzo (sprich
Uso), ein Likdr, der meist
aus Mavrodaphne-Wein un-
ter Zusatz von Anissamen
und anderen Gewdlirzen her-
gestellt wird. In Griechen-
land liebt man es suB, und
darum ist auch dieser Anis-
schnaps besonders suR -
aber dennoch sehr bekémm-
lich. Vorausgesetzt, man
genieBt ihn in MaRen.

Die vier Eigelb, Milch,
Ouzo und den Zucker in ei-
ner Schissel gut verquirlen.
Den Topf in ein warmes
(nicht kochendes) Wasser-
bad stellen. Die Masse so
lange schlagen, bis sie cre-
mig ist. Topf aus dem
Wasserbad nehmen. Die
in kaltem Wasser einge-
weichte, ausgedrickte Ge-
latine in die Creme rihren.
So lange weiterriihren, bis
die Creme erkaltet ist.
Rosinen in heilem Wasser
waschen. Abtrocknen. In
einer Schissel mit Ouzo
Ubergiefen und quellen
lassen. Rosinen und die
steif geschlagene Sahne un-
ter die Creme ziehen. Zuge-
deckt im Kihlschrank 60
Minuten kalt werden las-
sen. Baiserschalen auf vier
Teller verteilen. Creme dri-
bergeben und mit Schoko-
ladensirup ubergossen ser-
vieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 40 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
471

Unser Menivorschlag: Als
Vorspeise frische Austern
mit Zitronensaft. Dann als
Hauptgericht Entrecote

double mit gediinstetem
Bleichsellerie, Bearner So-
Re und Herzoginkartoffeln.
Als Dessert die Ouzo-
Creme. Als Getrdnk paft
ein Rheinwein, aber auch
ein roter Burgunder.

Oxford-
Dumplings

Oxford-KI6Be

250 g Rindernierenfett,
250 g Semmelbrosel,

50 g Mehl,

125 g Korinthen,

3 ERI6ffel Zucker (60 g),
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

1 Messerspitze geriebene
MuskatnuB,

1 Messerspitze gemahlene
Nelken,

4 Eier,

4 ERI6ffel Milch. Salz.

Wie fur ihr Lieblingsdes-
sert, den Plumpudding, ver-
wenden die Englédnder auch
fur viele andere SuRspeisen
Rindernierenfett. Das mag
uns etwas ungewdhnlich er-
scheinen. Aber Merenfett
verleiht einen wiirzigen Ge-
schmack und macht Teige
geschmeidig. Sie merken es
bei diesen KléRen.
Rindernierenfett kurz un-
ter kaltem Wasser abspu-
len. Mit Haushaltspapier
trockentupfen und ganz
fein hacken. Mit Semmel-
bréseln und Mehl zu einem
Teig verkneten, bis das Fett
ganz aufgenommen ist. Ko-
rinthen in heiBem Wasser
waschen. Auf einem Sieb
abtropfen lassen und in
einem Kiichentuch trocken-
reiben.  Zusammen mit
Zucker, Zitronenschale,
Muskatnuf3, Nelkenpulver,
Eiern und Mich in den Teig
kneten.

In einem Topf leicht gesal-
zenes Wasser zum Kochen
bringen. Aus dem Teig KI106-
Be von 5 cm Durchmesser
formen. In dem siedenden
(nicht mehr kochenden!)
Wasser 25 Minuten gar



ziehen lassen. Mit einem
Schaumloéffel  rausnehmen
und abtropfen lassen. In
eine vorgewdrmte Schissel
geben und heill servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
im

Wann reichen? Mit heiler
Erdbeer- oder HimbeersoRe
als Dessert. Oxford-Dump-
lings kénnen auch eine gute
Beilage zu Waildgerichten
sein.

Oxford-Salat

1 Brathdhnchen von 750 g
(fertig gekauft),

4 Tomaten (180 g),

3 Gewdlrzgurken (180 g),
150 g Champignons aus
der Dose.

Fur die Marinade:

3 ERIoffel Ol (30 g),

4 ERIlo6ffel Estragonessig,
Salz, weilRer Pfeffer,

1 Prise Zucker,

JSine der beriihmtesten Hoch-
schulen der Welt ist die
Universitat von Oxford, die
schon 1163 gegriindet wurde.

3 Zweige frischer Estragon
oder 1 Messerspitze
getrockneter.

Fur die Garnierung:

1 kleiner Kopf Salat (80 g),
2 hartgekochte Eier.

Dieser Salat bekam seinen
Namen von Oxford, der
Hauptstadt der sudengli-
schen Grafschaft Oxford-
shire. Besonders berihmt

wurde die Stadt durch die
im Jahre 1163 gegriindete

Universitait Oxford, die
heute als die &lteste Eng-
lands gilt.

Abgekihltes Brathdhnchen
hauten. Fleisch von den
Knochen lésen und in etwa
2 cm grofRe Wurfel schnei-
den. In eine Schussel geben.
Tomaten héauten, achteln
und die Stengelansdtzeraus-
schneiden. Abgetropfte Ge-
wirzgurken 1 bis 1Y2 cm
groB wirfeln. Alles mit den
abgetropften Champignons
zum Fleisch geben.

Fir die Marinade Ol und
Essig mit Salz, Pfeffer und
Zucker in einer Schis-
sel verrihren. Estragon un-
ter kaltem Wasser abspi-
len. Mit Haushaltspapier
trockentupfen und fein
hacken. Mit der Marinade
mischen. Getrockneten
Estragon so reingeben. Ma-
rinade (ber die Salatzuta-
ten giefen. Zugedeckt 20
Minuten im Kihlschrank
marinieren lassen.

Oxford-Salat

In der Zwischenzeit fir die
Garnierung Salat putzen.
In kaltem Wasser waschen.
Gut abtropfen lassen. Gro-
Re Blatter etwas zerpflik-
ken. Eine grofRe Platte
oder eine Schiissel damit
auslegen. Oxford-Salat dar-
auf anrichten. Eier schalen,
in Scheiben schneiden und
den Salat damit garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Miiraten.
Kalorien pro Person: Etwa
33K

PS:In der klassischen Kii-
che wird der Oxford-Salat
statt mit Champignons mit
Triffeln zubereitet. Aber
mit den entschieden preis-
werteren Champignons
schmeckt er auch sehr gut.
Aufllerdem kénnen Sie Mor-
cheln verwenden.

Fir den Oxford-Salat
kaufen Sie ein fertiges
Brathahn/ihen. Dann ist er
im Handumdrehen



Paella

Spanisches Reisgericht

1 bratfertiges Hahnchen
(etwa 800 g),
250 g mageres
Schweinefleisch,
1 Paar Bauernbratwirste
oder 200 g Chorizos,
500 g frische
Miesmuscheln,
250 g Hummerkrabben-
schwanze in der Schale,
2 Zwiebeln (100 g),
3 Knoblauchzehen,
4 Tomaten (160 g),
1 grine Paprikaschote
(150 g),
% Dose
Artischockenherzen (140g),
50 g Tiefkuhl-Erbsen,
6 ERI6ffel Ohvendl (60 g),
Salz, weiBer Pfeffer,
Yg 1 WeiBwein,
250 g spanischer Reis oder
Langkornreis,

Teel6ffel gemahlener
Safran,
knapp 3/ 1heille
Fleischbrihe aus Wirfeln
oder selbstgekocht,
1 Glas Oliven (85 g).

Wer in Spanien war und
keine Paella gegessen hat,
war eigentlich nichtin Spa-
nien. In welcher Gegend
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Muscheln, Krabben, Fleisch,
Wirstchen und Gemuise
gehen sich ein leckeres
Stelldichein in der
spanischen Paella.

man dort auch ist, uberal
gibt es dieses wohls( liiik k
kende Eintopfgericht. Und
Gberall hat es eine andere
Zusammensetzung. Hierha-
ben Sie ein Standardrezept.
DaBR Paella ganz einfach
Pfanne heilRt, wuBten Sie
sicher.

Abgesplltes H&hnchen in
8 Teile, abgespiltes
Schweinefleisch in % cm
groRe Warfel und Waurste
in 1 cm dicke Scheiben
schneiden.  Miesmuscheln
unter kaltem Wasser bir-
sten. Bysusfaden mit dem
Messer abziehen. Hummer-
krabben aus der Schale
nehmen. Riicken einschnei-
den und Darmstrang ent-
fernen. Zwiebelnund Knob-
lauchzehen schalen. Beides
fein hacken. Tomaten mit

kochendem Wasser (ber-
brihen. Hauten. Tomaten
vierteln, entkernen und
grob hacken. Paprikaschote
putzen, waschen und fein
wirfeln. Artischockenher-
zen abtropfen und Erbsen
auftauen lassen.

GrofRen, flachen Topf (In-
halt etwa 3 bis 4 Liter) er-
hitzen. Wurstscheiben dar-
in kurz anbraten. Knob-
lauch zugeben, verrihren.
Wurstscheiben rausneh-
men.

Dann das Ol in dem Topf
erhitzen. Hahnchen mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Im Ol 10 Minuten ringsher-
um gut braun braten, Zwie-
belwiirfel dazu und 3 Mi-
nuten mitbraten. Schwei-
nefleisch reingeben und 5
Minuten weiterbraten. To-
maten und Paprika zum-
Pleisch geben. Salzen, pfef-
fern und bei mittlerer Hitze
30 Minuten zugedeckt
schmoren. Hahnchenfleisch
rausnehmen. Muscheln und
Hummerkrabben in zwei
Topfe geben. Jeweils die
Halfte Weillwein zugieRen.
Mit Pfeffer wirzen und



10 Mintiten leise kochen
lassen.

Gewaschenen, abgetropften
Reis zum Schweinefleisch
geben. Safran mit der hei-
Ben Fleischbriihe in einem
Topf verrihren und Uber
den Reis giefen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Hih-
nerstiicke, Wurstscheiben,
Muscheln (einige Muscheln
kénnen aus der Schale ge-
brochen werden), Hum-
merkrabben, Artischocken-
herzen und Erbsen auf dem
Reis verteilen. In den vor-

geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Die Paella mit abgetropf-
ten Oliven garniert im Topf
servieren.

Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1195.

PS: Klar, dal Sie zur
Paella einen Vino tinto,
also einen spanischen Rot-
wein, servieren.

Paella
Valenciana

400 g frische
Miesmuscheln,

% 1Wasser, Salz,

500 g Hammelfleisch aus
der Keule,

300 g Tintenfisch,

1 Zwiebel (40 g),

1 Knoblauchzehe,

4 ERl6ffel Olivendl (40 g),
Salz, schwarzer Pfeffer,
120 g Langkornreis,
knapp % 1Wasser,

1 Lorbeerblatt,

5 Tomaten (200 g),

1 kleine Dose
Artischockenbdden (280 g),
% 1Wasser,

% Packung tiefgekiihlte
Erbsen (150 g).

Paella Valenciana

% Teeloffel Safran.

Flr die Garnierung:
Salz, % 1Wasser,

4 tiefgekuhlte Hummer-
krabbenschwénze (100 g).

Miesmuscheln unter Kkal-
tem Wasser abbursten.
Bysusfdden mit einem Mes-
ser abziehen. Wasser mit
Salz in einem Topf auf-
kochen. Muscheln reinge-
ben. Zugedeckt 10 Minuten
bei mittlerer Hitze ziehen
lassen. Auf einem Sieb ab-
tropfen. Muschelfleisch aus
den Schalen lésen. Bart
entfernen. Muscheln bei-
seite stellen.

Hammelfleisch unter kal-
tem Wasser abspilen, ab-
trocknen und in 3 cm lange
und % cm breite Streifen
schneiden.

Tintenfisch unter flieBen-
demWasser absptllen, Fang-
arme, Kopf und Innereien
aus dem Korper drehen.
Kdrper noch mal abspilen.
Trockentupfen. In % cm
dicke Streifen schneiden.
Zwiebel schalen und fein
wirfeln. Knoblauch auch
schalen. Mit Salz zerdriik-
ken. Ol in einem sehr gro-
RBen, flachen Topf erhitzen.
Fleisch darin rundherum
in 5 Minuten hellbraun an-
braten. Zwiebel und Knob-
lauch mit dem Tintenfisch
zugeben. Mit Salz und Pfef-
fer wirzen. Zugedeckt 30
Minuten bei kleiner Hitze
schmoren.

Nach 10 Minuten Garzeit
den gewaschenen, abge-
tropften Reis zugeben. Vor-
sichtig umrihren. Mit Was-
ser auffillen. Lorbeerblatt
reingeben. Wieder zudek-
ken und leicht weiterkd-
cheln lassen.

In der Zwischenzeit Toma-
ten mit kochendem Was-

ser (Ubergiefen. Hauten,
vierteln, Stengelansétze
rausschneiden. Tomaten
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Blatterteigrollen Paganini haben eine sifle Matidelfullung.

entkernen und in Streifen
schneiden. Artischockenbd-
den abtropfen lassen und
vierteln.

Wasser in einem Kkleinen
Topf zum Kochen bringen.
Erbsen darin zugedeckt 5
Minuten bei mittlerer Hitze
kochen lassen. Rausneh-
men und abtropfen lassen.
Lorbeerblatt aus dem Reis
nehmen. Tomaten, Arti-
schockenbdden, Erbsen und
Muschelfleisch  zum Reis
geben. Vorsichtig mischen.
Noch 10 Minuten darin zie-
hen lassen. Safran mit we-
nig Wasser in einer Tasse
auflésen. In den Reis mi-
schen. Die Paella muf} trok-
ken und locker sein.

In einem anderen Topf mit
leicht gesalzenem Wasser
die Hummerkrabben-
schwéinze 4 Minuten bei
mittlerer Hitze kochen las-
sen. Mit einem Schaum-
I6ffel rausnehmen. Dann
abtropfen lassen.

Fertige Paella in eine groBRe
flache Form driicken. Mit
Hummerkrabbenschwan-
zen garniert servieren.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
825"

Paganini

2 Pakete Tiefkihl-
Blatterteig (600 g),
Mehl zum Ausrollen.
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Niccol6 Paganini, der groRe
italienische Violinvirtuose.

Fur die Fullung:

4 EiweiB,

200 g Puderzucker,

1 Packchen Vanilhnzucker,
375 g gemahlene Mandeln,
1 Prise Salz, Teeloffel
gemahlener Zimt.

2 Eigelb zum Bestreichen.
Fir den Gul3:

200 g Puderzucker,

3 ERIoffel Wasser,

2 ERIoffel Rosenwasser.

Dieses Gebéack, das den Na-
men des groBen itaUeni-
schen Viohnvirtuosen Nic-
col6 Paganini (1782 bis
1840) tragt, gab’s um die
Jahrhundertwende in allen
fuhrenden Konditoreien. Es
ist zuUnrechtin Vergessen-
heit geraten. Sie sollten sich
selbst davon uberzeugen.
Blétterteig nach Vorschrift
auftauen lassen. Jede Plat-
te auf der bemehlten Ar-
beitsfliche 3 mm diinn aus-
rollen. Daraus 8 cm breite,
16 cm lange Streifen
schneiden.

Fir die Fillung Eiweil3
in einer Schiissel steif schla-
gen. Gesiebten Puderzuk-
ker, Vanillinzucker, Man-
deln, Salz und Zimt nach
und nach unterriihren.
Fullung auf die Teigstrei-
fen verteilen und zusam-
menrollen. Eigelb in einer
Tasse verquirlen. Teigrol-
len damit bestreichen. Das
Backblech mit kaltem W as-
ser abspiilen. Teigrollen
drauflegen. Blech in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Geback auf dem Ku-
chendraht auskiihlen las-
sen.

Fir den GuB den gesiebten
Puderzucker mit Wasser
und Rosenwasser in einer
Schissel verrithren. Paga-
ninis damit bestreichen.
Trocknen lassen.

Ergibt 12 Stick.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
565"

Paillarde

4 diinne Kalbsschnitzel
aus der Oberschale von
je 150 g,
4 ERI6ffel Olivendl (40 g).
Fiur die Krauterbutter:
50 g Butter,
1 Teel6ffel gehackter
Kerbel, Salz,
% Knoblauchzehe,
Saft einer viertel Zitrone,
1 Prise geriebene
Muskatnuf,
weiler Pfeffer,
1 Prise getrockneter
Thymian.
AuBerdem:
4 Tomaten, Salz,
1 Teeloffel
Paprika rosenscharf,
4 rote Paprikaschoten
(400 g),

1Wasser, weiBer Pfeffer,
Ol zum Bestreichen.

Hier haben Sie ein Rezept
aus der Schweiz. Paillards
sind Fleischgerichte, bei
denen das Fleisch immer
geschnitten ist. In diesem
Fall sind es dinne Kalbs-
schnitzel (Platzli sagt der
Schweizer), die so zuberei-
tet werden:

Kalbsschnitzel vom Flei-
scher % cm dick klopfen



lassen. In eine Schiissel le-
gen, mit dem Olivendl be-
gieBen und zugedeckt 60
Minuten ziehen lassen.

Fir die Krauterbutter But-
ter mit Kerbel, geschélter,
mit Salz zerdriickter Knob-
lauchzehe, Zitronensaft,
Muskat, Pfeffer und Thy-
mian in einer Schissel gut
verrihren. Zu vier Kugeln

formen, in AlufoUe ein-
wickelnundim Kihlschrank
fest werden lassen.

Tomaten waschen, trock-
nen, Stengelansdtze raus-
schneiden. Tomaten oben
kreuzweise einritzen und
mit Salz und Paprika ro-
senscharf bestreuen. Papri-
kaschoten vierteln, putzen,
waschen. Wasser mit Salz

Palatschinken béhmisch,
ein klassisches Des-
sert aus Wiener

Himschgftshausern.
W h-' By«

Palatschinken bdhmisch

in einem Topf aufkochen,
Paprikaschoten reingeben
und 6 Minuten bei kleiner
Hitze zugedeckt ziehen las-
sen. Mit dem Schaumléffel
rausnehmen. Paprikascho-
ten salzen und pfeffern. Mit
den Tomaten auf eine feuer-
feste Platte legen. Mit Ol
bepinseln. 10 Minuten unter
den vorgeheizten  Grill
schieben. Die Paprikahaut
16st sich und kann mit ei-
nem Messer abgezogen wer-
den.

Fiar das Fleisch Grillrost
unter den heiRen Grill
schieben. Nach 5 Minuten
Kalbsschnitzel drauflegen.
Fettpfanne drunterschie-
ben. % Minute grillen.
Die Scheiben so drehen, dal}
ein Karomuster entsteht.
Noch mal ~ Minute gril-
len. Dann das Fleisch wen-
den und den Vorgang wie-
derholen. Schnitzel raus-
nehmen. Mit Salz und Pfef-
fer wirzen. Auf einer vor-
gewdrmten Platte anrich-
ten. Mit Krduterbutter be-
legen und mit gegrillten
Tomaten und Paprika gar-
niert servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3850
Beilage;
oder Reis.

Pommes frites

Palatschinken

175 g Mehl,

1 Prise Salz, 2 Eier,

1 Eigelb, 4 1Milch,
knapp % 1Mineralwasser,
60 g Butter.

Aulerdem:

100 g Erdbeerkonfitire,
Puderzucker.

Palatschinken sind einerein
Osterreichische Sache. Nam-
lich hauchdinne Eierku-
chen, die mit stBer oder
pikanter Fullung serviert
werden. Pikant gefillt sind
sie eine ausgezeichnete Vor-
speise, mit Marmelade ge-
fullt ein leckerer Nach-
tisch. So bereitet man den
Grundteig zu:

Mehl in eine Schissel ge-
ben. In die Mitte eine Mulde
driicken. Salz, Eier, Eigelb,
Milch und Mineralwasser
reingeben. Mit dem Schnee-
besen von der Mitte aus zu
einem dickflussigen Eier-
kuchenteig rihren.

Teig 20 Minuten ruhen las-
sen, damit das Mehl quel-
len kann.

Portionsweise Butter in ei-
ner Stielpfanne erhitzen.
Teig mit der Schopfkelle
einfullen und durch Drehen
der Pfanne den Teig auf
dem Pfannenboden vertei-
len. Nacheinander 6 Palat-
schinken bei schwacher H it-
ze auf beiden Seiten je 3 Mi-
nuten braten. Jeweils mit
Erdbeerkonfitiire dinn be-
streichen, zusammenrollen,
warm stellenund kurz vorm
Servieren mit Puderzucker
bestreuen.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: Etwa
295.

Palatschinken
bohmisch

Fur den Teig:

150 g Mehl,

1 Packchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz, % 1Milch,

3 Eier, 50 g Butter.

Fur die Fullung:

150 g Sultaninen,

250 g WalnuBkerne,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

1 Teeloffel Zimt,

1 Loffelspitze Kardamom,
75 g Himbeerkonfitire,
Saft einer Zitrone,

1 Glas (2 ol) Rum.

Butter zum Einfetten,

% 1saure Sahne,

20 g Puderzucker.

Mehl in die Schussel geben.
Mulde in die Mitte druk-
ken. Vanillinzucker, Salz,
Milch und Eier reingeben
und mit dem Schneebesen
zu einem glatten Eierku-
chenteig verrihren. 20 Mi-
nuten ruhen lassen.

Butter portionsweise in ei-
ner Pfanne erhitzen und
8 diinne Palatschinken bra-
ten. Jede Seite etwa 3 Mi-
nuten.
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Fur die Fullung die Sulta-
ninen waschen und trocken-
reiben.  Walniisse  grob
hacken. Sultaninen, Nisse,
Zitronenschale, Zimt und
Kardamom in einer Schis-
sel mischen. Himbeerkonfi-
tire mit Zitronensaft in ei-
nem Kkleinen Topf aufko-
chen. Langsam mit dem
Rum in die Schissel rih-
ren. Palatschinken mit
dieser Flllung bestreichen
und zusammenrollen. In
eine gebutterte, feuerfeste
Form legen. Palatschinken
mit der sauren Sahne be-
streichen und mit gesieb-
tem Puderzucker bestau-
ben.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.
Palatschinken rausnehmen
und in der Form servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
99~

Wann reichen? Als Dessert

nach einem leichten Mit-
tagessen oder als siRes
Abendessen.

Palatschinken
Dejazet

Fir den Teig:

125 g Mehl, 1 Prise Salz,

2 Eier, 141 Milch.

Fir die Kaffeecreme:

Yg 1 Wasser,

25 g gemahlener Kaffee,
80 g Zucker,

1 Prise Salz,

2 Glas (je 2 cl) Cognac,

4 Blatt weiBe Gelatine,

Yg 1 Sahne.

50 g Butter zum Backen,
20 g Butter zum Einfetten.
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Geschichtete Palatschinken sehen wie eine Torte aus und kénnen auch so serviert werden.

Fir die Baisermasse:

6 EiweiB, 200 g Zucker.
Fir die SoBe:

4 ERIoffel
Orangenmarmelade (80 g),
2 ERI6ffel Kirsohwasser.

Pauhne Virginie Dejazet
(1797 bis 1875) war eine
franzdsische Schauspielerin,
die ihr Pariser Publikum
durch Grazie und geistrei-
ches Spiel entzuckte. Der
zauberhaften Dejazet wur-
den diese wohlschmecken-
den Palatschinken gewid-
met. So macht man sie:
Mehl in eine Schiissel geben.
In die Mitte eine Mulde
driicken. Salz, Eier und
Milch reingeben. Mit dem
Schneebesen nach und
nach von der Mitte aus un-
ter das Mehl riuhren. Teig
20 Minuten zugedeckt ru-
hen lassen, damit das Mehl
quellen kann.

Fir die Kaffeecreme Was-
ser in einem Topf aufko-
chen. Gemahlenen Kaffee
im Filter aufbriihen. Zuk-
ker und Salz in einem Topf
bei kleinster Hitze in 5 Mi-

nuten goldbraun werden
lassen. HeiBen Kaffee an-
gieBen. 5 Minuten ein-
kochen. Den Cognac und
die eingeweichte und aus-
gedriickte Gelatine in die
Creme geben. Rihren, bis
sich die Gelatine aufge-
I6st hat.

In einer Schiissel abkihlen
lassen.

Sahne in einer Schussel steif
schlagen. Unter die abge-
kiihlte Kaffeemasse ziehen.
10 Minuten in den Kihl-
schrank stellen.

Etwas Butter in einer
Pfanne (12 cm Durchmes-
ser) erhitzen. Jeweils einen
Schopfloffel Teig reingeben.
Palatschinken auf der Un-
terseite in 3 Minuten gold-
gelb braten. Aus der Pfan-
ne auf einen Deckel gleiten
lassen und mit der Ober-
seite in die Pfanne geben.
Auch goldgelb braten. Auf
diese Weise weitere 8 Pa-
latschinken braten. Warm
stellen.

Eine ovale feuerfeste Form
mit Butter einfetten. Palat-
schinken mit der Kaffee-

creme bestreichen, zusam-
menrollen und nebenein-
ander in die Form legen.
Fiar die Baisermasse (in
Osterreich Merinkenmasse)
Eiweill in einer Schissel
steif schlagen. Zucker rein-
geben und unterrihren. In
einen Spritzbeutel fullen.
Palatschinken mit Eiweil3-
tupfen garnieren.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 140 Grad.
Gasherd: Stufe 1oder klein-
ste Flamme.

Fur die SofRe Orangenmar-
melade mit Kirschwasser in
einer Schussel glattrihren.
Palatschinken in der Form
servieren. SoRe in eine
kleine Sauciere oder Schis-
sel geben und getrennt
reichen.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
850 A

Wann reichen? Als Dessert
nach einem festlichen Es-
sen.



Palatschinken
geschichtet

Rakott palaosinta

Fir den Teig:

175 g Mehnl,

1 Packchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz, 2 Eier,

1 Eigelb, % 1Miilch,
knapp % 1
Mineralwasser.

40 g Butter zum Braten.
Fur die Flllungen:

75 g Vollmilchschokolade,
75 g WalnulRkerne,

4 ERI6ffel Milch (40 g),

1 Packchen Vanillinzucker,
12 ERI6ffel Honig,

Yi Teeloffel gemahlener
Zimt,

1 Prise gemahlene Nelken,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

1 Glas (2 cl) Rum,

125 g Sahnequark,

25 g Sultaninen,

15 g Puderzucker,

2 Eigelb,

100 g Aprikosenkonfiture,
Saft einer Zitrone.

Zum Uberbacken:

3 Eiweil3, 1 Prise Salz,
einige Tropfen
Zitronensaft,

50 g Puderzucker.

Die Rakott palaosinta ge-
hdren zu den ungarischen
SuRspeisen, die in aller
Welt berihmt siad. Diese
Palatschinken werden wie
eine Torte geschichtet und
liberbacken. Und zwar so:
Mehl in eiae Schissel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de dricken. Vanillinzucker,
Salz, Eier, Eigelb, Milch
und Mineralwasser rein-
geben. Mit dem Schnee-
besen zu einem glatten
Eierkuchenteig rihren.
20 Minuten ruhen lassen.
Butter portionsweise erhit-
zen und 8 kleine, dinne
Palatschinken (jede Seite
3 Minuten) braten. Warm
stellen.

Fur die Fullungen zuerst
die Vollmilchschokolade in
einer Schissel im Wasser-

Palatschinken mit einer Fillung

Palatschinken mit NuRfillung

bad auflésen und warm
halten.

Die Walnisse grob hacken.
Milch, Vanillinzucker, Ho-
nig, Zimt, Nelken und Zi-
tronenschale in einem Topf
aufkochen. Nisse zugeben
und weitere 3 Minuten ko-
chen. Vom Herd nehmen.
Rum unterriihren. Beiseite
stellen.

Sahnequark in eine Schus-
sel geben. Gewaschene, ge-
trocknete Sultanien, Pu-
derzucker und Eigelb zu-
figen und gut verrihren.
Aprikosenkonfitlire mit Zi-
tronensaft in einem Schél-
chen verrihren.
Palatschinken auf eine feu-
erfeste Platte schichtenund
jeweils mit Schokolade,
WalnuB-, Sahnequark- und
Aprikosenmasse  abwech-
selnd fillen. Letzte Palat-
schinke ohne Fullung drauf-
legen.

Eiweill mit einer Prise Salz
und Zitronensaft in einer
Schussel steif schlagen. Pu-
derzucker 2 Minuten unter-
schlagen. Eischnee in einen
Spritzbeutel fillen. Palat-
schinkentorte ringsrum da-

mit bespritzen. In den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder
groBe Flamme.

Rakott palacsinta wie eine
Torte aufschneiden und
heill servieren.
Vorbereitung: 60 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
8Cs:

Wann reichen? Palatschin-
ken geschichtet sind so sdt-
tigend, dal man sie, nach
einer leichten Gemise-
suppe, als Hauptgericht
servieren kann. Als Dessert
reichen sie flir 8 Personen.

Palatschinken
mit
NuR3fallung

Fir den Teig:
175 g Mehl, 1 Prise Salz,
2 Eier, % 1Milch, '

aus fein gemahlenen Haselnlssen zergehen auf der Zunge.
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knapp Yg 1Mineralwasser.
40 g Butter zum Braten.
Fur die Fullung:

50 g Butter, 75 g Zucker,
% PackchenVanillinzucker,
1 Eigelb, 1 Prise Salz,

100 g gemahlene
Haselnusse, 1 EiweiB.
AuBerdem:

10 g Butter zum Einfetten,
20 g Puderzucker.

Fir den Teig Mehl in eine
Schissel geben. In die Mit-
te eine Mulde dricken.
Salz, Eier, Milch und Mine-
ralwasser in einem Topf
verquirlen und in die Mulde
gieRen. Fllussigkeit mit dem
Schneebesen nach und nach
von der Mitte aus unter das
Mehl rithren. Teig 20 Minu-
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ten ruhen lassen, damit das
Mehl quellen kann.

Butter portionsweise in ei-
ner Pfanne von 12 cm
Durchmesser erhitzen. Je-
weils einen  Schopfloffel
Teig reingeben. 12 diinne
Palatschinken nacheinan-
der auf jeder Seite in
3 Minuten goldgelb backen.
Warm stellen.

Fiar die Fullung Butter,
Zucker, Vanillinzucker, Ei-
gelb und Salz in einer
Schissel schaumig ruhren.
Haselnlsse reingeben. Ei-
wei in  einer zweiten
Schussel steif schlagen. Un-
ter die NuBmasse heben.
Fullung auf die Palatschin-
ken verteilen. Aufrollen
und in eine mit Butter ein-
gefettete, flache feuerfeste

Form legen, In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 140 Grad.
Gasherd: Stufe 1 oder
kleinste Flamme.
Palatschinken aus dem
Ofen nehmen, mit Puder-
zucker bestduben und in
der Form servieren.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
745.

Unser Menilivorschlag:
Gemiisebriihe mit Ei vor
weg. Schweinefilet, Berg
bauernsalat und Kartoffel
kroketten als Hauptgericht
Palatschinken mit NuB
fullung als Dessert.

Palatschinken
pikant

Fir den Teig:

175 g Mehl,

1 Prise Salz,

2 Eier,

1 Eigelb, ¥4 1Maich,

Yg 1 Mineralwasser.

Fur die Fullung:

je 1 rote und griine
Paprikaschote (240 g),

2 groRBe Zwiebeln (150 g),
3 Pfeffergurken (80 g),

3 ERloffel 61 (30 g),

350 g gemischtes
Hackfleisch,

Salz,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

1 ERIoffel Paprika edelsiR,



Cayennepfeffer,

3 Spritzer Tabascosolle,

3 ERIloffel
Tomatenketehup (60 g).
40 g Butter zum Backen.
Margarine zum Einfetten.
Zum Uberbacken:

1Ei, 5 ERI6ffel Sahne (75 ),
50 g geriebener
Emmentaler Kése.

Fur die Garnierung:

% Bund Petersilie,
Paprika edelsiR.

Fur den Teig Mehl in eine
Schissel geben. In die Mitte
eine Mulde dricken. Salz,
Eier und Eigelb reingeben.
Milch und Mineralwasser
nach und nach zugeben.
Dabei mit einem Schnee-
besen von der Mitte aus zu

einem Eierkuchenteig ver-
rihren. 20 Minuten ruhen
lassen.

In der Zwischenzeit die
Fullung zubereiten. Dazu
Paprikaschoten halbieren,
putzen und unter kaltem
Wasser abspilen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen
und in 3 mm groRe Wirfel
schneiden. Zwiebeln sché-
len und auch fein wurfeln.
Ebenso die abgetropften
Pfeffergurken,

61 in einer grofRen Pfanne
oder einem breiten Topf er-
hitzen. Hackfleisch mit
zwei Gabeln zerpflucken
und mit Paprika-, Zwiebel-
und Gurkenwdrfeln ins hei-
Re Ol geben. Mit Salz,
Pfeffer, Paprika, Cayenne-
pfeffer und Tabascosolle

wirzen. Unter stdndigem
Ruhren 10 Minuten braten.
Tomatenketchup unterriih-
ren. Gut mischen. Pfanne
vom Herd nehmen. Fullung
abkuhlen lassen.

Butter portionsweise in ei-
ner Stielpfanne erhitzen.
Mit der Schopfkelle Teig
einfillen und durch Dre-
hen der Pfanne gleichmé-
Rig verteilen. 8 Palatschin-
ken nacheinander bei ge-
ringer Hitze auf Jeder Seite
3 Minuten backen. Palat-
schinken mit Fullung be-
streichen und zusammen-
rollen. In eine gefettete
feuerfeste Form legen. Ei
mit Sahne und der Halfte
des Késes in einer Schussel
verquirlen. Uber die Palat-
schinken giefen. Restlichen

TIP

Der Fillung fur
die Palatschinken
pikant kdnnen
Sie zusatzlich
noch eine
feingewirfelte
Debreciner
Wurst zufligen
oder aber

auch das
Hackfleisch
durch Wurstbrat
ersetzen.

Kaése driberstreuen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grole Flamme.

Fir die Garnierung Peter-
silie unter kaltem Wasser

abspiulen,  trockentupfen
und zerpflicken. Palat-
schinken aus dem Ofen

nehmen. Petersihe an den
Rand legen. Etwas Paprika
driuberstduben. Sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
750

Beilage: Gemischter Salat
oder Kopfsalat in Joghurt-
oder Zitronenmarinade.

Palffyknodel

5 altbackene Brotchen
(150 g),

50 g Margarine,

50 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

1 Prise Salz,

4 Eier,

14 1 Milch,

50 g Sultaninen,

5 g Butter.

AuBerdem:

1 ERI6ffel Zucker (15 g),
% Teeloffel gemahlener
Zimt,

20 g Butter.

Vom d&sterreichischen Fir-
stengeschlecht Palffy hat
dieser Serviettenknddel sei-
nen Namen. Man reicht ihn
als Dessert. Interessant zu
wissen, dall es in Wien
ein Palais Palffy gibt.
Brotchen wirfeln. Marga-
rine, Zucker, Vanilhn-
zucker, abgeriebene Zitro-
nenschale und Salz in einer
Schissel schaumig rihren.
Eier aufschlagen und ein-
zeln unterrtthren. Milch zu-
geben und die gewaschenen,
getrockneten  Sultaninen.
Brotchenwdirfel unterriih-
ren und 30 Minuten quellen
lassen.

Butter in einem Topf zer-
lassen. Eine Serviette da-
mit bestreichen. Semmel-
masse darauf zu einer Ku-
gel formen und Serviette
tber einem Topfdeckel zu-
sammenbinden. Deckel auf
den Topf mit sprudelnd
kochendem Salzwasser le-
gen, so dall der Servietten-
kloR ins Wasser h&ngt. 45
Minuten schwach kochen.
Danach Knodel aus der Ser-
viette l6sen und mit zwei
Gabeln aufreiBen. Mit Zuk-
ker und Zimt bestreuen,
mit zerlassener Butter be-
giefen und servieren.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
5iA
Beilage:
pott.

Sauerkirschkom-
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Palmito gewinntnmn in Brasilien aus wildwachsenden Palmen.

PALMITO

Ob Sie nun Palmito, Palm-
herz oder Palmkohl sagen,
Sie meinen immer dasselbe.
Namlich das Mark aus dem
Ansatz der Palmwedel, ei-
ner in BrasiUen wild wach-
senden Palmenart. Palmito
gibt es bei uns in Dosen.
Und zwar mit der engli-
schen Aufschrift Heart of
Palm oder der franzdsischen
Coers de Palmier.

Um zartes Palmmark zu
bekommen, werden Rinde
und dullere Teile des Marks
entfernt. Fur eine Kilo-
dose braucht man immer-
hin das Mark von zwei Pal-
men.

Vor der Konservierung
schneiden die Brasilianer
das Palmmark auf eine
einheitliche L&nge und wiir-
zen es mit Meersalz.
Palmito lassen sich auf ein-
fache Art zubereiten. Zum
Beispiel so:

Palmito in Chantilly-SoRe:
1 Dose Palmito mit der
Flissigkeit in einem Topf
erhitzen. Miteinem Schaum-
lo6ffel wvorsichtig rausneh-
men. Auf eine vorgewdrmte
Platte geben. Holl&dndische
SofRe mit 2 ERI6ffel geschla-

Palmito
in Schinken

1 Dose Palmito (400 g),
8 Scheiben Schinken
(100 ),

2 Teeloffel scharfer Senf
(20 9),

4 Salatblatter,

2 ERIoffel Mayonnaise

(40 g).

Palmito abtropfen lassen.
Langs halbieren. Schinken-
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gener Sahne und 2 Tee-
l6ffel Tomatenmark mi-
schen. Uber die Palmito
geben.

Palmito italienische Art:
1 Dose abgetropfte Pal-
mito in 2 cm lange Sticke
schneiden. 2 Schalotten
schdlen und fein hacken.
40 g Butter in einem Topf
erhitzen. Schalotten darin
in 2 Minuten glasig braten.
Palmito und 1 ERI6ffel
Zitronensaft zugeben und
zugedeckt 5 Minuten din-
sten. In eine vorgewérmte
Schissel geben. Mit abge-
spulter, trockengetupfter
und fein gehackter Peter-
silie bestreut servieren.

Palmito-Gemise: 1 Dose
Palmito mit Flussigkeit in
einen Topf geben. 5 Minu-
ten erwédrmen. Mit einem
Schaumléffel rausnehmen.
Abgetropft in eine vorge-
wérmte Schissel geben.
Butter in einem Topf er-
hitzen, 2 ERI6ffel Semmel-
brésel zugeben und unter
Rihren 2 Minuten braunen.
Palmito mit Semmelbro-
seln bestreut servieren.
Was man sonst noch mit
Palmito machen kann, sa-
gen wir in unseren Rezep-
ten.

scheiben dinn mit Senf be-
streichen. Je zwei Palmito-
halften in eine Scheibe
Schinken rollen.
DieSchinkenrollen auf einer
mit gewaschenen, trocken-
getupften Salatblédttern
ausgelegten Platte anrich-
ten. Mit Mayonnaise gar-
niert servieren.
Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
m

Wann reichen? Mit Toast-

brot und Butter als Vor-

speise oder als kleinen
AbendimbiB.

Palmito
mit Erbsen
und Mohren

Fur die Brihe:

500 g Kalbsknochen,

% 1Wasser, Salz,

1Bund Suppengrin (180 g).
Fir das Gemiise:

150 g Méhren,

% 1Wasser, Salz,

150 g Tiefkihlerbsen,

1 Dose Palmito (400 g).
AuBerdem:

200 g frische Champignons,
20 g Mehl,

Salz, weilRer Pfeffer,

1 Teeloffel Zitronensaft,

1 Eigelb, 20 g Butter.

Fur die Brihe Kalbskno-
chen waschen, abtropfen
lassen. Mit Wasser und
Salz in einem Topf aufko-
chen und 30 Minuten sie-
den lassen. Das geputzte,
gewaschene Suppengriun
reingeben. Weitere 30 Mi-
nuten sieden lassen.

In der Zwischenzeit Moh-
ren putzen, waschen und
wirfeln. Wasser mit Salz in
einem  Topf aufkochen.
Mdéhren reingeben. 20 Mi-
nuten kochen lassen. 8 Mi-
nuten vor Ende der Garzeit
die Erbsen zufugen. Pal-
mito auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. Waéhrend
die Mohren kochen, die
Brihe durchsieben und % 1
in einem Topfnoch mal auf-
kochen. Die geputzten, ge-
waschenen  Champignons
reingeben. 5 Minuten ko-

chen lassen. Mehl mit etwas
kaltem Wasser in einem
Becher verriithren. Unter
Rihren in die Brihe ge-
ben. 5 Minuten leicht ko-
chen lassen. Mit Salz, Pfef-
fer und Zitronensaft ab-
schmecken.

Erbsen und Mohren auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen.
Mit den in Scheiben ge-
schnittenen Palmito in die
Sole geben. Erhitzen. Ei-
gelb mit etwas SoRe in einer
Tasse verquirlen. Wieder
zum Gemiuse geben. Butter
darauf zerflieBen lassen.
In  einer vorgewdrmten
Schissel anrichten und so-
fort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
MO

Wozu reichen? Als Beilage
zu feinen Braten, zum Bei-
spiel zu Roastbeef oder
Schweinefilet.

Palmito
uberbacken

1 Dose Palmito (400 g),
250 g Zwiebeln,

10 ERI6ffel Fleischbriihe
aus Wirfeln,

20 g Margarine zum
Einfetten, 30 g geriebener
Emmentaler Kase.

Zum Garnieren:

1 kleine Dose
Champignons (100 g),

1 Bund Petersilie.

Palmito abtropfen lassen.
Zwiebeln schdlen, grob hak-
ken und in einem Topf mit
der Fleischbrihe bei ge-
ringer Hitze 20 Minuten
kochen, bis die Flussigkeit

Palmito in Schinken schmecken als Vorspeise und als ImbiR3.
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£"me ideale Gemdusebeilage zu allen feinen Fleischgerichten: Palmito mit Erbsen und Mdéhren.

eingezogen istund die Zwie-
beln musig sind.

Eine feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Pal-
mito reinlegen, mit dem
Zwiebelmus bedecken und
mit geriebenem Kése be-
streuen. In den vorgeheiz-
ten Ofen auf die mittlere
Schiene stellen.

Backzeit; 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. Mit
in ihrem Wasser erhitzen,
abgetropften Champignons
und mit gewaschener, trok-
kengetupfter Petersilie gar-
niert servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Tso

Wozu reichen? Zu kurzge-
bratenem Fleisch und Kar-
toffelplree. Dazu kdénnen
Sie noch SojasoRe reichen.

Palmito-
Salat

1 Dose Palmito (400 g),

1 kleines Glas
Silberzwiebeln (120 g),

2 Orangen (300 g),

2 rote Paprikaschoten aus
dem Glas (100 g).

Fur die Marinade:

Salz, weiBer Pfeffer,

2 ERIoffel Olivendl (20 g),
2 Teeloffel Zitronensaft.

3 Zweige Dill.

Palmito abtropfen lassen
und in % cm dicke Schei-
ben schneiden. Zwiebeln auf
einem Sieb abtropfen. Die
Orangen schélen, sorgfél-
tig von der weillen Schale
befreien, filieren und ent-
kernen. Abgetropfte Papri-
kaschoten in % cm breite
und 3 cm lange Streifen
schneiden. Alles in einer
Schissel mischen. Aus Salz,
Pfeffer, Olivendl und Zi-
tronensaft eine Marinade
rihren. Uber den Salat
gieen. 60 Minuten durch-

Palmito-Salat ist eine gelungene

ziehen lassen. Dill abbrau-
sen, trockentupfen, klein-
schneiden. Uber den Salat
streuen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
TsK

Wozu reichen? Zu allem

kurzgebratenen Fleisch,
zum Beispiel zu englisch
gebratenem  Filet- oder

Rumpsteak, aber auch zu
Rinderbraten, gebackenem
oder gebratenem Fischfilet.

Panama-Torte

Pampelmuse

Siehe Grapefruit-Waren-
kunde.

Panama-
Torte

Bild Seite 184

Fir den Boden:

75 g Vollmilchschokolade,
150 g Mandeln, 6 Eigelb,
150 g Zucker, 6 EiweiB,

1 Prise Salz, 100 g Mehl.
20 g Margarine zum
Einfetten,

Mehl zum Bestauben.

Fir die Creme:

75 g Vollmilchschokolade,
250 g Butter,

1 Packchen Vanillinzucker,
125 g Puderzucker, 2 Eier.
Fur die Garnierung:

75 g Mandelstifte.

Schokolade fein reiben, un-
geschélte Mandeln fein
mahlen. Beiseite stellen. Ei-
gelb mit Zucker in einer
Schissel schaumig ruhren,
dann die Schokolade unter-
rithren. EiweiB in einer an-
deren Schissel mit einer
Prise Salz sehr steif schla-
gen. Auf die Eigelbcreme
geben. Darauf Mehl und

Mischung aus Palmito, Zwiebeln, Orangen und Paprika.
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Mandeln streuen. Alles lok-
ker unterheben. In eine ge-
fettete, mit Mehl bestaubte
Springform  (Durchmesser
24 cm) fullen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit; 60 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Torte aus dem Ofen neh-
men. Auf dem Kuchen-
draht auskihlen lassen.
Fir die Creme Schokolade
im Wasserbad zerlassen.
Butter mit Vanillinzucker
in einer Schiissel schaumig
rithren. Puderzucker, Eier
und abgekihlte Schokolade
untermischen. Mandelstifte
in einer Pfanne unter Rih-
ren 3 Minuten rosten.
Tortenboden nach dem Er-
kalten einmal durchschnei-
den. Erste Platte mit einem
Drittel der Creme bestrei-
chen. Zweite Platte draufle-
gen, zweites Cremedrittel
darauf verteilen. Mit der
restlichen Creme den Rand
bestreichen. Oberflache mit
Mandeln bestreuen. In 12
Sticke teilen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung;Ohne Abkihl-
zeit 70 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
Em.

Panata

1 1Fleischbriihe aus
W irfeln,

4 Scheiben
altbackenes
Stangenweibrot (80 g),
2 Eier,

Salz,

weiler Pfeffer,

30 g Butter,

% Bund Petersilie,
40 g geriebener
Parmesankase.

Diese Brotsuppe kommt aus
dem romanischen Teil der
Schweiz. Aber auch im
Piemont und in Venetien
ist sie zu Hause. Wenn Sie
so wollen, ist sie eiae
schweizerisch-italienische
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Panama-Torte: Mandelbiskuit mit Schokoladen-Buttercreme und Mandeln. Rezept Seite 183.

Koproduktion. Der Name
Panata ist Ubrigens italie-
nisch und heiflt Ubersetzt
nicht anders als Brotsuppe.
Fleischbruhe in einem Topf
aufkochen. WeiBbrotschei-
ben reingeben. 20 Minuten
bei kleiner Hitze zugedeckt
kocheln lassen. Topf vom
Herd nehmen.

Bier in einer Tasse verquir-
len. In die Suppe ruhren.
Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Butter zufiigen
und in der Suppe schmelzen
lassen. Petersilie unter kal-
tem Wasser abbrausen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Fein hacken.
Suppe in vorgewédrmte Tas-
sen fullen. Mit Parmesan-
kdse und Petersilie bestreut
servieren.

Vorbereitung; 5 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa

Wann reichen? Als Suppe
vor einem festhchen Essen
oder als ImbiB.

Panettone

Italienischer Hefekuchen

[}
450 g Mehl, 40 g Hefe,
120 g Zucker,

% 1lauwarme Milch,

6 Eier, % Teeltffel Salz,
200 g Butter,

je 75 g gehacktes
Orangeat ujid Zitronat,
75 g kandierte rote
Kirschen,

200 g Rosinen,

1 ERI6ffel Mehl (10 g),
Margarine zum Einfetten,
30 g Butter.

In Oberitalien und der siid-
lichen Schweiz ist Panet-
tone der Festtagskuchen
schlechthin. Ohne ihn ist
Weihnachten zum Beispiel
undenkbar. Die Genueser
rihmen sich, diese Spezia-

litat erfunden zu haben, die
sie urspringlich Pane dolce,
also slBes Brot, nannten.
Aber die Maildander machen
ihnen diese Erfindung strei-
tig. Sie sagen, ein Bécker
namens Torlio habe daserste
dieser siiBen Brote gebak-
ken. Und es soll so gut ge-
schmeckt haben, dalR die
Leute von Stund an nach
Pane Toni fragten, woraus
dann mit der Zeit Panet-
tone wurde. Panettone
backt man in Napfkuchen-
oder feuerfesten Formen,
aber auch in zyhndrischen
Pastetenformen.

Mehl in eine Schussel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de dricken. Hefe reinbrok-
keln. 1 Teeloffel Zucker
driberstreuen. Mit etwas
Milch und Mehl zum Vor-
teig verrihren. Zugedeckt
an einem warmen Platz
15 Minuten gehen lassen.
Restlichen Zucker, rest-
liche Milch, Eier und Salz
in die Schissel geben. But-



ter in Flockchen darauf
verteilen. Von auBen nach
innen einen Teig kneten.

Orangeat, Zitronat, gehack-
te kandierte Kirschen und
gewaschene,  getrocknete
Rosinen in einer Schissel
mit einem ERBI6ffel Mehl
mischen. In den Teig kne-
ten. Kuchenform mit Mar-
garine einfetten. Teig rein-

fullen. Zugedeckt 20 Minu-
ten gehen lassen.

In den vorgeheizten Ofen
auf die unterste Schiene
stellen.

Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Nach 30 Minuten Backzeit
den Teig mit zerlassener

Butter bestreichen.
Rausnehmen, auskiihlen
lassen und erst nach 24
Stundenin 16 Stiicke schnei-
den.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 35 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 75 Minuten.

Kalorien pro Stick; Etwa
365.

Pannhas

Pannhas ist nicht nur in
Westfalen und im Bergi-
schen Land, sondern auch
am Niederrhein als Pannas
bekannt.

Es ist anzunehmen, daB
das Wort vom franzosi-
schen panache gleich bunt,
vielfarbig oder gestreift,

Panettone, der berihmte Hefekuchen aus Italien, wird mit Orangeat, Zitronat, kandierten Kirschen und Eosinen gebacken.
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Musterbeispiel fur die interessante Kiiche Siidamerikas: Die Papas Chorridas aus Kolumbien.

kommt. Im Sprachgebrauch
der deutschen Kiiche heilt
es so viel wie Gemischtes.
Pannhas wurde friher auf
Bauernhdfen am Schlacht-
tag nach dem Wursten zu-
bereitet und zwar so:

Die Wurstbrithe mit eini-
gen geplatzten Wirsten,
Salz, Pfeffer, Speckwdirfeln
und etwas Blut wird im
Kessel durchgekocht. Un-
ter Riuhren gibt man Buch-
weizenmehl dazu. Der Brei
mufl} so lange kochen, bis
er fest ist. Dann laRt man
Pannhas in Kastenformen
kalt werden. Und so kann
man ihn heute auch beim
Fleischer in Westfalen und
am Mederrhein kaufen.
Man schneidet ihn in Schei-
ben, brat diese in der
Pfanne und iRt Brot dazu.
Wir haben fiir Sie auch ein
Pannhas-Rezept ausfindig
gemacht, und zwar dieses;

250 g Rindfleisch,

300 g Schweinebauch,
250 g Zwiebeln,

4 Mdhren (240 g),
Salz, weiller Pfeffer,
1% 1Wasser,

% Teeloffel gemahlene
Nelken,
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% Teel6ffel Piment,

1 Prise Majoran,

250 g BuchWeizenmehl,
60 g Butter

oder Margarine.

Fleisch unter kaltem Was-
ser waschen. Zwiebeln sché-
len und in grobe Sticke
schneiden. Mdéhren putzen,
waschen und auch in grobe
Sticke schneiden.

Fleisch, Zwiebeln und Mo6h-
ren mit Salz und Pfeffer in
einem Topf mit Wasser
zum Kochen bringen. 50
Minuten sieden lassen.
Fleisch mit einem Schaum-
16ffel aus der Briihe neh-
men. Durch den Fleisch-
wolf (mittelfeine Scheibe)
drehen. Briihe durchsieben.
W ieder in den Topf geben.
Fleisch auch wieder rein-
geben. Mit Salz, Pfeffer,
Nelken, Piment und Majo-
ran wirzen, aufkochen und
das Buchweizenmehl unter
Rihren dazugeben. 15 Mi-
nuten unter Rihren ko-
chen. Das Buchweizenmehl
mufl gar, die Masse fest
sein und sich vom Topf 16-
sen. In eine mit Pergament-
papier ausgelegte Kasten-
form fillen. Abkuhlen las-

sen. Uber Nacht zugedeckt
im Kihlschrank aufbe-
wahren.

Fleischmasse aus der Form
heben. In 1% cm dicke
Scheiben schneiden.

Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen. Den
Pannhas darin auf beiden
Seiten in je 5 Minuten gold-
brauen braten. Anrichten
und servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiuhl-
zeit 85 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
840

Beilage: Bauernbrot. Als
Getrank: Bier.

PS: Pannhas hélt sich im
Kuhlschrank acht Tage.

Papas
Chorridas

Kartoffeln in Kéasesolle

1000 g Kartoffeln.
Fur die SoRe:
1 Zwiebel (40 g),

30 g Margarine,

3 ERIoffel Mehl,

12 1 Milch,

150 g geriebener
Emmentaler Kése,

4 ERIoffel saure Sahne

(60 9),
2 Tomaten (100 g).

Unser Rezept stammt aus
Kolumbien. Wie fast lber-
all in Stidamerika ist auch
hier in den Anden der
groRte Teil der Bevdlke-
rung nicht eben reich, aber
kinderreich. Darum wird
einfach, aber erfinderisch
gekocht. Die Kartoffeln in
KéasesoRe beweisen es.
Kartoffeln unter flieRendem
Wasser abbirsten. In einem
Topfmit Wasser bedeckt 30
Minuten kochen lassen. Ab-
gieBen, abschrecken, ab-
ziehen und zugedeckt warm
stellen. Wahrend die Kar-
toffeln kochen, die SoRe
zubereiten.

Dazu Zwiebel schélen, wir-
feln. Margarine in einem
Topf erhitzen. Zwiebel dar-
in in 5Minuten hellgelb bra-
ten. Mehl auf einmal rein-
geben und 1 Minute durch-
schwitzen.  Milch unter
Rihren zugieffen und 5 Mi-
nuten kochen lassen. Kase
und Sahne reinrithren. Kase
beischwacher Hitze schmel-
zen lassen. Dabei hin und
wieder umrihren.

Tomaten hduten, Stengel-
ansatze und Kerne ent-
fernen. Tomaten wirfeln.
In die SolRe geben. Noch 2
Minuten erhitzen. Die
heile SoRe iber die Kar-
toffeln gieBen und servie-
ren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
5N

Wann reichen? Als Beilage
zu Braten oder Kurzgebra-
tenem.



Die bis zu sechs Kilo schweren exotischen Papayas schmecken wie Himbeeren mit Waldmeister.

Obwohl man die Papayas
Baummelonen nennt, geho-
ren sie zu den Peigenge-
wéachsen. Mit Melonen ha-
ben die bis zu 6 Kilo schwe-
ren Friichte nur die Form
und GroBRe gemeinsam. Im
Geschmack erinnern sie an
Himbeeren mit Waldmei-
ster. Die grunschaligen
Frichte, die an 3 bis 8
Meter hohen Baumen wach-
sen, haben blakgelbes bis
lachsrotes  Fleisch  und
schwarze Kerne. Papayas
haben einen sehr hohen
Gehalt an Vitamin Aund C
und werden darum gern
als Frischobst verzehrt.
Aber wie vielseitig man
Papayas zubereiten kann,
steht in den nachfolgenden
Beispielen und in unseren
Rezepten.

1. Eine Papaya von etwa
500 g schélen, halbieren.
Kerne entfernen. Frucht-
fleisch in Scheiben schnei-

den. In eiae Schiissel geben.
Mit Zucker bestreuen und
mit dem Saft einer Zitrone
betraufeln. Einen Frisoh-
rahmkase vierteln, auf vier
Dessertteller verteilen und
die gekihlten Papayaschei-
ben darauf anrichten.

2. Eine etwa 500 g schwere
Papaya schélen, halbieren
und entkernen. Frucht-
fleisch wirfehi. In eine
Schissel geben. Mit Zitro-
nensaft betraufeln und zuk-
kern. Zugedeckt 30 Minu-
ten durchziehen lassen. Auf
Desserttellern servieren.

3. Zwei Kkleine Papayas
schéalen, halbieren und ent-
kernen. Fruchtfleisch klein-
schneiden. In der Kiichen-
maschine oder mit Elektro-
quirl pirieren. Fruchtmark
von 2 Passionsfriichten mit
% Packchen VaniMnzucker
und einem Hauch geriebe-
ner Muskatnuf3 reinriithren.
15 Minuten kahl stellen.
% 1 Sahne in einer Schus-
sel steif schlagen. Unter
die Fruchtmasse mischen.

In Glasschalen servieren.
4. Fur Papaya-Eis zwei
Meine Papayas schdlen, hal-
bieren, Kerne rausldsen.
Fruchtfleisch kleinschnei-
den. Pilrieren. Mit 5 ER-
16ffel Zucker siBen. % 1
Sahne in einer Schissel
steif schlagen. Mit dem
Fruchtplree mischen. In
die Eisschale fillen. 60 Mi-
nuten im Gefrierfach er-
starren lassen,

5. Auch als Gemise laRt
sich Papaya zubereiten:
750 g Papaya schélen, hal-
bieren, Kerne auslésen und
das Fruchtfleisch wirfeln.
% 1leicht gesalzenes Was-
ser in einem Topf aufko-
chen. Fruchtfleisch darin
15 Minuten zugedeckt leise
kochen. Auf einem Sieb
abtropfen lassen. In eine
vorgewdrmte Schissel ge-
hen. Entweder mit zer-
lassener Butter oder mit
einer hellen SoRe servieren.
Man kann zusatzHch mit
weillem Pfeffer und Muskat
wirzen.

Papaya
gebacken

4 grofRe mittelreife
Papayas (1000 g),
Salz, weiller Pfeffer,

1 Zwiebel (30 g),

1 Apfel (60 g),

4 ERI6ffel Ol (40 g),
100 g Langkornreis,

% Teeloffel Curry,

1 Messerspitze
gemahlener Koriander,
3 Tassen heilles Wasser,
250 g gekochtes
Hahnchenfleisch,

2 Ingwerpflaumen in
Sirup aus dem Glas,
25 g Korinthen,

25 g Kokosraspeln.

Papayas waschen, trocknen
und an einem Ende einen
Deckel abschneiden. Ent-
kernen. Innen salzen und
pfeffern. Zwiebel und Apfel
schdlen. Apfel entkernen
und beides grob hacken. Ol
in einem Topf erhitzen.
Z"viebel und Apfel darin
2 Minuten diinsten. Gewa-
schenen, abgetropften Reis,
Curry und Koriander zu-
figen. Umrihren und mit
2 Tassen heilem Wasser
auffullen. 15 Minuten bei
schwacher Hitze kochen.
H&hnchenfleisch  wdrfeln.
Ingwerpflaumen fein hak-
ken. Mit den gewaschenen
Korinthen und den Kokos-
raspeln, Salz und Pfeffer in
einer Schissel mischen.
Papayas zur Halfte mitdem
Curryreis fullen. Mitte mit
Fleisch fullen und mit dem
resthchen Reis abschlie
RBen. Deckel drauflegen. Pa
payas in einen hohen Top
stellen. Mit Alufolie ab
decken, keinen Decke
drauflegen. Restliches Was
ser angiefen und in den
vorgeheizten Ofen auf die
untere Schiene stellen.
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Backzeit: 100 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder Ys
groRe Flamme.
Rausnehmen und
ren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 125 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
i60

Beilage: Currysofie.

servie-

Papaya
gefullt

2 reife Papayas von

je 450 g,

1 Orange (150 g),

1 Banane (160 g),

6 Marasohinokirschen aus
dem Glas (15 g),

1 ERI6ffel Pistazien (10 g),
3 Blatt weille Gelatine,
knapp % 1WeiBwein,
Saft einer Zitrone,

1 Packchen Vanillinzucker,
50 g Zucker,

2 Glas (je 2 cl)
Orangenukor oder
Curayao.

Papayaswaschenundtrock-
nen. Langshalbieren. Kerne
entfernen. Orangen schélen
(auch die weiBe Haut mul}
weg). In Filets teilen. Bana-
ne schélen. In % cm dicke
Scheiben schneiden und so-
fort unter die Orangen mi-
schen, damit sich die Ba-
nanenscheiben nicht ver-
farben. Abgetropfte Kir-
schen grob hacken. Pista-
zien mit heilem Wasser

UbergieBen, hé&uten wund
auch grob hacken. Beides
zu den Orangen geben.

Locker mischen.

Gelatine 5 Minuten in kal-
tem Wasser einweichen. 4
ERI6ffel WeiBwein in einem
Topf erhitzen. Die ausge-
driickte Gelatine darin auf-
I6sen. RestUchen Weil3-
wein, Zitronensaft, Vanil-
linzucker,  Zucker und
Orangenlikoér oder CuraQao
unter die Friichte mischen.
Gelatine unterriithren und
kalt stellen. Wenn die Mas-
se zu stocken beginnt, in
die Papayahélften fullen.
Mindestens 120 Minuten
zugedeckt in den Kiuhl-
schrank stellen. Papaya-

Fir Liebhaber der exotischen Kiiche:

hélften auf klein geschla-
genem Eis oder auf Eis-
wrfeln servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
22K

Wann reichen? Als Dessert
mit Waffelréllchen und
Grenadine-Sirup oder als
Erfrischung zwischendurch.

Ein aullerordentlich leichtes, erfrischendes und vitaminreiches Dessert: Gefilllte Papaya.
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Papaya gratiniert.

Papaya
gratiniert

1 Papaya (750 g),
Margarine zum Einfetten,
Salz.

Fir den GuRB:

80 g Butter, 2 Eigelb,
100 g Sahne,

Salz, weilRer Pfeffer,
geriebene MuskatnuR3,

1" Teeloffel Zitronensaft,
60 g geriebener
Emmentaler Kéase.

Papaya waschen, trocknen,
schalen, halbieren, entker-
nen und in Wirfel schnei-
den.

Eine feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Papa-
yawdrfel reinfillen. Salzen.
Butter in einem Topf zer-
lassen. Abktihlen lassen. Ei-
gelb mit Sahne in einem
Becher verquirlen. Mit But-
ter mischen. Mit Salz, Pfef-
fer, Muskat und Zitronen-
saft wiirzen. Uber die Pa-
payawurfel gieBen. Kadse
driberstreuen und in den
vorgeheizten Ofen auf die
untere Schiene stellen.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Rausnehmen. In der Form
servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
385.

Beilage: Neue Kartoffeln,
in Butter geschwenkt und
mit Petersilie bestreut.



Ein ungewdhnlicher Long-
drink, mit zerstoRenem Kan-
i: Pafaya mitOin.

Papaya
mit GIn
Fiur 1 Person

75 g Papayafruchtfleisoh,
Ingwerpulver,

1 Glas (2 cl) Gin,

1 Teel6ffel Zitronensaft,
Mineralwasser zum
Auffillen,

12 Teeloffel
brauner Kandiszucker.

Papayafleisch wdrfeln. In
ein Stielglas geben. Mit ei-

ner Prise Ingwer bestduben.
Gin und Zitronensaft dri-
bergiefen. Mit Mineralwas-
ser auffillen. Mit zerkleiner-
tem Kandiszucker (in ein
Tuch geben und mit dem
Hammer kleinschlagen)
bestreut servieren.

Papaya
mit Schinken

1 Papaya (500 g),

8 Scheiben Schinken (160g),
frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

% Bund Petersilie.

Papaya waschen und sché-
len. In vier Teile schneiden
und entkernen. Frucht-
fleisch in 112 cm dicke
Streifen schneiden. In 8
Portionen teilen. Jede Por-
tion Papaya in eine Schin-
kenscheibe rollen. Schinken
mit Pfeffer bestreuen. Auf
einem Holzbrett anrichten.
Mit abgespilten, trocken-
getupften Petersiliestraul3-
chen garnieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
180.

Papaya-Mix

Wann reichen? Als Vor-
speise oder als exotische
Bereicherung eines Kalten
Bifetts. Dazu Toast.

MitPapaya-MixzaubernSie Sudsee-Stimmung beijeder Party.

Kraftig gewirzt schmeckt Papaya mit Schinken besonders gut.

Papaya-Mix

Pir 1 Person

3 Eiswiirfel,

100 g Papayafruchtfleisch,
4 Spritzer Angostura,

1 Glas (2 cl) Rum,

1 Glas (2 cl) Curagao,

1 Teeloffel Puderzucker,
Mineralwasser zum
Auffillen,

2 Maraschinokirschen,
% Zitronenscheibe,

% Orangenscheibe.

Ein Longdrink-Glas mit
den Eiswdurfeln fillen, Pa-
payafleisch wirfeln und ins
Glas geben. Angostura
draufspritzen. Rum und
Cura9ao dribergiefen und
mit Puderzucker bestdu-
ben. Mit Mineralwasser auf-
fullen. Maraschinokirschen
ins Glas geben. Zitronen-
und Orangenscheibe an den
Rand stecken.

PS: Papayafruchtfleisch
kann man auch in Dosen
kaufen. Der Saft mit Sekt
aufgeflllt ergibt einen er-
frischenden Longdrink.
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Wer Paprika sagt, denkt an
Ungarn. Dabei hatten Pa-
prikaund Ungarn urspriing-
lich nichts miteinander zu
tun. Der scharfe Gewlrz-
paprika hat seine Heimat
wahrscheinUch in Indien.
Andere Arten des Paprika
wurden von Columbus und
seinen Begleitern in Mittel-
und Sidamerika entdeckt.
Aber im Grund war der
Paprika in allen tropischen
Léandern bekannt.

Die Tirken, in deren Ki-
che der scharfe Paprika seit
langem zu Hause war,

Wo Paprika waéchst gibt es,
viel Sonne aber wenig Was-
ser. Die Stauden missen
kinstlich bewassert werden.

brachten ihn dann auf ih-
ren Kriegsziigen nach Un-
garn.

Der Gemiusepaprika wan-
derte mit Héandlern, Bau-
ern, Gartnern, Maodnchen
Uiber Spanien in die unga-
rische Tiefebene. Und dort
fanden beide Sorten ihre
neue Heimat.

Paprika, lateinisch capsi-
cum, ist also ein Sammel-
begriff fur eine ganze Reihe
verschiedenartiger, 40 bis
60 cm hoher Stauden der
gleichen  Pflanzen- und
Nachtschattengewdchse.
Zuerst zum Gewdirz-Papri-
ka. Er wird durch Trocknen
und Mahlen aus spitzen ro-
ten Schoten gewonnen. (Ge-
misepaprika eignet sich
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nicht dazu.) Zwei Sorten
werden unterschieden:
Schérfehaltige und schéarfe-
freie. Daraus werden funf
verschiedene Gewdiirzsorten
hergestellt. Und zwar: Der
sehr milde, aromatische,
sehr rote Delikatess-Papri-
ka. Er entsteht aus dem
Fruchtfleisch.

Dann der EdelsiiB-Paprika
aus dem Fruchtfleisch und
einer geringen Zugabe von
scharfem Samen. Dadurch
wird er dunkler und etwas
scharf. Fir den HalbsiR-
Paprika werden noch mehr

Samen und Adern mitge-
mahlen. Er ist noch schér-
fer. Sein Aroma ist nicht
mehr so stark. Dann folgt
der schon ziemlich scharfe
Rosen-Paprika, in dem der
gemahlene  Fruchtfleisch-
Anteil noch weiter zuriick-
geht. Paprika edelsiiR und
Paprika rosenscharf sind
die in unserer Kiiche ge-
gebrduchlichsten. Scharfer
Paprika ist etwas fur Leu-
te, die beim Essen gern
etwas Feuer schlucken.

Sie schaden sich (brigens
nicht damit. Der ungari-

sche Professor Szent-Gyor-
gyi bekam 1937 den Nobel-
preis, weil er entdeckt hat-
te, dal Paprika so eine Art
Vitaminbombe ist. Paprika
hat einen enorm hohen Ge-
halt an Vitamin C. Nur
geht es beim Gewlrz nach
einjahriger Lagerung lang-
sam verloren.

Langer hdlt sich das Vit-
amin P, das die Gefal-
durchblutung fordert. Da-
zu kommen Alkaloide, die
anregend wirken wie Cof-
fein. AuBer aus Ungarn,
kommt Gewdlrz-Paprika

Griuner Paprika ist fast das ganze Jahr auf dem Markt. Roter und gelber nur in der Saison.



noch aus Spanien, Bulga-
rien und der Tschechoslo-
wakei.

Dann sollten Sie noch wis-
sen, dall Paprika, je nach
Scharfe, ein ER- oder Tee-
lI6fFelgewirz ist. Paprika
odelsif kann man eRI6f-
felweise verwenden, Pa-
prika rosenscharf hdéch-
stens teel6ffelweise. Also
gleich gréRere Mengen kau-
fen! Dann ist es billiger.
Aber bitte, immer in dunk-
len Glésern und trocken
auibewahren.
EdelstiB-Paprika wird beim
Kochen wie Mehl behan-
delt. Er dickt genauso.
Und; Das Fett, in dem Pa-
prika sich auflést, muf
heiB sein, darf aber nicht
sieden. Sonst wird Paprika
bitter. Mit scharfem Pa-
prika wird nachgewdirzt.
Eine kleinfrichtige, beson-
ders scharfe Abart des
Gewdlrzpaprikas sind die
Chilischoten. '(Gemahlen:
Cayennepfeffer.) Sie wer-
den in Afrika, Stidamerika
und Ostindien angebaut.
Der Gemise-Paprika ist
groRer als der Gelvirz-Pa-
prika, oben und unten
stunapf und leicht vierkan-
tig. Die Schoten sind grin,
gelb oder rot. Wobei Rot
bei bestimmten Sorten die
Reifefarbe ist. Fir die
Kiche missen die"inneren
Rippen und die Samen
sorgfaltig entfernt werden.
Gemise-Paprika \vird von
August bis Oktober in Ita-
hen und dem gesamten
stidosteuropdischen Raum
von Ungarn bis zur Tirkei
geerntet. In den Winter-
monaten Uefern Athiopien,
Kenia, Agypten, Israel und
Kaufornien.

Eine weitere Sorte, die
hauptséchlich zu Paprika-
mark verarbeitet wird, ist
der Tomatenpaprika. Er
wéchst griin heran und reift
dann sofort zu leuchtendem
Rot. Weitere duBRere Kenn-
zeichen: Stark geripptes
Oberteil, sehr platte Form.
Der Geschmack ist etwas
schérfer als beim Gemiuse-
Paprika, aber leicht suflich.

Paprika-
Bohnen-Suppe

250 g weille Bohnen,

1% 1Wasser,

500 g durchwachsener
Speck, Salz, weiBer Pfeffer,
1 getrocknete Chihschote,
je 2 rote und grine
Paprikaschoten (600 g),

1 Zwiebel (60 g),

4 grofRe Tomaten (280 g),
4 Teeloffel Paprika edelsul.

Weille Bohnen lber Nacht
in einer Schiussel mit Was-
ser einweichen. Am ande-
ren Tag in einem grofRen
Topf mit dem Einweich-
Wasser und den abgespulten
durchwachsenen Speck auf-
kochen. Salzen, pfeffern,
Chilischote zugeben. Bei
mittlerer Hitze zugedeckt
60 Minuten kochen lassen.
Paprikaschoten halbieren,
putzen, waschen und in %
cm breite Streifen schnei-
den. Zwiebel schdlen. In
dinne Ringe schneiden.
Chilischote aus der Suppe
nehmen.  Paprikaschoten
und Zwiebelringe 20 Minu-
ten mitkochen lassen.
Tomaten hauten, vierteln
und die Stengelansétze
rausschneiden. Tomaten in
den Topf geben. 5 Minu-
ten bei mittlerer Hitze zie-
hen lassen. Sie sollen nicht
zerfallen.

Durchwachsenen Speck aus
der Suppe nehmen. Wir-
feln oder in Streifen schnei-
den. In die Suppe geben.
Mit Paprika wiirzen. Noch
mal 2 Minuten erhitzen. In
einer vorgewdrmten Ter-
rine servieren.
Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
16m . '
Beilage: Land-
brot.

Frisches

Paprika-
Butter

60 g Butter,

1 kleine rote
Paprikaschote aus dem
Glas (50 g),

Salz,

1 Prise Zucker,

1 Teeltffel Paprika
edelslR,

1 Prise Paprika
rosenscharf.

Paprika-Butter kann man
genau wie Krduterbutter
verwenden. Zum Beispiel
in Scheiben geschnitten auf
kurzgebratenem Fleisch
wie Koteletts, Steaks und
Schnitzel. Paprika-Butter
eignet sich aber auch sehr
gut als Brotaufstrich, zum
Beispiel auf Toast.

Butter in einer Schissel
mit dem Holzloffel schau-
mig rithren. Paprikaschote
auf einem Sieb abtropfen
lassen und fein hacken.
Mit Salz, Zucker, Paprika
edelsulf und rosenscharf in
die Butter rihren. Butter
zu einer Rolle formen. In
mit kaltem Wasser ange-
feuchtetes Pergamentpa-
pier einrollen. Im Kihl-
schrank fest werden lassen.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiuhl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
im;

Paprika-
Fleisch

Bild Seiten 192/193

750 g Schweinefleisch
aus der Schulter,

375 g Zwiebeln,

375 g griine
Paprikaschoten,

Paprika-Fleisch

50 g Schweineschmalz,
1 Dose Tomatenmark
(70 g),

% 1heille Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

1 gehaufter ERI6ffel
Paprika edelsiR,

1 Prise Paprika
rosenscharf, Salz,

Vo 1Sahne.

Schweinefleisch abspilen,
trocknen und in grobe Wiir-
fel, Zwiebeln schalen und
in Ringe schneiden, Papri-

kaschoten halbieren, wa-
schen, abtropfen lassen,
entkernen, in Streifen
schneiden.

Schweineschmalz in einem
Topf erhitzen und die

TIP

Paprika-Fleisch
laikt sich

auch mit
Rindfleisch aus
Schulter oder
Keule zubereiten.

Fleischwurfel darin 5 Minu-
ten rundherum anbraten.
Zwiebelringe zugeben. In
weiteren 5 Minuten rosten.
Dann kommen die Papri-
kastreifen rein. Tomaten-
mark mit Fleischbriihe ver-
rihren und dazugielen.
Mit Paprika und Salz wir-
zen. 60 Minuten bei kleiner
Hitze schmoren. In eine
vorgewdrmte Schissel ge-
ben. Sahne unterrihren
und servieren.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
tM | ]

Beilage; Kdrnig gekochter
Reis. Als Getrdnk paBt
Bier oder Rotwein.
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Paprika-Fleisch.

Mitviel Zwiebeln, mit Gemuse- und Gewirzpaprikawird diese gulasch
ahnliche Spezialitatzubereitet Kochen Sie es doch mal als Party-Essen.
Nichtnur die Autofahrer unter Ihren Gasten werden

es zu schatzen wissen. Rezept Seite 191. 7m
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Ein herzhafter, kalorienarmer ImbifR: Paprika-Fleisch-Salat.

Paprika-
Fleisch-Salat

250 g Kalbfleisch,

Y2 1Wasser, Salz,

2 rote Paprikaschoten
(250 g),

4 Tomaten (250 g),

2 Zwiebeln (100 g).
Fir die Marinade:

3 ERlaffel Ol (30 g),
Saft von 1% Zitronen
(3 ERIoffel),

Salz, gemahlener schwarzer
Pfeffer.

AuBerdem:

2 Grapefruits (400 g),
% Kastchen Kresse.

Kalbfleisch unter kaltem
Wasser abspilen. Wasser
in einem Topf aufkochen.
Salzen. Fleisch reingeben.
Zugedeckt bei mittlerer
Hitze in 50 Minuten gar
kochen. Auskiihlen lassen.
Paprikaschoten halbieren,
putzen, waschen und in
schmale Streifen schneiden.
Tomaten hauten, halbie-
ren, entkernen und die
Stengelansétze rausschnei-
den. Fruchtfleisch in feine
Streifen schneiden. Zwie-
beln schdlen und in Ringe
schneiden. Kalbfleisch in
feine Streifen schneiden.

Ol in eine Schiissel geben.
Zitronensaft reinrihren.
Mit Salz und schwarzem
Pfeffer abschmecken. Das
Fleisch und Gemise in die
Marinade geben.
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Grapefruits halbieren. Mit
einem scharfkantigen LOf-
fel so aushdhlen, dall rund-
um eine Schicht Frucht-
fleisch  (brigbleibt.  Die
Mulden mit dem Paprika-
Fleisch-Salat fillen und 60
Minuten ziehen lassen. Mit
abgespulter, trockengetupf-
ter Kresse garnieren.
Vorbereitung: Ohne Aus-
kihlzeit 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
WL5.

PS: Die (ubriggebhebene
Kalbfleischbriihe ist eine
ausgezeichnete Grundlage
flr eine Gemiusesuppe.

Paprika-
gemuse
romische Art

500 g Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe,
Salz, 500 g griine
Paprikaschoten,
350 g Tomaten,
60 g Butter oder Margarine,
1 ERI6ffel frische oder
1 Teeldffel getrocknete
Basihkumblatter,
Salz, schwarzer Pfeffer.
AuBerdem:

Bund Petersilie.

Zwiebeln schdlen und fein
wirfeln. Knoblauchzehe
auch schdlen. Mit Salz zer-
driicken.

Paprikaschoten vierteln,
putzen, waschen, trocken-
tupfen und in % cm dicke
Streifen schneiden. Toma-
ten mit kochendem Was-
ser Ubergiefen. Hauten,
Tomaten vierteln. Stengel-
ansatze rausschneiden.
Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Zwie-
beln und Knoblauchzehe
darin in 3 Minuten hellgelb
rosten.

Paprikastreifen  zugeben.
Bei mittlerer Hitze 10 Mi-
nuten zugedeckt dinsten.
Tomaten mit dem abge-
brausten, trockengetupften
und feingehackten oderdem
getrockneten Basilikum,
Salz und Pfeffer zugeben.
Noch mal 5 Minuten zuge-
deckt diinsten.

Petersihe unter kaltem
Wasser abbrausen, trok-
kentupfen und fein hacken.
Paprikagemiise in eine vor-
gewédrmte Schussel geben.
Mit Petersilie bestreut ser-
vieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2m ;

Beilagen: Hackbraten, Reis
oder Salzkartoffeln.

Paprikagericht
ungarisch
Siehe Borjupdrkdlt.

Paprika-
gulasch
jugoslawisch

500 g mageres Rindfleisch,
6 ERloffel Ol (60 g).

250 g Zwiebeln,

Salz,

1 EfSl6ffel Paprika edelsiB,
1 Prise Paprika
rosenscharf,

Y2 1warmes Wasser,

375 g Tomaten,

375 g grine oder gelbe
Paprikaschoten.

Rindfleisch unter kaltem
Wasser abspilen, mitHaus-
haltspapier abtrocknen und
in gleichmaRige, 2 bis 3 cm
groBe Wiirfel schneiden.

Ol in einem breiten Topf
erhitzen, Fleisch reingeben
und von allen Seiten unter
Ruhren 5 Minuten scharf
anbraten.

Hitze reduzieren, die ge-
schalten, kleingehackten
Zwiebeln dazugeben und in
5 Minuten glasig werden
lassen. Salz und Paprika-
pulver driberstreuen. Alles
schnell umriihren und den
Topf vom Herd nehmen.
Das Paprikapulver entfal-
tet zwar sein volles Aro-
ma erst im heiBen Fett,
brennt aber im Nu an und
schmeckt dann bitter. War-



mes Wasser angieBen und
den Topf -wieder auf den
Herd stellen. Fleisch zu-
gedeckt bei mittlerer Hitze
65 Minuten schmoren.
Inzwischen Tomaten mit
heilem Wasser ubergieRen,
hauten und vierteln. Sten-
gelansétze rausschneiden.
Paprikaschoten halbieren,
putzen, waschen und in
fingerbreite Streifen schnei-
den. Nach 50 Minuten Gar-
zeit Tomaten und Paprika
zum Fleisch geben wund
15 Minuten zusammen wei-
terschmoren.

In einer vorgewdrmten
Schussel servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung; 80 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
630.

Paprika-
Hendl
vom Spief

2 tiefgekuhlte H&ahnchen
(Je 600 g),

4 ERI6ffel Zitronensaft,
Salz,

Paprika rosenscharf,

1 Bund PetersiUe,

50 g Butter,

ilg Lhelles

Bier zum Bestreichen,
Paprika edelsiRB.

Zum Garnieren:

1 Zitrone,

Y2 Bund Petersilie.

Hahnchen werden in der
Osterreichischen Kiche

meist Hendl genannt.
Hahnchen nach Vorschrift
auftauen lassen. Beutel mit
den Innereien rausnehmen.
Héahnchen innen und auBen
unter kaltem Wasserabspi-
len. Mit Haushaltspapier
trockentupfen.

Innen und auflen mit Zi-
tronensaft betraufeln und
mit Salz und Paprika ein-
reiben. Petersihe kalt ab-
brausen.  Trockentupfen.
Mit der Butter in die
Hahnchen stecken. Die
Hahnchen hintereinander
auf einen Drehspiell stek-
ken. Mit Halteklammern
befestigen.

DrehspieB unter den vorge-
heizten Grill hdngen. Fett-
pfanne drunterschieben.
Grillzeit im Elektroherd

Paprika-Hendl

45 Minuten und im Gas-
herd 60 Minuten.
Hahnchen wahrend der
Grillzeit hin und wieder
mit Bier bestreichen. Nach
dem Grillen mit Paprika
edelsiR bestauben. 3 Minu-
ten auskihlen lassen und
vom Drehspief nehmen.
Halbieren. Auf einer vorge-
warmten Platte anrichten.
Zitrone mit lauwarmem
Wasser waschen. Abtrock-
nen und in dinne Scheiben
schneiden, die bis zur Mitte
eingeschnitten werden. Pe-
tersilie abbrausen, trocken-
tupfen und dann zu Strauf3-
chen zerpflicken.
Paprika-Hendl mit Zitro-
nen schleifen und Petersi-
lienstrduBchen garniert ser-
vieren.
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Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
isK
Beilagen:Endiviensalatmit
Tomatenscheiben garniert
und Stangenweilbrot oder
Kartoffelsalat.

Paprika-
Herz-Ragout

750 g Rinderherz,
100 g durchwachsener
Speck,
4 ERI6ffel Ol (40 g),
Salz,
schwarzer Pfeifer,
1 Teel6ffel Paprika
rosenscharf,
% 1heilRe Fleischbrihe
aus Wirfeln,

lherber Rotwein,

2 ERloffel Mehl (20 g),
Vh 1 Sahne.

Rinderherz von Sehnenund
Rohren befreien, unter kal-
tem Wasser abspllen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Herz in 3 cm grofRe

Wiirfel schneiden. Speck
klein wiirfeln. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Speck-

wirfel und Herz reingeben.
Bei starker Hitze rund-
herum 10 Minuten braten.
Mit Salz, Pfeffer und Pa-
prika scharf wirzen. Rasch
umrihren und den Topf
vom Herd nehmen. HeiBe
Fleischbruhe angief3en.
Topf meder auf den Herd
stellen und das Gericht bei
schwacher Hitze 60 Minu-

ten zugedeckt schmoren
lassen.
Dann Rotwein zugielRen

und noch 30 Minuten wei-
terkdcheln lassen.

Inzwischen Mehl mit Sahne
in einer Schissel glattrih-
ren. 5 Minuten vor Ende
der Garzeit unter Bilhren
in das kochende Gericht
geben.

In einer vorgewérmten
Schissel servieren.
Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
625"

Beilagen: Rotkohl und rohe
KartoffelkloRe.

Paprika-Huhn

Paprikas Gsirke

2 bratfertige Hahnchen
von je 800 g,
200 g Zwiebeln,

Paprikas Csirke heil3t das Paprika-Huhn richtig und weist sich damit als ein echter Ungar aus.
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60 g Schweineschmalz,
2 Teeloffel Paprika
edelslR,

lheiRes Wasser,
Salz,
3 rote Paprikaschoten
(320 g).
2 Tomaten (80 g),
1 Teeloffel Mehl (5 g),
W« 1saure Sahne.

Das Paprika-Huhn ist ein
Direktimport aus Ungarns
Kiche. Nicht nur sein Ori-
ginalname Paprikas Csirke
sagt’s, die Zutaten bewei-
sen es auch. Ubrigens wird
in der ungarischen Kiche
vorzugsweise Schweine-
schmalz verwendet.

Beutel mit den Innereien
aus den Hahnchen neh-
men. Hahnchen innen und
aullen unter kaltem Wasser
abspilen und mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Mit einer Geflugelschere in
8 Portionsstiicke schnei-
den. Zwiebeln schalen und
in feine Wirfel schneiden.

Schweineschmalz in einem
groBen Topf erhitzen. Die
Héahnchenstlcke reingeben.
Rundherum 10 Minuten
anbraten. Zwiebeln dazu-
geben und 5 Minuten mit-

braten. Paprika driber-
streuen und verrihren.
Wasser angieflen. Salzen.

10 Minuten zugedeckt ko-
cheln lassen.

In der Zwischenzeit Papri-
kaschoten vierteln, put-
zen, waschen und in % cm
groBe Waurfel schneiden.
Tomaten héauten, vierteln
und die Stengelanséatze
rausschneiden.
Paprikastreifen und Toma-
ten zum Geflligel geben.
Bei kleiner Hitze zugedeckt
15 Minuten schmoren.
Mehl mit wenig Wasser in
einer Tasse verquirlen. In
den Bratfond rihren. 5
Minuten kochen lassen.
Topf vom Herd nehmen.
Saure Sahne in die SoRe
rihren. Paprika-Huhn in
einer vorgewadrmten Schis-
sel servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
670

Beilagen: Kopf- oder To-
matensalat und Bandnu-
deln oder Nockerin.
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Paprika-
Imbil3

100 g Schinkenspeok,
je 3 gelbe und griine
Paprikaschoten (900 g),
4 Tomaten (240 g),
Salz,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

4 Eier,

% Bund Petersilie.

Schinkenspeck in Streifen
schneiden. Paprikaschoten
vierteln, putzen, waschen,
trockentupfen und in %
cm breite Streifen schnei-
den.

Tomaten mit kochendem
Wasser (bergiefen, hdu-
ten, Stengelansdtze raus-
schneiden. Die Tomaten in
Scheiben schneiden.
Schinkenspeckstreifen  in
eine heile Pfanne legen und
in 2 Minuten glasig braten.
Paprikastreifen und Toma-
tenscheiben dartber ver-
teilen. Mit Salz bestreuen.
Pfeffer driilbermahlen. Pfan-
ne Zudecken. 15 Minuten

.m0 Aa <g55 |, a-

bei mittlerer Hitze kécheln
lassen.

Eier mit Salz in einem Be-
cher verquirlen. Uber das
Gemuse giefen. In 3 Minu-
ten stocken lassen.
Vorsichtig auf eine vorge-
wérmte Platte gleiten las-
sen. Mit gewaschener, trok-
kengetupfter und gehackter
Petersilie bestreut servie-
ren.

Vorbereitung; 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Mit Bau-
ernbrot als Abendessen.

TIP

Paprika-Imbif
ergibt ein
Mittagessen, wenn
Sie zusétzlich
gewdrfelte
Pellkartoijeln
reingehen.

Paprika-
Karpfen
Wiener Art

1 kuchenfertiger Karpfen
von 1000 g, Salz,

250 g Zwiebeln,

2 rote Paprikaschoten
(360 9),

80 g Butter oder Margarine,
1 Teeloffel Paprika edelsif,
14 1heiBe Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

% 1Weillwein,

1 Teeloffel Tomatenmark
(10 g),

1 ERl6ffel Mehl (10 g),

% 1Sahne.

Wie stark ungarische Ein-
flusse die Wiener Kiiche ge-
pragt haben, zeigt sich bei
diesem Karpfenrezept.

Karpfen innen und auflen
unter flieBendem Wasser
abspilen, mit Haushalts-
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papier trockentupfen und
mit Salz einreiben.

Zwiebeln schdlen und fein
wrfeln. Paprikaschoten
vierteln, putzen, waschen,
trockentupfen und in %
cm breite und 3 cm lange
Streifen schneiden.

Butter oder Margarine in
einem groBen Topf erhit-
zen. Zwiebeln darin in 3 Mi-
nuten glasig braten. Pa-
prikastreifen zugeben. Pa-
prika edelsu driberstreu-
en. Mit heiBer Fleischbriihe
auffiUen. Einmal aufko-
chen lassen. Karpfen rein-
geben. Bei schwacher Hitze
in 25 Minuten gar ziehen
lassen. Nach 15 Minuten
vorsichtig wenden. Karpfen
mit der Schaumkelle raus-
nehmen und auf einer vor-

gewdrmten Platte warm
stellen.
Weilwein mit Tomaten-

mark in einem Becher ver-
quirlen und in den Sud gie-
Ben. Im offenen Topf 10 Mi-
nuten einkochen lassen.
Mehl mit wenig Wasser in
einer Tasse verquirlen. In
die SoRe rihren. 5 Mi-
nuten kochen lassen. Sahne
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Ideal: Paprika-Ké&sestangen.

reinrihren. Vom Herd neh-
men.

Einen Teil der SoRe uber
den Karpfen gieBen. Rest-
hche SoRe extra reichen.
Vorbereitung: 10 Miauten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
540 “
Beilagen: Feldsalat und
Petersilienkartoffeln.

Paprika-
Kartoffeln

Paprikas krumpH

1000 g KartofFehi,

150 g Zwiebeln,

80 g Schweineschmalz,

1 ERI6ffel Paprika edelsuRB,
1 Teeloffel

Paprika rosenscharf,

% 1heille Fleischbrihe
aus Wirfeln, Salz,

1 Prise Knoblauchpulver,
% Teeloffel gemahlener
Kimmel.

Paprika-Kartofifehi sind ein
Stammgericht der ungari-
schen Kiche. Meistens wer-
den sie als Eintopf mit
Wursteinlage gegessen. Sie
sind aber auch eine gute
Beilage zu kurzgebratenem
Schweinefleisch. Man berei-
tet sieso zu:
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Paprika-Ké&se-Happen mit Schmelzkdse und gehackten Mandeln werden mit Paprika gewdrzt.

TIP

Kartoffelwasser
enthalt wertvolle
Vitamine und
Néahrstoffe.
Wenn Sie bei
den Paprika-
Kartoffeln
zusatzlich noch
Kalorien sparen
wollen, ersetzen
Sie die Halfte der
Fleischbrihe
durch Kartoffel-
wasser.

Auch heute kann man in der
berihmten ungarischen PuR3-
ta noch Hirten treffen, die
mit ihren Pferden ein rich-
tiges Nomadenleben fuhren.

Kartoffeln schélen und wa-
schen. In dicke Scheiben
schneiden oder vierteln.
Zwiebeln schélen und fein
hacken. Schweineschmalz
in einem Topf erhitzen und
die Zwiebeln darin glasig
werden lassen. Paprikapul-
ver druberstreuen. Umrih-
ren. Topf vom Herd neh-
men und etwas Fleisch-
brihe angieBen, damit der
sehr empfindUche Paprika
nicht anbrennt. Topf wie-
der auf den Herd stellen.
Kartoffeln reingeben. Mit
Salz, Knoblauchpulver und
Kimmel wiirzen. Restliche
Fleischbriihe angielen. Zu-
gedeckt bei mittlerer Hitze
in 20 Minuten garen. Sofort
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
395. A

PS:Wenn Sie die Paprika-
Kartoffeln als Eintopf rei-
chen woUen, geben Sie 10
Minuten vor dem Servieren
Debrecziner Wtirst oder
Frankfurter W lrstchen
rein. Saure Gurken, Papri-
ka- oder Kopfsalat passen
gut dazu.

In manchen Gregenden Un-
garns gibt man 15 Minuten
vor Ende der Garzeit ein
bis zwei in Streifen ge-
schrnttene Paprikaschoten
und in Scheiben geschnitte-
ne Tomaten hinzu. Oder
man garniert das fertige
Gericht mit einer in dinne
Ringe geschnitten grinen
Paprikaschote.

Paprika-
Kase-Happen

125 g Butter,

100 g Schmelzkaése,

125 g Mehl,

50 g gehackte Mandeln,

2 ERIoffel Paprika edelsiR,
11/2 Teelt6ffel

Paprika rosenscharf.

Butter imd Kaése in einer
Schussel glattrihren. Mehl,
Mandeln und Paprika edel-
siB druntermischen.

Teig auf ein leicht ange-
feuchtetes Stick Perga-
mentpapier geben. Mit dem
Papier zu einer Rolle von
etwa 4 cm Durchmesser
formen. RoUe 30 Minuten
im Kihlschrank ruhen las-
sen. Rausnehmen und mit
einem Buntmesser in etwa
1 cm dicke Scheiben schnei-
den. Auf ein ungefettetes
Backblech legen. Mit Pa-
prika rosenscharf bestreu-
en. Blech auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 grofe Flamme.
Blech aus dem Ofen neh-
men. Platzchen auf dem
Blech abkihlen lassen.
Dann erst runternehmen.
Ergibt 40 Stuck.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitimg: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.



Kalorien pro Stiick: Etwa
S(X

PS;Die Kése-Happen kann
man in einer gut verschlieR-
baren Blechbiichse einige
Tage aufheben.

Paprika-
Kasestangen

1 Paket tiefgekihlter
Blatterteig (300 g).

Fir die Fillung:

80 g Butter,

100 g geriebener
Emmentaler Kase,

1 ERI6ffel Tomatenmark
(20 9),

1 Teeloffel

Paprika rosenscharf,

2 Eigelb zum Bestreichen.

Paprika-Kdsestangen sind
das ideale Knabbergebéack
zu trockenem Wein oder zu
Bier. Sie werden so zube-
reitet:

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen.

Fir die Fullung Butter in
einer Schissel schaumig
rihren. Mit Emmentaler
und Tomatenmark mischen.
Mit Paprika wirzen.
Blatterteig 3 mm dick zu
einem Rechteck rollen. Fil-
lung auf die H&Kte des
Teigs streichen. Andere
Haffte druberklappen. Mit
dem Kuchenrad 2 cm brei-
te, 10 cm lange Streifen
ausradeln. Mit verquirltem
Eigelb bestreichen.
Backblech mit Wasser be-
feuchten. Die Késestangen
drauflegen.

Blech auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Kdésestangen auf ei-
nem Kuchendraht auskih-
len lassen. Paprika-Kése-
stangen noch warm, zumin-
dest aber am Backtag, ser-
vieren.

Ergibt 30 Stick.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 5 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
94

M vt-'?-

Paprika-Quark

Ungarisches Paprikakotelett ist einfach in der Zuhereitwng, aber raffiniert im Geschmack.

Paprika-
kotelett
ungarisch

4 Schweinekoteletts von
je 150 g,

1 Zwiebel (40 g),

1 grine Paprikaschote
(150 g),

2 Tomaten (80 g),

40 g Pflanzenfett,

Salz, Paprika edelsuR,
schwarzer Pfeffer,

% 1heilRes Wasser,

1 Teeloffel Mehl (5 g),
3 ERI6ffel Sahne (60 g).

Die ungarische Kiche ist
herzhaft imd gut. Das un-
garische  Paprikakotelett
beweist es. So wird es zu-
bereitet :
Schweinekoteletts mit dem
Handballen etwas flach-
dricken. Mit Haushaltspa-
pier abtupfen.

Zwiebel schélen und fein
wirfeln.

Paprikaschote halbieren,
vierteln, putzen, waschen
und trockentupfen. In %
cm breite Streifen schnei-
den.

Tomaten mit kochendem
Wasser ubergiellen, hduten,
vierteln, Kerne rausdrik-
ken und Stengelansétze ab-
schneiden. Tomaten in
Streifen schneiden.
Pflanzenfettineiner Pfanne
erhitzen, Koteletts bei mitt-
lerer Hitze auf beiden Sei-
ten 6 Minuten goldbraun
braten. Mit Salz, Paprika
imd Pfeffer wirzen. Auf ei-
ner vorgewidrmten Platte
anrichtenund warm stellen.
Zwiebelwirfel im Bratfett
3 Minuten heUgelb braten.
Paprikastreifen  zugeben.
Mit Wasser begielen. Zu-
gedeckt 2 Minuten din-
sten. Tomatenstreifen rein-
gebenund noch mal 3Minu-
ten ziehen lassen.

Mehl mit werlig Wasser in
einer Tasse verquirlen. In
die SoRe rithren. 5 Minuten
leise kdcheln lassen. Sahne
reinrithren. Eventuell nach-

wirzen. SoRe iberdie Kote-
letts giefen und sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
590

Beilagen: Kopfsalat, Reis
oder Spétzle.

Paprika-
Lamm-Ragout
Siehe Barany paprikas.

Paprika-
Quark

200 g Sahnequark,

4 ERI6ffel Dosenmilch,

1 gehdufter Teeloffel
Paprika edelsuB,

12 Teel6ffel

Paprika rosenscharf,

2 kleine Zwiebeln (50 g),
2 Cornichons aus dem Glas
(40 g),

Salz, Knoblauchpulver,
geriebene MuskatnuR3.
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Eine leichte Vorspeise, ein

Paprika-Quark:Das ist Ge-
sundheit, die schmeckt. Sie
sollten ihn daher 6fter ma-
chen. Zumal er rasch zube-
reitet und vielseitig ver-
wendbar ist.

Quark und Dosenmilch in
einer kleinen Schissel glatt-
rihren. Paprika untermi-
schen und so lange riihren,
bis der Quark gleichméRig
rot gefdarbt ist. Zwiebeln
schélen und fein hacken.
Cornichons abtropfen lassen
und auch hacken. Mit dem
Quark mischen. Mit Salz,
Knoblauchpulver und einer
Prise geriebenem Muskat
abschmecken.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1050

Wann reichen? Zum ersten
oder zweiten Frithstick mit
Brot nach Ilhrer Wahl.
Paprika-Quark ist auch ein
kréftiger Imbil oder sogar
ein vollstdndiges Abend-
brot, wenn Sie gemischten
Salatund Pellkartoffeln da-
zu reichen. Und sehheRKch
macht er sich prima als Ful-
lung fur Crackers oder als
Dip.

Paprikareis

Je 2 griine und rote
Paprikaschoten (600 g),

2 Zwiebeln (80 g),

5 ERI6ffel Ol (50 g),

200 g gekochter Schinken,
250 g Langkornreis,

200

1 Glas Weillwein,

1 EBIloffel

Paprika edelsiR,

1 Dose Tomatenmark
(70 9),

Y2 1heilRes Wasser,
Salz, weiler Pfeffer,
Knoblauchpulver,

I hartgekochtes Ei.

Wi ir sind sicher: Wenn Sie
Paprikareis mal probiert
haben, werden Sie ihn bald
wieder zubereiten. Er ge-
hort zu den einfachen, aber
delikaten  Gerichten, die
nach mehr schmecken.
Paprikaschoten putzen,
waschen, trocknen, in din-
ne Streifen schneiden.
Zwiebeln schéalen, hacken.
Ol in einem Topf erhitzen.
Die Zwiebeln und die Pa-
prikastreifen reingeben. 5
Minuten dinsten. Schinken
wirfeln. Zum Gemise ge-
ben. 5 Minuten dinsten.
Reis waschen, bis das W as-
ser klar bleibt. Gut abtrop-
fen lassen. In den Topf ge-
ben. Weilwein angielien,
Paprika und Tomatenmark
reinrithren. 5 Minuten un-
ter Rihren erhitzen. Was-
ser angiefRen, kraftig salzen.
Reis bei schwacher Hitze
zugedeckt in 15 Minuten
gar quellen lassen. Mit
Pfeffer und Knoblauchpul-
ver abschmecken. Auf vor-
gewéarmter Platte anrich-
ten. Hartgekochtes Ei
schalen und in Scheiben
schneiden. Als Garnierung
auf den Paprikareis legen.
Sofort servieren.

Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
sm; |

Beilage: Kopf- oder ge-
mischter Salat. Als Ge-
trdnk empfehlen wir einen
leichten Weillwein. Papri-
kareis schmeckt aber auch
als Beilage zu Gefligel-,
Kalb- und Schweinefleisch-
gerichten. Dazu Schinken,
Ei und Tomatenmark weg-
lassen und nur zwei Pa-
prikaschoten verwenden.

Paprika-
Sahne

1 Packchen Doppekahm-
Frischkése (62,5 g),

% 1Sahne,

je 1 Teeloffel Paprika
edelstul und rosenscharf,
Salz, weiller Pfeffer,
Knoblauchpulver.

Paprika-Sahne ist dberall
dort ein idealer Helfer, wo
Sie ein kulinarisches |-
Tupfelchen brauchen, das
rasch und mihelos zuberei-
tet werden kann.
Frischkdse in einer Schus-
sel glattrihren. Die Sahne
steif schlagen. Mit dem
Kéase mischen. Dabei nach
und nach den Paprika mit
reinrithren. Wenn die Mas-
se gleichmé&Rig rot geféarbt
ist, mit Salz, Pfeffer und
Knoblauchpulver ab-
schmecken.

schnelles Dessert, dazwischen Paprilcareis, und schon haben Sie ein exquisites Mittagessen.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
M).

Wozu reichen? Paprika-
Sahne paflt zu kaltem Fisch
und Fleisch. Man kann da-
mit auch Salaroitiitchen,
Roastbeef- oder Schinken-
rélichen fillen. Oder Sie
bereiten damit pikante
Happen so zu: Durch die
Sterntille auf Pumper-
nickeltaler oder WeilRbrot-
guadrate spritzen. Mit Oh-
venhalfte, Weintraube, Cor-
nichon oder Champignon-
kopf garnieren oder mit
grinem Pfeffer bestreuen.
Eischeibe draufsetzen. Und
schlieRlich ziert Paprika-
Sahne jede Ké&seplatte oder
ist - mit Crackers gereicht
- ein herrucher Dip.

Paprika-
Sahne-
schinken

2 Zwiebeln (80 g),
30 g Butter
oder Margarine,
1 ERl6ffel Mehl (10 g),

1 Rotwein,
4 ERI6ffel Madeira (40 g),
1 ERI6ffel Tomatenmark
(20 9),
% 1 Sahne,
2 ERIoffel Paprika edelsuB,
Salz, weiller Pfeffer,
8 Scheiben gekochter
Schinken von je 60 g.



AuBerdem:
Paprika edelsuR
zum Bestauben.

Zwiebebi schélen und fein
mwrfeln.

Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Zwie-
beln darin goldgelb braten.
Mehl driberstduben. Unter
Rihren mit Rotwein ab-
léschen. Kurz aufkochen.
Madeira mit Tomatenmark,
Yg 1 Sahne und Paprika in
einer Tasse verquirlen. In
die SoBRe geben. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Schin-
kenscheiben aufroUen und
10 Minuten in der Sofle
ziehen lassen, aber nicht
kochen.

Schinken mit der SoRe in
eiae vorgewdrmte flache
Schussel geben.

Restliche Sahne mit einer
Prise Salz in einer Schussel
steif schlagen. Die Sahne
Uber den Schinken geben.
Mit Paprika bestédubt ser-
vieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
625.

Unser Menivorschlag:
Eladdlesuppe vorweg. Papri-
ka-Sahneschinken, junge
Erbsen, Butternudeln als
Hauptgericht. Flambierten
Obstsalat gibt es als Ab-
schluB. Als Getrdnk zum
Hauptgericht  empfehlen
wir einen badischen Rot-
wein.

Paprikasalat

4 rote, 3 grine und 2 gelbe
Paprikaschoten (1000 g),
4 Zwiebeln (160 g),

% Knoblauchzehe.

Fur die Marinade:

3 ERlsffel OI (30 g),

2 ERIoffel Essig,

Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker,

2 Spritzer Tabascosole,
% Bund Petersilie.

Paprikaschoten vierteln,
putzen, waschen, trocken-
tupfen und in % cm breite
und 3 cm lange Streifen
schneiden. Zwiebeln scha-
len und in hauchdinne

Herzhaftes am der Balkankiiche: Eingelegter Paprikasalat.

Ringe schneiden. Salat-
schussel mit der geschélten,
angeschnittenen Ediob-
lauchzehe ausreiben.

Fur die Marinade Ol und
Essig mit Salz undPfefferin
der Schissel verriithren. Mit
Zucker und Tabascosolie
wirzen. Paprika- und Zwie-
belstreiten reiogeben und
mischen. 20 Minuten durch-

Paprikasalat ist ein deftiges Abendessen oder auch eine erfrischende Beilage zu Fleisch.

ziehen lassen und nach-
wirzen.

Petersilie unter kaltem
Wasser abbrausen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen und feia hacken.
Uber den Paprikasalat
streuen.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
liK

Wann reichen? Mit
Schwarz- oder WeiBbrot
und Butter zum Abend-
essen oder mittags als Bei-
lage zu Braten oder Kurz-
gebratenem.

PS: Wer Knoblauchzehe
nicht mag, 1Bt sie weg. Die
Zwiebeln kénnen der besse-
ren Vertrdghchkeit wegen
auch in die Marinade gerie-
benwerden. AuRerdem kon-
nen Sie die Paprikastreifen
vorher blanchieren.

Paprikasalat
eingelegt

Je 2000 g griine, gelbe xmd
rote Paprikaschoten,

5 1Wasser,

100 g Salz.

AuBerdem:

2 Knoblauchzehen,

je 20 g Salz

und Zucker,

10 weilRe Pfefferkorner,
1 Lorbeerblatt,

je 11Wasser

und Essig,
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Paprikasalat Imperial
Esgibtkeine bessere
Maglichkeit, um sich
bei Salat-Kennern
mid solchen, diees
werden wollen,
beliebtzu machen.



2 ERIdifel Olivendl (20 g),
Y2 Teeloffel Salizylsaure.

Wenn im Sommer die Pa-
prikaschotenpreiswert sind,
sollten Sie zugreifen und
die schmackhaften Vit-
amin-C-Bomben auf Vorrat
einlegen. Mit diesem ein-
gelegten Paprikasalat ha-
ben Sie immer eine leckere
Beilage zur Hand. Und so
einfach wird er gemacht:
Paprikaschoten putzen, wa-
schen und vierteln. Wasser
mit dem Salz in einem gro-
Ben Topfzum Kochen brin-
gen. Schoten reinlegen und
10 Minuten darin ziehen
lassen. Rausnehmen, auf
ein Sieb geben und kalt ab-
brausen. Gut abtropfenund
erkalten lassen.
Abwechselnd griine, gelbe
und rote Viertel in Ein-
mach- oder Gurkengléser
fallen.

Knoblauchzehen  schélen
und zerdricken. In einen
Topf geben. Salz, Zucker,
Pfefferkdrner, Lorbeerblatt,
Wasser, Essig, Ol und Sali-
zyl dazugeben. Aufkochen
und erkalten lassen. Uber
die Paprikaschoten gieRen,
bis sie bedeckt sind.

Die Glaser mit Einmach-
folie und Bindfaden gut
verschlieBen. An kihlem,
dunklem Ort aufbewahren.
Vorbereitung: 30Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kiihlzeit 20 Minuten.
Kalorien pro 100 g: Etwa
m.

Wozu reichen? Als Beilage
zu Fleisch, Fisch, auch zu
marinierten Fischwaren
und zu Aufschnitt. Man
kann mit eingelegtem Pa-
prikasalat auch Barbrot-
chen, Salate imd Kalte
Platten garnieren.

PS:Fir dieschnelleKiche:
Eingelegter Paprika warm
mit Rihrei.

Paprikasalat
Imperial

3 griine Paprikaschoten
(360 9),

2 rote Paprikaschoten
(320 g),

1 Zwiebel (40 g),

3 Tomaten (120 g),

150 g gekochter Schinken,
4 hartgekochte Eier,

8 eingelegte schwarze
OHven (30 g),

1 Teel6ffel Kapern.

Fir die Marinade:

1 Teeloffel scharfer Senf,
6 ERI6ffel Olivendl

(60 g),

4 ERloffel Essig,

1 Prise Zucker,

Salz,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

2 Spritzer Tabascosofe.
AuBerdem:

1 Kopf Salat (150 g),

1 Knoblauchzehe.

Paprikaschoten vierteln,
putzen und waschen. Ab-
tropfen lassen und in 5 cm
lange und % cm breite
Streifen schneiden. Zwiebel
schalen und in hauchdiinne
Ringe schneiden. Tomaten
mit kochendem Wasser
UbergieBen, hdauten, vier-
teln und Kerne rausdrik-
ken. Stengelansatze raus-
schneiden.

Schinken in diinne Streifen
schneiden.

Eier schalen. Mit dem Ei-
schneider oder einem Mes-
ser in gleichmaRige Schei-
ben teilen.

Oliven abtropfen lassen.
Am Kern entlang in 6
Stiicke schneiden. Abge-

tropfte Kapern grob hak-
ken. Alle Zutaten in einer
Schissel vorsichtig mi-
schen.

Fir die Marinade Senf, Ol
und Essig in einem Schél-

Paprikasalat indische Art

chenverriihren. Mit Zucker,
Salz, reichlich frisch gemah-
lenem schwarzen Pfeffer
undTabascosolRe abschmek-
ken. Uber den Salat gieRen.
Zugedeckt 20 Minuten im
Kihlschrank durchziehen
lassen.

In der Zwischenzeit den
Kopfsalat zerpflicken und
putzen. Bl&tter in kaltem
Wasser griindhch waschen.
In einem Kichentuch trok-
kenschwenken. GroBere
Blatter teilen. Knoblauch-
zehe schalen und halbieren.
Eine groRe Glasschiissel da-
mit ausreiben. Mit Salat-
blattern auslegen. Salat aus
dem Kihlschrank nehmen.
Noch mal abschmecken,
anrichten und servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
39K

W ann reichen? Mit gerdste-
tem Toastbrot oder Voll-
kornbrot und Butter als
Abendessen.

Paprikasalat
indische Art

2 1Wasser, Salz,

200 g Langkomreis,
150 g kleine Zwiebeln,
je 2 griine und rote
Paprikaschoten (440 g),
3 Tomaten (120 g).

Fur die SoBe:

100 g Mayonnaise,

1 ERIl6ffel
Tomatenketchup (20 g),
1 ERI6ffel Curry,

2 Teeloffel
Mango-Chutney (20 g),
je 2 Teeloffel

Chili- und SojasoRe.

AuBerdem;

1 Banane (150 g),

2 ERloffel

Zitronensaft.

Curry zum Bestduben,
25 g Cashewnisse.

Wasser in einem grofRen
Topf aufkochen, Kkréftig
salzen. Dann den gewasche-
nen und abgetropften Reis
reingeben. Bei schwacher
Hitze in 15 Minuten
kérnig kochen. Aufs Ki-
chensieb geben. Mit kaltem
Wasser abbrausen. Gut ab-
tropfen lassen.

Inzwischen die Zwiebeln
schélen. In diinne Scheiben
schneiden. Paprikaschoten
putzen, waschen und in fei-
ne, 3 cm lange Streifen
schneiden. Tomaten mit
heilem Wasser ubergielien,
hauten, achteln und die
Stengelansatze rausschnei-
den. Alles mit dem Reis in
eine Schissel geben und
vorsichtig mischen.

In einer Schissel Mayon-
naise, Tomatenketchup,
Curry und Mango-Chutney
verrihren. Mit Chih- und
SojasoRe abschmecken.
Unter den Salatriihren. Ba-

nane schalen, in zehn
gleichgroRe Scheiben
schneiden. Mit Zitronen-
saft betrdufeln und mit

Curry bestduben. Auf den
Salat legen. Die Cashew-
nisse dazwischen verteilen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkihl-
zeit 25 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
4750

Wann reichen? Als Haupt-
gericht an heilen Tagen
oder als kleines Abend-
essen. Als Getrénk: Leich-
ter WeilRwein.

PS:Einen Hauch von Deli-
katesse bekommt der Pa-
prikasalat, wenn Sie ge-
kochtes Huhnerfleisch und
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(oder) Krabben (Dose) dar-
unterrithren. Sie konnen
aber auch Reste vom Sonn-
tagsbraten oder Mseh ver-
wenden.

Paprika-
salat mit
Champignons

Je 1 grine und rote
Paprikaschote (300 g),
200 g frische
Champignons.

Fur die Marinade:

75 g Sellerie,

% Bund Schnittlauch,
% Kastchen Kresse,

2 Teeloffel scharfer Senf,
3 ERlaffel Ol (30 g),

2 ERIoffel Zitronensaft,
Salz, weiler Pfeffer,
Knoblauchpulver,

W orcestersolie,

1 Prise Zucker.

Paprikasalat mit Thunfisch ist eine sehr gelungene Abwechslung fiir IThren Abendbrottisch.

Paprikaschoten und Cham-
pignons putzen, waschen
und trocknen. Paprika-
schoten in feine Streifen,
Champignons in dlnne
Scheiben schneiden. In eine
Schissel geben und vor-
sichtig mischen.

Fir die Marinade Sellerie
putzen, waschen, trocknen.
Fein raspeln. Schnittlauch
abspilen, trockentupfen,
kletischneiden. Kresse un-
ter kaltem Wasser abbrau-
sen, abtropfen lassen und
die Blatter abschneiden.
Die drei Zutaten in eine
kleine Schissel geben. Senf,
Ol und Zitronensaft dazu-
geben, alles gut verrihren.
Mit Salz, Pfeffer, Knob-
lauchpulver, Worcestersolle
und  Zucker abschmek-
ken. Salat imd Marinade
getrennt servieren. Jeder
mischt seine Portion selber.
Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
105"

Wozu reichen? Zu kurzge-
bratenen Fleischgerichten,
gebackenem oder gebrate-
nem Fisch und zum kalten
Abendessen. Auch als Par-
ty-Salat ist er ideal. Rei-
chen Siedann aber Stangen-
weillbrot und Butter dazu.
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Paprikasalat
mit Thunfisch

200 g Langkornreis,

2 1Wasser,

Salz,

je 2 grliine und rote
Paprikaschoten

(600 g), _
2 Dosen Thunfisch in Ol
(je 200 g),

1 Zwiebel (40 g),

1 Bund Petersihe,

4 ERI6ffel Mayonnaise
(80 9),

1 ERIoffel Zitronensaft,
Salz,

weiler Pfeffer,
Knoblauohpulver,
getrockneter, zerriebener
Thymian,

geriebene MuskatnuRB.
Zum Garnieren:

2 hartgekochte Eier,

10 paprikagefillte OUven
aus dem Glas (30 g).

Dies ist ein ideales Essen
fur den Eall, dall Sie mal
wieder Gaéaste zum ImbiB
oder zum Abendessen er-
warten. Die Vorteile: Der
Salat ist rasch gemacht und
kann schon Stunden vorm
Servieren zubereitet wer-
den. Je l&nger er zieht, um
so besser. AuRerdem ist er
nicht allzu teuer - und
trotzdem eine Augenweide.
Reis grindUch waschen. In
einem grofRen Topf Wasser
zum Kochen bringen. Eiae
kraftige Prise Salz und den
Reis reingeben. Beigeringer
Hitze 15 Minuten kochen.
Aufs Kiichensieb schiitten,
mit kaltem Wasser (ber-
brausen und gut abtropfen
lassen.

Paprikaschoten putzen,
waschen und in kurze, diin-
ne Streifen schneiden.
Thunfischdosen 6ffnen. Ol
in eine Schiissel ablaufen
lassen. Zwiebel schalen und
hacken. Petersilie abbrau-
sen, trockentupfen, hacken.
Beides zum Thunfischél ge-
ben, ebenso die Mayonnaise
und den Zitronensaft. Ver-
rihren. Mit Salz, Pfeffer,
Knoblauchpulver, Thy-
mian und Muskat ab-
schmecken. Papiikaschoten
und Reis zufugen. Gut mi-
schen und den Thunfisch
unterheben. 30 Minuten zu-

gedeckt im Kihlschrank
durchziehen lassen.

Eier schélen und vierteln.
Salat mit Eivierteln und
halbierten Oliven garniert
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
590

Beilage: Toastbrot mit
Butter. Als Getrdnk emp-
fehlen wir einen leichten
Weilwein. Man kann den
Salat noch mit Artischok-
kenherzen und Spargel-
spitzen garnieren.

Paprikasch

750 g Kalbfleisch

vom Bug,

50 g Schweineschmalz,

250 g Zwiebeln,

250 g Tomaten,

3 ERl6ffel Paprika edelsuR,
1Fleischbrihe aus

Wirfeln,

Salz,

1 ERI6ffel Speisestarke

(10 9), .

2 ERIoffel Weinbrand,

100 g marinierte

Tomatenpaprika

aus dem Glas.

Touristen glauben manch-
mal, Paprikasch seieine Art
ungarisches Porkolt auf ju-
goslawisch. Aber fur die
Jugoslawen bedeutet Pa-
prikasch lediglich ein Ge-
richt, das mit viel Paprika
gewdrzt wird. Meist wird
fur Paprikasch Kalbfleisch
verwendet. Es schmeckt
aber auch mit Lamm- oder
Schweinefleisch.
Kalbfleisch unter flieRen-
dem Wasser kurz abspulen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. In etwa 3 cm
groRe Waurfel schneiden.
Schweiaeschmalz in einem
Topf erhitzen. Fleisch darin
in 5 Minuten rundherum
hellbraun anbraten. Zwie-
beln schélenundin Scheiben
schneiden. Zum Fleisch ge-
ben. Weitere 5 Minuten
braten.

Paprikasch aus Siebenbiirgen

Tomaten hauten, vierteln
und die Stengelansatze
rausschneiden. Tomaten in
den Topfgebenund 5Minu-
ten mitbraten lassen. Mit
Paprika bestreuen. Unter
Rihren noch mal 5Minuten
bei geringer Hitze braten.
Fleischbrihe angiefen. Sal-
zen. Zugedeckt 50 Minuten
schmoren lassen. Speise-
starke mit Weinbrand und
wenig Wasser in einer Tas-
se glattrihren. Ins Papri-
kasch rihren. Einmal auf-
kochen lassen.
Tomatenpaprika abtropfen
lassen. In dinne Streifen
schneiden. Paprikasch in
eine vorgewdrmte Schissel
geben. Mit Tomatenpaprika
garnieren und sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
39K

Unser Menivorschlag: Vor-
weg ein Glas gewlrzter Ge-
musesaft. Dann Paprikasch
mit Bandnudeln, Makka-
roni oder kdrnig gekochtem
Reis. Als Dessert gibt’s
Gluhenden Schnee. Als Ge-
trdank empfehlen wir Bier
und einen Sliwowitz.

Paprikasch
aus
Siebenbuirgen

600 g Kartoffeln,

350 g griine
Paprikaschoten,

350 g Tomaten,

1 Teeldffel

Paprika rosenscharf,

1 ERI6ffel Paprika edelsuRB,
1 Teeloffel Zucker,

Salz,

1 Teel6ffel zerriebener
getrockneter Thymian,

1 Bund Petersilie,

40 g Butter oder Margarine,
Yg lheifle Fleischbriihe
aus Wirfeln,

Vo 1saure Sahne.

Die rumanische Variante
des Paprikasch ist kehl

TIP

Fir Paprikasch i
aus Siebenbirgen !
kdénnen Sie statt i
griner Paprika- ]
schoten auch rote i
oder Tomaten- ]
paprika nehmen. \

vollstdndiges Gericht, son-
dern ein Gemdusetopf, der
als Beilage gereicht wird.
Kartoffeln schalen, wa-
schen, trocknen wund in
hauchdiinne Scheiben
schneiden. Paprikaschoten
halbieren, putzen, waschen,
abtrocknen und in 2 mm
dicke Streifen schneiden.
Tomaten hduten, Stengel-
ansatze rausschneiden. To-
maten in Scheiben schnei-
den. Paprika rosenscharf,
Paprika edelsiB, Zucker,
Salz, Thymian und abge-
spllte, trockengetupfte und
gehackte Petersihe in einem
Schalchen mischen.

Butter oder Margarine in
einer feuerfesten Form
schmelzen lassen. Abwech-
selnd Kartoffeln, Paprika
und Tomaten einschichten.
Letzte Schicht: Kartoffeln.
Jede Schicht mit etwas
Wirzmischung bestreuen.
Fleischbriihe driubergieRen.
Form geschlossen auf die
untere Schiene in den vor-
geheizten Ofen stellen.
Garzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 240 Grad.
Gasherd: Stufe 6 oder reich-
hch % grofRe Flamme. Form
aus dem Ofen nehmen. Ge-
mise mit der sauren Sahne
mischen und sofort servie-
ren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2m

Wann reichen? Als Beilage

zu gegrillten Lammkote-
letts, zu Schweinebraten
oder gebratenen Wirst-
chen.

PS : Besonders gut

schmecktdieses Paprikasch,
wenn es in der Tonform
gegart wird. Dann ist aber
kein Fett notig.
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Fapiikasdioten
BostonerArt

Diese Paprikaschoten !*d
ein echtes Meisterwerk:

Gebacken, gefullt, panklt.
und nicht nurin Amerika

fur gutbefunden. Rezept Seite 209.
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Paprika-
schnitzel

4 Kalbsschnitzel von

je 150 g,

Salz,

2 ERI6ffel
Schweinesclimalz (40 g),
12 Teeloffel

Paprika rosenscharf.
Fir die SoRe:

6 ERI6ffel Wasser,

1 kleine Zwiebel (30 g),
% 1saure Sahne,

Saft einer Zitrone,

2 Teeltffel Paprika edelsiR,
1 Teeloffel Speisestérke,
Salz.

AuBerdem:

1 Zitrone,

% Bund Petersilie,

1 Teeloffel

Paprika edelsuR.

Schnitzel mit dem Hand-
ballen flachdricken wund
mit Haushaltspapier ab-
tupfen. Auf beiden Seiten
-salzen.

Schweineschmalz in einer
groRen Pfanne erhitzen.
Schnitzel darin auf jeder
Seite in zwei Minuten
knusprig braun braten. Aus
der Pfanne nehmen, spar-
sam mit Paprika bestreuen
und auf einer vorgewdarm-
ten Platte zugedeckt warm
stellen.

Fir die SolRe Bratfond mit
dem Wasser loskochen. Ge-
schalte, fein gehackte
Zwiebel darin 5 Minuten
kochen. Saure Sahne, Zitro-
nensaft, Paprika edelsiR
und Speisestarke in einer
Tasse verquirlen. In den
Bratfond rithren und auf-
kochen. Salzen.

Zitrone in heiBem Wasser
waschen. Trocknen und
vier gleichgroBe Scheiben
daraus schneiden.Petersilie
abbrausen, mit Haushalts-
papier trockentupfen und
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Paprikaschnitzel: So wird aus einem einfachen Kalbsschnitzel eine erlesene Delikatesse.

fein hacken. Zitronenschei-
ben je zur H&lfte mit Pa-
prika und gehackter Peter-
silie bestreuen. Schnitzel
damit garnieren. Sofe in
eine vorgewdarmte Sauciere
gebenund getrenntreichen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
325.

Unser Menivorschlag: Vor-
weg die franzdsische Faden-
nudelsuppe. Paprikaschnit-
zel mit gemischtem Salat
und Reis oder Bandnudeln
als Hauptgericht. Als Des-
sert empfehlen wir lhnen
russisches Fruchtgelee und
als Getrénk einen kraftigen
Weillwein oder einen her-
ben Tokajer.

Paprika-
schnitzel
gediinstet

4 Kalbsschnitzel von
Je 150 g,

Salz, Paprika edelsuRB,
20 g Mehl,

1 Zwiebel (30 g),

3 Tomaten (120 g),

40 g Schweineschmalz,
% 1heilRes Wasser,

1 ERI6ffel Mehl (10 g),
4 ERI6ffel Sahne (80 g),
weiler Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Flr die Garnierung:

1 Salatherz (50 g),

1 Tomate (40 g).

Die Kalbsschnitzel mit
Haushaltspapier abtupfen.
Leicht klopfen. Beide Sei-
ten mit Salz und Paprika
einreiben. Schnitzel in Mehl
wenden.

Geschalte Zwiebel in sehr
feine Wiirfel schneiden. To-
maten hauten, vierteln,
Stengelansdtze  abschnei-
den, Kerne rausdricken.
Tomatenviertel in Streifen
schneiden.
Schweineschmalz in einer
Pfanne erhitzen. Kalbs-
schnitzel darin auf jeder
Seite 2 Minuten braten.
Zwiebelwurfel zugeben und
in 3 Minuten glasig werden
lassen. Danach die Toma-
tenstreifen zufligen. Mit
Paprika bestduben. Mit



Ein einfacher Name fiir einen sehr anspruchsvollen OenuRR: Paprikaschoten Haushalterinart.

heilem Wasser aufgieRen.
Zugedeckt 4 Minuten bei
schwacherHitzekdchelnlas-
sen. Mehl mit wenig Wasser
verquirlen. In den Bratfond
rihren. 5 Minuten kochen
lassen.

Sahne in die SoBe rihren.
Mit Pfeffer, Salzund Zucker
abschmecken. Vom Herd
nehmen. Schnitzel auf einer
vorgewarmten Platte an-
richten. SoRe driibergieRen.
Salatherz vierteln, abbrau-
sen und in einem Kiichen-
tuch trockenschwenken.
Tomate waschen und in
Scheiben schneiden. Papri-
kaschnitzel damit garnie-
ren und servieren.
Vorbereitung: 15 Miauten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
557

Beilagen; Feldsalat und
Reis, Buttemudeln oder
Tarhonya (siehe unser Re-
zept Bérény paprikas).

Paprika-
schoten
Bostoner Art

Bld Seiten 206/207

4 kleine grune
Paprikaschoten (400 g),
200 g Crabmeat aus der
Dose,

Saft einer halben Zitrone,
schwarzer Pfeffer,

2 ERIoffel Mehl (20 g),

1 Ei, Salz,

3 ERIoffel Semmelbrdsel
(30 g), 40 g Butter.

Paprikaschoten Bostoner
Art sind ein Meisterwerk
aus der internationalen K-
che. Einfach zuzubereiten
sind sie nicht, aber der
Erfolg lohnt die Miihe.
Vorsichtig den Stengelan-
satz aus den Paprikascho-
ten schneiden. Kerne raus-
losen. Paprikaschoten wa-
schen und abtrocknen.
Schoten mit der Unterseite
auf ein Backblech setzen
und in den vorgeheizten
Ofen aui die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.
Gasherd: Stufe 7 oder fast
grofRe Flamme.

Die Haut der Schoten mufR
schrumphg sein. Dann wer-
den sie aus dem Ofen ge-
nommen und vorsichtig ge-
hdutet. Fruchtfleisch nicht
verletzen. Crabmeat auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen.
Miteiner Gabel zerpfliicken.
Dabei die Chitinstreiten
entfernen. In einer Schis-
sel mit Zitronensaft und
Pfeifer mischen.In die Scho-
ten fillen.

Schoten zuerst in Mehl,
dann in verquirltem, mit
Salz gewirztem Ei und in
Semmelbréselnwenden. Die
Héalfte der Butter in einem
Topf zerlassen. Auf die
Panade traufeln und etwas

andricken.
Schotenin einer feuerfesten
Form auf den Bratrost

StraBe im Beacon Hill, dem alten und vornehmen Stadtviertel
von Boston, im amerikanischen Bundesstaat Massachusetts.

Paprikaschoten
Haushalterinart

stellen. Resthche Butter in
Flocken draufsetzen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 240 Grad.
Gasherd: Stufe 6 oder reich-
Uch % groBe Flamme.
Schoten aus dem Ofen neh-
men. Auf Tellern sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Mit Remou-
ladensofle und Toastbrot
als Vorspeise. Oder als klei-
nes Abendessen. Dann aber
die doppelte Portion zube-
reiten und gemischten Sa-
lat dazu reichen.

Paprikaschoten
gefullt

Siehe
Gefullte Paprikaschoten.

Paprikaschoten

gefullt Banater Art

Siehe
Banater Paprikaschoten.

Paprika-
schoten
Haushalterin-
art

150 g Langkornreis,

% 1Wasser,

Salz,

4 grolle rote oder griine
Paprikaschoten (600 g).
Fir die TomatensolRe:
1 kleine Zwiebel (30 g),
30 g Butter,

1 Dose Tomatenmark

(70 9),
209



Die pikant gefullten Paprikaschoten mit K&sefillung missen immer gut gekihlt serviert werden.

1 ERIoffel
Paprika edelsuB,
30 g Mehl,

1 heiBe Fleischbriihe aus

Wirfeln,

Salz,

weiler Pfeffer,

1 Prise Zucker.
AuBerdem:

360 g Kalbsbratwurst,
Salz,

schwarzer Pfeffer,

Y2 Teeloffel getrockneter,
zerriebener Thymian.
1 kleiner Becher saure
Sahne (100 g).

Der Name klingt nach ei-
nem einfachen, deftigen
Gericht. Das ist es auch.
Trotzdem gehdrt es in die
internationale Kuche. In
der feinen franzdsischen
Kuchensprache sagt man
statt Haushdalterinart & la
menagere.

Reis in Kkaltem Wasser
grindlich waschen. Auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen.
Mit Wasser und Salz in
einen Topf geben. Einmal
sprudelnd aufkochen las-
sen. Dann den Reis im ge-
schlossenen Topf bei ge-
ringster Temperatur in 20
Minuten gar ziehen lassen.
In der Zwischenzeit von
den Paprikaschoten die
Stengelansatze und jeweils
einen Deckel abschneiden.
Kerne rauslésen. Schoten
und Deckel unter kaltem
Wasser griundlich abspilen.
Auf einem Sieb abtropfen
lassen.
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Far die Tomatensolle
Zwiebel schalen und fein
hacken. Butter in einem
Topferhitzen. Zwiebel darin
in 3 Minuten glasig braten.
Tomatenmark und Paprika
reinrithren. Mehlauf einmal
reinschiitten. 3 Minuten
unter Rihren durchschwit-
zen lassen. Fleischbrihe an-
gieBen. 5 Minuten kochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker wirzen. Pikant ab-
schmecken.

Fleischmasse aus den Brat-
wirstchen driicken, durch
den Fleischwolf drehen.
Mit dem Reis in einer
Schussel mischen. Mit Salz
Pfeffer und Thymian ab-
schmecken. Paprikaschoten
damit fullen. Deckel drauf-
legen und in eine feuerfeste
Form setzen. Mit Tomaten-
sole  umgieRen. Form
schliefen und in den vor-
geheizten Ofen auf die
untere Stufe stellen.
Garzeit: 45 Minuten.
Elektroherd; 240 Grad.
Gasherd: Stufe 6 oderreich-
lich % groBe Flamme.
Form aus dem Ofen neh-
men. Saure Sahne in die
TomatensoBerihren. Even-
tuell noch mal abschmecken
und sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
610

Beilage: Kartoffelpiree
oder Salzkartoffeln. Als Ge-
trank empfehlen wir IThnen
dazu Bier oder einen roten
Landwein.

Paprika-
schoten mit
Kaseflllung

Je 1 grine und rote
Paprikaschote (300 g),

3 Packchen Doppelrahm-
Frischkase (je 62,5 g),

75 g Roquefort,

2 ERI6ffel Butter (40 g),
Salz,

weiBer Pfeffer.
Aulerdem:

Butter zum Bestreichen,
6 Scheiben Pumpernickel
(300 g),

6 Scheiben WeiRbrot
(120 g),

50 g Weintrauben,

6 gefullte Ohven zum
Garnieren (30 g).

Wenn Sie mal nach nicht
alltdghchen Partyhappen
suchen, sollten Sie an die
gefullten Paprikaschoten
denken. Sie schmecken pi-
kant und sind erfrischend.
Man macht sie so;
Paprikaschoten am Stiel-
ansatz gerade abschneiden.
Kerne vorsichtig ausldsen.
Schoten waschen. AuBen
und innen trocknen.
Frischkase in eine Schissel
geben, dazu Roquefort und
Butter in Flockchen. Zu
einer glatten Masse rithren.
Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Teeldffelweise
fest in die Schoten drik-
ken. Es dirfen keine Hohl-
rdume bleiben. Die Schoten

in Alufolie wickeln und fur
120 Minuten in den Kihl-
schrank stellen. Vor dem
Servieren mit einem schar-
fen Messer in 12 Scheiben
schneiden. Auf die gebut-
terten halbierten Pumper-
nickel- und WeiBbrotschei-
ben setzen. Weinbeeren von
den Stielen zupfen. Wa-
schen, trocknen, ldngs hal-
bieren. Oliven abtropfen
lassen, quer halbieren.

Je eine Paprikascheibe mit
einer Weinbeeren- oder
Ouvenhélfte belegen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiuhl-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
595

Wozu reichen? Die gefill-
ten Paprikaschoten passen
zu Wein, Bier, herben Cock-
tails und Gemisebowlen.
Sie ergdnzen Késeplatten
und Kaltes Bufett und sind
auch ein aparter Nachtisch.
PS: Statt Roquefort kdn-
nen Sie auch winzig klein-
geschnittene Tomaten, Cor-
nichons, Kapern  oder
Champignons aus der Dose
nehmen.

Paprika-
schoten

mit Malis

und Zwiebeln

4 Zwiebeln (160 g),

1 Knoblauchzehe, Salz,

2 rote Paprikaschoten
(380 9),

2 grine Paprikaschoten
(350 9),

3 ERI6ffel Olivendl (30 g),
1 ERI6ffel Paprika edelsuR,
weiler Pfeffer,

1 Dose Maiskdrner (225 g),
% Bund frisches oder

1 Teel6ffel getrocknetes
Basilikum,

2 ERIoffel Weilwein.

Zwiebeln schélen und fein
hacken. Knoblauchzehe
schdlen und mit Salz zer-
dricken. Paprikaschoten
halbieren, putzen, waschen
und gut abtropfen lassen.
Etwa 1 cm grof3 wirfeln,

61 in einem Topf erhitzen.
Zwiebeln, Knoblauch und



Paprikaschoten iherkrustet werden mit MornaysoRe Ubergossen, mit geriebenem Parmesankése bestreut und im Ofen Uberbacken.

Paprikawirfel darin iinter
Rihren 10 Minuten braten.
Mit Salz, Paprika und Pfef-
fer wiirzen. Maiskérner ab-
tropfen lassen. Etwas Ge-
musewasser auffangen.
Mais und 5 ERIoffel Gemu-
sewasser in den Topf geben.
5 Minuten zugedeckt din-
sten lassen. Erisches Basili-
kum abbrausen, trocken-
tupfen und fein hacken.
(Getrocknetes Baslikuni 5
Minuten in WeiBwein quel-
len lassen.)

Gemdse in eine vorgewarm-
te Schiissel geben. Mit Basi-
likum bestreuen und servie-
ren. Wenn Sie frisches Ba-
silikum verwenden, kénnen
Sie das Gericht mit dem
Weillwein wirzen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
204

Wozu reichen? Als Belage
zu gegrillten Hammelkote-
letts, zu Schweinekoteletts
oder -schnitzeln.

TIP

Ubrigens:
Basilikum ist auch
als Konigs-,
Suppen-, Basil-,
Pfeler- und
Hirnkraut oder

J osefskrauUein

im Handel.

Paprika-
schoten
spanische Art

Bud Seite 212

8 kleine Paprikaschoten
(640 g).

Fir den Teig:

200 g Mehnl,

knapp % 1Milch,

2 Eier,

Salz, weiBer Pfeffer.
110l oder 750 g Kokosfett
zum Fritieren.
AuBerdem:

1 Bund Petersilie,

1 Zitrone.

Paprikaschoten vierteln,
putzen und waschen. Mit
Haushaltspapier aulen und
innen trocknen.

Fir den Teig Mehl in eine
Schissel geben. Nach und
nach die Milch und die Eier
reinrihren. Kréftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
Ol oder Kokosfett in einem
Fritiertopf oder in der Fri-
teuse auf 180 Grad er-
hitzen.

Paprikaschoten im Teig
wenden. Immer 5 Stick auf
einmal im Fett schwim-
mend in 4 Minuten aus-
backen. Mit einem Schaum-
16ffel rausnehmen und ab-
tropfen lassen. Auf einer

vorgewdédrmten Platte warm
stellen, bis aUe Paprika-
viertel fritiert sind.
Zwischendurch  Petersihe
abspllen,  trockentupfen
und in StrduBchen zupfen.
Zitrone unter heiBem Was-
ser abspilen, abtrocknen
und achteln. Petersilien-
strauBchen 2 Sekunden ins
heiBe Fett tauchen. Ab-
tropfen lassen. Paprika-
schoten mit fritierter Peter-
siLie und Zitronenachteln
garniert sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
M).

Wann reichen? Mit Toma-
tensofe und gemischtem
Salat als Abendessen oder
ohne Salat als Vorspeise.
Dann aber bitte das halbe
Rezept nehmen.

Paprika-
schoten
Uherkrustet

Fir die MornaysoRe:
40 g Schinken,

1 Zwiebel (40 g),

30 g Butter,

30 g Mehl,

% 1heille Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

1/4 1 Milch,

Salz, weiler Pfeffer,
1 Eigelb,

50 g geriebener
Emmentaler Kése.

AuBerdem:

2 Zwiebeln (80 g),

40 g Butter,

2 ERloffel Wasser,

8 kleine Paprikaschoten
(800 ),

30 g geriebener
Parmesankadse.

Zu Paprikaschoten uber-
krustet gehort die Mornay-
soBe. Sie hat ihren Namen
nach dem franzdésischen
Staatsmann und Schrift-
steller Philippe de Mornay,
Seigneur du Plessis-Marly,
der von 1549 bis 1623 lebte.
Schinken und geschalte
Zwiebel fein wirfeln. But-
ter in einem Topf erhitzen.
Die Wiirfel darin in 5 Minu-
ten hellgelb braten. Mehl
reinriihren und unter Rih-
ren zuerst die heille Fleisch-
brihe, dann die Milch zu-
gieRen. 10 Minuten kochen
lassen.

SoBe durch ein Sieb in einen
Topf gieBen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Ei-
gelb in einer Tasse mit et-
was SoRe verquirlen und in
die Sofle ruhren. Erhitzen,
aber nicht mehr kochen.
Kdése reingeben. So lange
rihren, bis er geschmolzen
ist.

ZAviebeln schalen und wiir-
feln. 20 g Butter in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebeln
darinin3Minuten hellbraun
braten. Dann das Wasser
angieBen. Zugedeckt 5 Mi-
nuten dinsten.

In der Zwischenzeit die
Paprikaschoten halbieren,
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putzen, waschen und ab-
tropfen lassen. In einer
Schiissel mit kochendhei-
Rem Wasser (bergielRen
und 5 Minuten stehen las-
sen. Rausnehmen und ab-
tropfen lassen.

MornaysofRe mit den gediin-
steten Zwiebeln mischen. 6
ERI6Ifel SoRe in eine feuer-
feste Form geben. Paprika-
schoten reinsetzen. Mit der
restlichen SoRe libergieRen.
Mit Parmesankése bestreu-
en. Resthehe Butter in
Flockchen drauf verteilen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 240 Grad.
Gasherd: Stufe 6 oderreich-
hch w2 groe Flamme.
Form aus dem Ofen neh-
men. Paprikaschoten sofort
in der Form servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
365" N

Wozu reichen? Zu Kote-
letts, Schnitzeln oder kurz-
gebratenem Fleisch.

Paprikasol3e

60 g durchwachsener Speck,
1 Zwiebel (40 g),

1 griine Paprikaschote
(150 g),

2 ERrloffel Ol (20 g),

30 g Mehl,

1 ERI6ffel Tomatenmark
(20 ),

1 Teeloffel

Paprika rosenscharf,

1 ERIoffel

Paprika edelslB,

% 1heile Fleischbriihe
aus Wirfeln,

Yg 1 Sahne,

Salz,

1 Prise Zucker,

1 Spritzer TabascosoRe.

Speck wirfeln. Zwiebel
schélen und hacken. Pa-
prikaschote halbieren, put-
zen, waschen und in feine
Streifen schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen.
Speckwirfel und gehackte
Zwiebel darin glasig an-
braten. Paprikastreifen
reingeben. 4 Minuten din-
sten. Mehl druberstreuen.

In vier Minuten unter Rih-
ren goldgelb werden lassen.
Tomatenmark und Paprika
zufiigen. Unter Rihren hei-
Re Brihe angieBen. Bei
schwacher Hitze 7 Minuten
kochen lassen. Durch ein
feines Sieb passieren.

SofRe noch einmal in einem
Topf aufkochen. Sahne un-
termischen. Mit Salz, Zuk-
ker und TabascosoRe ab-
schmecken.IneinerSauciere
servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
300

Wozu reichen? Zu hartge-
kochten Eiern, gediinste-
tem Fisch, gekochtem oder
kurzgebratenem Fleisch.

Paprikasole
italienjsch

1 Zwiebel (40 g),

1 Knoblauchzehe,

100 g fetter Speck,

2 grune Paprikaschoten
(250 ),

4 Tomaten (160 g),
Salz,

weiller Pfeffer,

40 g passierter Schafskése
oder

geriebener Parmesan.

Zwiebel und Knoblauch-
zehe schalen und hacken.

Paprikaspeck

Wozu reichen? Zu Spaghet-
ti, Makkaroni und anderen
Teigwaren. Auch zu Reis,
kurzgebratenem Fleisch
und Fisch. Als Getrank:
Itahenischer Rotwein.

Paprika-
speck

250 g gerducherter fetter
Speck,

4 ERl6ffel Paprika edelsuB,
% Bund Petersihe.

Natirlich kaim man Pa-
piikaspeck auch fertig kau-
fen. Aber warum sollten

Fur ein rustikales Frihstick, ein Abendessen oder eine ziinftige Brotzeit: Paprikaspeck.

TIP

Kalte PaprikasoRe
macht man so:

40 g Paprikamark
aus der Tube,

1 Teeloffel
Paprika edelsuR,
Salz, 1 Prise
Zucker,

einige Spritzer
TabascosoBRe mit

5 ERBIloffel
Mayonnaise
verriihren.
Schmeckt gut zu
kaltem Braten.

Speck sehr fein wirfeln.
Paprikaschoten halbieren,
putzen, waschen und in
kleine W irfel schneiden.
Speck, Zwiebel und Knob-
lauchzehe in einen Topf
geben. In 5 Minuten gold-
gelb werden lassen. Papri-
kawdrfelin den Topf geben.
Die gehduteten, geviertel-
ten, von Kernen ujid Sten-
gelansdtzen befreiten To-
maten zugeben und zuge-
deckt 25 Minuten bei mitt-
lerer Hitze schmoren. Mit
Salz und Pfeffer abschmek-
ken. Kaése drunterrihren
und servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
290

Sie das? Er ist schnell zu-
bereitet und schmeckt vor-
ziglich.

Speckschwarte  abschnei-
den, Speck in 2 cm dicke
Streifen schneiden. Diese
Streifen in Paprika wélzen.
Paprika etwas mit den
Hénden andricken, damit
er gut haftet. Auf einem
groBen Holzbrett anrich-
ten. Mit gewaschener, trok-
kengetupfter Petersihe gar-
niert servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
5MI

Wann reichen? Zu einem
rustikalen Abendessen. Da-
zu: Frisches Bauernbrot,
Bier und klaren Schnaps.
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Paprika-
Steak
chinesisch

500 g Rumpsteak,

2 Teeloffel Speisestérke,
2 ERIoffel trockener
Sherry,

3 ERIoffel Sojasolie,

1 ERI6ffel Zucker (15 g),
1 Teel6ffel Ingwerpulver,
2 grune Paprikaschoten
(je 125 g),

3 ERlsffel Ol (30 g), Salz.

Rumpsteak abspllen, ah-
trocknen und in % cm
dicke Scheiben schneiden.
Eettrand abtrennen. Jede
Scheibe noch mal ia vier
Sticke teilen.

In einer Schissel Speise-
stdrke, Sherry, Sojasofe,
Zucker und Ingwerpulver
gut verrihren. Fleischstik-
ke darin wenden. Zugedeckt
im Kihlschrank 3 Stujiden

ziehen lassen. Dabei gele-
gentlich wenden.
Paprikaschoten halbieren,
putzen, waschen, abtropfen
lassen und in etwa 1 cm
grofRe Wirfel schneiden.

Ol in einer groBen Pfanne
sehr stark erhitzen. Trok-
kengetupftes Fleisch darin
5 Miauten braten. Pfanne
dabei ritteln, damit das
Fleisch nicht ansetzt.
Fleisch rausnehmen. Auf
einer vorgewadrmten Platte
anrichten.

PaprikaWiurfel im Bratfond
5 Minuten braten. Salzen.
Fleisch damitgarnierenund
sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
335;

Beilage: Trockener Reis
und als Getrdnk chinesi-
scher Reiswein.

PS: Reisschnaps muf im-
mer blitzschnell getrunken
werden. Denn er wird warm
serviert und der Alkohol
verflichtigt sich schnell -
die Wirkung aber wird ver-
starkt.

Paprikasuppe

40 g Schweineschmalz,
200 g Zwiebeln,

400 g grine
Paprikaschoten,

200 g Tomaten,

1 1heiBe Fleischbriihe

aus Wiirfeln,

3 ERIoffel Tomatenmark,
Salz, weiBer Pfeffer,

1 ERI6ffel Paprika edelsuRB,
je ™ Teeloffel Oregano
und Basilikum getrocknet,
1 Prise Zucker,

20 g Margarine,

20 g Mehl,

4 ERloffel saure Sahne

(80 g),
Bund Petersilie.

Schweineschmalz in einem
Topf erhitzen. Zwiebeln
schdalen und in Scheiben
schneiden. Im Topf5 Minu-
ten anbraten.
Paprikaschoten halbieren,
putzen, waschen, abtrop-
fen lassen und wirfeln.
Tomaten waschen, Sten-
gelansatze raus- und To-
maten kleinschneiden. Pa-
prikawirfel und Tomaten

in den Topf geben

nuten im gesch

Topf dinsten.
Fleischbriihe angie

kochen und 45

bei maRiger Hitz'

kochen lassen.

mark, Salz, Pfeff»

ka, Oreganound!

und Zucker n

Noch mal aufkocl

durch eia Sieb

In einem and<
Margarine zerlai
reingeben. Unti

3 Miauten durc

lassen. Suppe la

ruhren. 5 Miauten spru-
delnd kochen lassen.

Auf 4 Teller verteilen. In
die Mitte je einen ERI&ffel
saure Sahne geben. Peter-
silie waschen, trockentup-
fen, fein hacken und die
Suppe damit bestreuen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitimg: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
295.

Wann reichen? Als Vor-
speise zu einem leichten
Essen, als schnellen Mit-
tagsimbif oder als Mitter-
nachtssuppe.

PapriJcatopf: Rote und griine Paprikaschoten, Tomaten und Pfifferlinge verleihen dieser Gulaschvariation den besonderen Reiz.
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Paprikatopf

20 g Margarine,

50 g Speck,

350 g Gulasch vom Rind
und Schwein,

4 Zwiebeln (180 g),

20 g Mehl,

% 1heille Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

Salz,

schwarzer Pfeffer,

1 Peperoni-Schote (5 g),
4 grine Paprikaschoten
(600 g),

1 rote Paprikaschote
(150 g),

5 Tomaten (200 g),

1 Dose Pfiiferlinge

(200 g).

Margarine in einem feuer-
festen Keramik-Topf er-
hitzen. Gewdrfelten Speck
darin in 5 Minuten anbra-
ten. Fleisch zugeben und
auch 5 Minuten rundherum
braun anbraten. Geschdlte,
gewdrfelte Zwiebeln dazu
geben. Weitere 5 Minuten
braten. Mit Mehl bestdu-
ben. Unter Rihren brdu-
nen. HeiBe Fleischbruhe

angielBen. Salzen, pfeffern.
Peperoni-Schote waschen,
und die Kerne rausschaben.
Fruchtfleisch ganz fein hak-
ken. In den Topf geben.
Alles 50 Minuten zuge-
deckt bei schwacher Hitze
garen. Dabei hin und wie-
der umrihren.
Paprikaschoten halbieren,
putzen, waschen, abtropfen
lassen. In gleichmé&Riggrole
Stiicke schneiden. In den
Topf geben und weitere
20 Minuten kochen lassen.
Tomaten mit kochendem
Wasser GibergieRen, hduten,
vierteln, Kerne raixsdrik-
ken und Stengelansétze
raussohneiden. Tomaten-
viertel mit den abgetropf-
ten Pilzen in den Topf ge-
ben. Noch 10 Minuten ko-
cheln lassen. In dem Topf
servieren.

Vorbereitimg: 20 Minuten.
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
440.

Beilagen: Endiviensalat,
trockener Reis oder Nu-
deln. Als Getrdnk empfeh-
len wir einen roten Land-
wein.

Paradeis-
braten

750 g Rindfleisch
(Hochrippe),

50 g gerducherter fetter
Speck,

Salz, weiBer Pfeffer,

40 g weiches Kokosfett,

2 Zwiebeln (80 g),

Yg 1heilRe Fleischbrihe aus
Wiirfeln,

300 g Tomaten,

2 ERl6ffel Speisestéarke

(15 9), .

% 1Rotwein,

1 Teeltffel Paprika edelsuR.

Dieser typische dsterreichi-
sche Braten hat seinen Na-
men von den Tomaten, die
in Osterreich Paradeis oder
Paradeiser genannt wer-
den. Und diese Bezeich-
nung wiederum kommt von
Paradiesapfel. So hat man
fruher allgemein im deut-

Paradeisbraten

schen Sprachraum die To-
mate genannt.

Rindfleisch unter flieRen-
dem Wasser abspllen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Speck in 5 mm
dicke, 2 cm lange Streifen
schneiden. Fleisch damit
spicken. Mit Salz und Pfef-
fer griindlich einreiben.
Kokosfett in einem Brater
erhitzen. Braten darin
rundherum in 10 Minuten
anbraten. Zwiebeln schélen
und fein hacken. Zum
Fleisch geben und in 5 Mi-
nuten glasig braten. HeiRe
Fleischbriihe angiefen imd
in den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Bratzeit: 120 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Fleisch hin und wieder mit
dem Bratfond UbergieRen.
Tomaten héuten, vierteln
und Stengelansétze raus-
schneiden. Tomaten ent-
kernen und nach 90 Minu-
ten zum Fleisch geben.
Speisestdrke mit Rotwein
glattrithren.

Gespickte Hochrippe mit vielen Tomaten und Rotwein: Paradeisbraten, ein klassisches Gericht aus der dsterreichischen Kiiche.
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Paradiesfisch: Gebratene Rotbarschfilets werden mit gefiillten Tomaten, Zitronenscheiben und Butterkartoffeln angerichtet.

In den Bratfond geben. Auf
dem Herd erhitzen und so
lange ruhren, bis der Fond
bindet.

Fleisch rausnehmen. Auf
einer vorgewérmten Platte
anrichten und warm stellen.
SoBe in einen Topf sieben.
Etwas einkoehen lassen.
Dann mit Paprika und
eventuell noch mit Pfeffer
und Salz wiirzen.

Fleisch in 1 cm dicke Schei-
ben schneiden. Mit etwas
Sofle lbergossen servieren.
Restliche SoRe getrennt
reichen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 135 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
695.

Beilagen: Grine Bohnen
oder gemischter Salat und
Kartoffelkl6Re oder Band-
nudeln.

PS: Einen Paradeisbraten
Wiener Art bekommen Sie,
wenn Sie statt Rindfleisch
Kalbfleisch von der Schul-
ter verwenden. Auller den
Zwiebeln noch 1 Bund
Suppengrin mitbraten.
Und den Rotwein durch
Weillwein ersetzen.
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Paradeiskraut

2 Zwiebeln (80 g),

50 g Schweineschmalz,
1 ERI6ffel Zucker (20 g),
1 WeiRkohl von 750 g,
Salz,

1 Teeloffel Kimmel,

2 ERloffel Weinessig,

% 1Wasser,

4 Tomaten (200 g).

Zwiebeln schéalen, fein wir-
feln. Schweineschmalz in
einem groflen Topf erhit-
zen. Zwiebeln darin in 5 Mi-
nuten anbraten. Zucker zu-
geben.

WeilRkohl vierteln, die au-
Reren Blatter und den
Strunk entfernen, waschen.
Mit dem Hobel (oder der
Kichenmaschine) in feine
Streifen schneiden. Mit
Salz, Kimmel, Essig und
Wasser in den Topf geben.
Im geschlossenen Topf 45
Minuten sanft kochen las-
sen.

Tomaten waschen, hauten,
Stengelansdtze rausschnei-
den, Tomaten vierteln und
zum WeiRkohl geben. Vor-

sichtig umrihren. 15 Minu-
ten  weiterkochen. Ab-
schmecken und servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
oo,

Wozu reichen? Zu Schwei-
nebraten, auch zu Frika-
dellen. Dazu Salzkartofifeln
oder Knddel.

Paradeis-
SolRe

Fir die Grundwdrze:
2 Zwiebeln (80 g),

1 Bund Suppengrin,

1 Knoblauchzehe, Salz,
50 g durchwachsener
Speck,

20 g Butter,

3 Pfefferkorner,

1 Lorbeerblatt, 3 Nelken,
1 Messerspitze
getrockneter Thymian,
4 ERI6ffel Wasser.

AuBerdem:

8 Tomaten (200 g),

30 g Butter,

30 g Mehl,

% 1heilRe Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

Salz,

1 Teeloffel Zucker,

1 Teel6ffel Essig.

Paradeis-SoRRe ist eine su-
perfeine TomatensofRe aus
der dsterreichischen Kiiche,
die aber langst in der inter-
nationalen Kiiche einen fe-
sten Platz hat. lhre beson-
dere Note bekommt diese
SoBe durch die Grund-
wirze.

Fur die Grundwiirze Zwie-
beln schélen und fein hak-
ken. Suppengrin putzen,
waschen und in feine W ir-
fel schneiden. Knoblauch-
zehe schalen und mit Salz
zerdriicken.

Speck ganz fein wirfeln. In
einem Topf in 5 Minuten
glasig werden lassen. But-
ter reingeben und erhitzen.
Zwiebelwurfel, Suppen-
grin und Knoblauchzehe
reingeben. Dazu die zer-



drickten Pfefferkdrner, das
zerbrockelte Lorbeerblatt,
Nelken und Thymian. Alles
unter Rihren 10 Minuten
braten. Dann das Wasser
zugeben, 10 Minuten din-
sten, bis eine weiche Masse
entsteht. Tomaten hauten,
vierteln und entkernen.
Stengelansétze rausschnei-
den. Das Fruchtfleisch wiir-
feln. Butter in einem Topf
erhitzen. Tomaten und
Grundwirze reingeben. Un-
ter Rihren 5 Minuten bra-
ten. Mehl driberstduben
und unterrthren. 3 Minu-
ten kocheln lassen. HeiRe
Fleischbriihe zugieBen und
5 Minuten kochen lassen.
Grundwirze zugeben. Alles
durch ein Haarsieb passie-
ren. SoRe mit Salz, Zucker
und Essig abschmecken.
Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
260 A

Wozu reichen? Zu gekoch-
tem oder gedinstetem
Fisch, zu gekochtem und
kurzgebratenem Fleisch,
zu in Teig ausgebackenem
Gemiuse, wenn es als Vor-
speise serviert wird.

Paradiesfisch

4 Rotbarschfilets von

je 200 g, Saft einer Zitrone,
8 Tomaten (je 50 g),
Salz, weiBer Pfeffer,

150 g feine Erbsen

aus der Dose,

1 Teeloffel frischer oder
14 Teeloffel getrockneter
DiU,

8 kurze Spargelspitzen
(80 9).

20 g Semmelbrosel,

30 g Krduterbutter
(fertig gekauft),
Margarine zum Einfetten.
2 ERI6ffel Mehl (40 g),

1 ERI6ffel Wasser,

1 Teeloffel Ol, 1 Ei,

4 ERI6ffel Semmelbrosel
(80 9),

50 g Pflanzenfett,

1 Zitrone,

1 Bund PetersUie.

Fischfilets unter Kkaltem
Wasser abspiilen. Trocken-
tupfen. Auf eine Platte le-
gen. Mit Zitronensaft be-
traufeln. Beiseite stellen.

Die Tomaten waschen.
Stengelansdtze vorsichtig
rausschneiden. Von jeder
Tomate einen Deckel ab-
schneiden. Friichte mit ei-
nem Teel6ffel aushohlen.
Innen leicht salzen und
pfeffern. Erbsen abtropfen
lassen. In die Tomaten fil-

len. Mit Dill bestreuen.
Abgetropfte Spargelspitzen
auf die Tomaten legen. Mit
Semmelbrdseln bestreuen.
Krauterbutter in Flock-
chen darauf verteilen. In
einer -gefetteten flachen,
feuerfesten Form in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Garzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd:Stufe4 oderknapp
% grofle Flamme.
Inzwischen auf je einen
Teller Mehl, mit Wasser
und Ol verquirltes Ei und
Semmelbrdsel geben.
Fischfilet trockentupfen,
mit Salz wiirzen. Zuerst in
Mehl, anschliefend in Ei
und zum SchluB in Semmel-

Dariiher freuen sich auch groRe Naschkatzen: Paradieskugeln.

Paradies-Kugeln

bréseln wenden. Panade
etwas andricken.
Pflanzenfettin einer Pfanne
erhitzen. Fischfilets darin
auf beiden Seiten in 10 Mi-
nuten goldbraun braten.
Auf einer vorgewdrmten
Platte anrichten. Mit den
heiBen Tomaten umlegen.
Zitrone unter lauwarmen
Wasser abspulen, abtrock-
nen und in dinne Scheiben
schneiden. Fisch mit abge-
spilter, trockengetupfter
tmd in StrduBchen gezupf-
ter Petersilie garniert ser-
vieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
63/\ AN
Unser Menivorschlag: Vor-
weg Griellsuppe gebrannt.
Dann Paradiesfisch mit
Butterkartoffeln. Als Des-
sert schmecken dazu Bir-
nen in Orangensofle. Das
passende Getrédnk: Ein
Wein aus Rheinhessen.

Paradies-
Kugeln

300 g Blockschokolade,

% 1Sahne,

1 Glas (2 cl) Cointreau,

abgeriebene Schale einer
Orange,

20 abgezogene Mandeln

(40 9),

60 g gehackte Mandeln,
60 g gehackte Pistazien.

Blockschokolade auf einer
groben Rohkostreibe raf-
feln. Sahne in einem Topf
unter Ruhren aufkochen.
Schokolade reingeben. Topf
vom Herd nehmen. Riih-
ren, bis die Schokolade auf-
geldst ist. 3 Stunden im
Kihlschrank erkalten las-
sen. Cointreau und Oran-
genschale unterheben.
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Eisgekinhlt,

TIP

Wenn Sie die
Paradies-Kugeln
auch fir lhre
Kinder zubereiten
wollen, nehmen
Sie halb Vollmilch-
und halb

bittere Block-
schokolade..

Dann ist an
jeden gedacht.

In der Zwischenzeit Man-
deln a\if ein Backblech
verteilen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Rostzeit: 3 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Mandeln herausnehmen.
Abkihlen lassen.

Jeweils eine erkaltete Man-
del mit Schokoladencreme
umhillen, zu einer kleinen
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erfrischend und helehend: Paradise Cocktail.

Kugel formen. Anschlie-
RBend gleich in gehackten
Mandeln oder Pistazien
wélzen. Im Kihlschrank
fest werden lassen.

Ergibt 20 Stuck.
Vorbereitung; 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiuhl-
zeit 30 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
I'm

Paradise
CocktaU

Fir 1 Person

Je 1 Glas (2 cl) Gin und
Orangensaft,

12 Glas (1 cl)

Apricot Brandy,

2 bis 3 Eiswdrfel.

Aus Amerika kommt dieser
erfrischende Cocktail, der
ein idealer BegriiBungs-
drink ist.

Alle Zutaten mit den Eis-
wiirfeln in einem Shaker
kraftig schitteln. In eine
Cocktalischale abseihen.

Paranufd

Sie keimen ja die dreikanti-
gen braunen Paranisse mit
der steinharten Schale. Sie
lassen sich so mihsam off-
nen, dal man froh sein
karm, sie jetzt auch ohne
Schale kaufen zu konnen.
Froh deshalb, weU sie so
aromatisch schmecken.
Vom braslianischen Bun-
desstaat Para haben die
fettreichen Trockenfriichte
ihren Namen.

Sie wachsen vornehmlich
wild im Amazonaswald an
méchtigen Bdumen in gro-
Ben Kapselfrichten, in de-
nen sie wie Apfelsinen-
scheiben angeordnet sind.
30 Jahre braucht der meist
wildwachsende Baum, biser
bliiht, 10 bis 12 Monate, bis
er dann Friichte tragt.
Wer schlankheitsbewuBt
lebt, sollte allerdings daran
denken, daB die Nusse 65
bis 70 Prozent Fett ent-
halten. Heute werden Para-
nisse auch in der europdi-
schen Kiche haufig ver-
wendet. Zum Beispiel fir
den folgenden Kuchen.

Paranuf}-
kuchen

200 g Parandsse,

100 g Datteln,

100 g getrocknete
Aprikosen,

100 g Rosinen,

65 g gewdrfeltes Zitronat,
65 g abgetropfte
Maraschinokirschen,

4 Eier,

125 g Zucker,

1 Packchen Vanuhnzucker,
1 EBIoffel Rum,

250 g Mehl,

2 gestrichene Teel6ffel
Backpulver,

1 Prise Salz,

Margarine zum Einfetten,
Pergamentpapier zum
Auslegen.

Fir die Glasur:

200 g Puderzucker,

je 1 ERI6ffel heilles Wasser,
Zitronensaft und Rum.

Paranisse zeichnet einkréf-
tiges Aroma aus. Sie sollten
Mandeln und Haselnisse
ruhig 6fter durch Paranisse
ersetzen. Da sie im aUge-

Kennzeichen fiir Paranisse: Harte Schale, aromatischer Kern.



meinen auch preiswerter
angebotenwerden, entlastet
das lhre Haushaltskasse.
Die Nisse mussen aller-
dings frisch sein. So berei-
tet man den Kuchen damit
Zu:

Paraniisse hacken. Datteln
entkernen. Datteln und
Aprikosen in Streifen
schneiden. Rosinenwaschen
und trocken reiben. Mit
Zitronat in einer Schussel
mischen. Maraschinokir-
sohen abtropfen lassen, hal-
bieren und dazugeben.
Eier in einer Schiissel ver-
quirlen. Zucker nach und
nach reinrithren. Schaumig
schlagen. Mit Vanillinzuk-
ker und Rum wirzen.
Fruchtmischung unterhe-
ben. Mehl, Backpulver und
Salz draufgeben und ujiter-
mischen.

Eine 30 cm lange Kasten-
form miteingefettetem Per-
gamentpapier auslegen.
Teig reinfillen.

In den vorgeheizten Ofen
auf die wuntere Schiene
schieben.

Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Kuchen 10 Minuten in
der Form abkihlen, auf
den Kuchendraht stiirzen,
Pergamentpapier abziehen,
Kuchen erkalten lassen.
Fir die Glasux Puderzucker
in eine Schiissel sieben. Mit
heiBem Wasser, Zitronen-
saft und Rum glattrithren.
Kuchen damit lberziehen
und in 20 Stiicke schneiden.
Vorbereitimg; 35 Minuten.
Zubereitung:Ohne Abkuhl-
zeit 45 Minuten.

Kalorien pro Stuck: Etwa
M).

Pariser
Apfelsalat

1 Paket tiefgekihlte
Garnelen (150 g),

2 Chicoree-Stauden
(220 g),

3 sduerliche Apfel (280 g),
Saft einer Zitrone.

Fur die Marinade:

14K astchen Kresse,

% Bund Schnittlauch,

1 Becher saure Sahne
(100 g),

Salz, 1 Prise Zucker,

1/2 Teeldffel

Paprika edelslR.

Pariser Apfelsalat, nach der
schonen franzosischen
Hauptstadt benannt, st
eine Delikatesse fir alle,
die auf ihre Linie achten.
Garnelen nach Vorschrift
auftauen lassen.
Chicoree-Stauden waschen
und trocknen. Wurzelende
etwa 1 cm breit abschnei-
den. Wurzelkern keiM6rmig
rausschneiden. Verwelkte
Blatter abtrennen. Stauden
in 1cm breite Ringe schnei-
den. Auf einem Sieb abspi-
len. Apfel schalen und vier-
teln. Kerngehduse raus-
schneiden. Die Apfelviertel
in hauchdinne Scheiben
schneiden.

Garnelen, Chicoree und Ap-
fel in einer Schissel mi-
schen. Mit Zitronensaft be-
traufeln und 10 Minuten
durchziehen lassen.

In der Zwischenzeit flr die
Marinade Kresse und
Schnittlauch abbrausen.
Kresse von den Stielen
schneiden. Ein paar Blatt-
chen zum Garnieren zu-
ricklassen. Schnittlauch
fein schneiden.

Saure Sahne in einer Schiis-
sel schaumig schlagen. Mit
Salz, Zucker imd Paprika
absehmecken. Krauter un-
termischen. Uber den Salat
gielen. Zugedeckt 15 Minu-
ten im Kihlschrank durch-
ziehen lassen. Dann in vier
Glasschélchen vertelien.Mit
KressestraulRchen garniert
sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen und zum
Marinieren 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
197

Wann reichen? Mit Toast-
brot und Butter als Vor-
speise. Mit gebuttertem
Vollkornbrot als leichtes
Abendessen.Dannschmeckt
ein spritziger Weillwein.

Pariser Apfelsalat

ParanuBkuchen ist saftig wie ein Frichtebrot.
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Pariser
Aprikosen
konigliche Ari:

Fir 6 Personen

1000 g ERkastanien,

% 1Weillwein,

6 ERIdiFel Saline (90 g),
4 ERIoffel Zucker

(60 g),

1 Paokclien Vanillinzucker,
1 Prise Salz,

1 grofRe Dose Aprikosen
(440 g),

1 Glas (2 cl) Maraschino,
1/4 1 Sahne,

25 g Mandelstifte zum
Garnieren.

Pariser Aprikosen konig-
liche Art sind ein fest-
hches Dessert, das sich be-
sonders gut fur ein grofles
Essen eignet.

Kastanien oben kreuzweise
einritzen. Auf ein Back-
blech geben. In den vorge-

e !
wiai

. m Bl

Montmartre, Kiinstler- und
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heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 240 Grad.
Gasherd:Stufe 6oder reich-
Hch % groRe Flamme.
Kastanien aus dem Ofen
nehmen. Braune Schale
entfernen. Die gelbliche
Innenhaut auch.

Kastanien grob hacken, ia
einem Topf mit Weillwein,
Sahne, Zucker, VanUlin-
zuckerund Salz 15 Minuten
weich diinsten. Durch ein
Sieb streichen oder im Mi-
xer pirieren.

Kastanien in eine kalt aus-
gespulte Reisrandform
driicken, erkalten lassen.
Aprikosen abtropfen lassen.
In eine Schissel geben. Mit
Maraschinolikér parfiimie-
ren. Sahne in einer Schis-
sel steif schlagen. In einen
Spritzbeutel fiUen.
Kastanienplree auf eine
Platte stiirzen. Aprikosen
reinfuUen. Spiralférmig mit
der Sahne garnieren, bis die
Aprikosen bedeckt sind.
Oder mit Sahnetupfen gar-
nieren. Mit Mandelstiften
bestreut sofort servieren.

Vergniigungsviertel von Paris.

Fir besondere Anlésse: Pariser Aprikosen kdénigliche Art.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Abkthlen 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
610

PS: Man kann die konigli-
chen Aprikosen noch auf
eine zweite Art zubereiten:

440 g Mandelmakronen,

2 Glas (je 2 cl)
Maraschino,

1 groRe Dose Aprikosen
(440 9),

1 Haushaltspackung
Vanilleeiscreme (300 g),

1 Packchen Varullinzucker,
Yi 1Sahne.

Makronen in eine Schiissel
bréckeln. Mit Maraschino-

TIP

8ie sparen

Zeit, wenn

8ie Pariser
Aprikosen
konigliche Art
mit ERkastanien
aus der Dose
zubereiten. Sie
brauchen dann

2 Dosen mit
insgesamt 580 g
Inhalt. Nach dem
Plrieren mit
Wein, Sahne und
Gewdrzen mischen.



likér trdnken. Aprikosen-
halften mit der Offnung
nach oben drauflegen. Mit
Vanilleeiscremewdrfeln ful-
len. Die mit Vanillinzucker
steif geschlagene Sahne in
Tupfern draufspritzen.

Pari_ser
Bouillon

Fir 6 Personen

Fur die Bouillon:
750 g Beinfieisch vom
Ochsen,

1% 1Wasser,

Salz,

1 Bund Suppengrin,
1 Zwiebel (40 g).

2 Knoblauchzehen,

1 Tomate

(80 g),

1 Lorbeerblatt,

2 Nelken,

3 Pfefferkdrner.

Zum Klaren:

2 Eiweil,

weiBer Pfeffer.

Fiur den Eierstich:

2 Eier,

3 ERIoffel Dosenmilch
(60 g),

1 Prise Salz,

1 Messerspitze
geriebene Muskatnuf3,
je % Bund Petersilie,
Dill und
Schnittlauch.
Margarine

zum Einfetten.

Pariser Bouillon

Pariser Bouillon ist kraftige Rindfleischbriihe mit Eierstich.

Square Viviani im berihmten Pariser Stadtteil Quartier Latin.
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Beinfleisch unter flieRen-
dem Wasser abspulen. In
einem Topf mit kaltem
Wasser und Salz zum Ko-
chen bringen. Bei milder
Hitze 120 Minuten sieden
lassen.

Suppengriin  putzen und
waschen.  Zwiebel und
Knoblauchzehen schélen.
Tomate abspilen und die
Stengelansdtze rausschnei-
den. Alles unzerteilt 45 Mi-
nuten vor Ende der Garzeit
in die Brihe geben. Lor-
beerblatt, Nelken und Pfef-
ferkérner kommen auch
rein. Fertig kochen.

Brihe durch ein Sieb in ei-
nen anderen Topf gieRen
und kldren. Dazu Eiweil
mit einem Schneebesen
schnell reinschlagen. Briihe
unter standigem Schlagen
erhitzen. 10 Minuten sieden
lassen. Durch ein Tuch in
dengesduberten ersten Topf
gieRen. Bouillon mit Salz
und weilem Pfeffer ab-
schmecken. HeiR halten.
Fir den Eierstich Eier mit
Dosenmilch, Salz, Muskat-
nufl und den gewaschenen,
gehackten, beziehungsweise
fein geschnittenen Kréu-
tern verquirlen. Eine Tasse
mit Margarine einfetten.
Verquirlte Eier einfullen.
Tasse mit Alufolie ver-
schlieBen. Im heiBen Was-
serbad 20 Minuten stocken
lassen. Das Wasser soU
nicht kochen, da der Eier-
stich sonst grofRporig wird.
Eierstich in eine Terrine
stirzen. Mit kochendheiRBer
Bouillon tGbergieRen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 2 Stunden
und 30 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
ilK

Unser Menuvorschlag: Als
Auftakt Pariser BouiUon.
Huhn in Teig, Gemiuseplat-
te und Pommes frites. Dazu
pallt ein kiuhler Rose. Als
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Dessert Heidelbeeren kari-
bisch.

P S: Suppenfleisch und -ge-
muse zu einem Rindfleisch-
salat verarbeiten oder in
einen Eintopf geben.

Pariser
Buttersolie

Sauce supreme

3 ERI6ffel Estragonessig,
1 Messerspitze weilRer
Pfeffer,

2 Eigelb,

1 Messerspitze
Instant-Fleischbriihe,

1 ERI6ffel heiRes Wasser,
150 g Butter,

Yg 1Sahne, Salz,

1 Prise Zucker.

Pariser ButtersoBe zahlt zu
den Glanzstiicken der fran-
zosischen Kiiche. So berei-
tet man sie zu:
Estragonessig mit Pfeffer
in einem kleinen Topf 3 Mi-
nuten sprudelnd kochen
lassen. Von der Kochstelle
nehmen. Etwas abkihlen
lassen. Eigelb reinrihren.
Instant-Fleischbriihe in
dem heiBen Wasser auflo-
sen. Butter in Stiickchen
schneiden. Beides unter die
Essig-Eigelb-Mischung ge-
ben. Bei milder Hitze rih-
ren, bis die Sofe dicklich
wird. Nicht kochen! An-
schielRend erkalten lassen.
Sahne steif schlagen. Unter
die Sole ziehen. Mit Salz
und Zucker abschmecken.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung;Ohne Abkihl-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
430

Aperitif Pariser Cocktail.

Wozu reichen? Zu Arti-
schocken, Spargel, Blu-
menkohl, gedilinstetem

Chicoree oder zu gebrate-
nem oder gegrilltem Fisch.

Pariser
Cocktall

Fir 1 Person

3 Eiswiirfel,

1 Glas (2 cl)
Anisette-Ldkor,

1 Glas (2 cl) Cognac,
1 Glas (2 cl) trockener
Wermut.

W arum dieser Cocktail, der
zum klassischen Repertoire
jedes guten Barmixers ge-
hort, gerade nach der fran-
zOsischen Hauptstadt be-
nannt wurde, ist nicht be-
kannt. Sein hervorstechen-
des Aroma gibt ihm der
Anisette-Likér - und der
stammt iirspringhch aus
Bordeaux. Dort wurde vor
liber 200 Jahren eine Ldkor-
fabrik gegriindet, deren
erstes Produkt der seitdem
als franzosischer Gewlirz-
Ukor Nr. 1 geltende Ani-
sette war.

Eiswirfel in einen Shaker
geben. Anisette-Likdr, Co-
gnac und Wermut druber-
gieBen. Shaker mit einer
Serviette umwickeln und 2
Minuten gut schitteln. In
ein Cocktatiglas abseihen
und sofort servieren.

Pariser
Eisbecher

1 Packung tiefgekihlte
Sauerkirschen (300 g),
150 g Zucker,

% 1 Sahne,

1 Packchen Vanilhnzucker,
1 Haushaltspackung
Vanilleeiscreme (300 g),
4 ERI6ffel Mandelstitte
(40 9),

je 1 Glas (2 cl) Cognac
und Cointreau.

Kirschen aus der Packung
in eine Schissel fuUen. Mit
dem Zucker bestreuen und
nach Vorschrift zugedeckt
auftauen lassen.

Sahne mit dem Vanillin-
zucker in einer Schissel
steif schlagen. In einen
Spritzbeutel fullen. In den
Kuhlschrank legen.
Vanuleeiscreme in 12 Wlr-
fel teilen. Je 3 Wirfel in
ein Glasschélchen geben.
Kirschen darliber verteilen.
Mit je 1 ERI6ffel Mandel-
stifte bestreuen. Mit Co-
gnac und Cointreau betrdu-
feln. Zum SchlufR mit Sah-
netupfen garnieren und so-
fort servieren.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 30 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
535"

Unser MenuVorschlag: Vor-
wegeineChampignoncreme-
suppe. Als Hauptgang Filet
Dubarry mit SchloRkartof-
feln. Dazu als Gretrank ei-
nen roten Bordeaux oder
einen WeilRherbst vom Kai-
serstuil. Dessert: Pariser
Eisbecher.

PS: Pariser Eisbecher ist
ein klassisches Dessert, in
das Sie statt Kirschen
frische oder tiefgekihlte
Erdbeeren geben kénnen.



Die Kiichenraffinessen der Hauptstadt und die deftigen Einflisse aus den Provinzen treffen sich in der Pariser Hasensuppe.

M it dem Pariser Eisbecher laRt sich jeder gern verwdhnen.

Pariser
Hasensuppe

500 g tiefgefrorenes
Hasenklein,

1 Zwiebel (40 g),

2 Lorbeerblatter,

4 Nelken,

4 PfeflFerkdmer,

4 Wacholderbeeren,

1 1Wasser,

30 g Butter, 30 g Mehl,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 ERI6ffel scharfer Senf,
2 ERIoffel
Johannisbeergelee (40 g),
2 Glas (je 2 cl) Madeira,
Saft einer Orange,

1 ERI6ffel Zitronensaft,
1 Dose Champignons
(230 9),

% 1Sahne,

abgeriebene Schale einer
Orange.

Hasenklein auftauen lassen.
Mit kaltem Wasser abspi-
len. Trocknen. Zwiebel
schalen, mit Lorbeerblat-
tern imd Nelken spicken.
Pfefferkdrner imd Wachol-
derbeeren zerdriicken. Was-

ser in einem Topf aiifko-
chen. Fleisch, Zwiebel imd
Gewdrze reingeben. Bei ge-
ringer Hitze zugedeckt 60
Minuten kochen. Fleisch
aus der Briihe nehmen. Von
den Knochen lésen. Klein
wirfeln. Brihe durchsie-
ben. Butter in einem Topf
erhitzen. Mehl unter Rih-
ren reinstreuen. In 3 Minu-
ten braunen. Mit Brihe
aufgiefen und 5 Minuten
kochen lassen. Salzen imd
Pfeffern. Senf imd Johan-
nisbeergelee mit Madeira,
Orangen- und Zitronensaft
in einem Schalchen ver-
rihren. In die Suppe ge-
ben. Bis kurz vorm Kochen
erhitzen. Dann kommen die
Fleischstiicke und die hal-
bierten Champignons mit
der Flussigkeit rein. Sahne
leicht schlagen, vorsichtig
unterheben. Suppe mit ge-
waschener, abgeriebener
Orangenschale bestreuen.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 10 Minuten.
Zubereitung; 80 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
360

Beuage:Frisches Landbrot.
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Pariser Himbeer-Savarins kdnnen Sie als Dessert und zum Nachmittagskaffee servieren.

Pariser
Himbeer-
Savarins

Fir den Teig:

350 g Mehl, 25 g Hefe,
60 g Zucker,

% 1lauwarme Milch,

2 Eier,

1 Prise Salz,

1 P&ckchen Vanillinzucker
(109),

100 g weiche Butter.
Margarine zum Einfetten.
Zum Tré&nken:

8 ERI6ffel Himbeersirup
(80 g, Fertigprodukt),

8 ERIoffel heiRes Wasser,
8 ERIoffel Himbeergeist.
Zum Fllen:

1 Paket tiefgekihlte
Himbeeren (300 g),

% 1Sahne,

1 ERI6ffel Puderzucker
(10 9),

% Péackchen
Vanillinzucker (5 g).
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Savarins sind tassengrofe
Hefeteigringe, die in eben-
falls Savarins genannten
kleinen Napfkuchenformen
gebacken werden. lhren
Namen haben die Ringe -
eine Mischung zwischen
Kuchen und SuRspeise -
nach dem franzdsischen Po-
litiker Jean Anthelme BrU-
lat-Savarin (1755 bis 1826),
von dem man erst nach sei-
nem Tode erfuhr, dall er der
Verfasser der sehr berihm-
ten »Physiologie des Ge-
schmacks« gewesen war.
Die Himbeer-Savarins be-
weisen, dall er nicht nur ein
geistvoller Theoretiker, son-
dern ein groBer Fein-
schmecker gewesen ist.

Flr den Teig Mehl in eine
Schissel geben. In die Mitte
eine Mulde dricken. Hefe
reinbrockeln. Mit einem
Teeloffel Zucker, etwas lau-
warmer Milch und Mehl
zum Vorteig verrihren. Mit
einem Kichentuch bedeckt
an einem warmen Ort 15
Minuten gehen lassen.
Restlichen Zucker, resth-
che Milch, Eier, Salz, Va-
nilHnzucker und Butter in

die Schissel geben. Zu ei-
nem geschmeidigen Teig
kneten. So lange schlagen,
bis der Teig Blasen wirft
und sich vom Schiisselrand
16st. 8 Savarinférmchen mit
Margarine einfetten. Teig
reinfuUen. 15 Minuten ge-
hen lassen. Dann auf der
mittleren Schiene in den
vorgeheizten Ofen stellen.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Foérmchen aus dem Ofen
nehmen. Savarins auf eine
Platte stirzen. Mit einer
Gabel mehrfach einstechen.
Zum Tranken Himbeersi-
rup mit Wasser und Him-
beergeist mischen. Teelof-
felweise Uber die Savarins
traufeln. Gut durchziehen
lassen.

Die aufgetauten Himbee-
ren in die Savarins fillen.
Sahne in einer Schiissel mit
Puderzucker und Vardllin-
zucker steif schlagen. In
einen Spritzbeutel fillen.
Auf die Himbeeren in die
Savarins spritzen und so-
fort servieren.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: Etwa
3sSK

Wann reichen? Als Dessert
oder zum Nachmittags-
kaffee.

Pariser
Kartoffeln

500 g Kartoffeln,
50 g Butter, Salz,
6 ERI6ffel Bratfond.

Pariser Kartoffeln sollte
man immer nur zu gebrate-
nem Fleisch servieren. Denn
die internationale Kiiche
schreibt vor, dall sie vor
dem Servieren mit Brat-
fond (Ubergossen werden.
Und den bekommt man am
besten vom frischen Braten
oder von kurzgebratenem
Fleisch. Man kann ihn aber
auch herstellen, indem man
20 g Butter mit % 1heiBer
Bouillon in einer Pfanne
10 Minuten einkochen lait.
Kartoffeln schalen, wa-
schen und abtropfen lassen.
Mit dem Kartoffelausste-
cher nuBgroBe Kugeln aus-
stechen. In eine Schissel
geben und mit kochendem
Wasser Ubergiefen. 10 Mi-
nuten blanchieren. Gut ab-
tropfen lassen.

Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Kartoffelkugeln dar-
inin 15Minuten rundherum
hellbraun braten. Leicht
salzen. Auf eine vorge-
warmte Platte oder in eine
vorgewdrmte Schiissel ge-
ben. Mit heiBem Bratfond
libergossen sofort servieren.
Vorbereitung; 25 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
184



Pariser
Kartoffelsalat

1000 g Pellkartoffeln,

Salz, schwarzer Pfeffer,

6 ERIoffel herber
Weillwem,

4 ERIoffel Ol (40 g),

2 Bund Radieschen

(300 g),

300 g gekochte Pokelzunge
(fertig gekauft),

8 ERI6ffel extrafeine
Erbsen aus der Dose (80 g).
Fir die Marinade:

4 ERI6ffel Mayonnaise

(80 g),
4 ERI6ffel saure Sahne

(60 9),
1 Eigelb.

Pellkartoffeln schélen und
in 5 mm dicke Scheiben
schneiden. In eine Schiissel
geben. Mit Salz und reich-
lich schwarzem Pfeffer be-
streuen. Wein und Ol drii-
bergielen. Vorsichtig mi-
schen. Radieschen griind-
tich waschen und abtrock-
nen. In hauchdiinne Schei-
ben schneiden. Auf die Kar-
toffeln legen und mit etwas
Salz bestreuen. Pdkelzunge
zuerst in 3 mm dicke Schei-
ben, dann in 5 mm breite
Streifen schneiden. Zusam-
men mit den abgetropften
Erbsen unter die Kartoffeln
mischen.

Fiur die Marinade Mayon-
naise in einer Schussel mit
saurer Sahne und Eigelb
verrithren. Uber den Salat
giellen. Vorsichtig mischen.
15 Minuten durchziehen
lassen. In eine Salatschissel
fullen und servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.

Pariser Lammkoteletts werden

Kalorien pro Person: Etwa
79K

W ann reichen? Als Abend-
essen, Partyimbifl oder als
Teil eines rustikalen Kalten
Biifetts. Dazu passen Bier
oder Weillwein.

Abendessen
flr Salatfreunde:
Pariser Kartoffelsalat.

Pariser Lammkoteletts

mit gefullten Artischockenbdden und MadeirasolRe serviert.

Pariser
Lamm-
kotelett

Fur die Fillung:

10 g Butter oder Margarine,
15 g Mehl,

% 1lheilRe Fleischbrihe aus
W irfeln,

je 5 ERIoffel Milch (50 g)
und Weilwein (50 g),
Salz, weiler Pfeffer,

je 100 g Pokelzunge und
Champignons

aus der Dose,

1 Triffel aus der Dose

(20 g).

Fiur das Fleisch:

4 doppelte Lammkoteletts
von je 200 g,

Salz,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeifer,

2 EBI6ffel Ol (20 g).
Aullerdem:

1 Dose Artischockenbdden
(180 g),

1 kleine Dose MadeirasoRe
(200 g).

Fir die Fullung Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Mehl reingeben
und unter Rihren 2 Minu-
ten durchschwitzen lassen.
Heille Fleischbrithe, Milch
und Weillwein unter Rih-
ren zugieflen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. 5 Minuten
kochen lassen. Pdkelzunge
und die abgetropften
Champignons fein hacken.
In die Sofe geben. Triffel
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Zarte Kalbsschnitzel, mild gewirzt, leicht paniert und goldgelb gebraten: Pariser Schnitzel.

auch abtropfen lassen und
fein hacken. Die Halfte
davon in die Sole geben.
Zugedeckt erhitzen, aber
nicht kochen lassen.

In der Zwischenzeit Lamm-
koteletts kurz absptlen und
mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. An den Ré&n-
dern etwas einschneiden.
Mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Beide Seiten mit Ol
bestreichen. Unter den vor-
geheizten Grill auf den
Grillrost legen. Fettpfanne
mit Alufolie bedecken und
unter den Grillrost schie-
ben. Lammkoteletts auf
jeder Seite 8 Minuten gril-
len.

Artischockenb6éden mit ih-
rem Wasser in einem Topf,
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MadeirasofRe im Wasserbad
erhitzen.

Lammkoteletts auf einer
vorgewédrmten Platte an-
richten. Die Artischocken-
bdden abtropfen lassen, fil-
len ujid um die Lammkote-
letts legen. Triffelstlick-
chen druberstreuen. Etwas
Madeirasolle Uber die Kote-
letts gielen. Resthche SoRe
in einer vorgewédrmten Sau-
ciere servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
970.

Beilage: Pariser Kartoffeln
oder Stangenweilbrot. Da-
zu empfehlen wir lhnen
einen leichten Rotwein
oder Rose.

Pariser
Pfeffersteak

Bild Seiten 228/229

4 Eiletsteaks von je 180 g,
3 ERIoffel schwarzer
Pfeffer, 4 Schalotten (80 g),
40 g Pflanzenfett, Salz,

2 Glas (je 2 cl) Cognac,

3 ERIoffel heiles Wasser,
1 Messerspitze
Fleischextrakt,

10 g Tomatenketchup,

2 Tropfen WorcestersoRe,
40 g Kréauterbutter

(fertig gekauft).

Auch beim Pariser Pfeffer-
steak sind sich die Experten
nichteinig, ob eswirklich in
der Stadt erfunden wurde,
nach der es benannt ist.
Aber dall ein Filetsteak,
wenn es auf diese attraktive
Art zubereitet wird, eine
feine Sache ist, bestreitet
niemand.

Filetsteaks mit Haushalts-
papier abtupfen, Pfeffer in
einem Maoarser zerstofRen.
Steaks damit auf beiden
Seiten einreiben. Schalot-
ten schdlenund fein hacken.
Pflanzenfett in einer Pfan-
ne rauchhei erhitzen.
Steaks darin auf beiden Sei-
ten 3 Minuten braten. Dann
sind sie saignant, also innen
stark rosig. Salz driber-
streuen. Cognac dribergie-
Ben und anziinden. Darm
aus der Pfanne nehmen und
warm stellen.

Schalotten ins Bratfett ge-
ben und darin in 3 Minuten
hellgelb werden lassen.

Mit Wasser aufgielen.
Fleischextrakt darin auflo-
sen und Tomatenketchup
reinriithren. Mit Worcester-
soBe wirzen. 2 Minuten
kochen lassen. Pfanne vom
Herd nehmen. Krauterbut-
ter unterrithren. Steaks auf
einer Platte anrichten. So-
Be getrennt reichen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
43K A

Unser MentVorschlag: Vor-
weg die kalte Avokado-
suppe Storchen. Dann Pari-
ser Pfeffersteak mit einer
Salatplatte aus Gurken-,
Kopf-,Tomaten-,Chicoree-,
Kresse- und Spargelsalat
mit verschiedenen Marina-
den. Dazu kénnen Sie Her-
zogin- oder Strohkartoffeln
reichen. Als Getrdnk emp-
fehlen wir einen Beaujolais
und als Dessert Vanilleeis
mit heiBen Himbeeren.



PS:Es gibt jetzt auch gri-
nen Pfeffer. Sie kdnnen ihn
in DelikateBgeschéften und
den Lebensmittelabteilun-
gen groBer Kaufhauser tief-
gekihlt oder in Dosen kau-
fen. Wenn Sie den verwen-
den wollen, 2 ERI6ffel gru-
nen Pfeffer im Morser zer-
kleinern und die Steaks dar-
in walzen. Dann braten.

Pariser
Schnitzel

4 Kalbsschnitzel aus der
Keule von je 150 g,
Salz,

4 ERI6ffel Mehl (40 g),

2 Eier,

2 ERI6ffel Sahne,

40 g Butter oder
Margarine.

Kalbsschnitzel mit Haus-
haltspapier abtupfen. Mit
dem Handballen oder ei-
nem grofRen Messer flach-
streichen. Leicht mit Salz
einreiben.

Mehl auf einen Teller ge-
ben. Eier und Sahne auf
einem anderen Teller ver-
quirlen. Schnitzel erst in
Mehl wenden, dann durch
die  Eier-Sahne-Mischung
ziehen. Wieder in Mehl
wenden. Butter oder Mar-
garine in einer grofRen Pfan-
ne erhitzen. Schnitzel in die
Pfanne legen und auf jeder
Seite 3 Minuten braten. Auf
einer vorgewérmten Platte
sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
330

Beilagen: In Butter ge-
schwenkte griine Bohnen
oder feine Erbsen. AuBer-
dem Pariser Kartoffeln.
PS: Kalbsschnitzel diirfen
sich auch bei anderen Zu-
bereitungsarten Pariser
Schnitzel nennen; In Mehl
wenden. Mit etwas zerlas-
sener Butter betraufeln und
noch mal in Mehl wenden.
Dann in heiBer Butter auf
jeder Seite 5 Minuten bra-
ten. Mit HaselnuBbutter
(siehe unser Rezept) Uber-
gossen servieren.

A Pariser Stangerin

sind ein zartes
HaselnuBgebéck
mit aromatisiertem
Zuckergul.

Auch wenn Sie fir diese
Variation Schweineschnit-
zel nehmen, bleibt es noch
ein Pariser Schnitzel.

Pariser Sol3e

4 Schalotten (60 g),
40 g Butter,

% 1Weillwein,

20 g Mehl,

% 1heiBe Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

6 ERI6ffel Bratfond,
Salz,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

1 ERI6ffel
Zitronensaft.

Zu einem saftigen Braten
gehort eine pikante Sofe.
Die klassische Pariser Sof3e
wird mit dem Bratfond des
Bratens zubereitet, den Sie
servieren wollen. Das kann
Schweine-, Rinderschmor-
oder Wildbraten sein.

Schalotten schélen und sehr
fein hacken. Die Halfte der
Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Schalotten darin in
5Minuten hellbraun braten.
MitWeilwein begieRen und

Das Wahrzeichen von Paris,
der 300 m hohe Eiffelturm.

Pariser Stangerln

unter Riuhren in weiteren
5 Minuten weichschmoren.
Restliche Butter in einem
Topf erhitzen. Mehl auf
einmal reinschiitten. Unter
Ruhren in 2 Minuten hell-
braun schwitzen. Mit hei-
Rer Fleischbriihe abléschen.
Aufkochen und 5 Minuten

kochen lassen. Bratfond
durch ein Sieb in die SoRe
geben. Gedlnstete Scha-

lotten zufiigen. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken wund sofort
servieren.

Vorbereitung: 6 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
TsK

P S: Anstelle der Schalotten
kann man die Pariser Sole
auch mit kleinen Zwiebeln
zubereiten.

Pariser
Stangerin

Fir den Teig:

250 g gemahlene
Haselnisse,

250 g Puderzucker,

1 Eigelb, 1 Ei,
Puderzucker zum
Ausrollen,

Margarine zum Einfetten.
Fir die Glasur:

1 Eiweil,

100 g Puderzucker,

% Teeldffel Zitronensaft,
% Teeloffel Rum.

Haselniisse in eine Schissel
geben. Puderzucker darauf-
sieben. Mit Eigelb und Ei
vermischen und zu einem

Teig kneten. 20 Minuten
zugedeckt in den Kihl-
schrank stellen. Arbeits-

flache mit Puderzucker be-
stduben. Teig » cm dick
darauf ausrollen. Mit einem

Fortsetzung auf Seite 230
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"Raner Pfefltersteak.

Filetsteakssind immereine
feine Sache. Und ganz besonders
dann, wenn sie aufdiese
Artmiteiner Avokado-Suppe
und kostliclien Beil™en
serviertwerden.

Rezept Seite 226.



Die Pariser Zwiebelsuppe
gehdrt hei uns mit Recht
zu den beliebtesten
franzdsischen Rezepten.

Fortsetzung von Seite 227
Kuohenradohen 6 cm breite
Streifen ausrddeln. In 1%
cm breite Stangerln teilen.
Auf ein gut gefettetes Back-
blech legen. In den vor-
geheizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 12 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofe Flamme.
Eausnehmen. Auf einem
Kuchendraht auskiihlen
lassen. Fiir die Glasur Ei-
weill steif schlagen. Nach
und nach Puderzucker, Zi-
tronensaft und Rum dazu-
geben. Die Stangerin damit
bestreichen.

Ergibt 92 Stick.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung:Ohne Abkihl-
zeit 35 Minuten.

Kalorien pro Stlck: Etwa

34;

Pariser
Zwiebelsuppe

350 g Zwiebeln,

50 g Butter oder
Margarine,

1 1heille Fleischbrihe aus
Wirfeln,

4 Wacholderbeeren,

% lherber WeiBwein,
Salz,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

8 diinne Scheiben
StangenweiRbrot (80 g),
75 g geriebener Schweizer
Emmentaler.

Als es noch die legendéren
Pariser Markthallen gab,
sallen hier im ersten Mor-
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gengrauen friedlich vereint
elegante Nachtschwdrmer,
resolute Marktfrauen, auch
gewisse Damen und ihre
Begleiter und l6ffelten fro-
stelnd ihre Zwiebelsuppe,
die nirgends in Paris so gut
war wie eben dort. Und Sie
sollten sie auch probieren -
es muB ja nicht unbedingt
im Morgengrauen sein. Sie
schmeckt als kleines Abend-
essen, Party- oder Mitter-
nachtsimbifl ebenso her-
vorragend.

Zwiebeln schélen und grob
wirfeln. Butter oder Mar-
garine in einem Topf erhit-
zen. Zwiebeln darin in 3 Mi-
nuten unter Ruhren hell-
gelb braten. Mit Fleisch-
brihe UbergieBen. Wachol-
derbeeren reingeben. 20 Mi-
nuten bei schwacher Hitze
kochen lassen. Die Wachol-
derbeeren rausnehmen. Den
Weillwein zu den Zwiebeln
giefen. Mit Salz und Pfeffer
kréaftig abschmecken. Heil3
halten, aber nicht mehr
kochen lassen.
Weillbrotscheiben  kraftig
toasten. Suppe in vier feu-
erfeste Suppentassen fil-

len. Brotscheiben vorsich-
tig drauflegen. (Sie dirfen
nicht in die Suppe sinken).
Mit Kadase bestreuen und
kurz unter den vorgeheiz-
ten Grill oder in den Ofen
(Elektroherd 260 Grad,
Gasherd Stufe 8 oder groRe
Flamme) schieben. 5 Minu-
ten Uberbacken. Der Kase
soll nur verlaufen, er darf
nicht braunen. Dann sofort
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
340

PS: Wenn Sie eine beson-
ders kraftige Zwiebelsuppe
zubereiten wollen, kdnnen
Sie statt Fleischbriihe aus
Wirfeln auch selbstge-
kochte Fleischbrihe ver-
wenden. Es ist auch er-
laubt, Pariser Zwiebel-
suppe mit geriebenem Par-
mesankdse zu Uberbacken.
Dann schmeckt sie aller-
dings deftiger.

Parma-Eier
Siehe Eier a la Parma.

Parmentier-
Salat

4 Eier, 750 g Kartoffeln,
3 ERIoffel Kréuteressig,
6 ERI6ffel warme
Fleischbrihe,

Salz, schwarzer Pfeffer,
2 Zwiebeln (80 g),

125 g Mayonnaise,

% 1Sahne,

2 ERIoffel Krauteressig,
1 Bund Kerbel.

Ein sehr wohlschmecken-
der Kartoffelsalat, der sei-
nen Namen dem Ende des
18. Jahrhunderts amtieren-
den franzosischen Land-
wirtschaftsminister Antoi-
ne-Auguste Parmentier ver-
dankt. Das Steckenpferd
dieses Franzosen: Die Kar-
toflfelzucht. Klar, dal man
zum Parmentier-Salat auch
Kartoffeln braucht. Man
macht ihn so;

Eier in einen Topf mit ko-
chendem Wasser geben. In
10 Minuten hartkochen,
abschrecken, schélen und
auskiihlen lassen.



Kartoffeln waschen. In ei-
nem Topf mit kaltem Was-
ser aufstellen. Vom Kochen
an in 30 Minuten garen.
Unter kaltem Wasser ab-

schrecken, abziehen und
noch warm in Wirfel
schneiden. In eine Schussel
geben.

Krduteressig mit Fleisch-
brihe, Salz und Pfeffer mi-
schen. Uber die Kartoffeln
gielen. 3 hartgekochte Eier
hacken. Zwiebeln schélen
und fein wirfeln. Uber die
Kartoffeln streuen.

Mayonnaise und Sahne in
einer Schussel verrihren.
Mit Salz, Pfeffer und Krau-
teressig abschmecken. Ker-
bel abbrausen. Trockentup-
fen. Einige Blattchen zum

Garnieren aufheben, die
tbrigen hacken und in die
Mayonnaise rihren. Die
noch warmen Kartoffeln
vorsichtig unterheben. 30
Minuten ziehen lassen. Das
letzte Ei in Scheiben teilen.
Den Salat in einer Schissel
anrichten. Mit Eischeiben
und Kerbelbl&ttchen gar-
niert servieren.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzait 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Zu Kote-
letts, Schnitzeln oder Frika-
dellen.

PS: Anstelle von Kerbel
kénnen Sie auch Petersilie
nehmen.

TIP

Den Parmentier-
Salat kdénnen
Sie sehr gut
geschmacklich
verandern,

wenn Sie die
Mayonnaise
durch Joghurt
oder Magerquark
ersetzen. Der Salat
wird dadurch
auch leichter
bekdmmlich.

. ———

Parmentier-
Suppe

Potage Parmentier

3 Stangen Lauch (400 g),
1000 g Kartoffeln,

50 g Margarine,

je % Teelblfel getrockneter
Thymian und Liebstdckel,
1% 1heile Fleischbrihe
aus Wirfeln,

Kartoffelsalate gibt es eine ganze Menge. Einer der besten ist immer noch der Parmentier-Salat.

Parmentier-Suppe

Salz, schwarzer Pfeffer,
Yg 1Sahne,

1 Bund Petersihe,

4 Scheiben Toastbrot
30 g Butter.

Lauch putzen, halbieren,
grindlich waschen, abtrop-
fen lassen und kleinschnei-
den. Die geschélten, gewa-
schenen  Kartoffeln in
Scheiben schneiden.
Margarine in einem Topfer-
hitzen. Lauch bei starker
Hitze darin 5 Minuten bra-
ten. Kartoffelscheiben, zer-
riebenen Thymian und
Liebstdckel reingeben. Hei-
Re Brihe angieBen. Bei
schwacher Hitze in 40 Mi-
nuten garen.

Suppe durch ein Sieb in
einen Topf passieren. Mi-
schung aufkochen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Vom Herd nehmen. Sahne
reinriihren.

Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen und hacken.
Toastbrot in gleichmé&Rige
Wirfel schneiden. Butter
in einer Pfanne erhitzen.
Brotwirfel darin unter
Rihren in 5 Minuten gold-
braun braten.

Suppe in einer vorgewdrm-
ten Suppenschissel anrich-
ten. Mit Petersilie be-
streuen. Brotwirfel ge-
trennt dazu reichen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
557

Unser Menuvorschlag: Als
Aperitif vorweg gewirzten
Tomatensaft. Dann als
Hauptgericht Parmentier-
Suppe mit Wadrstchen.
Hinterher gibt’s Frucht-
salat.

Parmesan-
Kartoifeln
Siehe Kartoffeln vom Grill.
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Parmesan-
kase

Parmesankdse oder Parmi-
giano - so wird er in Italien
genannt - ist einer der be-
liebtesten und berihmte-
sten Hartkése. Er wird in
der Halbfettstufe mit einer
Trockenmassevon 63 Polier-
gestellt. Der Wassergehalt
betragt nur 10 %. Die Fein-
heit des Geschmacks hangt
von der Léange der Lager-
zeit ab. Die besten Sorten
lagern bis zu 4 Jahren.

Bei uns kann Parmesan-
kdse in DelikateBgeschéften
und in den Lebensmittel-
abteilungen grofer Kauf-
h&user vom Stick und ge-

Parmesan-Koteletts werden mit einer Parmesanmischung paniertund mit Mozzarella tiberbacken.
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TIP

Eine rémische
Spezialitat ist
Stracciatella,
eine Suppe mit
Parmesankase:
2 Eier mit 10 g
Mehl und 50 g
geriebenem
Parmesankase
verrihren. In
kochende Briihe
gehen. Aufkochen
lassen und
servieren.

rieben gekauft werden.
Parmesankése palt zu ver-
schiedenen Speisen. Man
bestreut damit z.B. Fisch-,
Fleisch- und Nudelgerichte,
bevor sie tberbacken oder
gegrillt werden. Auch Sup-
pen erhalten durch Parme-
sankdse eine herb-pikante
Note.

Parmesan-
Kotelett

Costoletta alla parmigiana

4 Kalbskoteletts von

je 200 g,

Salz, weilker Pfeffer,

1 Ei,

1 ERI6ffel Dosenmilch
(20 g),

30 g geriebener
Parmesankaése,

3 ERIoffel Semmelbrosel
(60 g)

2 ERI6ffel Mehl (20 g),
4 ERIoffel Ol (40 g),

2 ERIloffel
Tomatenketchup (40 g),
4 Scheiben
Mozzarellakdse (100 g).

Das Parmesan-Kotelett ist
ein typisches Gericht aus
der italienischen Kiiche.
Lassen Sie sich aber nicht
von italienischen Speise-
karten verwirren, wenn es
ums Costoletta (Mehrzahl
Costolette) geht. Nicht im-
mer wird dann ein Kotelett,
oft wird ein Schnitzel ser-
viert. In der italienischen
Sprache gilt Costoletta fir
beide Fleischsorten. So
macht man das Parmesan-
Kotelett;

Koteletts mit Haushalts-
papier abtupfen und etwas
breitdriicken. Salzen und
pfeffern. Ei und Dosen-
milch in einem tiefen Teller
verquirlen. Parmesankdse
mit Semmelbréseln in ei-
nem zweiten Teller mi-
schen; Mehl auf einen an-
deren Teller geben. Kalbs-
koteletts zuerst in Mehl,
dann in Ei und zum SchluB
im Kése-Semmelbrésel- Ge-
misch wenden.

Ol in einer Pfanne erhitzen.
Panierte Koteletts darin
auf jeder Seite 1 Minute
braten. In eine flache feuer-
feste Form legen. Mit To-
matenketchup bestreichen
und mit Kése bedecken.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd; Stufe 4 oder
knapp % grofle Flamme.
Parmesan-Koteletts raus-
nehmen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
57(X

Beilagen; Junge
und Kartoffelpuree.

Erbsen



Die Party-Pizza ist ein guter Grund, ein paar nette Leute zum Abendessen einzuladen.

Parmesan-
Reis In
Fleischbriihe

Fur die Fleischbriihe:
500 g Rinderhochrippe,
500 g Rinderknochen mit
Markknochen,

2 1Wasser, Salz,

2 Pfefferkorner,

1 Lorbeerblatt,

1 Bund Suppengriin

(180 g).

Fir den Parmesan-Reis:
40 g Butter

oder Margarine,

1 Ei, 50 g Parmesankaése,
30 g Semmelbrosel,

Salz.

AuBerdem:

% Bund Petersihe.

Lassen Sie sich nicht ver-
wirren. Hier geht es nicht
um das Nahrungsmittel
Reis, sondern um eine Ein-

lage fur Fleischbruhe, die
man in der dsterreichischen
Kiiche Parmesan-Reis
nennt und so zubereitet:
Rindfleisch und Knochen
unter kaltem Wasser ab-
spilen. In einem Topf mit
kaltem Wasser, Salz, Pfef-
ferkérnern und Lorbeer-
blatt zum Kochen bringen.
120 Minuten bei schwacher
Hitze sieden lassen. Sup-
pengriin putzen, waschen
und kleinschneiden. Wah-
rend der letzten 45 Minu-
ten mitkochen.

Fur den Parmesan-Reis
Butter oder Margarine in
einer Schissel sahnig rih-
ren. Ei reingeben. Parme-
sankdse und Semmelbrésel
untermischen. Gut salzen.
Fleischbriihe durch ein
Sieb gieflen und 1% 1 ab-
messen. In einem Topfzum
Kochen bringen. (Suppen-
fleisch und restliche Briihe
anderweitig  verwenden.)
Die Kdsemasse durch einen
Durchschlag oder durch die
Rickseite einer Reibe in
die siedende Brihe drik-
ken. 2 Minuten kochen las-
sen.

Mit abgespulter, trocken-
getupfter und gehackter
Petersilie bestreut in Sup-
pentassen servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 130 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Unser Menuvorschlag: Vor-
weg Parmesan-Reis in
Fleischbrihe. Als Haupt-
gericht Heidschnuckenbra-
ten mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln. Als Dessert
empfehlen wir lhnen Ho-
nig-Joghurt und als Ge-
trdénk einen roten Burgun-
der.

Parmesan-
Spargel

1000 g Spargel,

1 1Wasser,

Salz,

1 Prise Zucker,

2 ERI6ffel Zitronensaft,
60 g Butter,

40 g Parmesankése.

Party-Pizza

Spargel grindhch waschen.
Sorgféltig von den Kdpfen
abwdérts schélen. Die holzi-
gen Enden abschneiden.
Spargelstangen locker zu
3 Bindeln binden.
Spargelschalen und -enden
in einem Topf mit kaltem
Wasser, Salz, Zucker und
Zitronensaft zum Kochen
bringen. Durchsieben. Sud
noch mal aufkochen.
Spargel darin bei schwacher
Hitze in 25 Minuten ga-
ren.

Butter in einer Pfanne zer-
lassen, Spargel abtropfen
lassen. BaumwoUféden ent-
fernen. Spargel auf einer
vorgewédrmten Platte an-
richten.

Mit zerlassener Butter Giber-
giefen und mit Parmesan-
Kéase bestreuen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
TOK

Wozu reichen? Als Beilage
zu kurzgebratenem Fleisch.

Party-Pizza

Flr den Teig:

150 g Mehl, Salz,

10 g Hefe, 1 Prise Zucker,
Yg 1lauwarmes Wasser,
1 ERI6ffel Cognac,
OUvendl zum Einfetten.
Fir den Belag;

2 Zwiebeln (80 g),

8 Tomaten (240 g),

8 gefiillte griine OUven
(40 g),

Mehl zum Ausrollen.
Aullerdem:

Je 150 g Pfeffersalami und
Schinken in dinnen
Scheiben,

Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Teel6ffel zerriebener
Oregano oder Majoran,
50 g geriebener
Parmesankase.
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Party-Salat ist ein leichter, erfrischender ImbiR fir Géste.

Diese Pizza ist ein echter
Partykniller; Sie duftet
herrlich, schmeckt prima
und macht durstig. Und sie
hat noch einen Vorteil: Die
Gastgeberin kann sie schon
vorbereiten und erstin den
Ofen schieben, wenn alle
Gaste da sind. Dann wird
sie heil und knusprig ser-
viert. So wie man es aus
der Pizzeria in Italien ge-
wohnt ist.

Fir den Teig Mehl und
Salz in eine Schissel geben.
In die Mitte eine Mulde
driicken. Hefereinbrdckeln.
Mit Zucker und einem ER-
loffel Wasser zum Vorteig
verrithren. Mit einem sau-
beren Kiichentuch zuge-
deckt an einem warmen
Platz 10 Minuten gehen
lassen.

Dann mit dem restlichen
Wasser und Cognac in 10
Minuten zu einem ge-
schmeidigen Teig kneten.
Noch mal mit einem Ki-
chentuoh zugedeckt 60 Mi-
nuten an einem warmen
Platz aufgehen lassen.

In der Zwischenzeit Pizza-
form mit Olivendl einfetten
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und den Belag,zubereiten:
Zwiebeln schalen und in
Ringe schneiden. Tomaten

hauten, Stengelansétze
raus- und Tomaten in
Scheiben schneiden. Oli-

ven abtropfen lassen und
halbieren. Hefeteig auf der
bemehlten Arbeitsflache et-
was grofer als die Pizza-
form ausrollen. Teig in die
Form legen. Rand auf 1 cm
Hohe andricken. Teig mit
einer Gabel mehrmals ein-
stechen. Zuerst die Salami-
scheiben, dann die in 2 mal
2 cm geschnittenen Schin-
kenstiickchen, dann Zwie-
belringe und zum Schluf
die Tomatenscheiben auf
die Pizza verteilen. Oliven-
hélften driberstreuen. Mit
Salz, Pfeffer und Oregano
oder Majoran wirzen. Par-
mesankadse driber vertei-
len. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 260 Grad.
Gasherd: Stufe 8 oder gro-
Re Flamme.

Pizza aus dem Ofen neh-
men. Auf eine vorgewarmte

Platte gleiten lassen. In 8
Sticke schneiden. Heil} ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
SOK

Beilage: Kopf-, Tomaten-
oder Paprikasalat. Das pas-
sende Getrdnk: Rotwein.

P S:Anstelle von Parmesan-
kdse kdnnen Sie auch ge-
riebenen Emmentaler oder
Mozzarellakdse in Scheiben
verwenden.

Party-Salat

12 Kopf Salat (100 g),
250 g feste, kleine
Tomaten,
schwarzer Pfeffer,
Zwiebelsalz,
% gebratenes Hahnchen
(300 9),
14 Salatgurke (250 g),
125 g frische
Champignons,
1 griine Paprikaschote
(150 9),
1 Bund Dill, Salz,
% Teeloffel getrockneter
Estragon,

Teeloffel getrocknetes
Basilikum,
1 ERIoffel Krauteressig,
125 g Pdkelzunge,
125 g mittelalter Gouda.
Fur die Marinade:
100 g Mayonnaise,
% 1saure Sahne,
1 Teeloffel
scharfer Senf
1 Prise Zucker, Salz,
1 ERloffel
Kréauteressig.

Es gibt mehrere Rezepte
fur Party-Salate. Aber im-
mer handelt es sich um ei-
nen bunten Salat, der so
reichhaltig und pikant ist,
dall lhre Gaste bestimmt
zufrieden sein werden.
Kopfsalat putzen, waschen.
Gut abtropfen lassen. Eine
tiefe Platte oder vier Glaser
damit auslegen.

Tomaten mit kochendhei-
BRem Wasser (Ubergielien,
Haut abziehen. Stengel-
ansatze entfernen. Toma-
ten in Scheiben schneiden.
Zwei Drittel der Tomaten-
scheiben auf den Salat-

blattern anordnen. Mit
Pfeffer und Zwiebelsalz
wirzen.

Brathdhnchen héauten. Das
Fleisch von den Knochen
I6sen. Mit einem scharfen
Messer in  gleichméRige
Stiickchen schneiden und
gleichmé&Rig auf die Toma-
ten verteilen.

Salatgurke waschen. Cham-
pignons putzen und grind-
lich waschen. Beides in
diinne Scheiben schneiden.
Paprikaschote  halbieren,
entkernen, waschen und in
3 cm lange und % cm breite
Streifen schneiden. Dill ab-
brausen, trockentupfen und
hacken. Gurke, Champi-
gnons und Paprikaschote
in einer Schissel mit Salz,
Pfeffer, Estragon, Basili-
kum und Kréuteressig wur-
zen. Die Halfte des Dills
untermischen. Als néachste
Lage auf die Platte oder in
die Glaser schichten.
Pokelzunge und Gouda in
3 cm lange und % cm breite
Streifen schneiden. Eben-
falls auf die Platte geben.
Mit den restlichen Toma-
tenscheiben abschlieBen.
Fiur die Marinade Mayon-
naise, saure Sahne, Senf
und Zucker in einer Schis-
sel verquirlen. Mit Salz und
Kréuteressig abschmecken.
Unmittelbar vor dem Ser-
vieren Uber den Salat gie-
RBen. Mit dem Ubrigen Dill
bestreuen.

Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
597

Beilage: Franzdsisches
Weillbrot oder Toast mit
Butter.

Paska

Russische Osterspeise

500 g Speisequark,

50 g Rosinen,

100 g Butter,

100 g Zucker,

3 Eigelb,

% 1Sahne,

50 g gehackte Mandeln.



Paska

Das sind die Zutaten fliir Paska, die russische Osterspeise. Quark zum Trocknen in ein Leinentuch geben. Gut ausdriicken.

Butter mit Zucker, Eigelb, Quark und Sahne schaumig rithren. Blumentopf mit dem Tuch auskleiden. Quarkmasse reingeben.

Blumentopf beschweren und Paska 24 Stunden trocknen lassen. Paska stiurzen und mit einem heil abgespulten Messer teilen.
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Paska war im alten RuR-
land eine  traditionelle
Osterspeise. Sie wurde mit
Ostereiern und anderen
Osterspeisen vom Popen,
dem russischen Pfarrer, ge-
segnet. Zur Herstellung ver-
wendete man pjrramiden-
artige Holzformen, die an
der Unterseite kleineLdcher
hatten, damit die Paska
beim Trocknen Flissigkeit
abgeben konnte. Da diese
Formen bei uns nicht er-
haltlich sind, nehmen wir
einen neuen Blumentopf,
der gut ausgewaschen und
mit einem Mulltuch aus-
gekleidet wird.
Quark in ein Leinentuch
:eben und gut ausdrioken.
ber Nacht trocknen las-
sen. Am ndchsten Tag
durch ein Sieb streichen.
Rosinen mit heiBem Was-
ser Ubergiefen. In einem
Kichentuch trockenreiben.
Butter mit Zucker und Ei-
gelb in einer Schussel schau-
mit rihren. Nach und nach
Quark, Sahne, Rosinen und
Mandeln untermischen.
Den sauberen Blumentopf
mit dem Mulltuch ausklei-
den. Quarkmasse reinfil-
len. Mit einem Teller, auf
den man noch einen saube-
ren Stein legen kann, be-
schweren. In eine Schissel
stellen, weil Flussigkeit aus-
tritt. Noch mal 24 Stunden
trocknen lassen. Paska
stiirzen und mit einem heil}
abgespllten  Messer in
Sticke teilen.
Vorbereitung: Ohne Trok-
kenzeit 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Trok-
kenzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
0L
Wann reichen? Als Dessert
oder mit Kuchenbrot als
stiBe Frihsticksspeise.

Eine der beliebtesten Sehens-
wirdigkeiten von Leningrad
ist das SchloB Peterhof mit
seinem herrlichen Park.
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Zwei von den vielen Passionsfrucht- oder Oranadilla-Arten.

Passionsfrucht

Eine der fielen interessan-
ten Exotdn, die dank der
modernen Technik aus
fremden Landen per Flug-
zeug frisch auf unseren
Tisch kommen, ist die Pas-
sionsfrucht. Klar, daB sie
am Passionsbaum heran-
wéchst. Urspringhch nur
in Sudafrika und Austra-
lien. Heute auch in Kali-
fornien, Taiwan und an der
Riviera.

Die bekannteste Art der
Passionsfrucht, auch Grana-
dilla genannt, ist die ovale,
bis zu 7 cm lange Purpur-
Granadilla, mit lederarti-
ger, aber dinner und daher
empfindlicher Haut. Was
ihren Transport nicht ganz
problemlos macht.

Die Kernfrucht hat saftiges
Fleisch, das nach Wein und
Himbeeren ,schmeckt. Sie
kénnen sioh diesen Genul
heute schon das ganze Jahr
tiber gonnen. Denn Ernte-
zeit flr Passionsfriichte ist
immer irgendwo auf der
Erde.

Blitenranke der bekann-
ten blauen Passionsblume.

Eine Abart der Purpur-
Granadilla ist die Maracuja.
Sie wachst in Stidamerika
und Stdafrika. Vorteil die-
ser Art: Sie hat eine starke
Schale, die einen guten
Transport ermdgHcht. Ihr
goldgelber, oft pfirsichdhn-
Hoher Saft wird hauptsach-
lich in Brasilien in Flaschen
abgefullt und exportiert.
Bei uns gibt es auch einen
mit Maracuja hergestellten
Likor.

Die Passionsfruchtist ber-
durchschnittlich reich an
Vitaminen, vor allem an
Vitamin C. Man kann sie
frisch oder z. B. nach un-
seren Rezepten servieren.

Passions-
frucht mit
Eis und Sahne

Fir die Fruchtsofe:

10 Passionsfriichte

(400 g),

1 Glas (2 cl)
Maracuja-Likor,

2 ERI6ffel Zucker (30 g),
1 Teeloffel Zitronensaft.
AuBerdem:

% 1 Sahne,

1 ERI6ffel Puderzucker,
% Packchen
Vanillinzucker,

1 Haushaltspackung
Vanille-Eiscreme (300 g),
2 ERI6ffel gehackte
WalnuRkerne (15 g).

Fir die FruchtsoRe Pas-
sionsfriichte halbieren. Die
Kerne entfernen, Frucht-
fleisch rauslésen und durch
ein Sieb in eine Schissel
streichen. Mit Maracuja-
Likér, Zucker und Zitro-
nensaft mischen. 15 Minu-
ten in den Kihlschrank
stellen.

In der Zwischenzeit Sahne
mit Puderzucker und Va-
nillinzucker steif schlagen.
In einen Spritzbeutel fil-
len. Vanille-Eiscreme in
12 Wiirfel teilen. Je 3in ein
gekihltes Glas geben. Mit
der FruchtsofRRe libergielen.
Mit Sahnetupfern reichlich
garnieren. Mit gehackten
WalnuBkernen bestreut so-
fort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
39K

Unser Menuvorschlag: Als
Vorspeise einen Hummer-
Cocktail. Dazu Sekt. Als
Hauptgang Filet Agnes So-
rel mit Kroketten. Dazu
einen Burgunder Rotwein.
Und als Dessert Passions-
frucht mit Eis und Sahne.

Passions-
frucht-Creme

2 Eigelb,

1 geh&ufter ERI6ffel
Speisestérke (25 g),

% 1Passionsfruchtsirup,



abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

Saft einer Zitrone,

1 gehdufter ERI6ffel
Zucker (30 g),

1 Glas (2 cl)
Maracuja-Likor,

2 Eiweil.

Fir die Garnierung:
% 1 Sahne,

1 ERI6ffel in Stifte
geschnittene Pistazien.

Eigelb, Speisestdrke und 4
ERIoffel Passionsfrucht-
sirup in einer Schiissel ver-
quirlen. Den ubrigen Sirup
mit abgeriebener Zitronen-
schale, Zitronensaft und
Zucker in einem Topf zum
Kochen bringen. Mit der
angerlhrten  Speisestarke
binden. Unter Rihren 1
Minute kochen lassen. Vom
Herd nehmen. Maracuja-
Lik6ér untermischen.

Eiweill in einer Schiissel zu
sehr steifem Schnee schla-
gen. Die heiBe Creme drun-
terziehen. In eine Glas-
schale fullen. Erkalten las-
sen. Bis zum Servieren im
Kihlschrank aufbewahren.
Sahne steif schlagen. Creme

damit und mit Pistazien
garniert servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person; Etwa
250

Unser Menlivorschlag: Kla-
re Hihnerbrihe. AlsHaupt-
gericht Jagerrouladen, Gur-
ken-Paprika-Salat und
Spatzle. Als Getrdnk emp-
fehlen wir einen Ahr-Bur-
gunder und als Dessert Pas-
sionsfruchtcreme.

Passions-
fruchteis

Fiur 8 Personen

% 1Passionsfruchtsirup,

Saft einer halben Zitrone,

2 Eigelb, 50 g Zucker,
1Sahne.

Fur die Garnierung:

120 g Mandarin-Orangen

aus der Dose,

1 ERI6ffel Cointreau,

i/lg 1 Sahne,

8 Eiswaffeln.

Ein exquisites Dessert: Passionsfrucht mit Eis und Sahne.

Passionsfruchteis

Passionsfruchteismit Mandarin-Orangen, Sahne und Walein

Sirup, Zitronensaft und Ei-
gelb in einem Topf mi-
schen. Zucker zufiigen. Al-
les im heiBen Wasserbad
schlagen, bis die Masse
cremig ist. Erkalten lassen.
Dabei hin und wieder mit
dem Schneebesen umriih-
ren. Sahne in einer Schus-
sel steif schlagen. Unter die
Creme ziehen. In zwei Eis-
wirfelschalen (ohne Gitter)
gieBen. Die Creme im Tief-
kihlfach des Kihlschranks
oder im Tiefgefriergerét in
drei Stunden fest werden
lassen.

Die abgetropftenMandarin-
Orangen mit Cointreau be-
traufeln. Zugedeckt 10 Mi-
nuten ziehen lassen. Das
Eis mit einem in heiBes
Wasser getauchten ERIOf-
fel abstechen und in 8 Gla-
ser fullen. Mit Mandarin-
Orangen, steif geschlagener
Sahne und Eiswaffeln gar-
nieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihl- und Gefrierzeit 30 Mi-
nuten.

Kalorien pro Person: Etwa
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TIP

Passionsfruchteis
kann man

in ausgehdhlten
Mandarinen
anrichten und
das Fruchtfleisch
als Garnierung
nehmen.

Unser Menivorschlag: Als
Vorspeise Gurke dénische
Art. Dann Hirschsteaks
Hubertus, Endiviensalat
und Markgréfin-Kartoifeln.
Als Getrank: Ein badi-
scher WeiBherbst. Zum Ab-
schluB  gibt’s Passions-
fruchteis.

PS: Man kann vor dem
Servieren auch kurz heiBes
Wasser lber die Eisschale
laufen lassen. Dann das Eis
auf eine Platte stirzen und
es mit einem in heiBes Was-
ser getauchten Messer in
Scheiben oder  Waurfel
schneiden.
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Die Passionsfriicht-Torte ist der beste Beweis dafiir, daR man mit Blatterteig nicht nur gutes Kleingebdck machen kann.

Passions-
frucht-Torte

1 Paket tiefgeklhlter
Blatterteig (300 g),

Mehl zum Ausrollen.

Fir den Belag:

% 1Passionsfruchtsaft,
Saft einer Orange,

4 ERI6ffel Zucker (80 g),
5 Blatt Gelatine,

% 1Sahne.

Zum Garnieren; % Dose
Mandarin-Orangen (100 g).

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen. Auf be-
mehlter Arbeitsflaiche aus-
rollen. Eine Springform von
26 cm Durchmesser mit
kaltem Wasser ausspilen.
Mit dem Teig auslegen.
Mit einer Gabel einige Male
einstechen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Den Tortenboden in
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der Form erkalten lassen.
Fir den Belag Passions-
fruchtsaft mit Orangensaft
und Zucker in einem Topf
erhitzen, bis sich der Zuk-
ker aufgelést hat. Nicht
kochen!

Gelatine in einem Becher
mit Wasser einweichen.
Ausdricken und in den
Saft rihren. Etwas abkih-
len lassen. Dann zudecken
und im Kiuihlschrank 20
Minuten erkalten, aber
nicht erstarren lassen.
Sahne in einer Schissel
steif schlagen. Unter das
Gelee heben. Auf den Tor-
tenboden verteilen. Ober-
seite glattstreichen. Im
Kihlschrank 120 Minuten
erstarren lassen. Torte aus
der Springform lésen. Mit
einem Messer 12 Sticke
markieren. Jedes Stiick mit
zwei abgetropften Manda-
rin-Orangen-Sohnitzen gar-
nieren.

Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 40 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
21(X

Pasta alla

Bolognese
Siehe Bologneser Nudeln.

Pasta alla
Contadina

Makkaroni auf
Béauerinnen Art

Fir die SoRe:

1 Zmebel (40 g),

1 Knoblauchzehe, Salz,
500 g Steinpilze oder
Pfifferlinge aus der Dose,
6 Tomaten (240 g),

40 g Butter oder Margarine,
1 Dose Tomatenmark
(70 @), % 1Pilzwasser,

1 Prise Zucker,

weiller Pfeffer,

1 Bund Petersiie.
AuBerdem:

500 g Makkaroni,

4 1Wasser, Salz, 100 g
geriebener Parmesankése
zum Bestreuen.

Pasta alla Contadina, Mak-
karoni auf Bauerinnen Art,
ist ein italienisches Rezept.
Das Besondere daran ist
die gute Sole.

Fir die SolRe Zwiebel scha-
len und in dinne Ringe
schneiden. Knoblauchzehe
schalen und mit Salz zer-
dricken.

Pilze abtropfen lassen.
Steinpilze in diinne Schei-
ben schneiden, Pfifferlinge
halbieren oder vierteln.
Tomaten héauten, vierteln,
Stengelansatze entfernen,
Kernerausdricken. Frucht-
fleisch grob wirfeln.

Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen. Zwie-
belriige und Knoblauch
darin 5 Minuten bei kleiner
Hitze glasig braten. Die
Pilze und Tomaten dann
reingeben. Unter Rihren
5 Minuten braten. Toma-
tenmark und das Pilzwas-
ser zugeben. Mit Salz, Zuk-
ker und Pfeffer wiirzen. Zu-
gedeckt 15 Minuten schmo-
ren lassen. Petersilie wa-
schen, trockentupfen und
fein hacken. Petersilie un-
termischen.



In der Zwischenzeit Mak-
karoni ins kochende, gesal-
zene Wasser gleiten lassen.
20 Minuten kochen. Abgie-
Ren und auf einem Sieb ab-
tropfen lassen.

Makkaroni in eine vorge-
wérmte Schiissel fillen. So-
Re in die Mitte gielen. Par-
mesankése getrennt servie-
ren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Beilage: Gemischter Salat.
Getrank: Rotwein.

Pasta alla
Napolitana

Fir die SoRe:

1000 g Tomaten,

4 ERI6ffel Olivendl (40 g),
1 Knoblauchzehe,

knapp % 1Wasser,

Salz, weiBer Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 Bund Petersilie.
AuBerdem:

4 1Wasser, Salz,

500 g Spaghetti.

Butter zum Verfeinern,
geriebener Parmesankése
zum Bestreuen.

Neapel hat es verdient, dal}
ein Pasta-Gericht seinen
Namen trégt. Denn schliel3-
lich wurden in der Stadt am
Fule des Vesuvs die ersten
getrockneten Teigwaren
hergestellt. Das war etwa
um 1800. Kein Wunder,
daR sich die Neapolitaner
als die Erfinder der Pasta
asciutta, also der Teigwa-
ren Uberhaupt, verstehen.

Tomaten waschen, trock-
nen, vierteln und die Sten-
gelansatze rausschneiden.

01 in einem Topf erhitzen.
Geschélte, gehackte Knob-
lauchzehe reingeben. To-
maten darin in 5 Minuten
rundherum anbraten. Mit
Wasser Ubergiefen und zu-

gedeckt bei  schwacher
Temperatur 20 Minuten
kochen lassen. Tomaten

durch ein Sieb passieren.
Mit Salz, Pfeffer und Zuk-
ker abschmecken. Peter-
silie abspiilen, trockentup-
fen und sehr fein hacken.

In die TomatensoRe geben.
W éhrend die Tomaten ko-
chen, Wasser mit Salz in
einem groBen Topf zum
Kochen bringen. Spaghetti
reingleiten lassen. Einmal
umrihren. Zugedeckt bei
schwacher Hitze 15 Minu-
ten kochen lassen. Spa-
ghetti abgieBen und auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen.
In einer vorgewdrmten
Schiissel sofort servieren.
TomatensoRe extra reichen.
Jeder gibt nur etwas But-
ter auf seine Spaghetti,
tbergieflit mit SoRe und be-
streut nach Belieben mit
Parmesankase.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
(m

Wann reichen? Als Vor-
speise fir 6 Personen oder
mit gegrillten Lamm- oder
Schweinekoteletts und Sa-
lat als Mittagessen fiur 4
Personen.

PS: Wenn Sie zur Pasta
alla Napolitana eingeladen
haben, warten Sie, bis alle
eingetroffen sind und geben
dann erst die Nudeln ins
Wasser, damit Sie sie topf-
frisch servieren kdnnen.

Pasta asciutta

Pasta asciutta heit zu
Deutsch ganz schlicht trok-
kene Teigware. Aber fur die
Italiener umfaBRt der Be-
griff die ganze Skala ihrer
Lieblingsspeisen:

Von Spaghetti Gber Mak-
karoni bis hin zu Hérnchen
und Bandnudeln. All die-
se Nudeln sind nicht Bei-
lage wie in der deutschen
Kiche. Sie sind ein voll-
stdndiges Gericht. Aller-
dings erst dann, wenn ihnen
eine der zahlreichen sughi
(SoRen) Charakter und Far-
be gegeben haben. Pasta
asciutta wird héufig als
Vorspeise gereicht, sie kann
aber auch eine Hauptmahl-
zeit sein.

Die gute italienische Haus-
frau kocht ihre pasta, also
die Nudeln, Spaghetti oder
Makkaroni al dente, das
heillt beilfest. So sollten
Nudeln tGberhaupt gekocht
werden.

Pasta asciutta

afe-T« «o.m»mni iir_ééw'-» ti
ois 4t @@ w-W «IliSw, w w w

Pasta alla Gontadina: Makkaroni mit einer kréftigen SofRe.

PastaallaNapoUtana: Die klassische Art, Spaghetti zu servieren.
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J Die Zutaten fiir die

Pastete mit 'pikanter
Fillung hereitateilen.

2 Av” dem aufgetauten

Blatterteig mit

zwei verschieden grofien
Glasern Scheiben und
Ringe ausstechen.

Je zwei mit Eiweil3
bestrichene Teigringe auf
eine Teigscheibe legen.
Auf einem Backblech

in den vorgeheizten

Ofen schieben.

Fillung aus Zwiebeln,
Champignons, Kalbs-
bratwurst und saurer
Sahne zubereiten. Mit
Curry und Salz pikant
abschmecken. Abkiihlen
lassen und mit gehackter
Petersilie mischen.



Pastel
de Choclo

M

Fir die Fleischfarce:

760 g Rindfleisch (Keule),
50 g Kokosfett,

2 Knoblauchzehen,

% 1heilRes Wasser,

500 g Gemiisezwiebeln,

3 EBIoffel Ol (30 g),

1 ERI6ffel Paprika edelsiR,
Salz, Cayennepfeffer,

20 g Mehl.

Fir den Maisbrei:

1500 g junge Maiskolben
80 g Butter,

% 1heille Milch,

Salz, weiler Pfeffer,

1 Teel6ffel Zucker.
Margarine zum Einfetten.
60 g kernlose Rosinen,

50 g schwarze Ohven,

4 hartgekochte Eier,

20 g Zucker, 40 g Butter.

Pastel de Choclo, was Soviel
heillit wie Maispastete, ist
ein typisches Gericht der
chilenischen Kiche.
Rindfleisch von Fett und
Sehnen befreien. Abspllen
und trockentupfen. Kokos-
fett in einem Topf erhitzen.
Knoblauchzehen  schélen
und in Scheiben schneiden.
3 Minuten braten. Raus-
nehmen. Fleisch in das Fett
geben. 10 Minuten anbra-
ten. Wasser zugieBen. Zu-
gedeckt 15 Minuten schmo-
ren.

Zwiebeln schélen. In Strei-
fen schneiden. Fleisch aus
dem Topfnehmen. Fond in
eine Schiissel geben. Ol in
dem Topf erhitzen. Zwie-
beln darin 10 Minuten bra-
ten. Mit Paprika bestduben.
Fleischin 11/2cmgroReW r-
fel schneiden. In den Topf
geben. Mit dem etwas ab-
gefetteten Bratfond begie-
Ben. Mit Salz und Cayenne-
pfeffer pikant wirzen. Zu-
gedeckt 90 Minuten schmo-
ren lassen. Mehl mit kaltem
Wasser anrihren. Unter
Rihren zum Fleisch geben.
Aufkoehen.

Maiskolben grundlich wa-
schen und abtropfen lassen.
Koérner abtrennen und im
Mixer pirieren. Butter in

einem Topf erhitzen. Mais
zufigen. Nach und nach
Milch reingeben. Rihren,
bis sie ganz aufgesogen ist
und zu einer dicken, aber
nichtfesten Masse gequollen
ist. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen.

Eine grofRe feuerfeste Form
einfetten. Fleischfarce rein-
driicken. Gewaschene, ab-
getrocknete Rosinen dar-
auf verteilen. Darauf die
Oliven und die geschélten,
geachtelten Eier. Maisbrei
driberstreichen. Zucker
driberstreuen. Mit Butter-
flockchen belegen.

In den vorgeheizten Ofen
auf die untere Schiene stel-
len.

Garzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Pastel de Choclo rausneh-
men und servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 2 Stunden
und 40 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
1630

PS: Statt Maiskolben kon-
nen Sie auch eine 1000-g-
Dose Maiskdrner nehmen,
die ohne Flussigkeit puriert
werden. Die Fleischfarce
kénnen Sie schon am Vor-
tag zubereiten.

Pastete
mit pikanter
Flllung

Fir 8 Personen

2 Pakete tiefgekihlter
Blatterteig (600 g),

1 Ei zum Bestreichen.
Fur die Fullung:

1 Zwiebel (40 g),

40 g Butter,

250 g Champignons aus
der Dose, 250 g frische
Kalbsbratwurst,

1 kleiner Becher saure
Sahne (100 g),

1 Teeldffel Speisestarke,
1 Teel6ffel Curry, Salz,
1 Bund Petersilie,

2 Tomaten (80 g).

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen, % cm dick
ausrollen. Daraus Pasteten-
formen herstellen:

Pastete nach Hausfrauen Art

Mit einem grofRen Weinglas
oder einer Tasse (Durch-
messer ca. 7 cm) 8 Scheiben
ausstechen. Die Hélfte der
Scheiben auf ein angefeuch-
tetes Backblech setzen. Die
restiohen  Scheiben mit
einer kleineren Ausstech-
form (Durchmesser etwa
4 cm) noch mal ausstechen,
so daf Ringe und Kkleine
Scheiben entstehen. Teig-
reste erneut ausrollen. Die
gleiche Anzahl Ringe noch
einmal ausstechen. Ei-
wei und Eigelb trennen.
Ringe auf einer Seite mit
Eiweil bestreichen. Je 2mit
der bestrichenen Seite nach
unten Ubereinander als
Réander auf die grolen Teig-
scheiben setzen. Deckel
vorn aufs Blech setzen, sie
werden eher gar. Ringe und
Deckel mit Eigelb bestrei-
chen. Es darf aber seitlich
nicht runterlaufen.

Blech auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd; Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

In der Zwischenzeit die
Fullung zubereiten.

Dazu Zwiebel schédlen und
hacken. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebel
darin in 3 Minuten glasig
braten. Champignons ab-
tropfen lassen (Wasser auf-
fangen) und grob hacken.
Zusammen mit der Brat-
wurstfullung in die Pfanne
geben. Unter Rihren 5 Mi-
nuten braten. Sahnedriiber-
gieBen. Speisestarke in ei-
ner Tasse mit etwas Cham-
pignonwasser glattrihren.
In die Fillung rihren.
Einmal aufkochen lassen.
Vom Herd nehmen. Mit
Curry und Salz abschmek-
ken. Abkiihlen lassen.
Petersilie abspllen, trok-
kentupfen und hacken (ein
paar Stengel zuricklassen).
Unter die Fillung mischen.
Pasteten aus dem Ofen neh-
men. Auf vorgewdrmte Tel-
ler setzen. Fillen und die
Deckel drauflegen. Mit der
restlichen Petersilie und
mit Tomatenschnitzen gar-
niert servieren.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
590

Wann reichen? Mit Zitro-
nenschnitzen und Worce-
stersofle als Vorspeise.

Pastete
nach Haus-
frauen Art

Fur 6 Personen
Bild Seite 242

1 Paket Tiefkuhl-
Blatterteig (300 g),

Mehl zum Ausrollen,

300 g Schinken in Scheiben
(schwach gesalzen),

1 groBer Apfel (200 g),

300 g Holldndischer Gouda,
50 g Salami in Scheiben,

6 Tomaten (240 g),

1 Bund Schnittlauch,

1 Messerspitze zerriebener
Oregano, 1 Eigelb,

Tiefkuhl-Blatterteig nach
Vorschrift auftauen lassen.
Die Teigplatten bereinan-
der legen. Auf bemehlter
Arbeitsflache zu einem 45
mal 35 cm grofRen Rechteck
ausrollen. Vom Rand einen
3 cm breiten Streifen fir
die Verzierung abschnei-
den. Das mittlere Teigdrit-
tel mit der Halfte der
Schinkenscheiben belegen.
Apfel schélen, vierteln, ent-
kernen und in diinne Schei-
ben schneiden. Kaése in
3 mm dicke Scheiben, dann
in 1 cm breite und 4 cm
lange Streifen schneiden.

Abwechselnd mit den Ap-
felscheiben auf dem Schin-
ken verteilen. Darauf kom-
men die Salamischeiben.
Tomaten UbergieRen, h&u-
ten, Stengelansdtze ent-
fernen, Tomaten in % cm
dicke Scheiben schneiden.
Auf die Salamisoheiben
legen. Schnittlauch abspu-
len, trockentupfen und
kleinschneiden. Mit dem
Oregano Uber die Tomaten
streuen, mit den restlichen
Schinkenscheiben abdek-
ken. Rander mit kaltem
Wasser bestreichen. BIlat-
terteigseiten  Uber dem
Schinken zusammenklap-
pen. Mit der Naht auf ein
mit kaltem Wasser abge-
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Pastete nach Hausfrauen Art ist ein Oedicht. Rezept Seite 241.

spultes Backblech legen.
Aus dem Teigstreifen kleine
Formen ausstechen. Als
Garnierung auf die Pastete
legen. Eigelb in einer Tasse
verquirlen. Pastetenober-
flache damit bestreichen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder \p
grofle Flamme.
Rausnehmen. Auf eine vor-
gewdarmte Platte legen. In
2 cm dicke Scheiben schnei-
den. Sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
70K

Wann reichen? Mit grinem
Salat oder Essiggurken als
Abendessen, Partyiberra-
schung oder auch mal als
Mittagessen.

Pastete schwarz-weil wird
in Amerika zum
Nachmittagskaffee oder
zum Tee serviert.

Pastete
schwarz-weif}

Black and White Pie

Fir den Teig:

200 g Mehl,

1 Prise Salz,

1 Ei,

100 g Margarine,

2 EBloffel kaltes Wasser.
Fir die
Schokoladencreme:

3 Blatt weiRe Gelatine,
3 EiweiB,

30 g Zucker,

50 g geriebene
Mokka-Schokolade.
Fur die VaniHecreme:
2 Blatt weiBBe

Gelatine,

3 EiweiR,

80 g Zucker,

1 Packchen
Vanillinzucker.

Fur die Garnierung:
% 1Sahne,

20 g Zartbitter-Schokolade.



Ame gwie Pastete ist wirklich eine Kalorien-Siinde wert. Die Pastete von Hasenklein in der Terrine ist eine gute Pastete.

Die Pastete schwarz-weil}
stammt aus den USA, wo
sie vor dem Servieren stark
gekihlt wird, weil sie fast
immer zum Nachmittags-
kaffee oder zum Tee ge-
reicht wird. Wollen Sie sie
mal probieren?

Fir den Teig Mehl auf ein
Baokbrett oder die Arbeits-
flache geben. In die Mitte
eine Mulde driicken. Salz
und Ei reingeben. Margari-
ne in Pléckchen auf dem
Mehlrand verteilen. Wasser
in die Mulde gie(3en. Schnell
von aullen nach innen einen
Mirbeteig  kneten. Im
Kihlschrank 30 Minuten
zugedeckt ruhen lassen.
Ungefettete Springform (24
cm Durchmesser) mit dem
Teig auslegen. Dabei einen
4 cm hohen Rand arbeiten.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen und
auskiihlen lassen.

Wéhrend der Teig backt

und auskuhlt, fir die Scho-
koladencreme Gelatine in
einem Becher mit Wasser
einweichen. Eiweil und
Zucker in einer Schissel
steif schlagen. Geriebene
Schokolade und ausge-
driickte Gelatine in einem
Schélchen mit 6 ERIoffel
heiBem Wasser auflosen,
leicht abkiihlen lassen und
unter den Eischnee rihren.
Fir die Vanillecreme Gela-
tine in einem Becher mit
Wasser einweichen. Eiweill
mit Zucker und Vanillin-
zucker in einer Schissel
steif schlagen. Gelatine aus
dem Becher nehmen und
ausdricken, in 4 ERIoffel
heilem Wasser auflésen
und leicht abgekihlt unter
die Vanillecreme heben.
Sobald beide Cremes steif
zu werden beginnen, wird
der Torten-(Pie)boden da-
mit gefillt. Erst die schwar-
ze, dariber die w'eiBe
Schicht. Oberflache glatt-
streichen. Im Kihlschrank
60 Minuten erstarren und
auskihlen lassen.

Vorm Servieren die Ober-
flaiche mit steif geschlage-

ner Sahne und Schokola-
densphttern garrueren. In
12 Stucke schneiden.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiuhl-
zeit 50 Minuten.
Kalorien pro Stick:
2TK

Etwa

Pastete von
Hasenklein
In der Terrine

1000 g Hasenklein mit
Knochen,

1 Bund Suppengrin,

% Bund Petersilie,

50 g Schweineschmalz,

1 Glas (2 cl) Weinbrand,
100 g gerducherter fetter
Speck, 4 Zwiebeln (160 g),
2 ERIoffel Madeira,

Salz, weiller Pfeffer,

1 Teeltffel Paprika edelsif,
1 Teeltffel getrockneter,
zerriebener Majoran,

10 diinne Scheiben fetter
gerducherter Speck (150 g).

Hasenklein unter flieBen-
dem Wasser abspulen, mit
Haushaltspapier abtrock-
nen. Fleisch, wenn nétig,
héduten und von den Kno-
chen 16sen und kleinschnei-
den. Suppengrin putzen,
waschen, abtropfen lassen
und grob wdrfeln. Peter-
silie unter kaltem Wasser
abbrausen, trockentupfen
und hacken.

Schmalz in einer Pfanne er-
hitzen, Hasenfleisch, Sup-
pengriin und Petersihe 15
Minuten darin braten, bis
die Fleischstiicke rundher-
um braun sind. Weinbrand
dribergieBen und ver-
dampfen lassen.

Speck wiirfeln. 2 ERI6ffel in
der Pfanne auslassen. Rest-
lichen Speck beiseite stel-
len. Zwiebeln schalen und
in Ringe schneiden. Im
Speckfett 10 Minuten hell-
braun braten. Mit dem
Madeira zum Fleisch geben.
Mischen und zweimal durch
den Fleisohwolf (feinste
Scheibe) drehen.

Wieder in die Schussel ge-
ben. Mit den restlichen
Speckwdirfeln, Salz, Pfeffer,

243



Fiir das Pastetenhaus mit
Kalbfleischragout den
aufgetauten Blatterteig
messerriickendick aus-
rollen. Zwei verschieden
grofRe Scheiben ausstechen.

Paprika und Majoran gut
mischen und pikant ab-
schmecken.

Eine langliche, nicht zu
groBe feuerfeste Form am
Boden und an den Seiten
mit Specksoheiben ausle-
gen. Fleischmasse reinge-
ben. Oberseite glattstrei-
chen und mit Ahifolie ab-
decken.

Form auf die untere Schie-
ne in den vorgeheizten
Ofen stellen.

Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grole Flamme.

10 Minuten vor Ende der
Backzeit die Alufolie ent-
fernen.

Form dann aus dem Ofen
nehmen. Pastete auf eine
Platte oder ein Holzbrett
stirzen. Abkihlen lassen.
In 15 Scheiben (Je 1 cm
dick) schneiden.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkiihl-
zeit 75 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
890.

Wann reichen? Mit Preisel-
beerkompott, Toast und
Butter als Abendessen oder
fir 8 Personen als Vorspei-
se. Dazu schmeckt ein Rot-
wein vom Kaiserstuhl.

PS: Man kann die Pastete
auch bei einem Kalten
Bufett servieren. Wenn Sie
keine feuerfeste Form ha-
ben, kdnnen Sie auch eine
Kastenform aus Metall neh-
men, die Siemit Pergament-
papier auslegen. Zum Ser-
vieren an den Papierenden
rausheben und Papier ab-
ziehen.
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Eine runde Schiissel mit
Alufolie auskleiden.

Mt vielen kleinen Stiicken
Alufolie bis zum

Rand fillen und sehr gut
festdriicken.

Pastetenhaus
mit
Kalbfleisch-
ragout

Vol-au-Vent

1 Paket
Tiefkuhl-Blatterteig

(300 g),

Mehl zum Ausrollen, 1 Ei.
Fur das Kalbfieischragout:
250 g Kalbfleisch,

200 g Kalbsbries,

% 1Wasser, Salz,

2 Gewdirznelken,

1 Lorbeerblatt,

2 schwarze Pfefferkdrner,
200 g Champignons,

1 Zwiebel (30 g),

50 g Butter,

schwarzer Pfeffer,

25 g Mehl

100 g saure Sahne,

1 Teeloffel Senf,

1 kréaftiger Schufy
Weillwein,

geriebene MuskatnuB,

2 Eigelb,

1 Teeloffel Zitronensaft.

Das Pastetenhaus aus B lat-
terteig ist Bestandteil der
klassischen Kiiche. Sein
franzosischer Name; Vol-
au-Vent. Was soviel heil3t
wie Flug im Wind. Nie-
mand weil warum. Jeden-
falls steht fest: Das mit
Kalbfleischragout gefillte
Pastetenhaus wurde zuerst
in Toulouse in Frankreich

Einen Bogen Alufolie auf
die Tisch'platte legen.
Schussel darauf stiirzen und
entfernen. Den Alufolien-
Bogen um die Halbkugel
herum festdriicken.

zubereitet. Und heillt seit-
her auch Vol-au-Vent tou-
lousaine. Es ist im (brigen
weniger schwierig zuzube-
reiten als es im ersten
Augenblick aussieht.
Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen. Arbeits-
flache mit Mehl bestdauben
und % Teig darauf messer-
rickendick ausrollen. Glatt-
randigen Dessertteller (19
cm Durchmesser) daraufle-
gen und eine Scheibe als
Pastetenboden ausschnei-
den.

Backblech mit kaltem Was-
ser abspilen. Pastetenbo-
den drauflegen. Restlichen
Teig ebenfalls messerrik-
kendick ausrollen und eine
weitere Scheibe von 26 cm
Durchmesser aussohneiden.
Aus Alu-Folie eine Halb-
kugel formen. Am besten
eine Schiissel von 15 cm
Durchmesser damit aus-
kleiden. Mit Schnitzeln aus
Alufolie fullen. Aluhalb-
kugel auf die erste Teig-
scheibe legen, die andere
Teigscheibe darliber for-
men. Rand ringsum fest
andriicken. Uberstehenden
Teig mit dem Teigrddchen
abschneiden.

Von den Teigresten einen
langen Streifen ausradeln
und kleine Sterne, Bliten
und Halbmonde ausste-
chen. Eiaufschlagen, Eiweil3
und Eigelb trennen. Den
Streifen einseitig mit ver-
quirltem Eiweill bestrei-
chen, um den unteren Pa-
stetenrand wickeln und an-
driicken. Die ausgestoche-
nen Figuren ebenfalls mit
EiweiB am Pastetenhaus

Halbkugel aus Alufolie auf
die kleinere Teigscheibe
legen. Die groRere Scheibe
driiber formen. Teigrander
gleichmaRig und fest
andriicken.

festkleben. Eigelb in einer
Tasse verquirlen und das
Pastetenhaus damit sorg-
faltig bestreichen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.
Pastetenhaus rausnehmen.
Sofort mit einem scharfen
Messer einen Deckel ab-
schneiden. Alufillung vor-
sichtig rausholen.

Waiahrend der Backzeit das
Ragout zubereiten. Fleisch
unter kaltem Wasser abspi-
len. Kalbsbries in eine
Schissel mit lauwarmem
Wasser geben und so lange
Wasser zulaufen lassen, bis
kein Blut mehr austritt.
Dann fir 5 Minuten in hei-
Bes Wasser legen. Rausneh-
men. Haute und Adern ent-
fernen. Wasser mit einer
kraftigen Prise Salz in ei-
nem Topf  aufkochen.
Das Kalbfleisch reingeben.
Nach 20 Minuten das Bries
dazugeben. Mit Gewirz-
nelken, Lorbeerblatt und
Pfefferkdrnern wirzen. 40
Minuten bei mittlerer Hitze
garen. Abschalten und zie-
hen lassen, ~us der Kalbs-
brithe nehmoén und abtrop-
fen lassen.

Champignons putzen, wa-
schen, trockentupfen und in
Scheiben schneiden. Zwie-
bel schéalen und sehr fein
hacken. Butter in einem
Topf erhitzen. Zwiebel und
Pilze reingeben. Mit Salz
und Pfeffer bestreuen. 4
Minuten (bis die FIlissig-
keit verdampft ist) zusam-



Teigreste zu einem langen
Streifen und kleinen
Formen schneiden. Mit
Eiweil bestreichen.
Streifen um die Pastete,
Formen drauflegen.

men braten. Mehl driber-
streuen, 2 Minuten unter
Rihren weiterbraten. % 1
heile Kalbsbriihe angieRen.
10 Minuten kdcheln lassen.
Sahne reinriihren. Mit Senf,
Weillwein und MuskatnuB
abschmecken. Topf vom
Herd nehmen. Eigelb und
etwas SoBe verquirlen, wie-
der in den Topf rihren, Zi-
tronensaft dazugeben.
Kalbfleisch und Bries in
kleine Wiirfel schneiden. In
die SoRe geben und durch-
ziehen lassen.

Ragout heiRl ins Pasteten-
haus fillen. Deckel aufset-
zen und sofort servieren.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
78K

Wann reichen? Wenn wie-
der mal einer Gteburtstag
hat. Denn das Pastetenhaus
ist ein Festessen, zu dem Sie
einen Wein aus dem Rhein-
gau servieren sollten.

Paupiettes de
veau

Kalbfleischréllohen

4 Kalbsschnitzel aus der
Keule von je 150 g.

Fur die Fullung:

1 Zwiebel (30 g),

100 g Champignons aus
der Dose, 200 g Kalbsleber,
1 Teel6ffel Senf,

1 Messerspitze Thymian,

1 Bund Petersihe,

Salz, weiBer Pfeffer,

40 g Butter oder Margarine.

Pastetenhaus aus dem
Ofen nehmen. Sofort mit
einem scharfen Messer
einen Deckel abschneiden
und die Alufolie
sorgfaltig rausnehmen.

% 1heilles Wasser,

1 Lorbeerblatt,

1 Zwiebel (30 g),

1 Mohre (50 g),

1 Tomate (60 g),

% 1Weillwein,

1 Teel6ffel Speisestarke,
2 ERloffel Sahne (30 g).
Fir die Garilerung:

4 Salatblatter,

3 Stengel Petersilie,

1 groRe Tomate (90 g).

Kalbsschnitzel mit Haus-
haltspapier abtupfen. Mit
dem Handballen leicht
flachdriicken. Auf ein gro-
Res Brett legen.

Fir die Fillung die ge-

schalte Zwiebel in eine
Schissel reiben. Champi-
gnons abtropfen lassen.
Fein hacken.

Kalbsleber erst in diinne
Streifen schneiden, dann
fein hacken. Mit den Cham-
pignons, Senf, Thymian,

abgespllter, trockengetupf-
ter und fein gehackter Pe-
tersiUe zur Zmebel geben.
Mischen. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

Die Fullung auf die Kalbs-
schnitzel verteilen. Fleisch
seitlich Uberklappen, dann
aufrollen. Mit Rouladen-
nadeln oder mit HolzspieR-
chen Zusammenhalten.
Butter oder Margarine in
einem flachen Topf erhit-
zen. Fleischrélichen darin
rundherum 5 Minuten gold-
braun anbraten. HeiBes
Wasser angielen. Lorbeer-
blatt reingeben. Auch die
geschélte Zwiebel, die ge-
putzte Mohre und die ge-
waschene Tomate - alles
kleingeschnitten. Zugedeckt

Die wahrend der

Backzeit zubereitete Fullung
aus Kalbfleischragout

in das Pastetenhaus flllen
und den Teigdeckel

wieder drauflegen.

bei mittlerer Hitze 30 Mi-
nuten schmoren.
Kalbfleischrdlichen aus dem
Topf nehmen und warm
stellen.

Fond durchsieben. Wieder
erhitzen. Wein angiel3en.
Speisestdrke mit wenig
Wasser in einer Tasse ver-
quirlen. Fond damit bin-
den. Einmal aufkochen las-
sen. Noch mal abschmek-
ken. Sahne reinrihren.
Salatblatter abbrausen und
trockentupfen.

Petersilie und Tomate wa-
schen und trockentupfen,
Tomate achteln und Sten-
gelansatz  rausschneiden.

Pecan-Nul}

Das fertige Pastetenhaus
mit Kalbfleischragout sieht
nicht nur aus wie

ein echtes Meisterwerk. Es
ist auch ein echtes
Meisterwerk.

Kalbfleischréllchen auf eine
mit Salatblattern ausgeleg-
te Platte legen. Mit 2 ER-
loffel  SofRe  Uberziehen.
MitPetersilieund Tomaten-
achteln garniert servieren.
Restiche SoRe extra rei-
chen.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3TK

Beilagen: Spargel und Kar-
toffelbalichen.

Pavesen-Suppe
Siehe Italienische
suppe.

Kése-

PECAN-NUSS

Wo Baumwolle gedeiht, da
wachsen auch die Pecan-
niisse. Zu Hause ist beides
in den USA-Staaten Texas

WalnuBahnlich: Pecanniisse.

und Oklahoma. Die lang-
hche NuB wird dort von
Oktober bis November ge-
erntet.

Weitere Anbauldnder sind
Mexiko, China, Indien und
- mit Kkleinerer Anbau-
flache - auch Sizihen.

Die PecarmuRB sieht etwa so
aus wie eine zu lang ge-
ratene HaselnuB. lhre Scha-
le ist leicht zu knacken. Ihr
Kern ahnelt stark dem der
Walnuf, Pecanniisse wach-
sen an Baumen, die bis zu
50 m hoch werden.

W uBten Sie schon, daR das
Holz des PecannuBbaumes
als Hickoryholz im Mdbel-
bau und bei der Herstel-
lung von Skiern und ande-
ren Sportgerdten eine grofe
Rolle spielt?
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Pecaimuf3-
Platzchen

150 g Butter oder
Margarine,

60 g Zucker,

1 Ei,

1 Messerspitze gemahlene
Nelken,

3 Messerspitzen geriebene
MuskatnuB,

1 Prise Salz,

150 g gemahlene
Pecannusse,

100 g Mehl,

100 g Speisestarke.

Fur die Glasur:

1 Becher
Sohokoladenglasur (1509).

Butter und Zucker mit dem
Ei in einer Schissel schau-
mig rihren. Xelken, Mus-
katnuB und Salz nach und
nach zufiigen. Pecanniisse,
Mehl und Speisestéarke rein-
rihren. Teig zugedeckt
60 Minuten in den Kuhl-
schrank stellen.

Teig mit einem Teeloffel
abstechen und kleine Ku-
geln von 3 cm Durchmesser
formen. Im Abstand von 3
cm auf ein ungefettetes
Backblech setzen.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder
groBe Flamme.

Blech mit den Platzchen
aus dem Ofen nehmen. Ab-
kihlen lassen. Mit aufge-
loster  Schokoladenglasur
bestreichen. Auf einem Ku-
chendraht trocknen lassen.
Ergibt 36 Stlck.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.
Zubereitung:OhneZeitzum
Trocknen 35 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: Etwa
8(K
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Peking-
Birnen

4 reife Wiliams-Christ-
Birnen (800 g),

60 g WalnufRkerne,

4 ERl6ffel Honig (80 g),

1 Teeloffel Zitronensaft,

1 Messerspitze gemahlener
Ingwer,

Butter zum Einfetten.

DiechinesischeKiichekennt
kaum SiRspeisen auf Milch-
basis. Denn lange Zeit war
man in China der Meinung,
daB Milch fir den mensch-
lichen Kdérper nicht gut sei.
Aber Friichte wurden mit
Vorliebe verwendet. Pe-
king-Birnen gehdéren zu den
beliebtesten  chinesischen

Desserts.
Birnen schdlen, Kernge-
hduse mit einem Apfel-

TIP

Die Peking-Ente
muf} unbedingt
bei mittlerer
Hitze gebraten
werden.

Ist die Hitze

zu grof3, zieht
sich die Haut
zusammen, wird
dinn und reifdt
darum sehr
schnell.

Bei geringer
Hitze wird die
Haut nicht
knusprig und
saftig.

ausstecher rausheben. Wal-
nullkerne grob hacken. Ho-
nig mit den Walnissen, Zi-
tronensaft und Ingwer in
einer Schiissel mischen. In
die Offnungen der Birnen
fallen. Feuerfeste Form gut
mit Butter einfetten. Bir-
nen aufrecht reinsetzen.
Form zudecken. In denvor-
geheizten Ofen auf die un-
tere Schiene stellen.
Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
10 Minuten vor Ende der
Garzeit den Deckel ab-
nehmen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
35K

Peking-Ente

1 bratfertige Ente von
2500 g,

2 ZAviebeln mit
Zwiebellauch,

2 1Wasser,

4 ERI6ffel Honig (80 g),
4 Ingwerpflaumen in
Sirup,

1 ERIoffel Wasser,

% Tasse Hoisin- oder
SojasoRe.

1 Teeloffel
Sesam-Samenol,

15 g Zucker,

1 Tasse heilles Wasser.

Die Peking-Ente gilt in
aller Welt als eines der be-
rihmtesten chinesischen
Gerichte. Eins, das Sie auch
mal probieren sollten, ob-
wohl es umstandlich zuzu-
bereiten ist. Das Besondere
an der Peking-Ente ist die
zarte, knusprige Haut, die
getrennt serylert wird.

Ente unter kaltem Wasser
abspilen. Innen und auBen

mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Den Halslappen
mit einem Faden fest um
den Leib binden. Ente 3
Stunden zum Trocknen an
einen kuhlen, luftigen Platz
hangen.

Zwiebeln schalen, halbieren
und in Streifen schneiden.
Zmebellauch auch klein-
schneiden. Mit Wasser, Ho-
nig und in Scheiben ge-
schnittenen Ingwerpflau-
men in einem grofRen Topf
aufkochen.

Die Ente an dem Faden 3
Minuten in die kochende
Flissigkeit héngen. (Das
machen Sie am besten,
wenn Sie einen Kochloffel
zwischen Faden und Ente
und den Lo6ffel zwischen
die Kochtopfgriffe schie-
ben.) Ab und zu drehen,
damit die Flussigkeit Uber-
all drankommt.

Ente aus dem Topf neh-
men. Noch mal 3 Stunden
an einen kihlen und lufti-
gen Platz h&ngen. Dann in
einer Pfanne 1 ERI6ffel
Wasser, Hoisin- oder Soja-
soRBe, Sesam-Samendl und
Zucker verquirlen und auf-
kochen, bis sich der Zucker
aufgelést hat.  Abkihlen
lassen. Ente mit der Brust
nach oben in die Fett-
pfanne legen. 1 Tasse hei-
RBes Wasser angieBen. In
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene schie-
ben.

Bratzeit: 120 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Nach 60 Minuten die Ente
umdrehen, die Temperatur
im Elektroherd auf 160
Grad, im Gasherd auf Stufe
2 oder knapp % groRe
Flamme stellen. Weitere
30 Minuten braten. An-
schhefRend wieder auf 200
Grad (Gasherd Stufe 4 oder
knapp Y2 grofRe Flamme)



schalten und die Ente mit
der Brust nach unten fertig
braten. Das dauert noch
mal 30 Minuten.

Ente aus dem Topf neh-
men. Auf ein Kiiehenbrett
legen. Mit einem scharfen
Messer die knusprige Haut
von Brust, Seiten und Rik-
ken abtrennen. In Kkleine
Rechtecke schneiden. Auf
eine vorgewdrmte Platte
legen. Von der Ente die
Fligel und Keulen l6sen.
Brustfieisch von den Kno-
chen trennen und in Strei-
fen schneiden. Mit den Fli-
geln und Keulen auf einer
anderen vorgewérmten
Platte anrichten. SoRe ge-
trennt reichen.
Vorbereitung: Ohne Trok-
kenzeit 40 Minuten.
Zubereitung: 2 Stunden
und 15 Minuten.

Kalorien pro Person; Etwa
1275"

Beilage: In China serviert
man zur Peking-Ente zarte
Eierkuchen, die man mit
dem gewaschenen und zer-
kleinerten Grun von jungen
Zwiebeln bestreut.

Peking-
Frihstick

10 g getrocknete
chinesische Piize (MuErr),
500 g Rinderfilet,

1 Stange Lauch (150 g),
1 ERI6ffel Sojasolie,
knapp Yg 1Wasser,

1 Teel6ffel Zitronensaft,
1 ERI6ffel Sherry,

4 ERloffel Ol (40 g),
Salz,

1 Teeloffel Glutamat,

1 Prise Zucker,

100 g Miesmuscheln aus
dem Glas,

1 Teel6ffel ChihsofRe
(Fertigprodukt).

Die verbotene Stadt in Peking: Hier residierten die Kaiser.

In China ist das Kochen
seit alters her den Kiinsten
gleichgestellt. Die delika-
ten, wundervoll aromati-
schen Kunstwerke erfreuen
den Gaumen und haben
den Vorteil, schnell zu-
bereitet zu sein, wie das
Peking-Frihstick.

Pilze in eine Schissel ge-
ben, mitkochendem Wasser
tbergieBen und 20 Minu-
ten quellen lassen.

Fleisch unter kaltem Was-
ser abspulen, abtrocknen.
Zuerst in diunne Scheiben,
dann in % cm breite, 4 cm
lange Streifen schneiden.
Lauch waschen, putzen
und in feine Ringe schnei-
den.

Sojasofe mit Wasser, Zi-
tronensaft und Sherry in
einer Tasse mischen.

Ol in einer breiten Pfanne
rauchheil werden lassen.
Fleisch reingeben imd un-
ter stdndigem Wenden 5
Minuten scharf anbraten.
Lauch und abgetropfte Pil-
ze dazugeben. 4 Minuten
unter stdndigem Wenden
braten. Mit Salz, Glutamat
und Zucker wirzen. Abge-
tropfte Miesmuscheln rein-
geben. Die Soja-Sherry-Mi-
schung angieBen. Mit Chili-
solle abschmecken. 5 Mi-
nuten bei geringer Hitze
ziehen lassen.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2807

Beilage: Reis. Passendes
Getrédnk: Ungesifter Jas-
mintee.

Pellkartoffeln
mit Quark

1000 g Kartoffeln,

Salz, 1 Zwiebel (50 g),

4 hartgekochte Eier,

500 g Magerquark,

2 ERloffel Ol (20 g),

1 Becher saure Sahne
(100 g), schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker,

1 Teeloffel Zitronensaft,

1 Bund Schnittlauch.

Um gut zu schmecken,
braucht ein Grericht weder
exotisch noch kompliziert
zu sein. Pellkartoffeln mit
Quark und Zwiebeln sind
daflr ein Musterbeispiel.
Kartoffeln waschen, ab-
birsten. In einen Topf mit
kaltem, stark gesalzenem
Wasser geben. Zugedeokt
vom Kochen an in 30 Mi-
nuten garen.

Inzwischen Zwiebel scha-
len und sehr fein hacken.

Pelmeni

Eier schdlen. Eigelb durch
ein Sieb streichen. In einer
Schiissel mit dem Quark
verrithren. Ol und saure
Sahne nach und nach ein-
rithren. Mit Zwiebel, Salz,
Pfeffer, einer Prise Zucker
und Zitronensaftabschmek-
ken. Zum SchluB das klein
gehackte Eiweil} reingeben.
Gut mischen und 30 Minu-
ten ziehen lassen. Schnitt-
lauch absptilen, trocken-
tupfen und fein hacken.
Vor dem Auftrdgen Uber
den Quark streuen. Mit ab-
geschreokten, abgezogenen
PellkartofFeln servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
524

PS: Wer mag, kann die
Kartoffeln vor dem Ser-
vieren mit Butter uber-
giefRen.

Pelmeni

Russische
Fleischpastetchen
Bild Seite 248

Fur die Fullung:

200 g Rinderfilet,

200 g Schweinefilet,

1 Zwiebel (40 g),

Salz, weiller Pfeffer,

% Teel6ffel getrockneter,
zerriebener Majoran.

Fir den Teig:

200 g Mehl, 1 Eij,

1 Prise Salz, % 1Wasser,
Mehl zum Ausrollen.
AuBerdem:

1 Eiweill zum
Bestreichen,

2 1Wasser, Salz.

Yg 1saure Sahne zum
BegieRen.
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Pelmeni:

Die Pelmeni oder Pelmenje
sind eine russische Spezia-
litat, die entfernte Ahnlich-
keit mit den schwabischen
Maultaschen und den ita-
lienischen Ravioli haben.
Pelmeni werden - typisch
russisch - mit saurer Sahne
gegessen.

Fiur die Fillung Rinder-
und Schweinefilet abspiilen
und trocknen. Grob wir-
feln. Zwiebel schélen und
vierteln. Fleisch und Zwie-
bel durch den Fleischwolf
(mittelfeine Scheibe) dre-
hen oder im Mixer zer-
kleinern. In eine Schissel
geben und kréftig mit Salz,
Pfeffer und Majoran wir-
zen. Beiseite stellen.

Fur den Teig Mehl in einer
Schiissel mit Ei, Salz und
Wasser verkneten, bis ein
geschmeidiger Teig ent-
steht. Auf bemehlter Ar-
beitsflache nudeldinn aus-
rollen. Mit einem Glas (10
cm Durchmesser) Scheiben
ausstechen. Teigreste wie-
der verkneten, erneut aus-
rollen und ausstechen.

Je 1 Teel6ffel Fullung auf
die Teigstucke verteilen.
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Mit Fleisch geflllte Spezialitdt aus RuRland.

Ré&nder mit verquirltem
EiweiR bestreichen. Um-
klappen und die Ra&nder
mit einer Gabel andriicken.
Wasser mit Salz in einem
groen Topf aufkochen.
Pelmenireingebenundin 10
Minuten gar ziehen (nicht
kochen) lassen. Wenn sie an
die Oberflache steigen, sind
sie fertig.

Mit einem Schaumloffel
rausnehmen, gut abtropfen
lassen. In eine vorgewdarmte
Schissel geben. Mit leicht
geschlagener saurer Sahne
Ubergieen und servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
im

Wann reichen? Mit Weil3-
kohl- oder Sauerkrautsalat
als Mittagessen, mit Toma-
ten- oder Gurkensalat als
Abendessen.

PS: Man kann Pelmeni
statt mit saurer Sahne auch
mit reichlich brauner But-
ter tbergielBen. Sie schmek-
ken Ubrigens auch, wenn
man sie statt mit Filet mit
gemischtem Hackfleisch
fallt.

Peperonata

Paprikagemise

d

250 g Zwiebeln,

1000 g grine und gelbe
Paprikaschoten,

500 g reife Tomaten,

4 ERI6ffel Ol (40 g),
Salz,

% 1heiBe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

1 ERI6ffel Essig,

1 Prise
Knoblauchpulver,
getrockneter zerriebener
Thymian,

weiler Pfeffer.

Das Paprikagemise Pepe-
ronata, stammt aus der
italienischen Schweiz und
ist mit dem ungarischen
Sommergemise Letscho
verwandt. Peperonata wird
wie Letscho pikant ge-
wurzt.

Zwiebeln schélen und in
dinne Scheiben schneiden.
Paprikaschoten halbieren,
putzen, waschen und klein-
schneiden. Tomaten mit
kochendem Wasser uber-
brihen. Hauten. Stengel-
ansétze rausschneiden. To-
maten vierteln.

Ol in einem Topf erhitzen.
Zwiebeln darin unter Riuh-
ren 5 Minuten anbraten.
Paprika reingeben und wei-
tere 5 Minuten unter ge-
legentlichem Rihren bra-
ten. Zuletzt die Tomaten
zufiigen. Leicht salzen.
Fleischbruhe angieRBen. Mit
Essig, Knoblauchpulver,
Thymian und Pfeffer wir-
zen. In 20 Minuten gar
dinsten.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
350

Wann reichen? Als Beilage
zu Braten oder Kurzgebra-
tenem. Vorzuglich zu
Lammfleisch.

PS :Wollen Sie Peperonata
als leichten Eintopf ser-
vieren, geben Sie 10 Minu-
ten vor Ende der Dunst-
zeit pro Person ein Paar
Brihwirstchen oder Hack-
fleischkldBe in den Topf.

Peperoni

Mit den Peperoni ist es
etwas verwirrend. In der
Schweiz (auch in Italien)
nennt man die Kkleinen
Gemusepaprikaschoten so.
Aber es gibt sie auch als
Gewdlrzpaprikaschoten, die
bohnenartig grin oder et-
was dicker und rot sind.
Beide sind sehr scharf. Bei
uns gibt es sie roh oder
in Essig eingelegt. Her-
kunftslander: Stidamerika,
USA, Westafrika, Ost- und
Westindien.Getrocknetund
gemahlen heiBen die Chilis,
eine Abart der Peperoni,
Cayennepfeffer. Die Pepe-
roni werden in der Kiche
in geringen Mengen ver-
wendet. Vornehmlich zu
Balkangerichten.

Etwas fliir Kenner: Peperoni.

Peperoni
sizilianische
Art

1 kleine Zwiebel (30 g),

1 Knoblauchzehe,

80 g Butter, 200 g Reis,
% 1heille Fleischbriihe
aus Wirfeln,

1 Peperoni aus dem

Glas (20 g),

200 g Mozzarellakédse oder
geriebenen Parmesankése,
Salz,

4 grofRe rote
Paprikaschoten (480 g),
Ol zum Bestreichen.

Waéhrend wir in Deutsch-
land unter Peperoni jene
scharfen, kleinen roten
Schoten verstehen, sind in
Italien Peperoni sowohl
Paprikaschoten als auch
Gewlirzschoten. Beide Sor-
ten werden in diesem Ge-
richt verwendet.



Z-\"debel und Knoblauch-
zehe schéalen und fein hak-
ken. Die Halfte der Butter
in einem Topf erhitzen.
Z\"debel und Knoblauchze-
he darin in 3 Minuten gold-
gelb braten. Reis in einem
Sieb unter flieBendem W as-
ser grindlich waschen. Gut
abtropfen lassen. In den
Topfgebenundino Minuten
unter Rihren glasig rdsten.
HeiBe Fleischbrihe angie-
RBen. Zugedeckt bei mitt-
lerer Hitze 15 Minuten ko-
chen lassen. Peperoni klein
hacken und dazugeben.
Restliche Butter und den
zerbrockelten Mozzarella-
kdse oder Parmesankése
unter den Reis mischen.
Mit Salz abschmecken. Pa-
prikaschoten halbieren,
putzen, waschen und mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Leichtsalzen. Kése-
Reis reinfullen. Paprika-
schoten auf ein mit Ol be-
strichenes Backblech set-
zen und auf die mittlere
Schiene in den vorgeheiz-
ten Ofen schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRBe Flamme.
Paprikaschoten aus dem
Ofen nehmen und sofort
servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
sm A

Wann reichen? Als Beilage
zu Kotelett nature, zu
Kalbs- oder Schweine-
schnitzel oder zu gebrate-
nem Thunfisch.

PS: Bei einem original ita-
lienischen Meniu kénnen
diese Peperoni auch als
selbstdndiger zweiter Gang
gereicht werden.

TIP

Mozzarella ist
ein Frischkase
und nicht
Uberall zu
kaufen. Man
kann ihn aber
auf Vorrat
einfrieren.

Scharf gewdrzt
und kréftig:
Peperoni-Pizza.

Peperoni-
Gemduse

1 groRe Zwiebel (60 g),
500 g griine und rote
Paprikaschoten,

1 Peperoni aus dem Glas,
1 Knoblauchzehe, Salz,
2 ERloffel Ol (20 g),

500 g Tomaten,

1 Prise Zucker,

% Teeloffel getrockneter
Oregano,

1 Teel6ffel Zitronensaft.

Zwiebel schéalen, fein hak-
ken. Paprikaschoten und
Peperoni halbieren, putzen,
waschen und in Streifen
schneiden. Knoblauch schéa-
len, mit Salz zerdriicken.
Ol in einem Topf erhitzen,
Zwiebel dazugeben, 3 Mi-
nuten braten. Paprika-
schoten, Peperoni und
Knoblauch hinzufugen und
bei kleiner Hitze 10 Minu-
ten diinsten. Tomaten mit
heifem Wasser (ibergieRen,

abziehen,  Stengelansétze
rausschneiden, Tomaten
vierteln. In den Topf

geben und 5 Minuten wei-
terdiinsten. Mit Salz, Zuk-
ker, Oregano und Zitronen-
saft wirzen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
18(K

Wann reichen? Als Beilage
zu Gulasch und Reis. Als
Getrénk ein Landwein.

Peperoni-
Pizza

Fir den Teig:

150 g Mehl, Salz,

10 g Hefe, 1 Prise Zucker,
% 1lauwarmes Wasser,

1 ERI6ffel Cognac.
Olivendl zum Einfetten.
Flr den Belag:

200 g Knoblauchwurst,
200 g Zwiebeln,

250 g rote Paprikaschoten,
1 grine Peperoni, frisch
oder aus dem Glas,

2 ERIl6ffel OHvendl (20 g),
Mehl zum Ausrollen.
AuBerdem: 20 g Butter,

1 Rdhrchen Kapern (30 g),

Pepperoni-Pizza

50 g geriebener
Emmentaler Kase,
1 ERI6ffel Paprika edelsuR.

Fir den Teig Mehl und
Salz in eine Schiissel geben.
In die Mitte eine Mulde
driicken. Hefe reinbrok-
keln. Mit Zucker und einem
ERI6ffel Wasser zum Vor-
teig verrihren. Mit einem
Geschirrtuch zugedeckt 10
Minuten an einem warmen
Platz aufgehen lassen.

Dann mit dem resthchen
Wasser und Cognac in 10
Minuten zu einem ge-
schmeidigen Teig kneten.
Noch mal 60 Minuten ge-
hen lassen. In der Zwi-
schenzeit die Pizzaform mit
Olivendl einfetten und den
Belag zubereiten. Dazu
Knoblauchwurst  héduten
und in sehr diinne Schei-
ben teilen. Dann Zwiebeln
schalen und in Ringe
schneiden. Paprikaschoten
halbieren, entkernen, wa-
schen, trocknen und in
27 cm breite, 5 cm lange
Streifen schneiden. Pepe-
roni in winzige Stickchen
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Scharfgewlrztund gut:
Peperoni-Steak.
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hacken. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebelringe, Pa-
prikastreifen und Peperoni
darin 10 Minuten schmoren.
Hefeteig auf der bemehlten
Arbeitsflache etwas grofer
als die Pizzaform ausrollen.
In die Form legen. Teig mit
einer Gabel einstechen.
Butter in einer Pfanne
zerlassen. Teig damit be-
streichen. Erst die Knob-
lauchwurst, dann Zwiebel-
ringe und zum SchlufR das
Paprikagemisch darauf
verteilen. Kapern und Kése
draufgeben. Mit Paprika
bestauben. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp ~ grofRe Flamme.
Pizza aus dem Ofen neh-
men. Auf einer vorgewérm-
ten Platte servieren.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
sm.

Beilage: Endivien-, Chico-
ree- oder Kopfsalat.

Peperoni-
Steak

1 griine Paprikaschote
(150 g), 2 Peperoni,

1 Gewirzgurke (80 g),
20 g Butter, 4 ERI6ffel
Tomatenketchup (80 g),
141heiBe Fleischbriihe
aus Wirfeln, Salz,
schwarzer Pfeffer,
Paprika edelsuf,
Cayennepfeffer,

4 Filetsteaks von je 180 1
4 ERloffel Ol (40 g),

Y2 Bund Petersilie,

1 Tomate (70 g).

Paprikaschote und Pepe-
roni putzen, abspilen, ab-
tropfen lassen und hacken.
Abgetropfte Gurke auch
fein warfeln.

Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Gemisewdrfel darin
3 Minuten dinsten. Toma-
tenketchup und Fleisch-
brihe reinrihren. Mit Salz,
Pfeffer, Paprika und Ca-
yennepfeffer wiirzen. 10 Mi-
nuten leise kochen lassen.

In der Zwischenzeit Filet-

steaks mit dem Handballen
leicht flachdricken und
mit Haushaltspapier ab-
tupfen. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Filetsteaks darin
auf jeder Seite 3 Minuten
braten. Rausnehmen. Sal-
zen und pfeffern. Auf einer
vorgewédrmten Platte an-
richten. Sof3e driibergieRen.
Mit zerpfluckter Petersilie
und Tomatenschnitzen gar-
niert servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
390 A
Beilagen:Gemischter Salat,
Reis oder Pommes frites.

Perlhuhn

Perlhiihner sind eine Deli-
katesse. Sie sind kleiner als
Haushihner wund haben
viel Brustfleisch. lhr
Fleisch ist dunkel und
schmeckt sehr aromatisch.
Ihr Gewicht: 500 bis 1500g.
In deutschen Kiichen ha-
ben Perlhiihner weniger Be-
deutung als in der Kiche
Sitdfrankreichs, Ungarns

Perlhuhn gegrillt

und Jugoslawiens. Perlhih-
ner sollten nach dem
Schlachten mindestens 6 bis
8 Tage in den Federn hén-
gen. Man kann sie aber
schon kiichenfertig, also
ausgenommen und gerupft,
in Fachgeschéften kaufen.
Allerdings sind sie relativ
selten am Markt. Wie Sie
Perlhithner am schmack-
haftesten zubereiten kon-
nen, steht in den folgenden
Rezepten.

Perlhuhn
gegrilit

2 kiichenfertige
Perlhithner von je 850 g,
Salz, weiller Pfeffer,

50 g Butter,

50 g Semmelbrosel,

4 ERIoffel Ol (40 g),

% 1lheiBes Wasser,

1 Glas (2 cl) Weinbrand
oder Cognac,

3 ERI6ffel Ananassaft aus
der Dose,

1 Teeltffel Speisestérke,
2 Bananen (300 g),

20 g Butter.
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8 Cocktailkirschen aus
dem Glas,
3 Stengel Petersilie.

Perlhithnerinnenund aul3en
waschen, trocknen. Innen
und auBen mit Salz und
weillem Pfeffer einreiben.
Butter in einem Brater er-
hitzen. Die Perlhihner erst
in der Butter, dann in
Semmelbrdseln wendenund
mit dem Ol betrdufeln.

In der restlichen heillen
Butter erst rundherum in
5 Minuten anbraten, dann
bei geringer Hitze und ge-
schlossenem Topf weitere
25 Minuten braten.

Aus dem Topf nehmen und
auf den G-rillrost legen. Un-
ter den vorgeheizten Grill
schieben. Fettpfanne drun-
ter. 10 Minuten grillen und
dabei einmal wenden.
Bratfond in der Zwischen-
zeit mit heiBem Wasser los-
kochen. Weinbrand (oder
Cognac) und Ananassaft zu-
flgen. Speisestarke in etwas
kaltem Wasser anriihren. In
die SoRe gieBen und unter
Ruhren aufkochen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Warm

stellen. Bananen schélen.
Butter in einer Pfanne
erhitzen. Halbierte Ba-
nanen darin auf jeder

Seite in 5 Minuten gold-
braun braten.
Perlhihner tranchieren.
Auf einer vorgewdrmten
Platte anrichten. Etwas
SoBe darauf verteilen und
mit den gebratenen Bana-
nen, abgetropften Cocktail-
kirschen und der abgespil-
ten, zerpfluckten PetersiUe
umlegen. Restliiche SoRe
gesondert reichen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
56K A

Beilage: Getoastetes Brot
oder kornig gekochter Pe-
tersihenreis.
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Ander VieuTie, einem Loire-NebenfluR, liegtdie hilbsche Klein-
stadt Chinon im franzdsischen Departement Indre-et-Loire.

Perlhuhn
Menagere

1 kuchenfertiges Perlhuhn
(800 9),

Salz.

Fir die Fillung:

je 100 g Kalbfleisch
und mageres
Schweinefleisch,

50 g frischer

fetter Speck,

1 Bi,

1 Glas (2 cl) Weinbrand,
Salz, weilRer Pfeffer,

1 Truffel aus der

Dose (20 g),

10 Champignons aus
der Dose.

Aullerdem:

60 g gerducherter fetter
Speck in dinnen
Scheiben,

4 ERl6ffel Ol (40 g),

1 Bund Suppengriin
(180 ),

% lheille Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

TIP

Noch festlicher
wird Ihr Perlhuhn
Menagere, wenn
Sie es mit
Reiskugeln auf
einer Platte
servieren.

Fehlt Ihnen
dazu ein
Reisportionierer,
nehmen Sie eine
gewdlbte Tasse.
Fetten Sie sie
mit Ol ein, gehen
den Reis rein,
driicken ihn fest
und stiirzen

die Reiskugeln
an den Rand
der Platte.

% 1lheiBes Wasser,

1 Teeloffel

Speisestarke,

1 Teeloffel Zitronensaft,
10 g Butter.

Wie viele Perlhuhn-Rezep-
te stammt auch dieses aus
Frankreich. Es ist der gu-
ten Hausfrau, der Mena-
gere, gewidmet. So macht
man es:

Perlhuhn innen und auBen
waschen und abtrocknen.
Innen salzen.

Fir die Fillung Kalb- und
Schweinefleisch unter kal-
tem Wasser abspilen, mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen und mit dem Speck
durch den Fleischwolf dre-
hen (feine Scheibe).

In einer Schissel mit Ei,
Weinbrand, Salz, weillem
Pfeffer und den abgetropf-
ten, gehackten Pilzen zum
Fleischteig mischen. Perl-
huhn damit fillen. Offnung
mit Holzzahnstochern zu-
stecken. Huhn mit Speck-
scheiben umwickeln und die
mit einem Baumwollfaden
umwickeln.

Ol in einem Brater erhit-
zen. Huhn darin mit dem
geputzten, gewaschenen,
zerkleinerten Suppengrin
in 10 Minuten anbraten.
HeiRe Fleischbriihe angie-
Ben und zugedeckt in 45
Minuten bei geringer Hitze
garen.

Perlhuhn aus dem Topf
nehmen. Auf einer vorge-
warmten Platte anrichten
und warm stellen.
Bratfond mit heiBem Was-
ser loskochen und in einen
anderen Topf sieben. Wie-
der aufkochen. Mit in kal-
tem Wasser angerihrter
Speisestarke binden. Mit
Zitronensaft, Salz und Pfef-
fer abschmecken. Butter
darin  zerlaufen lassen.
Perlhuhnund SoRe getrennt
reichen.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
73K

Beilagen: Zartes Gemise
und Butterreis.



Oohsenmark wiirfelnund in
einem Topf auslassen. Dar-
in die Oohsenschwanzstiik-
ke 10 Minuten rundherum
anbraten. Zwiebelund Sup-
pengriin reingeben. Weitere
5 Minuten anbraten. Mit
Wasser begielen. Salzen
und zugedeckt 120 Minuten
schmoren lassen.

Mdhren tmd Kartoffeln
schdlen, abspiilen, abtrop-
fen lassen. Mohrenin diinne
Scheiben, Kartoffeln in 2
cm grofRe Wurfel schneiden.
Ochsenschwanzstiicke aus
der Brithe nehmen. Auf ei-
nem Teller beiseite stellen.
Brihe durch ein Sieb strei-
chen. Wieder in den Topf
geben. Méhren und Kartof-
feln reingeben und in 20
Minuten gar kochen.

In der Zwischenzeit Fleisch
von den Knochen lésen.
Kleinschneiden. Dann zum
Gemuse geben. Mit Salz,
pPfeffer und Majoran ab-
schmecken und bis kurz
vorm Kochen erhitzen. Pe-
tersilie abspulen, trocken-
tupfen und hacken. Zusam-
men mit der sauren Sahne
in den Topf geben. Gut mi-
schen. In einer vorgewédrm-
ten Schussel servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 2 Stunden
imd 20 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
595"

Beuage:Frisches Landbrot.

Ochsen-
schwanz-
Ragout

10Ochsenschwanz von 850g.
Fur die Beize:

1 Mdohre (120 g),

2 ZAviebeln (80 g),

1 Knoblauchzehe,

1 ERI6ffel

W acholderbeeren,

2 ERIoffel zerriebener
Liebstock,

1 Teeloffel zerriebener
Majoran,

5 Pfefferkorner, Salz,
% Bund Petersilie,

2 ERloffel Essig,

% 1Rotwein.
AuBerdem:

20 g Mehl,

50 g Margarine,
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% 1heiBes Wasser,

2 Zwiebeln (80 g),

5 Tomaten (330 g),

5 ERI6ffel Tomatensaft
(50 g),

1 ERIloffel

Paprika edelsuRB,

1 Teeloffel

zerriebener Thymian,
Salz.

Ochsenschwanz-Ragout ist
das Lieblingsessen vieler
Kichenchefs. Und das will
schon etwas heiBen!Darum
sollten Sie sich diese aus-
gesprochene  Kdsthchkeit
nichtentgehen lassen, wenn
auch das Essen wegen der
vielen Knochen etwas mih-
sam ist. So bereiten Ki-
chenchefs ihr  Ochsen-
schwanz-Ragout zu:
Ochsenschwanz vom Metz-
ger in die einzelnen Glieder
zerschlagen lassen. Die
Stiicke imter kaltem Was-
ser abspulen und abtrock-
nen.

Fir die Beize Mdhre sché-
len, waschen, abtropfen
lassen und fein wirfeln. Ge-
schélte Zwiebelnund Knob-
lauchzehe auch fein wir-
feln. Alles in eine Schissel
geben. Wacholderbeeren,
Liebstock, Majoran, Pfef-
ferkdrner und Salz zufugen.
Petersihe unter kaltem
Wasser abspllen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen
m d hacken. Auch in die
Schissel geben. Essig und
Rotwein driibergiefen. Die
Fleischteile reinlegen. Zu-
gedeckt Gber Nacht beizen.
Am néchsten Tag die Och-
senschwanzstiicke rausneh-
men. Abtrocknen und in
Mehl wenden. Beize weg-
gieen. Margarine in einem
Topf erhitzen. Ochsen-
schwanzstiicke reingeben.
10 Minuten rundherum an-
braten. HeilRes Wasser an-
gieBen. Zwiebeln schélen
und fein hacken. Tomaten
mit kochendheiBem Wasser
GbergieBen. Hé&uten und
die Stengelansdtze raus-
schneiden. Tomaten grob
wirfeln. Zwiebeln und To-
maten mit Tomatensaft,
Paprika, Thymian und Salz
in den Topf geben. 70 Mi-
nuten schmoren lassen. Ab-
schmecken und das Ragout
in einer vorgewdrmten
Schussel servieren.

Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
590

Beilage: In Butter ge-
schwenkte Nudeln oder
Spatzle. Aber auch Pommes
frites schmecken dazu.

Ochsen-
schwanzsuppe

1 Ochsenschwanz von

1000 g,

30 g Schweineschmalz,
2 Speckschwarten oder
Schinkenreste (100 g),

1 Zwiebel (40 g),

I Bund Suppengriin (180 g),
1% 1Wasser,

% 1WeiBwein, Salz,

1 Lorbeerblatt,

5 Pfefferkorner,

3 Wacholderbeeren,

40 g Butter oder Margarine,
40 g Mehl,

100 g kleine Champignons
aus der Dose,

1 Teeldffel Tomatenmark
(30 g), 1 ERloffel

Paprika rosenscharf,

6 ERI6ffel Madeira.

Fast jedes Restaurant hat
als kleinen ImbifR die ge-
bundene Ochsenschwanz-
suppe auf seiner Speisen-
karte. Auch in lhrer Kiche
sollte sie nicht fehlen.



Oohsenschwanz schon vom
Fleischerin 3 bis 5 cm groRe
Stiicke hacken lassen.

Ochsenschwanz unter kal-
tem Wasser kurz abspilen.
Abtropfen lassen. Schwei-
neschmalz in einem Topf
erhitzen.  Ochsenschwanz
und Speckschwarten oder
Schinkenreste daria 15 Mi-
nuten rundherum anbraten.
Zwiebel schélen und ach-
teln. Suppengrin putzen,
waschen, abtropfen lassen
und kleinschneiden. In den
Topf geben. Ebenfalls 5 Mi
nuten anbraten. Mit Was
ser und Wein aufgiefRen
Salzen. Lorbeerblatt, Pfef
ferkdbmer und Wacholder
beeren reingeben. Zuge
deckt 120 Minuten kochen

lassen. Haufig abschdaumen.
Schwanzstiicke aus der
Brithe nehmen. Fleisch aus-
I6sen und kleinschneiden.
Fleisch auf einem TeUer bei-
seite stellen. Briihe dtixch
ein Sieb gielRen. Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Mehl auf einmal
reinschiutten. Unter Rih-
ren etwa 5 Minuten schwit-
zen, bis das Mehl braun ist.
Nach imd nach mit der
Ochsenschwanzbriihe ablo-
schen. 5 Minuten kochen
lassen. Abgetropfte Cham-
pignons bldttrig schneiden.
In die Suppe geben.

Tomatenmark in einer Tas-
se mit etwas Suppe ver-
rihren und in die Suppe
geben. Mit Paprika rosen-

scharf, Salz und Madeira
abschmecken.

Zum SchluB das Fleisch
reingeben. Suppe in vorge-
warmte Tassen filUen imd
anschlieBend sofort heil
servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 2 Stunden
und 25 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
5iK

Wann reichen? Mitgerdste-
tem Toastbrot als ImbiB,
als Abendessen oder als
Mitternachtssuppe bei einer
Party.

PS: Neben den Champi-
gnons, oder statt dessen,
kann man auch % Paket
tiefgekiuhlte Erbsen in die
Suppe geben.

Ochsen-
schwanzsuppe
franzosisch

11

500 g Ochsenschwanz
(vom Metzgerin 3 cm dicke
Scheiben gehackt),

50 g fetter Speck,

1 Zwiebel (40 g),

I Mohre (70 g),

| Stuck Sellerie (50 g),
1% 1heiles Wasser,

Salz, weiller Pfeffer,

1 Lorbeerblatt,

1 Messerspitze zerriebener
Thymian,

Ochsenschwanzsuppe kann man eigentlich immer essen. Besonders, wenn es sich um die franzdsische mit Kastanien handelt.
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30 g feine Graupen,
Yg 1Weilwein,

% Dose Kastanien
(145 g),

1 Bund PetersUie.

Oohsenschwanzsticke kurz
unter kaltem Wasser ab-
spilen. Mit Haushaltspa-
pier trockentupfen. Speck
in etwa 14 cm grofRe Wiirfel
schneiden. Zwiebel schélen
und feia hacken. Mdhre und
Sellerie schdlen. Unter kal-
tem Wasser abspilen. Ab-
tropfen lassen. Fein widr-
feln.

Speck in einem Topf 5 Mi-
nuten auslassen. Ochsen-
schwanzstiicke und das ge-
hackte Gemuse reingeben.
Unter Rihren 7 Minuten
anbraten. Heiles Wasser
zugielen. Mit Salz, Pfeffer,
Lorbeerblatt und Thjuiian
wirzen. 120 Minuten ko-
chen lassen. Durch eia
Sieb in einen Topf gieRen.
Entfetten. Noch mal auf-
kochen lassen. Graupentmd
WeiBwein zufligen. Noch
30 Minuten kochen. Och-
senfleisch von den Knochen
I6sen. 10 Minuten vor Ende
der Garzeit in die Suppe
geben. Kastanien auf einem
Sieb abtropfen lassen. 5 Mi-
nuten vor Ende der Garzeit
reingeben und darin erhit-
zen. Petersiie unter kaltem
Wasser abspulen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen
und fein hacken. Ochsen-
schwanzsuppe in eine vor-
gewdrmte Terrine fillen.
PetersUie driberstreuen
imd sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 2 Stunden
imd 50 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
Im.

PS:Siekdnnen auch noch 2
ERI6ffel Tomatenmark in
die Suppe riuhren und zu-
satzlich % kleine Dose ge-
hackte Puze zuflgen.
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Fir verwdhnte Gaumen: Ochsenzunge italienisch. M it fettem Speck und Anchovisfilets gespickt.

Ochsenschwanz-

suppe klar

Siehe Klare
Ochsenschwanzsuppe.

Ochsenzunge
italienisch

Lingua di bue braciata
Fur 6 Personen

[}
1 gepbkelte Ochsenzunge
von 1330 g, 2 1Wasser,
50 g fetter Speck,

6 AnchovislUets (30 g),

1 Mdohre (80 g),

1 Knoblauchzehe, Salz,

1 Bund Petersihe,

4 ERI6ffel Olivendl (40 g),
30 g Butter,

1 Teel6ffel getrocknetes
Basilikum,

% 1Weilwein, % 1Wasser,
weiller Pfeffer,

1 Gewdurzgurke (25 g),

1 kleines Rdéhrchen
Kapern (20 g),

1 ERI6ffel Speisestarke
(10 g),

% 1saure Sahne.

2 Tomaten (60 g),

% Bund Petersiiie zum
Garnieren.

Ochsenzunge 1 Stunde in
einer Schiissel mit Wasser
waéssern. Zunge abtropfen

lassen. Wasser in einem
grolRen Topf aufkochen las-
sen. Zunge reingeben ujid
60 Minuten sprudelnd ko-
chen lassen. Rausnehmen
und abtropfen lassen. Haut
abziehen und Knorpel ent-
fernen. Speck in % cm
dicke, 4 cm lange Streifen
schneiden.  AnchovisfUets
halbieren, dann jede Héalfte
in 2 Streifen schneiden.
Zunge mit Speck und An-
chovis spicken. Mdéhre put-
zen, abspilen, abtrocknen
und in % cm groBe Wurfel
schneiden. Knoblauchzehe
schéalen, mit Salz zerdrik-
ken. Petersihe abspulen,
trockentupfen und hacken.
Olivendl und Butter in ei-
nem Topf erhitzen. Maohre,
Knoblauchzehe, Petersihe
und Basilikum 5 Minuten
unter RUhren anbraten.
Zur Seite schieben. Die
Zunge reingeben und rund-
herum 5 Minuten braun an-
braten. Mit Weilwein und
Wasser begieflen. Salzen

TIP

Gar-Test beim
Zunge-Kochen:
LaRrt sich

die Spitze
mihelos
durchstechen, ist
die Zunge gar.

und pfeffern. Zugedeckt
120 Minuten schmoren las-
sen.

Zunge aus dem Topf neh-
men. Auf einer Platte warm
stellen. Pond durch ein
Sieb streichen. Wieder in
den Topf gielen. Gewiirfel-
te Gewdlrzgurke und die
abgetropften, grob gehack-
ten Kapern reingeben. Die
Speisestdrke in einer Tasse
mit wenig Wasser glattrih-
ren. Fond damit binden.
Einmal aufkochen lassen.
Saure Sahne reinrihren.
SoBe nicht mehr kochen
lassen. Zunge in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Auf der
Platte anrichten. Mit etwas
SolRe begieBen. Rest ge-
trennt reichen. Platte mit
gewaschenen, geachtelten
Tomaten  (Stengelansatze
rausschneiden) und mit ge-
waschener, trockengetupf-
ter Petersilie garnieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Waéssern 70 Minuten.
Zubereitung: 3 Stunden
imd 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
595"

Unser Mentivorschlag: Als
Aperitif einen  Campari
Maison. Als Hauptgericht
Ochsenzunge itahenisch mit
grinem Salat und Reis
oder Butternudeln. AlsDes-
sert Fruchtsalat. Als Ge-
trank empfehlen wir einen
itahenischen Rose, zum Bei-
spiel einen Chiaretto oder
einen roten Barolo.



Ochsenzunge mit Champignon-Madeira-SofRe: Auf die SoRe kommt es an. Bratwurst ist drin.

Ochsenzunge
mit
Champignon-
Madeira-Sol3e

Fir 6 Personen

1 frische Ochsenzunge
(1250 g),

150 g Speck- oder
Schinkenschwarte,

1 Bund Suppengriin
(180 9),

1 Zwiebel (40 g),

1 Lorbeerblatt,

5 Pfefferkorner,

1 Teeloffel Salz,

50 g gerducherter fetter
Speck,

gut % 1Fleischbriihe aus
W irfeln.

Fur die SoRe:

40 g Butter oder Margarine,
1 kleine Zwiebel (30 g),
50 g Mehl,

% 1Zungenbrihe,

100 g Kalbsbratwurst,
100 g Champignons aus
der Dose,

1 Messerspitze
getrockneter, zerriebener
Thymian,

Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker,

3 ERIoffel Madeira.

Ochsenzunge in einer
Schissel mit kochendem
Wasser Uberbrihen. Dann
unter kaltem Wasser ab-
spulen, abtropfen lassen.

Speck- oder Schinken-
schwarte in einen Topf le-
gen. Darauf die Zunge.
Suppengrin putzen, wa-
schen, abtropfen lassen und
kleinschneiden. Mit der ge-
schélten, in Scheiben ge-
schnittenen Zwiebel, dem
zerkrimelten Lorbeerblatt
und den Pfefferkérnern um
die Zunge legen. Alles mit
Salz bestreuen. Speck in
dinne Scheiben schneiden.
Zunge damit belegen. Die
Fleischbrihe dribergielien.
Zugedeckt 2 Stunden und
30 Minuten kochen lassen.
Zunge aus der Brihe neh-
men. Haut abziehen und
Knorpel entfernen. Zunge
warm stellen.

Briihe durch ein Sieb strei-
chen. Fir die SolRe Butter
oder Margarine in einem
Topf erhitzen. Zwiebel
schalen und fein hacken.
Ins Fett geben und in 3 Mi-
nuten glasig braten. Mehl
reinschiitten und 5 Minu-
ten unter Rihren schwit-
zen, bis es braun ist. Mit
der Brihe abléschen und 5
Minuten kochen lassen.
Kalbsbratwurst aufschnei-
den. Aus der Fleischmasse
kleine Ballchen von 2 cm
Durchmesser formen. In
die SoRe geben. Die abge-
tropften Champignons
kommen auch rein. SoRe
mit Thymian, Salz, Pfeffer,
Zucker und Madeira ab-
schmecken. Sofe bis kurz
vorm Kochen erhitzen. In

der Zwischenzeit die Zunge
in 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Auf einer vorge-
wérmten Platte anrichten.
Mit etwas Sofe ibergossen
servieren. Resthche SoRe
getrennt reichen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 2 Stimden
und 55 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
56K

Beilagen: Endiviensalat
und in Butter geschwenkte
Bandnudeln.

Ochsen-
zungen-Salat

Bild Seite 112

350 g gepokelte, gekochte
Ochsenzunge,

100 g Sellerie aus der Dose,
1DoseChampignons (130g),
2 Gewdrzgurken (80 g),

1 Zwiebel (40 g).

Fir die Marinade:

% Beutel Mayonnaise

(50 9). )

Saft einer halben Zitrone,
2 ERI6ffel Madeira (20 g),
1 Messerspitze Senf (5 g),
Salz, weiBer Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Fir die Garnierung:

% Bund Petersilie,

2 ERloffel
Tomatenpaprika

aus dem Glas (40 g),

1 hartgekochtes Ei.

Odessaer Karpfen

Ochsenzunge und
tropften Sellerie in etwa #
cm dicke und 2 cm lange
Streiten schneiden. Cham-
pignons abtropfen lassen.
Halbieren oder in 3 bis 4
Scheiben schneiden. Ge-
wirzgurken abtropfen las-
sen, in 3 mm dicke Schei-
ben schneiden. Zwiebel
schalen, halbieren und in
Streifen schneiden. Alle Zu-
taten in einer Schissel mi-
schen. Fir die Marinade
Mayonnaise, Zitronensaft,
Madeira und Senf in einer
kleinen Schussel verriihren.
Mit Salz, Pfeffer und Zuk-
ker pikant abschmecken.
Uber den Salat gieRen. Zu-
gedeckt 20 Minuten im
Kihlschrank marinieren
lassen.

In der Zwischenzeit fur die
Garnierung Petersilie unter
kaltem Wasser abspilen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen und in Strauf3-
chen zerpflicken. Tomaten-
paprika abtropfen lassen
und wirfeln. Ei schalen. In
Scheiben schneiden.

Salat abschmecken. In eine
Salatschissel fullen. Mit
PetersUienstraulRchen, Pa-
prikawirfeln und Eischei-
ben garniert servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3
Beilage:
Butter.

Toastbrot mit

Odessaer
Karpfen

Bud Seite 112

Fir den Reis:

3 Zwiebeln (120 g),
30 g Margarine,
125 g Langkornreis,
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Der ideale Beitrag zum rustikalen Kalten Bufett: Ochsenzungen-Salat. Rezept auf Seite 111.

% 1heile Fleischbriihe
aus Wirfeln,

% Bund Petersilie,

1 Bund Dul.

Fur den Fisch:

1 Karpfen von 1500 g,
Salz, weiBer Pfeffer,
20 g Margarine,

2 ERloffel Mehl (40 g),
50 g Butter, 1 Zitrone,
% Bund Petersliie.

Odessa liegt in der Ukraine,
direkt am Schwarzen Meer.
Dieses Rezept aus der rus-
sischen Kiche hat schon
einen orientalischen Ein-

7/

Odessaer Karpfen verdient es, auf der Silberplatte serviert zu werden. So gut ist er. Rezept Seite 111.

schlag. Wenn Sie ein Reis-
Fan sind, missen Sie unbe-
duigt mal den Karpfen aus
Odessa zubereiten.

Fur den Reis Zwiebeln
schélen, halbieren und fein
wirfeln. Margarine in ei-
nem Topf erhitzen, Zwie-
beln in 5 Minuten hellbraun
anbraten. Reis auf ein Sieb
schitten, mit kaltem Was-
ser abbrausen und abtrop-
fen lassen. Zu den Zwiebeln
geben und 3 Minuten mit-
braten. Mit Fleischbriihe
abléschen. Petersilie und
Dill unter flieBend kaltem
Wasser abspulen, trocken-

tupfen und hacken. In den
Reis geben und 10 Minuten
beiniedrigster Hitze garen.
Karpfen mit einem schar-
fen Messer am Bauch auf-
schneiden. Ausnehmen.
Milchner und Rogen aufhe-
ben. Kiemen abschneiden.
Fisch vom Schwanz zum
Kopf schuppen. Unter flie-
Rend kaltem Wasser innen
und auBen abspilen und
mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Mit Salz und
Pfeffer einreiben.

Milchner und Rogen in ei-
nem Topf mit der Margari-
ne anbraten und unter den

Reis mischen. Reis in den
Fisch filUen. Bauch mit ei-
nem Zwirnsfaden zunahen.
Mehl auf einen Teller geben
und den Karpfen darin
wenden. Butter in einem
Bréater erhitzen, Fisch rein-
geben und von allen Seiten
5 Minuten anbraten. Deckel
drauflegen und in den vor-
geheizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Garzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.
Zwischendurch, wenn nétig,
etwas Butter zugiellen.
Fisch rausnehmen. Faden
rausziehen und auf einer
vorgewédrmten Platte an-
richten. Mit Zitronenschei-
ben und gewaschener, trok-
kengetupfter PetersiUe gar-
niert sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung; 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
634

Beilagen: Zerlassene Butter
und Kartoffelsalat.

Als Getrdnk empfehlen wir
einen Moselwein.



Odscha

1 HammeUiirn oder
Kalbshirn von 200 g,
1 1Wasser, Salz,

je eine rote und grine
PapEikaschote (400 g),
500 g Tomaten,

1 Knoblauchzehe,

40 g Margarine,

% 1heile Meischbriihe
aus Wiirfeln,

weiller Pfeifer,
Paprika rosenscharf,
Paprika edelsuR,

2 Eier,

1 Bund Petersilie.

Odscha kommt direkt aus
Tunesien, wo scharf ge-
wirzte Gerichte sehr be-
hebt sind. Aber auch bei
uns haben sie viele Anhéan-
ger gefunden. Probieren Sie
mal dieses Rezept. So wird
es zubereitet:

Hirn unter kaltem Wasser
waschen. 20 Minuten in
kaltem Wasser wadssern.
Dabei immer kaltes Wasser
zulaufen lassen. Es soll kein
Blut mehr drin sein. Raus-
nehmen. Abtropfen lassen.
Wasser mit Salz in einem
Topf aufkochen. Hirn rein-
legen. 5 Minuten sieden las-
sen. Rausnehmen. Abtrop-
fen lassen. Hauten und die
Aderchen entfernen. Hirn
dann in etwa 1 cm grofle
W rfel schneiden. Paprika-
schoten halbieren. Kerne
und Trennwande ausldsen.
Paprika unter kaltem W as-
ser abspllen. Trockentup-
fenund in etwa 3mm breite
Streiten schneiden. Toma-
ten waschen imd trok-
kentupfen. Stengelansétze
rausschneiden. Tomaten
wirfeln. Knoblauchzehe

schalen, mit Salz zerdrik-
ken. Margarine in einem
Topf erhitzen. Knoblauch,
Paprika und Tomaten rein-
geben. 3 Minuten dinsten.
Heille Fleischbriihe zugie-
Ben. Hirn zufugen. Mit
Salz, Pfeffer und Paprika
wirzen. Deckel auf den
Topf legen. 15 Minuten
dinsten lassen. Dann noch
5 Minuten ohne Deckel.
Eier in einer kleinen
Schissel verquirlen. Auch
wiirzen. Uber das Gericht
gieBen. 5 Minuten bei klei-
ner Hitze stocken lassen.
In der Zwischenzeit Peter-
silie unter kaltem Wasser
abspilen. Mit Haushalts-
papier trockentupfen. Pein
hacken. Odscha in eine vor-
gewdrmte Schussel geben.
Mit gehackter Petersihe be-
streut sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wadssern 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2250 A

OfenchiecMi

Fir den Brandteig:

% 1Wasser, 50 g Butter,
1 Prise Salz,

150 g Mehl, 4 Eier.
Margarine zum Einfetten.
Fir die FuUxmg:

14 1Milch, % Vanillestange,
60 g Zucker, 1 Prise Salz,
40 g Speisestarke, 1 Eigelb,
% 1 Sahne,

1 Packchen
Vanilinzucker (10 g).
Puderzucker zum
Bestauben.

Chiechh nennt man in der
deutschsprechendenSchweiz

kleine Kichlein. In diesem
FaU aber handelt es sich
um Windbeutel, die mit ei-
ner leckeren Vanillecreme
gefullt werden.

Fir den Brandteig Wasser,
Butter und Salz in einem
Topf aufkochen. Topf vom
Herd nehmen. Mehl auf
einmal reinschiitten. Ganz
schnell glattrihren. Topf
wieder auf den Herd set-
zen. So lange rihren, bis
sieh ein KloB bildetund am
Topfboden eine weille Haut
entsteht. Topf vom Herd
nehmen. Teig etwas abkih-
len lassen. Einzeln die Eier
unter den Teig ruhren. Je-
des Ei mulR erst ganz ver-
rihrt sein, ehe das nachste
reinkommt. Teig in einen
Spritzbeutel fullen.

Ein Backblech mit Marga-
rine einfetten. 15 Haufchen
mit einem Durchmesser
von 5 cm in reichlichem
Abstand auf das Blech
spritzen. (Genigend Ab-
stand ist wichtig, weil die
ChliechH sehr aufgehen.)
Blech aufdie mittlere Schie-
nein den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Wahrend der Backzeit die
Fullung zubereiten. Milch
mit der aufgeschnittenen
Vanillestange, Zucker und
Salz in einem Topf aufko-
chen. Speisestarke in einer
Tasse mit etwas Wasser
glattrihren.

Vanillestange aus der Milch
nehmen. Topf vom Herd
nehmen. Speisestérke in die
Mich riuhren. Wieder auf
den Herd setzenund einmal
aufkochenlassen. Vom Herd
nehmen. Eigelb in einer
Tasse mit etwas Creme ver-
quirlen. Wieder in die
Creme rihren. Topfins kal-
te Wasserbad setzen. Creme

Ofenchuechli

Mit einer leckeren Vanille-
creme gefillt: Ofenchiechli.

so lange ruhren, bis sie er-
kaltet ist.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Chiechli auf eine
Platte setzen. Mit der Kii-
chenschere seitlich tief ein-
schneiden, damit sie aus-
dampfen kénnen.

Wenn die Chiechli kalt
sind, Schlagsahne in einer
Schissel steif schlagen.
Langsam Vanillinzucker
einrieseln lassen und unter-
schlagen. Vanillecreme und
Schlagsahne mischen. In
einen Spritzbeutel fullen.
Fullung in die Chuechli
spritzen. Mit Puderzucker
bestduben und sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Abkthlen 60 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa

Wann reichen? Zum Nach-

mittagskaffee, als Dessert
oder als kleine Nascherei
zwischendurch.
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Ofenschlupfer

6 altbackene Brotchen
(180 g),

3g 1 Miich,

80 g Zucker,

1 Packchen Vanilinzucker,
500 g Apfel,

125 g kernlose Rosinen,
100 g gemahlene
Mandeln.

Margarine zum Einfetten.
Fir den GuRB:

4 Eier, % 1Mich,

40 g Zucker,

Y2 Teeloffel Zimt,
abgeriebene Schale einer
Zitrone.

Die Schwaben sind nicht
nur fleiBig, sie sind auch
sparsam. In einer schwabi-
schen Kiiche wird Kkein
Krimchen verschwendet.
Und darum kennen die
Schwaben so herrliche
Reste-Essen, wie zum Bei-
spiel den Ofenschlupfer, zu-
bereitet mitalten Brotchen.
Brotchen in sehr dinne
Scheiben schneiden. In eine
Schissel geben. Milch mit
der Halfte des Zuckers und
dem Vanillinzuckerin einem
Topf erwérmen, bis sich der
Zucker geldst hat. Uber die
Brétchenscheiben  gieBRen.
Durchziehen lassen. Apfel
schdlen, vierteln. Kernge-
hduse rausschneiden. Das
Fruchtfleisch in sehr diinne
Scheiben schneiden. Mit
dem restlichen Zucker, den
gewaschenen, abgetropften
Rosinen und den Mandeln
mischen.

Eine Auflaufform mit Mar-
garine einfetten. Mit Brot-
chen-Milch-Gemisch begin-
nend abwechselnd Apfel-
masse und Brotchen in die
Form schichten. Letzte
Schicht: Brotchen-Milch-
Gemisch.

Fur den GuB Eier in einem
Topf mit Milch verquirlen.
Zucker, Zimtund Zitronen-
schale in einem Schélchen
mischen und in die Eier-
mich ridhren. Eiermich
tber den Ofenschlupfer gie-
Ben. Form auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten
Backofen stellen.
Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stuie 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
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Die Schwaben verstehen etwas von gutem Essen. Der Ofenschlupfer, ein sufRer Auflauf, beweist es.

Kartoffel-
Spezialitatausder
Schweiz: Ofentori.



Die Form aus dem Ofen
nehmen. OfenscHupfer so-
fortin der Form servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
7 N ~

Wann reichen? Mit Frucht-
saft oder VanilesoRRe als
séattigenden Nachtisch.

Ofentori

1000 g Kartoffeln,
Salz,

% 1Sahne,

3 Eier,

geriebene

MuskatnuR,

100 g Schinken,

250 g durchwachsener
Speck,

Butter oder Margarine
zum Einfetten,

Y2 Bund Schnittlauch.

Uber Ofentori, diese inner-
schweizerische  KartofiFel-
Spezialtat, freuen sich alle,
die herzhafte Gerichte he-
ben. Ubrigens kommt der
Name von Ofentir, weil
Ofentori ja im Ofen Uber-
backen wird. Dieser Auflauf
kann als Mittag- oder
Abendessen serviert wer-
den.

Kartoffeln schélen. In kal-
tem Wasser grindlich wa-
schen. Abtropfen lassen. In
kochendes, gesalzenes Was-
ser geben. 20 Minuten ko-
chen lassen. AbgieBen und
trockend&mpfen. Durch
die Kartoffelpresse in eine
Schisselgeben. ZweiDrittel
der Sahne imd aUe Eier
reinrihren. Mit Salz und
Muskat wirzen. Schinken
in 1cm groBe Stlicke schnei-
den und unter die Kartof-
fehnasse geben. Speck fein
wirfeln. In einer Pfanne 5
Minuten résten. Feuerfeste
Form mit Butter oder Mar-
garine einfetten. Ofentori
reinfillen. Mit der restli-
chen Sahne begiefen. Die
Speckwdrfel driiberstreuen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grolRe Flamme.

In der Zwischenzeit
Schnittlauch unter kaltem
Wasser abspilen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen
und fein schneiden. Ofen-
tori aus dem Ofen nehmen.
Schnittlauch driberstreuen
und anschhelRend heill ser-
vieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
88K

Beilagen: Gemischter Salat
und geriebener Emmen-
taler Kase. Dazu schmeckt
kihler Rose oder kiihles
Bier.

OKRA

Macht nichts, wenn Sie
Okra bis jetzt immer Gom-
bo, Gumbo oder Griechen-
horn genannt haben. Alle
diese Namen sind richtig.
Denn in jedem Fall handelt
es sich um die lange Schote
einer Eibischart, die den
wohlklingenden Namen
Hibiscus esculentus trégt.
Urspringhch kommen die
Okra aus Abessinien. Doch
heute werden sie aufer in
Ost- und Nordafrika auch
in Indien, Sidfrankreich
und einigen Balkanldndern
angebaut. Sie haben grofle
Bliiten, die denen der
Baumwollpflanze &hnhch
sehen.

Im Aussehen erinnern die
hell- bis gelbgriunen Frich-
te an die Schotenvon dicken
Bohnen. Allerdings sind sie
nicht rund, sondern sechs-
eckig. Okra schmecken
trotz ihres leicht herben Ge-
schmacks sehr mild.

Im Innern haben sie wei-
che, weille Samenkdrner,
die beim Kochen leicht
mUchig werden.

Frische Okra bekommen
Sie nur in der Zeit von Sep-
tember bis Mai. Sie sind
dann meistens aus Kenia
importiert. Aber das ganze
Jahr Uber werden Okra in
Dosen angeboten. Das sind
dann Importe aus Bulga-
rien, Griechenland oder

Onhio Cocktall

Fir 1 Person

3 Eiswirfel,

2 Glas (je 2 cl) Vermouth
rosso,

1 Glas (2 cl) kanadischer
Whisky,

2Glas (1 cl)

Cura%ao triple sec,

1 Spritzer Angostura,
Sekt zum Auffullen.

Dieser Cocktail wurde nach
dem Ohio, dem gréf3ten Un-
ken NebenfluR des Missis-
sippi benannt. Ob er auch
erstmalsdortgemixtwurde,
ist nicht mehr festzustellen.
Aber fest steht, daB er sehr
gut schmeckt.

Okra

Eiswiurfel mit Vermouth,
W hisky, Curagaound Ango-
stura in einen Shaker ge-
ben. Gut schitteln. In ein
Sektglas abseihen. Mit Sekt
auffullen und servieren.

Okra
amerikanische
Art

Bld Seite 116

500 g frische Okra,

1% 1Wasser, Salz,

2 ERIoffel Essig,

250 g Tomaten,

1 Knoblauchzehe,

4 ERI6ffel Ohvendl (40 g),
1 Bund Petersilie,

Okra kdnnen Sie als feines Gemiise oder als Rohkost zubereiten.

Agypten. Sie werden fast
durchweg in Tomatensaft
konserviert, wel sie da-
durch ihre Festigkeit be-
halten. AuBerdem harmo-
nieren Tomaten und Okra
gut im G«schmack. Okra
sind ausgesprochen vit-
aminreich und kalorienarm.
100 g frische Okra haben
nur 33 Kalorien. Man darf

also ungestraft schlemmen.
Ubrigens noch eine inter-
essante Kleinigkeit: Die
Samenkodrner der Okra wer-
den in den Tropen von den
Eingeborenen, getrocknet
und gerdstet, als Kaffee-
Ersatz gebraucht.

Wie Sie Okra zubereiten
konnen, finden Sie in unse-
ren Rezepten.
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Originelle Beilage: Okra amerikanische Art. Rezept Seite 115.

Y2 Kéastchen Kresse,
weiler Pfeffer,
Paprika edelslB,
Saft einer Zitrone.

Okra unter kaltem Wasser
grundHeh waschen. Ab-
tropfen lassen. Stengel ab-
schneiden. Wasser mit Salz
und Essig in einem Topf
aufkochen. Okra reingeben.
15 Minuten kochen lassen.
Auf einem Sieb abtropfen
lassen.

Tomaten mit kochendhei-
fem Wasser uberbriihen.
Héauten, vierteln, entker-
nen und die Stengelansétze
entfernen. Fruchtfleisch
wirfeln. Knoblauchzehe
schalen xmd mit Salz zer-
driicken. Olivendl in einem
Topf erhitzen. Okra, Toma-
tenwirfel und Knoblauch
reingeben. Petersihe und
Kresse unter kaltem Was-
ser abspilen. Mit Haus-
haltspapier trockentupfen
imd fein hacken. Auch in
den Topf geben. Mit Salz,
Pfeffer, Paprika und Zitro-
nensaft wirzen. 2 Minuten
durchschmoren lassen. In
eine Schissel flillen und ab-
kuhlen lassen. Kalt servie-
ren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung; Ohne Abkiihl-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
I5(X

Wozu reichen? Zu Steaks
und WeiBbrot oder Pom-
mes frites.
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Okra indisch

750 g Okra,

1% 1Wasser, Salz,

30 g Butter oder
Margarine,

1 Zwiebel (40 g),

1 rote Pfeiferschote (10 g),
1/2 ERI6ffel Curry,

Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker,

6 ERI6ffel Sahne (90 g).

Okra putzen. Unter kaltem
Wasser grindlich waschen.
Abtropfen lassen. Stengel
abschneiden. Wasser mit
Salz in eiaem Topf aufko-
chen. Okra reingeben. 15
Minuten im geschlossenen
Topf kochen lassen. Auf ein
Sieb geben. Abtropfen las-
sen. Butter oder Margarine
in einem Topf erhitzen. Gre-
schélte, gehackte Zwiebel
darin 3 Minuten diinsten.
Pfefferschote abspulen,
trockentupfen, entkernen
und fein hacken. Mit den
Okra in den Topf geben.
Mit Salz, Ourry, Zitronen-
saft und Zucker wirzen.
Sahne einrihren. Servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Us.

Wozu reichen? Zu kurzge-
bratenem Fleisch mit Reis.

«

Okra mit Mais Uberbacken,

Okra
mit Malis
uberbacken

1 Dose Okra (500 g),

1 Dose Maiskoérner (320 g),
40 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,

% 1heiBe Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

ilg 1 Milch,

Salz, weiler Pfeffer,
geriebene Muskatnuf3,
Saft einer halben Zitrone,
Margarine zum Edifetten,
je 25 g geriebener
Emmentaler Kédse und
Greyerzer Kése.

Okra und Mais auf einem
Sieb abtropfen lassen. In
der Zwischenzeit Butter
oder Margarine in einem
Topf erhitzen. Mehl rein-
streuen. Heille Fleischbriihe
unter Ruhren zugieBen.
Milch einriihren. 5 Minuten
kochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zitro-
nensaft pikant abschmek-
ken. Feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Okra
und Mais gemischt reinge-
ben. SolRe drubergieRen.
Mit Kédse bestreut in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Yi groBe Flamme.

eine gekonnte Kombination.

Rausnehmen und in der
Form sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2MA

PS: Wenn Sie’s nicht ganz
fleischlos mdgen, geben
Sie 200 g gekochten, in
Streiten geschnittenen
Schinken mit in die feuer-
feste Form.

Okra
sudanesisch

750 g Okra,

2 groRe Zwiebeln (160 g),
500 g Hammelfleisch aus
der Schulter,

30 g Hammelfett,

1 Kjioblauchzehe, Salz,
weiller Pfeffer,

1 Teel6ffel gemahlener
Koriander,

1 rote Pfefferschote

(20 g),

300 g Tomaten,

knapp % 1heilles Wasser.

Okra in kaltem Wasser
waschen. Gut abtropfen
lassen. Stiele abschneiden.
Zwiebeln schélen und wir-
feln. Hammelfleisch unter
kaltem Wasser abspilen.



M itHammelfleisch,TomatenundKnoblaiich.'Okrasiidanesisch.

Trockentupfen und in etwa
2 cm groRe Wirfel schnei-
den. Hammelfett in einem
Topf erhitzen. Zwiebelwir-
fel, Hammelfleisch und
Okra reingeben. Knob-
lauchzehe schélen. Mit Salz
zerdricken. Zufiigen. Pfef-
fer und Koriander driiber-
streuen. Pfefl*erschote put-
zen. Abspilen, trocken-
tupfen und fein gewdrfelt
zugeben. Alles 10 Minuten
rundherum braten. In der
Zwischenzeit Tomaten mit
kochendem Wasser (ber-
brihen. Hauten. Stengel-
ansatze und Kerne entfer-
nen. Fruchtfleisch dann
wirfeln. Auch in den Topf
geben. Noch 3 Minuten

TIP

Wer absolut kein ~ BH
Hammelfleisch

mag, kann

Okra sudanesisch

auch mal mit
Rindfleisch

und Nierenfett
zubereiten.

braten. Dann heiBes Was-
ser zugieBen. Deckel drauf-
legen. 60 Minuten schmoren
lassen. Abschmeoken und
in einer vorgewdarmten
Schussel anrichten. Sofort
servieren.

c Y ~-

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4SK

Beilage: Kornig gekochter
Reis oder WeiBbrot.

Okra-Auflauf
agyptisch

750 g Okra, 60 g Butter,
% Zwiebel (20 g),

500 g Gehacktes vom Rind,
1 Knoblauchzehe, Salz,

6 ERI6ffel Tomatenmark
(120 g),

% 1heiBe Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

schwarzer Pfeffer,

1 Becher Joghurt (175 g),
Margarine zum Einfetten,
1 Zitrone.

Okra in kaltem Wasser wa-
schen. Abtropfen lassen,
Stengel abschneiden und
die Frichte halbieren. Die
HaKte der Butter in einer
Pfanne erhitzen. Okrastik-
ke reingeben. Unter Rih-
ren 5 Minuten schmoren
lassen. Rausnehmen, aui
einem Sieb abtropfen las-
sen. Pfanne ausspilen. Ab-
trocknen. Darin restliche
Butter erhitzen. Geschalte,

Okragericht

Okra-Auflauf &gyptisch kann man mittags oder abends essen.

gehackte Zwiebelreingeben.
3 Minuten rosten. Gehack-
tes reingeben. Unter Rih-
ren 10 Minuten rundherum
anbraten. Knoblauchzehe
schalen. Mit Salz zerdriik-
ken. Mit Tomatenmark imd
% 1 heiBer Fleischbriihe
einrihren. Mit Pfeffer und
Salz wirzen. 10 Minuten
kochen lassen. Die Fllssig-
keit soU dabei fastganz ver-
dampfen. Topf vom Herd
nehmen. Joghurt einriih-
ren.

Feuerfeste Form mit Mar-
garine einfetten. Die Halfte
der Fleischmasse reingeben.
Darauf die Okra und zum
Schluf3 das restliche Hack-
fleisch geben. RestHohe
Fleischbrihe dribergielRen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd; 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

In der Zwischenzeit Zitrone
unter heiBem Wasser ab-
waschen, trockentupfen
und achteln.
Okra-Auflauf aus dem Ofen
nehmen. Mit Zitronenach-
teln garnieren und sofort
servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
500

Wann reichen? Mit Weil3-
brot als leichtes Mittag-
oder Abendessen.

Okragericht
aus dem
Tschad

11

750 g Rindfleisch aus der
Keule,

1 Zwiebel (60 g),

30 g Margarine,

Salz, schwarzer Pfeffer,

2 Dosen Tomatenmark
(160 g),

1 Prise Zucker,

% 1lheiRes Wasser,

% Dose Okra (250 g).
AuBerdem:

1 1Wasser, Salz,

150 g Langkornreis,

30 g Butter,

1 Prise Safran.
Margarine zum Einfetten.
Fir die Garnierung:

% Bimd Petersilie.

Rindfleisch unter kaltem
Wasser abspllen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen.
In 1~ cm groBe Wirfel
schneiden. Zwiebel schélen
und auch wirfeln. Margari-
ne in einem Topf erhitzen.
Fleisch und Zwiebel rein-
geben. 10 Minuten rxmd-
herum anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Toma-
tenmark einriihren. Zucker
driberstreuen. Mit heillem
Wasser aufgiefen. Im ge-
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Okrasalat bringt Abwechslung ins Grinfutter. Schmeckt gut, ist kalorienarm und schnell zubereitet.

schlossenen Topf 60 Miau-
ten schmoren lassen. Okra
auf ein Sieb geben. Mit kal-
tem Wasser abspilen. Ab-
tropfen lassen. 15 Minuten
vor Ende der Garzeit zum
Fleisch geben.

In der Zwischenzeit Wasser
mit Salz in einem Topf auf-
kochen. Reis reinstreuen.
Aufkochen und dann in 20
Minuten gar ziehen lassen.
Auf ein Sieb geben. Mit
kaltem Wasser abschrek-
ken. Abtropfen lassen. But-
ter in einem Topf erhitzen.
Reis und Safran reingeben.
Gut mischen und erhitzen.
Reisringform mitMargarine
einfetten. Reisreindricken.
Auf eine vorgewédrmte Plat-
te stlirzen. Okragericht ab-
schmecken. In den Reis-
ring fullen. Petersilie unter
kaltem Wasser abspulen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen und zerpflicken.
Als Garnierung um den
Reisring legen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
635"

Unser Menlvorschlag: Vor-
weg eine halbe Grapefruit.
Okragericht aus dem
Tschad als Hauptgericht.
Dazu empfehlen wir Ihnen
Rotwein oder Bier und als
Dessert Buttermilchgelee.
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Okrasalat

500 g Okra,

2 1Wasser, Salz,

Saft einer halben Zitrone.
Fir die Marinade:

12 Teeloffel Senf,

Saft einer Zitrone,

3 ERIoffel Olivendl (30 g),
1 kleine Zwiebel (30 g),
je Y2 Bund Schnittlauch
und Petersiie,

je 1 Messerspitze
Estragon, Basilikum und
Zitronenmelisse

(alles getrocknet),

Salz, weilRer Pfeffer.

Okra in kaltem Wasser wa-
schen. Gutabtropfen lassen.
Stiele abschneiden. Wasser
mit Salz und Zitronensaft
in einem Topf aufkochen.
Okrareingeben. 10 Minuten
kochen lassen. Auf einem
Sieb abtropfen und erkal-
ten lassen.

In der Zwischenzeit fur die
Marinade Senf mit Zitro-
nensaft und Ol in einer
Schiissel verrihren. Zwie-
bel schalen und fein hacken.
Zufugen. Schnittlauch und
Petersilie unter kaltem
Wasserabspllen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen.
Auch fein hacken und in die
Marinade geben. Estragon,
Basilikum und Zitronen-

mehsse auch. Mit Salz und
Pfeffer pikant abschmek-
ken.

Okra quer halbieren. In
die Marinade geben. Gut
mischen. Zugedeckt 60 Mi-
nuten im  Kihlschrank
durchziehen lassen. Dann
sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
lioT

Wozureichen? ZuHammel-

gerichten und gegrilltem
oder kurzgebratenem
Fleisch.

PS: Natirlich kénnen Sie
fir den Salat auch Okra
aus der Dose verwenden.

Okroschka

% 1 saure Sahne,

% 1Sahne,

1 ERI6ffel scharfer Senf,
% 1Kwass oder Altbier,
Salz,

weiler Pfeffer,

3 ERIoffel Zucker (45 g),
Saft einer Zitrone,

2 Zwiebeln (80 g),

1 Gurke (300 g),

je 100 g Kalbsbraten
(fertig gekauft),
Pokelzujige und Schinken,
1 kleine Dose
Krebsfleisch (165 g),

Y2 Bund Schnittlauch,

1 Bujid Dill, 4 Eiswdrfel.

Aus der russischen Kiiche
kommt das Rezept fur die-
se erfrischende Suppe. Es
ist eine der vielen Okrosch-
ka-Variationen, die in RuB3-
land bekannt sind. Und wir
meinen, es ist eine der be-
sten. So wird sie gemacht:
Saure Sahne imd Sahne in
einer Schiissel mit Senf ver-
rithren. Unter weiterem
Rihren Kwass oder ersatz-
weise Altbier zugielRen. Mit
Salz, Pfeffer, Zucker und
Zitronensaftpikantwirzen.
Zwiebeln schélen und rein-
reiben. Gurke unter kaltem
Wasser abspiilen. Schélen,
entkernen und in % cm
groBe Wirfel schneiden.
Reingeben. Kalbsbraten,
Zunge und Schinken auch
wirfeln und zufliigen. Aus
dem Krebsfleisch Chitin-
streiten entfernen, Fleisch
zerpflicken. Das kommt
auch rein. Schnittlauch und
DUI unter kaltem Wasser
absptlen. Mit Haushalts-
papier trockentupfen und
getrennt fein schneiden.
Schnittlauch in die Suppe
geben. Gut mischen. Ab-
schmecken imd in vier
Suppentassen oder auf vier
Teller verteilen. Mit Dill
bestreuen. Je einen Eiswir-
fel reingeben. Sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
055.

Wann reichen? Mit WeiB-
oder Graubrot als Abend-
essen oder Zwischenmahl-
zeit, aber auch als Vorspei-
sevor einem leichten Essen.



Erfrischende Suppe aus Ruflland: Okroschka. Sie wird mit Kwass und saurer Sahne zubereitet.

Oktober-Salat

500 g Fleischwurst,

1 Zwiebel (40 g),

4 Tomaten (160 g),

1 kleines Glas

Mixed Pickles (170 g),
4 ERI6ffel Tomaten-
paprikastreifen aus dem
Glas (100 g).

Fir die Marinade:

5 ERIslfel Ol (50 g),

3 ERI6ffel Essig,

1 Teeloffel scharfer Senf,
Salz,

weiller Pfeffer,

1 Prise Zucker,

% Bund Petersiiie.
Zum Garnieren:

1 hartgekochtes Bi.

Fleischwurst hauten. Der
L&nge nach vierteln und in
5 mm dicke Scheiben schnei-
den. Zwiebel schalen und
fein hacken.

Tomaten mit kochendem
Wasser (berbrithen, hau-
ten, achteln und entkernen.
Stengelansétze rausschnei-
den. Fleischwurst, Zwiebel-
wirfel und Tomatenachtel
mit abgetropften Mixed
Pickles und Tomatenpa-
prikastreifen in eine Schus-
sel geben.

Fir die Marinade Ol und
Essig mit Senf, Salz, Pfef-
fer und Zucker in einer

Schiissel verriihren. Uber
den Salat gieBen und mi-
schen. Petersilie absptlen,
trockentupfen und hacken.
Uber den Salat streuen. 10
Minuten  zugedeckt im
Kihlschrank durchziehen
lassen. Noch mal mischen
tmd eventuell nachwiirzen.
In einer Glasschiussel an-
richten. Ei schélen und in
Scheiben schneiden. Salat
mit Eischeiben garniert
servieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4TK N

Wann reichen? Mit Grau-
brot und Butter als Abend-
essen. Dazu schmecken Bier
und klarer Schnaps.

Old fashioned
Cocktall

Fir 1 Person

1 Teeloffel Zucker,
2 ERIoffel Wasser,
3 Eiswirfel,

2 Spritzer
Angostura,

3 Glas (je 2 ol)
Bourbon Whiskey,
Schale einer halben
Zitrone,

% Orangenscheibe,
% Zitronenscheibe.

Old fashioned bedeutet so-
viel wie nach alter Mode -

Old fashioned
Cocktail

im Ubertragenen Sinne wie
in alter Zeit. Und das trifft
zu. Denn diesen Cocktail
hat man in &hnlicher Form
schon wéhrend des ameri-
kanischen Birgerkriegs ge-
trunken.

Zucker und Wasser in ei-
nem Topf erhitzen, bis sich
der Zucker geldst hat. Ab-
kihlen lassen. Eiswirfel in
ein  Cocktail-Glas geben.
Zuckerlésung, Angostura
und Whiskey driubergielRen.
Einmal umriihren. Mit Zi-
tronenschale abspritzen
(d. h. Zitronenschale uber
dem Drink ausdricken).
Orangen- und Zitronen-
scheibe ins Glas geben.

PS: Sie kdénnen den Old
fashioned Cooktau auch mit
Sodawasser abspritzen.

Hochprozentige Sache mitviel Whiskey: Old fashioned Cocktail.
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Markt in Managua, der Hauptstadt der Republik Nicaragua.
Sie liegt zwischen Karibischem Meer und Stillem Ozean.

Old Indians

Eierkuchenrollen mit
pikanter Fullung

A

Far die Fillung:

2 Zwiebeln (80 g),

4 Tomaten (180 g),

150 g gekochter
Schinken,

150 g Schweinebraten
(fertig gebraten gekaxift),
2 ERBIoffel Ol (20 g),

% lherber Rotwein,
Salz,

Cayennepfeffer,

3 Tropfen

TabascosoRe,

4 ERI6ffel Tomatenmark
(80 ).

Fur die Eierkuchen:

250 g Mehl,

Salz, 2 Eigelb,

/4 1 Miich,

% 1Mineralwasser,

2 Eiweil,

8 ERloffel Ol zum
Braten (80 g).
AuBerdem:

2 Eigelb,

1 Banane (150 g),

20 g Butter zum Einfetten.

In Nicaragua stehen die
Béacker dieser Eierkuchen-
rollen an jeder StraBen-
ecke. Die Eierkuchen wer-
den aufkleinen Holzkohlen-
ofchen gebacken, zusam-
mengeroUt und gefillt. Man
ikt sie gleich aus der Hand.
Wir Uberbacken sie aller-
dings noch mal im Ofen.

Fir die Fiullung Zwiebeln
schélen imd wdarfeln. To-
maten hauten, vierteln und
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entkernen. Stengelansétze
rausschneiden, das Frucht-
fleisch warfeln.

Schinken und Schweine-
braten in 2 mm breite und
2 cm lange Streifen schnei-
den.

Ol in einem Topf erhitzen.
Zwiebeln in 5 Minuten dar-
in goldgelb braten. Schin-
ken- und Bratenstreifen
mit den Tomatenwirfeln
zugeben. Rotwein aulgie-
RBen. Mit Salz, Cayenne-
pfeffer tmd Tabascosole
wiirzen. Tomatenmark un-
terrihren. Zugedeckt 10
Minuten schmoren lassen.
Abundzuumrihren. Warm
stellen.

Fur die Eierkuchen Mehl,
Salz, Eigelb, Milch und
Mineralwasser in  einer
Schussel verriithren. Eiweild
in einer zweiten Schissel
steif schlagen. Unter den
Eierkuchenteig ziehen, &l
in einer Pfanne erhitzen.
Nacheinander9diinne Eier-
kuchen von 17 cm lhirch-
messer backen. Warm stel-
len.

Einen Eierkuchen in 3 cm
lange Streifen schneiden
und unter die Fillung mi-
schen. Fillung noch mal
erhitzen. Eigelb mit etwas
Fullung in einer Tasse ver-
rihren. Die Fullung damit
legieren. Banane in dinne
Scheiben schneiden. Unter
die FUUimg mischen. Auf
jeden Eierkuchen 2 ER-
loffel Fallung geben. Zu-
sammenroUen. Feuerfeste
Form mit Butter einfetten.
Eierkuchenrollen reinle-
gen. Den Rest der Fillung
dribergeben. In den vor-
geheizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Rausnehmen, servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
TSK

Wann reichen? Mit Kopf-
salat als Mittag- oder
Abendessen.

PS: Die Banane in der
Fullung ist zwar typisch,
aber nicht jedermanns Ge-
schmack. Man kann sie
auch weglassen.

Oldenburger
Heringssalat

4 kuchenfertige
Salzheringe (600 g),
800 g Pellkartoffeln,

4 miirbe Apfel (600 g),
2 Salzgurken (120 g),

6 ERI6ffel Kréuteressig.
Fur die Marinade:

4 ERl6ffel Mayonnaise
(80 9),

2 ERIoffel Kréuteressig,
Salz, weiller Pfeffer,

1 Prise Zucker,

50 g Preiselbeeren aus
dem Glas,

2 hartgekochte Eier,

1 Zwiebel (30 g),

1 Réhrchen Kapern (30 g).
Fir die Garnierung:

2 Stengel Petersilie.

Filets von den Salzherin-
gen ldsen. In einer Schissel
mit kaltem Wasser zwolf
Stunden wassern. Dabei hin
und wieder das Wasser
wechseln. Heringsfilets

Wenn Sie flr
den Oldenburger
Heringssalat
Heringe mit
Milchner kaufen,
kénnen Sie

diese hauten,
durch ein

Sieb passieren und
in die Marinade
mischen.

rausnehmen, abtropfen las-
sen. In 2 cm groBe Stilicke
schneiden.

PeHkartoffehi und Apfel
schilen. Apfel vierteln, das
Kerngehéduse rausschnei-
den. Pellkartoffeln, Apfel
und Salzgurken in ~ cm
groBe Wiurfel schneiden.
Mit den Heringsstiickchen
in eine Schissel geben.
Kréuteressig dribergieRen.
Mischen und zugedeckt 10
Minuten durchziehen las-
sen.

Fir die Marinade Mayon-
naise, Kréuteressig, Salz,
Pfeffer und Zucker in einer
Schiissel verriihren. Preisel-
beeren durch ein Sieb in
die Schussel driicken. Eier
schalen und wirfeln. Zwie-
bel schédlen xmd hacken.
Kapern abtropfen lassen
und auch hacken. Eier,
Zwiebel imd Kapern mit
der Marinade mischen.
Uber die Salatzutaten ge-
ben. Zugedeckt 10 Minuten
im Kiihlschrank durchzie-
hen lassen.

Salat in einer Glasschussel
anrichten. Mit der gewa-
schenen, trockengetupften
PetersUie garniert servie-
ren.

Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
WO,

Wann reichen? Mit Voll-
kornbrot und Butter als
Abendessen.Dazu schmeckt
ein kiihles Bier.



Mit Pellkartoffeln und Apfeln: Oldenburger Heringssalat.

Ole

2 1Wasser, Sak,

180 g Krausbandaudeln.
Fiur die SoBe:

1 Zwiebel (40 g),

2 ERBIoffel Ol (20 g),

250 g gemischtes
Hackfleisch,

% 1Rotwein,

1 kleine Dose Maiskorner
(320 g),

1 Dose Tomaten (550 g),
8 mit Paprika gefillte
grine Ohven (40 g),

2 ERI6ffel Tomatenmark
(40 g),

Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Teel6ffel zerriebener
Thjmiian,

1 Bund PetersiHe,

Oje

% 1saure Sahne.
AuBerdem:

20 g Margarine zum
Einfetten.

Zum Bestreuen:

3 ERI6ffel Semmelbrosel
(309), _

50 g geriebener
Emmentaler Kéase,

20 g Butter.

Mdéghch, daB dieses herz-
hafte Gericht aus der spa-
nischen Kiiche nach dem
andalusisehen Tanz Oie be-
nannt wurde. Méghch aber
auch, dafl Qle nichts ande-
res meint als den bekann-
ten spanischen Begeiste-
rungsruf Oiel Zu verstehen
ware es, denn das Grericht

Fir den Olgaktichen missen Sie sich etwas Zeit nehmen: Erst zum Backen, aber dann auch zum Geniellen. Rezept auf Seite 122.
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schmeckt ganz fabelhaft.
Wasser mit Salz in einem
Topf zum Kochen bringen.
Nudehi reingeben. 20 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze
kochen lassen.

In der Zwischenzeit fir die
Sofle Zwiebel schéalen ujid
wirfeln.

Ol in eiaem Topf erhitzen,
Hackfleisch und Zwiebel
reingeben. 5 Minuten bra-
ten. MitRotwein abléschen.
Maiskdrner auf einem Sieb
abtropfen lassen. Tomaten
abtropfen lassen (Saft auf-
fangen) und grob hacken.
Ohven in 2 mm dicke
Scheibchen schneiden.
Maiskorner, Tomaten, To-
matensaft und Ohven in
die SolRe geben. Tomaten-
mark reinruhren. Mit Salz,
Pfeffer und Thymian wir-
zen. SofRe 10 Minuten bei
kleiner Hitze etwas ein-
kochen lassen. Petersihe
abbrausen, trockentupfen
und fein hacken. Topf vom
Herd nehmen. Petersilie
und saure Sahne in die Solle
rihren.

Nudehi auf einem Sieb ab-
schrecken, abtropfen las-
sen. Auflaufform mit Mar-
garine einfetten.

Nudeln mit der Sole
schichtweise in die Form
geben. Letzte Schicht:Sole.
Mit Semmelbréseln und
Kéase bestreuen. Butter in
Flockchen draufsetzen.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Rausnehmen. In der Form
heil} servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Mb.
Wannreichen?MitPaprika-
salat als Mittagessen.
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150 g Loffelbiskuits,

5 ERI6ffel Arrak,

5 ERI6ffel Wasser,

125 g Butter, 150 g Zucker,
1 Packchen VarulUnzucker,
5 Eier,

abgeriebene Schale einer
Zitrone, 150 g Mehl,

1 Teel6dffel Backpulver,
Margarine zum Einfetten.
Fur den GulR:

100 g Puderzucker,

Saft einer halben Zitrone,
1 Teeltffel Wasser.

Loffelbiskuits zerbréckeln.
In eine Schissel geben. Mit
Arrak und Wasser betrdu-
feln. 5 Minuten durchzie-
hen lassen. Butter mit
Zucker und Vanilinzuk-
ker in einer Schiissel schau-
mig rihren. Eier und ab-
geriebene  Zitronenschale
nach und nach unterriih-
ren. Mehl mit Backpulver
mischen, in den Teig rih-
ren. Biskuits vorsichtig un-
ter den Teig heben.
Springform  von 24 cm
lhirchmesser einfetten.
Teig reinfiUen. In den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Fir den Gull Puderzucker
mit Zitronensaft und Was-
ser in einer Schussel glatt-
rihren.

Form aus dem Ofen neh-
men. Kuchen auf einen
Kuchendraht geben. Noch
heif mit dem Gul bestrei-
chen. AbkiiMen lassen und
in 12 Stiicke schneiden.
Vorbereitvmg: 20 Minuten.
Zubereitimg; 45 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
284

hl d(!'ti Mit Icliiicci'laiidcrn.
in  Kidiroiiiii-ii  und Si'nl-
diiirrik:i winl <ler OI- oder

fiuc-li() lis('tiliautii Kiiil ivi<-rt.
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lich  liis  liisf  wcil.i.  1):is
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I'ro/.iMil rcHf-.()I.

Di«' Kriii-lilc werden grin

Oliven
In Speck

12 dinne Scheiben
durchwachsener Speck
(100 g),

je 12 mit Mandeln und
Paprika gefullte grine
OUven (120 g),

% Teel6ffel getrocknetes
Basilikum,

4 Salatblatter.

Oliven in Speck werden in
Italien gerne als Lecker-
bissen zum Cocktall ge-
reicht.

Speckscheiben quer halbie-
ren. Oliven abtropfen las-
sen. Jede OHve mit Speck
umwickeln. Basilikum dri-
berstreuen. Grith-ost mit
AlufoMe bespannen. Ohven
in Speck drauflegen. Unter
den vorgeheizten  Grill

vor cier lieife geerntel’. I'm
ihnen die elwus liriilllire-
neiirne. Nillerkeil zu nelt-
tiicn, werilen -iie ult- \<ir
dem Knnserv ii-reii in W'.is-
ser aiisgi'l.iugl. d.in.-ich in
I'lIsfig oder Sal/.W:iS'ie|- koll-
wr\ icil.

Oliven konitiien in (i;i.-ern
oder Kl.ir-iielitlienlelri unr
den M.'irkl. Thindel.-irililiclie
Znliereii iiiig: Mil Kernen,
enikerni und niil I'apriUii.
Mandi'ln oder Sanli-Ili-n ge-
I'alll. Aiil.ierdeni niit Oriin-
giMi- oder Zilninenscliale
irefiillt.

schieben. Von jeder Seite
2 Minuten grillen. Raus-
nehmen. Auf einer mit ge-
waschenen, abgetropften



Salatblattern
Platte anrichten.
servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
236!

Wann reichen? Als Cock-
tailhappen oder mit ge-
rostetem Toastbrotals Vor-
speise.

ausgelegten
Sofort

Oliven-Lachs-
Auflauf

2 Dosen Lachs (370 g),
200 g WeiBbrot, % 1Mdioh,
15 mit Paprika gefullte
grine Oliven (75 g),

1 Bund Petersilie,

2 ERIoffel Zitronensaft,
Salz, Paprika edelsiRB,

3 Eiweil,

Margarine zum Einfetten,
50 g geriebener Emmentaler
Kdse, 20 g Butter.

Lachs zerpflicken und da-
bei Graten entfernen. Weil3-
brot in 2 cm groRe Wiirfel
schneiden. In eine Schissel

Oliven in Speck. Die mussen Sie unbedingt hei lhrer n&chsten Cocktail-Party servieren. Der Erfolg is

geben. Mit Milch Ubergie-
Ren. 10 Minuten quellen
lassen.

Abgetropfte Ohven in 2
mm dicke Scheiben schnei-
den. Petersilie abbrausen,
trockentupfenund fein hak-
ken. Lachs, WeiBbrot, Oh-
ven und Petersihe in einer
Schiissel mischen. Mit Zi-
tronensaft, Salz und Papri-
ka wirzen. EiweiB in einer
Schussel steif schlagen und
unterheben.

Eine feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Masse
reinfillen. Oberflache glatt-
streichen. Geriebenen Kase
driiberstreuen. Butter in
Flockchen draufsetzen. In
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stuie 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Auflauf aus dem Ofen neh-
men und sofort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
ieK

Beilagen: Gurkensalat und
DiUsoRe.

Olivenreis
spanisch

1 1Wasser, Salz,

250 g Langkornreis,

150 g griine mit Paprika
gefullte Oliven,

50 g Butter.

Wasser und Salz; in einem
Topf sprudelnd aufkochen.
Reis in einem Sieb grind-
lich waschen, abtropfen las-
sen. Ins Wasser geben. 20
Minuten bei mittlerer Hitze
garen. Ohven abtropfen
lassen. In 2 mm dicke
Scheibchen schneiden.
Butter in einem Topf er-
hitzen. Ohven darin 3 Mi-
nuten zugedeckt dunsten.
Reis auf einem Sieb kurz
abschrecken, abtropfen las-
sen. Zu den Ohven in den
Topf geben. Gut mischen.
In einer vorgewérmten
Schissel sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.

Oliven-Schnitzel

Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
41A

Wozu reichen? Zu Meeres-
tierspieBen, gegrilltem
Schweinefleisch oder zu ge-
bratenen Rindersteaks.

Oliven-
Schnitzel

Bld Seite 124

15gefiillte griine Ohven
(50 g), 4 Kalbsschnitzel
von je 150 g, Salz,
frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

2 ERIoffel Mehl (20 g),
40 g Olivendl,

6 ERI6ffel Rotwein,

4 ERI6ffel Wasser.

Fir die Garnierung:

4 Kleine Tomaten (180 g).

Ohven auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. In dinne
Scheiben schneiden.

Kalbsschnitzel mit Haus-
haltspapier abtupfen. Mit
Salz und Pfeffer eim-eiben.

lhnen sicher.
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Mehl auf einen Teller ge-
ben, Kalbsschnitzel darin
wenden. Ol ia einer Pfanne
erhitzen. Schnitzel darin
auf jeder Seite 4 Minuten
braten. Rausnehmen und
auf einer vorgewdrmten
Platte warm stellen.
Oliven ins Bratfett geben.
Rotwein und Wasser auch.
Bratfond unter Rihren los-
kochen. SoRe mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fir die Garnierung Toma-
ten hdauten, vierteln und
Stengelansédtze rausschnei-
den. Kalbsschnitzel mit der
OlivensofRe UbergieRen, mit
Tomatenvierteln garnieren
und servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
32K

Unser Menlvorschlag: Vor-
weg Hihnerbrihe mit Ei.
Als Hauptgericht OUven-
Schnitzel mit griinem Salat
und kdrnig gekochtem Reis.
Dazu paft ein spanischer
Rotwein. Als Dessert Va-
nille-Eiscreme mit heiBer
SchokoladensoRe.

Olivensol3e

3 ERIoffel Ohvendl (30 g),
4 ERI6ffel Tomatenketchup
(80 g), 1 Zwiebel (40 g),

12 grine mit Paprika
gefillte Ohven (50 g),

% Bund Petersiie,

Saft einer halben Zitrone,
Salz, schwarzer Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 Spritzer TabascosoRe.

Ohvendl und Tomaten-
ketchup in einer Schussel
verrihren. Zwiebel schélen
und reiben. Ohven abtrop-
fen lassen und fein hacken.
Petersilie abspilen, trok-
kentupfen und hacken.
Zmebel, Oliven und Peter-
sihe in die Sofe rihren.
Mit Zitronensaft, Salz, Pfef-
fer, Zucker und Tabasco-
solle pikant abschmecken.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
140

Wozu reichen? Zu Frika-
dellen oder Fondue.

0l11a Podrida

Spanischer Suppentopf
Fur 8 Personen

300 g Kichererbsen,

750 g Rinderbrust,

400 g Hammelschulter,
1 Schweinsohr (150 g),

1 SchweinefuB (500 g),

1 Schweineschwanz

(250 g), _

250 g roher Schinken,
200 g durchwachsener
Speck,

4 | Wasser,

3 Knoblauchzehen, Salz,
schwarzer Pfeffer,

1 kiichenfertiges
Rebhuhn von 300 g,

1 kiichenfertiges
Brathuhn von 500 g,

4 ERI6ffel Ohvendl (40 g),
150 g Mdohren,

2 Stangen Lauch (220 g),
150 g WeiBkohl,

1 Zwiebel (60 g),

3 grolRe Kartoffeln

(360 g).

Frisch aus der Pfanne: Oliven-Schnitzel. Erinnerung an Sonnen- Urlaub im Siiden. Rezept 8.123.
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Ein Esten fur acht:

Olla Podrida. Spanischer
geht’s nicht. Wenn Sie
sparsame Esser sind,
laden Sie ~ch-n«ch *

ein paar Gaste ein.
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2 Chorizos (spanische
Knoblauchwirste, 180 g),
1 Kopf Salat (200 g),

1 Bund Petersilie.

OUa Podrida, dieses spani-
sche ER-Vergniigen, soll-
ten Sie unbedingt probie-
ren. Zumal es ein exklusives
Gericht ist. Und so wird
es zubereitet:

Kichererbsen tiber Nachtin
kaltem Wasser einweichen.
Am ndchsten Tag auf einem
Sieb abtropfen lassen.
Rinderbrust, Hammel-
schulter, Schweinsohr, -fuf
und -schwdnz mit kaltem
Wasser  abspulen. Mit
Schinken, durchwachsenem
Speck und Kichererbsen in
einem Topf mit kaltem
Wasser aufsetzen.

Das ist Spanien: Sommer,
Sonne, Wein und Folklore.

Knoblauchzehen schalen,
mit Salz zerdricken. Mit
Pfeffer reingeben, 120 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze
kochen lassen.

In der Zwischenzeit Reb-
huhn und Brathuhn innen
und auflen abspulen. Mit
Haushaltspapier abtrock-
nen. Ol in einem Topf er-
hitzen. Rebhulin darin in 15
Minuten rimdherum gold-
gelb anbraten.

Mohren, Lauch und WeiB-
kohl putzen, waschen, ab-
tropfen lassen und in Strei-
fen schneiden. Zwiebel scha-
len und grob wirfeln. Brat-
huhn, abgetropftes Reb-
huhn, Gemise und Zwiebel
in die Suppe geben. Noch
30 Minuten leise kochen
lassen.

Kartoffeln schélen. In %
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Ein Leckerbissen fiir Feinschmecker: Olsardinen-Salat.

cm dicke Scheiben schnei-
den. Chorizos in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Mit
den Kartoffeln zum Sup-
pentopf geben.

Kopfsalat zerpflicken. Dik-
ke Rippen rausschneiden.
Blatter unter kaltem Was-
ser abbrausen, abtropfen
lassen.

Salatblédtter in % cm breite
und 3 cm lange Streifen
schneiden. Petersilie unter
kaltem Wasser abspilen.
Trockentupfen und fein
hacken. Salatstreifen und
Petersilie 5 Minuten vor
Ende der Garzeit in die
Suppe geben.
Fleischstiicke rausnehmen.
In Portionsstiicke teilen.
Auf eine vorgewdrmte Plat-
te legen. Suppe abschmek-
ken. In eine vorgewarmte
Terrine fullen. Suppe und
Fleisch getrennt reichen.
Vorbereitimg: Ohne Ein-
weichzeit 20 Minuten.
Zubereitimg: 2 Stunden
und 45 Minuten.

Kalorien pro Person; Etwa
Tooa

Olsardinen
In Blatterteig

1 Packung Tiefklhl-
Blatterteig (300 g),
Mehl zum Ausrollen,
4 Dosen Olsardinen
ohne Haut (300 g),
1 Eiweil,

1 Eigelb.

Blatterteig nach Vorschrift
auitauen lassen. Auf einer
mit Mehl bestdubten Ar-
beitsfliche 2 mm dick aus-
rollen.

Mit dem Kuchenrad 10 cm
breite imd 12 cm lange
Teigsticke ausradeln.
Olsardinen abtropfen las-
sen. Mit einem spitzen Mes-
ser filieren. Je 3 Filets quer
auf die Teigsticke legen.
Die Ré&nder mit verquirl-
tem EiweiB bestreichen.
Teig zu Taschen umklap-
pen. R&nder mit einer Ga-
bel andriicken. Blatter-
teigtaschen auf eia mit kal-
tem Wasser abgesplltes

Eine gelungene, wiirzige Mischung.

Backblech setzen. Eigelb
in einer Tasse verquirlen.
Oberseiten damit bestrei-
chen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofle Flamme.

Aus dem Ofen nehmen.
Noch warm servieren.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
610

Wann reichen? Als Vor-
speise, noit grinem Salat
als Abendessen oder als
Party-Imbif3.

Olsardinen-
Salat

200 g Sellerie aus der
Dose,

150 g Rote Bete aus dem
Glas,



2 Apfel (260 g),

4 Essiggurken (180 g),

2 Dosen Olsardinen ohne
Haut und Graten (150 g),
4 Sardellenfilets aus dem
Glas (20 g),

3 ERI6ffel Perlzwiebeln
aus dem Glas (45 g).

Fir die Marinade:

3 ERloffel OI (30 g),

2 ERIoffel Krauteressig,
Salz,

weiler Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Fur die Garnierung:

4 Salatblatter,

Saft einer halben Zitrone,
4 Olsardinen (60 g),

1 Zwiebel (40 g),

1 Zitrone.

Sellerie und Rote Bete ge-
trennt abtropfen lassen.
Dannin 1cm groBe Wiirfel
schneiden. Apfel schilen,
vierteln, Kerngehduse aus-
stechen. Apfel und Gurken
in % cm groBe Wirfel
schneiden.

Olsardinen abtropfen las-
sen. Halbieren. Sardellen-
filets unter kaltem Wasser
abspiilen, abtropfen lassen
und quer vierteln. Perl-
zwiebeln auf einem Sieb ab-
tropfen lassen.

Fir die Marinade Ol und
Essig in einer Schissel mit
Salz, Pfeffer und Zucker
verrithren. Alle Salatzuta-
ten reingeben. Vorsichtig
mischen. 20 Minuten zuge-
deckt in den Kihlschrank
stellen.

Fir die Garnierung Salat-
blatter abbrausen und ab-
tropfen lassen. Dicke Rip-
pen rausschneiden. Eine
runde Platte mit den Salat-
blattern belegen. Zitronen-
saft dribertraufeln.
Olsardinen mit Haushalts-
papier abtupfen. Lé&ngs
halbieren. Zwiebel schalen
und in hauchdinne Ringe
schneiden. Zitrone lauwarm
abwaschen, abtrocknen und
achteln. Salat aus dem
Kihlschrank nehmen.
Nachwirzen und bergartig
auf den Salatblattern an-
richten. Drumherum Zwie-
belringe, Olsardinenfilets
und Zitronenachtel stern-
formig anordnen. Salat so-
fort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
im

Wann reichen? Mit Toast-
oder Vollkornbrot und But-
ter als Abendbrot.

Dazu passen Bier und ein
eisgekiihlter Aquavit.

Olympia
Cooler

Fir 1 Person

4 Eiswdrfel,

Saft einer

halben Zitrone,

2 Glas (je 2 cl) \"Tiisky,
Ginger Ale zum
Auffillen,

Schale einer

viertel Zitrone.

Eiswurfel mit Zitronensaft
und Whisky in ein Tom-
Collins-Glas oder ein hohes
Becherglas geben. Gut um-
rihren. Mit Ginger Ale auf-
fillen. Dinn geschélte Zi-
tronenschale in das Glas
hangen. Sofort servieren.

Erfrisdiungs-Drink fir alle
Gelegenheiten: Olympia Coo-
lermitW hiskyundGingerAle.

Omelett

Fir 1 Person

2 Eier,
1 Prise Salz;,
10 g Butter.

Die richtige Zubereitung
eines Omeletts gehdrtschon
fast zur héheren Schule der
Kochkunst. Denndazu muf3
man folgendes wissen:

Ein Omelett darf nur aus
Eiern (und zwar mdghchst
frischen) bestehen. Nicht
das kleinste  Staubchen
Mehl ist erlaubt. Ledigiich
einige Tropfen Sahne oder
Miich sind bei einigen Re-
zepten moguch.

Die Eier (es kdnnen fir eine
Person auch mal 3 sein)
werden  verquirlt, aber
nicht so lange geschlagen
wie bei Rihrei.

Um den zarten Geschmack
der Eier nicht zu zerstoren,
darf ledigich mit etwas
Salz gewiirzt werden.
Omeletts nurin Butter oder
in Margarine braten.

Das Omelett nicht l&nger
als 3 Minuten auf dem
Herd lassen.

Eine Fullung mufl immer
vorher zubereitet werden,
damit das Omelett frisch
und hei serviert werden
kann. Darum auch jedes
Omelett sofort servieren,
nicht warm stellen. Dann
fallt es zusammen.

Wenn Sie diese Grundre-
geln beachten, kann Ihr
Omelett nur gelingen. Hier
die Zubereitung:

Eierin eine Schussel geben.
Salz driberstreuen. Mit ei-
ner Gabel kurz verquirlen.
Butter in eine Pfanne von
etwa 22 cm Durchmesser
geben. HeilR werden lassen.
Eimasse reingiefen. Pfan-
ne dabei schrdg halten, da-
mit sich die Eimasse
gleichméRBig verteilt. 3 Mi-
nuten stocken lassen. Mit
einer Gabel die gestockte
Masse vorsichtig nach unten
schieben. Pfanne hin und
wieder ritteln, damit das
Omelettnichtanh&ngt. Spé-
testens nach 2 Minuten soll
die Unterseite fest, die
Oberseite aber noch weich
sein. Pfanne vom Herd
nehmen. Eventuelle Ful-

Omelett

Omeletts macht man so: Eier-
masse ganz leicht verrihren.

Wahrend des Bratens Ome-
lett zum Rand hinschieben.

Gegen den Stiel klopfen. So
lést sich das Omelett besser.

Das Omelett auf einen ange-
warmten Tellergleiten lassen.

Omelett mit einer Serviette in
die klassische Form driicken.
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Mog&n, Sie es gern

rustikal? Dann ist dieses
vorziigliche Omelett auf
Bauernart genau das Richtige.

lung auf eine Hélfte geben.
Andere Hélfte driberklap-
pen. Auf einen Teller glei-
ten lassen. Sofort servieren.
In der Gastronomie riihrt
man die Omelettmasse et-
was in der Pfanne. LaRt sie
dabei 2 Minuten stocken
und schiebt sie zum Pfan-
nenrand hin. Dann 4Bt
man das Omelett auf den
Teller gleiten, bedeckt es
mit elier vorgewdrmten
Serviette, drickt es in die
klassische Form tmd ser-
viert es sofort. Dieses Ome-
lett wird dann aber nicht
gefullt.
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Vorbereitung; 3 Minuten.
Zubereitung:
Kalorien: Etwa 250.

PS: Das fertige Omelett
kdnnen Sie mit Fillungen
aller Art verfeinern. In den
folgenden Rezepten ma-
chen wir Ihnen einige Vor-
schlage. Aber Sie kdnnen
das Omelett auch mit be-
liebiger Konfiture fullen
oder es mit grobem Zucker
bestreuen. Das eine heiflt
in der klassischen franzdési-
schen Kiiche Omelette aux
confitures, das andere Ome-
lette ausucre. Sie kdnnen
sie als Dessert reichen.

5 Minuten.

Omelett auf
Bauernart

200 g Kartoffeln,

100 g Schinkenspeck,
Salz, weilBer Pfeffer,
50 g Sauerampfer.
Fir die Omeletts:

8 Eier, Salz,

40 g Butter.

Omelett auf Bauernart ist
eins der klassischen Ome-
lett-Rezepte. Heute gehort
es unter der Bezeichnung
Omelette & la paysanne in

die feine Kiche, friuher
war es ein Sonntagsessen
der Landbevdlkerung.

Kartoffeln schalen und wa-
schen. In einem Kichen-
tuch abtrocknen und in
dinne Scheiben schneiden.
Schinkenspeck fein wirfeln
und in einer Pfanne aus-
lassen. Kartoffeln reinge-
ben, mit Salz und Pfeffer
wirzen und unter standi-
gem Wenden in 7 Minuten
hellbraun braten. Sauer-
ampfer abspilen und ab-
tropfen lassen. In einen
Topf geben. Mit kochen-
dem Woasser {(berbriihen



Spezialitat aus der
asiatischen Kiiche: Omelett
chinesisch. Mit Lauch

und Langustenschwanzen.

und 5 Minuten blanchieren.
Abtropfen lassen und grob
hacken. Kartoffeln und
Sauerampfer mischen und
warm stellen.

Fir die Omeletts jewels
2 Eier in einer Schussel mit
Salz verquirlen. 10 g But-
ter in einer Pfanne rauch-
heill erhitzen. Pfanne vom
Herd nehmen. Eier reinge-
ben. Ein Viertel der Kartof-
felmasse driiber verteilen.
Pfanne wieder auf den
Herd setzen. Eimasse stok-
ken lassen. Pfanne dabei
schrdg halten, damit die
flissige Masse nach imten

flieBen kann. Gestockte
Masse mit einer Gabel nach
oben schieben. Pfanne hin
imd wieder ritteln, damit
das Omelett nicht anhéngt.
Wenn die Unterseite fest
ist, das Omelett mit der
Gabel zusammenklappen
und sofort auf einen Teller
gleiten lassen und servieren.
Die restlichen Omeletts ge-
nauso zubereiten.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
420

Beilage: Kopf- oder En-
diviensalat.

Omelett
chinesisch

Fu Yong Hay

Fir die Tomatensofe:

2 Knoblauchzehen, Salz,
2 ERI6ffel Ol (20 g),

350 g Tomaten,

1 Teeloffel Zucker (5 g),

2 ERIoffel SojasoRe (20 g),
1 Messerspitze
Ingwerpulver.

Aulerdem:

Knapp % 1Wasser,

% Paket tiefgekihlte
Erbsen extra fein (150 g),
Salz,

20 g Butter.

Fur die Omeletts:

1 Stange Lauch (120 g),
2 Zwiebeln (80 g),

8 Sellerieblétter,

6 ERloffel Ol (60 g),

1 groBe Dose
Langustenschwénze
(280 9),

8 Eier,

Salz,

weilRer Pfeifer.
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Ein Stuck urwiichsiges China: Die Allee der Tierstatuen. Sie
fuhrt an Bergketten entlang zu den Ming-Gréhern hei Peking.

Das chinesische Omelett
weicht von der europd-
ischen Zubereitungsart ab.
Alle Zutaten werden mit
den Eiern gemischt.

Far die TomatensoBe
Knoblauchzehen  schalen
und mit Salz zerdriicken.
Ol in einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch darin in 2 Minu-
ten hellgelb braten. Toma-
ten hauten, vierteln, ent-
kernen und die Stengelan-
satze rausschneiden. Das
Fruchtfleisch fein wirfeln.
In die Pfanne geben. Unter
Rihren dinsten, bis eine
samige Sole entstanden ist.
Mit Zucker, Sojasofe und
Ingwerpulver wirzen.
Warm stellen.

Wasser in einem Topf spru-
delnd aufkochen lassen.
Erbsen reingeben. Salzen
und 10 Minuten zugedeckt
kochen lassen. Wasser ab-
gieBen. Butter zu den Erb-
sen geben. Schmelzen las-
sen. Erbsen auch warm
stellen.

Fur die Omeletts Lauch
putzen, waschen, abtrop-
fen lassen und in 3 mm
dicke Ringe schneiden. Die
Zwiebeln schélen, halbie-
ren und in hauchdinne
Streifen schneiden. SeUerie-
blatter abbrausen, trok-
kentupfen und in hauch-
dinne Streifen schneiden.
2 ERloffel Ol in einer
Pfanne erhitzen. Gtemise
darin 5 Minuten unter Riih-
ren braten.
Langustenschwénze ab-
tropfen lassen. Chitinstrei-
fen entfernen. Fleisch zer-
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pflicken. Eier in einer
Schiissel mit etwas Salz
ujid Pfeffer verquirlen. Ge-
mise und Langustenfleisch
untermischen.

Fir 1 Omelett jewels 1 ER-
I6ffel des restlichen Ols in
eine Pfanne geben. Rauch-
heil erhitzen. % der Ei-
masse reingeben. In 5 Mi-
nuten bei geringer Hitze
stocken lassen. Pfanne hin
und wieder ritteln.
Omeletts schnell hinterein-
ander genauso backen. Auf
vorgewdrmten Tellern an-
richten (nicht zusammen-
klappen). Mit Erbsen um-
legen. Mit TomatensofRe
begieRen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
49K

Omelett
Debrecziner Art
Siehe Debrecziner Omelett.

Omelett
Forsterart

Fir die FiUlimg:

75 g durchwachsener Speck,
20 g Butter,

1 Zwiebel (40 g),

250 g Morcheln oder
Steinpilze (frisch oder aus
der Dose),

1 Teeloffel Mehl,

knapp % 1heiRe
Fleischbrihe aus Wiirfeln,
Salz, weiBer Pfeffer.

Fir die Omeletts;
8 Eier, Salz.
40 g Butter.

Fir die Fullung Speck klein
wirfeln. In einer Pfanne
5 Minuten hellbraun aus-
lassen. Butter zugeben und
erhitzen. Zwiebel schéalen
und hacken. Im Fettin 3Mi-
nuten glasig braten. Mor-
cheln oder Steinpilze put-
zen, waschen, auf Haus-
haltspapier legen und trok-
kentupfen. GroRe Piize hal-
bieren, dann alle in dinne
Scheiben schneiden. (Pilze
aus der Dose abspilen,
trockentupfen und auch in
Scheiben schneiden.) 5 Mi-
nuten unter Rihren an-
braten. Mehl driberstau-
ben, unterrihren. Mit hei-
Rer Fleischbriithe begieRen.
Unter Rihren 8 Minuten

TIP

Bitte alle
Omeletts sofort
servieren,

denn sonst
fallen

sie zusammen,
werden flach und
schmecken fad.

schmoren lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Warm
stellen.

Fir ein Omelett jewels
2 Eier mit etwas Salz in
einer Schissel verschlagen.
10 g Butter in einer Pfanne
erhitzen. Eimasse reinge-
ben und stocken lassen.
Pfanne schrig halten. Ge-
stockte Masse mit einer
Gabel nach oben schieben.
Pfanne hin und wieder riit-
teln, damit das Omelett
nicht anhdngt. Wenn das
Omelett fast fest ist, zur
Halfte auf einen Teller
gleiten lassen. Mit einem
Viertel der FuUujig bedek-
ken. Die andere HaKte mit
einem Schwung druber-
klappen. Restliche Ome-
letts ebenso zubereiten. So-
fort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitimg: 30 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
450

Wann reichen? Mit Endi-
vien- oder Feldsalat als
Mittag- oder Abendessen.

Omelett
franzosisch

11

Far die Fillung:

2 Zwiebeln (80 g),

20 g Butter oder Margarine,
2 grune Paprikaschoten
(240 9),

375 g Tomaten,

250 g gekochter Schinken,
1 Teeloffel getrocknetes,
zerriebenes Basilikum,



4 Spritzer TabascosofRe,
frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer, Salz,
1 Prise Zucker.

Fir die Omeletts:

8 Eier, Salz,

40 g Butter.
Aulerdem:

% Bund Petersilie,

% Bimd Schnittlauch.

Fir die Fallung Zwiebeln
schédlen und hacken. Butter
oder Margarine in einem
Topf oder einer grofien
Pfanne erhitzen. Zwiebeln
darin in 3 Minuten heUgelb
braten. Paprikaschoten
halbieren, putzen, waschen
undtrockentupfen.ln 3mm
breite, 2 cm lange Streifen
schneiden. Zu den Zwie-
beln geben. Unter haufi-
gem Umrihren 8 Minuten
braten. Tomaten héauten,

Omelettfranzosisch:
MitZwiebeln, Tomaten,
gekochtem Schinken und
Paprikaschoten

gnlit

vierteln, entkernen und die
Stengelansédtze rausschnei-
den.

Tomaten wiurfeln. Auch in
den Topf geben. 3 Minuten
imter RuUhren mitbraten
lassen. Von dem Schinken
das Fett abschneiden. Den
Schinken in 3 mm breite,
2 cm lange Streifen schnei-
den. Mit BasiUkum, Ta-
bascosoRBe, Pfeffer, Salztmd
Zucker in den Topf geben.
Umrihren und 3 Minuten
erhitzen. Warm stellen.
Fir je 1 Omelett 2 Eier in
einer Schiissel mit etwas
Salz verquirlen. 10 g But-
ter in einer Pfanne rauch-
heiB werden lassen. Ei-
masse reingeben und in 3
Minuten stocken lassen.
Pfanne dabei schrdg halten.
Gestockte Masse mit einer
Gabel vorsichtig nach oben
schieben. Pfanne dabei hin

und wieder ritteln. Wenn
das Omelett auf der Unter-
seite fest ist, Pfanne vom
Herd nehmen. Mit einem
Viertel der Fillung bele-
gen. Wie eine Tasche zu-
sammenklappen. Auf einen
vorgewdrmten Teller glei-
ten lassen.

Petersilie und Schnittlauch
abspilen und trockentup-
fen. Petersiiie  hacken,
Schnittlauch fein schnei-
den. Omelett mit Petersilie
und Schnittlauch bestreut
sofort servieren.

Resthche Omeletts ebenso
zubereiten.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
505.

Wann reichen? Mit fri-
schem Landbrot als Abend-
essen. Dazu schmeckt ein
roter Burgunder.

Omelett italienisch

Omelett
italienisch

Fir das Risotto:

1 Zwiebel (40 g),

2 ERIoffel Olivendl (20 g),
100 g Langkomreis,

YR 1heille Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

40 g geriebener
Parmesankase,

40 g Butter,

300 g Tomaten.

Fir die TomatensoRe:

1 kleine Zwiebel (30 g),

1 Knoblauchzehe, Salz,
40 g Butter oder Margarine,
40 g Mehl,

1 kleine Dose
Tomatenmark (75 g),



% 1heille Fleischbriilie
aus Wirfeln,

weiler Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 Teel6ffel getrockneter,
zerriebener Majoran,

1 Teel6ffel getrockneter,
zerriebener Thymian.
Fir die Omeletts:

8 Eier, Salz,

40 g Butter.

Das Omelett itahenisch ge-
hort in die internationale
klassische Kiiche. Es wird
mit einem einfachen Kése-
risotto gefillt - und
schmeckt prima.

Fur das Risotto Zwiebel
schédlen und hacken. Ol in
einem Topf erhitzen; Zwie-
bel darin in 3 Minuten glasig
braten. Den gewaschenen,
gut abgetropften Reis zu-
geben. Unter Rihren ia
5 Minuten glasig werden
lassen. Mit heiBer Fleisch-
brihe begieBen. Zugedeckt
in 20 Miauten bei ganz
geringer Hitze gar ziehen
lassen. Dann mit geriebe-
nem Parmesankase und
Butter mischen. Tomaten
héauten, vierteln, entkernen
und die Stengelansétze
rausschneiden. Tomaten
fein wadrfeln. Auch unter
das Risotto mischen. Warm
stellen.

Fur die TomatensolRe Zwie-
bel und Kjioblauchzehe
schalen. Zwiebel reiben,
Knoblauchzehe mit Salz
zerdriicken. Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch darinin 3 Minu-
ten hellgelb braten. Mit
Mehl bestduben. Unter
Ruhren 3 Minuten durch-
schwitzen lassen. Dann das
Tomatenmark zugeben und
noch mal 3 Minuten braten.
MitFleischbrihe abléschen.
8 Minuten bei gelegent-
hchem Umrihren kochen
lassen. Mit Pfeffer, Zucker,
Majoran, Thymian und Salz
abschmecken. Warm stel-
len.

Fur die Omeletts immer
je 2 Eier mit etwas Salz in
einer Schissel verquirlen.
10 g Butter in einer Pfanne
erhitzen. Eimasse reinge-
ben und stocken lassen.
Pfanne dabei schrdg halten.
Gestockte Masse mit einer
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Gabel vorsichtig nach oben
schieben. Pfanne hin imd
wieder ritteln. Wenn das
Omelett unten fest, aber
oben noch etwas weich ist,
Pfanne vom Herd nehmen.
Ein Viertel des Risotto auf
eine Omeletthdlfte geben.
Andere Halfte druberklap-
pen. Omelett auf einen vor-
gewédrmten Teller gleiten
lassen. Mit TomatensoRe
Ubergieen und sofort ser-
vieren. Restliche Omeletts
ebenso zubereiten.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
704
Beilage:
Kopfsalat.

Tomaten- oder

Omelett mit

Champignons

Siehe
Champignon-Omeletts.

Omelett mit
Huhnerleber

Fur die Sol3e:

40 g Butter oder Margarine,
50 g Mehl,

% 1heiBe Fleischbrihe
aus Wirfeln,

Salz,

weiller Pfeffer,

% 1Madeira.

Fir die Fullung;

400 g Huhnerleber,

2 Zwiebeln (80 g),

40 g Margarine,

Salz,

weiler Pfeffer,

1 Messerspitze
getrockneter, zerriebener
Thymian.

Fir die Omeletts;

8 Eier,

Salz,

40 g Butter.

Fir die SoBe Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Mehl auf einmal
reinschitten. Unter Rih-
ren so lange rosten, bis es
eine braune Farbe hat. Mit
heiBer Fleischbriihe ablo-
schen. Unter Rihren 5 Mi-
nuten kochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Madeira
abschmecken. Warm stel-
len.

Fur die Fillung Leber von
den Sehnen befreien und in
kleine Stiicke schneiden.
Zwiebeln schéalen und hak-
ken. Margarine in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebel
darin 3 Minuten bei schwa-
cher Hitze glasig braten.
Leberwirfel dazugeben.
Unter Rihren 3 Minuten
rundherum hellbraun bra-
ten. Mit Salz, Pfeffer und
Thymian wdirzen. 6 ER-
16ffel der Madeirasof3e rein-
mischen. Auch warm stel-
len.

Fir je 1 Omelett 2 Eier mit
etwas Salz in einer Schis-
sel verrihren. 10 g Butter
in einer Pfanne erhitzen.
Eimasse reingeben und
stocken lassen. Dabei die
Pfanne schrdg halten. Ge-
stockte Masse mit einer
Gabel vorsichtig nach oben
schieben. Pfanne dabei hin
und wieder rutteln. Wenn
das Omelett unten fest,
oben noch etwas weich ist,
Pfanne vom Herd nehmen.
Auf die eine HaKte des
Omeletts % der Fullung
verteilen. Andere Halfte
driberklappen. Auf einen
vorgewdrmten TeUer glei-
ten lassen. Runde Seite des
Omeletts mit % der rest-
hchen SoRe umgielen und
servieren. Die Ubrigen Ome-
letts ebenso zubereiten.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
637

Unser Meniuvorschlag: Vor-
weg Kalte Avokado-Suppe
Storchen. Dann als Haupt-
gang Omelett mit Huhner-
leber, Gurkensalat in Sah-
ne-Marinade und Petersi-
Menkartoffeln. Dazu ©in
Moselwein. Als Dessert
empfehlen wir Ambrosia.

Omelett mit
feinen Krautern
Siehe Krauter-Omelett.

Omelett mit Kéase
Siehe Kase-Omelett.

Omelett mit

Krabben
Siehe Krabben-Omelett.

Omelett mit
Raucherlachs

150 g Ré&ucherlachs in
Scheiben,

8 Eier,

1 Prise weilRer Pfeffer,
60 g Butter.

Raucherlachs in 1 cm groRe
Quadrate schneiden. In vier
Portionen teilen. Fir je
1 Omelett 2 Eier mit etwas
Pfefferin einer Schissel ver-
rihren. Ein Viertel der But-
ter in einer Pfanne erhitzen.
Eimasse reingieRen. Etwas
stocken lassen. Eine Por-
tion Réaucherlachs driber-
geben. Pfanne schrag hal-
ten und hin und wieder
ritteln. Gestockte Masse
mit einer Gabel vorsichtig
nach oben schieben. Wenn
das Omelett unten fest,
oben noch etwas weich ist,
eine Halfte mit dem Pfan-
nenmesser vorsichtig auf
die andere klappen. Die
restichen Omeletts eben-
so zubereiten und sofort
servieren.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3 N N

Wann reichen? Als Vor-
speise oder mit Gewdlrz-

gurken und gebuttertem
VoUkornbrot als Abend-
essen.

PS: Man kann statt Rau-
cherlachs auch rohen Schin-
ken verwenden.

Omelett
mit Spargel

300 g griine
Spargelspitzen aus der
Dose,

80 g Butter,

Salz,

6 Eier.

Spargelspitzen in ihrem
Wasser erhitzen. Abtropfen
lassen. 20 g Butter erhit-
zen. Spargel 2 Minuten dar-
in schwenken. Mit etwas
Salz bestreuen. In vier Por-
tionen teden und warm
stellen.



Machen Sie den besten Kdchen der Welt Konkurrenz. Zaubern Sie Omeletts mit Hihnerleher. Daheim schmecken sie am besten.



Eier mit einer Prise Salz in
einer Schiissel verriliren.
Fir 1 Omelett 10 g der
restlichen Butter in einer
Pfanne erhitzen. % der Ei-
masse reingeben. Stocken
lassen. Dabei die Pfanne
etwas schrédg halten und
hin und wieder riitteln. Ge-
stockte Masse mit einer
Gabel vorsichtig nach oben

TIP

Statt gruner
Spargelspitzen
kénnen Sie

auch frischen
Spargel zum
Omelett nehmen.
15 Minuten in
gesalzenem Wasser
garen und in

8 cm lange Stiicke
schneiden.

schieben. Wenn das Ome-
lett fast fest ist, eine Por-
tion Spargel (drei Spargel-
spitzen jeweils zum Gar-
nieren zuriuckbehalten) auf
die eine Halfte legen. An-
dere Hé&lfte driberklappen.
Omelett auf einen vorge-
warmten Teller gleiten las-
sen. Resthche Butter in
einer Pfanne 2 Minuten
brdunen. Etwas Butter
Uber das Omelett gielRen,
mit Spargelspitzen garnie-
ren und sofort servieren.
Die anderen Omeletts ge-
nauso zubereiten.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3m.

Wann reichen? Mit geréste-
tem Toastbrot und Butter
als Vorspeise. Dazu einen
frischen, herben Weillwein
servieren.
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Omelett mit
Weinbrand-
solde

Elr die WeinbrandsoRe:
Saft von 2 Orangen,
Saft einer Zitrone,

75 g Zucker,
abgeriebene Schale einer
Orange,

3 Glas (je 2 cl)
Weinbrand.

Fir die Omeletts:

8 Eier, 1 Prise Salz,

1 Packchen Vanillinzucker,
80 g Butter.

Fiar die WeinbrandsoRe
Orangen-, Zitronensaft und
Zucker in einem Topf unter
Ruhren erhitzen, bis sich
der Zucker gelésthat. Oran-
genschale und Weinbrand
zugeben. SofRe warm hal-
ten, nicht kochen lassen.
Fiur die Omeletts jeweils
2 Eier in einer Schissel mit
etwas Salz und % des Va-
nilinzuckers verquirlen. 10
g Butter in einer Pfanne
rauchhei werden lassen.
Eimasse reingeben und
stocken lassen. Pfanne da-
bei schrdg halten. Gestock-
te Masse mit einer Gabel
nach oben schieben. Pfanne
hin und wieder ritteln,
damit das Omelettnichtan-
hangt. Wenn die Eimasse
unten fest, oben noch et-
was weich ist, Omelett auf
eine grofRe Platte gleiten
lassen.

10 g Butter in die Mitte
geben. % der Weinbrand-
sole dribergieffen. Omelett
zusammenklappen. Sofort
servieren. Dann die rest-
lichen Omeletts zubereiten
und jeweils sofort servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
460

Omelett nordamerikanisch: Auf die scharfe SoRe kommt es an.

Unser MentVorschlag: Vor-
weg Fruchtsalat amerika-
nisch. Als Hauptgericht
Bceuf Stroganoff niut Kopf-
salat in Joghurt-Marinade
und kdrnig gekochtem Reis.
Hinterher gibt’s das Ome-
lett mit WeinbrandsoRe.
Getrdank: WeilBwein oder
gut geklhltes Bier.

Omelett nord-
amerikanisch

Spanish Omelett

Fir die SolRe:

4 Zwiebeln (160 g),

1 Knoblauchzehe,

4 ERIoffel

Ohvendl (40 g),

2 griine Paprikaschoten
(250 g).

2 rote Paprikaschoten
(250 9),

1 rote PfefFerschote (5 g),

250 g Tomaten,

1 ERIoffel

Paprika edelsiR,

1 ERI6ffel Mehl (10 g),
% 1heiBe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

2 ERloffel WeiBwein,
Salz,

1 Spritzer TabascosoRe,
% Teeloffel
Cayennepfeffer.

Fir die Omeletts;

8 Eier,

Salz,

40 g Butter.

Spanish Omelett ist in den
Vereinigten Staaten ein be-
liebtes Restaurantessen.
Vermutlich haben es kreo-
hsche Einwanderer mitge-
bracht, denn die scharfe
SolRe, mit der das Omelett
serviert wird, heillt Sauce
Creole.

Fur die SoRe Zwiebeln und
Knoblauchzehe schéalenund
sehr fein hacken. Ohvendl
in einem Topf erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch
darin in 3 Minuten hellgelb
braten. Paprikaschoten



halbieren, putzen, waschen
und trockentupfen. In 5
mm breite, 3 cm lange
Streifen schneiden. Zu den
Zwiebeln geben, ebenso die
gewaschene, halbierte, ent-
kernte und in hauchdiinne
Streifen geschnittene Pfef-
ferschote. 5 Minuten unter
Riuhren dinsten.

Tomaten héauten, vierteln,
entkernen und die Stengel-
ansatze rausschneiden. Das
Fruchtfleisch wirfeha. In

Traumziel vieler Touristen: Die Niagarafalle (sie sind bis zu
60 m hoch) an der Grenze zwischen Nordamerika und Kanada.

den Topf geben. Paprika
und Mehl driberstauben.
Unter Ruhren 3 Minuten
diinsten. Mit Fleischbriihe
abléschen und 8 Minuten
kochen lassen. Vom Herd
nehmen. Mit Weillwein,
Salz, TabascosoBRe und Ca-
yennepfeffer wirzen. Wie-
der auf den Herd stellen
und heiB halten, aber nicht
mehr kochen lassen.

Fir je 1 Omelett 2 Eier
mit einem Schneebesen in

einer Schiissel mit etwas
Salz verquirlen. 10 g But-
ter in einer Pfanne erhit-
zen. Eimasse reingeben und
stocken lassen. Dabei die
Pfanne schrig halten und
hin und wieder ritteln.
Gestockte Masse mit einer
Gabel vorsichtig nach oben
schieben. Nach 2 Minuten
Omelett zusammenklappen
und auf einen vorge-
warmten Teller gleiten las-
sen. Etwas Sofe driuber-
gieBen. Sofort servieren.
Die anderen Omeletts eben-
so zubereiten.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
im

Beliage: Frisches Stangen-
weibrot. Als G«trank zum
Loéschen der Scharfe Bier
oder Mineralwasser.

Omelett
Olympia

Fir die Fullung:

2 grune Paprikaschoten
(320 9),

40 g Butter,

1 Dose Krebsfleisch
(220 9),

1 Teel6ffel Speisestarke
(5 9),

1 Becher

Sahne (200 g),

Salz,

weiller Pfeffer,

1 Teeloffel

Paprika edelsiR.

Fur die Omeletts:

8 Eier,

4 ERI6ffel Sahne (60 g),
Salz,

40 g Butter.

Fir die FiUliing Paprika-
schoten halbieren, putzen,
waschen und abtropfen
lassen. In 3 mm dicke, 2 cm

Omelett Olympia

lange Streifen schneiden.
Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Die Paprikastreifen
reingeben. Unter Ruhren
5 Minuten braten. Krebs-
fleisch abtropfen lassen.
Mit einer Gabel zerpflik-
ken. Dabei Chitinstreifen
entfernen. Fleisch in die
Pfanne geben. Unter Rih-
ren 3 Minuten mitbraten.
Speisestdrke mit etwas
Sahne in einem Becher ver-
rithren. Restliche Sahne in
die Pfanne geben. Unter
Ruhren bis kurz vorm Ko-
chen erhitzen. Dann die
Speisestérke reinriihren
und aufkochen lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Pa-
prika abschmecken und
warm stellen.

Fir je ein Omelett 2 Eier
in einer Schissel mit einem
ERI6ffel Sahne und Salz
schaumig rihren.

10 g Butter in einer Pfanne
rauchheil werden lassen.
Eimasse reingeben und 3
Minuten stocken lassen.
Dabei die Pfanne schrag
halten, damit die flussige
Eimasse nach unten laufen
kann. Die gestockte Masse
mit einer Gabel vorsichtig
nach oben schieben. Pfanne
dabei leicht ritteln. Wenn
die Oberseite fast fest ist,
ein Viertel der Fullung auf
eine Omeletthélfte geben.
Andere Halfte mit dem
Pfannenmesser vorsichtig
driberklappen. Auf einen
Teller gleiten lassen. Sofort
servieren. Dann erst die
anderen Omeletts nach-
einanderbackenund jeweus
sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
585"

Wann reichen? Mit gerd-
stetem Toastbrotals Abend-
essen. Als G«trank schmeckt
dazu WeilRherbst oder kiih-
les Bier.
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Omelett
russische Art

1 Zwiebel (40 g),

10 g Butter,

1 Bund Schnittlauch,

50 g Caviar, 6 Eier,

2 ERl6ffel Sahne,

30 g Margarine,

1 Zitrone zum Garnieren.

Das Omelett russische Art
ist tatsachlich nur eins. Es
wird axif einer groBen Plat-
te serviert und jeder nimmt
sich nach Belieben.

Zwiebel schéalen und feia
reiben. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebel
darin in 3 Minuten bei
schwacher Hitze goldgelb
braten. In eine kleine
Schissel geben und mit ge-
waschenem, trockengetupf-
tem, fein geschnittenem
Schnittlauch und dem Ca-
viar mischen. Eier mit
Sahne in einer Schiissel ver-
quirlen. Margarine in einer
groRen Pfanne rauchheif
erhitzen. Eimasse reinge-
ben. Ganz kurz (etwa 5 Se-
kunden) stocken lassen.
Vom Herd nehmen. Zwie-
bel-Caviar-Masse auf die
Eitnasse verteilen. Pfanne
wieder auf den Herd stellen.
Eitnasse weiter stocken las-
sen. Pfanne schrdg halten
und die gestockte Masse
mit einer Gabel nach oben
schieben. Pfanne hin und
wieder ritteln. Wenn die
Unterseite fest, die Ober-
seite noch etwas weich ist,
das Omelett zur Halfte mit
einem Pfannenmesser tiber-
klappen. Auf eine vorge-
wérmte Platte geben.
Zitrone unter lauwarmem
Wasser abspilen, abtrock-
nen und in Achtel schnei-
den.

Omelett mit Zitronenach-
telnumlegtsofort servieren.
Vorbereitung; 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
257

Wann reichen? Mit ge-
toastetem WeiBbrot als
Vorspeise.
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Omelette
Agnfe Sorel

Fir das Jus:
400 g Kalbsknochen,
50 g Butter,

Bund Suppengrin,
1 kleine Zwiebel (30 g),
1 ERI6ffel Tomatenmark
(20 9),
1 Stengel Dill,
1 Stengel Petersihe,
1 Stengel Kerbel,
5 ERI6ffel WeiBwein,

1 Wasser,
1 Teel6ffel Speisestarke

50,

Salz, weiller Pfeffer.

Fir das Huhnerpiree:

4 tiefgekihlte
Huhnerbristchen (800 g),
50 g Butter oder Margarine,
Salz, weiler Pfeffer,

% Teel6ffel getrockneter
zerriebener Majoran,

2 ERI6ffel Cognac.
Auflerdem;

250 g frische
Champignons,

1 Zwiebel (40 g),

Salz, weilRer Pfeffer,

1 ERI6ffel Zitronensaft,
150 g Pokelzunge (fertig
gekocht gekauft).

Fir die Omelettes:

8 Eier,

Salz,

40 g Butter.

Agnes Sorel (1422-1450)

war die schéne und geist-
reiche  Geliebte  Konig
Karls VII. von Frankreich.
Nach ihr sind einige be-
rihmte Gerichte der inter-
nationalen Kiiche benannt.
Sie kennen schon unser
Pliet Agnes Sorel. Auch
dieses Omelett ist ein Mei-
sterwerk der Kochkunst,
wobei weniger das Omelette
als die Fullung, die aus
Huhnerpiree, Champi-
gnons, Pékelzunge und Jus
besteht, eine Rolle spielt.
Das Jus - genauer Jus de
veau Me - sollten Sie frisch
herstellen. Auch wenn es
etwas Miihe macht.

Fiur das Jus Kalbsknochen
imter kaltem Wasser ab-
spulen, abtrocknen. Butter
in einer Pfanne erhitzen.
Knochen darinin 5Minuten
rundherum hellbraun an-
braten. Geputztes, gewa-
schenes und gewdrfeltes

Suppengrin und die ge-
schalte, in Achtel geschnit-
tene Zwiebel dazugeben.
Weitere 5 Minuten braten
lassen. Tomatenmark rein-
rihren. Dill, Petersilie und
Kerbel absptllen, trocken-
tupfen und grob hacken.
In die Pfanne geben. Alles
unter Rihren 5 Minuten
braten. Mit WeiBwein ab-

I6schen und 5 Minuten ko-
chen lassen. Dann Wasser
dribergieBen und 20 Mi-
nuten zugedeckt leicht ko-
cheln lassen. Durch ein
Sieb gieflen. In einen ande-
ren Topf geben. Speisestéar-
ke in einem Becher mit we-
nig Wasser glattrithren. Jus
damit binden, das heilt,
einmal aufkochen lassen.



Mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Warm stellen.

W éahrend das Jus kocht,
die nach Vorschrift aufge-
tauten  Huhnerbristchen
unter kaltem Wasser ab-
spulen. Trockentupfen, die
Haut abziehen und Fleisch
von den Knochen lésen. In
3 cm grofRe Wiirfel schnei-
den. Butter oder Margarine

in einer Pfanne erhitzen.
Fleisch darin rundherum in
10 Minuten hellbraun bra-
ten. Aus der Pfanne neh-
men und durch den Fleisch-
wolf drehen oder im Mixer
plrieren. Masse mit Salz,
Pfeffer, Majoran und Co-
gnac wiirzen. Warm stellen.
Champignons putzen und
waschen. In dinne Schei-

ben schneiden. Zwiebel
schalen und fein hacken.
Champignons und Zwiebel-
wirfel in dem Bratfett der
Hihnerbristchen 5 Minu-
ten unter Rihren braten.
Mit Salz imd Pfeffer wir-
zen. Zitronensaft driber-
traufein. 8 Minuten zuge-
deckt schmoren lassen. Po-
kelzunge in 5 mm breite,

OmeleRe loiraine

3 cm lange Streifen schnei-
den. Zu den Champignons
geben. Erhitzen und warm
stellen.

Fir die Omelettes jeweils
2 Eier in einer Schussel mit
etwas Salz verschlagen. 10g
Butter in einer Pfanne heil
werden lassen. Eimasse
reingeben und in 5 Minuten
stocken lassen. Dabei die
Pfanne schrdg halten, da-
mit die flissige Eimasse
nach imten laufen kann.
Die gestockte Masse mit ei-
ner Gabel vorsichtig nach
oben schieben. Pfanne im-
mer wieder ritteln, damit
das Omelette nicht anklebt.
Wenn die Oberseite fast
fest ist, Pfanne vom Herd
nehmen. Die Halfte des
Omelettes zuerst mit einem
Viertel der Champignon-
Zungen-Masse, dann mit
einem Viertel des Hihner-
plrees bedecken. Alles mit
Jus UbergieBen. Die an-
dere Halfte des Omelettes
driuberklappen.

Omelette so auf einen vor-
gewdrmten Teller gleiten
lassen. Sofort servieren.
Dann erstdie anderen Ome-
lettes backen.
Vorbereitimg; 25 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Beilagen: Griner Salat in
einer Sahne-Marinade und
Pariser Kartoffeln. Als Ge-
trdnk einen spritzigen Mo-
selwein.

Omelette
lorraine

Lothringer Omelett

12 diinne Scheiben
Schinkenspeck (180 g),
8 Eier,

4 ERIoffel Sahne (60 g),
80 g geriebener
Emmentaler Kase,
Salz,

40 g Butter.

Speckscheiben der Lé&nge
nach halbieren. In einer
Pfanne in 2 Minuten auf
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beiden  Seiten knusprig
braun braten. Rausneh-
men und auf eiaem Teller
warm stellen.

Firje 10melette 2Eier mit
1 ERI6ffel Saline, 20 g Kédse
und etwas Salz verquirlen.
10 g Butter in einer Pfanne
erhitzen. Eimasse reinge-
ben und 1 Minute stocken
lassen. Dann 6 halbe
Schinkenseheiben sternfor-
mig auf der Eimasse an-
richten. Pfanne in den vor-
geheizten Ofen auf die
oberste Schiene schieben.
Backzeit; 2 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Sttife 5 oder %
grofRe Flamme.

Omelette aus dem Ofenneh-
men. Auf einen vorgewdrm-
ten Teller gleiten lassen.
Sofort servieren. Mit den
resthchen Omelettes ebenso
verfahren.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
M).

Wann reichen? Mit ge-
mischtem Salat und Stan-
genweillbrot als Abend-
essen. Als G«trank gibt’s
einen Elsédsser Riesling.

Omelette Soufflee

mit Erdbeeren

Siehe Erdbeer-
Schaum-Omelett.

Omelette
Surprise

Uberraschungs-Omelett
Fir 10 Personen

Fir den Biskuitteig:

4 Eigelb,

4 ERI6ffel warmes Wasser,
150 g Zucker,

1 Packchen VaniUinzucker,
1 Prise Salz, 4 EiweiB,
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Omelette Surprise, ein Super-Dessert mit (iberraschendem Effekt. Fir auergewdhnliche Anlésse.

80 g Mehl,

80 g Speisestarke.
Margarine oder Ol zum
Einfetten.

Fiur die Baisermasse:
5 Eiweil8, 250 g Zucker.
Auflerdem;

2 Glas (je 2 cl)
Kirschwasser,

200 g Vanille-Eiscreme
vom Konditor.

Das Omelette Surprise -
ein Dessert fur festliche An-
lasse - ist eigentlich kein
richtiges Omelett wie die
anderen. Eher ein duftiger
Auflauf aus Biskuit. Die
Surprise - zu deutsch Uber-
raschung - ist die Fullung
aus Eis und der Belag aus
Baisermasse. Wichtig firs
Gelingen: Nachdem der
Biskuit gebacken tmd ge-
schnitten ist, muB die wei-
tere  Zubereitnmg  Dblitz-
schnell vor sich gehen.

Fir den Biskuitteig Eigelb
in einer Schiussel mit dem
Wasser schaumig schlagen.
Nach und nach zwei Drittel
des Zuckers, den VaniUin-
zucker und das Salz rein-
geben. Rihren, bis eine
cremige Masse entsteht.

Eiwei in einer anderen
Schissel zu steifem Schnee
schlagen. Nach und nach
den restlichen Zucker ein-
rieseln lassen und unter-
schlagen. Eischnee auf die
Eigelbmasse gleiten lassen.
Mehl und Speisestarke dri-

bergeben. Vorsichtig un-
terheben. Backblech mit
Pergamentpapier auslegen.
Einfetten. Biskuitmasse 1
cm dick draufstreichen. In
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene schie-
ben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Blech rausnehmen. Stir-
zen. Pergamentpapier vom
Teig l6sen und abkuhlen
lassen. Dann zwei ovale
Platten in der GroRe
einer feuerfesten Form
von 35 mal 20 cm aus-
schneiden.

Fir die Baisermasse Eiweil}
in einer Schissel sehr steif
schlagen. Zucker nach und
nach einrieseln lassen.

Eine Biskoitplatte in die
feuerfeste Form legen. Mit
der Hélfte des Kirschwas-
sers betrdufeln. Angetautes
Vanilleeis draufstreichen.
Zweite Platte drauflegen.
Mit dem restlichen Kirsch-
wasser betraufeln. Darauf
die Baisermasse streichen
und mit einer Gabel ein
Muster ziehen. In den vor-
geheizten Ofen auf die
obere Schiene stellen.
Backzeit: 5 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.
Gasherd: Stufe 7 oder
fast grofRe Flamme.
Omelette Surprise rausneh-
men tmd sofort servieren.
Vorbereitung: 45 Minuten.

Zubereitung: Ohne Abkihl-
zeit 55 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
30K

Unser Menuvorschlag: Vor-
weg eine Schildkrdtensuppe
aus der Dose, dazu Kiase-
stangen. Dann als Vor-
speise  Hummer-Cocktail
mit gerdstetem WeiBbrot.
Dazu gibt es ein Glas Sekt.
Als Hauptgang dann Cha-
teaubriand mit Beamer
SolRe, einer feinen Gremiise-
platte und Mandelkroket-
ten. Als Getrank einenroten
Burgunder.

Opera-Salat

300 g Brustfleisch von
2 gegrillten H&hnchen
(fertig gekauft),

250 g Pokelzunge,

3 Stangen Bleichsellerie
aus der Dose (200 g),
1 kleine Dose
Spargelspitzen (220 g).
Fir die Marinade:

3 ERI6ffel Mayonnaise
(60 9),

3 ERIoffel saure Sahne
(60 g), Salz,

weiller Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Zum Garnieren:

1 kleiner Kopf Salat,
2 Pfeffer- oder
Essiggurken (240 g).

Brustfleisch von den Hahn-
chen lésen und in 3 cm lan-



ge und % cm breite Strei-
fen schneiden. Pdkelzunge
in 2 mm breite und 2 cm
lange Streifen schneiden.
Bleichsellerie und Spargel-
spitzen getrennt auf einem
Sieb  abtropfen  lassen.
BleichseUerie halbieren und
in % cm dicke Scheiben
schneiden.

Fir die Marinade Mayon-
naise und saure Sahne mit
Salz, Pfeffer und Zucker in
einer Schissel verrihren.
Huhnerfleisch, Pékelzunge,
Bleichsellerie imd Spargel-
spitzen reingeben. 15 Minu-
ten zugedeckt im Kihl-
schrank durchziehen lassen.
Fir die Garnierung Kopf-
salat zerpflicken. BIlatter
in kaltem Wasser waschen.
In einem Kichentuch trok-
kenschwenken. Eine Salat-
schiussel damit auslegen.
Salat reinfullen. PfefFer-
oder Essiggurken miteinem
Buntmesserin dinne Schei-
ben schneiden. Salat damit
garnieren und servieren.
Vorbereitimg: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
60K
Beilage:
Butter.
PS: Ganz klassisch wére
der Opern-Salat, wenn er
mit Triffeln verfeinert und
auBerdem noch mit Hah-
nenkdmmen garniert wére.
Hahnenkd&mme gibt’s in
Dosen.

Toastbrot mit

Orange
Blossom
Cocktall

Fir 1 Person

Bei Orange Blossom Cock-
tail (zu deutsch Orangen-
bliten-Cocktail) scheiden
sich die Gister: Es gibt

OrangeBlossom \
Cocktail: Mit
Gin, Orangensafl

undSekt, j

Orange Blossom Cocktail

mindestens 3 international

anerkannte Arten. Alle
schmecken prima, darum
stellen wir lhnen diese
drei vor.

1.

2 Glas (je 2 cl) Gin,

2 Glas (je 2 cl) Orangensaft,
3 Eiswiirfel,

Sekt zum Auffillen.

Gin und Orangensaft mit
dem Eis in einem Shaker
gut mischen. In ein Stiel-
glas abseihen. Mit eiskal-
tem Sekt auffullen.

2.

1 Barl6fFel Zuckersirup,
1 Glas (2 cl) Orangensaft,
2 Glas (je 2 cl) Gin,

1 Eiswurfel.

... mitGin, ©
Wermut, Zuckerund
Orangensafl.
Rezepts. 140.
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Zuckersirup, Orangensaft
und Gin in einem Shaker
gut mischen.

Eiswurfel in ein Cocktail-
Glas geben. Orange Blos-
som Cocktail dribergielRen
und sofort servieren.

3. Bild Seite 139

Saft einer Orange,

1 Glas (2 cl) trockener
W ermut,

2 Glas (je 2 cl) Gia,

1 Teeloffel Zucker,

2 Eiswdurfel,

1 Orangenscheibe.

Orangensaft, Wermut, Gin,
Zucker und Eiswiirfel in
einen Shaker geben. Shaker
mit einer Serviette um-
wickeln imd 2 Minuten
gut schutteln. In ein Cock-
taii-Glas abseihen. Oran-
genscheibe halb einschnei-
den. Auf den Glasrand
stecken. Sofort servieren.

Orange Daisy

Fir 1 Person

5 Eiswiirfel,

je Y2 Glas (1 cl) Sherry
und Weinbrand,

2 Glas (je 2 cl)
Curagao triple sec,
Sodawasser

zum AuffiUen,

1 Orangenscheibe.

Eiswurfel in eine Serviette
oder ein Kichentuch ein-
schlagen. Mit einem Ham-
mer oder dem Fleischklop-
fer zerstolfen. Ein hohes
Becherglas damit bis zur
Halfte fullen. Sherry, Wein-
brand und Curagao driiber-
gieBen. Gut imrrihren. Mit
SodawasserauffiUen. Oran-
genscheibe vierteln und ins
Glas geben. Sofort servie-
ren.
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Orange Egg-Nogg: Ein Milchdrink, der Mide munter macht.

Orange
Egg-Nogg

Fir 1 Person

3 Eiswdrfel,

2 Glas (je 2 cl)
Orangensinip,
1 Ei,

1 Glas (2 cl)
Sahne,

knapp % 1
eisgekinhlte
Mich.

Eiswirfel in ein Kichen-
tuch einschlagen. Mit ei-
nem Hammer oder einem
Fleischklopfer zerkleinern.
Orangensirup mit Ei, Sah-
ne, Eis und Mich in einen
Mixbecher geben. Gut
durchschitteln. In ein ho-
hes Glas abseihen. Mit ei-
nem Trinkhalm servieren.

Orange
Frappe

Fir 1 Person

10 Eiswiirfel,

Saft einer Orange,

1 Glas (2 cl) Portwein,

% Glas (1 cl) Rum

(40 Vol.-%), 1 Spritzer
Cognac oder Weinbrand,
Sodawasser zum AuffuUen.
Fir die Garnierung:

1 Orangenscheibe.

Der Orange Frappe hat
nichts mit frappieren zu
tun, sondern bedeutet in
der Kiichen- und Barmixer-
sprache soviel wie geeist
servieren. Und damit sind
wir schon beim Kern der
Sache. Denn kalt, sogar eis-
kalt mull der Frappe ser-
viert werden, sonst ist es

keiner. Wel ein Frappe ja
nun mal ein echter Erfri-
schungsdrink ist und blei-
ben soll. Aus diesem Grund
gibt man auch wenig Alko-
hol, aber reichUeh Eis ins
Glas. Natirlich auch beim
Orange Frappe, der so zu-
bereitet wird:

8 Eiswiirfel in ein Kichen-
tuch geben und fein zer-
schlagen. In ein gut gekihl-
tes groBes Becher- oder
Ldmonadenglas geben. Wie-
der ins Gefrierfach des
Kihlschranks stellen.
Restliche Eiswirfel mit
Orangensaft,Portwein,Rum
und Cognac oder Wein-
brand in einen Shaker ge-
ben. Kréftig schittehi und
in das Glas abseihen. Mit
Sodawasser auffiillen. Oran-
genscheibe bis zur Mitte
einschneiden. Als Garnie-
rung auf den Glasrand set-
zen. Strohhalm von aufllen
an das Glas heften und so-
fort servieren.

Orange Lady

Fir 1 Person

2 Eiswiirfel,

2 Glas (je 2 cl) weilBer Rum,
2 Glas (je 2 cl) Orangensaft,
Sodawasser

zum Auffillen,

1 Zitronenscheibe.

Lassen Sie sich bei diesem
erfrischenden Drink nicht
vom Namen irrefuhren.
Denn Lady ist zwar das
engUsche Wort fir Dame.
AberOrange Lady schmeckt
ganz sicher auch den Her-
ren der Schopfung aus-
gezeichnet.

Eiswurfel in einen Timibler
geben. Rum und Orangen-
saft driubergiefen. Mit So-
dawasser auffullen. Zitro-
nenscheibe ins Glas gleiten
lassen und servieren.



Von den bundesdeutschen
Obsthandlern werden sie
schlicht unter den Sid-
frichten eingeordnet. Wo-
bei der Suden ktirz hinter
dem Brenner beginnt, am
Kap der Guten Hoffnung
endet und Ostiich wie west-
lich beliebig ausdehnbar
ist - natlirhch nur, was die
Anbauldnder der Orangen
betrifft.

Fir den Verbraucher sind
die saftigen Zitrusfrichte
Orangen oder Apfelsinen.
Mancherorts werden sie
auch China-, Siam- oder
Sina-Apfel genannt. (Die
ersten Orangen fanden vor
400 Jahren Gber Arabien
aus Siddchina den Weg
nach Europa.)

Die bei uns gebrduchhch-
ste Bezeichnung, Orange,
kommt aus dem Franzdsi-
schen, hat aber einen ara-
bisch-persischen Ursprung.
Das Stammwort ist ver-
muthch narédng, das heil3t
bitter, und deutet auf die
bitteren Vorfahren der heu-
tigen Zitrusfriuchte hin.
Unabhé&ngig von den An-
baugebieten kann man all-
gemein sagen: Orangen
sind rund bis oval-eiférmig.
Unter der orangegelben bis
roten Schale, in der sich
zahlreiche Oldriisen befin-
den, haben sie eine weile,
pelzige, bittere Haut, die
grundsatzHch mit abge-
schalt werden muR.

Jede Fracht hat zwischen
6 und 12 Facher oder Stik-
ke. Das Fruchtfleisch ist
sifsdauerMch und enthalt
neben sehr viel Vitamin C
Zucker und Zitronensaure.
Die EWG brachte es mit
sich, daR die meisten in
Deutschland verzehrten
Orangen aus lItalien, dem

Ein gutes Essen

istBalsam firdie Seele
Asiatisches Sprichwort

Land, wo offensichthch
nicht nur die Zitronen
blihen, stammen. Itahen
liefert ebenso wie Spanien,
Marokko und Israel Win-
terorangen. Und zwar von
November bis Juni. Som-
merorangen (von Juni bis
November) stammen aus
Ubersee (Siidafrika, Bra-
silien imd Argentinien). Ob
Sommer- oder Winteroran-
gen: Man unterscheidet
Blonde, bei denen die Scha-
le und das Fruchtfleisch

genieBen: Man kann sie roh
essen, den Saft auspressen,
man kann sie fir Sifspei-
sen, aber ebenso auch fir
dehkate Fleischspeisen ver-
wenden. Man kann sie un-
ter siiRe oder pikante Sa-
late mischen. Als Garnie-
rung sind sieattraktiv. Zum
Beispiel Orangenkdrbchen:
Orangen so telien, daB das
obere Drittel bis auf eiaen
Steg von etwa 1 cm abge-
schnitten wird. Frucht-
fleisch vorsichtig auslésen.

Essen Sie sich gesund mit viel Vitamin G. Essen Sie Orangen.

heU sind, Halbblut, bei de-
nen nur das Fruchtfleisch
rot ist, und VoUblut, die
rotes Frachtfleisch und eine
rote Schale haben.
Itahenische Orangen ha-
ben meist eine diinne Schale
und nur wenig Kerne.

Die bei uns sehr behebten
JafFa-Orangen aus Israel
haben dagegen eine dicke
Schale, aber ein besonders
aromatisches und siliRes
Fruchtfleisch.

Spanien und auch Marokko
liefern die meisten Nabel-
oder Navel-Orangen, die am
ehemaligen Blutenansatz
einen dicken Nabel haben,
unter dem sich meist eine
kleinere Fracht entwickelt.
Die sogenannten Blutoran-
gen stammen meist aus
Ubersee. Sie sind beson-
ders aromatisch.

Orangen sind vielféaltig zu

Rand mit einer Kiichen-
schere oder einem scharfen
Messer in Zacken schnei-
den. In den Kdérbchen Sa-
late servieren, die eventuell
mit dem Fruchtfleisch ge-
mischt werden.

Oder Orangenscheiben bis
zur Mitte einschneiden. Die
Scheiben als Garnienmg auf
Braten oder Gefligel setzen
oder an den Rand eines
Cocktail-Glases klemmen.
Eine hiibsche Dekoration
fur  Wildgerichte sind
auch unsere Gelee-Orangen.
Dinn aus den Schalen ge-
schnittene Spiralen kdnnen
zur Dekoration imd auch
zum Aromatisieren von
Drinks dienen.

Orangen vor Gebrauch im-
mer in heilem Wasser wa-
schen und trocknen, wenn
die Schale verwendet wer-
den soU.

Orangen
gefullt

Oranges farcies
Bid Seite 142

% 1Wasser, Salz,

25 g Langkornreis,

4 groBe Orangen (800 g),
1 Bund Schnittlauch,

6 schwarze Oliven (30 g),
I rote oder griine
Paprikaschote (120 g).
Fir die Marinade:

3 ERIoffel Olivendl (30 g),
1 ERI6ffel Essig, Salz,

% Teel6ffel Ourrjrpulver.
Fir die Garnierung:

8 gefiillte griine Ohven

(40 g),
8 Salatblatter.

Gesalzenes Wasser in einem
Topf zum Kochen bringen.
Gewaschenen, abgetropf-
ten Reis reingeben. 20 Mi-
nuten zugedeckt bei klei-
ner Flamme kochen lassen.

Von den Orangen das obere
Viertel als Deckel ab-
schneiden. Fleisch vorsich-
tig auslésen. Schalen am
Rand einzacken. Vom
Frachtfleisch die dinnen
Haute ablésen, dann das
Fruchtfleisch in  Wiurfel
schneiden und entkernen.

Reis auf einem Sieb mit
kaltem Wasser abschrek-
ken. Gut abtropfen und ab-
kihlen lassen. Schnittlauch
abbrausen, trockentupfen
und fein schneiden. Abge-

tropfte Ohven halbieren,
entkernen und hacken.
Paprikaschote  halbieren,

putzen, waschen, abtrop-
fen lassen, vierteln und in
2mm dicke, 1 cm lange
Streifen schneiden.

Fir die Marinade Ohvendl
mit Essig, Salz und Curry
in einer Schussel verrih-
ren. Orangenwirfel, Ohven,
Schnittlauch und Paprika-
streifen reingeben. Mischen.
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M it Paprikasalat, Oliven und Schnittlauch: Orangen gefillt.

Zugedeckt 20 Minuten in
den Kihlschrank stellen.
Fir die Garnierung abge-
tropfte Oliven in dinne
Scheiben schneiden. Salat-
blatter abbrausen und ab-
tropfen lassen. Vier Des-
sertteller damit belegen.
Salat in die Orangenscha-
len fullen. Mit Odlven-
scheiben garnieren. Auf die
Teller setzen und sofort
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung:  Ohne Ab-
kihlzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
22(X

Wann reichen? Als Vor-
speise oder als kleine Zwi-
schenmahlzeit. Sehr deko-
rativ sehen die Orangen-
h&lften auch auf einem
Kalten Bufett aus.

Orangen
Dona

4 grolRe Orangen (800 Q).
Fir die Aprikosensofe:
100 g Aprikosenkonfitire,
1 Glas (2 cl)

Apricot Brandy,

1 Glas (2 cl) Rum.
Aulerdem:

2 eingelegte
Ingwerpflaumen (40 g),
12 kleine Kugeln
Schokoladeneis vom
Konditor (240 g),

Yg 1Sahne,

1 Packchen
Vanillinzucker,

40 g Krokant.
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% der Orangen an der
Stielseite als Deckel ab-
sckneiden. Fruchtfleisch
aus den Schalen lbsen.
Schalen in den Kihl-
schrank stellen. Frucht-
fleisch in Sticke teilen und
die diinne Haut abziehen.
Fur die AprikosensoRe Apri-
kosenkonfitiire mit Apricot
Brandy imd Rum in einer
Schissel glattrihren. Mit
den Orangenwurfeln mi-
schen.

Ingwerpflaumen abtropfen
lassen. Ganz fein hacken.

In jede Orangenschale 3
Kugeln Schokoladeneis ge-
ben. Mit Ingwerstiickchen
bestreuen. Sahne in einer
Schussel steif schlagen. Va-
niUinzucker einrieseln las-
senund imterrihren. Sahne
in einen Spritzbeutel fillen.
Jede Orange mit Apriko-
sensofle begieRen. Je einen
Sahnetupfer draufspritzen.
Mit Krokant bestreuen und
sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung; 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
400

Unser Menivorschlag; Als
Vorspeise Hummer-Cock-
tal Walterspiel. Dazu ein
Glas eisgekihlter Sekt.
Als Hauptgericht Dam-
hirschricken mit Pfeffer-
sofle, Rosenkohl, Pfiffer-
lingen und Mandelkroket-
ten. Dazu pallt ein Rot-
weinvon der C6tes-du-Rho-
ne, wie zum Beispiel ein
Chateau-Neuf-du-Pape.
Den krdonenden Abschluf3
des festlichen Essens bil-
den die Orangen llona.

Orangen kandiert
Siehe Arancini.

Orangen mit
Avocado

1 Avocado (200 g),

2 Orangen (400 g),

1 Grapefruit (300 g),
200 g entsteinte
Kaiserkirschen aus dem
Glas,

25 g WalnuBkerne.
Fir die Marinade:

1 Beutel Mayonnaise
(100 g),

Salz, weiler Pfeffer,
1 Prise Zucker.

Avocado schalen, halbie-
ren, Kern entfernen und
viertehi. Quer in 2 mm
dicke Scheiben schneiden.
Orangen und Grapefruit
schalen, auch die weille
Haut abziehen, filetieren
und halbieren. Kaiserkir-
schen auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. WalnuR-
keme hacken. Alles bei-
seite stellen.

Fir die Marinade Mayon-
naise mit Salz, Pfefier und
Zucker in einer Schissel
verrithren. Avocadoschei-
ben, Orangen- und Grape-
fruitstiickchen, Kaiserkir-
schen (1 ERl6ffel zur Gtar-

Erfrischendes Dessert aus Schokoladeneis mit Aprikosensofe und Krokant: Orangen llorm.



nierung  zuriickbehalten)
und Walnlisse mit der Ma-
rinade mischen. 20 Minu-
ten zugedeokt im Kihl-
schrank durchziehen lassen.
Salat in 4 Glasschélchen
fallen. Mit Kaiserkirschen
garniert sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Miauten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
IM .

Wann reichen? Als Vor-
speisemitgerdstetem Weil3-
brot und Butter.

Orangen mit
Oliven

1 Kopf Salat (180 g),

2 Orangen (400 g),

1 groRe rote oder griine
Paprikaschote (120 g).
Fir die Marinade:

3 ERI6iFel Mayonnaise
(60 9),

1 kleiner Becher saure
Sahne (100 g),

Saft einer halben Orange,
Y2 Teeloffel
Tabascosolie,

Salz.

AuBerdem:
16 grine, mit Mandeln
gefillte Ohven (70 g).

Salat zerpfliicken und put-
zen. Blatter in kaltem Was-
ser waschen. In einem Kii-
chentuch trockenschwen-
ken. Salatblatter in feine
Streiten schneiden. In eine
Salatschussel fillen.
Orangen schdlen (auch die
weille Haut mufl weg) und
filetieren. Diediinnen Haute
abziehen. Filets Uber den
Salat schichten.
Paprikaschote halbieren,
putzen, waschen und trok-
kentupfen. In 2 mm breite,
3 cm lange Streifen schnei-
den. Uber die Orangen-
filets geben.

Fur die Marinade Mayon-
naise, saure Sahne, Oran-
gensaft, Tabascosofe und
Salz schaumig schlagen.
Uber den Salat gieRen. 15
Minuten  zugedeckt im
Kihlschrank durchziehen
lassen.

In der Zwischenzeit die
Oliven in dinne Scheiben
schneiden. Salat aus dem
Kihlschrank nehmen. Mit
Ohven bestreut sofort ser-
vieren.

Eine auRergewdhnliche Kombination: Orangen mit Oliven.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
280

Wann reichen? Mit gerdste-
tem Toastbrot als Vorspeise
oder als Beilage zu Fiet-
steaks oder zu kaltem Pu-
terbraten.

Orangenachtel
Siehe Gelee-Orangen.

Orangen-
Beignets

4 grofRe Orangen (800 g),
4 ERI6iFel Zucker (80 g),
12Glas (2 cl)

Grand Marnier,

4 ERloffel Mehl (40 g).
Fir den Teig:

125 g Mehl,

% | Bier, 1 Eigelb,

1 Packchen
VaniUinzucker,

1 Prise geriebene
MuskatnuR,

1 Teeloffel Ol (5 g),

1 Eiweil3.

110l oder 750 g
Kokosfett zum Ausbacken,
Zimtund Zucker zum
Bestreuen.

Beignets sind von Teig um-
hillte Obstscheiben, die in
Fett schwimmend ausge-
backen werden. Probieren
Sie mal die Orangen-
Beignets, sie sind &uBer-
erdenthch gut.

Orangen schdlen, auch die
weile Haut abziehen. In
1 cm dicke Scheiben schnei-
den und entkernen. 2 ER-
16ffel Zucker auf einen Tel-
ler streuen. Orangenschei-
ben drauf verteilen. Mit
dem resthchen Zucker be-
streuen. Mit Grand Marnier
betraufeln. Zugedeckt 15
Minuten durchziehen las-
sen. Orangenscheiben ab-
tropfen lassen. Die Fllssig-
keit auffangen. Dann die
Orangen in Mehl wenden.

Wéhrend die Orangen
durchziehen, den Teig zu-
bereiten. Dazu Mehl in
eine Schissel geben. Nach
und nach mit Bier, Eigelb,
Vanillinzucker, MuskatnuB
und Ol glattrithren. EiweiR

Orangen-Bowle

in einer anderen Schussel
steif schlagen. Unter den
Teig heben. Ol oder Kokos-
fett in einem Fritiertopf
oder in der Friteuse auf
180 Grad erhitzen.

Orangenscheiben durch den
Teig ziehen. Immer 5 auf
einmal im Fett schwim-
mend in 5 Minuten rund-

TIP

Orangen-
Beignets mal
anders

zubereitet:
Nehmen Sie

flr den Teig
statt Bier einfach
Weillwein.

herum goldbraun backen.
Rausnehmen und abtrop-
fen lassen. Auf eine vorge-
wéarmte Platte legen. Mit
der aufgefangenen Oran-
genflussigkeit begieBen. Mit
Zucker und Zimt bestreu-
en. Warm stellen, bis alle
Beignets fertig sind. Dann
sofort heill servieren.
Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
5m

Wann reichen? Mit Wein-
schaumsofRe (siehe Chau-
deau) oder VanillesoBe als
Dessert.

Orangen-
Bowle

Fir 4 bis 6 Personen
BUd Seite 144

5 Orangen,

10 Stick Wirfelzucker
(40 g),

100 g Zucker,

3 Glas (je 2 cl)
Pomeranzenlikor,

2 Flaschen Weiwein,
1 Flasche Sekt.

Orangen unter lauwarmem
Wasser abspillen und ab-
trocknen. Zuckerstiicke an
der Orangenschale reiben,
so daB sie das Aroma an-
nehmen. Orangen schélen
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Orangen-Bowle, ein eisgekiihlter GenuB. Rezept Seite 143.

(auch die weille Haut ab-
ziehen) und in diinne Schei-
ben schneiden. Entkernen.
W rfelzucker zerstoRen. In
ein BowlengefaR geben. Da-
zu Orangenscheiben, ZuJs-
ker und Pomeranzenhkor.
Zugedeckt 60 Minuten zie-
hen lassen.

1 Fla,sche gut gekihlten
Weillwein dribergielien.
Noch mal 30 Minuten zu-
gedeckt im Kuhlschrank
ziehen lassen. Dann die
zweite Flasche Wein zu-
gieRen. Unmittelbar vorm
Servieren den eisgekihlten
Sekt dribergieRen.

Orangen-
Buttercreme-
Torte

Fir den Teig:

4 Eigelb,

2 ERloffel

warmes Wasser,

175 g Zucker,
abgeriebene Schale einer
halben Orange,

4 EiweilB,

100 g Mehl,

100 g Speisestérke,

1 Teel6ffel

Backpulver.

Margarine zum Einfetten.
Fir die Creme:

% 1Milch,

abgeriebene Schale einer
Orange,

% 1frischer Orangensaft,
150 g Zucker,

30 g Speisestérke,

1 Eigelb,

250 g Butter.

Fur die Garnierung:

100 g gehackte Mandeln,

144

24 Mandarin-Orangen aus
der Dose (100 g).

Fir den Teig Eigelb mit
Wasser und Zucker in einer
Schissel schaumig schla-
gen. Orangenschale zuge-
ben.

Eiweill in einer zweiten
Schussel steif schlagen. Auf
die Eigelbmasse geben.
Mehl, Speisestdrke und
Backpulver gemischt auf
den Eischnee geben. Vor-
sichtig unterziehen.
Springform von 24 cm
Durchmesser mit Perga-
mentpapier auslegen, mit
Margarine einfetten. Teig
reinfillen, glattstreichen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Form aus dem Ofen, Tor-
tenboden aus der Form
nehmen. Auf einem Ku-
chendrahtauskiihlenlassen.
In der Zwischenzeit fur die
Creme MUch, Orangenscha-
le, Orangensaft und die
Halfte des Zuckers in ei-
nem Topf zum Kochen
bringen. Speisestarke mit
wenig kaltem Wasser in
einem Becher glattrihren.
In die Milch rihren und
einmal aufkochen lassen.
Topf vom Herd nehmen.
Eigelb mit etwas Creme
verquirlen.

Wieder in die Creme rih-
ren. Topf in kaltes Wasser
stellen imd erkalten lassen.
Dabei hin und wieder um-
rithren, damit sich keine
Haut bildet.

Butter mit dem restlichen
Zucker in einer Schissel
schaumig rihren. ERI6f-
felweise die kalte Creme in
die Butter rihren.
Tortenboden mit einem
scharfen Messer oder einem
Zwirnsfadenzweimaldurch-
schneiden. Tortenbdden mit
zwei Drittel der Creme be-
streichen und aufeinander-
setzen. Mit der Halfte der
resthchen Creme den Rand
bestreichen.

Rand der Oberflaiche mit
Mandeln  bestreuen. 12
Stiicke markieren. Ubrige
Creme in einen Spritzbeu-

tel fullen. Jedes Torten-
stick am Rand mit einem
Cremetupfer garnieren.
Mandarin-Orangen auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen.
Um jeden Cremetupfer 2
Mandarin-Orangen-Stiicke
herumlegen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kihlzeit 65 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
45K

PS: Statt mit Mandarin-
Orangen konnen Sie die
Torte auch mit halbierten
kandierten Orangenscheib-
chen garnieren.

Orangen-Buttercreme-Toiie,

duftig undfivchdg. Ein
besondersgutes Stick

fur diefestliche Kaffeetafel



Orangen-
Chaudeau

4 Eigelb,

80 g Zucker,

1 Packchen Vanilinzucker,
Saft von 4 Orangen,

2 Glas (je 2 cl)

Grand Mamier,

geriebene MuskatnuB,

% Teeloffel Zitronensaft,
abgeiiebene Schale einer
halben Orange.

Chaudeau ist eine Schaum-
sofle, die im heiBen Was-

serbadgeschlagenwird. Das
franzosische Wort Chau-
deau bedeutet namlich
nichts anderes als heil3es
Wasser.

Eigelb, Zucker und Vanil-
liozucker in eine Schiissel
geben. Im heilen (nicht
kochenden) W asserbad
schaumig schlagen. ERIOf-
felweise den Orangensaft
reinrithren. Werm die Mas-
se weill und cremig ist,
Grand Mamier, einen
Hauch Muskatnuf}, Zitro-
nensaft und Orangenschale
imterrihren. SoBe heil ser-
vieren.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
175.

Wozu reichen? Zu Crepes,
Dampfnudeln oder Apriko-
senknddehi.

Orangen-
Cognac

Fir 1 Person

1 Orange,
2 Stlck Wirfelzucker,
1 Glas (2 cl) Cognac.

Orangen-Cognac

Eias steht fest, werm Sie
Ihren Gésten den Orangen-
Cognac servieren, werden
Sie  voUe Bewunderung
ernten. Erstens wel er so
kompliziert aussieht, zwei-
tens, weil diese Art, Cognac
zu servieren, ausgesprochen
apart ist und drittens, und
das ist natlrlich besonders
wichtig: Dieser Drink
schmeckt fabelhaft.

Orangeunterwarmem Was-
ser abspilen. Mit Haus-
haltspapier abtrocknen.
Orangenschale in der Mitte
durchschneiden, aber nicht
das Fruchtfleisch. Mit ei-

Orangen-Greme mit Pista-
zien garniert. Rezept S. 146.

nem Grapefmitmesser Scha-
le vom Fruchtfleisch l&sen.
Die beiden Schalenhdlften
vorsichtig nach auBen klap-
pen, ohne sie vom Frucht-
fleisch abzutrennen. Die
weille Haut mit eiaer Mes-
serspitze entfernen. Wir-
felzucker in die obere Scha-
le legen.

Cognac in einer Schopfkelle
erwarmen.

In die Orangenschale gie-
Ben und anziinden. Bren-
nend servieren.

PS: Bitte nehmen Sie
Orangen, die etwas abge-
lagert sind. Sonst bricht
die Schale.
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Orangen-
Creme

Bild Seite 145

4 Blatt weiBe Gelatine,
3 Eigelb, 2 ERI&ffel
heilles Wasser, 50 g Zucker,
abgeriebene Schale einer
Orange,

1 frischer Orangensaft,
2 ERIoffel heilles Wasser,
3 Eiweil.
Fir die Garnierung:
% 1 Sahne,
1 Packchen Vanillinzucker,
1 Orange (120 g),
20 g gehackte Pistazien.

G«latine mit kaltem Was-
ser bedeckt 5 Minuten in
einem Becher einweichen.

Eigelb und Wasser in einer
Schissel schaumig schla-
gen. Nach und nach Zuk-
kerund Orangenschale, zum
Schlufl Orangensaft zuge-
ben. Gelatine ausdriicken.
In heiBem Wasser auflésen
und in die Eigelbmasse
rihren. 30 Minuten kuhl
stellen, bis die Masse fest zu
werden beginnt.

EiweiB in einer Schissel
steif schlagen. Unter die
Creme heben. Creme in eine
Glasschale fillen. 25 Minu-
ten zum Erstarren in den
Kihlschrank stellen. Sahne
in einer Schissel steif schla-
gen. Vanillinzucker einrie-
seln lassen. In einen Spritz-
beutel fullen. In den Kihl-
schrank  legen.  Orange
schélen (auch die weile
Haut abziehen). In Stlcke
teilen. Die dinne Haut ab-
ziehen. Creme mit Oran-
genstiicken und Sahnetup-
fern garnieren. Mit gehack-
ten Pistazien bestreut ser-
vieren.

Vorbereitimg: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 20 Minuten.

146

Kalorien pro Person: Etwa
29K

Unser Menlvorschlag: Als
Vorspeise Avokados mit
Meerestieren. Als Haupt-
gang Eelchen blau mit Hol-
landischer Sofle, Kopfsalat
und PetersUienkartoffeln.
Dazu als Getrank einen
spritzigen Moselwein. Und
als Dessert Orangen-Creme.

Orangen-
Creme
Cordula

3/g 1 Wasser,

40 g Speisestérke,

100 g Zucker,

1 Prise Salz,

3 Eigelb,

abgeriebene Schale einer
halben Orange,

Saft von 3 Orangen,

3 EiweiB.

Fir die Garnierung:

I Orange (200 g),

25 g bléattrige Mandeln .

Wasser, Speisestarke, Zuk-
ker, Salz, Eigelb, abgerie-
bene Orangenschale und
Orangensaft in einem ho-
hen Topf verrihren. Unter
stdndigem Schlagen mit
dem Schneebesen zum Ko-
chen bringen. Vom Herd
nehmen und kalt riihren.
Eiweill in einer Schissel
steif schlagen. Unter die
Creme heben. In eine Glas-
schale fullen. 25 Minuten
zugedeckt im Kuhlschrank
erkalten lassen.

Orange schéalen (auch die
weile Haut abziehen).
Orange in Sticke telen.
Entkernen und von den
Stiicken die dinne Haut
abziehen. Creme damit
garnieren. Mit Mandeln
bestreuen und sofort ser-
vieren.

Orangen-Ecken aus Biskuitteig mit alkoholisierter Fullurig.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 25 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
2451

Unser Menuvorschlag:
Gerducherter Lachs mit
Meerrettichsahne als Vor-
speise. Als Hauptgericht
Braten braisiert, Rosen-
kohl und Mandelkroket-
ten. Dazu einen Kaiser-
stihler Spatburgunder. Als
Dessert Orangen-Creme
Cordiila.

Orangen-
Ecken

Fir den Teig:

4 Eigelb,

4 ERI6ffel heilles Wasser,
200 g Zucker,

1 Packchen VanQhnzucker,
1 Prise Salz,

abgeriebene Schale einer
Orange,

4 EiweilB,

80 g Mehnl,

80 g Speisestérke.

Margarine oder Ol zum
Einfetten.

Fir die Fillung:

% Glas (225 @)
Orangenmarmelade,

1 Glas (2 cl) Apricot
Brandy.

Fir den GuR:

400 g Puderzucker,

6 ERI6ffel Orangensaft.
Zum Garnieren:

4 kandierte
Orangenscheiben (40 g).

Fir den Teig Eigelb in einer
Schiisse] mit dem Wasser
schaumig schlagen. Nach
und nach zwei Drittel des
Zuckers,denVanUUnzucker,
Salz und Orangenschale un-
terrihren. EiweiB in einer
anderen Schussel mit dem
resthchen  Zucker  steif
schlagen. EiweiR auf die
Eigelbmasse gleiten lassen.
Mehl und Speisestarke dri-
berstreuen. Alles vorsich-
tig mischen.

Backblech mit Pergament-
papier auslegen und mit
Margarine oder Ol einfet-
ten. Teig draufstreichen.



Auf die mittlere Schiene in
den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Kuchenplatte auf ein
Backbrett stiirzen. Perga-
mentpapier abziehen. Aus-
kihlen lassen. Teigplatte
halbieren.

Fir die Fillung Orangen-
marmelade mit Apricot
Brandy in einem Schélchen
verrihren. Eine Teigplatte
damitbestreichen. Diezwei-
te Platte drauflegen. In 4
etwa 5 cm breite Streifen
teilen. Streifen in Quadrate,
dann in Dreiecke schnei-
den.

Fiar den GuB Puderzucker
mit Orangensaft glattrih-
ren. Orangen-Ecken dick
damit Uberziehen. Kan-
dierte Orangenscheiben
achteln. Auf jede Orangen-
Ecke ein Orangenachtel set-
zen. Gull erstarren lassen.
Ergibt 32 Stick.
Vorbereitung: 25 Minuten.

Zubereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 55 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
TT0

Wann reichen? Als KafFee-
oder Teegebdck oder als
kleine Leckerei zwischen-
durch.

Orangen-Ei-
Crusta

Fir 1 Person

2 Orangen,

2 ERloffel Zucker,

2 Eiswiurfel,

1 Ei,

1 Hauch geriebene
Muskatnuf3,

2 Glas (je 2 cl) Cognac.

Orangen auspressen. Rand
eines Stielglases zuerst in
Orangensaft und dann in
Zucker tauchen. Eiswurfel
in ein Kuchentuch ein-
schlagen. Mit einem Ham-
mer zerstoBen. Eimit Oran-
gensaft, Zucker, Muskat-

nufl und zerstoBenem Eis
in den Shaker geben. 2 Mi-
nuten gut schitteln. Dann
Cognac zugeben. Vorsich-
tig in das Glas mit dem
Zuckerrand (Crusta) ab-
seihen.

Orangen-
Eier-Drink

4 Eier, 1 ERI6ffel Zucker,
% 1frisch gepreRter
Orangensaft,

% 1 Mineralwasser.

Dieser Drink ist genau der
richtige Auftakt fir ein
zunftiges Katerfrihstick.
Aber auch Unverkaterten
macht er den Tagesbeginn

Orangen-Ei-Crusta mobelt alle auf,

Orangen-Eier-Drink

leichter. Er reicht fir 4
Personen.

Eier mit Zucker in einer
Schissel schaumig schla-
gen. Orangensaft langsam
unterrithren. In vier Be-
chergléser fillen. Mit Mine-
ralwasser auffiillen und so-
fort servieren.

PS: Ubrigens kénnen Sie
den Orangen-Eier-Drink zu-
satzlich noch mit einem
oder einem halben Glas
Cognac oder Weinbrand
mixen. Aber bitte nur fir
Erwachsene.

Orangen-Eis
Siehe Fruchteis.

Orangen-Ente
Siehe Canard & I’Orange.

abgespannt sind.
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Orangen-Fruckt-Gelee aus WeilRwein mit Birrien und Weintrauben. Es wird mit Orange-Schokoladenlikér abgeschmeckt.

Orangen-
Frucht-Gelee

12 Blatt weille Gelatine,

Saft von 4 Orangen,

Saft einer Zitrone,

100 g Zucker,
1WeilRwein,

2 Orangen (360 g),

2 Birnen (250 g),

150 g blaue

Weintrauben,

50 g Mandelstifte,

4 Glas (je 2 el)

Orange-SchokoladenlLkér,

% 1Sahne,

1 Packchen Vanillinzucker.

Gelatine in einem Becher
mit Wasser einweichen.
Orangensaft mit Zitronen-
saft und Zucker in einem
Topf erhitzen, bis sich der
Zucker geldst hat. Ausge-
drickte Gelatine zugeben
und unterrithren. Weil-
wein reinrihren. G«leemas-
se in einen Eiswiirfelbehél-
ter fallen. In den Kihl-
schrank stellen und in 60
Minuten erstarren lassen.
In der Zwischenzeit Oran-
gen schélen und filetieren.
Stiicke in % cm dicke
Scheiben schneiden. Bir-
nen schélen, achteln, Kern-
geh&use rausschneiden. Die
Achtelin 5 cm dicke Stiicke
schneiden. Weintrauben
unter kaltem Wasser ab-
spulen, abtropfen lassen.
Beeren von den Stielen
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zupfen, halbieren und ent-
kernen. Orangen, Birnen,
und Weintrauben mit den
Mandelstiften in einer
Schiussel  mischen. Mit
Orange-Schokoladenlikdr
betraufeln. 15 Minuten im
Kuhlschrank zugedeckt
durchziehen lassen. Oran-
gen-Gelee aus dem Kihl-
schrank nehmen, in 1% cm
groRe Wdurfel schneiden.
Mit dem Obst mischen und
in 4 Sektschalen verteilen.
Sahne in einer Schiissel steif
schlagen. Vanilhnzucker
einrieseln lassen. Sahne in
einen Spritzbeutel fullen.
Jede Portion mit einem
Sahnetuif garnieren. Sofort
servieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kuhlzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
isK

Wann reichen? Als Dessert
oder als Erfrischung zwi-
schendurch.

Orangen-
Grapefruit-
Creme

5 Blatt weille Gelatine,
% 1Grapefruitsaft,

% 10rangensaft,
beides frisch gepreft,
Saft einer

halben Zitrone,

3 Eigelb, 30 g Zucker,
% 1Sahne,

3 Eiweil,

4 Cocktailkirschen.

Gelatine in einem Becher
mit kaltem Wasser bedeckt
5 Minuten einweichen.
Grapefruit-, Orangen- und
Zitronensaft in einem Topf
mischen.

Gelatine ausdriicken, in we-
nig heilem Wasser auflo-
sen. Abkuhlen lassen. Saft-
gemisch unter Rihren in
den Fruchtsaft geben. Ei-
gelbin einer Schissel schau-
mig schlagen, Zucker nach
und nach zugeben. Den
Pruchtsaft tropfenweiseun-
ter Ruhren zugieRBen. In
den Kihlschrank stellen.
Sahne in einer Schissel
steif schlagen. 3 ERI6ffel in
einen Spritzbeutel geben.
In den Kihlschrank legen.
Eiweil in einer zweiten
Schissel steif schlagen.
Wenn die Pruchtmasse be-
ginnt fest zu werden, rest-
liche Sahne und Eiweil}
unterheben.

30 Minuten zugedeckt in
den Kihlschrank stellen.
Vor dem Servieren mit
Sahnetupfem und halbier-
ten Cocktailkirschen gar-
nieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa

Orangen-
Honigtorte

Fir den Teig:

250 g Honig,

125 g Margarine, 3 Eier,
2 ERloffel Rtmi,
abgeriebene Schale einer
Orange, 1 Messerspitze
gemahlener Zimt,

375 g Mehl,

1 Packchen Backpulver.
Margarine zum Einfetten.
Fir die Fillung:

250 g Orangenmarmelade,
2 ERI6ffel Cointreau.



Fir den GuR:

100 g Puderzucker,

2 ERIoffel Orangensaft.
Fur die Garnierung:

1 Orange, % 1Sahne,

2 ERIoffel Puderzucker,

1 Packchen Vanillinzucker.

Fir den Teig Honig und
Margarine in einem Topf
erwarmen und 5 Minuten
rihren. Abkihlen lassen.
In der Zwischenzeit Eier
mit Rum in einer Schussel
schaumig schlagen. Honig-
Margarine-Masse eRloffel-
weise unterrithren. Oran-
genschale und Zimt zuge-
ben. Mehl und Backpulver
dribergeben und unter-
rihren. Springform von 24
cm Durchmesser einfetten.
Teig reinfullen. Form in
den vorgeheizten Ofen auf
die untere Schiene stellen.
Backzeit; 35 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Torte aus dem Ofen neh-
men. Auf einem Kuchen-
draht auskihlen lassen.
Dann mit einem Messer
einmal durchschneiden.
Orangenmarmelade mit
Cointreau in einer Schus-
sel glattrihren. Eine Tor-
tenplatte mit zwei Drittel
der Fillung bestreichen.
Zweite Platte draufsetzen.
Mit der resthchen Fillung
den Rand bestreichen.

Orangenhuhn

Fruchtige Vorspeise oder eine vorzigliche Beilage flurs Kalte Bifett: Orangenhuhn holléndisch.

Fur den GuB Puderzucker
in eine Schissel sieben. Mit
Orangensaft glattrihren.
Tortenoberfidche mit dem
GuB bestreichen. 12 Tor-
tenstiicke markieren.

Fir die Garnierung Orange
schélen (auch die weiBe
Haut abziehen) und in
Sticke teilen. Davon die
dinne Haut abziehen und
langs halbieren. Sahne in

einer Schissel steif schla-
gen. Dabei Puderzucker
und Vanillinzucker einrie-
seln lassen. Sahne in einen
Spritzbeutel fullen. Jedes
Tortenstick mit einem
Sahnetupferund zwei Oran-
genstickchen garnieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 75 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
375;

Orangenhuhn
hollandisch

1 gegrilltes H&hnchen von
800 g (fertig gekauft),

3 Blatt weile Gelatine,

% 1frischer Orangensaft,
2 ERI6ffel Sherry,

1 ERIoffel Zitronensaft,

1 Messerspitze
Fleischextrakt,
Cayennepfeffer.

Fur die Garnierung:

% Kopf Salat,

4 Scheiben Ananas aus
der Dose (260 g),

8 Cocktailkirschen (Glas).

Gegrilltes H&hnchen in 4
Portionen teilen.

Gelatine in einem Becher
mit Wasser bedeckt 5 Mi-
nuten einweichen.
Orangensaft mit Sherry
und Zitronensaft in einem
Topf mischen. Ausgedriick-
te Gelatine reingeben. Vor-
sichtig erhitzen, bis sie sich
aufgelést hat.  Fleisch-
extrakt und Cayennepfef-
fer reinriihren. Abkuhlen.
In dieser Zeit Kopfsalat
zerpflucken. Blatter unter
kaltem Wasser abbrausen.
Trockentupfen. Eine Glas-
platte damit belegen. Ge-
fligelteile drauf verteilen.
Halb erstarrtes Orangen-
gelee schichtweise Ubers
Geflliigel geben. Gelee zwi-
schendurch kihlen.
Ananas und Cocktatkir-
schen abtropfen lassen.
Ananas in 1 cm breite
Stiicke teilen. Wenn das
Gelee ganz erstarrt ist, mit
Ananas und Kirschen gar-
niert servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 30 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
285"

Wann reichen? Als Vor-
speise oder als Bestandteil
eines Kalten Bufetts.
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Orangen-Jam

500 g Lingespritzte bittere
Orangen (Pornmeranzen),

800 gungespritzte Orangen,
2 1Wasser, 1400 g Zucker.

In England ist ein Frih-
stick olme Orangen-Jam
nur ein halbes Frihstuck.
Aber auch bei tins wird
diese leicht bittere Mar-
melade immer beliebter.
Ungespritzte Pommeran-
zen und Orangen waschen
und 24 Stunden in kaltes
Wasser legen.

Am néchsten Tag alle Oran-
gen aus dem Wasser neh-
men. Mit einem sauberen
Kiuchentuch  abtrocknen.
Mit einem scharfen Messer
die Schalen sehr dinn ab-
schédlen. (Bitte keine weille
Haut dranlasscn, die ist
bitter.) Orangenschalen in
2 mm breite Streifchcn
schneiden. Restliche weilRe
Haut von den Orangen ent-
fernen. Fruchtfleisch ent-
kernen und ganz fein wir-
feln.

Fruchtfleisch und Schale
mit dem Wasser in einem
Topf aufkochen und 120
Minuten kochen lassen.
Topf vom Herd nehmen.
Orangenmasse in  eine
Schiissel fiullen und zuge-
deokt bis zum néchsten
Tag kuhl stellen.

Dann die Masse abwiegen.
Es missen genau 1400 g
sein. In einen Topf geben.
Die gleiche Menge Zucker
zufiigen. Topf wieder auf
den Herd stellen. Aufko-
chen und dann 20 Minuten
kochen lassen. Topf vom
Herd nehmen. Orangen-
Jam sofort in vorbereitete
%-1-Gléaser fillen. Mit Ein-
mach-Cellophan verschhe-
Ben. Kalt werden lassen.
Ergibt 6 Gléser.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Einweichen 50 Minu-
ten.

Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 2 Stunden und 40 Mi-
nuten.

Kalorien pro Glas: Etwa
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Orangen-
Kalbsbraten

40 g Butter,

750 g Kalbfleisch zum
Braten, Salz, Pfeffer,
geriebene MuskatnuRB,
Yg 1 heile Fleischbrihe
aus Wirfeln,

2 Mdéhren (100 g),

I Scheibe Sellerie (40 g),
1 Stange Lauch (100 g),
1 Glas (2 cl) Cognac,
abgeriebene Schale einer
halben Orange,

Saft von 2 Orangen,

% 1herber Weillwein,

2 Orangen,

20 g Butter.

Butter in einer kleinen
Pfanne zerlassen. Fleisch
waschen, mit Haushaltspa-
pier trocknen. Mit Salz,
Pfeffer und geriebener Mus-
katnuB einreiben. Mit hei-
Rer Butter bestreichen.

Bratrost ebenfalls mit hei-
Rer Butter leicht einfetten.
Brihe in die Fettpfanne
geben. Mdéhren, Sellerie und



Lauch  waschen, klein-
schneiden, in die Briihe ge-
ben. Fleisch auf den Rost
Uber die Fettpfanne legen
und zusammen ia den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Bratzeit: Etwa 80 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd; Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

10 Minuten vor Ende der
Bratzeit Cognac Uber das
Fleisch gielRen. Temperatur
leicht erh6hen.
Elektroherd: 240 Grad.
Gasherd: Stufe 6 oderreich-
tch Y2 groRe Flamme.
Fleisch rausnehmen und
warm stellen. Bratfond los-
kochen, durchseihen. Ab-
geriebene  Orangenschale,

Orangensaft und Wein an-
gieBen. Noch mal erhitzen
(nicht  kochen lassen!).
Orangen schdlen, filetieren,
Kerne entfernen, in kleine
Sticke schneiden. Butter
in einem Topf erhitzen.
Orangen darin 5 Minuten
schwenken.

Fleisch in Scheiben schnei-
den, auf einer Platte an-

Orangen-Kaltschale

richten. Rundherum mit
Orangenstlicken garnieren.
Solle getrennt reichen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
isOT" A

Beilagen: Chicoreesalat
oder Kopfsalat, Kartoffel-
plree oder Kartoffelkroket-
ten. Als G«trank empfehlen
wir einen Weilwein, Ries-
ting oder Slvaner.

Orangen-
Kaltschale

% 1Wasser,

abgeriebene Schale einer
Orange,

100 g Zucker, 1 Prise Salz,
% lherber Weilwein,

20 g Speisestérke,

Saft von 2 Orangen,

2 Orangen (400 g),

¥4 1 Sahne.

Wasser und die

bene Orangenschale (Oran-
ge vorher waschen) mit
Zucker und Salz in einem

TIP

Servieren Sie
die Orangen-
Kaltschale mal
zum Kinderfest.
Statt Wein
kdnnen Sie
Orangensaft
nehm,en.

Topf 5 Minuten kochen.
Durch ein Sieb in einen an-
deren Topf gielRen. Wein
reingeben. Erhitzen. Spei-
sestarke in wenig kaltem
Wasser anriithren. Kalt-
schale damit binden. Noch
3 Minuten kochen lassen.
Vom Herd nehmen. Oran-
gensaft reingeben. Verriih-
ren.

Orangen schélen, in Spal-
ten teilen. Haut abziehen,
Kerne entfernen. Frucht-
fleisch in die Kaltschale ge-
ben. Kalt werden lassen.
Auf4Tellerverteilen. Sahne
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in einer Schissel steif schla-
gen. Kaltschale damit gar-
nieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung:Ohne Abkiihl-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person; Etwa
42K

Wann reichen? Als Suppe
vorweg oder als Dessert.

Orangen-
kekse

Fir den Teig:

250 g Butter,

250 g Zucker,

1 Prise Salz,

4 Eier,

1 P&ckchen
VaniUinzucker,

% Flaschchen
Bittermandeldl,
abgeriebene Schale einer
ungespritzten Orange,
600 g Mehl,

150 g Speisestarke,

1 Packchen Backpulver.
Mehl zum Ausrollen.
Margarine zum
Einfetten.

Fur die Fillung:

150 g Orangenmarmelade.
Fir den GuR:

150 g Puderzucker,

3 ERI6ffel Orangensaft.
80 g Orangeat.

Butter in einer groBen
Schissel (oder in der Ki-
chenmaschine)  schaumig
rihren. Immer in einer
Richtung rihren!Nachund
nach Zucker, Salz und Eier
reingeben. Vanillinzucker,
Bittermandeldl und Oran-
genschale zufiigen. Mehl,
Speisestdrke imd Backpul-
ver mischen und reingeben.
Erst rihren, dann kneten.
Teig auf bemehltem Brett
3 mm dinn ausrollen. Mit
einer  Ausstechform im
Durchmesser von 7 cm oder
mit einem Wasserglas Kek-
se ausstechen. Aufs gefet-
tete Backblech setzen und
goldgelb backen.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 185 Grad.
Gasherd: Stufe 3 bis 4 oder
% bis knapp % groRe
Flamme.

Nach dem Backen je zwei
Kekse mit Orangenmarme-
lade fullen.
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Fir den Gull den gesiebten
Puderzucker mit Orangen-
saft mischen. Kekse nach
dem Auskihlen damit be-
streichen und mit fein ge-
hackten Orangeat-Stiick-
chen bestreuen.

Ergibt 32 Stuck.
Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
2M

Orangen-
konfekt
Israelisch

Schalen von 10
ungespritzten Orangen
(150 ),

2 1Wasser,

150 g Zucker,

1 ERI6ffel Honig (20 g),
300 g gemahlene
WalnuRRkerne,

150 g Kokosraspeln,

1 Glas (2 cl)
Pomeranzenlikor.

In allen Ladndern des Vor-
deren Orients stehen Zuk-
kerbacker in hohen Ehren.
Die meisten ihrer Rezepte
gehen lbrigens auf die
Tirken zirrick und wurden
nur in den einzelnen Lé&n-
dern etwas abgewandelt.
Dieses Rezept stammt aus
Israel. Trotzdem brauchen
Sie dazu nicht unbedingt
israelische Orangen, also
Jaffa-Orangen, zu verwen-
den. Wichtig ist nur, daf
die Menge der Schalen ge-
nau mit der Zuckermenge
tbereinstimmt.
Orangenschalen von der
weillen Innenhaut befreien.
In daumenbreite Sticke
schneiden. Mit Wasser in
einem Topf einmal aufko-
chen. AbgiefRen und in einer
Schissel mit Wasser be-
deckt 3 Tage stehenlassen.
Wasser 5mal erneuern.
Schalen auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. Durch den
Fleischwolf drehen oder im
Mixer purieren. Mit Zucker
und Honig in einem Topf
unter stdndigem Ruhren






zum Kochen bringen. Der
Zucker muf} sich ganz auf-
l6sen. In eine Schissel ge-
ben und abkiuhlen lassen.
Zwei Drittel der Walnusse,
die Kokosraspeln und den
Pomeranzenlikdér dazuge-
ben. Zu einer geschmeidi-
genMasse kneten. Ein Back-
blech mit Alufolie auslegen.
Aus der Apfelsinenmasse 50
Béllchen von 3 cm Durch-
messer formen. BaUchen in
den restlichen Nissen wen-
den. Nicht zu dicht neben-
einander auJ das Blech le-
gen und in Heizungsnéhe
tiber Nacht trocknen las-
sen.

Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 15 Minuten.

Zubereitung; Ohne Zeit
zum Trocknen 45 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa

PS: Das Konfekt kann bis
zu 2 Wochen in einer fest
verschlossenenBlechdose in
einem kihlen Raum aufbe-
wahrt werden.

Orangen-
krapferin

Bid Seiten 152/153

% 1Bier, % 1Wasser,
250 g Mehl, 4 Eigelb,

| Prise Salz, 4 Eiweil,
1000 g Orangen,

750 g Kokosfett oder

11 Ol, 50 g Zucker.

Bier, Wasser, Mehl, Eigelb
imd Salz in einer Schissel
zum Teig verrihren. Ei-
weill in einer anderen
Schissel zu steifem Schnee
schlagen. Unterheben.

Orangen schdlen. Auch die
weille Haut grindhch ent-
fernen. Orangen in Spalten
teilen. Dabei darauf achten,
daR die Haut der Spalten
nicht verletzt wird, damit
der Saft nicht austreten
kann. Mit einem Loffel je-
weils eine Spalte in den
Teig tauchen, so daB sie
ganz mit Teig umhiUt ist.
Das auf 180 Grad vorge-

heizte Fett in die Friteuse
oder in den Fritiertopf ge-
ben. Krapferln 2 Minuten
backen. Rausnehmen und
in Zucker wélzen.

Man kann die Orangen-
krapferln warm oder kalt
essen.

Ergibt 45 Stiick.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Miauten.
Kalorien pro Stick: Etwa
50

Wann reichen? Zu Kaffee
oder auch als Dessert.

Orangen-
kuchen

Bud Seiten 152/153

5 Eigelb,

150 g Zucker, 1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer
Orange und einer Zitrone,
Saft einer Orange,

1 Messerspitze gemahlene
Nelken, % Teel6ffel Zimt,

1150 g gemahlene Mandeln,
3 Tropfen Bittermandelél,
100 g Mehl, 1 Teeloffel
Backpulver, 5 Eiweil.
Margarine zum Einfetten.
Fir den GuR:

150 g Puderzucker,

2 ERIoffel Orangensaft,

1 ERI6ffel Curagao.

In einer Schussel Eigelb,
Zucker und Salz schaumig
schlagen. Orangen- und Zi-
tronenschale, Orangensaft,
Nelken und Zimt dazuge-
ben. Mandeln, Bitterman-
deldl, Mehlund Backpulver
mischen, driubergeben und
unterriihren. EiweiB in ei-
ner Schussel zu steifem
Schnee schlagen. Unter den
Teig heben. Eine Spring-
form von 24 cm Durchmes-
ser eiofetten. Den Teig
reinfillen.

Form auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten
Ofen stellen.

Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.

Mal wasganz
Besonderes:
Orangen-Leber.



Beim Orangenlikor trifft es zu: Was lange wéhrt, wird gut.

Gasherd: Stufe 4 oder
knapp grofRe Flamme.
Fir den GuB Puderzucker
in einer kleinen Schissel
mit Orangensaft und
Cura9ao glattrihren.

Form aus dem Ofen neh-
men. Kuchen aus der Form
l6sen. Auf einem Kuchen-
draht abkihlen lassen.
Noch warm mit GuB be-
streichen. Der GufR soll in
dicken Tropfen am Rand
runterlauien. Kuchen auf
eine Platte geben und in
16Stiicke teilen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung; 70 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
iTa '

Orangen-
kugeln

BUd Seiten 152/153

250 g Orangeat,
100 g Zucker,

1 Teeloffel Rum,
150 g Kuvertire.

Orangeat in winzig kleine
Wirfel schneiden. Zucker
in einem Topf bis zum Fa-
denspinnen kochen, Oran-

geat rasch dazugeben. Vom
Herd nehmen, den Rum
drunterrithren.  Abkihlen
lassen. Kugeln von 2 cm
Durchmesser formen. Ku-
vertlire in einem Topf im
Wasserbad auflésen und
die Orangenkugeln hinein-
tauchen. Auf einem Ku-
chendraht erstarren lassen.
Ergibt 30 Stick.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
m.

Orangen-
Leber

4 Scheiben Rinderleber
von je 100 g,

1 Teeloffel milder Senf,
30 g Mehl, 2 ERIoffel 61,
Salz, gemahlener Ingwer,
2 Orangen, 20 g Butter,
&t 1Weillwein.

Leber mit Haushaltspapier
abtupfen. DiUnn mit Senf
bestreichen und in Mehl
wenden. Ol in einer Pfanne
erhitzen, Leber darin auf
jeder Seite 3 Minuten bra-
ten. Rausnehmen, mit Salz

und Ingwer wirzen und
warm stellen.

Eine Orange auspressen,
eine schélen und in Schei-
ben schneiden. Orangensaft
zum Bratfond geben, But-
ter und Wein zufliigen und
etwas einkochen lassen. Die
Solle Uber die Leber gielRen
und mit Orangenscheiben
garniert servieren.
Vorbereitung: 7 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
305

Beilage : Getoastetes Weil3-
brot.

Orangenlikor

1000 g Kandiszucker,
34 1Wasser,

6 Orangen,

% 1Weingeist.

Kandiszucker klein hacken
und in einem Topf mit dem
Wasser erhitzen und auf-

Orangen-Makronen

Orangenlikér wieder ein-
fullen und noch mal 3 Wo-
chen stehenlassen.

Orangen-
Makronen

3 Eiweil,

250 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 Packchen Vanilhnzucker,
150 g gemahlene Mandeln,
abgeriebene Schale von

3 Orangen,

1 Teeldffel Maraschinolikor,
% Teeloffel Zimt,

45 Oblaten von 5 cm
Durchmesser.

Mehl zum Bestauben.

Eiweill in einer Schissel
verschlagen. Nachundnach
Zucker, Salz und VanilUn-
zucker reingeben. So lange
schlagen, bis eine cremige
Masse entsteht. Dann Man-
deln, Orangenschale, Ma-

Orangen-Makronen werden mit Vorliebe zu Tee gereicht.

lésen. Orangen abreiben
und auspressen. Beides mit
dem Weingeist in die Zuk-
kerlosung geben. In eine
Flasche fullen, gut verkor-
ken und an einem warmen
Ort stehenlassen. Téglich
einmal kraftig durchschit-
tehi. Nach 3 Wochen fil-
tern.  Flasche reinigen.

raschinolikér und Zimt un-
terrihren. Mit 2 Teeloffeln,
die zwischendurch immer
wieder in kaltes Wasser ge-
tauchtwerden, kleine Hauf-
chen abstechen und auf
die Oblaten setzen. Back-
blech mit Mehl bestauben.
Oblaten im. Abstand von
2 cm auf das Blech setzen.
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Auf die unterste Schiene in
den vorgeheizten  Ofen
schieben.

Backzeit: 60 Minuten
Elektroherd: 120 Grad.
Gasherd: Stufe 1oderklein-
ste Flamme.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Makronen vom Blech
I6sen. Uberstehende Obla-
tenrdnder abbrechen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 2 Stunden
imd 20 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
15.

Orangen-
Nuf3-Kuchen

Orange Nut Cake

250 g WalnuRkeme, 1 Ei,
/4 1Miich, 3 ERlsffel Ol,
4 ERI6ffel Orangen-
marmelade,

abgeriebene Schale einer
Orange,

1 Prise Salz, 350 g Mehl,
2 Teeloffel Backpulver,
125 g Zucker,

Margarine zum Einfetten.

Dieser Kuchen stammt aus
Amerika. Er ist schnell zu-
bereitet und schmeckt gut
zu einer Tasse Tee.
Walnusse grob hacken. Ei,
Milch, Ol, Orangenmarme-
lade und -schale und Salz
im Ruhrbecher mit dem
Elektroquirl ~ oder dem
Schneebesen gut verschla-
gen. Mehl imd Backpulver
in einer Schissel mit Zuk-
ker und Walnissen mi-
schen. Mit der Orangen-
mUch zu einem glatten Teig
rihren. Springform (Durch-
messer 24 cm) mit Marga-
rine einfetten. Teig rein-
fillen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.
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Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp grofRe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen,
abkihlen lassen und in 12
Stiicke teilen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
35K

Orangen-
pimsch
hollandisch

3 Orangen,

4 ERloffel Zucker (80 g),
% 1Wasser,

6 Teeldffel schwarzer Tee,
% 1Rum,

2 ERI6ffel kernlose
Rosinen (20 g).

Nichts hUft so gut gegen
die feuchte Kalte der Kii-
stenwinter wie ein anstan-
diger heier Punsch. Und
kaum etwasistgemautlicher,
als an Winterabenden bei
Kerzenlicht oder Kamin-

feuer vor einem dampfen-
den Punsch zu sitzen. Pro-
bieren Sie mal diesen, den

man in Hollands Hafen
trinkt. Er reicht fur 4
Personen.

Eine Orange unter lauwar-
mem  Wasser  waschen.
Dinn schédlen. Die Halfte
der Schale in ganz feine
Streifen schneiden. Alle

Wer von Holland spricht, denkt bestimmt an Tulpen. Auf gro-
Ren Feldern werden sie geziichtet und in alle Welt verschickt.

Orangen auspressen. Saft
beiseite stellen.
Orangenschale mit Zucker
und 8 ERI6ffel Wasser in
einem Topf aufkochen und
5 Minuten kochen lassen.
Restliches Wasser spru-
delnd aufkochen. Tee in
eine mit heilem Wasser
ausgespulte Kanne geben.
2 Finger hoch Wasser dri-
bergiefen. 2 Minuten ziehen
lassen. Dann das restliche
kochende Wasser dazugie-
Ben. Noch mal 2 Minuten
ziehen lassen. (Nichtlanger,
sonst verliert der Tee seine
belebende Wirkung.)

Tee in eine andere vorge-
wérmte Kanne giefen. Zuk-
kerlésung und den durch-
gesiebten Orangensaft rein-
geben. Auf einem Rechaud
warm halten. Rum in einem
Topf bis kurz vorm Kochen
erhitzen. Die Rosinen in
einem Sieb grindlich wa-



Orangenreis mit Rosinen ist bei Kindern besonders beliebt.

sehen, abtropfen lassen. In
den Rum geben.

Rum und Rosinen in den
Tee geben. Einmal umrih-
ren. Sofort heil servieren.
Die Rosinen kann man mit
einem Teel6ffel aus seinem
Glas fischen. Leicht zer-
kauen imd den Punsch
dribertrinken. Man kann
sie aber auch bis zum
Schluf im Punsch lassen
imd erst dann essen.

Orangenreis

150 g Langkomreis,
100 g Butter,

% 1Wasser, Salz,

1 Orange,

50 g gehackte Mandeln,
100 g Rosinen,

100 g Zucker,

1 Messerspitze
Safranpulver.

Reis waschen und abtrop-
fen lassen. Butter in einem
Topf erhitzen und den Reis
darin 4 Minuten unter Riih-
ren anrésten. Wasser zugie-
Ren. Salzen. Orange sché-
len. Auch die weille Haut
entfernen. Fruchtfleisch in
3 cm groRe Stucke schnei-
den. Orangensticke und
Mandeln zum Reis geben
und etwa 20 Minuten bei
kleiner Hitze quellen las-
sen. Bei Bedarf etwas hei-
Res Wasser nachgieflen. Ro-
sinen waschen, abtropfen
lassen. Kurz vor dem Gar-
werden Rosinen, Zucker
und Safran hinzufugen.
Heil servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Q0B

Wann reichen? Nach einer
kréaftigen Suppe als Nach-
tisch. Schmeckt Kindern
besonders gut.

Orangensalat

Orangensalat

4 Orangen,

30 g Puderzucker,

1 Glas (2 cl) Weinbrand,
% 1Wasser,

125 g Zucker.

Die Orangen so schélen,
dall auch die weille Haut
entfernt wird. Fruchtfleisch
mit einem scharfen Messer
in 5 mm dicke Scheiben
schneiden, dabei die Kerne
entfernen. In einer Glas®
schissel gefédllig anordnen
und den Puderzucker dri-
berstauben. Weinbrand
dribergieBen und am kih-
len Ort 60 Minuten zuge-
deckt durchziehen lassen.
Die Schale einer Orange ia
ganz feine Streifen schnei-
denundim Wassermit Zuk-
ker ia 20 Minuten weich-
kochen. Herausnehmen, ab-
tropfen lassen und den Sa-
lat damit garnieren.

TIP

Die restlichen
Orangenschalen
vom Orangensalat
fein reiben.

Mit Zucker
bedeckt in ein
Schraubglas
geben und

als Backaroma
verwenden.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 25 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa

235"
Wozu reichen? Zu Gerich-

ten aus weiBem Fleisch wie
Gefllgel und Kalbfleisch.
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Orangensalat
mit Zwiebeln

Munkaczina

4 QOrangen (600 g),

2 kleine Zwiebeln (60 g),
% Glas mit Mandeln
gefullte Oliven (45 g),
3 ERlffel Ol (30 g),
Saft einer Zitrone,
Salz,

weiBer Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Zum Garnieren:

1 kleiner Kopf

Salat (120 g),

8 OUven (30 g).

In den arabischen Landern
iBt man mit Vorliebe Oran-
gensalat mit Zwiebeln. Die-
ses Rezept stammt aus
Saudi-Arabien. Es lohnt
sich, mal zu probieren.

Orangen schélen. Dabei am
Stengelansatz beginnenund
die Schale mit der weillen
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Haut rings um die Frucht
abschneiden. Mit dem To-
matenmesser die Orangen
in feine Scheiben schneiden.
Kerne entfernen.

Zwiebeln schalen, in feine
Ringe schneiden. Ohven in
dinne Scheiben schneiden.
Aus Ol, Zitronensaft, Salz,
Pfeffer und Zucker eine
Marinade mischen. Alle Zu-
taten in eine Schissel ge-
ben, Marinade dribergie-
Ren. Gut mischen. 60 Minu-
ten im Kihlschrank zuge-
deckt ziehen lassen.
Kopfsalat putzen, Blatter
abpflucken, waschen. Auf
einem Sieb gut abtropfen
lassen und in Streifen
schneiden. Eine Schissel
mit Salatstreifen auslegen.
Orangensalat reingeben,
mit halbierten Ohven gar-
nieren. Sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 5 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
2HX

Wann reichen ? Als Vorspei-
se oder als Beilage zu ge-
grillten H&hnchen oder
Hammelkoteletts.

Orangensalat
pikant

100 g Feldsalat,

150 g gekochter Schinken,
5 kleine Orangen.

Fir die Marinade:

2 ERl6ffel Essig,

6 EBI6ffel Ol (60 g),

Y2 Teeloffel scharfer Senf,
Salz, weilRer Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 kleine Zwiebel (30 g).

Orangensalat pikant ist ei-
ne urgesunde Sache. Denn
Orangen und Feldsalat ent-
halten groRe Mengen Vit-
amin C. Der Salat dazu
noch Vitamin A. Und au-
Rerdem vertragen sieh die
Orangengeschmacklichaus-
gezeichnet mit den dbrigen
Zutaten.

Feldsalat verlesen, in kal-
tem Wasser grundlich wa-
schen. In einem Sieb ab-
tropfen lassen. Schinken in
etwa 5 mm breite, 3 cm
lange Streiten schneiden.
Orangen schélen. Auch die
weille Haut muf abgezogen

M tFeldsalatund
gekochtem Schinken:
Chxmgensakitpikant

werden. Fruchtfleisch in
diinne Scheiben schneiden,
die Kerne dabei entfernen.
Fur die Marinade in einer
Salatschiissel Essig, Ol
Senf, Salz, Pfeffer und
Zucker mischen. Zwiebel
schélen und reinreiben. Sa-
lat, Schinken und Orangen-
scheiben in die Schissel ge-
ben. Griindlich mischen
und sofort servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Mit Voll-
kornbrot und Butter als
kleines Abendessen oder als
Beilage zu kurzgebratenem
Fleisch.

Orangen-
Sauerkraut

2 Zwiebeln (80 g),

50 g Schweineschmalz,
500 g Sauerkraut,

% 1Wasser,

% 10rangensaft, Salz,
1 Teeloffel Zucker,

1 groRBe Orange (180 g).

Zwiebeln schalen, wirfeln.
Schmalz in einem Topf stark
erhitzen. Zwiebeln darin in
3 Minuten goldgelb braten.
Sauerkraut dazugeben, un-
ter Rihren erhitzen. Was-
ser und Orangensaft rein-
geben. Aufkochen lassen,
zugedeckt 50 Minuten diin-
sten. Mit Salz und Zucker
abschmecken.

Orange ringsum schélen,
dabei die weille Haut mit-
fassen. Mit dem Tomaten-
messer in 1% cm groRe
Wirfel schneiden. Kerne
entfernen. Fruchtfleisch ins
Sauerkraut geben, warm
werden lassen, aber nicht
mehr kochen. In eine vor-
gewdrmte Schissel fillen.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
200

Unser Menivorschlag: Kla-
re Rinderbrihe mit Mark-
kloRchen. Als Hauptgericht
gegrilltes Kasseler, Oran-
gen-Sauerkraut und Kar-
toffelpliree. Dessert: Rus-
sische Rumcreme.



Orangen-
scheiben
gebacken

80 g Zwiebacke,

4 Orangen,

80 g Butter,

2 Packchen VaniUiazucker,
1 Teel6ffel gemahlener
Zimt.

Zwiebédcke mit einem Roll-
holz zerdriicken.

Orangen schélen, das Weille
sorgfdltig  entfernen, in
Scheiben von 1 cm teilen.
Kerne entfernen. Frucht-
fleisch auf einem TeUer in
den Zwiebackbrdsehi wal-
zen. Butter in einer Pfanne
erhitzen tmd die Orangen-
scheiben darin auf jeder
Seite in 2 Minuten gold-
braun backen. Vanillinzuk-
kerund Zimt in einer Tasse
mischen und die gebacke-
nen Orangenscheiben damit
Gberstreuen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
30K

Beilage: Heille VanillesoRe.

Orangen-
schnitten

Fur den Teig:

25 g Butter,

3 Eigelb,

3 ERIoffel heiRes Wasser,
100 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 Packchen Vanilhnzucker,
3 Eiweil3,

100 g gemahlene Mandeln,
75 g Mehl,

50 g Speisestarke,

1 Messerspitze Backpulver.
Margarine zum Einfetten.
125 g Orangenmarmelade
zum Bestreichen.

Fur die Glasur:

100 g Puderzucker,

1 Péackchen Vanillinzucker,
Saft einer halben Orange.
Fur die Fillung:

Yg 1 Sahne,

1 Packchen Vanilhnzucker.
Fur die Garnierung:

5 kandierte
Orangenscheiben (100 g).



Butter in einem Topf zer-
lassen. Abkuhlen lassen.
Eigelb und Wasser in einer
Schissel schaumig schla-
gen. Nach und nach zwei
Drittel des Zuckers und das
Salz einrieseLn lassen und
unterrithren. Vanillinzuk-
kerund die abgekiihlte But-
ter dazugeben. Eiweil mit
dem restlichen Zucker in
einer Schiissel steit schla-
genund auf die Eigelbmasse
geben.  Mandeln, Mehl,
Speisestdrke und Backpul-
ver mischen. Auf den Ei-
schnee geben. Unterheben.
Backblech mit Pergament-
papier auslegen und dann
einfetten. Teig draufstrei-
chen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 12 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

In der Zwischenzeit Oran-
genmarmelade in einem
Topf erwédrmen und glatt-
ruhren. Nach dem Backen
Backblech stiirzen, Perga-
mentpapiervom Gebéckab-
ziehen. Grebdck mit der
Orangenmarmelade bestrei-
chen. In 8 X 5 cm groRe
Stiicke schneiden. Fir die
Glasur Puderzucker, Va-
nilhnzucker und Orangen-
saft in einer Schissel glatt-
rihren. Sahne und Vanil-
linzucker steif schlagen.
Die Hé&lfte der Schnitten
mit der Glasur bestreichen.
Die ubrigen Stiucke mit
Schlagsahne. Die glasierten
Schnitten auf die Sahne-
schnitten legen. Fir die
Garnierung jede Orangen-
scheibe in 6 Stlicke schnei-
den. Auf jede Schnitte ein
Stiickchen legen.

Ergibt 30 Stick.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
TTa
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Orangensol3e
englisch

2 ERIoffel kandierter
Ingwer,

% sdauerhcher Apfel

(60 g),

% Banane (50 g),

2 ERIloffel
Orangenmarmelade (40 g),
2 Glas (je 2 cl) Madeira,
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Salz,

1 Prise weiBer Pfeffer.

Ingwer fein hacken, Apfel
schélen, entkernen und auf
der Rohkostreibe fein rei-
ben. Banane schélen und
in einer Schissel zerdrik-
ken. Ingwer, geriebenen
Apfel, Marmelade, Madeira
und Zitronensaft, Salz und
Pfeffer in die Schiissel ge-
ben rmd mit einem Holz-
lI6ffel so lange rihren, bis
eine dickliche SoRe ent-
steht.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
m

Wozu reichen? Zu Widge-
richten, kalten Platten oder
kaltem Braten.

Orangen-
Tee-Punseh

2 ungespritzte Orangen,
Saft von 2 Zitronen,

1 kleine Flasche (0,5 1)
Cognac oder Weinbrand,
6 Teeldffel schwarzer Tee,
% 1Wasser,

150 g brauner
Kandiszucker.

Typisch englisch: In die OrangensofRe kommt natirlich Ingwer.

Orangen unter lauwarmem
Wasser abwaschen. Mit
Haushaltspapier abtrock-
nen. Schale ganz diinn spi-
ralférmig abschélen. Dann
den Saft auspressen. Saft
mit Zitronensaft und Co-
gnac oder Weinbrand in ei-
nem Krug mischen. Schale
dazugeben, zugedeckt 2
Stunden ziehen lassen.
Teein eine heil ausgesplilte
Kanne geben. 2 Finger
hoch mit sprudelnd kochen-
dem Wasser begieBen. 2 Mi-
nuten ziehen lassen. Dann
das restliche Wasser auf-
gieen. Noch mal 2 Minuten
ziehen lassen.

Kandis und Tee in einen
Topf geben. Langsam er-
hitzen, bis sich der Zucker

gelost hat. Dann das Co-
gnac-Saft-Gemisch ohne die
Schalen dazu. Bis kurz vor
dem Kochen erhitzen. Sehr
heill servieren.

Orangen-
Tomaten-
Suppe

1000 g Tomaten,

1 Zwiebel (60 g),

1 Mdohre (120 g),
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,



1 Lorbeerblatt,
4 Pfefferkorner,

1 heilRe Fleischbriihe
aus Wiirfeln,
30 g Margarine,
30 g Mehl, 1 Orange (180 g),
Salz, 1 Teeloffel Zucker,
Vh 1Sahne.

Orangen-Tomaten-Suppe
ist eine superfeine Vorspeise
oder auch ein ausgezeichne-
ter Mitternachts-ImbiR aus
der englischen Kiche, die
eben doch besser ist als ihr
Ruf.

Tomaten unter kaltem
Wasser waschen, abtropfen
lassen, halbieren und in ei-
nen Topf geben. Die ge-
schélte, gewdrfelte Zwiebel

auch. Mohre schalen und in
2 mm breite Scheiben
schneiden. Mitabgeriebener
Zitronenschale, Lorbeer-
blatt und PfefFerkdmern in
den Topf geben. Fleisch-
brihe  zugieRen. Topf
schheBen. 30 Minuten ko-
chen lassen. Durch ein Sieb
passieren. Mit Wasser zu 11
auffiilUen. Warm stellen.
Margarine in einem Topf
erhitzen. Mehl reinstreuen.
Unter Rihren die heille
Tomatenbrithe  zugieRen.
Orange unter heiBem Was-
ser abspiilen, trocknen und
zur Halfte sehr diinn schéa-
len. Schale in 1 mm breite
und 1 cm lange Streifen
schneiden. In die Suppe ge-
ben. Orange dann halbieren
und den Saft auspressen.
Der kommt auch rein. Mit
Salz und Zucker wiirzen. 5
Minuten kochen lassen.
Sahne in einer Schissel steif
schlagen. In die heille Suppe
rithren. Sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung; 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
260"

Orangentorte

Fir den Mirbeteig:

180 g Mehnl,

100 g Zucker,

1 Packchen
Vanillinzucker,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

1 Ei, 120 g kalte Butter.
Mehl zum Ausrollen.
Fir den Belag:

1000 g kleine Orangen,
200 g Orangenmarmelade,
1 Glas (2 cl)

G-rand Marnier.

Zum Garnieren:

4 kandierte
Orangenscheiben (80 g),
6 kandierte

Kirschen (35 g).

Orientalische Lammsclinitzel

Fir den Miurbeteig Mehl
auf ein Backbrett oder die
Arbeitsflache schitten. In
die Mitte eine Mulde drik-
ken. Dahinein  Zucker,
Vanillinzuoker, Zitronen-
schale und das Ei geben.
Die gut gekiihlte Butter in
Flockchen auf den Rand
setzen. Mit einem Messer
oder einer Teigkarte aUe
Zutaten von innen nach
auBen hacken. Dann mit
kiihlen Handen schnell ei-
nen geschmeidigen Teig
kneten. Teig zugedeckt 30
Minuten im Kihlschrank
ruhen lassen.

Dann auf bemehltem Back-
brett in der GroRe einer
Tortenbodenform von 24
cm Durchmesser ausrollen.
Form mit dem Teig aus-
legen. Auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten
Ofen stellen.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder "
grofRe Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Tortenboden aus der
Form lésen. Auf einem
Kuchendraht abkihlen las-
sen.

Orangen schélen, auch die
weille Haut abziehen. In
Schnitze telien. Von den
Schnitzen vorsichtig die
dinne Seitenhaut losen.
Boden spirakKdrmig mit den
Schnitzen belegen. Marme-
lade in einem Topf mit
Grand Marnier mischen
und erhitzen. Die Torte da-
mit Uberziehen. In 12
Stiicke schneiden. Jedes
Stick mit % Orangenschei-
be und einer halben kan-
dierten Kirsche attraktiv
garnieren.

Vorbereitung: Ohne Kuhl-
zeit 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Abkthlen 55 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
290 ~

Orientalische
Lamm-
schnitzel

4 Lammschnitzel von
je 100 g,

1 Knoblauchzehe,
Salz, Pfeffer,

2 Stengel frische
Pfefferminze oder

8 getrocknete Blétter,
100 g Speisequark,

50 g Butter oder
Margarine.

Fleischgerichte mit Quark
werden besonders héufig
bei den Nomaden gegessen.
Sie verwenden allerdings
Quark aus Kamel- oder
Stutenmilch. Aber auch
mit unserem Speisequark
schmecken diese Schnitzel
prima.

Lammschnitzel kurz unter
flieBendem Wasser abspi-
len. Mit Haushaltspapier
trockentupfen. Mit einer
Messerklinge flachstrei-
chen. Knoblauchzehe sché-
len und quer halbieren.
Schnitzel damit einreiben.
Oberseite mit Salz imd
Pfeffer bestreuen.

Minze abbrausen, trocken-
tupfen und hacken. Ge-
trocknete Blatter zerreiben.
In einer Schiissel mit dem
Quark mischen. Quark auf
die Schnitzel streichen. Die
Schnitzel zusammenrollen.
Mit Rouladenklammern
oder Zahnstochern zusam -
menhalten. Rundherum mit
Pfeffer einreiben. Butter
oder Margarine in einer
Pfanne erhitzen. Rouladen
darin rundherum in 10 Mi-
nuten braun braten. Auf
eine vorgewdédrmte Platte
geben. Mit Bratfett Uber-
gielen und sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
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Kalorien pro Person: Etwa
3950

Beilagen: Gemischter Salat
oder in Butter geschwenkte
Brechbohnen iind Kartof-
felpliree oder Salzkartof-
feln.

Orientalischer
Fisch

750 g Kabeljaufilet.
Fiur den Sud:

1 1Wasser,

3 ERIoffel Weinessig,
1 Teel6ffel Salz,

1 Zwiebel (40 g),

1 Lorbeerblatt,

4 Nelken,

4 Pfefferkdrner.

Fir die SoRe:

1 Grapefruit,

1 kleine Zwiebel (30 g),
30 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,

% 1Pischsud,

% 1Sahne,

Salz, weiBer Pfeffer,
12 Teeloffel
Ingwerpulver.

Zum Garnieren:

2 hartgekochte Eier.

Kabeljaufilet in vier Por-
tionen teilen.

Fir den Sud Wasser und
Essig mit Salz in einem
Topf zum Kochen bringen.
Zwiebel schalen, mit Lor-
beerblatt und Nelken spik-
ken. Zwiebel und Pfeffer-
korner mit dem Sud auf-
kochen.

Fliet reingeben und bei
schwacher Hitze in 15 Mi-
nuten gar ziehen lassen. In
der Zwischenzeit fiir die So-
Be Grapefruit halbieren.
Eine Halfte auspressen. Aus
der anderen das Fleisch 10-
sen. Die diinne Haut abzie-
hen. Fruchtfleisch grobwir-
feln und beiseite stellen.
Zwiebel schélen und auch
wirfeln.

Jetzt den Fisch mit einem
Schaumloffel aus dem Sud
nehmen und warm stellen.
Ein viertel Liter Sud ab-
messen.

Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Zwie-
bel darin in 5 Minuten hell-
gelb braten. Mehl rein-
streuen und unter Rihren
3 Minuten durchschwitzen
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Orientalischer Fisch: Auf die SoRe kommt es an. Sie wird mit Sahne und Grapefruit zubereitet.

lassen. Mit Fischsud ablg-
schen und 8 Minuten ko-
chen lassen. Sahne und
Grapefruitsaft drunterrih-
ren. Sofe durch ein Sieb
passieren. Mit Salz, Pfeffer
und  Ingwerpulver ab-
schmecken. Zum Garnieren
die Eier schélen und hak-
ken. Fisch auf eine vorge-
wérmte Platte geben. SoRe
dariber geben. Mit Grape-
fruitstiicken und gehackten
Eiern garniert sofort ser-
vieren.

Vorbereitimg: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
484

Beilage: Kornig gekochter
Reis oder nur Stangen-
weilbrot.

Orientalischer
Fisehkebab

1000 g Rotbarschfilet.
Fur die Beize:

Saft von 2 Zitronen,

1 Knoblauchzehe,

Salz.

AuBerdem:

8 kleine Tomaten (200 g),
4 kleine Zwiebeln (120 g).
Zum Bestreichen:

4 ERl6ffel Olivendl (40 g),
2 ERI6ffel Sherry (40 g),
1 Teeldffel Zucker (5 g),
Salz, schwarzer Pfeffer.
Fur die SoRe:

% Bund Petersliie,

N Bund Schnittlauch,

1 Becher Sahnejoghurt
(200 g).

1 kleiner Becher saure
Sahne (100 g),
Salz.

Fischkebab ist ein pikanter
FischspieR, den Sie auch
mal auf dem Holzkohlen-
grill zubereiten sollten -
schmeckt ganz besonders
gut. Aber der Elektrogrill
tut’s auch.

Rotbarschfilet unter flie-
fendem Wasser kurz ab-
spulen. Mit Haushaltspa-
pier trockentupfen. Quer
zur Faser in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Fir die
Beize Zitronensaft und die
geschélte, mit Salz zer-
driickte Knoblauchzehe
in einer Schissel mischen.
Fisch darin unter haufigem



Wenden 15 Minuten beizen.
In der Zwischenzeit Toma-
ten waschen, abtrocknen
und vierteln. % 1 Wasser
zum Kochen bringen. Zwie-
beln schdlen und vierteln

und kurz ins kochende
Wasser geben.
Fischscheiben  abtropfen

lassen und zusammenrol-
len. FischroUen, Tomaten-
und Zwiebelviertel abwech-
selnd auf 4 SpielRe stecken.
Zum Bestreichen 2 ERI6ffel
Beize mit Ol, Sherry, Ziik-
ker, Salz und reichhch
frisch gemahlenem Pfeffer
mischen. Spiele auf dem
Grillrost unter den vorge-
heizten GrUIl schieben. Fett-
pfanne drunterschieben.
Oberseite mit der SoRe be-
streichen. SpieRe 10 Minu-
ten grillen. Dabei héufig
drehen und immer wieder
bestreichen. Wahrend des
Grillens die SoRe zuberei-
ten. Petersilie imd Schnitt-
lauch waschen, trocken-
tupfen. Petersilie hacken,
Schnittlauch fein schnei-
den.

Sahnejoghurt und saure
Sahne in einer Schissel

schlagen, bis eine schaumi-
ge Masse entsteht. PetersUie
und Schnittlauch reinge-
ben. Mit Salz abschmecken.
Getrennt servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
iUK

Beilagen: Griner Salat und
kdrnig gekochter Reis oder
in Folie gebackene Kar-
toffeln.

Orientalischer
Salat

Bud Seite 164

Fir den Salat:

150 g Langkornreis,
% 1Wasser, Salz,

250 g griine Bohnen aus
der Dose,

4 Tomaten (160 g),
2rote Paprikaschoten.
Fir die Marinade:

1 Knoblauchzehe,
Salz,

1% Teeldffel scharfer
Senf,

Eines der wichtigsten Heiligtimer der Schiiten

Orientalischer Salat

in Kum

hei Teheran (Iran) mit der berihmten goldenen Kuppel.

6 ERI6ffel Ohvendl

(60 g),

2 ERI6ffel Krauteressig,
3 Spritzer TabascosoRe,
weiller Pfeffer,

Curry,

1 Prise Zucker.

Zum Garnieren:

8 SardeUenfilets (15 g).

Reis in einem Sieb unter
flieRendem Wasser wa-
schen, abtropfen lassen und

Ein guter Tip fur lIhre Party: OrievMdischer Fischkebab. Er unrd auf dem Grill zubereitet.

in einen Topf geben. Mit
Wasser begieBen, salzen.
Dann bei offenem Topf
sprudelnd aufkochen. Den
Topf schlieRen. Reis bei ge-
ringster Temperatur in 20
Minuten gar ziehen lassen.
Bohnen auf einem Sieb ab-
tropfen lassen.

In der Zwischenzeit Toma-
ten héauten, vierteln. Sten-
gelansétze rausschneiden.
Kerne entfernen. Frucht-
fleisch grob wurfeln.
Paprikaschoten halbieren,
putzen, waschen. In etwa
1 cm groBe Wirfel schnei-
den. Reis erkalten lassen.
Fir die Marinade Knob-
lauchzehe schéalen und mit
Salz zerdricken. In eine
Schissel geben und mit
Senf mischen. Ol, Essig,
TabascosolRe, Pfeffer, Curry
und Zucker dazugeben. Al-
les miteinander verriihren.
Salatzutaten reingeben, mi-
schen und zugedeckt 30 Mi-
nuten im  Kihlschrank
durchziehen lassen.

Salat bergartig in eine Sa-
latschiissel fiillen. Sardel-
lenfilets von der Mitte aus
sternférmig auf den Salat
legen. Salat sofort servie-
ren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen 35 Minu-
ten.

Kalorien pro Person: Etwa
355:

W ann reichen? Mit hartge-
kochten Eiern oder kalten
Frikadellen als Abendessen.
Der Salat kann aber auch
ein guter Party-Imbif3 oder
der attraktive Bestandteil
eines Kalten Bifetts sein.
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Firalle, diegern
sdtarfessaifistOrienialisdier
Salatgamu das Mchége.
M tSetfund Tabascogewihu
Rezept Seite 163.



Orientalisches
Reisfleisch

250 g Langkornreis,

2 ERIoffel Olivendl (20 g),
% 1Wasser, Salz,

2 Zwiebeln (80 g),

70 g Margariae,

375 g Grehacktes vom Rind,
4 ERI6ifel Tomatenketchup
(80 9),

weiBer Pfeffer,

500 g Champignons,

4 Scheiben Ananas aus

der Dose (280 g),

1 Banane (120 g),

1 kleiner Becher saure
Sahne (100 g),

ilg 1 Sahne,

1 Teel6ffel Currypulver.

Topf erhitzen. Champi-
gnons darin 8 Minuten bra-
ten. Mit Salz und Pfeifer
wirzen. Reis mit dem Gfe-
hackten mischen. Abwech-
sehid mit den Champignons
in eine feuerfeste Form fil-
len. Mit Reisfleisch begin-
nen und enden. Ananas-
seheiben abtropfen lassen.
Auf das Reisfleisch legen.
AUes mit der geschélten, in
Scheiben geschnittenen Ba-
nane bedecken.

Saure Sahne, Sahne imd
Curry mischen. Drubergie-
Ben. Form in den vorge-
heizten Ofen auf die imter-
ste Schiene stellen.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.

Schén und geheimnisvoll wie die orientalische Welt sind die
Frauen. lhren Nationalfeiertag beginnen sie mit Té&nzen.

Reis in einem Sieb unter
kaltem Wasser waschen.
Gut abtropfen lassen. Oh-
vendl in einem Topf erhit-
zen. Reis reinschitten. Un-
ter Ruhren 3 Minuten bra-
ten. Wasser draufgiefen.
Salzen. Bei offenem Topf
Wasser einmal sprudelnd
aufkochen. Deckel drauf-
legen. Reis bei geringster
Temperatur in 20 Minuten
gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Zwie-
beln schélen. Fein hacken.
Die Halfte der Margarine
in einem Topf erhitzen.
Zwiebeln darinin 2 Minuten
hellgelb braten. Gehacktes
dazugeben und unter Rih-
ren 5 Minuten braten. To-
matenketchup reinruhren.
Mit Salz und Pfeffer pikant
abschmecken. Beiseite stel-
len.

Champignons putzen, wa-
schen und abtropfen lassen.
Blattrig schneiden. Rest-
hche Margarine in einem

Form aus dem Ofen neh-
men. Reisfleisch darin ser-
vieren.

Vorbereitung; 20 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Im .

Beilage: Griner Salat, To-
maten- oder Gurkensalat.

Osso buco
Siehe Kalbshaxe italienisch.

Ostereier

Ostereier sind buntgefédrbte
oder bemalte hartgekochte
Hihnereier oder in buntem
Papier verpackte Schoko-
laden- oder Zuckereier, die
zum Osterfest Kindern und
Erwachsenen Freude berei-
ten. Wie man die Hihner-
eier kochtund farbt, wissen
Sie ja. Wie man eine fest-
liche Platte aus gefullten
Eiern zum Osterfest zu-

sammenstellt, finden Sie
imter Eier gefullt, Kkalt.
Trotzdem noch eia paar
W orte zur Geschichte:
Ostern, das Fest der Auf-
erstehung Christi, hat sei-
nen Namen nach der ger-
manischen Frihhngsgottin
Ostara.

Frihling bedeutet Wieder-
erwachen der Natur und
damit Fruchtbarkeit. Be-
reits in der Antike war das
Ei das Symbol fur Frucht-
barkeit. Es wurde durch
die Rdmer ins germanische
Kulturgut gebracht. Schon
im alten Persien bemalte
man die Fruchtbarkeits-
eier mit goldener Farbe.
Spéter worden sie auch mit
Sinnspriichen geschmiuckt.
Diese Eier sollten Hexen
bannen, Vieh und Felder
fruchtbar machen und den
Famihen Gesundheitschen-
ken.

Erst seit dem 18. Jahrhim-
dert wurden Ostereier auch
verschenkt. Aber diese Eier
waren keineswegs eflbar. In
den adehgen  Familien
schenkte man kostbare Eier
aus Gold oder Edelstein. In
den einfachen Familien wa-
ren es Holzeier, die meist
aus den Schnitzwerkstatten
des Erzgebirges kamen. Es
gibt sie heute noch. Man
schmiickt damit Oster-
strdufle aus frischen Strau-
chern. Die Ornamente die-
ser Holzeier stammen aus
der wendischen Kultur. Die
Wenden des Spreewalds
zierten damit seit alters
ihre Symboleier. Die heute
so beliebten Schokoladen-
und Zuckereier gibt es erst
seit etwa 80 Jahren.

Osterfladen
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Fir den Teig:

500 g Mehl, 30 g Hefe,

1 gehdaufter ERI6ffel Zucker
(20 9),

% 1lauwarme Milch,

1 Prise Salz, 2 Eigelb,
100 g flussige Butter oder
Margarine.

Fir den Belag:

750 g Apfel,

50 g Zucker,

100 g Korinthen,

50 g gehackte Mandeln.

Osterfladen

AuBerdem:

Mehl zum Ausrollen,
Margarine zum Einfetten,
1 Eigelb zum Bestreichen.

Fir den Teig Mehl in eine
Schissel geben. In die Mitte
eine Mulde dricken. Hefe
reinbrockeln. Zucker dri-
berstreuen. Mit etwas Milch
zum Vorteig verrihren. Et-
was Mehlvom Rand driiber-
stauben. Miteinem Kiichen-
tuch bedeckt 15 Minuten an
einem warmen Platz auf-
gehen lassen.

Restliche Miuch, Salz, Ei-
gelb und die fliissige Butter
oder Margarine zufligen. Zu
einem geschmeidigen Teig
kneten. Schlagen, bis er

TIP

Die sachsische
Variante des
Osterfladens

hat einen Belag
aus 500 g Quark,
3 Eigelb, % |
Sahne, je 30 g
Zucker und
Speisestarke,

je 100 g Butter
und Korinthen,
50 g Orangeat,
Zitronensaft und
-schale und 3
geschlagenen
Eiweil3.

Blasen wirft und sich vom
Schisselrand 16st.  Zuge-
deckt noch mal 30 Minuten
gehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den
Belag Apfel schilen. In
dinne Schnitze schneiden.
Dabei Kerngehduse entfer-
nen. Apfel in eine Schissel
geben.  Zucker driber-
streuen. Korinthen auf ei-
nem Sieb mit heilem Was-
ser abbrausen, sehr gut ab-
tropfen lassen oder in ei-
nem sauberen Kichentuch
trockenreiben. Mit den
Mandeln zu den Apfeln
geben. Zugedeckt beiseite
stellen.

Teig auf der bemehlten Ar-
beitsflache in Backblech-
groe ausroUen. Fillung
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auf die Teigmitte verteilen.
Erst die Schmalseiten, dann
die Ldangsseiten zur Mitte
zusammenschlagen. Auf ein
gefettetes Baoklalecli legen.
Eigelb in einer Tasse ver-
quirlen. Osterfladen damit
bestreichen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 55 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp grofRe Flamme.
Rausnehmen. Auf einem
Kuchendraht abkiihlen las-
sen. Vor dem Servieren in
30 Stucke schneiden.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 35 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa

Wann reichen? Als KafFee-

oder Teegebdck oder auch
zum Osterfruhstick.

Osterfladen
danisch

2 Pakete
Tiefkuhl-Blatterteig (6009),
Mehl zum Ausrollen.
Fur die Fillung:

200 g Magerquark,

1 Eigelb, 30 g Zucker,

1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

30 g Sultaninen.

Zum Bestreichen:

2 ERl6ffel Wasser,

1 Eigelb.

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen. Dann die
Platten (bereinanderlegen.
Aufeinem bemehlten Back-
brett oder auf der bemehl-
ten Arbeitsflaiche 3mm dick
ausrollen. 10 Platzchen mit
einem Durchmesser von 12
cm ausstechen.
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Fur die Fullung Quark mit
Eigelb und Zucker in einer
Schissel verruhren. Salz
und abgeriebene Zitronen-
schale zufuigen. Sultaninen
auf einem Sieb mit heiem
Wasser waschen und mit
Haushaltspapier gut trok-
kentupfen. Auch in die
Schissel geben. Gut ver-
rihren. Auf die Teigfladen
verteilen. Dann halbmond-
formig zusammenklappen.
Die Rénder jeweils mit
Wasser bestreichen und
dann gut andricken. Ei-
gelb in einer Tasse ver-
quirlen. Osterfladen damit
bestreichen. Auf ein mit
kaltem Wasser abgespiltes
Blech legenund in den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.
Rausnehmen und abkih-
len lassen.

Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa

Wann reichen? Als Frih-
stlicksgeback.

PS: Statt der kleinen Fla-
den kdénnen Sie auch einen
groen backen. Dazu 2
Teigplatten im Durchmes-
ser von 25 cm ausrollen,
fuUen, backen und nach
dem Erkalten in 12 Stiicke
schneiden. Der groRe Fla-
den mulR aber 20 Minuten
backen.

Osterhasen

Flr den Teig:

4 Eigelb,

200 g Zucker,

1 Packchen VanilUnzucker,
1 Prise Salz, 350 g Mehl,
1% Teeloffel Backpulver,

Spezialitat fir Geback-Freunde: Osterfladen. Rezept Seite 165.

Gebackener Osterhase fir

Saft und abgeriebene
Schale einer Orange,

2 ERI6ffel Orangenlikor,
4 Eiweil.

Margarine zum Einfetten.
Fir den GuR:

300 g SchokoladenguR3.
Fur die Garnierung:

6 Rosinen.

Nur die deutschen Kinder
kennen jenen geheimnis-
vollen Hasen, derjedesJahr
die Ostereier bringt. In an-
deren Landern ist er unbe-
kannt. Und man weil} auch
nicht, wie sich ein Hase, der
Eier legt und bemalt, in
deutsche Kinderblicher
schleichen konnte. Fir un-
sere Osterhasen sollten Sie
sich spezielle kleine Hasen-
féormchen anschafii'en. Das
Abbacken ist damit leich-
ter, und die Hasen sind
niedlicher, als wenn sie aus
Teigplatten ausgeschnitten
werden.

Fir den Teig Eigelb mit
Zucker, Vanillinzucker und
Salz in einer Schissel
schaumig rithren. Nach und
nach Mehl, Backpulver,

Ilhren Familien-Feiertags-Tisch.

Saftund Schale der Orange
und den Orangenlikor rein-
rithren. Eiweill in einer
Schissel zu steifem Schnee
schlagen und zum SchluB
unterheben.

3 Osterhasenformen mit
Margarine einfetten. Teig
reinfillen. Auf den Bratrost
setzen und auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Formen aus dem Ofen neh-
men. Haschen aus den For-
men losen. Auf einem Ku-
chendraht abkihlen lassen.
SchokoladenguB nach Vor-
schrift auflésen und die Ha-
sen oben imd an den Seiten
mit Gull bestreichen. Mit
den Rosinen die Augen
markieren. Auf einer Glas-
platte anrichten und ser-
vieren.

Ergibt 3 Stuck von 9 cm
Breite und 25 cm Lénge.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereittmg: 45 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
1395,



M it viel Schokolade, mit Sahne und Mandeln: Osterkuchen.

Oster-
Kranzchen

Kjiapp % 1lauwarme
Miich,

30 g Hefe,

125 g Zucker,

500 g Mehl,

1 Packchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz,

125 g Butter oder
Margarine,

1 Eij,

abgeriebene Schale einer
Orange,

abgeriebene Schale und
Saft einer Zitrone,
Margarine zum Einfetten,
1 Eigelb,

Hagelzucker zum
Bestreuen.

Milch in eine Tasse geben.
Hefe reinbrdseln. Etwas
Zucker mit einrithren. He-
fe darin 10 Miauten an ei-
nem warmen Ort gehen
lassen.

Mehl in eine Schussel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de driicken. Hefe und Miich

reingeben. Restliehen Zuk-
ker,Vanillinzuckerund Salz
druberstreuen. Butter oder
Margarine schmelzen las-
sen. DrubergieRen. Bi,
Orangen- und Zitronen-
schale und Zitronensaft
kommen auch rein. AUes zu
einem festen Teig kneten.
Aus dem Teig kleinfinger-
dicke, etwa 16 cm lange
Rollchen formen. Aus je 3
RdUchen einen Zopf flech-
ten. Zopfe zu 14 Krdnzen
zusammendricken. Back-
blech mit Margarine ein-
fetten. Krénze in genligen-
dem Abstand draufsetzen.
Mit einem Kiichentuch be-
deckt an einem warmen
Ort 30 Minuten gehen las-
sen. Dann mit verquirltem
Eigelb und Hagelzucker
bestreuen und auf die mitt-
lere Schiene in den vorge-
heizten Ofen schieben.
Backzeit; 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Blech aus dem Ofen neh-
men. Kj-&nzchen auf einem
Kuchendraht abkihlen las-
sen. Ergibt 14 Stiick.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
255"

Osterkuchen

1 Tafel
Vollmilchschokolade
(100 g),

1 Tafel
Zartbitterschokolade
(100 g),

Yg 1Sahne,

100 g Butter oder
Margarine,

6 Eigelb,

100 g Zucker,

200 g gemahlene
Mandeln,

200 g Semmelbrdsel,
abgeriebene Schale einer
Orange ujid einer Zitrone,
6 Eiweil.

Margarine zum Einfetten.
Fur den GuR:

150 g Puderzucker,

1 ERI6ffel

heiRes Wasser,

2 ERIoffel angewdrmter
Rum.

Fur den Osterkuchen brau-
chen Sie eine Osterhasen-
ausstechform, die man in
Haushaltswarengeschéaften
kaufen kann.

Vollmilch- und Zartbitter-
schokolade in eine Schissel
bréckeln. Sahne dazugie-
Ben. Im heillen Wasserbad
die Schokolade unter stan-
digem Ruhren schmelzen.

Butter oder Margarine auch
reingeben. So lange weiter-
rihren, bis sie sich mit der
Schokoladenmasse verbun-
den hat.

Etwas abkiihlen lassen. Mit
Eigelb, Zucker, Mandeln,
Semmelbréseln und Oran-
gen- und Zitronenschale zu
einem Teig verrihren.

Osterzopf

EiweiB in einer Schissel zu
steifem Schnee schlagen.
Unter den Teig heben.
Eine Springform von 26 cm
Durchmesser mit Margari-
ne einfetten. Teig reinful-
len. Auf die unterste Schie-
ne in den vorgeheizten
Ofen stellen.

Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 140 Grad.
Gasherd: Stufe 1 oderklein-
ste Flamme.

Kuchen aus dem Ofen neh-
men und auf einen Kuchen-
draht setzen.

Fir den GuB in einer Schis-
sel Puderzucker mit Wasser
und Rum  glattrihren.
Osterhasenform in die
Mitte auf den Kuchen le-
gen. Den Kuchen rundher-
um mit Gul bestreichen.
Kuchen abkihlen lassen,
Osterhasenform abnehmen.
Torte in 16 Stiicke teilen.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
ilK

PS; Zusatzlich kénnen Sie
den Osterkuehen noch mit
halbierten Schokoladen-
eiern garnieren.

Osterzopf

Bild Seite 168

Fir den Teig:

500 g Mehl,

40 g Hefe,

knapp % llauwarme
Miich,

100 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz,

1 Ei,

100 g Butter oder
Margarine,

150 g kernlose Rosinen,
50 g Orangeat.
Aulerdem:

Margarine zum Einfetten,
5 ausgeblasene Eier,
Butter zum Bestreichen,
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Eine lustige Uber-
raschung zum Oster-Frih
stiick: Osterzopf.

5 hartgekochte,
buntgeféarbte Eier.

Fur den Teig Mehl in eine
Schissel geben. In die Mitte
eine Mulde driicken. Hefe
reinbrockehi. Mit Milch, et-
was Zucker und etwas Mehl
zum Vorteig verrihren.

Mit etwas Mehl bestauben.
An einem warmen Ort zu-
gedeckt 15 Minuten gehen
lassen. Dann den restlichen
Zucker, Vanillinzucker,
Salz, Ei und die geschmol-
zene Butter oder Margarine
dazugeben. Alles zu einem
festen Teig kneten. Rosinen
in heiBem Wasser waschen.
Auf einem Sieb abtropfen
lassen. Dann in einem Ki-
chentuch trockenreiben.

Orangeat fein hacken. Ro-
sinen und Orangeat unter
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den Teig kneten. Teig so
lange schlagen, bis er Bla-
sen wirft und sich vom
Schiisselrand 16st. Zuge-
deckt noch mal 30 Minuten
gehen lassen. Teig auf ei-

TIP

fVenn Sie ein
ausgesfrochener
SufRschnabel sind
und keine
Aiigst vor mehr
Kalorien haben,
kénnen Sie

den Osterzopf
zusatzlich noch
mit Zucker-
Zitronen”™uB
bestreichen.

nem bemehlten Backbrett
oder der Arbeitsflache zu
zwei Rollen von etwa 5 cm
Durchmesser formen. Zu
einem Zopf formen.

Backblech mit Margarine

einfetten. Zopf auf dem
Blech zu einem Kranz
schhef3en. Ausgeblasene

Eier in die Zopfoffnungen
dricken. Mit einem Ki-
chentuch bedeckt noch mal
15 Minuten gehen lassen.
Mit zerlassener Butter be-
streichen. Auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Zopf aus dem Ofen neh-
men. Auf eine rande Ku-
chenplatte geben. Die aus-
geblasenen Eier gegen die

geférbten Eier austauschen.
Zopf in 5 Stucke teilen.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
855.

PS: Auch in Griechenland
kennt man die Sitte, am
Ostermorgen einen Oster-
zopf mit einem hartgekoch-
ten Ei zu servieren. Hierflr
wird Hefeteig zu einem
Strang von 5 cm Durch-
messer und 60 cm Lénge
geformt. Aus dem Strang
einen Kreis von 15 cm
Durchmesser aufs Blech le-
gen und spiralenférmig ei-
nen immer kleiner werden-
den Kreis legen. In die
Mitte kommt eine leere
Eierschale, die nach dem
Backen durch ein buntge-
farbtes Ei ersetzt wird.



Pernod dry: Gehaltvoller Aperitif mit
Eia, Gin und mit trockenem Wermut.

Pernod

Wer Anis liebt, Hebt auch
Pernod, sagen die Franzo-
sen und haben diesen
Branntwein seit fast 200
Jahren unter ihre National-
getrdnke eingereiht. Und
sie wissen auch, warum sie
sich das ursprinUch nur als
Aperitif genossene Getrénk
heute bei jeder nur mogli-
chen Grelegenheit zu Ge-
mite flihren.

Denn die Anisbasis und die
36 Krauter, die sich im
Pernod vereinigen, sind
dem Magen wohlgesonnen,
heben die Lebensgeister
und fordern den Appetit.
Der erste Pernod war auch
mehr als Heil- denn als
GenuBmittel gedacht. Ein
alter Arzt stellte das Rezept
fir den ersten Fabrikanten,
Henri Louis Pernod, zusam-
men.

Die Franzosen schatzen
Pernod besonders als Long-
drink: 1 Tel Pernod und
5 Teile klares Wasser,
Quellwasser oder Mineral-
wasser ohne Kohlensaure.
Niemals Mineralwasser mit

Kohlensdure. Anis und die
sauren Perlen vertragen
sich nicht.

In den nachfolgenden Re-
zepten sagen wir lhnen,
wie man Pernod mixen
kann. Man kann ihn aber
auch unverdinnt zum Ab-
schmecken von kalten und
warmen SoRen verwenden.

Pernod dry

Fir 1 Person

3 Eiswdrfel,

112 Glas (3 cl) Gin,

1 Glas (2 cl) Pernod,

% Glas (1 cl) trockener
Wermut.

Pernod dry ist ein Aperitif,
der’s in sich hat. Also Vor-
sicht, nicht mehr als einen
vor dem Essen trinken.

Eiswurfel in ein Cocktai-
glas geben (am besten sind
Eiswirfel aus Quell- oder
Mineralwasser ohne Koh-
lensdure). Gin, Pernod und
Wermut dribergiefen. Ein-
mal umrihren. Erst trin-
ken, wenn die Eiswirfel
etwas geschmolzen sind.

Pernod Fizz: Erfrischung fur heile Som-
mertage mit Wein, Eiweifl und Zitrone.

Pernod Fizz

Fir 1 Person

4 Eiswdrfel,

4 Glas (je 2 cl) weiBer
Burgunder,

2 Glas (je 2 cl)
Pernod,

Saft einer Zitrone,

1 Teeloflfel
Puderzucker,

1 Eiweil,

eiskaltes Wasser zum
Auffillen,

1 Stick
Zitronenschale.

Eiswdurfel in einen Shaker
geben. Burgunder, Pernod
und Zitronensaft driuber-
gieBen. Puderzucker und
Eiweill reingeben. Shaker
mit einer Serviette um-
wickeln und 3 Minuten
kraftig schitteln. In ein
Tom-ColHns-Glas oder ein
hohes Becherglas abseihen.
Mit kaltem Wasser nach
Belieben aufgieBen. Zitro-
nenschale ins Glas h&ngen.
Sofortmiteinem Trinkhalm
servieren.

Pernod Milch

Pernod Milch: Ein Drink, der alle
miden Geister wieder munter macht.

Pernod Milch

Fir 1 Person

3 Eiswirfel,

1 Glas (2 cl) Pernod,

1 Teeloffel Puderzucker,
% 1eisgekihlte Milch.

Die heilsame und erfri-
schende Wirkung des Anis
kannte man schon im alten
Rom; Die siegreichen Ar-
meen der Césaren tranken
einen  Anis-Aufgull  als
Heilmittel und manchmal
wohl auch als Mutmacher.
Ob Sie von diesem Long-
drink mutiger werden, 14Rt
sich schwer sagen. Auf je-
den Fall wird er lhnen
aullerordentlich gut bekom-
men und selbst mudeste
Geister wieder munter ma-
chen.

Eiswiirfel in einen Shaker
geben. Pernod dribergie-
Ren. Mit Puderzucker be-
stauben. Kurz durchschit-
tehi. Dann die Mich dazu-
gieBen. 2 Minuten kréftig
schitteln. In ein hohes Be-
cherglas abseihen und mit
einem Trinkhalm servieren.
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Persischer
Rels

Pilaw

2 kleine Zwiebeln (60 g),
50 g Butterschmalz oder
Butter,

250 g Langkornreis,

1 1heile Fleischbrihe aus
Wiirfeln, Salz.

Persischer Reis ist das
klassische Grundrezept fir
den orientalischen Pilaw,
der dann, je nach Nation,
mit verschiedenen Fleisch-
gerichten gefullt mrd. Zum
Beispiel mit einem Ragout.
Ist der Pilaw fertig, fullen
Sie ihn in eine Schussel und
geben in die Mitte Kalb-
fleischgeschnetzeltes, Hih-
ner- oder Lammragout.
Zwiebeln schdlen und fein
hacken. Butterschmalz oder
Butter in einem Topf er-
hitzen. Zwiebeln darin in 3
Minuten glasig braten. Reis
grindlich unter flieRendem
Wasser waschen. Abtrop-
fen lassen. In den Topf ge-
ben und 5 Minuten unter
Rihren anrdsten. Heille
Fleischbrihe angieflen.
Wenn nétig, salzen. Topf
zugedeckt in den vorge-
heizten Ofen auf die untere
Schiene stellen.

Garzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder Yg
groBe Flamme.

Topfaus dem Ofen nehmen.
Reis in eine vorgewdarmte
Schiissel geben. Mit einer
Gabel lockern.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
370
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Peruanische Ofenkartoffeln: So fantasievoll werden Kartoffeln in ihrer Urheimat zubereitet.

Peruanische
Ofen-
kartoffeln

Papas asadas al horno

8 mittelgroRe Kartoffeln
(700 g),

250 g Salz.

Fir die Fullung:

1 Zwiebel (40 g),

40 g Butter,

100 g Champignons aus
der Dose,

200 g gekochter Schinken,
Salz,

% Teeloffel getrockneter,
zerriebener Majoran,

% Teeloffel Cayennepfeffer.
Fir die SoBe:

1 Becher saure Sahne

(200 g),

% Bund Schnittlauch,

% Bund Petersilie.

Schon fiir die Inkas waren
die KartoffelIn Grundnah-
rungsmittel. Kein Wunder,
dal man auch im heutigen
Peru eine Vielzahl von Kar-
toffelgerichten kennt. Dies
ist eins davon. Allerdings
ein modernisiertes.

Kartoffeln unter kaltem
Wasser grindlich abbir-
sten. Mit Haushaltspapier
abtrocknen. Salz in eine
Auflaufform mit einem

Durchmesser von 24 cm ge-
ben. Kartoffeln draufsetzen
und auf die Mittelschiene
in den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Fur die Fullung die Zwiebel
schalen und hacken. Die
Héalfte der Butter in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebel
darin in 5 Minuten hellgelb
braten. Abgetropfte Cham-
pignons hacken. Zur Zwie-
bel geben und 5 Minuten
braten. Dann den in 1 cm
groBe Wirfel geschnittenen
Schinken dazugeben. Wei-
tere 3 Minuten unter Rih-
ren braten. Mit Salz, Ma-



joran und Cayennepfeffer
pikant wiirzen.

Kartoffeln aus dem Ofen
nehmen. Etwas abkihlen
lassen. Dann langs halbie-
ren. Aus jeder Hélfte einen
ERIoffel von Kartoffel-
fleisoh rauslésen. Davon die
HaKte mit einer Gabel zer-
dricken. In die Fullung
mischen. Kartoffelhalften
leicht salzen, Fillung in die
Kartoffeln streichen. Rest-
liche Butter in Flockchen
drauf verteilen. Kartoifel-
hélften auf das Backblech
setzen und in den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit; 10 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

In der Zwischenzeit die
Sofle zubereiten;

Die saure Sahne in einer
Schissel schaumig rihren.
Schnittlauch und Petersilie
abspulen und trockentup-
fen. Schnittlauch in feine
Ringe schneiden. PetersiHe
hacken. Unter die Sahne
mischen, In eine SoBen-
schussel fillen.

Kartoffeln aus dem Ofen
nehmen. Auf vorgewdarmter
Platte sofort’servieren. Solle
getrennt reichen.
Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
I55. “
Wann reichen? Mit Toma-
ten* oder Gurkensalat als
Mittag- oder Abendessen.
PS; Die Kartoffeln sollen
moghchst gleichgroR sein,
damit sie auch gleichzeitig
gar sind.

Ubrigens;Die Peruanischen
Ofenkartoffeln sind eine
echte kulinarische Uber-
raschung flr eine Party.

Peruanisches
KartofFelgericht

Siehe Causa.

Pesto alla
Genovese

50 g frisches Basilikum,
25 g Spinatbléatter,

1 Bund PetersiHe,

2 Stengel Majoran,

3 Knoblauchzehen, Salz,
70 g Schafskase,

50 g geriebener
Parmesankase,

6 ERI6ffel Olivendl (60 g),
weiller Pfeffer,

2 Teeloffel Zitronensaft.

Pesto ist der Stolz der Ge-
nueserinnen. Nach alter
Tradition stampfen sie die
Zutaten dieser Paste in
Mérsern. Pesto schmeckt
nur dann gut, wenn frische
Basilikumblatter verwen-
det werden. Man bereitet
sie so zu: Basilikum, Spi-
natblatter, Petersilie und
Majoran abbrausen, mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen und fein hacken.
Knoblauchzehen schélen.
Mit Salz zerdricken.
Schafskase durch ein Sieb
in eine Schussel driicken.
Parmesankése und Ol zu-
geben. Mit einem Schnee-
besen oder einem Hand-
mixer glattrihren. Kréu-
ter, Salz und Pfeffer zuge-
ben. Mit Zitronensaft ab-
schmecken.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2351

Wozu reichen? In kleinen
Mengen als Wirze zu Nu-
deln, gekochterRinderbrust
oder zu kaltem Braten.
Schmeckt auch als Wiirze
in Minestrone oder anderen
Gemiusesuppen.

Petersilie
fritiert

4 Bund Petersilie,

% 10l oder 350 g
Kokosfett zum Fritieren,
Salz.

Petersilie abspllen, dicke
Stengelteie entfernen. Pe-
tersilie mit Haushaltspa-
pier ganz trockentupfen.
Ol oder Kokosfett im Fri-
tiertopf auf 180 Grad er-
hitzen. Petersihe reingeben.
Sie beginnt zu zischen und
wird in einer Minute kroR.
Sofort mit dem Schaum-
l6ffel rausnehmen. Leicht
salzen und in Muschelscha-
len anrichten.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
95.

Wann reichen? Als Vor-
speise. Oder als Beilage zu
Filetsteaks, Kalbsschnitzel,

Roastbeef, Huhnerbrust
oder gebackenen Fisch-
filets.

TIP

Petersilie bleibt
sehr lange frisch,
wenn Sie

sie gewaschen,
abgetropft und
zerpfluckt

in einem
speziellen
Vakuumbehalter
aus Plastik im
Kihlschrank
oder an

einem anderen
kiihlen Ort
aufbewahren.

Petersilie im Baclcteig

Petersilie
Im Backteig

2 Bund Petersilie.
Flr den Teig:

3 ERI&ffel Mehl (30 g),
2 Eigelb,

1 ERI6ffel Wasser,

2 EiweiB,

Salz,

weiller Pfeffer.

Zum Ausbacken:

350 g Kokosfett oder

1210L

Eine Garnierung, die man
mit Genul} iRt, das ist Pe-
tersilie im Baokteig. So be-
reitet man sie zu:
Petersilie unter flieBendem
Wasser abspllen, mit Haus-
haltspapier griundhch trok-
kentupfen. Die Stiele bis
auf 3 cm kirzen.

Fir den Teig Mehl in eine
Schissel geben. Nach und
nach die verquirlten Eigelb
und das Wasser reinriihren.
Eiweil mit Salz in einer
Schissel zu steifem Schnee
schlagen. Unter die Eigelb-
masse heben. Teig mit we-
nig Pfeffer wirzen. Kokos-
fett oder Ol in einem Topf
auf 180 Grad erhitzen. Pe-
tersilienstengel einzeln
durch den Teig ziehen. Im-
mer 5 Stengel auf einmal
in Fettschwimmendin 4 Mi-
nuten goldbraun backen.
Mit einer  Schaumkelle
rausnehmen und abtropfen
lassen. Warm stellen, bis
alle Stengel gebacken sind.
Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
175;

Wann reichen? Mit Zitro-
nensaft betrdufelt als Vor-
speise oder als Beilage zu
kurzgebratenem Fleisch, zu
gebratenem Fisch oder zu
Eierspeisen.
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So macht man aus einem Stiick gekochten Schinken eine kleine Delikatesse: Petersilien-Schinken.

Petersilien-
kartoffeln

750 g kleine runde
Kartoffeln,

Salz,

Wasser,

1 Bund

Petersilie,

50 g Butter.

PetersilienkartofFeln  sind
Salzkartoffeln, die mit viel
Petersilie und zerlassener
Butter so verfeinert wer-
den, daR sie ein LiebUngs-
kind der internationalen
Kiiche geworden sind. Kii-
chenfranzésisch heilen sie
pommes de terre persilees.
Kartoffeln schalen und wa-
schen. In einen Topf geben.
Mit Salz bestreuen. Wasser
2 Fingerhoch drubergief3en.
Zugedeckt vom Kochen an
in 20 Minuten garen. Kar-
toffeln abgieBen und trok-
kenddmpfen, Petersilie ab-
spulen, trockentupfen und
fein hacken. Butter in einer
Pfanne zerlassen. Kartof-
feln mit der heiBen, aber
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nicht braunen Butter tiber-
gieBen. Mit Petersilie be-
streuen, schwenken, in eine
Schissel fiillen und sofort
servieren.

Vorbereitxmg; 10 Minuten.
Zubereitung; 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
23(X

Wann reichen? Als Beilage
zu gedinstetem oder ge-
kochtem Fisch, zu zarten
Braten, Kalbs- oder
Schweineschnitzeln.

PS: Petersuienkartoffeln
schmecken am allerbesten,
wenn man dazu neue Kar-
toffeln verwendet.

Petersilien-
reis

160 g Langkornreis,
1Y2 1Wasser,

Salz,

50 g Butter,

1 Bund Petersilie.

Reis in ein Sieb schitten.
Unter kaltem Wasser

grindlich waschen. In ei-
nen Topf mit Wasser geben
und salzen. Topf ohne Dek-
kel auf den Herd stellen.
Wasser einmal sprudeind
aufkochen lassen. Tempe-
ratur auf niedrigste Ein-
stellung runterschalten.
Reis im geschlossenen Topf
in 20 Minuten gar quellen.
Reis auf ein Sieb schiitten.
Kurz mit kaltem Wasser
Uberbrausen. Wieder in den
Topf geben. In 3 Minuten

trookenddmpfen. Butter
darin zerlassen. Petersihe
abbrausen, trockentupfen

und fein hacken. Reisin eine
vorgewdrmte Schussel ful-
len. Petersilie erst unmit-
telbar vor dem Servieren
untermischen.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
251

Wozu reichen? Petersilien-
reis ist die ideale Beilage zu
Ragouts jeder Art, zu
Kalbs- oder Schweine-
schnitzel, Hahnchen- oder
Huhnergerichten, auch zu
gebratenem Fisch und Pa-
prikagemisegerichten.

Petersilien-
Schinken

Fur 6 Personen

800 g gekochter Schinken,
12 Blatt weilRe Grelatine,
34 1Wasser, % 1lleichter
Weillwein, Salz,

weiBer Pfeffer, Zwiebelsalz,
1 Prise Zucker,

Saft einer Zitrone,

2 Bund Petersilie.

Schinkenin diinne Scheiben
schneiden (oder schon vom
Fleischer schneiden lassen).
Grelatine in 4 ERI6ffel W as-
ser einweichen.

Wasser und Wein in einen
Topf geben und aufkochen.
Gelatine ausdriicken und
reinrihren. Mit Salz, wei-
fem Pfeffer und Zwiebel-
salz, Zucker und Zitronen-
saft abschmecken und kalt
stellen. Petersilie abspulen,
trockentupfen und fein
hacken.

Sobald die Flussigkeit zu
binden beginnt, eine diinne
Schicht Gelatine in eine
Kastenform gieBen. Schin-
ken drauflegenund dick mit
gehackter Petersilie bedek-
ken. Weiter Gelatine, Schin-
kenund Petersiheim Wech-
sel reinfillen, bis alles ver-
braucht ist.

Zugedeckt in den Kiuhl-
schrank stellen und in 40
Minuten erstarren lassen.
Auf eine Platte stiirzen und
in Scheiben schneiden.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
261

Wann reichen? Als Vor-
speise, als Teil des Kalten
Bufetts oder als besonders
pikantes Abendessen. Da-
zu: Toastbrot und Remou-
ladensoBe oder Butter.



Petersilien-
solde

Tir die weiBe Grandsole:
250 g kleingehaokte
Kalbsknochen,

1 Bund Suppengrin,

(150 g),

2 Nelken,

1 Zwiebel (40 g),

% 1Wasser,

knapp Yg lherber
Weillwein,

1 Krauterbindel,

20 g Butter,

20 g Mehl.

AuBerdem:

Salz, weiller Pfeffer,

Saft einer halben Zitrone,
1 Bund Petersiiie.

Im Sinne der klassischen
Kiche ist Petersihensolle
eine GrandsoBe (Veloute
genannt), die mit Petersilie
verfeinert wird. Wir haben
fur unser Rezept Kalbs-
veloute verwendet.

Fir die GrundsoBe Kalbs-
knochen in einen Topf ge-
ben. Dazu das geputzte, ge-
waschene und  kleinge-
schnittene Suppengrin und
die geschélte, mit Nelken
gespickte  Zwiebel. Mit
Wasser begiefen und zuge-
deckt 60 Minuten kochen
lassen. Dann den Weillwein
und das abgebrauste Krdu-
terbindel dazugeben. Noch
mal 30 Minuten kochen
lassen. 10 Minuten vor En-
de der Garzeit den Deckel
vom Topf nehmen, damit
die Flussigkeit etwas ein-
kochen kann. Butter und
Mehl zu einer Kugel ver-
kneten.

Sofle durch ein Sieb in ei-
nen Topf streichen. Butter-
Mehl-Kugel reingeben.
Rihren, bis sie sich aufge-
16st hat. SoRe aufkochen
und 5 Minuten kochen las-
sen. Mit Salz, Pfeffer und

TIP

Jil muB nicht
immer frische
Petersilie sein.
Tiefgekiihlte

tut’s oft auch.

Zitronensaft abschmecken.
Petersilie abspilen, trok-
kentupfen, hacken und in
die Sofl3e geben.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
TOO

Wozu reichen? Zu gekoch-
tem Fleisch jeder Art oder
als Sole flr Frikassees.
PS: Wenn Sie PetersiHen-
solle zu gekochtem oder ge-
dinstetem Fisch reichen
wollen, sollten Sie Fisch-
veloute verwenden. Das
wird genauso gemacht wie
Kalbsveloute, nur verwen-
det man statt Kalbskno-
chen Fischgrédten und/oder
Fischabfalle.

Petersilien-
suppe

Fir die Fleischbrihe:
250 g Rindfleisch zum
Kochen (Querrippe),
1 Markknochen (100 g),
1 Bund Suppengrin
(180 g),

1 Zwiebel (40 g),

2 Nelken,

Y2 Lorbeerblatt,

4 Pfefferkorner,

Salz,

1 1Wasser.

Flr die Suppe:

1 Bund Petersihe,

2 Stengel Kerbel,

40 g Butter oder Margarine,
40 g Mehnl,

1 kleiner Becher saure
Sahne (100 g),

1 Eigelb,

Salz, weilRer Pfeffer,

1 Prise MuskatnuB.
AuBerdem:

1 Bund Petersihe,

4 hartgekochte Eier.

Fur die Fleischbriihe Rind-
fleisch und Knochen abspi-
len und in einen Topf ge-

Petersiliensuppe

ben. Suppengriin putzen,
waschen und zerschneiden.
Zwiebel schalen, mit Nel-
ken und Lorbeerblatt spik-
ken. Suppengrin und Zwie-
bel mit Pfefferkdrnern und
Salz in den Topf geben.
Wasser zugieRen. Zuge-
deckt bei schwacher Hitze
60 Minuten kochen lassen.
Zwischendurch  hin und
wieder abschdumen. Bruhe
durchsieben.

Fir die Suppe Petersilie
und Kerbel abspilen, trok-
kentupfen und hacken. But-
ter oder Margarine in einem
Topf erhitzen. Krduter und
Mehl  reingeben.  Unter
Rihren 5 Minuten durch-
schwitzen. Fleischbrihe
reinrihren und 7 Minuten
kochen lassen. Saure Sahne
und Eigelb in einem Becher
mit etwas Suppe verrihren.
Suppe vom Herd nehmen.
Die Sahne-Eigelb-Mischung
reingeben. Mit Salz, Pfef-
fer und MuskatnuB ab-
schmecken. Suppe heil’ hal-
ten, aber nicht mehr ko-
chen lassen. Petersihe ab-
spulen, trockentupfen und
fein hacken.

Fir eine gute klassische Suppe sollte man sich wirklich einmal Zeit nehmen: Petersiliensuppe.
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Eier schdlen und vierteln.
Je ein Ei in vier Suppen-
tassen geben, Suppe dri-

bergiefen. Reiclilioh mit
Petersilie bestreuen und
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
30K

Unser MenuVorschlag: Vor-
weg Petersiliensuppe, dann
als Hauptgang Filetsteaks
auf polnische Art und als
Dessert einen Johannis-
beer-Eisbecher. Als Ge-
trénk paBt ein Rose aus
Baden.

PS: Eine ganz besondere
Note bekommt diese Suppe,
wenn Sie statt Kerbel eine
Handvoll Sauerampfer
reingeben. Dann aber statt
saurer Sahne slBe Sahne
verwenden.

Petits fours

Bild Seiten 260/261

Fir den Teig:

9 Eigelb,

50 g Marzipan-
Rohmasse,

50 g Zucker,

7 Eiweil,

120 g Zucker,

150 g Mehl,

50 g gemahlene
Mandeln.

Fur die Fullung:
150 g Aprikosenmarmelade.
Fur die Marzipandecke:
100 g Marzipan-
Rohmasse,

50 g Puderzucker.
Fir den Uberzug:
300 g Fondant,

2 ERBIolfel Arrak,

2 ERIoffel Eiweil,
rote und gelbe
Speisefarbe.

Fir die Garnierung:
Kandierte Velchen,
kandierte Friichte,
Pistazien.

Petit heiRtklein, fours heillt
Ofen. Beides ist, wie Sie
wissen, franzosisch. Ganz
frei lUbersetzt kénnte man
sagen, daB das zarte Ge-
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béack, klein wie es ist, im
Ofen gebacken wird. Aber
es ist so fein, dall es auch
noch garniert und gefillt
wird, dieses Produkt aus
der guten franzdsischen
Kiiche. Aber lassen Sie sich
nicht verwirren. Die Petits
fours sind nicht so schwie-
rig herzustellen, wie es aus-
sieht. Was Sie dazu brau-
chen, ist Zeit, etwas Ge-
duld und ein wenig Finger-
fertigkeit.

Eigelb mit Marzipan-Roh-
masse und Zucker in einer
Schissel schaumig schla-
gen. In einer zweiten Schus-
sel Eiweill zu sehr steifem
Schnee schlagen. Zucker
dabei nach und nach ein-
rieseln lassen.

Eischnee unter die Eigelb-
masse heben. Mehl und
Mandeln mischen und lok-
ker unter die Schaummasse
ziehen.

Zwei Backbleche mit Per-
gamentpapier auslegen.Bis-
kuitmasse darauf gleich-
méRig dunnverteilen. Back-
bleche nacheinander in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 8 bis 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Blech aus dem Ofen neh-
men und die Bdden sofort
auf ein Backbrett oder die
Arbeitsflache stiirzen.
Pergamentpapier  jeweils
abziehen. Jeden Boden in
drei gleichméaRige Recht-
ecke schneiden, so daB Sie
6 Boden erhalten.

Mit zwei Drittel der Apri-
kosenmarmelade  bestrei-
chen. Bdden zusammen-
setzen. Die Marzipan-Roh-
masse mit einem Drittel des
Puderzuckers in einer
Schiissel verkneten. Das
zweite Drittel Puderzucker
auf die Arbeitsflache streu-
en. Darauf das Marzipan zu
einem Rechteck ausrollen,
das ebenso groR ist wie die
Boden. Die obere Teig-
platte mit der resthchen
Aprikosenmarmelade  be-
streichen. Darauf die Mar-
zipanplatte legen und mit
dem resthchen Puderzucker
bestreuen.

Mit einem Stiuck Perga-
mentpapier abdecken und
mit einem Holzbrett be-

schweren. 24 Stunden an
einem kihlen Ort ruhen
lassen.

Holzbrett abnehmen, Per-
gamentpapier  entfernen.
Aus dem Teig kleine Petits
fours schneiden: Quadrate
von 3 cm GrolRe, entspre-
chend grofe Rechtecke,
Trapeze und Kreise (etwas
Abfall mussen Sie dabei
leider in Kauf nehmen).
Fiur den Uberzug die Fon-
dantmasse in einen flachen
Topf geben. Bei schwacher
Hitze schmelzen lassen und
glattrithren. (Fondant darf
héchstens lauwarm wer-
den.)

Arrak und Eiweill zugeben
und unterrihren. 3 ERI6ffel
fur die Garnierung zuriick-
lassen.

Ein Drittel der Petits fours
auf ein Kuchengitter (mit
einem Blech darunter) set-
zen und mit dem weillen,
dickflissigen Fondant tiber-
gieRen. Gutablaufen lassen,
dabei das Kuchengitter et-
was bewegen.

Den abgelaufenen Fondant
wieder in den Topf zuriick-
geben und mit einigen
Tropfen gelber Speisefarbe
verrihren. Mit diesem
Uberzug das zweite Drittel
der Petits fours Uberziehen.
Den wieder abgelaufenen
Fondant wieder in den Topf
geben und mit roter Speise-
farbe férben. Damit das
letzte Drittel Uberziehen.
Den restlichen Fondant in
eine Pergamenttiite geben
und die Petits fours damit
garnieren. Obendrauf kan-
dierte Veilchen, Frichte
und Pistazien geben.
Ergibt 28 Stick.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 3 Stunden.

Kalorien pro Stick: Etwa:
TeK A

PS: Etwas Zeit kdnnen Sie
einsparen, wenn Sie den
Biskuitteig nicht selbst
backen, sondern fertige Bis-
kuitbdden kaufen und diese
dann wie im Rezept ange-
geben  weiterverarbeiten.
Dann missen Sie aber lei-
der auf den feinen Mandel-
geschmack verzichten.
Ubrigens: Fondant und
Speisefarbe bekommen Sie
in Konditoreien und Deh-
kateBgeschaften.

Petits
ramequins

Kleine Kasekiichlein
Schweizer Art

1 Paket tiefgekihlter
Blatterteig (300 g),
Mehl zum Ausrollen.
Fir die FiUung:

200 g Schweizer
Emmentaler.

Fir den GuR:

3 Eier,

1 kleiner Becher saure
Sahne (100 g),

50 g geriebener
Greyerzer Kase,

1 Teeloffel Paprika edelsiR,
Salz.

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen. Auf der
bemehlten Arbeitsflache
knapp 5 mm dinn aus-
rollen. 16 Teigsticke in
TortelettgroRe von 4 cm
Durchmesser ausradeln.
(Jeweils die Form auf den
Teig stellen und am Boden
entlang mit einem Kuchen-
rad ausradeln.)

Teigreste noch mal ausrol-
len. In 2 cm breite und
20 cm lange Streifen schnei-
den. Tortelettformen (mit
glattem Rand) mit kaltem

Wasser ausspllen. Teig
reindriicken. Die Streifen
als Rander drumherum-

legen. Etwas andriicken.
Emmentaler Kdse in 5 mm
groRe Wirfel schneiden. In
die Formchen verteilen.
Fir den Gull Eierund saure
Sahne in einer Schiissel ver-
quirlen. Mit Greyerzer K&-
se, Paprika und Salz mi-
schen. DrubergieBen. Form-
chen auf den Backrost stel-
len und auf die untere
Schiene in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 30 Minuten
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Formchen aus dem Ofen
nehmen. Die Kdsekichlein
rauslésen und warm ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 25 Minuten.



Mit VanillesoRe als Dessert oder mit Sahne zum Nachmittagskaffee: Pfalzer Kerscheplotzer.

Zubereitung; 40 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
ToK

Wann reichen? Mit Kopf-,
Tomaten- oder gemischtem
Salat als Abendessen oder
als Gasteessen.

Pfalzer
Kersche-
plotzer

350 g Sauerkirschen,

400 g SuRkirschen,

100 g Butter,

150 g Zucker,

1 Packchen
Vanillinzucker,

1 Prise Salz,

4 Eigelb,

200 g Semmelbrosel,

50 g gemahlene Mandeln,
% Teeloffel Zimt,

% Grlas (1 cl)
Kirschwasser,

4 EiweiB,

Margarine zum Einfetten,
Semmelbrosel zum
Ausstreuen.

Kerschen sind auf gut pfal-
zerisch Kirschen. Und ein
Plotzer ist ein Mittelding
zwischen Kuchen und Auf-
lauf. Er wird meistens
warm gegessen, schmeckt
prima und hat Ahnhchkeit
mit dem Kirschenmichel
(siehe unser Rezept).
Kirschen in kaltem Wasser
waschen. Stiele und B latter
entfernen. Kirschen gut ab-
tropfen lassen und entstei-
nen.

Butter in einer Schiissel mit
Zucker, Vanillinzucker und
Salz  schaumig rihren.
Nach und nach Eigelb da-
zugeben. Mit Semmelbro-
seln, Mandeln, Zimt und
KirschWasser mischen.
Eiwei in einer anderen
Schiissel zu steifem Schnee
schlagen. Unter den Teig
heben. Zum Schlufl die
Kirschen reingeben und un-
terheben.

Eine feuerfeste Form oder
eine Kastenform mit Mar-
garine einfetten und mit
Semmelbrdseln ausstreuen.
Teig reinfullen. Auf die
mittlere Schiene in den vor-
geheizten Ofen stellen.

Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofe Flamme.
Form aus dem Ofen neh-
men. Kerscheplotzer aus
der Form stirzen. In 12
Stiicke schneiden und so-
fort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
270;

W ann reichen? Mit Vanille-
solle oder flussiger Sahne als
Dessert oder mit Schlag-
sahne als KafFeegebéck.

Am ZusammenflufR von Vils
und Naab liegt der idyllische
oberpfalzische Ort Kallmiinz
mit seiner alten Burgruine.

Pfalzer KloM3e

750 g Kartoffeln,
Wasser, Salz.

75 g gerducherter fetter
Speck,

2 Zwiebeln (80 g),

Salz, weiller Pfeffer,
geriebene Muskatnuf3.
Aulerdem:

2 Zwiebeln (80 g),

20 g Schweineschmalz.

Diese KIéRe sind keine
KlIéBe im eigentlichen Sinn:
Sie werden nicht in Wasser
gegart, sondern von pikan-
tem Kartoffelbrei abgesto-
chen.

Kartoffeln schélen und wa-
schen. In einen Topf geben,
mit Wasser bedecken und
salzen. Vom Kochen an in
30 Minuten gar werden
lassen.

In der Zwischenzeit Speck
fein wdirfeln und in einer
Pfanne 5 Minuten auslas-
sen. Die beiden Zwiebeln
schédlen und hacken. Zum
Speck geben und in 5 Minu-
ten hellbraun braten.
Kartoffeln abgieRBen, trok-
kenddmpfen und durch die
Kartoffelpresse in einen
Topf drlicken. Mit Speck
und Zwiebeln mischen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat-
nuB abschmecken.

Die Ubrigen Zwiebeln sché-
len und in dinne Ringe
schneiden. Schmalz in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebeln
darin in 10 Minuten knusp-
rig braun braten. Warm
stellen. Kartoffelbrei unter
stindigem Ruhren erhit-
zen. Mit 2 ERIoffeln, die
zwischendurch immer wie-
der in heiles Wasser ge-
taucht werden, ovale KI6Re
abstechen und auf einer
vorgewdrmten Platte an-
richten. Mit gebratenen
Zwiebelringen garniert so-
fort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wozu reichen? Als Beilage
zu Schweinebraten, zu Eis-
bein mit Sauerkraut oder
zu gebratener Blutwurst.
PS:Probieren Sie mal zum
Abendessen Pféalzer KloRe
mit gebratener Pfdlzer Le-
berwurst. Primal!
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Petits fours

Zugegeben: Die herrlichen

Petits fourssind eine aufwendige und
ausgefallene Sache. Aber mit etwas
Geduld und Fingerfertigkeit kann
Ihnen ein Meisterwerk gelingen,
das einem guten Konditoralle

Ehre machen wiirde.

Rezept Seite 258.






Pfalzer Toast

4 kleine Zwiebeln (120 g),
40 g Butter oder Margarine,
Salz, schwarzer Pfeffer,

4 Scheiben Toastbrot (809),
250 g Pfalzer Leberwurst,
2 Gewdrzgurken (200 g),

2 ERIoffel
Tomatenketchup (40 g).

Zwiebeln schalen. Hacken.
Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen.
Zwiebeln reingeben und zu-
gedeckt bei mittlerer Tem-
peratur in 10 Minuten weich
diinsten. Mit Salz und
reichhch Pfeffer aus der
Pfeffermiihle wirzen.

Toastbrot rdsten. Leber-

Wo gute Weine wachsen,

versteht man auch gut

zukochen. InderKalz

zum Beispiel. Dieser

ausgezeichnete Toastist

der beste Beweis daftr.

wurst aus der Haut l6sen
und in 16 Scheiben teilen.
Je 4 Scheiben auf ein Toast-

brot legen.

Zwiebeln darauf verteilen.
Gewdiirzgurken  abtropfen
lassen. Lé&ngs halbieren,

facherartig in hauchdinne
Scheiben schneiden und et-
was auseinanderziehen.
Gurkenhalften auf  die
Brotscheiben legen. Mit To-
matenketchup garniert ser-
vieren.

Vorbereitung; 10 Miauten.
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
435,

Wann reichen? Als Zwi-
schenmahlzeit oder mit ge-
mischtem Salat dazu als
Abendessen.

Pfannenfleisch
mexikanische
Art

Picadillo

E |

2 Knoblauchzehen, Salz,
3 Zwiebehi (110 g),
4 Tomaten (180 g),

15 mit Paprika gefillte

Oliven (65 g),

2 Bananen (240 g),
2 Apfel (250 g),

40 g Margarine oder
4 ERloffel Ol (40 g),
500 g gemischtes
Hackfleisch,

1 Beutel gehackte Mandeln
(70 9).

2 ERI6ffel Sultaninen (20 g),
je 1 Messerspitze
gemahlene Nelken und
Zimt,

% Teelodffel Cayennepfeffer,
1 ERI6ffel Zitronensaft.

Knoblauchzehen schalen
und mit Salz zerdricken.
Zwiebeln schéalen und in
sehr feine Wirfel schneiden.
Tomaten mit kochendem
W asser ibergieBen, hduten,
vierteln, Stengelansétze ab-
schneiden, Kerne rausdriik-
ken. Tomaten in Streifen
schneiden. Abgetropfte Oli-
ven in sehr diinne Scheib-
chen schneiden.



Apfel schilen. Achteln,
Kerngehduse rausschnei-
den. Apfel in 2 mm diinne
Scheiben schneiden. Mar-
garine oder Ol in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebel-
wirfel und Knoblauch dar-
in in 5 Minuten glasig, aber
nicht braun werden lassen.
Hackfleisch dazu. Unter
haufigem Wenden in 3 Mi-
nuten leicht résten. OHven,
Apfel, Mandeln und Sulta-
ninen zugeben und unter
gelegentlichem Ruhren 8
Minuten garen. Dann To-
maten und die geschélten,
in % cm dicke Scheiben ge-
schnittenen Bananen vor-
sichtig ujiterheben. Mit
Nelken, Zimt, Cayennepfef-
fer, Salz und Zitronensaft
abschmecken. In einer vor-
gewdrmten Schissel ser-
vieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
Beilage: Toastbrot oder
StangenweilRbrot mit But-
ter. Burgunder Rotwein.

Pfannen-
pickert

Fir 6 Personen

1500 g Kartoffeln,

Salz,

3 Eier,

250 g Mehnl,

% 1saure Sahne,

120 g Margarine oder

12 ERléffel Ol zum Braten
(120 g),

60 g Butter zum
Bestreichen.

Der westfélische Pfannen-
pickert heillt auch Lappen-
pickert. Er wird - ganz
original - entweder auf
einer  Spezial-Eisenplatte
(die es heute nur noch in
Westfalen gibt) oder auf
der mit Speckschwarte ein-
geriebenen Elektrokoch-
platte gebacken. Und zwar
in Form von kleinen oder
groRen Pfannkuchen. Prak-
tischer macht man das in
der Bratpfanne. Hier unser
Rezept:

Kartoffeln schédlen, wa-
schen und in eine Schissel

reiben. Salz, Eier, Mehl und
saure Sahne reingeben und
verrihren.

Margarine oder Ol portions-
weise in einer Pfanne
(Durchmesser 20 cm) er-
hitzen. Kartoffelmasse mit
einer Schopfkelle reingeben.
Die Schicht sollte etwa 1 cm
dick sein. Bis zum Rand
glattstreichen. In je 3 Mi-
nuten auf beiden Seiten
goldbraun braten. Nach-
einander 12 Pfannenpickert
braten. Mit Butter bestri-
chen servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
540

Wann reichen? Als Mittag-
essen. Dazu eine Tasse
Kaffee. Manche mdégen den
Pfannenpickert auch mit
Himbeergelee bestrichen.
Und wenn was ubrig bleibt,
braten Sie den Lappen-
pickert mit Speckwirfeln.

Pfannfisch

Hamburger Art

Siehe
Hamburger Pfannfisch.

Pfannkuchen
Siehe Eierkuchen.

Pfannkuchen
aus Kartoffel-
plree

Coucou Seebzamini

600 g Kartoffeln,
Salz.

2 Zwiebeln (80 g),

8 ERloffel Ol (80 g),

4 Eier,

weiller Pfeffer,

1 Prise Kurkuma und
Ingwerpulver.

Diese schmackhafte Kar-
toflfelspezialitdt kommt aus
dem Iran. Coucou wird
dort meistens frisch aus der
Pfanne gegessen.

Pfannkuchen aus Kartoffelplree

Kartoffeln schélen, wa-
schen und halbieren. In ei-
nem Topf mit Salzwasser
bedeckt 25 Minuten ko-
chen. Abgieen und aus-
ddmpfen. Durch eine Kar-
toffelpresse in eine Schissel
driicken oder mit einem
Stampfer plrieren.

Wéhrend die Kartoffeln
kochen, Zwiebeln schalen.
In 3 mm dicke Scheiben
schneiden. 4 ERloffel Ol in
einer  Pfanne erhitzen.
Zwiebeln unter héaufigem
Wenden darin braun bra-
ten. Uber das fertige Piiree
geben. Nacheinander die
Eier zufligen, unterriihren.
Mit Pfeffer, Kurkuma, Ing-
werpulver und Salz ab-
schmecken. Restliches 0l

Spezialitatam Westfalen

in der Pfanne rauchheil
erhitzen. Kartoffelpiree
hineingeben. Mit einem
Loflfelricken gleichméRig in
der Pfanne verteilen. Das
Piiree zugedeckt bei schwa-
cher Hitze 5 Minuten bra-
ten. Es soll am Rand fest,
in der Mitte noch feucht
sein.

Deckel abnehmen. Das Pi-
ree mit einem Messer vom
Pfannenrand l6sen. Noch
2 Minuten braten. Dabei
die Pfanne ritteln, damit
der Pfannkuchen nicht an-
setzt.

Den Pfannkuchen auf einen
entsprechend groBen Dek-
kel gleiten lassen. Um-
drehen. Bei Mittelhitze
noch 4 Minuten braten.

: Ifannenpickert.
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Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
33K

Wann reichen? Als warmen
Imbi mit Tomaten- oder
Kopfsalat. Dazu gibt’s ein
kithles Bier.

Pfannkuchen
Berliner Art

Siehe
Berliner Pfannkuchen.

Pfannkuchen irisch
Siehe Irish Pancakes.

Pfannkuchen
mit Spinat

Siehe Eierkuchen mit
Spinatfullung.

Pfannkuchen
russisch
Siehe Blinis.

Pfannkuchen-
strudel gefullt

Fir den Teig:

250 g Mehl,

je % 1Mich und Wasser,
2 Eier, 1 Prise Salz.

Fur die Fillung:

1000 g Apfel,

Saft einer Zitrone,

150 g Zucker,

1 Packchen VanilUnzucker,
150 g Rosinen.

100 g Butter zum Backen
und Einfetten.

Fiir die Eiermiloh:

14 1 Milch, 2 Eier,

30 g Zucker, 1 Prise Salz.

Mehl in eine Schissel ge-
ben. Milch, Wasser, Eier
und Salz dazugeben und
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gut verquirlen. Teig 30 Mi-
nuten ruhen lassen, damit
das Mehl quellen kann.

In der Zwischenzeit die
Fullung zubereiten. Ge-
schalte, halbierte und ent-
kernte Apfel grob raspeln.
Sofort mit Zitronensaft be-
traufeln. Mit Zucker, Vanil-
hnzucker und gewaschenen,
trockengeriebenen Rosinen
mischen.

Fir die Pfannkuchen But-
ter portionsweise in der
Pfanne erhitzen. Jeweils
einen  Schopfloffel Teig
reingeben. Eierkuchen auf
der Unterseite in 2 Minuten
goldgelb backen. Dann von
der Pfanne auf einen Deckel
gleiten lassen und mit der
Oberseite nach unten in die
Pfanne zuriickgleiten las-
sen. In weiteren 2 Minuten
goldgelb backen. Nachein-
ander 8 Pfannkuchen bak-
ken. Warm stellen.
Fullung auf die Pfannku-
chen streichen. Zusammen-
rollen. Eine Auflaufform
mit Butter einfetten. Pfann-
kuchenrollen nebeneinan-
der reinlegen.

Milch, Eier, Zucker und
Salz in einer Schissel zur
Eiermilch verquirlen. Uber
die Rollen gieRen. Form
in den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.

Form aus dem Ofen neh-

men. Auf einen grofRen
Teller stellen und sofort
servieren.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
9s5.

Wann reichen? Als Dessert,
nach einer leichten Gemdi-
sesuppe zum Beispiel, oder
als stRes Abendessen.

PFEFFER

Wenn man’s ganz genau
nimmt, wurde Amerika
des Pfeifers wegen entdeckt.
Denn nur um Portugal, das
den Pfefferhandel fest in
der Hand hielt, ein Schnipp-
chen zu schlagen, hatten die
allerchristlichsten Majesté-
ten Isabella und Ferdinand
von Spanien Columbus’
Plane unterstiitzt, auf der
W estroute nach Indien zu
gelangen.

Was Columbus dann ent-
deckte, war nicht Indien.
Und er fand statt des
schwarzen nur roten Pfef-
fer, der heute als Cayenne-
pfeffer oder spanischer Pfef-
fer bekannt ist. Und bei
dem es sich genau genom-
men um eine Paprikaart
handelt.

Der richtige Pfeffer, weiler
und schwarzer, wachst
nach wie vor in Indien und
anderen feuchtwarmen K-
stenldndern der Subtropen.
Pfeffer sind die Beeren-
frichte des Pfefferstrauchs,
einer Kletterpflanze, die an
Bdumen und Stitzpfdhlen
hochgezogen wird.

Bei Feinschmeckern beson-
ders beliebt: Griiner Pfeffer.

An Baumen oder Pfahlen
wachst der P fefferstrauch.



~ Weiller, schwarzer
und roter Pfeffer. Der
rote Cayennepfeffer ist
der schérfste und gehort
eigentlich gar nicht dazu.

Der Name ist von dem
Sanskritwort pippali oder
pipali abgeleitet, aus dem
die Perser spdter pipari
machten. Mit den Feld-
zligen Alexanders des Gro-
Ben lernten die Griechen
den Pfeffer kennen. Seither
gehdrt er rund um die Welt
zu den bekanntesten Ge-
wirzen, mit dessen Besitz
man zum Beispiel im mit-
telalterlichen Europa seinen
Reichtum dokumentierte.
Schwarzer und weiBer Pfef-
fer stammen beide von der
gleichen Pflanze. Schwarzer
Pfeffer sind die unreif ge-
ernteten griinen Beeren, die
durch Trocknen schwarz-
braun und runzKg werden.
Fir den weillen Pfeffer wer-
den die fast reifen roten
Beeren geerntet. Nachdem
sie gewadssert wurden, wird
die Fruchthaut abgerieben.
Beide Sorten kommen als
ganze Beeren (falschlich oft
Korner genannt) oder ge-
mahlen in den Handel.
Schwarzer Pfeffer ist schar-
fer als weiBer. Die Pfeffer-
scharfe entsteht durch das
Alkaloid Piperin, von dem
je nach Sorte zwischen 5
und 10 Prozent in dem
Gew'lirz enthalten sind. Fir
den Geruch ist ein dthe-
risches Ol verantworthch.
AuBerdem finden sich im
Pfeffer Starke, Harze und
ein fettes Ol.

In jlingster Zeit ist es bei
Feinschmeckern beliebt ge-
worden, Sofen, Fleisch-
dder Fischgerichte mit fri-
schem, grinem Pfeffer zu
wirzen. Da es sich hierbei
um noch unreife Koérner
handelt, sind sie weniger
scharf. Frischer Pfeffer ist
nur begrenzt haltbar und
wird bei uns tiefgekihlt
oder in Glasern, zum Teil
mit Wodka konserviert,
angeboten.

Pfeffergurken

2000 g kleine Gurken,
150 g Salz, 2 1Wasser,
250 g Perlzwiebeln,

100 g Meerrettich,

3 Paprikaschoten (450 g),
je % Bund Estragon und
Dill,

4 Teeloffel Gurkengewdirz,
je 1 Teeloffel
Cayennepfeffer und
schwarze Pfefferkdrner.
Flr die Essig-Ldsung:
34 1 Wasser,

% 1Weinessig,

100 g Zucker,

1 Teeloffel Salz,

% Péackchen
Gurken-Einmachhilfe.

Gurken grundlich in kal-
tem Wasser waschen, biir-
sten und trockenreiben.

In einen mit heiBem Was-
ser ausgesplilten Steintopf
geben. Mit Salz bestreuen.
Wasser dribergieRen. 24
Stunden zugedeckt an ei-
nem kihlen Ort stehen las-
sen.

Perlzwdebeln schalen. Meer-
rettich und Paprikaschoten
putzen, waschen und in
Streifen schneiden. Estra-
gon und Dill grindhch ab-
brausen.

Gurken aus der Salzlésung
nehmen. Mit Perlzwiebeln,
Meerrettich, Paprikascho-
ten, Estragon, Dill, Gur-
kengewurz, Cayennepfeffer
und Pfefferkdrnern in den
Steintopf schichten.
Wasser mit Essig, Zucker
und Salz in einem Topf
4 Minuten aufkochen. Ein-
mach-Hilfe drunterriihren.
Noch heill Gber die Gurken
gieRen. Abgekuhlt mit Cel-
lophan verschhelRen.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
8K

Pfefferklopse

4 Scheiben Rindfleisch aus
der Kugel von je 200 g,

40 g Butter oder Margarine,
1 Bund Supengriin (180 g),
1 Zwiebel (40 g),

2 ERloffel Mehl( 20 g).

% 1heiBe Fleischbriihe aus
W irfeln,

1 Lorbeerblatt,

3 Gewirzkorner,

6 Pfefferkorner,

1 Messerspitze zerriebener
Majoran,

Salz, weiller Pfeffer.

Es gibt noch manchen
Schlesier, der sich daran er-
innert, daB seine Mutter
ein Gericht kochte mit Na-

Pfefferklopse

men Pfefferklopse. Obwohl
es mit Klopsen nicht das
geringste zu tun hat. Wer
immer auf Klopse gekom-
men ist, eins steht fest:
Das Fleischgericht schmeckt
sehr wirzig. Ubrigens: Die
Kugel sitzt in der Rinder-
keule.

Rindfleischscheiben mit
Haushaltspapier abtupfen.
Butter oder Margarine in
der Pfanne erhitzen.
Fleischscheiben darin auf
jeder Seite 3 Minuten an-
braten. Rausnehmen und
warm stellen. Suppengriin
putzen, waschen, trocken-
tupfen und kleinschneiden.
Zwiebel schédlen und fein
wirfeln.

Bratfett in der Pfanne wie-
der erhitzen. Mehl darin

Pfeffergurken sind Gewiirzgurken von ganz besonderer Klasse.
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~Nerkuchen:
Kaum ein

anderes Kleingeback
hateine so
ruhmreiche
Vergangenheit.

]J-III

14 i.

Ir«

goldgelb werden lassen. Mit
Fleischbrihe abléschen.
Suppengrin, Zwiebel, Lor-
beerblatt, Gewlrz-, Pfeffer-
kérner und Majoran zufi-
gen. 5 Minuten bei kleiner
Hitze kochen lassen. Dann
das Fleisch zugeben. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.
Zugedeckt bei geringer Hit-
ze 50 Minuten schmoren.
Mit reichlich Pfeffer ab-
schmecken. In einer vor-
gewdrmten Schissel servie-
ren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung; 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Beilagen:  Zuckergurken,
Rohkostsalat und Salzkar-
toffeln.

Pfefferkuchen

500 g Honig,

500 g Zuckerribensirup
(Ribenkraut),

500 g Zucker,
250gButteroderMargarine,
2000 g Mehl,

1 Packchen Zimt,

4 Messerspitzen gemahlene
Nelken, 10 g Pottasche,
10 g Hirschhornsalz,

6 ERIoffel Wasser,

50 g gemahlene Mandeln,
50 g gewdrfeltes Zitronat,
Mehl zum Bestauben,
Margarine zum Einfetten.
Fir den Zuckerguf:

300 g Puderzucker,

3 ERI6ffel Zitronensaft,

6 ERI6ffel Wasser.
AuBerdem:

300 g fertiger
SchokoladenguR.

Bereits im 11. Jahrhundert
gab es Pfefferkuchen-Re-
zepte. Manche enthielten
tatsdchlich Pfeffer. Aber
nicht alle. Denn damals
wurden fast alle fremden
Gewdiirze Pfeffer genannt.

Honig, Sirup, Zucker und
Butter oder Margarine in
einem Topf unter Rihren
schmelzen, dann abkihlen.
Mehl in eine Schissel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de dricken. Zimt und ge-
mahlene Nelken reinstreu-
en. Pottasche und Hirsch-
hornsalz getrennt mit Was-
ser auflésen. Zugedeckt 10

Minuten stehen lassen. Ho-
nigmasse in die Mitte des
Mehls geben. Gut verrih-
ren. Hirschhornsalz und die
Pottasche, Mandeln und
Zitronat zugeben und den
Teig geschmeidig kneten.
Teig Uber Nacht ruhen las-
sen. Auf bemehlter Arbeits-
flache % cm dick ausrollen.
3x7 cm grole Rechtecke
ausradeln. Auf ein gefette-
tes, mit Mehl bestaubtes
Backblech legen.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder Ys
groBe Flamme.

Fir den ZuckerguB gesieb-
ten Puderzucker mit Zitro-
nensaft und Wasser in einer
Schissel glattrihren. Scho-
koladenguf3 nach Vorschrift
auflésen. Einen Teil Leb-
kuchen mit Zucker-, die
restUchen mit Schokoladen-
guBR glasieren. Trocknen
lassen. Ergibt 140 Stiick.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 60 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
50.

PS: Zum Garriieren eignen
sich auch kandierte Kir-
schen, Buntzucker. Man-
delnund WalnuZhalften.

Pfefferminz-
Frappe

Fir 1 Person

3 bis 4 Eiswdrfel,

2 Glas (je 2 cl)
Pfefferminzlikdr (Creme
de Menthe),
Pfefferminzblatter.

Eiswiirfel in ein Geschirr-
tuch wickeln oder in eine
Plastiktute fullen. Mit ei-
nem Hammer zerstolRen.
Eis Ui einen Sektkelch ge-
ben. Pfefferminzhkor dri-
bergieRen. Pfefferminzblat-
ter an den Glasrand stek-
ken. Mit Trinkhalm ser-
vieren.

PfefFerminz-SoR3e
Siehe Englische MinzsoRe.



Pfeffernisse

5 Eier,

500 g Zucker,
abgeriebene Schale einer
Zitrone, 1 Prise Salz,

je 1 Messerspitze Zimt,
geriebene Muskatnuf3,
gemahlener Ingwer,
Piment, Kardamom,

3 Messerspitzen weiler
Pfeffer,

60 g gewdrfeltes Zitronat,
60 g gewdrfeltes Orangeat,
1 ERI6ffel Rum,

1 Messerspitze
Hirschhornsalz,

750 g Mehl,

Mehl zum Bestéuben,
Margarine zum Einfetten.

Das sind Pfefferniisse, wie
man sie in Hessen in der
Offenbacher Gegend backt.
Sie werden im Gegensatz
zu den anderen Pfefferniis-
sen nicht mit Zuckerguf
Uberzogen.

Eier in einer Schissel
schaumig rihren. Zucker
nach und nach einrieseln
lassen und unterriuhren. Zi-
tronenschale, Salz, Gewiir-
ze, Zitronat, Orangeat und
das in Rum aufgeldste
Hirschhornsalz mit dem
Mehl zugeben. Zu einem
geschmeidigen Teig kneten.
Uber Nacht zugedeckt kiihl
ruhen lassen.

Am néchsten Tag aus dem
Teig kleine Kugeln im
Durchmesser von etwa 2
cm formen. In wenig Mehl
waélzen.

Backblech einfetten. Pfef-
fernlisse draufsetzen.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Elamme.

Backblech mit den Pfeffer-
niissen aus dem Ofen neh-
men. Pfefferniisse auf einem
Kuchendraht auskihlen
lassen. Ergibt 110 Stick.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
50

PS: Man kann die Teig-
kugeln vor dem Backen mit
etwas Rum oder Kirsch-
wasser bestreichen.

Pfefferpotthast

Pfefferniisse beweisen, daB man sifles Geback sehr gut mit scharfem Pfeffer wirzen kann.

Pfefferniisse
westfalisch

90 g Butter,

2 ERI6ffel Zucker (30 g),

4 ERIoffel Honig (80 g),

200 g Mehl,

% Péackchen Backpulver,
Teeloffel Kardamom,

1 Teeloffel Zimt,

1 Prise gemahlene Nelken.

Margarine zum Einfetten.
Fir den GuR:

150 g Puderzucker,

1 ERI6ffel Zitronensaft,

1 ERI6ffel heiBes Wasser.

TIP

Pfefferniisse
werden weich,
wenn man sie
mehrere Tage
in einer
geschlossenen
Blechdose
aufhebt.

Butter, Zucker und Honig
in einem Topf schmelzen,
dann abkihlen lassen.
Mehl, Backpulver und Ge-
wirze auf einer Arbeits-
flache mischen. In die Mitte
eine Mulde dricken. Honig-
masse reingeben. Zu einem
geschmeidigen Teig kneten
und zu 2 cm dicken Rollen
formen. Davon 2 cm dicke
Stiicke abschneiden und zu
Kugeln drehen. Auf das
eingefettete Backblech le-
gen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere
Schiene schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Gesiebten Puderzucker in
eine Schissel geben. Mit
Zitronensaft und Wasser
glattrithren.  Pfefferniisse
aus dem Ofen nehmen. Auf
einen Kuchendraht setzen.
Noch warm dick mit dem
ZuckerguR bestreichen.
Ergibt 44 Stuck.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: Etwa

Pfeffer-
potthast

Bild Seite 268

1000 g kurze Rippe oder
Brust vom Rind,

30 g Schweineschmalz,
500 g Zwiebeln,

1 Bund Suppengriin
(200 g),

1 Lorbeerblatt,

3 Nelken,

Salz, grob gemahlener
schwarzer Pfeffer,

1% 1Wasser,

2 ERIoffel zerkriimeltes,
helles Roggenbrot,

1 ERloffel

Kapern (15 g),
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

Saft einer Zitrone,

1 Prise Zucker,

1 Gewdrzgurke.

Was dem Wiener sein Gu-
lasch, ist dem Westfalen
sein Pfefferpotthast: HeiR-
gehebtes  Nationalgericht
von alters her, das fast
ebenso viele Varianten hat
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Kréftig angebraten und 'pikant gewirzt. So mufR Pfefferpotthast sein. Rezept Seite 267.

wie zwischen Weser, Rhein
und Ruhr Herde stehen.
Eins haben sie jedoch alle
gemeinsam: Scharf gewirzt
mull das Gericht sein. Der
Name sagt es schon. Auller-
dem mufll es kraftig ange-
braten werden.

Denn die letzte Silbe im
Pfefferpotthast hat nichts
mit Eile zu tun, sondern
leitet sich vom althoch-
deutschen Harst her - und
das heiflit Rdstpfarme.

So wird des Westfalen Leib-
gericht zubereitet:

Fleisch kurz unter flieRen-
dem Wasser absptlen und
trocknen. Schweineschmalz
in einem grofRen Topf er-
hitzen. Fleisch darin rund-
herum in 5 Minuten anbra-
ten. Aus dem Topfnehmen.
Zwiebeln schélen und hak-
ken. Im Fett 5 Minuten
dinsten. Geputztes, gewa-
schenes und kleingeschnit-
tenes Suppengrin, Lorbeer-
blatt und Nelken in den
Topf geben. Kréftig salzen
und pfeffern. % 1 Wasser
angiefen und aufkochen.
Fleisch einlegen. Zugedeckt
bei schwacher Hitze in 90
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Minuten gar schmoren, spa-
ter kochen. Dabei nach und
nach das restliche Wasser
angiefen.

Fleisch rausnehmen. Von
den Knochen lésen und in
W rfel oder Streifen schnei-
den. Brithe durchs Sieb in
einen Topf gieRen.
Brotkrumen, Kapern und
abgeriebene Zitronenschale
reinrihren. Aufkochen. Zi-
tronensaft und Zucker hin-
zufiigen. Eventuell noch
mit Pfeffer nachwirzen.
Die SoRe mufl scharf sein.
Fleisch reinlegen. 5 Minu-
ten ziehen lassen. In eine
Ragoutschissel fullen. Mit
Pfeffer bestreuen. Mit der
facherdhnlich aufgeschnit-
tenen Gurke garniert sofort
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
6SK

Beilagen: Kopf-, gemisch-
ter oder Rote-Bete-Salat
und Salzkartoffeln. Als Ge-
trank empfehlen wir kihles
Bier. Vorweg und hinterher
schmeckt ein eisgekuhlter
Korn besonders gut.

PfefFersole

2 kleine Zwiebeln (70 g),

1 Maohre (80 g),

% Sellerieknolle (80 g),

1 Stange Lauch (120 g),

2 Stengel Petersilie,

40 g Butter, % 1WeiBwein,
% 1heille Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

2 ERI6ffel Essig,

1 Lorbeerblatt,

1 Stengel frischer oder

1 Messerspitze getrockneter
Thymian,

1 Packchen Braune Solle
(Fertigprodukt),

% 1Wasser,

1 ERI6ffel zerdriickte
schwarze Pfefferkdrner,

25 g Butter.

Zwiebeln schélen und fein
wirfeln. Mohre und Sellerie-
knolle schalen, waschen und
trocknen. Auch wirfeln.
Lauch putzen, halbieren,
unter kaltem Wasser wa-
schen und abtropfen lassen.
In 2 mm dinne Streifen
schneiden. Petersilie abspi-
len und zerpflicken.

Butter in einem Topf er-
hitzen, Gemuse zugeben,
5 Minuten andiinsten. Mit
Weillwein, Fleischbruhe
und Essig abléschen. Lor-
beerblatt und abgespilten
frischen oder den getrock-
neten Thymian zugeben.
Bei geringer Hitze im offe-
nen Topf 30 Minuten auf
ein Drittel einkochen.
Braune SoRe mit Wasser in
einem Becher verquirlen.
Mit den Pfefferkdrnern zum
Gemise geben. 10 Minuten
kdcheln lassen. In einen an-
deren Topf passieren.
Noch mal aufkochen, ab-
schmecken und mit Butter
verfeinern.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wozu reichen? Zu gekoch-
tem Ochsenfleisch und zu
Wildgerichten. Fur gebra-
tene Wildgerichte Fleisch-
brithe selber kochen. Dazu
200 g zerkleinerte Wild-
abféalle und -knochen mit
dem Gemise in der Butter
anrosten, mit % 1Rotwein,
5 ERI6ffel Wildmarinade
(sofern vorhanden) und Yil
Wasser abléschen und auf
% einkochen. Braune Sole
mit Wasser verquirlen. In
den Topf geben. Noch 10
Minuten mit den zerdriick-
ten Pfefferkdrnern kdcheln
lassen, passieren und mit
Butter abschmecken.

Pfeffersteak

Siehe
Flambiertes Pfeffersteak
und Pariser Pfeffersteak.

Pfeffertopf
kareliscfie Art

Siehe
Karehscher Pfeffertopf.



Pfifferlinge heiRen auch Eierschwamm, Reherl oder Rehling.

PFIFFERLINGE

Je nachdem, in welcher Ge-
gend Sie wohnen, werden
Sie den Pfifferling als Eier-
schwamm, Gelbling, Re-
herl, RehfiiBchen oder Reh-
hng kennen. In der Ki-
chensprache heiflit er nur
Pfifferling. Er ist ein BIat-
terpilz, der von Juni bis
Oktober in Laub- und Na-
delwéldern wachst.

Ein Pfifferling kommt sel-
ten allein. Meist wéchst er
mit vielen Kollegen in gan-
zen Bduscheln. Aber auch
sonst ware er wegen seines
dottergelben, gewdlbten
Hutes leicht zu erkennen.
Obgleich Pfifferlinge kaum
von Schadlingen befallen
werden, sollte man sie nicht
zu lange aufheben. Und
wenn, dann ungeputzt im
Gemiusefach des Kiuhl-
schranks hochstens ein bis
zwei Tage. Denn ihr hoher
Wasser- und EiweiRgehalt
beschleunigt die Zersetzung
der Pilze. Und bei Pfiffer-

lingenistesschade um jedes
Gramm, das beim Putzen
verlorengeht.

Pfifferlinge enthalten viel
Vitamin A und D, auch
noch als Konserve.
Apropos Konserven. Es
gibt vier Sortierungen fur
Pfifferlinge: Ausgesucht
kleine, Pfifferlinge mittel,
Pfifferinge verlesen (auch
geschnitten) und Pfiffer-
linge unsortiert. Sie haben
wie die frischen einen stol-
zen Preis, weil die Ernte
fast immer spérlich aus-
fallt.

Pfifferlinge kénnen Gemu-
sebeilage, Garnierung (vor-
nehmich von Waildgerich-
ten und Kurzgebratenem)
sein und sind eine fabel-
hafte Wirze fiur Braten-
soRen. Es reicht schon aus,
wenn man nur eine Hand-
voll Pfifferlinge mit dem
Braten gart. Das gibt der
SoRe einen ganz vorzug-
lichen Geschmack.

Pfifferlinge Berner Art

Pfifferlinge
bayriscfi

Fir die Knodel:

8 altbackene Brotchen
(250 g),

% 1kochende Milch,

50 g gerducherter Speck,
1 Zwiebel (40 g),

% Bund Petersilie,

20 g Butter,

3 Eier, Salz,

geriebene MuskatnuRB,

2 1Wasser.

Fur die Pfifferlinge:

500 g Pfifferlinge aus der
Dose,

1 Bund PetersiUe,

30 g Butter,

Salz, weiller Pfeffer,

10 g Mehl,

% 1heille Fleischbriihe
aus Wiirfeln.

Fir die Knddel Brotchen in
etwa Yz cm dicke Scheiben
schneiden. In eine Schissel
geben. Mit der kochenden
Milch (bergieBen. Zuge-
deckt 30 Minuten weichen
lassen. Speck und die ge-
schélte Zwiebel fein wir-
feln. Petersilie unter kal-
tem Wasser abspllen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen und fein hacken.
Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Speck- und Zwiebel-

wirfel darin 5 Minuten
braten. Petersilie zugeben.
Noch 1 Minute braten.

Pfanne vom Herd nehmen.
Speckmischung abkihlen
lassen. Dann zu den einge-
weichten Brdtchen geben.
Eier auch zufiigen. Mit Salz
und Muskat wirzen. Gut
mischen. Mit unter kaltem
Wasser abgespilten Hén-
den etwa 5 cm groBe Knd-
del formen. Wasser in ei-
nem Topf aufkoohen lassen.
Salzen. Knddel reingeben.
In 20 Minuten gar ziehen,
nicht kochen lassen.

In der Zwischenzeit Pfiffer-
linge auf einem Sieb mit
kaltem Wasser grindlich
abbrausen und abtropfen
lassen. GroBe Pilze halbie-
ren. Petersilie abspulen und
trockentupfen. Fein hak-
ken. Butter in einem Topf
erhitzen. Pfifferlinge rein-
geben. 10 Minuten leicht
braten lassen. Nach 8 Mi-
nuten die gehackte Peter-
sihe zufligen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mehl dri-
berstduben. Mit der heillen
Fleischbriihe aufgielen.
Noch 5 Minuten zugedeckt
kochen lassen. Knddel mit
einem  Schaumléffel aus
dem Kochwasser nehmen.
Abtropfen lassen und in
vier vorgewérmte tiefe Tel-
ler geben.

Pfifferlinge abschmecken.
Um die Knddel verteilen
und sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 35 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
6TK

PS:Dazu schmeckt am be-
sten bayrisches Bier.

Pfifferlinge
Berner Art

Bild Seite 270

500 g frische Pfifferlinge,
2 Zwebeln (80 g),

30 g Schweineschmalz,

30 g Mehl, 1heile
Fleischbriihe aus Wirfeln,
Salz, weilRer Pfeffer,

1 Bund Petersilie,

3 ERI6ffel Sahne (60 g),
20 g geriebener Schweizer
Emmentaler.
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Die Schweizer Kiche er-
kennt man nicht zuletzt
daran: lhre Gerichte sind
einfach in der Zubereitung,
aber raffiniert und exklusiv
im Geschmack. Die Pfiffer-
hnge Berner Art sind der
beste Beweis dafur.
Pfifferlinge putzen, griind-
lich mit kaltem Wasser ab-
spilen und auf einem Sieb
abtropfen lassen. GroRe
Pilze halbieren. Zwiebeln
schdlen und fein hacken.
Schweineschmalz in einem
Topf erhitzen. Zwiebelwir-
fel reingeben. In 3 Minuten
glasig werden lassen. Pfif-
ferlinge zufligen. Unter
Ruhren 10 Minuten schmo-
ren, Mehl driberstauben.
Unter vorsichtigem Ruhren
mit heiler Fleischbrihe
aufgiefen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. 10 Minuten
leicht kochen lassen.
Petersilie unter kaltem
Wasser abspilen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen.
Fein hacken.

Topf vom Herd nehmen.
Gehackte Petersilie und
Sahne mit den PfifFerliagen
mischen. In eine vorge-
wérmte Schissel geben. Mit
geriebenem Ké&se bestreut
sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
m).

Unser Menuvorschlag: Als
Aperitif unseren America-
no-Cocktail. Dann die Con-
somme double royal. Als
Hauptgericht Frischings-
koteletts mit Pfifferlingen
Berner Art und Kartoffel-
kroketten. Dazu empfehlen
wir lhnen einen roten Bur-
gunder und als Dessert
Vanilleeis mit heiBer Scho-
kolade.

PS: Auch fir dieses Rezept
kénnen Sie Dosenpfiffer-
linge nehmen. Dann aber
nur schmoren.
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Gebratene PfifferliTige sind eine beliebte klassische Beilage zu

Pfifferlinge
gebraten

500 g frische Pfifferlinge,
2 Zwiebeln (80 g),

1 Bund Petersilie,

30 g Butter oder

3 ERBIsffel Ol (30 g),
Salz, weiller Pfeffer.

Pfifferlinge putzen, griind-
lich mit kaltem Wasser ab-
spulen und auf einem Sieb
abtropfen lassen. Grof3e Pil-
ze einmal durchschneiden.
Zwiebeln schélen und fein
hacken. Petersilie unter
kaltem Wasser abspilen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen und auch fein
hacken.

fast allen feitlen Wildgerichten.

Butter oder Ol in einem
Topf erhitzen. Gehackte
Zwiebeln reingeben. In 3Mi-
nuten unter Rihren glasig
werden lassen. Pfifferlinge
zufiigen. 15 Minuten bra-
ten. Pfanne dabei hin und
wieder ritteln, damit die
Pilze nicht anbrennen. Mit
Salz und Pfeffer abschmek-
ken. Drei Viertel der Peter-

Exklusives Pik-Gericht aus der Schweizer Kiiche: Pfifferlinge Berner Art. Rezept Seite 269.



silie reingeben. Gut mi-
schen. Pfifferlinge in einer
Yorgewérmten Schissel an-
richten. Mit der restlichen
Petersilie garnieren und so-
fort servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
95.

Wozu reichen ? Zu fast allen
feinen Wildgerichten. Als
Getrank paft dazu immer
ein Rotwein.

Pfifferlinge
in Essig

500 g frische Pfifferlinge,

3 Zwiebeln (120 g),

2 ERl6ffel Pfefferkorner,

% 1Kréuteressig,
1Wasser,

Salz, 1 Prise Zucker.

Pfifferlinge putzen, mit kal-
tem Wasser griundlich ab-
brausen und auf einem Sieb
abtropfen lassen. In einem
Topf mit kochendem Was-
ser Ubergiefen. Die Pilze
miissen ganz bedeckt sein.
3 Minuten zugedeckt stehen
lassen. Dann zum Abtrop-
fen auf ein Sieb geben.

Zwiebeln schdlen und in
hauchdinne Ringe schnei-
den. Abwechselnd Pfiffer-
linge, Zwiebelringe und
Pfefferkdrner in  einen
schmalen Steingut-Topf
schichten. Krduteressig mit
Wasser, Salz und Zucker in
einem Topf aufkochen.
Uber die Pilze gieBen. Der
Topf soll randvoll sein. So-
fort mit Einmachcellophan
verschliefen. Abkuhlen las-
sen. Eine Woche im Kihl-
schrank marinieren. Abge-
tropft servieren.
Vorbereitung; 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person Etwa:

Wozu reichen? Zu gekoch-
tem Rindfleisch, zu Fondue
oder zu einem Kalten
Biiffet.

Pfifferlinge
mit Eierhaber

500 g frische
Pfifferlinge,

2 1Wasser, Salz,
2 Zwiebeln (80 g),
30 g Butter,
weiller Pfeffer,

1 Bund Petersilie.

In Siddeutschland sehr

Pfifferlinge mit Eierliaber

beliebt: Pfifferlinge mit Eierhaber.
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Pfifferlinge

mitSpeck und

Zwiebeln. Dieses

feine, herzhafte
Gemusegericht schmeckt
besonders

gutzuWild.



Fir den Eierhaber:
150 g Mehl,

6 Eigelb,

Yg 1saure Sahne,
/4 1 Milch,

Salz,

weiller Pfeffer,

6 Eiweil,

40 g Butter

oder Margarine
zum Braten.

Das Rezept Pfifferlinge mit
Eierhaber kommt aus dem
suddeutschen Raum. Eier-
haber ist ein saftiges Ruhr-
ei, das sUfl oder wie dieses
pikant serviert wird.
Pfifferlinge putzen. Unter
flieBendem kaltem Wasser
abspilenund aufeinem Sieb
abtropfen lassen. GroRe Pil-
ze halbieren. Wasser mit
Salz in einem Topf auf-
kochen. Pfifferlinge rein-
geben. 3 Minuten kochen
und abgieRen.

Zmebeln schdlen und fein
hacken. Butter in einem
Topf erhitzen. Abgetropfte
Pilze und Zwiebeln reinge-
ben. Mit Salz und weilem
Pfeffer wirzen. 5 Minuten
braten. Petersilie unter kal-
tem Wasser abspiilen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Fein hacken und zu
den Pfifferlingen geben.
Weitere 5 Minuten schmo-
ren lassen. In der Zwischen-
zeit Mehl, Eigelb, saure
Sahne und Milch in einer
Schissel verschlagen. Mit

Salz und Pfeffer kréftig
wirzen. EiweiB in einer
anderen  Schissel  steif

schlagen. Zur Eigelbmasse
geben. Unterrihren. Pfiffer-
linge auch zugeben.

Etwas Butter oder Marga-
rine in einer Pfanne erhit-
zen. Einen Schopfloffel Teig
reingeben. Auf beiden Sei-
ten in 4 Minuten goldgelb
werden lassen. Mit dem
Bratenwender  zerreillen.
Die Stucke in 2 Minuten
hellbraun werden lassen.
Auf eine vorgewérmte Plat-
te geben. Warm stellen, bis
alles fertig ist. Dann sofort
servieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Als leichtes
Mittag- oder Abendessen.

Pfifferlinge
mit Speck
und Zwiebeln

500 g PfifferUnge aus der
Dose,

100 g gerducherter Speck,
100 g Zwiebeln, 50 g Butter,
Salz, schwarzer Pfeffer,

Yg 1 heiles Wasser,

10 g Mehl,

je YoBund Petersihe und
Schnittlauch,

% Kaéastchen Kresse.

Pfifferlinge auf einem Sieb
mit kaltem Wasser abbrau-
sen, gut abtropfen lassen.
Speck in etwa % cm grofRe
W rfel schneiden. Zwiebeln
schalen, auch fein wirfeln.
40 g Butter im Topf er-
hitzen. Speck in die heile
Butter geben. 5 Minuten
leicht rdosten. Pfifferlinge
und Zwiebeln dazugeben.
Noch 5 Minuten braten.
Mit Salz und frisch gemah-
lenem Pfeifer wiirzen. W as-
ser aufgielen. Deckel drauf-
legen. 10 Minuten dinsten
lassen.

In der Zwischenzeit rest-
liche Butter mit Mehl ver-
kneten. Zu den Pilzen ge-
ben. Unter vorsichtigem
Rihren aufkochen lassen.
Dann bei schwacher Hitze
noch 5 Minuten kochen las-
sen. Petersihe, Schnittlauch
und Kresse unter kaltem
Wasser abspllen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen,
fein hacken. Uber die Pfif-
ferlinge streuen.
Lockerunterheben. In einer
vorgewdrmten Schussel so-
fort servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
305"

Unser Menlvorschlag :
Bouillon mit Ei vorweg.
Als Hauptgericht Rehrik-
ken, Pfifferlinge mit Speck
und Zwiebeln und Kartof-
felkroketten. Als Getrdnk
empfehlen wir Thnen einen
roten Ahr-Burgunder und
als Dessert Pfirsich Melba.
PS: Pfifferhnge mit Speck
und Zwiebeln schmecken zu
kurzgebratenem Fleisch,
wenn Sie zusatzlich saure
Sahne reinrihren.

Pfifferlingpfanne ist auch fir verwéhnte Gaumen ein GenuR,

Pfifferling-
pfanne

300 g frische Pfifferhnge,
50 g durchwachsener Speck,
1 Zwiebel (40 g),

Salz, weiBer Pfeffer,

5 Eier,

1 ERI6ffel Mehl (10 g),

2 ERI6ffel Miuch (20 g),
1 ERI6ffel geriebener
Emmentaler (10 g),

200 g Schinken,

je Yi Bund Schnittlauch
und Petersilie.

Pfifferlinge putzen und mit
kaltem Wasser grindhch
abspilen. Auf einem Sieb
abtropfen lassen. GrofRe Pil-

ze einmal durchschneiden.
Speck in etwa 3 mm groRe
Wiirfel schneiden. Zwiebel
schalen und fein hacken.
Speckwirfel 3 Minuten in
einer grofRen Pfanne aus-
lassen. Zwiebel und Pilze
reingeben. 10 Minuten
schmoren lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Eier
mit Mehl und Mich in
einer Schissel verquirlen.
Geriebenen Emmentaler
reingeben. Schinken fein
wirfeln. Schnittlauch und
Petersilie unter kaltem
Wasser abspilen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen
und fein hacken. Zwei Drit-
tel davon mit dem Schinken
zu den Eiern geben. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.
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L)

Pfifferlingragout mit
Filetsteak und Reis. Das
ist fast schon ein festliches
Essen im Familienkreis
oder mit Gasten.

Gut mischen. Uber die Pi-
ze gieflen. In 5 Minuten
stocken lassen. Dabei hin
und wieder umrihren. Auf
eine vorgewdrmte Platte
geben. Restliche Petersilie
und Schnittlauch driber-
streuen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
ilo

Wann reichen? Mit Kopf-
salat in Zitronen- oder
Joghurtmarinade als leich-
tes Mittag- oder Abend-
essen.

PS: Eine Variante: 100 g
Speck auslassen. Zwiebeln
und 500 g geschdlte, in
Scheiben geschnittene Pell-
kartoffeln darin 10 Minuten
braten. Dann erst die Pfif-
ferhnge reingeben und 10
Minuten mitbraten. Fur die
Eiermasse bitte kein Mehl
verwenden.
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PfifFerling-
ragout

500 g frische
Pfifferlinge,

1 groRe Zwiebel (60 g),
40 g gerducherter Speck,
20 g Butter,

1 ERI6ffel Mehl (10 g),
Salz, weiBer Pfeffer,

1 Messerspitze

Paprika edelsuR,

1 Prise zerriebener
Majoran,

% 1heille Fleischbriihe
aus Wirfeln,

6 ERIoffel Rotwein,

3 ERIoffel Sahne,

% Bund Petersihe.

Pfifferiinge putzen, in kal-
tem Wasser grindlich wa-
schen. Auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. Zwiebel
schédlen und fein hacken.
Geréducherter Speck in etwa
% cm groRe W iirfel schnei-
den.

Speckineinem Topf3Minu-
ten auslassen. Butter zu-
fugen und erhitzen. Zwiebel
und Pfifferhnge reingeben.

Vi

10 Minuten schmoren las-
sen. Mehl driberstduben
und unter Ruhren 5 Minu-
ten rosten lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Paprika und Majo-
ran wirzen. Heille Fleisch-
brihe und Rotwein zugie-
Ren. 2 Minuten kochen las-
sen. Topf vom Herd neh-
men.  Sahne einrihren.
Noch mal erhitzen, aber
nicht kochen lassen. Peter-
silie unter kaltem Wasser
abspilen. Mit Haushalts-
papier trockentupfen und
zerpflucken. Das Pfifferling-
ragout in eine vorgewérmte
Schissel fillen. Mit Peter-
siUenstrauchen  garniert
sofort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1950

Unser MeniiVorschlag: Vor-
weg eine Tomatencreme-
suppe aus der Dose. Dann
Filetsteaks mit Pfifferling-
ragout und kérnig gekoch-
tem Reis als Hauptgericht.
Dazu trinkt man Landwein
oder Rose. Als Dessert
kdnnen Sie Erdbeeren auf
romische Art servieren.

PflfFerling-
Salat

1 Dose Pfifferlinge (500 g),
200 g Wildbraten

(fertig gekauft),

80 g mittelalter Gouda,

1 Zwiebel (40 g).

Fir die Marinade:

3 ERI6ffelMayonnaise(60g9),
3 ERIoffel Joghurt (60 g),

1 Messerspitze Senf,

Saft einer halben Zitrone,
Salz, weiller Pfeffer,

1 Prise Zucker, je 1Spritzer
MadeiraundW orcestersoRe.
Fur die Garnierung:

% Kopf Salat,

% Bund Petersihe,

1 hartgekochtes Ei,

Saft einer halben Zitrone.

Pfiffernnge auf einem Sieb
mit kaltem Wasser abspi-
len. Abtropfen lassen. Gro-
Re Pilze dann halbieren.
Wildbraten in % cm breite
und 2 cm lange Streifen
schneiden. Den Goudaauch.
Zwiebel schéalen, vierteln
und in hauchdinne Streifen
schneiden. Alles in eine



Schale geben. Fur die Ma-
rinade Mayonnaise mit Jo-
ghurt, Senf und Zitronen-
saft in einer Schiissel ver-
rithren. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker, Madeira und Wor-
cestersole  pikant  ab-
schmecken. Uber den Salat
gielen. Mischen und zu-
gedeckt 30 Minuten im
Kihlschrank marinieren.

In der Zwischenzeit Salat
verlesen. Mit der Petersihe
unter kaltem Wasser ab-
spulen. Beides in einem
Kichentuchtrockerischwen-
ken. Ei schédlen und in
Scheiben schneiden. Mit
den Salatblattern eine Plat-
te oder vier Salatgldser be-
legen. Mit Zitronensaft be-
traufeln und den Pfiffer-
ling-Salat draufgeben. Mit
zerpflickter Petersihe und
Eischeiben garniert ser-
vieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
326;

Wann reichen? Mit gerdste-
tem WeiRbrot und Butter
als kleines Abendessen.



Pfirsiche siTid saftig, aromatisch und sehr mtaminreich.

PFIRSICH

Malum persicum, persischer
Apfel, wurde der Pfirsich
noch im Mittelalter ge-

nannt. Heute heilt er bo-
tanisch  prunus persica,
persische Pflaume, womit

auf seine Urheimat Persien
hingewiesen wird (obgleich
manche Forscher diese in
China vermuten). Der Pfir-
sich ist sicher unsere be-
liebteste Sommerfrucht.
Denn er ist besonders saf-
tig und aromatisch, kalk-
und eisenreich. Und er ent-
halt viel Schdnheitsvit-
amin A. Im internationalen
Fruchthandel unterteilt
man Pfirsiche in folgende
vier Gruppen:

A. Pfirsiche mit samtiger
Haut:

1. Pfirsiche mit leicht her-
auslésbarem' Stein (free-
stone).

2. Pfirsiche mit schwer her-
auslésbarem Stein
(clingstone).
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B. Pfirsiche mitglatter, har-
ter Haut:
3. Nektarinen mit leicht
herauslésbarem Stein.
4. Brugnolen mit schwer
herauslésbarem Stein.

Wir kdénnen Pfirsiche von
Dezember bis Marz aus
Sudamerika, Argentinien
und Uruguay kommend
kaufen. Im Mai und Juni
gibt’s holldndische und bel-
gische Treibhaus-Pfirsiche
und von Juni bis Septem-
ber kommen die Pfirsiche
aus Italien, Frankreich,
Bulgarien, Griechenland
und Kahfornien auf den
Markt. AuBer frischen Pfir-
sichen werden auf dem
deutschen Markt Konser-
ven und Trockenfriichte
angeboten. Sie lassen sich
in der Kiiche als Dessert in
verschiedenen Variationen
und als Beilage zu Fleisch,
besonders zu Steaks oder
Kalbsschnitzel zubereiten.

Pfirsich
andalusische
Art

Fir 6 Personen

Fir den Reis:

100 g Milchreis,

14 1 Milch,

2 ERI6ffel Zucker (30 g),
yg, Packchen
Vanillinzucker,

1 Prise Salz, 1 Ei.

6 Pfirsichhalften aus der
Dose (380 g).

Fir die Baisermasse:

1 Eiweil,

90 g Puderzucker,

% Teeloffel Kirschsirup.

Reis waschen und abtrop-
fen lassen. Milch in einem
Topf aufkochen. Reis, Zuk-
ker, Vanilhnzucker und
Salz reingeben. 60 Minuten
bei kleiner Hitze quellen
lassen.

Ei in einer Tasse verquir-
len. In den Reis rihren.
Leicht abkihlen lassen.

6 kleine Ragoutférmchen
zur Halfte mit Reis fullen.
Festdriicken und in 10 Mi-
nuten vollends auskihlen
lassen. Backblech mit Alu-
fohe auslegen. Ragoutférm-
chen draufstiirzen. Auf je-
des Tortchen eine abge-
tropfte Pfirsichhélfte mit
der Offnung nach oben le-
gen. Etwas andriicken.
Eiweill in einer Schissel
sehr steif schlagen. Dabei
den gesiebten Puderzucker
einrieseln und den Kirsch-
sirup  eintropfen lassen.
Noch 10 Minuten schlagen.
Eiweilmasse in einen
Spritzbeutel mit Sterntille
fillen. Pfirsichtértchen da-
mit garnieren.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 140 Grad.
Gasherd: Stufe 1oder klein-
ste Flamme.

Tortchen vorsichtig raus-
nehmen. Auf eine runde
Platte setzen.
Vorbereitung: 15 Minuten.

Zubereitung: 80 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
210

Wann reichen? Als Dessert
mit Erdbeer- oder Johan-
nisbeersoBe. Sie konnen
auch den Pfirsichsaft dazu
reichen. Kinder mdégen sol-
che SiRspeisen ubrigens
gern. Es wére vielleicht was
fir die nachste Geburts-
tagsfeier.

Pfirsich auf
kalifornische
Art mit
Heilbutt

1 Zwiebel (40 g),

% 1Wasser, Salz,

1 ERI6ffel Essig,

1 Lorbeerblatt,

3 Pfefferkorner,

2 Pimentkorner,

2 Packungen tiefgekuhlte
Heilbuttschnitten (400 g),
20 g Butter,

8 Pfirsichhalften aus der
Dose (500 g),

4 ERIoffel entsteinte
Schattenmorelien aus dem
Glas (100 g).

Fur die Garnierung;

4 Salatblatter,

2 Stengel Petersilie.

Zwiebel schalen. Mit Was-
ser, Salz, Essig, Lorbeer-
blatt, Pfeffer- und Piment-
kérner in einem flachen
Topf aufkochen. Tiefge-
kihlten Heilbutt reingeben
und bei schwacher Hitze 15
Minuten ziehen lassen.
Butter in einem Topf er-
hitzen. Abgetropfte Pfir-
sichhéalften darin in 5 Mi-
nuten erhitzen. Ganz leicht
salzen. Kirschen mit etwas
Saft in einem anderen Topf
erwarmen.

Die Heilbuttschnitten mit
dem Schaumloffel aus dem
Sud nehmen. Auf eine vor-
gewédrmte, mit Salatblat-
tern ausgelegte Platte le-
gen. Pfirsichhélften mit der
Offnung nach oben rings-
um verteilen. In jede Hélfte
einen ERI6ffel abgetropfte
Kirschen fullen. Petersilie
abbrausen, trockentupfen
und zu StrauBchen zer-
pflicken. Platte damit gar-
nieren. Sofort servieren.



Pfirsich auf Heilbuttschnitten

Pfirsich andalusische Art wird auf einem Sockel aus Milchreis angerichtet, mit Baisermasse hibsch garniert und Uberbacken.

Die Augen essen mal wieder mit. Pfirsich auf Kalifornische Art mit Heilbutt ist ein ausgefallenes und attraktives Rezept.
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Pfirsich Colbert aus

der klassischen Kiiche ist
ein festliches Dessert

fir ein festliches Mend.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
270

Beilagen: Kopfsalatherzen,
Holldndische SoRe (siehe
unser Rezept) und Peter-
silienkartoffeln oder kdrnig
gekochter Petersilienreis.

Pfirsich
BrUIlat-
Savarin

8 Mirbeteig-Torteletts
(fertig gekauft, 160 g),
1 Glas (2 cl) Curafao.

Fir die Vanillecreme:

% 1Milch,

1 Stiick Vanillestange,
2 ERIoffel Zucker

(30 9),
2 ERI6ffel Speisestarke

(20 g),
4 ERI6ffel Sahne,
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1 ERI6ffel Cura9ao.
Aullerdem:

8 PfirsichhaKten aus der
Dose (500 g),

8 kleine Baiserschalen

(80 g).

Jean-Anthelme Brillat-
Savarin, dem grof3en
Gastrosophen, wurde man-
ches Gericht gewidmet,
auch dieses Pfirsichdessert.
Murbeteig-Torteletts mit
Gura8ao betraufeln.

Fur die Vanillecreme Milch
(2 ERIloffel briglassen),
aufgeschnittene Vanille-
stange und Zucker in einem
Topf aufkochen. Speise-
starke mit der restlichen
Milch in einer Tasse ver-
quirlen. In die Milch rih-
ren. Einmal aufkochen,
dann abkihlen lassen, Va-
nillestange rausnehmen.
Sahne in einer Schissel
steif schlagen. Mit dem
Cura9ao unter die Vanille-
masse heben. Gut abge-
tropfte Pfirsichhdlften an
der gewdlbten Seite flach-
schneiden und mit der Off-
nung nach oben auf die

Torteletts legen. Die Va-
nillecreme in die Pfirsiche
fullen. Obendrauf je eine
Baiserschale legen.
Backblech mit Alufolie be-
legen. Tortchen draufset-
zen. Unter den vorgeheizten
Grill schieben. Goldgelb
werden lassen.

Aus dem Ofen nehmen und
auf Desserttellern servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kihlzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
84(X

Jean Baptiste Colbert
(1619-1683). Mt seiner
Eeformpolitik unter
Ludwig X IV . machte
er franzdsische Geschichte.

Unser Menivorschlag: Vor-
weg einen Krabbencocktail
mit Toast. Als Hauptge-
richt servieren Sie Kalbs-
braten gerollt mit Prin-
zelfbohnen und Petersilien-
kartoffeln. Als Dessert;
Pfirsich Brillat-Savarin.

Pfirsich
Colbert

Fir den Vanillereis:

50 g Milchreis,

ilg 1 Milch,

1 ERI6ffel Zucker (30 g),
1 Prise Salz,

% Péackchen
Vanilhnzucker,

1 Eigelb,

8 Pfirsichhéalften aus der
Dose (500 g).

Zum Panieren:

1 Packchen Vanilhnzucker,
1 Ei,

4 ERI6ffel Semmelbrosel
(40 g).

Zum Backen:

750 g Kokosfett oder
110lI.

AuBerdem:

30 g Puderzucker.

Hier haben Sie mal wieder
ein Gericht, das dem fran-
z6sischen Politiker Jean
Baptiste Colbert (1619 bis
1683) gewidmet ist. Man
macht es so:

Fir den Vanillereis den
Reis waschen und abtrop-
fen lassen. Milch in einem
Topf aufkochen, Reis, Zuk-
ker, Salz und Vanillin-
zucker reingeben. 60 Minu-
ten bei schwacher Hitze
quellen lassen.

Eigelb in einer Tasse ver-
quirlen. In den Reis riihren.
Abkuhlen lassen.

Pfirsiche abtropfen lassen
und mit Haushaltspapier
ganz trockentupfen. In Va-
nilinzucker wenden. 4 Pfir-



sichhélften mit Beiskugeln
fullen, die anderen 4 Pfir-
sichhdlften drauflegen.
Verquirltes Eiund Semmel-
brosel in zwei Suppenteller
geben. Pfirsiche darin wen-
den.

Kokosfett oder &1 in der
Friteuse auf 180 Grad er-
hitzen. Pfirsiche darin in 2
Minuten goldgelb backen.
Dann in Puderzucker wél-
zen, anrichten und noch
heiR servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen ? Als Dessert
mit heiler Aprikosensolie
nach einem besonders fest-
Hchen Essen.

Pfirsich
fur Fein-
schmecker

1 groRRe Dose
Pfirsichhdlften (510 g),
40 g Butter,

20 g Zucker,

Saft und abgeriebene
Schale von je einer halben
Zitrone und Orange,

2 Glas (je 2 cl)
KirschWasser,

20 g bléattrige
Mandeln.

Wenn Sie mal mit einem
ungewdhnUchen Nachtisch
Uberraschen wollen, sind

MS

Pfirsich fir Feinsclimecifer

brennende, also flambierte
Pfirsiche genau richtig. Sie
werden schlagartig in den
Ruf eines Feinschmeckers
und Kichenkiinstlers kom-
men. So leicht und rasch
bereitet man fiur Fein-
schmecker Pfirsiche zu:
Pfirsiche auf dem Kichen-
sieb abtropfen lassen.

In einer kupfernen Flam-
bierpfanne (oder in einer
flachen feuerfesten Form)
Butter mit Zucker in 3 Mi-
nuten leicht braunen. Saft
und abgeriebene Schale von
Zitrone und Orange rein-
rihren. Pfirsiche reinlegen
und heill werden lassen.
Aufs Rechaud stellen.
Kirschwasser vorsichtig
druber giefRen, erwdrmen

und nach einer Minute an-
ziinden. Nach Verldschen
der Flamme je zwei Pflr-
sichhalften auf Dessert-
teller legen. Die Sole dar-
Uber verteilen. Mit blattri-
gen Mandeln bestreuen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
24/\ ' N

PS: Im Sommer schmeckt
dieses Dessert mit frischen
Pfirsichen besonders gut.
Sie sollten sie aber vor dem
Flambieren 4 Minuten diin-
sten. Ubrigens: Es muR
nicht immer Kirschwasser
sein. Auch andere Obst-
brande, Grand Marnier,
Escorial Grin, Rum oder
Cognac eignen sich gut.
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Pfirsiche gefullt: Die Frichte mit K&secreme sind nicht nur eine reine Augenweide, sie schmecken auch ganz vorziglich.

Pfirsich
gefullt

8 Pfirsichhélften aus der
Dose (500 g),

4 Packchen
Doppeh-ahm-Prischkdse
(je 62,5 g),

4 ERI6ffel Sahne (60 g),
120 g Zucker,

je 1 Prise gemahlener
Zimt und
Nelkenpulver,

1 ERI6ffel gehackte
Pistazien (20 g).

Gefullte Pfirsiche sind ein
geradezu ideales Dessert:
Lecker, erfrischend und
mihelos zubereitet. Man
kann es schon mehrere
Stunden vorm Servieren
fertigmachen.

Pfirsiche auf einem Sieb gut
abtropfen lassen. In einer
Schiissel Frischkdase mit
Sahne und Zucker glatt-
rihren. Mit Zimt und Nel-
kenpulver  abschmecken.
Pfirsichhalften mit der run-
den Seite nach unten auf
eine Platte setzen. Kadse-
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masse in Spritzbeutel ful-
len. Durch die Sterntille in
die Kernmulden dricken.
Pistazien driiberstreuen.
120 Minuten zugedeckt im
Kihlschrank ruhen lassen.
Vorbereitung; 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiuhl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
29K

Wann reichen? Als Dessert.
PS: In Frankreich werden
Pfirsiche auch gern mit pi-
kanter Fillung gegessen:
Unter den Frischkése einen
ERlI6ffel Mayonnaise, je
einen Teeldffel gehackte
Petersihe und Kapern riih-
ren. Mit Salz, weiBem Pfef-
fer und Paprika abschmek-
ken. Pfirsichhélften damit
fallen. 120 Minuten in den
Kihlschrank stellen.

Auch frische Pfirsiche kann
man fillen. Vorher (ber-
brihen, hauten, halbieren
und in ganz wenig Wasser
mit einem Schull Wein-
brand oder Maraschino 5
Minuten dinsten. Abtrop-
fen und erkalten lassen und
beliebig suB oder pikant
fullen.

Pfirsich
gegrillt

4 grolle, feste Pfirsiche
(520 g),

2 ERI6ffel Zitronensaft,
2 ERI6ffel Honig (40 g),
1 ERIoffel zerlassene
Butter (10 g),

2 ERI6ffel Rum,

2 ERI6ffel Mandelsplitter
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8 Cocktailkirschen (40 g).

Feinschmecker grillen nicht
nur Steaks und Wirstchen.
Somancher exquisite Nach-
tisch kommt bei ihnen auch
vom Rost. Besonders be-
liebt: Der Pfirsich.
Pfirsiche kurz in heiBes
Wasser tauchen. Schalen,
halbieren, Steine rausneh-
men. Pfirsichhéalften innen
mit Zitronensaft betrau-
feln. 10 Minuten ziehen
lassen.

Honig und Butter in einem
Schélchen mischen.
Pfirsichhalften auf den mit
AlufoHe bespannten Grill-
rost legen. Unter den vor-

geheizten Grill schieben.
Auf jeder Seite in 4 Minu-
ten leicht brdunen. Dabei
haufig mit der Butter-
Honig-Mischung  bestrei-
chen.

Auf einer Platte mit der
runden Seite nach unten

anrichten. Rum driuber-
traufeln, Mandelsphtter
darliber verteilen. In die

Kernmulde je eine Cock-
tailkirsche setzen.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
235"

Beilagen: Schlagsahne, Va-
nille- oder  Zitroneneis.
Waffelgeback.

PS:Wenn es keine frischen
Pfirsiche gibt, kénnen Sie
auch Dosenfrichte neh-
men. Die H&lften mussen
gut abtropfen. Da die
Frichte bereits gezuckert
sind, ist das Einstreichen
mit Honig nicht notig.

Pfirsich gewlrzt
Siehe Gewirzte Pfirsiche.



Pfirsich
Herzogin Art

Fir die Maraschino-Silze:
Mo 1 WeilRwein,

1 Glas (2 cl) Maraschino,
2 Blatt rote Gelatine,

1 ERI6ffel heiBes Wasser.
Fir die Mandelcreme:

3 Blatt weiBe Gelatine,
¥4 1 Milch,

1 ERI6ffel Zucker (15 g),
2 ERI6ffel gemahlene
Mandeln (30 g),

2 Tropfen Bittermandel6l,
1 Prise Salz.

4 Pfirsichhalften aus der
Dose (240 g).

Fir die Maraschino-Siilze
WeiBwein mit Maraschino
in einer Schissel mischen.
Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Ausdriicken
und in einem Topf mit we-
nig heilem Wasser auflo-
sen. In die WeiRwein-Maras-
chino-Mischung rihren.

In ein mit Wasser ausge-
splltes viereckiges Geféal
fullen. Im Kuhlschrank 60
Minuten erstarren lassen.
Fir die Mandelcreme Ge-
latine zusammengerollt in
einen Becher geben. Mit
kaltem Wasser bedeckt 5
Minuten einweichen. Milch
mit Zucker, Mandeln, Man-

delél und Salz in einem
Topf aufkochen. Ausge-
drickte Gelatine reinriih-

ren, bis sie sich aufgeldst
hat. Nicht kochen.

Kalt ausgespilte Foérm-
chen oder Tassen 2 cm
hoch mit Mandelcreme fiil-
len. Creme etwas abkihlen
lassen. Zugedeckt im Kuhl-
schrank 40 Minuten erstar-
ren lassen.

Die Mandelcreme-Tortchen
auf eine Platte stiirzen. Je-
des Tortchen mit einem ab-
getropften Pfirsich bedek-
ken. Die Maraschino-Sulze

Pfirsich Kaiserin Art

Pfirsich Kaiserin Art, ein elegantes Dessert, mit Eis geflllt, mit Spinnzucker garniert.

in 0“! grofe Wirfel
schneiden. Tdrtchen rings-
um damit garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
190.

Wann reichen? Als Dessert.

Pfirsich
Kaiserin Art

250 g Zucker,

4 Biskuit-Torteletts (fertig
gekauft),

je 4 Teeloffel Kirschwasser
und Maraschino,

8 Pfirsichhélften aus der
Dose (500 g),

4 ERIoffel
Aprikosenmarmelade (80g),
% Haushaltspackung
Vanille-Eiscreme (80 g),

50 g blattrige Mandeln.

Achtung! Pfirsiche Kaise-
rin Art sind zwar ein super-
attraktives Dessert. Aber
so elegant es ist, so auf-

wendig ist auch die Zube-
reitung des Spinnzuckers,
der dazu gehdért. Nun kon-
nen Sie den zwar weglassen,
aber dann wird das Rezept
halb so interessant. Machen
Sie sich mal den SpaRB,
Zucker zu spinnen. So wer-
den Pfirsiche Kaiserin Art
zubereitet:

Fir den Spinnzucker den
Kichentisch mit Alufolie
belegen. Zwei hohe Koch-
topfe im Abstand von 80
cm darauf stellen. Senk-
recht an jeden Topf ein
Backblech lehnen. Von ei-
nem alten Schneebesen die
Bdgen mit einer Zange ab-

knipsen.
Zucker in einen dritten
Topf geben. Bei starker

Hitze und unter stdndigem
Rihren in 5 Minuten hell-
gelb karamehsieren lassen.
Topf vom Herd nehmen.
Schneebesen in den Zucker
tauchen. Dann damit ganz
schnell zwischen den Ble-
chen hin- und herwedeln.
Aber die Bleche nicht be-
rihren. So entsteht Spinn-
zucker, von dem 4 Portio-
nen zubereitet werden, die

bis zum Servieren auf Alu-
folie gelegt werden.
Biskuit-Torteletts auf eine
Platte legen. Mit je einem
Teeldffel Kirschwasser und
Maraschino betraufeln.
Abgetropfte Pfirsichhalften
trockentupfen.
Aprikosenmarmelade in ei-
nem Topf erwédrmen und
glattrithren.  Vanille-Eis-
creme in vier Wiirfel schnei-
den. 4 Pfirsichhélften damit
fullen, die anderen Pfirsich-
halften drauflegen. Pfirsi-
che mit der Aprikoserunar-
melade Uberziehen.
Pfirsiche mit Mandeln be-
streuen, auf die Torteletts
setzen. Mit dem Spinnzuk-
ker Uberziehen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
555.

Unser Meniivorschlag : Vor-
weg eine Weinbergschnek-
kensuppe aus der Dose,
Brisseler Poularde, Chico-
ree-Salat, Kartoffelkroket-
ten als Hauptgericht. Als
Getrank weiller Bordeaux
und als Dessert Pfirsich
Kaiserin Art.
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Pfirsiche KardivMIsart: M it viel Vanilleeis und Erdbeerpiiree.

Pfirsich
Kardinalsart

% Packung tiefgekuhlte
Erdbeeren (150 g),

I Haushaltspackung
Vanille-Eiscreme (300 g),
8 Pfirsichhélften aus der
Dose (500 g),

8 Teeldffel Mandelstifte

(40 g).

Erdbeeren nach Vorschrift
auftauen lassen. Mit dem
Elektroquirl oder in der
Kichenmaschine pilrieren.
Vanille-Eiscreme  wirfeln
und auf 4 Dessertteller ver-
teilen. Abgetropfte Pfir-
sichhélften driberlegen.
Mit Erdbeerplree uberzie-
hen. Mit Mandelstiften be-
streut servieren.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3351

Unser Menuvorschlag: Ar-
denner Fasanensuppe vor-
weg. Als Hauptgericht
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Beefsteak auf Bdrsenart,
Chicoree-Salat und Brat-
kartoffeln. Dazu einen gu-
ten Beaujolais. Pfirsiche
Kardinalsart gibt es zum
AbschluB.

PS: Wenn Sie dieses Des-
sert gern abandern wollen,
tun sie es mit Schokoladen-
Eiscreme. Es schmeckt
auch gut.

Pfirsich
Maintenon

Fir den Biskuitteig:

6 Eigelb,

200 g Zucker,

1 Prise Salz,

6 Eiweil,

1 Packchen Vanillinzucker,
je 100 g Mehl und
Speisestérke,

Ol zum Einfetten.
Zucker zum Bestreuen.
1 Dose Pfirsiche in
Stiicken (510 g).

Eine Schdpfung des grofRen Auguste Escoffier: Pfirsich Melba.

Fir die Mandelcreme:

¥4 1 Milch,

1 ERI6ffel Zucker (15 g),
2 ERI6ffel gemahlene
Mandeln (30 g),

4 Tropfen Bittermandeldl,
1 Prise Salz,

3 Blatt weille Gelatine.
Fir die Baisermasse:

3 Eiweil,

250 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker.

Frangoise de Maintenon
(1635-1719), zuerst Gre-
liebte, dann Gemahlin des
Sonnenkdnigs, war eine
geistvolle Frau und eine
Feinschmeckerin. MitRecht
trdgt dieses Gebdack ihren
Namen.

Fur den Biskuitboden Ei-
gelb und zwei Drittel des
Zuckers mit dem Salz in
einer Schiissel schaumig
schlagen. Dann Eiweil} und
restlichen Zucker mit Va-
nillinzucker in einer zwei-
ten Schissel steif schlagen.
Auf die Eigelbmasse glei-
ten lassen. Mehl und Spei-
sestdrke mischen. Alles lok-
ker unterheben.

Backblech mit Pergament-
lapier auslegen. Papier mit
1 einfetten. Teig darauf

verteilen. Pergamentpapier

an der offenen Seite des

Bleches etwas hochbiegen,

damit der Teig nicht run-

terlaufen kann. In den vor-
geheizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.

Backzeit: 13 Minuten.

Elektroherd: 200 Grad.

Gasherd: Stufe 4 oder

knapp Y2 grofe Flamme.

Biskuit sofort nach dem

Backen auf ein sauberes,

mit Zucker bestreutes Kii-

chenhandtuch stiirzen. Pa-
pier mit kaltem Wasser be-
streichen und abziehen.

Biskuitplatte sofort in 6

mal 6 cm groBe Quadrate

schneiden. Zum Auskiihlen
auf einen Kuchendraht le-
gen. Pfirsiche auf einem

Sieb abtropfen lassen.

Fir die Mandelcreme Milch

mit Zucker, Mandeln, Man-

delél und Salz in einem

Topf aufkochen.

Gelatine in einen Becher

geben. Mit kaltem Wasser

bedeckt 5 Minuten einwei-
chen. Ausdricken, in die
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Pfirsich Mary Pickford, eins der schonsten Desserts der internationalen Kiiche, wurde dem beriihmten Stummfilmstar gewidmet.

heile Flussigkeit geben.
Rihren, bis sich die Gela-
tine aufgeldst hat. 10 Mi-
nuten abkihlen lassen. Da-
bei hin und wieder um-
rihren.

Pfirsichstioke in die abge-
kiuhlte Creme mischen. 10
Minuten in den Kihl-
schrank stellen.

Die Halfte der Biskuitqua-
drate auf ein mit Alufolie
ausgelegtesBackblech legen
und dick mit der Creme be-
streichen. Die anderen Bis-
kuitquadrate drauflegen.
Fir die Baisermasse Ei-
weill in einer Schissel steif
schlagen. Dabei Zucker und
Vanilhnzucker relirieseln
lassen. In einen Spritzbeu-
tel (mittlere Sterntulle) ful-
len und die Pfirsichschnit-
ten damit garnieren.
Backblech in den vorge-
heizten Ofen auf die mittle-
re Schiene schieben.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd; 140 Grad.
Gasherd: Stufe 1 oder
kleinste Flamme.

Schnitten rausnehmen. Auf
eine Platte geben. Sofort
servieren. Ergibt 15 Stuck.

Vorbereitung: 25 Minuten.

Zubereitung: Ohne Aus-
kihlzeit 60 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
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Wann reichen? Zum Kaffee
am  Nachmittag. Nach
Wunsch kdénnen Sie dazu
Sherry oder Portwein ser-
vieren. Pfirsiche Maintenon
sind auch ein Dessert fir
besondere Anldsse. Das
reicht aber dann fir acht
bis zehn Personen.

Pfirsich
Mary
Pickford

Fur die Creme:

4 Pfirsichhalften aus der
Dose (240 g).

Mary Pickford (geb. 1893)
war eine der ersten und be-
rihmtesten Schauspielerin-
nen der amerikanischen
Filmgeschichte. Auch der
Tonfilm konnte ihre steile
Karriere nicht aufhalten:
1929 erhielt die Pickford
den »Oscar«. Und so wird
das ihr gewidmete Pfirsich-
dessert zubereitet:

Fur die Creme Eier und
Zucker in einer Schissel
schaumig rihren. Vardlle-
puddingpulver, Milch, Va-
nillestange, Salz und But-
ter zugeben. Schissel ins
W asserbad stellen. Schla-
gen, bis die Creme dick ist.
Abkihlen.  Himbeersirup

2 Eier, 25 g Zucker, und Maraschino unter-
10 g Vanillepuddingpulverihren.
ilg 1 Milch, Sahne in einer zweiten

1 cm Vanillestange,

1 Prise Salz, 5 g Butter,
3 ERI6ffel Himbeersirup,
1 ERI6ffel Maraschino,
% 1Sahne. Aullerdem:
4 Kugeln Himbeereis
vom Konditor (80 g),

Schissel steif schlagen. Un-
ter die Creme heben. Him-
beereis auf vier Teller ver-
teilen. Abgetropfte Pfir-
sichhéalften und die Creme
darauf verteilen.

Vorbereitung: 15 Minuten.

Zubereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
30K

Pfirsich
Melba

Fir die SoRe:

300 g tiefgekihlte
Himbeeren,

6 ERI6ffel lauwarmes
Wasser,

150 g Puderzucker,

Saft einer halben Zitrone,
1 Packchen Vanilhnzucker,
1 Glas (2 cl) Himbeergeist.
AuBerdem:

4 Pfirsichhélften aus der
Dose (320 g),

% Haushaltspackung
Vanille-Eiscreme (150 g).

Dieses kostliche Dessert
wurde von Auguste Escof-
fier fur die aus Melbourne
stammende Helen Porter
Mitchell kreiert. In Anleh-
nung an das Wort Mel-
bourne nannte sich die
Sopranistin Nellie Melba.
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Pfirsiche Montreal werden mit likdrgetrdnkten Makronen angerichtet, mit Kirschwasser tbergossen und brennend serviert.
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Fir die SoBe aufgetaute
Himbeeren mit dem war-
men Wasser im Mixer pi-
rieren. Puderzucker, Zitro-
nensaft, Vanillinzucker und
Himbeergeist zufugen.
Durch ein Sieb geben und
zugedeckt in den Kihl-
schrank stellen.
Pfirsichhéalften auf einem
Sieb abtropfen lassen. Eis-
creme mit dem Eisportio-
nierer in Kugeln telien. In
vier flache Kelchgléaser ver-
teilen. Je eine Pfirsichhdlfte
driiberlegen. Mit der ge-
kihlten MelbasoRe Uber-
gieRen. Sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
340

Unser Meniuvorschlag:
Grunkernsuppe vorweg. Als
Hauptgericht Gigot mit
Butterbohnen und Kartof-
felkroketten. Herber Weil3-
wein als Getrdnk und als
Dessert Pfirsich Melba.

Pfirsich
Montreal

8Makronen (fertig gekauft),
3 Glas (je 2 cl)
Benediktinerlikor,

8 Pflrsichhalften aus der
Dose (500 g), Yg 1Sahne,
Puderzucker zum
Bestauben,

2 Glas (je 2 cl)
Kirschwasser.

In Mordreal, Kanada, fand 1967 die Weltausstellung statt.

Pfirsich pikant

Unser Bild zeigt die drei

Pavillons )}>Dx Mensch als Entdeckern, den Pavillon der USA und den Skandinaviens.

Nach Montreal, der gréBRten
Industrie- und Handels-
stadt Kanadas, wurde die-
ses Pfirsichrezept benannt.
Und nach der ersten Probe
wei man;Pfirsich Montreal
ist eine hochprozentige
Sache. Denn nicht nur die
Makronen, die als Unter-
bau dienen, werden mit
Likorgetrankt, alleszusam-
men wird noch mit Kirsch-
wasser Ubergossen und an-
schliefend flambiert.
Makronen auf eine Glas-
platte legen. Mit Likér be-
traufeln und zugedeckt 10
Minuten durchziehen las-
sen.

Pfirsichhdlften abtropfen.
Mit der Schnittflache nach
unten auf die Makronen
setzen. Die Sahne in einer
Schissel sehr steif schla-
gen. Pfirsichhdlften reich-
lich mit Puderzucker be-
stauben. Das Kirschwasser
in einem Glas leicht erwar-

men. Uber die Pfirsiche
traufeln. Anzinden und
brennend servieren. Sahne
in einer Schissel getrennt
reichen.

Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen 10 Mi-
nuten.

Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
240.

Unser Menivorschlag: Ge-
réucherte Forellenfilets mit
Meerrettichsahne und gerd-
stetem Toastbrot als Vor-
speise. Dann eine Schild-
krotensuppe aus der Dose
mit  Kdsestangen. Als
Hauptgang servieren Sie
Hirschsteaks mit Preisel-
beerkompott und Spétzle.
Dazu gibt es als Getrank ei-
nen roten Burgunder. Und
als Dessert Pfirsich Mon-
treal mit einem Glas Sekt.
Statt Sekt zum Dessert
kénnen Sie auch hinterher
Mokka und Cognac reichen.

Pfirsich
pikant

4 mittelgroRe reife
Pfirsiche (500 g).

Fur die Beize:

2 ERlIoffel Weinbrand,
1 ERI6ffel Zitronensaft,
1 Prise Salz,

1 Spritzer TabascosoRe.
Fur die Fillung:

2 Scheiben Emmentaler
Kése (40 g),

2 Scheiben gekochter
Schinken (40 g),

8 eingelegte gefullte
grine Oliven (40 g).
Butter zum Einfetten.
Fir die Marinade:

60 g Mayonnaise,

1 ERI6ffel saure Sahne
(15 9), )

1 Teelo6ffel geriebener
Meerrettich aus dem Glas,
1 Prise Zucker.

Pfirsiche pikant werden mit
Salat gefullt, in Alufolie
gewickelt, im Ofen Giberbacken
und mit pikanter Marinade
Uibergossen serviert.
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Pfirsiche mit kochendhei-
Bem Wasser (bergieRen
und die Haut abziehen.
Frichte halbieren, entstei-
nen und mit einer Gabel
mehrmals einstechen. In ei-
ne Schissel geben.

Fur die Beize Weinbrand,
Zitronensaft, Salz und Ta-
bascosoBe mischen. Pfirsi-
che damit begieffen und 30
Minuten ziehen lassen. Da-
bei haufig wenden.

Fir die Fullung Kése und
Schinken in feine Streifen,
die abgetropften Oliven in
Scheiben schneiden. In ei-
ner Schiissel mischen. Aus
Alufohe Quadrate von 20
cm schneidenund einfetten.
Pfirsiche abtropfen. Je eine
Héalfte mit der Schnitt-
flache nach oben auf die
Folie setzen. Fullung rein-
geben. Auch die zweite
Halfte fullen. Pfirsiche vor-
sichtig ~zusammensetzen.
Folie locker zusammenfal-
ten. Auf den Bratrost legen
und in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schine
schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.

Gasherd: Stufe 7 oder fast
groBe Flamme.

In der Zwischenzeit fur die
Marinade alle Zutaten in
einer Schissel gut mitein-
ander verriihren.

Die Alupéackchen auf 4 Tel-
ler legen, oOffnen und die
Marinade uUber die Pfirsiche
verteilen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
340

Wann reichen? Mit gerdste-
tem Toast als Vorspeise
oder mit gebuttertem
Schwarzbrot statt Kése
nach dem Dessert.

Pfirsich
Teufelsart

Fir 8 Personen

Fir den Biskuitboden:

4 Eigelb,

4 ERIoffel heiBes Wasser,
120 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
4 Eiweil, 80 g Mehl,

60 g Speisestérke,
Margarine zum Einfetten.
2 Glas (je 2 cl)
Kirschwasser zum
Betraufeln.

Fir den Belag:
11Pfirsichhalften aus der
Dose (700 g),

4 EiweiB, 150 g Zucker,
50 g gemahlene Mandeln.
Aulerdem:

2 Glas (je 2 cl) Kirschwasser
zum Flambieren.

Pfirsich Teufelsart ist zwar
fast mehr ein Geback als
Dessert, wird aber bei fest-
lichen Menls gern als
Nachspeise gereicht. Wenn
Sie diese Pfirsiche, im Ge-
gensatz zu uns, als KafFee-
gebdck servieren wollen,
sollten sie nur fir 4 bis 6
Personenberechnet werden.
Fir den Biskuitboden Ei-
gelb mit Wasser in einer
Schissel schaumig schla-
gen. 40 g Zucker und den
V anilUnzuckerunterrihren.
Eiweill in einer anderen
Schissel zu steifem Schnee
schlagen. Nach und nach
den restlichen Zucker ein-

rieseln lassen und unterriih-
ren. Eiweill auf die Eigelb-
masse gleiten lassen.

Mehl und Speisestérke dri-
berstreuen und alles locker
unterheben. Eine Spring-
form von 24 cm Durchmes-
ser mit eingefettetem Per-
gamentpapier auslegen.
Teig reinfullen. Form auf
die mittlere Schiene in den
vorgeheizten Ofen stellen.
Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.
Rausnehmen. Biskuitbo-
den auf einen Kuchendraht
stirzen. Das Papier abzie-
hen, Boden wieder in die
Form geben. Boden mit
einer Gabel mehrmals ein-
stechen. Mit Kirschwasser
betrdufeln.  Kirschwasser
gut einziehen lassen.

Fir den Belag Pfirsiche auf
einem Sieb abtropfen las-
sen. EiweiB in einer Schis-
sel steif schlagen. Zucker
einriesehi lassen und unter-
rihren. Gemahlene Man-
deln reingeben und unter-
heben. Baisermasse in einen
Spritzbeutel fullen.



Pfirsichhalften mit der
Schnittflache nach unten
auf den Tortenboden legen.
Dicke Tupfen Baisermasse
dicht nebeneinander auf die
Pfirsiche setzen. Form auf
die mittlere Schiene in den
vorgeheizten Ofen stellen.
Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 140 Grad.
Gasherd: Stufe 1oderklein-

ste Flamme.
Torte aus dem Ofen neh-
men. Mit angewdrmtem

Kirschwasser (bergieRen.
Anzinden und brennend
servieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 105 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Unser Mentlvorschlag: Als
Vorspeise  Matjesrdllichen
auf Apfelscheiben, dazu ge-
rosteter Toast und Butter.
Dann eine Bouillon mit
Backerbsen. Als Hauptge-
richt Filetsteaks mit Salat-
platte und Petersiten-
kartoffeln. Als Getrank
palitdazu einfrischer Weil -
wein von der Mosel oder
aus Baden. Und als Dessert
servieren Sie Pfirsich Teu-
felsart. Dazu schmeckt ein
Glaschen Sekt.

Pfirsich
Weilde Dame

Peche Dame Blanche

% 1 Sahne,

1 Packchen Vanillinzucker,
2 Scheiben Ananas aus der
Dose (160 g),

4 Pfirsichhéalften aus der
Dose (240 g),

% Haushaltspackung
Vanille-Eiscreme (150 g),

1 Glas (2 cl)
Maraschino-Likor.

Das Rezept Pfirsich Weille
Dame, Produkt der klas-
sisch franzdsischen Kiiche,
ist genau so fein wie der
Name es vermuten lalt. So
mnird €S zubereitet:

Sahne in einer Schissel mit
dem Vanilliizucker steif
schlagen. In einem Spritz-

beutel in den Kihlschrank
legen.

Ananas abtropfen lassen
und in kleine Sticke schnei-
den. Pfirsiche auch abtrop-
fen lassen. Je einen Pfir-
sich mit der Offnung nach
oben in eine Glasschale ge-
ben. Vanille-Eiscreme in 8
W irfel teilen. Jede Pfirsich-
héalfte mit 2 Eiscremewdir-
feln fillen. Ananas driber
verteilen. Mit Maraschino-
Likdrbetraufeln. Jedes Glas
mit einer Sahnehaube gar-
nieren. Sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
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Wann reichen? Als Dessert
oder als Erfrischung.

PS: Wer mag, kann die
Sahne mit gehackten Pi-
stazienkernen bestreuen.

Pfirsich-
Auflauf

Fur 6 Personen

500 g Pfirsiche,

Butter zum Einfetten,

2 ERIoffel Zucker (40 g),

1 Packchen Vanilinzucker.
Fir den Teig:

3 EiweiB,

3 ERIoffel kaltes Wasser,
150 g Zucker,

1 Packchen Vanilhnzucker,
3 Eigelb,

80 g Mehl,

80 g Speisestérke,

1 gestrichener Teeloffel
Backpulver,

100 g gehackte Mandeln.
AuBerdem:

Puderzucker zum
Bestauben.

Pfirsiche mit kochendhei-
Rem Wasser Ubergiellen
und die Haut abziehen.
Frichte halbieren, entstei-
nenund vierteln. Feuerfeste
Form mit Butter einfetten.
Pfirsiche reingeben. Mit
Zucker und Vardllinzucker
bestreuen.

Fir den Teig Eiweifl und
Wasser in einer Schissel
sehr steif schlagen. Zucker
und Vanillinzucker einrie-
seln lassen. Eigelb in einer
Tasse verquirlen und unter
die EiweiBmasse mischen.

Mehl, Speisestdrke und
Backpulver mischen und
zusammen mitden Mandeln
unterheben. Teig uber die
Pfirsiche fillen. Form auf
die untere Schiene in den
vorgeheizten Ofen stellen.
Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Auflauf aus dem Ofen neh-
men. Mit Puderzucker be-
stauben und sofort servie-
ren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
450.

Wann reichen? Mit Va-
nilesolle als Dessert.

TIP

Pfirsich-

Auflauf

schmeckt

auch

prima mit
Weinschaumsofie.

Pfirsichbecher

mit Eis und
ol ScholcoladensoRe
j schmeckt nach einem

festlichen Essen.

Pfirsichbecher

8 Pfirsichhéalften aus der
Dose (500 g).

Fir die SchokoladensofRe:
50 g Zartbitterschokolade,
6 ERIoffel Pfirsichsaft
aus der Dose,

6 ERI6ffel Sahne,

2 ERI6ffel Weinbrand.
Aullerdem:

1 Haushaltspackung
Vanille-Eiscreme (300 g).

Pfirsiche auf einem Sieb
abtropfen lassen. Saft auf-
fangen. Schokolade in klei-
ne Sticke zerbrechen und
zusammen mit dem Pfir-
sichsaft und der Sahne un-
ter Ruhren in einem Topf
erhitzen. Nicht kochen. Mit
Weinbrand abschmecken.

Vanille-Eiscreme in 16
Wirfel schneiden. In 4
Glasschalen verteilen. Mit
je 2 Pfirsichhalften belegen.
Heille SolRe dribergieRen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
415;
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Eine erfrischende Pfirsichbowle, ein schéner Sommerabend, eine fréhliche Bunde - und lhre Gartenparty wird ein voller Erfolg.

Pfirsichbowle

500 g reife Pfirsiche,
100 g Zucker,

3 ERIoffel Wasser,

2 Flaschen Moselwein,
1 Flasche Sekt.

Pfirsiche waschen, vierteln,
entsteiaen und in dinne
Stiicke schneiden. Zucker
in einem Topf mit dem
Wasser erhitzen, bis sich
der Zucker geldst hat. Zuk-
kersirup etwas erkalten las-
sen. Pfirsichstiicke und
Zuckersirup in einem Bow-
legefall mischen.

Eine halbe Flasche Wein
dribergielRen. Zugedeckt in
den Kihlschrank stellen
und mindestens 2 Stunden
ziehen lassen. Restlichen
gekihlten Wein dazugie-
Ben. Kurz vor dem Servie-
ren mit gut gekihltem Sekt
auffillen.

PS: Sie kdormen die Pfir-
siche auch gehdéutet in die
Bowle geben. Und auBer-
halb der Pfirsichzeitkénnen
Sie Dosenfriichte nehmen.
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Pfirsich-
Chutney
indisch

800 g Vollreife Pfirsiche,
100 g kernlose

Rosinen,

3 Zwiebeln (120 g),

400 g Farinzucker,

% Teeloffel Safran,

A 1Weinessig,

1 Teeloffel
Ingwerpulver,

1 Teel6ffel ChiHpulver.

Chutneys sind exotische
Kompotte, die aber wie
W irzsoBen verwendet wer-
den. Pfirsich-Chutney er-
innert geschmackUch an
Mango-Chutney, ist aber
einfacher und auch preis-
werter zuzubereiten.
Pfirsiche waschen, héauten.
In sehr dinne Scheiben
schneiden. Scheiben noch
mal halbieren. Rosinen in
einem Sieb mitheiBem Was-
ser Ubergielen und abtrop-
fen lassen. Zwiebeln schalen
und sehr fein hacken.
Pfirsiche zusammenmitRo-
sinen, Zwiebeln, Farinzuk-
kerund Safranin einen Topf
geben. Unter Rihren auf-
kochen und 10 Minuten
kochen lassen. Dann Wein-
essig und Ingwerpulver
reinrihren. Zugedeckt 30
Minuten schwach koécheln
lassen. Zum SchlufR mit
Chihpulver pikant ab-
schmecken. Schnell in heil3
ausgespllte %-I-Glaser ful-
len. Mit Einmachcellophan
verschliefen. An einem
kiihlen Ort kann das Chut-
ney bis zu 3 Monaten la-
gern. Ergibt 2 Gléser.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen 45 Mi-
nuten.

Kalorien pro Glas: Etwa
870

Wozu reichen? Zu kaltem
Braten, Roastbeef, Gefil-
gel oder  gedinstetem
Fleisch.

PS: Wenn Sie Pfirsich-
Chutney rasch verbrau-
chen, koénnen Sie es auch
aus Dosenpfirsichen her-
steilen.

Pfirsich-Eis

Siehe Fruchteis.

Pfirsich-Ente

1 tiefgeklhlte Ente von
1500 g,

Salz,

weiler Pfeifer,

2 Mohren (160 g),

2 Zwiebeln (80 g),

75 g Butter oder Margarine,
1 Bund PetersiHe,

% Teeloffel getrockneter
zerriebener Thymian,



1 Lorbeerblatt,

% 1heilRes Wasser,

1 ERI6ffel Honig (20 g).
AuBerdem:

1 groRe Dose Pfirsiche

(510 ),

1 ERI6ffel Speisestarke

(10 g).

Cayennepfeffer,

Salz.

Ente auftauen lassen. In-
nen und auBen abspilen,
trockentupfen und mit Salz
und Pfeffer einreiben.
Md&hren putzen, waschen,
abtropfen lassen und in
Scheiben schneiden.
Zwiebeln schalen und wir-
feln.

Butter oder Margarine in ei-
nem Bréater erhitzen. Ente,
mit der Brustseite nach un-
ten, Mohren und Zwiebeln
reingeben und 15 Minuten
anbraten. Dabei die Ente
haufig wenden.

Petersihe abspulen, trok-
kentupfen und in Stréuf-
chen zupfen. Mit Thymian
und Lorbeerblatt in den
Brédter geben. Weitere 10
Minuten braten.

Wasser und Honig mi-

schen. Uber die Ente gie-
Ren. Ente einmal wenden,
so dalR sie wieder auf der
Brustseite liegt. Dann in
den vorgeheizten Ofen auf
die untere Schiene stellen.
Bratzeit: 50 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Nach 20 Minuten die Ente
wenden, so daB nun die
Brustseite oben ist.

Ente zwischendurch ein-
bis zweimal mit lauwar-
mem Salzwasser bestrei-
chen.

Ente aus dem Brater neh-
men und auf einer vorge-
warmten Platte warm stel-
len.

Bratfond durch ein Sieb
in einen Topf streichen.
Pfirsiche mit Saft in einen
Topf geben und erhitzen.
Mit einem Schaumloffel
rausnehmen und abtropfen
lassen. Ente damit garnie-
ren und wieder warm stel-
len. Speisestdrke mit etwas
Wasser glattrihren. In die
SoBe rihren. Einmal auf-
kochen lassen. Vom Herd
nehmen und mit Cayenne-

Efn Sonnta”\sbratenfui
verwohnte Gaume»'

istdie Pfirsich-Ente. Sie |
wirdvordem Braten mit

Honig Ubergossen imdbekommt
dadurchein hesttfkfs

knjfspriges

Pfirsich-Ghutney indisch schmeckt zu Fleisch und Gefligel.



pfefFer und Salz wirzen.
Pfirsich-Ente und SoRe ge-
trennt reichen.
Vorbereitung: Ohne Aui-
tauzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Unser MentuVorschlag: Vor-
weg ein Glaschen Sherry.
Dann Kalte Avokadosuppe
Storchen mit gerdstetem
Toastbrot oderwarmen K &-
sestangen.AlsHauptgericht
servieren Sie Pfirsich-Ente
mitChicoree-SalatundMan-
delkroketten. Dazu als Ge-
trdnk ein roter Burgunder
vom Kaiserstuhl oder ein
Beaujolais. Auch ein fri-
scher Rose schmeckt dazu.
Als Dessert gibt es VanUle-
Eiscreme mit heiBer Him-
beersofe und Schlagsahne.
Dazu kénnen Sie ein Glas
Sekt reichen.

Pfirsich-
Kaltschale

500 g Vollreife Pfirsiche,
100 g Zucker,

1 Packchen Vanilhnzucker,
% 1Wasser,

2 ERloffel Speisestarke
(20 g),

% 1Weillwein,

Saft einer halben Zitrone,
% 1Sahne,

2 ERIloffel

Apricot Brandy.

Pfirsiche mit kochendhei-
Bem Wasser (bergieRen
und die Haut abziehen.
Frichte halbieren, entstei-
nen und in diinne Scheiben
schneiden. In eine Schissel
geben und mit 50 g Zucker
und dem Vanilhnzucker
bestreuen. 60 Minuten zu-
gedeckt im Kuhlschrank
durchziehen lassen.

Wasser mit dem restlichen
Zucker in einem Topf auf-
kochen. Speisestarke mit
etwas Wasser in einer Tasse
glattriihren. Zuckerwasser
damit binden. Erkalten las-
sen. Mit Weillwein und Zi-
tronensaft mischen. Uber
die Frichte gielen. Noch
mal 30 Minuten zugedeckt
in den Kihlschrank stellen.
Dann in Suppentassen ful-
len. Sahne in einer Schissel
steif  schlagen. Apricot
Brandy unterheben. Als
Kl6Bchen auf die Suppe
setzen. Sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen 15 Mi-
nuten.

Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
WFO.

Wann reichen? Mit Suppen-
makronen oder Loffelbis-
kuits als kalte Vorspeise
oder Dessert. An warmen
Tagen als Erfrischung zwi-
schendurch oder als Abend-
essen.

P S: Bei Pfijsich-Kaltschale
fir Kinder den Wein durch
Saft ersetzen.

Pfirsich-
Kéase-Salat

750 g reife Pfirsiche.
Fir die Marinade:

50 g Roquefort-Kase,
% Beutel Mayonnaise
(50 9),

4 ERI6ffel Sahne (60 g),
1 ERIo6ffel Zitronensaft,
Salz, weiler Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Zum Garnieren:

50 g WalnuBRkerne.

Pfirsiche mit kochendhei-
Bem Wasser (bergieRen
und hauten. Friichte hal-
bieren, entsteinen und in
dinne Spalten schneiden.
Zugedeckt kihl stellen.
Fir die Marinade Roque-
fort-Kéase in einer Schissel
mit einer Gabel zerdriicken.
Mit Mayonnaise und Sahne
verrihren. Mit Zitronen-
saft, Salz, Pfeffer und Zuk-
ker pikant abschmecken.
Pfirsiche untermischen. Ei-
nige Spalten zum Garnieren
zuriickbehalten.

Salat zugedeckt im Kiuhl-
schrank 30 Minuten durch-
ziehen lassen. In einer
Glasschale oder 4 Glasern
anrichten. Mit grob gehack-
ten WalnuRRkernen und Pfir-
sichspalten garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
430

Pfirsich-Kase-Salat: Pfirsichschnitze, die mit pikanter Roquefort-Marinade ubergossen werden.
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Wann reichen? Als Vor-

speise mit gebuttertem
Toast oder als Beilage zu
Wild- oder Gefligelgerich-
ten.

Pfirsich-
Kuchen

Fir den Teig:

200 g weiche Butter oder
Margarine,

150 g Zucker,

1 Ei,

abgeriebene Schale einer
Zitrone,

1 ERI6ffel Rum,

300 g Mehl,

50 g Speisestérke,

50 g gemahlene Mandeln,
% Teeldffel gemahlener
Zimt, Salz,

Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Fur den Belag:

2 Dosen Pfirsichhalften
(1020 g),

50 g Zucker,

1 Teeloffel gemahlener
Zimt,

50 g gemahlene Mandeln.
Fir den GuR:

2 Eiweil},

2 ERI6ffel kaltes Wasser,
100 g Zucker,

Mark einer halben
Vanilleschote,

2 Eigelb,

2 ERloffel heilles Wasser,
40 g Mehl,

40 g Speisestarke,

12 Teeloffel Backpulver.
Aulerdem:

Puderzucker zum
Bestduben.

Fir den Teig Butter oder
Margarine, Zucker, Ei, ab-
geriebene  Zitronenschale
und Rum in einer Schissel
schaumig riihren. Mehl und
Speisestdrke driubergeben.
Mandeln, Zimt und eine
Prise Salz dazugeben. AUes
rasch zu einem glatten
Mirbeteig kneten. Zuge-
deckt 60 Minuten im Kuhl-
schrank ruhen lassen.
Springform  von 24 cm
Durchmesser mit Butter
oder Margarine einfetten.
Teig reinfillen. An den
Ré&ndern leicht hochdruk-
ken. Auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten
Ofen stellen.



PfirskIfKuchenistein
NAnnnrbe~Nigboder” derreichlich

Imitgemahlenen
i bestreutwird,
fwirdeine
Eischneehaubeges”tt.



Wie Blutenblatter werden t

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Kuchen aus dem Ofen neh-
men. Mit abgetropften Pfir-
sichen dicht belegen. Zuk-
ker, Zimt und Mandeln
driberstreuen.

Fir den GuR Eiweill in einer
Schiissel mit Wasser sehr
steif schlagen. Dabei Zuk-
ker und Vanillemark ein-
rieseln lassen. Eigelb in ei-
ner anderen Schussel mit
heilem Wasser cremig riih-
ren. Mit dem EiweiB mi-
schen. Mehl, Speisestarke
und Backpulver mischen
und unterheben. Auf den
Kuchen streichen. Pfirsich-
Kuchen bei gleicher Tem-
peratur noch mal 15 Minu-
ten in den Ofen stellen.
Form aus dem Ofen neh-
men. Kuchen aus der Form
I6sen. Mit Puderzucker be-
stauben. Vor dem Servieren
in 12 Sticke teilen.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
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Pfirsichschnitze auf der Pfirsich-Sonnentorte angeordnet.

Pflrsich-
Melonen-
Konfitlre

1400 g Pfirsiche
(entsteint gewogen),

1 Netzmelone von etwa
500 g,

1750 g Zucker,

Schale von einer
ungespritzten Zitrone,
1 Stiick Zimtstange
(etwa 5 cm),

159 kristalhsierte
Zitronensaure,

1 Normalflasche flissiges
Gehermittel,

4 ERloffel Madeira.

Pfirsiche mit kochendhei-
Bem Wasser (bergielRen
und Haut abziehen. Frich-
te halbieren, entsteinen und
noch mal halbieren. Dann
quer in dinne Scheiben
schneiden.

Melone vierteln, Kerne mit
einem Loffel entfernen.
Fruchtfleisch aus der Scha-
le 16sen und in feine Schei-
ben schneiden.

Pfirsiche, Melonen und
Zucker in einem Topf mi-
schen und zugedeckt 3
Stunden ziehen lassen.
Dann dinn abgeschélte Zi-
tronenschale, Zimtstange
und Zitronensdure reinge-
ben. Unter Ruhren zum
Kochen bringen. 10 Minu-
ten bei starker Hitze ko-
chen lassen. Geliermittel
einrthren und einmal auf-
kochen lassen. Zitronen-
schale und Zimtstange
rausnehmen. Konfitlire mit
Madeira mischen. In 4
heill ausgespilte %-1-Gla-
ser fullen. Sofort mit Ein-
machcellophan verschlie-
fen. Bis zum Servieren
kalt stellen.

Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen 30 Mi-
nuten.

Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Glas: Etwa
Te6d

PS: Butterkekse, diinn mit
Butter bestrichen und mit
Pfirsich-Melonen-Konfitiire
zusammengesetzt, sind ein
ideales Knabbergebéck fir
den néchsten Kinderge-
burtstag.

Pfirsich-
Punsch

1 Flasche Rotwein,

% 1trockener Sherry,
150 g Zucker,

1 Zitronenscheibe,

3 Nelken,

4 Pfirsichhéalften aus der
Dose,

% Arrak,

weiller Kandis.

Rotwein, Sherry und Zuk-
ker in einem Topf mischen.
Zitronenscheibe mit Nel-
ken spicken und dazuge-
ben. Ahes bis kurz vorm
Siedepunkt erhitzen. Zitro-
nenscheibe herausnehinen.
Punsch in ein PunschgefaR
giefen und auf einem Re-
chaud heil? halten.
Abgetropfte  Pfirsichhalf-
ten in etwa 2 cm groRe
Wirfel schneiden und in
einer Flambierpfanne er-
hitzen. Mit angewdrmtem
Arrak UbergieBen, anzin-
den und flambieren.

Ist der Alkohol verbrannt,
Pfirsichwirfel in den
Punsch mischen.

Je loder 2 Stick Kandis in
vorgewarmte feuerfeste
Glaser geben und den
Punsch drubergieflen.

Pfirsich-
Sonnentorte

100 g Butter oder
Margarine,

125 g Zucker,

1 Packchen Vanilhnzucker,
3 Eier,

150 g Mehl,

2 Teeltffel Backpulver,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

1 Prise Salz,

Margarine zum Einfetten,



Fir Pfirsich-Punsch werden Fruchtwirfel mit Arrak flambiert.

50 g gehackte Walnisse,
1 Dose Pfirsiche (510 g),
Puderzucker zum
Bestduben.

Butter oder Margarine in
einer Schiissel mit Zucker
und Vanillinzucker schau-
mig rihren. Nach und nach
die Eier reingeben. So lange
rihren, bis eine cremige
Masse entsteht. Mehl, Back-
pulver, Zitronenschale und
Salz mischen. ERIoffelweise
in die Butter-Eier-Masse
rihren. Eine Springform
von 24 cm Durchmesser
einfetten. Teig reinfillen.
Mit Walnissen bestreuen.
Pfirsiche auf einem Sieb
abtropfen lassen. Mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Eine Pfirsichhalfte mit der
Schnittflaiche nach unten
in die Mitte der Torte le-
gen. RestUche Pfirsichhalf-
ten jeweils in 4 Schnitze
teilen. Wie Blitenblatter
um den Mittelpfirsich an-
ordnen.

Form auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten
Ofen stellen.

Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRBe Flamme.
Form aus dem Ofen neh-
men. Torte auf einen Ku-
chendraht geben. Mit Pu-
derzucker bestauben und
abkihlen lassen. Vor dem
Servieren in 12 Stiicke
schneiden.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
231

W ann reichen? Mit Schlag-
sahne als Kaffee- oder Tee-
geback.

Pfirsich-
Sorbet

Fir 1 Person

2 Pfirsichhéalften aus der
Dose,

2 Kugeln (oder Wiirfel)
Vanille-Eiscreme,

1 Glas (2 cl) Cointreau,
Sekt zum Auffullen.

Pfirsich- Toast
wird mit
Emmentaler Kase
Uberhockenund mit
Kresse garniert.
Rezept Seite 294.



M it Schokolade bestrichen, mit Marzipancreme und Pfirsichhalften gefullt: Pfirsich-Tortchen.

Ein Sorbet ist eine kost-
lich erfrischende Sache, ein
Mittelding zwischen Des-
sert und Getrank. Serviert
wird er mit Strohhalm und
Eisloffel.

Pfirsiche abtropfen lassen.
In etwa 1 cm grofRe Wirfel
schneiden. Vanille-Eis-
creme m em

ben. Pfirsichwiirfel driber
verteilen. Cointreau dri-
bergiefen. Mit Sekt auf-
fullen und sofort servieren.
PS:In der klassischen K-
che siBt man Sorbets mit
Zuokersirup. Da aber in
diesem Rezept nur siRe
Zutaten verwendet werden
und wel’s ohne den Sirup
schneller geht, haben wir
darauf verzichtet.
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Pfirsich-
Toast

Bild Seite 293

4 Scheiben Toastbrot
(80 9), )
1 Dose Thunfisch in Ol
(200 g),

2 rote

Paprikaschoten aus
dem Glas (80 g),

4 Pfirsichhalften aus der
Dose (250 g),

1 Teeloffel

Paprika rosenscharf,

4 Scheiben Emmentaler
Kdése (80 g).

Zum Garnieren:

1 Kéastchen Kresse.

Toastbrot goldgelb résten.
Thunfisch abtropfen lassen
und zerpflicken. Tomaten-
paprika auch abtropfen las-
sen und in etwa 1 cm groRe
Waurfel  schneiden.  Mit
Thunfisch mischen und auf
die Toastbrotscheiben ge-
ben. Abgetropfte Pfirsich-
halften in je 3 Spalten
schneiden. Auch drauflegen
und mit Paprika bestdu-
ben. Mit einer Kdsescheibe
bedecken.

Backblech mit Alufolie aus-
legen. Toasts drauflegen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 240 Grad.
Gasherd: Stufe 6 oder

reichlich % groRe Flamme.
Kresse unter flieBend kal-
tem Wasser abbrausen.
Blattchen mit einer Ki-
chenschere abschneiden.
Toast aus dem Ofen neh-
men und auf einer Platte
anrichten. Mit Kresse gar-
niert sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
M).

Wann reichen? Als Abend-
essen oder kleinen Imbil3.
Dazu gibt es roten oder
weillen Landwein.

Pfirsich-
Tortchen

Fur den Mirbeteig:

200 g Mehl

100 g Zucker,

1 Packchen VanilHnzucker,
1 Ei,

100 g gut gekdihlte Butter,
50 g gemahlene Mandeln,
Mehl zum Ausrollen,
Margarine zum Einfetten.
Fir die Fullung:

50 g Kuvertire,

40 g Puderzucker.

30 g Mehl, i/g 1 Milch,

50 g Marzipanrohmasse,
Salz, 2 Eigelb,

40 g Butter oder Margarine,
2 ERl6ffel Makronenbrdsel
(20 9),

% Péckchen
Vanilhnzucker
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,
16Pfirsichhélften aus der
Dose (1020 g),

150 g Aprikosenmarmelade,
50 g gehackte Pistazien.

Fir den Teig Mehl auf ein
Backbrett oder die Arbeits-
flaiche geben. In die Mitte
eine Mulde dricken. Zucker
und Vanillinzucker auf den
Rand streuen. Ei in die



Mitte geben. Butter in
Fléockchen auf dem Rand
verteilen. Alles mit einem
Messer von innen nach au-
Ren hacken. Mandeln drii-
berstreuen und alles schnell
mit kihlen Handen zu ei-
nem geschmeidigen Teig
kneten. Zugedeckt 60 Mi-
nuten im Kihlschrank ru-
hen lassen.

Arbeitsflaiche mit Mehl be-
stduben. Teig darauf 2 cm
dick ausrollen. Mit Marga-
rine eingefettete Tortelett-
formchen damit auslegen.
Mit einer Gabel mehrmals
einstechen. Auf den Brat-
rost stellen und in den vor-
geheizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit; 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRBe Flamme.
Tortchen ausdenFérmchen
nehmen und erkalten las-
sen. Kuvertiire im Wasser-
bad schmelzen. Tortchen
innen damit bestreichen.
Puderzucker und Mehl in
einem Topf mischen. Mit
Milch glattrihren und mit
Marzipanrohmasse und ei-
ner Prise Salz vermischen.
Unter stdndigem Rihren
etwa 5 Minuten erhitzen,
bis eine dickhche Masse
entsteht. Topf vom Herd
nehmen. Eigelb in einem
Becher verquirlen und in
die Marzipancreme riihren.
Butter oder Margarine in
einer Schissel schaumig
rihren. ERI6ffelweise die
Marzipancreme, dann die
Makronenbrésel zugeben.
VanilHnzucker und abge-
riebene Zitronenschalerein-
geben. Creme gleichméRig
in die Tortchen verteilen.
Pfirsiche abtropfen lassen
und je eine Halfte mit der
Schnittflache nach unten
auf die Torteletts legen.
Aprikosenmarmelade in ei-
nem Topf erhitzen. Pfirsi-

Pfirsich-Torte

Ein gefallter Biskuithoden, mit PRrsichhalflen helegt, mit Sahne garniert: Pfirsich-Torte.

che damit bestreichen. Mit
gehackten Pistazien be-
streuen. Erkalten lassen.
Ergibt 16 Stuck.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kuhl-
zeit 70 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
30K

PS: Wenn Sie keine Tor-
telettférmchen haben, kon-
nen Sie sich aus Alufolie
leicht selbst welche ma-
chen. FoUe in 11 cm groRe
Quadrate schneiden. Auf
ein Wasserglas legen. Folie
an den Glasrand driicken
und auf der gewilnschten
Torteletthéhe zu einem
gleichméRig hohen Rand
zusammenfalten.

Pfirsich-Torte

Fir den Biskuitteig:

3 Eigelb,

3 EBIoffel heiRes Wasser,
100 g Zucker,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

3 EiweiB,

60 g Mehl,

60 g Speisestérke,

1 Teeloffel

Backpulver,

Margarine zum Einfetten.
Fir die Fillung:

150 g Marzipanrohmasse,
50 g Puderzucker,

2 EBRlIoffel Wasser,

2 ERI6ffel Maraschino,
150 g
Johannisbeermarmelade.

Aullerdem:

10 g Butter oder Margarine,
70 g bl&attrige Mandeln,

% 1Sahne,

1 ERI&ffel Zucker (10 g),
11 Pfirsichhéalften aus der
Dose (700 g).

Dies ist eine Torte der Son-
derklasse. Wenn Sie also
mit lhrer Backkunst mal
besonders beeindrucken
wollen, sollten Sie dieses
Rezept wahlen.

Eigelb mit heilem Wasser
und einem Drittel des Zuk-
kersin einer Schiissel schau-
mig schlagen. Zitronen-
schale zugeben.

Eiweill in einer anderen
Schissel steif schlagen.
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Restlichen Zucker einrie-
seln lassen. EiweiR auf die
Eigelbcreme geben. Mehl,
Speisestdrke und Backpul-
ver mischen, driubergeben
und unterheben. Spring-
form von 24 cm Durchmes-
ser mit Margarine einfetten.
Teig reinfillen. Auf die un-
tere Schiene in den vorge-
heizten Ofen stellen.
Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRBe Flamme.
Tortenboden aus der Form
nehmen. Auf einem Ku-
chendraht erkalten lassen.
Einmal durchschneiden.
Fur die Fullung Marzipan-
rohmassekleinschneiden. In
einer Schissel mit Puder-
zucker, Wasser und Maras-
chino glattrihren. Eine
Tortenplatte mit der Halfte
der Marzipanmasse, dann
mit der Johannisbeermar-
melade bestreichen. Zweite
Platte draufsetzen. Diese
mit der restlichen Marzi-
panmasse bestreichen.
Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen. Man-
deln darin 5 Minuten gold-
braun roésten. Sahne in ei-
ner Schissel steif schlagen.
Zucker einrieseln lassen.
Pfirsiche auf einem Sieb
abtropfen lassen. Torte da-
mit belegen. Oberflache und
Tortenrand mit Sahne be-
streichen. Resthche Sahne
in einen Spritzbeutel fullen.
Z\vischen die Pfirsichhalf-
ten spritzen. Tortenrand
mit den abgekuhlten Man-
deln bestreuen. Torte in
12 Stiicke schneiden.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kiihlzeit 40 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
384

PS: Noch schneller ist die
Pfirsich-Torte fertig, wenn
Sie den Biskuit-Tortenbo-
den fertig kaufen.
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Wenn Sie Pfitzaufs
als Kaffeegebéck
servieren wollen,
kénnen Sie sie
auch mit
Marmelade oder
einer Quark-Obst-
Mischung fullen.

Pfitzauf

250 g Mehl,

knapp ~ 1Milch,

4 Eier,

30 g Zucker,

Salz.

Margarine zum Einfetten.
Puderzucker zum
Bestduben.

Der Pfitzauf ist ein kulina-
risches Liebhngskind der
Schwaben und wird auch
Kuchenmichel genannt. Er
ist ein leckeres Dessert
oder Kalfeegebdck und
schmeckt warm genauso
gutwe kalt. Gebacken \vird
er in den traditionellen
Pfitzaufformchen. Wer sie
nicht hat, fullt den Teig in
feuerfeste Formchen, Be-
cher oder hohe Tassen.
Mehlin eine Schiissel geben.
MitMilch glattrihren .Nach
und nach Eier, Zucker und
eine Prise Salz reinrihren.
16 Backférmchen gut mit
Margarine einfetten. Halb
mit Teig fullen. Auf den
Backrost stellen und in den
vorgeheizten Ofen auf die
untere Schiene schieben.
Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp grofRe Flamme.
Kuchen aus den Formchen
I6sen und auf eine Platte
stirzen. Dick mit Puder-
zucker bestauben.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: Etwa
IM

Beilagen: Kirsch-, Pflau-
men- oder Apfelkompott.
IRt man die Pfitzaufs kalt,
reicht man Schlagsahne
oder Sirup dazu.

PS: Pfitzauf schmecken
auch pikant. Lassen Sie den
Zucker beim Teig weg. Ful-
len Sie nach dem Backen
mit Krduter-, Paprika- oder
Champignonké&secreme (fer-
tig gekauft) und ziehen Sie
Tomatenketchup darlber.
Als Vorspeise oder mit ge-
mischtem Salat als leichtes
Abendessen reichen.

Pflastersteine

350 g Honig,

100 g Zucker,

50 g Butter oder Margarine,
600 g Mehl, 70 g gehackte
Mandeln, 1 Packchen
Lebkuchengewdirz,
abgeriebene Schale einer
Zitrone, 10 g Pottasche,
2 ERI6ffel Rum oder
Rosenwasser.

Mehl zum Formen,
Margarine zum Einfetten.
Mehl zum Bestauben.

Fir den GuR:

150 g Puderzucker,

1 Eiweil3.

Pflastersteine, die in ihrer
Form an die Bepfiasterung
mittelalterlicher  StraBen
erinnern, gehdren in die
Advents- und Weihnachts-
zeit wie Honigkuchen und
Tannengrin. Thr Duft, der
beim Backen durch alle
Ré&ume zieht, ist der siche-
re Beweis, daB bald Weih-
nachten ist.

Honig, Zucker und Butter
oder Margarine in einem
Topf erhitzen und abkih-
len lassen. In eine Schissel
geben. Mehl, Mandeln, Leb-
kuchengewiirz und Zitro-
nenschale unter die Honig-
masse rihren. Pottasche
und Rum oder Rosenwas-
ser in einer Tasse verriih-
ren und unter den Teig
kneten. Teig zugedeckt
zwei bis acht Tage an einem

warmen Ort ruhen lassen.
Teig mit bemehlten Hén-
den in 2 cm dicke Rollen
formen. In 2 cm lange
Sticke schneiden. Zu Ku-
geln rollen. Immer 4 Ku-
geln zusammen auf ein ein-
gefettetes, bemehltes Back-
blech setzen und mit einem
3 cm breiten, 1cm hochein-
gefetteten  Pergamentpa-
pierstreifen umwickeln.
Streifen mit Bliroklammern
Zusammenhalten. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Pflastersteine sofort
vom Blech 16sen und auf
einen Kuchendraht geben.
Papierstreifen abnehmen.
Fur den Gull Puderzucker
mit Eiweill in einer Schis-
sel glattrihren. Pflaster-
steine damit bestreichen.
Trocknen lassen. Ergibt 20
Stick. Pflastersteine einige
Tage luftig aufheben, da-
mit sie weich werden.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 40 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
2/\/\

PS: Wenn man Pflaster-
steine einige Wochen vor
dem Verzehr gebacken hat,
kann man sie mit kandier-
ten Orangen oder diinn ge-
schélter Orangenschale in
einer verschlossenen Blech-
dose aufbewahren. Das
Aroma der Orangen ziehtin
die Platzchen und gibt ih-
nen einen besonderen Ge-
schmack. Durch die Feuch-
tigkeit werden sie weich.

Pflastersteine
Minchner Art

Siehe Minchner Pflaster-
steine.



Als erste im Jahr kommen bei uns die Susinen genannten PRaumen aus Italien auf den Markt.

Pflaumen

Im westlichen Asien ist die
Urheimat der Pflaume zu
suchen. Heute gibt es mehr
als 2000 Arten, fast alle
Kreuzungen von Pflaumen
aus dem Orient.

Die bekanntesten Mitglie-
der der grofRen Pflaumen-
famihe sind Zwetsche, Rei-
neclaude, Mirabelle, Myro-
bélane oder Kirschpflaume,
Susine, der Spiiling und -
die Pflaume. Mit dem letz-
ten Begriff sind solche
Prichte gemeint, die im-
mer eine runde Form und
eine Fruchtnaht haben. Sie
werden meist als Tafelobst
verzehrt, weil sie sehr saf-
tig sind und sich das
besonders weiche Frucht-
fleisch mehr oder weniger
schwer vom Stein l6sen laRt.
Pflaumen kénnen eine rote,
gelbe, blaue oder grine
Haut haben. Schon in der
ersten JuHhélfte gibt es
einheimische Pflaumen. Su-
sinen aus lItahen sind aber
noch friher auch bei uns
im Handel.

Typisch fur Pflaumen: Die runde Form und die Fruchtfurche.

Rlaumen gebacken

Pflaumen
gebacken

Fir 6 Personen

750 g Pflaumen,

5 Teeloffel gemahlener
Zimt,

1 Eiweil,

10 g Puderzucker,

125 g gemahlene Mandeln.
Fir den Teig:

250 g Mehnl,

% gestrichener Teeloffel
Backpulver,

% 1Bier oder Milch,

1 Ei, 1 Eigelb,

1 ERléffel OI (10 g),

1 Packchen Vanillinzucker,
110l oder 750 g
Kokosfett zum Ausbacken.
Fir die SoRe:

12 Glas
Aprikosenmarmelade

(225 g),

Saft einer Zitrone,

4 ERI6ffel WeiBwein,

6 Glas (je 2 cl) Rum.

Pflaumen waschen, abtrop-
fen lassen und entsteinen.
In eine Schissel geben und
mit Zimt bestreuen. Eiweil}
in einer Schissel steif schla-
gen. Mit Puderzucker und
Mandeln mischen. Pflau-
men damit fullen.

Fur den Teig Mehl und
Backpulver in einer Schis-
sel mischen. Mit Bier oder
Milch, Ei, Eigelb und &l
glattrithren. VanilUnzucker
reingeben.

Ol oder Kokosfett in einem
Fritiertopf auf 180 Grad
erhitzen. Pflaumen in dem
Teig wenden und immer
5 bis 6 auf einmal in 4 Mi-
nuten fritieren. Mit dem
Schaumléffel rausnehmen
und abtropfen lassen. Auf
Haushaltspapier abfetten.
Auf einer vorgewdrmten
Platte so lange warm stel-
len, bis aUe Pflaumen fertig
gebacken sind.
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Pflaumen kanarische Art sind eine exotische Erfrischung mit Bananeneis und Schlagsahne.

Fir die SoBRe Aprikosen-
marmelade mit Zitronen-
saft, Wein und Rum in
einem Topf unter Rihren
erhitzen. Uber die Pflau-
men gieflen und sofort ser-
vieren.

Vorbereitung; 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
590

Wann reichen ? Als Dessert
oder ohne AprikosensoRe
als KafFeegeback.

Pflaumen im

Speckmantel

Siehe Backpflaumen in
Speck.
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Pflaumen
in Rotwein

Pruneaux au vin rouge

250 g entsteinte
Dorrpflaumen,

% 1Wasser,

% 1Rotwein,

50 g Zucker,

% Vanillesohote,

1 Stickchen Zimtstange
(etwa 3 cm lang),
Schale einer viertel
Orange,

4 Nelken.

In Frankreich wird gerne
mit Wein gekocht, das ist
bekannt. Und was fir
Kostlichkeiten dabei her-
auskommen kdnnen, zeigen
die Pflaumen in Rotwein.

Dorrpflaumen in  einem
Sieb imter flieBendem W as-
ser abspiulen. Abtropfen
lassen. In eine Schiissel ge-
ben. Mit Wasser bedeckt
90 Minuten quellen lassen.
Dann in einen Topf geben.
Dazu Rotwein, Zucker, Va-
nilleschote, Zimtstange,
Orangenschale und Nelken.
Zum Kochen bringen und
zugedeckt 20 Minuten ko-
chen lassen. Deckel ab-
nehmen imd noch mal 10
Minuten kochen lassen, da-
mit sich die Flissigkeit re-

duziert. Gewirze rausneh-
men. Kompott in einer vor-
gewdrmten Porzellanschiis-
sel servieren.

Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Quellen 5 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
280

Wann reichen? Als Beilage
zu Wild und Wildgefligel
oder als Kompott zu Milch-
reis oder GrielRbrei.

Pflaumen
kanarische
Art

500 g rote Pflaumen
(Susinen), 75 g Zucker,

1 Packchen Vanilhnzucker,
1 eingelegte
Ingwerpflaume (25 g),

% 1Sahne,

1 ERI6ffel Puderzucker
(10 9), _
12Kugeln Bananeneis
vom Konditor (300 g).

Hier haben Sie einen Eis-
becher ganz besonderer
Art: SiR-erfrischend durch
das Bananeneis, sauerlich-
aromatisch durch Pflau-
men, pikant durch den
Ingwer.

Pflaumen mit kochendem
Wasser (bergieen. Vor-

TIP

Wenn Sie
Pflaumen in
Rotwein
alkoholischer
mochten, nehmen
Sie statt Wein
Cognac oder
Weinbrand. Die
Pflaumen nach
dem Quellen mit
Wasser und den
Gewlirzen kochen.
Abtropfen lassen
und mit Yg I Cognac
oder Weinbrand
begielen.



sichtig die Haut abziehen.
Pflaumen halbieren und
entsteinen. In eine Schissel
geben. Mit Zucker und Va-
nillinzucker bestreuen und
mischen. Zugedeckt ziehen
lassen.

Ingwerpflaume in hauch-
dinne Scheiben, dann in
dinne Streifen schneiden.
Beiseite stellen. Sahne in
einer Schiissel steif schla-
gen. Puderzucker einrieseln
lassen und unterheben. Die
Sahne in einen Spritzbeutel
fullen.

Je 3 Kugeln Bananeneis in
vier Glasschdlchen geben.
Pflaumen darauf verteilen.
Mit Sahnetupfern und Ing-
werstreifen garniert sofort
servieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
39K

Unser Menuvorschlag: Vor-
weg zuerst gefillten Bleich-
sellerie und danach eine
Carmen-Kraftbrihe. Als
Hauptgang gibt es Brisse-
ler Zander mit gemischtem
Salat und SalzkartofFeln.
Dazu schmeckt ein WeiB-
wein aus dem Elsall oder
von der Mosel. Als Dessert
servieren Sie Pflaumen ka-
narische Art mit Waffel-
rollchen.

Pflaumen und
KlbRke auf
Holsteiner Art

Plumen un Kliten

350 g entsteinte
Backpflaumen,

Wasser,

350 g durchwachsener
Speck,

2 ERloffel Zucker (40 g),
3 ERIoffel Rotweinessig,
3 Teeloffel Speisestarke

(15 g).

Fur die Kliten:
30 g Butter,

14 1 Milch,

Salz,

125 g Mehl,

2 Eier,

1 Messerspitze geriebene
Muskatnul3.

AuBerdem:

Wasser, Salz.

An der Waterkante, und
ganz besonders in Schles-
wig-Holstein, hebt man die
geschmackliche Verbin-
dung von SiB und Gerdu-
chert (wie auch bei Birnen,
Bohnen und Speck). Plu-
men un Kliten mit einer
ordenthchen Portion Speck
war urspringhch ein land-
hohes Gericht, aber heute
essen es von Libeck bis
Flensburg auch die Stadter
mit GenuRB.

Backpflaumen auf einem
Sieb unter flieBendem W as-
ser abspulen. In eine Schus-
sel geben. Knapp mit Was-
ser bedeckt (ber Nacht
quellenlassen. Am néchsten
Tag Speck in einen Topf
geben. 2 Finger hoch Was-
ser drubergielfen. Zuge-
deckt 50 Minuten kochen
lassen. Pflaumen mit Ein-
weichwasser, Zucker und
Essig dazugeben und wei-
tere 20 Minuten kochen las-
sen. Speisestarke mit etwas
Wasser in einer Tasse glatt-
rihren. Die Flissigkeit da-
mit binden. Einmal aufko-
chen lassen. Dann warm
stellen.

Wéhrend Speck und Back-
pflaumen kochen, die Kli-
ten zubereiten. Dazu But-
ter, Milchund Salz in einem
Topf aufkochen. Vom Herd
nehmen. Mehl auf einmal
reinschitten. So lange riih-
ren, bis sich ein KloB und
am Topfboden eine weile
Haut bildet. Nacheinander
die Eier einrihren. Mit
Muskatnuf3 wiirzen.
Reichhch Wassser in einem
Topf zum Kochen bringen.
Salzen. Mit einem ERIoffel,
der zwischendurch immer
wieder unter kaltes Wasser
gehalten wird, KloRe ab-
stechen. Ins Wasser geben,
das nun nicht mehr kochen
darf. KI6Be in 10 Minuten
gar ziehen lassen. Mit einer
Schaumkelle rausnehmen
und abtropfen lassen. Auf
einer Platte anrichten.
Speck aus der SoRe nehmen
und auch auf die Platte ge-
ben. Alles mit Sole und
Pflaumen ubergieBen und
sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 5 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
TTT0

Pflaumen-Auflauf

Pflaumen-Auflauf schmeckt gut mit VanillesoRe oder Sahne.

Pflaumen-
Auflauf

750 g Pflaumen,
Margarine zum
Einfetten,

Semmelbrdsel zum
Ausstreuen,

50 g gemahlene
Haselnisse,

50 g Zucker,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

4 EiweilB,

6 ERIOffel

Weilwein,

1 Prise Salz,

150 g Zucker,

| Packchen Vanilinzucker

(10 g),
4 Eigelb,

150 g Mehnl,

50 g Speisestérke,

1~ gestrichene Teeloffel
Backpulver.

Pflaumen waschen, abtrop-
fen lassen und entsteinen.
Feuerfeste Form mit Mar-
garine einfetten und mit
Semmelbrdseln ausstreuen.
Pflaumen reingeben. Hasel-
nisse mit Zuckerund Zitro-
nenschale in einem TeUer
mischen. Pflaumen damit
bestreuen.

Eiweil mit Weilwein und
Salz in einer Schussel steif
schlagen. Zucker und Va-
nillinzucker einrieseln las-
sen und unterrihren. Ei-
gelb in einer Tasse verquir-
len und unterziehen. Mehl,

Pflaumen und Kl6Re auf Holsteiner Art liebt man im Norden.
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Eine Abwechslung auf dem Frihstlckstisch: Pflaumenbrot kalifornisch mit Backpflaumen.

Speisestdrke und Backpul-
ver mischen und unter die
Eimasse heben. Teig Uber
die Pflaumen verteilen. In
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRBe Flamme.
Nach 45 Minuten Auflauf
mit AlufoUe abdecken.
Form aus dem Ofen neh-
men. Auflauf darin sofort
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
67(X

Beilage: VanillesoBe oder
halbsteif geschlagene Sah-
ne mit Vanilhnzucker.
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Pflaumenbrot
kalifornisch

350 g Mehl, 15 g Hefe,

% 1lauwarme Mich,

40 g Zucker, 1 Prise Salz,
50 g Butter oder Margarine,
150 g entsteinte
Backpflaumen,

Mehl zum Bestauben.
Margarine zum Einfetten,
Butter zum Bestreichen.

Aus dem Obstgarten der
USA stammt das Rezept

fur das leckere Kuchenbrot
mit Backpflaumen.

Mehl in eine Schussel ge-
ben. In die Mitte eine Mulde
driicken. Hefe reinbréckeln
und mit 2 ERI6ffel Milch,
etwas Zuckerund Mehl vom
Rand zum Vorteig ruhren.
Zugedeckt an einem war-
men Ort 15 Minuten gehen
lassen. Restliche Milch,
Zucker, Salz und die zer-
lassene Butter oder Marga-
rine dazugeben. Zu einem
festen Teig kneten. So lange
schlagen, bis sich der Teig
vom Schisselrand 16st und
Blasen wirft. Zugedeckt
30 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die
Backpflaumen kurz mit ko-
chendem Wasser (bergie-

Ren, abtropfen lassen und
in einem Kiichentuch trok-
kenreiben. Dann vierteln
und leicht mit Mehl bestdu-
ben. In den Teig kneten.
Eine Kastenform von 20 cm
Lange mit Margarine ein-
fetten. Teig reinfullen und
noch mal 10 Minuten gehen
lassen. Auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten
Ofen stellen.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Dann auf 180 Grad im
Elektroherd, im Gasherd
auf Stufe 3 oder groBe
Flamme runterschalten.
Backzeit: 15 Minuten.
Form aus dem Ofen neh-
men. Kuchen mit Butter
bestreichen und erkalten
lassen. Aus der Form ldsen
und in 13 Stiicke schneiden.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: Etwa
IM

Wann reichen? Mit Butter
zum Frihstick oder als
Kaffeegebéck.

TIP

Eingewickelt in
Alufolie

bleibt das
kalifornische
Pflaumenbrot
eine Woche
frisch. In der
Tiefkiihltruhe
halt es sich
jedoch fast drei
Monate. Zum
Auflauen

wird es in den
Backofen
geschoben.



Pflaumen-Eierkuchen werden mit Zimt und Zucker bestreut

Pflaumen-
Eierkuchen

750 g Pflaumen,

250 g Mehnl,

% 1Milch, 3 Eier,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

50 g Butter,

50 g Zucker,

1 gestrichener Teeldffel
Zimt,

Sliwowitz oder
Mirabellengeist zum
Betraufeln.

Pflaumen waschen, abtrop-
fen lassen und entsteinen.
Mehl in eine Schissel geben
und mit der Milch glatt-
rihren. Nach und nach die
Eier reinrithren. Salz und
Zitronenschale zugeben. Je-
weils Yg der Butter in einer
Pfanne erhitzen. % des Tei-
gesreingebenund mitPflau-
men belegen. Eine Minute
anbraten lassen. Deckel auf
die Pfanne legen und den
Eierkuchen 5 Minuten wei-
terbraten. Dann auf vor-
gewdrmte Teller gleiten las-
sen und warm stellen, bis
alle Eierkuchen gebacken
sind. Zucker und Zimt in
einem Schalchen mischen.
Jeden Eierkuchen damit
bestreuen. Sofort servieren.
Am Tisch mit etwas Shwo-
witz betraufeln.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
59\

Pflaumen-
keilchen

350 g Mehl,

1% gestrichene Teeldffel
Backpulver,

| Ei, 1 Eigelb,

knapp Yg llauwarmes
Wasser, Salz,

750 g Pflaumen,

Mehl zum Ausrollen,

1 Eiweil3, Wasser,

75 g Butter,

3 gehaufte ERI6ffel
Semmelbrdsel (45 g),
75 g Zucker,

I gestrichener Teel6ffel
Zimt.

Mehl und Backpulver auf
ein Backbrett geben. In die
Mitte eine Mulde drucken.
Ei, Eigelb, Wasser und eine
Prise Salz reliigeben. Alles
zu einem festen Teig kne-
ten. In eine Schiissel geben
und zugedeckt 2 Stunden
ruhen lassen.

In dieser Zeit Pflaumen
waschen, abtropfen lassen
und entsteinen.

Teig auf bemehlter Arbeits-
flache hauchdiinn ausrollen.
In etwa 8 mal 8 cm groRe
Quadrate schneiden. Je eine
Pflaume auf ein Teigstick
legen. Teigrdnder mit ver-
quirltem Eiweil3 bestreichen
und fest zu Dreiecken zu-
sammendricken.

Wasser mit Salz in einem
Topf aufkochen. Pflaumen-
keilchen in je 4 Portionen
darin in 10 Minuten gar zie-

hen lassen (Das Wasser darf
jetzt nicht mehr kochen).
In der Zwischenzeit Butter
in einer Pfanne erhitzen.
Semmelbrdsel darinin 3 Mi-
nuten goldbraun rdsten.
Zucker und Zimt auf einem
Teller mischen.
Pflaumenkeilchen mit einer
Schaumkelle rausnehmen
und abtropfen lassen. Auf
einer vorgewdrmten Platte
anrichten. Mit Semmelbré-
seln, Zucker und Zimt be-
streut servieren.
Vorbereitung; Ollne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Als Mittag-
essen mit einer Gemise-
suppe vorweg.

und hei Tisch mit Sliwowitz oder Mirahellengeist betraufelt.

Pflaumen-
KlblRe

350 g Pellkartoffeln,
125 g Mehl,

20 g Butter, Salz, 1 Ei,
800 g blaue Pflaumen
(oder auch Zwetschen),
80 g Wurfelzucker,
Wasser.

Aulerdem:

100 g Butter,

4 ERI6ffel Zucker (80 g),
1 Teeloffel Zimt.

Aus einem Teig mit Kartof-
feln und Mehl, so Hebt man
die PflaumenkloRe in Sach-
sen und in Bohmen - wobei
sie in Bdhmen natirhch
Knédel heillen.

Sachsen und Bohmen liehen PfUmm,en-Kl16Re aus Kartoffelteig.
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Pellkartoffeln noch warm
schélen und durch die Kar-
toffelpresse dricken. Auf
ein Backbrett geben. Er-
kalten lassen. Mehl driiber-
streuen. In die Mitte eine
Vertiefung driicken. Butter,
eine Prise Salz und Ei rein-
geben. Mit kiithlen H&nden
zu einem festen Teig kne-
ten. Miteinem Tuch bedeckt
15 Minuten ruhen lassen.
In der Zwischenzeit die
Pflaumen waschen, abtrop-
fen lassen und entsteinen.
Jede Pflaume mit einem
Stiick Wurfelzucker fullen.
Aus dem Teig mit bemehl-
ten Hé&nden etwa 5 cm
dicke Rollen formen. 5 cm
lange Stucke abschneiden.
In jedes Stiuck eine Pflaume
driicken. Teig driberziehen
und zu einem KloR formen.
Reichhch Wasser in einem
grofRen Topf sprudelnd auf-
kochen lassen. Salzen. Im-
mer 8-10 KI6Re auf einmal
reingebenundin 10 Minuten
gar ziehen lassen (das Was-
ser darf nicht kochen). K16-
RBe mit einer Schaumkelle
rausnehmen und abtropfen
lassen. Auf einer vorge-
warmten Platte zugedeckt
warm stellen, bis alle K16Re
fertig sind. Butter in einer
Pfanne briaunen. Uber die
Kl6Rke gieRen und sofort
servieren. Zucker mit Zimt
gemischt in einem Schél-
chen dazu reichen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
68"

Wann-reichen? Als Mittag-
essen mit einer Suppe vor-
weg oder als Abendessen.
PS: Diese Pflaumenkl6Re
kann man auf Vorrat dre-
hen. Sie werden ungekocht
in Plastikbeuteln eingefro-
ren. Man gibt sie spéter un-
aufgetaut in kochendes
Salzwasser und laRt siein 15
Minuten gar ziehen.
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Pflaumen-
knodel

250 g Magerquark,

60 g Butter,

2 Eigelb,

1 ERI6ffel Puderzucker
(20 g),

1 Packchen Vanilhnzucker,
200 g Mehl,

500 g sehr reife blaue
Pflaumen,

Mehl zum Bestauben,
Wasser, Salz,

60 g Butter,

6 ERI6ffel Semmelbrésel

(60 g),
4 ERIoffel Zucker

(80 9).

Pflaumenknédel mit Quark
- oderkorrekter:Pflaumen-
knddel aus Topfenteig -
sind eine typische &sterrei-
chische Speziahtdt. Und
Kenner behaupten, am al-
lerbesten schmecken sie in
Tirol und im Salzburger
Land.

Quark durch ein Sieb strei-
chen. In eine Schissel ge-
benund mitweicher Butter,
Eigelb, Puderzucker und
Vanihnzucker glattrihren.
Mehl driiberstreuen, unter-
kneten. Teig ruhen lassen.
Pflaumen waschen, abtrop-
fen lassen und entsteinen.
Arbeitsflache mit Mehl be-
stduben. Jeweils einen ER-
Io6ffel Teig in Mehl wélzen
und flachdricken. Auf jedes
Teigstiuck eine Pflaume le-
gen. Mitbemehlten Handen
zu einem Knddel formen.
Reichlich Wasser mit etwas
Salz in einem grofen Topf
sprudelnd aufkochen las-
sen. Die Halfte der Knddel
reingebenundin 10Minuten
gar ziehen lassen. Das Was-

Salzburg ist neben Wien ein Mittelpunkt dsterreichischer Kul-
tur und eine der schonsten Stadte Europas. Unser Bild zeigt
den bekannten Mirahellengarten und die Feste Hohensalzburg.

ser darf aber nicht mehr
kochen.

Wenn die Knodel an der
Oberflache schwimmen, mit
einer Schaumkelle aus dem
Topf nehmen und abtrop-
fen lassen. Auf einer vorge-
warmten Platte so lange zu-
gedeckt warm stellen, bis
alle Knddel fertig sind.
Butter in einer Pfanne er-

hitzen. Semmelbrésel darin
in 5 Minuten goldbraun ro-
sten. Mit Zucker mischen.
Die Knddel darin waélzen
und sofort servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitimg: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Als satti-
gendes Dessert.



Pflaumen-
Konfitlre

2250 g Pflaumen
(entsteint etwa 1750 g),
1750 g Zucker,

7 g kristallisierte
Zitronensaure,

1 Normalflasche flussiges
Geliermittel.

Pflaumen waschen, abtrop-
fen lassen, entsteinen und
in Viertel schneiden. In ei-
nen groBen Topf abwech-
selnd Pflaumen und Zucker
einfuUen. 24 Stunden zu-
gedeckt an einem kihlen
Ort durchziehen lassen.
Pflaumen mit Zitronensau-
re unter stdndigem Rihren
aufkochen und 10 Minuten
weiterkochen. Geliermittel
einriihren und 5 Sekunden
sprudelnd weiterkochen.
Pflaumen-Konfltire sofort
in heil ausgespilte %-I-
Glaser fillen und mit Ein-
machcellophan  verschlie-
Ren. Ergibt 10 Glé&ser.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen 25 Minu-
ten.

Kalorien pro Glas: Etwa
805"

PS: Ganz besonders fein
wird die Konfitire, wenn
man noch 2 Glas (je 2 cl)
Sliwowitz, KirschWasser
oder Rum unterriht.

Pflaumen-
kuchen

14 1 Milch,

30 g Hefe,

500 g Mehnl,

75 g Zucker,

1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

100 g Butter oder
Margarine,

Margarine zum Einfetten.
1500 g Pflaumen,

200 g Zucker.

Milch mit zerbréckelter He-
fe und 50 g Mehl in einer
Schissel verriihren. Zuge-
deckt an einem warmen Ort
15 Minuten gehen lassen.
Restliches Mehl in eine an-
dere Schiissel geben. Mit
Zucker, Salz, Zitronenscha-
le und der weichen Butter
oder Margarine mischen.
Hefemischung reinrihren
und Teig gut verkneten.
So lange schlagen, bis er
Blasen wirft und sich vom
Schusselrand I8st.
Backblech mit Margarine
einfetten. Teig draufgeben
und dinn ausrollen. An die
offene  Blechseite einen
hochgeknickten Alufolien-
streifen legen, damit der
Teig beim Backen nicht
runterlduft. Mit einem K-
chentuch bedeckt 30 Minu-
ten gehen lassen.
Pflaumenwaschen,abtrock-
nen, entsteinen. Schuppen-
formig (Hautseite nach un-
ten) auf den Teig legen.
Mit 100 g Zucker bestreuen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Kuchen rausnehmen und
mit dem restlichen Zucker
bestreuen. Erkalten lassen
und in 25 Sticke schnei-
den.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
Tso6

PS: Dieser Pflaumenku-
chen schmeckt auch mit
Streuseln. So werden sie ge-
macht:

250 g Mehl, 250 g Butter,
175 g Zucker,

1 gestrichener Teeloffel
Zimt.

Mehl mit weicher Butter,
Zucker und Zimt zu einer
krimeligen Masse verarbei-
ten. Streusel auf die mit
Zucker bestreuten Pflau-
men verteilen. Kuchen auf-
gehen lassen und wie oben
angegeben backen.

Pflaumen-
kiichlein
danische Art

Elr den Teig:

2 Eier,

knapp % 1Sahne,

125 g Mehl,

20 g Zucker,

Salz.

AuBerdem:

1000 g Pflaumen,

% 1Wasser,

3 ERI6ffel Zucker (60 g),
1 Zimtstange

(etwa 3 cm),

3 Nelken,

750 g Kokosfett oder
110l zum Ausbacken,
100 g grober Zucker.

Die Dénen essen gern gut
und reichlich. Die Pflau-
menkichlein sind der beste
Beweis dafir.

Fir den Teig Eier in eine
Schiissel geben. Mit der
Sahne verquirlen. Nach
und nach Mehl, Zucker und
Salz reinrihren. Zugedeckt
20 Minuten quellen lassen.
In der Zwischenzeit Pflau-
men waschen, abtropfen
lassen und entsteinen.

Pflaumenmus

Wasser mit Zucker, Zimt-
stange und Nelken in einem
Topf aufkochen. Pflaumen
reingeben und zugedeckt 5
Minuten kochen lassen. Mit
einer Schaumkelle raus-
nehmen und abtropfen las-
sen. Auf Haushaltspapier
legen, damit sie ganz trok-
ken werden.

Kokosfett oder Ol in einem
Fritiertopf oder in der Fri-
teuse auf 180 Grad erhit-
zen. Pflaumen im Teig wen-
den und immer 5 bis 6 auf
einmal im heiBen Fett
schwimmend 3 Minuten
ausbacken. Pflaumenkich-
lein auf Haushaltspapierab-
fetten und im groben Zuk-
ker wenden. So lange auf
einer vorgewérmten Platte
warm stellen, bis alle Kiich-
lein fertig sind.

Ergibt 100 Stick.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 105 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: Etwa
25.

Wann reichen? Mit heiBer
Vanille- oder Weinschaum-
solle als Dessert. Ohne SoRe
als Kaffee- oder Teegebéck.
Dann schmeckt halbsteif
geschlagene Sahne dazu.

Pflaumenmus

3000 g reife blaue
Pflaumen,

500 g Zucker,

4 ERI6ffel Rum.

Eine kréftige Scheibe helles
Landbrot, dick bestrichen
mit duftendem Pflaumen-
mus: So liebte GroBvater
sein  Vesperbrot. Denn
GroBmutter verstand was
von Pflaumenmus. Ohne
rafflnierte Zutaten soUte es
sein, seinen Eigenge-
schmack sollte es haben -
und darum kam es und
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An heilen Tagen ein kihles, erfrischendes Dessert: Pfiaumenpudding aus purierten Friichten mit einer kalten MandelsoRe.

kommt es immer noch auf
die richtige Kochzeit an.
Denn sie bestimmt die
Qualitat. Probieren Sie mal
das Mus aus GrolRmutters
Rezeptbichlein.

Pflaumen waschen, abtrop-
fen lassen, halbieren und
entsteinen. In einen Stein-
guttopf oder eine Tonschiis-
sel geben. Mit Zucker mi-
schen und zugedeckt 24
Stunden ziehen lassen.
Pflaumen in einen grofRen
Topf geben. Vorsichtig er-
hitzen. Wenn die Pflaumen
gerade zu kochen beginnen,
Hitze ganz Kklein schalten
(Vorsicht beim Elektro-
herd: Wegen der Speicher-
hitze schon einige Minuten
vorher kleinstellen). Mus
ohne umzurithren zuge-
deckt 3 Stunden schwach
kochen lassen.

Zehn %-1-Gl&ser mit hei-
Rem Wasser ausspilen. Mus
reinfullen. Aus Pergament-
papier passende Deckel
schneiden. In Rum tauchen
und auf das Mus legen.
Dann die Glaser schnell
mit Einmachcellophan ver-
schlieBRen.
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Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen 45 Mi-
nuten.

Zubereitung: 3 Stunden
und 30 Minuten.

Kalorien pro Glas: Etwa
350

Pflaumen-
Pudding

Fir den Pudding:

500 g Pflaumen,

1 Stange Zimt (etwa 5 cm
lang), 3 Nelken,

Schale einer Zitrone,

% 1Wasser, 150 g Zucker,
40 g Speisestérke,

8 ERI6ffel WeiBwein.

Fir die MandelsoRe:

10g Speisestérke,

% 1Milch, 2 Eigelb,

50 g gemahlene Mandeln,
50 g Zucker, 2 EiweiRB.

Streng kiichentechnisch ist
der Pflaumen-Pudding ein
Flammeri. Aber weil jeder
ihn als Pudding kennt,
nennen wir ihn auch so.

Pflaumen waschen, abtrop-
fen lassen und entsteinen.
Zimt, Nelken, Zitronen-
schale, Wasser, Zucker und
Pflaumen in einem Topf
aufkochen und 15 Minuten
kochen lassen. Zimtstange,
Nelken und Zitronenschale
rausnehmen. Die Pflaumen
durch ein Haarsieb strei-
chen oder im Mixer pirie-
ren. Wieder in den Topf ge-
ben. Speisestarke mit Weil3-
wein in einem Schalchen
glattrithren. Pflaumen da-
mit binden, aufkochen.

Sofort in vier kleine, kalt
ausgespilte Puddingférm-
chen fillen. Abkuhlen las-
sen. 90 Minuten im Kiuhl-
schrank erkalten lassen.

In der Zwischenzeit fir die
MandelsoBe  Speisestarke
mit etwas kalter Milch in
einer Tasse glattriihren. Ei-
gelb in einer anderen Tasse
verquirlen. Mit der Speise-
starke mischen. Restliche
Milch mit Mandeln und
Zucker in einem Topf auf-
kochen. Speisestdrke rein-
rihren. Einmal aufkochen
lassen und Topf vom Herd
nehmen. Eiweill in einer

TIP

Den
Pflaumen-
Pudding
kénnen Sie
zusatzlich mit
gehackten oder
gemahlenen
Mandeln
zubereiten.
Aulerdem
kénnen Sie
statt Weillwein
Rotwein oder
hochprozentigen
Rum nehmen.

Schissel steif schlagen. Un-
ter die Mandelsof3e riihren.
Pflaumenpudding aus den
Formchen auf eine Platte
stirzen. Kalte MandelsoRe
getrennt servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa



Pflaumentascherl Wiener Art

Pflaumentascherl Wiener Art - Nudelteig mit leckerer Pflaumenmusfillung - stammen vermutlich aus der béhmischen Kiiche.

Pflaumen-
schnaps-Tee

150 g Zucker,
N 1lheiBes Wasser,
4 Teel6ffel Honig

(40 9),
% 1Pflaumenschnaps.

Tee heiBt dieses Getrank
nur wegen der schénen gold-
braunen Farben. Ansonsten
hat es mit dem Aufguf3-
getrdnk nur noch das Was-
ser gemeinsam. Der Pflau-
menschnaps, von dem hier
die Rede ist, ist im Original-
rezept Ubrigens echter ju-
goslawischer Slivowitz (von
Sliva = die Pflaume), denn
es stammt aus Ostbosnien
und Westserbien, wo die
meisten Pfiaumenbaume
Jugoslawiens stehen, und
wo auch manchmal ein so
eisiger Wind Uber die Berge
fegt, daB man ein kréftiges
heiles Getrdnk gut ge-
brauchen kann. Die Menge
reicht fiir vier Personen.

Zucker in einen Topf geben.
Unter Rihren karamelisie-

ren lassen. Wenn der Zuk-
ker eine goldbraune Farbe
hat, langsam mit heilRem
Wasser abléschen. Dann
den Honig reinrihren. So
lange rihren, bis er sich
gelést hat. Zum SchluR
kommt der Pflaumen-
schnaps in den Topf. Bis
kurz vorm Kochen erhit-
zen und heiB aus einer Kan-
ne oder einem Steingutkrug
in vorgewdrmten Glésern
servieren. Aufdem Rechaud
warm halten.

PflaumensolRe
pikant

250 g reife Pflaumen,
% 1Wasser,

1 ERI6ffel Zucker (20 g),
3 Nelken,

3 ERI6ffel Sojasolie,
1 ERI6ffel Essig,

1 ERIoffel

W orcestersole,

Salz, weiller Pfeffer,
1 Messerspitze
Ingwerpulver.

Pflaumen waschen, abtrop-
fen lassen, halbieren und
entsteinen. Wasser mit Zuk-
ker und Nelken in einem
Topf aufkochen. Pflaumen
reingeben und zugedeckt
in 15 Minuten weich ko-
chen. Abkiihlen lassen.

Im Mixer purieren oder
durch ein Sieb in eine
Schissel streichen. Mit So-
jasoBe, Essig und Wor-
cestersoBe mischen. Mit
Salz, Pfeffer und Ingwer-
pulver pikant abschmek-
ken. Zugedeckt im Kihl-
schrank 60 Minuten erkal-
ten lassen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
60

Wozu reichen? Zu kaltem
Braten oder kaltem Gefliu-
gel. Zu kaltem und warmem
Roastbeef, zu Wild und
Wildgefligel oder auch als
Dip- und Fondue-Sofe.
PS: Wenn Sie es eilig ha-
ben, kdnnen Sie diese Solle
auch aus konservierten
Pflaumen wie beschrieben
zubereiten.

Pflaumen-
taseherl
Wiener Art

Fir den Nudelteig:

175 g Mehl,

1 Ei, Salz,

6 ERloffel Wasser,

Mehl

zum Ausrollen.

Fir die Fillung:

250 g Pflaumenmus aus
dem Glas.

AuBerdem:

1 Eiweil,

Wasser, Salz,

50 g Butter,

5 ERI6ffel Semmelbrdsel

(50 9)-

Bei diesen Pflaumen-
tascherln streiten sich die
Gelehrten: Sind es jetzt
Wi iener oder sind es bdh-
mische? Denn in der boh-
mischen Kiiche werden sie
genauso zubereitet. Am
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A Eine richtige

Sommerschlemmerei ist
die Pflaumentorte.

Sie hat einen Boden aus
Ruhrteig und wird mit
Hagelzucker bestreut.

wahrscheinlichsten ist, daB
eine der zahlreichen boh-
mischenHerrschaftskéchin-
nen in Wien sie aus ihrer
Heimat mitgebraoht hat -
und nun sind sie in Wien
ebenso zu Hause wie in
Bdhmen.

Fur den Nudelteig Mehl auf
ein Backbrett geben. In die
Mitte eine Mulde driicken.
Ei, Salz und Wasser rein-
geben. Alles zu einem Nu-
delteig verkneten. 15 Mi-
nuten zugedeckt ruhen las-
sen. Auf einem bemehlten
Backblech hauchdinn aus-
rollen. Aus dem Teig Qua-
drate von etwa 8 cm Grolle
schneiden. In die Mitte
jeweils einen dicken Klecks
Pflaumenmus geben.
Eiweill in einer Tasse ver-
quirlen. Teigrdnder damit
bestreichen. Teigquadrate
zu Dreiecken zusammen-
schlagen. R&nder mit einer
Gabel andriicken.

Reichlich Wasser in einem
grofRen Topfaufkochen und
salzen. Tascherln reingeben
und bei milder Hitze in 15
Minuten gar ziehen lassen.
Mit einem Schaumloffel
rausnehmen und abtropfen
lassen. Auf einer vorge-
warmten Platte anrichten.
Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Semmelbrosel darin
unter Rihren 3 Minuten
résten. Uber die Pflaumen-
tascherln gielen. Sofort ser-
vieren,

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
510

Wann reichen? Als Mittag-

essen, wenn zuvor eine
kréftige Suppe serviert
wird.

P S: Sollten tatsachlich mal
Pflaumentascherln  (brig
bleiben, kénnen Sie sie in
einer Pfanne mit Butter
aufbacken.

Pflaumentorte

700 g Pflaumen,

125 g Butter,

125 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
2 Eier,

175 g Mehl,

1 gestrichener Teeldffel
Backpulver,

100 g gemahlene Mandeln,
Margarine

zum Einfetten.

30 g Hagelzucker zum
Bestreuen.

Pflaumen waschen, abtrop-
fen lassen und entsteinen.
Butter mit Zucker und
Vanillinzucker in  einer
Schissel schaumig ruhren.
Eier einzeln reinrihren.
Mehl mit Backpulver und
Mandeln mischen und un-
terheben.
Springform
Durchmesser
rine einfetten. Teig rein-
fullen. Pflaumen mit der
Schnittflaiche nach oben
schuppenartig drauflegen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 70 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Torte dick mit Hagel-
zucker bestreuen. Abkih-
len lassen. Aus der Form
I6sen und in 12 Sticke
schneiden.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
280

von 24 cm
mit Marga-

Pflaumentorte
badisch

Siehe Badische Pflaumen-
torte.

Pfnutli aus Basel sind in viel

W in
aus BaSel

300 g Mehl,

% 1Weillwein,

12 G-las (1 cl)
Kirschwasser,

2 Eier,

3 ERI6ffel Zucker (60 g),
1 Prise Salz,

4 sauerhche Apfel (550 g),
150 g Butter oder
Margarine zum Backen.
3 ERIoffel Zucker (60 g),
% Teeloffel Zimt.

Pfnutli nennt man in Basel
kleine Apfelkiichlein, die
in reichlich Fett ausgebak-
ken werden und ganz aus-
gezeichnet schmecken.
Mehlin eine Schissel geben.
Mit WeiBwein und Kirsch-
wasser glattrihren. Ein-
zeln die aufgeschlagenen
Bier reinrlihren. Mit Zucker
und Salz wirzen.

Fett gebackene Apfelkichlein.

Apfel schilen und vierteln.
Kerngehduse entfernen,
Fruchtfleisch fein wirfeln.
und unter den Teig ziehen.
Teig zugedeckt 30 Minuten
ruhen lassen.

Butter oder Margarine in
einer grofRen Pfanne erhit-
zen. Teig mit einem ER-
I6ffel portionsweise in die
Pfanne geben und etwas
flachdriicken. Auf jeder
Seite 3 Minuten goldbraun
backen. Rausnehmen und
auf Haushaltspapier etwas
abfetten lassen.

Auf eine Platte geben. Zuk-
ker und Zimt in einem
Schélchen mischen. Pfnutli
damit bestreuen und ser-
vieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
no

Wann reichen? Noch warm
mitungesifter Schlagsahne
als Kaffee- oder Teegeback.
Ebenfalls warm mit Wein-
schaum- oder Vanillesole
als Dessert. Kinder mogen
Pfnutli auch kalt mit Mar-
melade.
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Ein Pharisaer ist Kaffee mit Rum, dartiber eine Sahnehaube.

HinZwiehackbodcn
miteiner \URen
Ftischkaseavinc:
Phihulclphia-
Kasetonc.

Pharisaer

Yg 1Sahne, 8 Teeloffel
gemahlener Kaffee,

1 Prise Salz,

% 1Wasser,

12 Stick Wirfelzucker

(50 9),
4 Glas (je 2 cl) Rixm.

An der gesamten Nordsee-
kiiste erzahlt man sich
diese Geschichte: Der Pa-
stor hatte nach Ansicht der
braven Fischer "wieder mal
zu sehr gegen den Rum-
konsum  seiner Schutz-
befohlenen gewettert. Da
wurde es ihnen zu bunt,
und sie griffen zu einer
List. Fortan tranken sie
ihren Rum einfach im Kaf-
fee, verdeckt durch einen
Klecks Schlagsahne. Klar,
daB dem Pastor alkohol-
freier Kaffee serviert wur-
de, wenn er zufdlhg mit von
der Partie war. Klar auch,
dall er sich darliber wun-
derte, wie frohlich die Men-
schen um ihn herum wur-
den und wie nichtern er
blieb. Bis dann eines Tages
bei einem Fest auch ihm
aus Versehen Rumkaffee
serviert wurde und er den
Schwindel mit den Worten
»lhr Pharisder« quittierte.
Da hatten die Fischer ihre
Strafpredigt, und das Ge-
trank hatte seinen Namen.
Ware noch zu sagen, dal
viele Orte an der Nordsee-
kiuste die Geschichte fir
sich reklamieren. Wir hal-
ten uns aus diesem W ett-
bewerb heraus und empfeh-
len lThnen statt dessen die-
ses kostliche Rezept.

Sahne in einer Schussel
steif schlagen.

Kaffee und Salz in einen
Filter geben. Mit dem spru-
delnd kochenden Wasser
aufgieBen.

Kaffee in vier Tassen fil-
len. Mit je 3 Stick Zuk-
ker suBen. Je 1 Glas Rum
reingiefen. Mit einer Sah-
nehaube (je 1 ERI6ffel) be-
decken. Sofort servieren.
Kaffee heil3 trinken.

P S:Beim Pharisdaer kdnnen
Sie zwischen dem 54pro-
zentigenund dem 40prozen-
tigen Rum wadhlen. Je
nachdem wie standfest Sie
sind.

Philadelphia-
Kasetorte

Fir den Boden:

100 g Zwieback,

50 g Butter,

25 g Zucker.
Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Far die Fillung:

500 g Doppelrahm-
Frischkase,

100 g Zucker,
abgeriebene Schale und
Saft einer Zitrone,

% 1lsaure Sahne,

5 Eigelb,

5 EiweiRB,

1 Prise Salz.

Zwieback zwischen Perga-
mentpapier mit dem Nudel-
holz zu feinen Brdseln zer-
dricken. In eine Schissel
geben. Mit weicher Butter
und Zucker verkneten.
Springform von 24 cm
Durchmesser mit Butter
oder Margarine einfetten.
Broselmasse reingeben und
glattstreichen.

Frischkase durch ein Sieb
in eine Schiissel streichen.
Mit Zucker, Zitronenschale
und -saft, Sahne und Ei-
gelb cremig rihren. Eiweil
in einer Schiissel mit einer
Prise Salz sehr steif schla-
gen. Unter die Ké&semasse
heben (am besten mit ei-
nem Schneebesen). Sofort
auf den Zwiebackboden fiil-
len. Glattstreichen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 75 Minuten.
Elektroherd: 160 Grad.
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp 3grofie Flamme.
Kuchen rausnehmen und
10 Minuten abkihlen las-
sen. Springformrand l6sen.
Kuchen ganz auskihlen
lassen. Aus der Form lésen
und auf eine Tortenplatte
geben. Vor dem Servieren
in 12 Stiicke teilen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 95 Minuten.

Kalorien pro Stiuck: Etwa
30K

Wann reichen? Als Kaffee-
oder Teegebéck.

PS: Zuséatzlich kénnen Sie
kernlose Rosinen in die
Fullung geben.



Ein Schnitzel mit den geschmacklichen Besonderheiten des schweizerisch-italienischen

Picante
de huevos

Avokado-Eier-Toast

1 grole reife Avokado
(250 g),

3 hartgekochte Eier,

1 Zwiebel (30 g),

1 Knoblauchzehe, Salz,
3 Anchovisfilets aus der
Dose (10 g),

je 1 Messerspitze
Paprika edelsuf,
Paprika rosenscharf,
Cayennepfeffer und Zucker,
1 Teeltffel Weinessig,

4 Scheiben Toastbrot
(80 9). )

Zum Garnieren;

4 grofle Salatblatter,

2 Tomaten (80 g).

In Lateinamerika gibt es
viele Arten, Avokados zu-
zubereiten. Dieses ist eine
davon. Eine sehr pikante,
die Sie mal versuchen soll-
ten.

Avokado halbieren. Kern
entfernen. Vom Frucht-
fleisch 4 diinne Schnitze
fur die Garnierung ab-
schneiden. Das restliche
Fruchtfleisch aus der Scha-
le 16sen und auf einem
Teller fein zerdricken. In
eine Schissel geben.

Eier schdlen und ganz fein
hacken. Zwiebel und Knob-
lauchzehe schélen. Zwiebel
reiben, Knoblauch mit Salz
zerdriicken. Anchovisfilets
abtropfen lassen und auch

fein hacken. Alles mit der
Avokado mischen.

Im Mixer purieren oder
durch ein Sieb streichen.
Das Mus mit Salz, Paprika,
Cayennepfeffer, Zucker und
Essig pikant abschmecken.
Toastbrot résten. Mit dem
Avokado-Mus dick bestrei-
chen.

Fir die Garnierung Salat-
blatterund Tomaten abspu-
len. Salat trockenschwen-
ken, Tomaten abtrocknen,
Stengelansatze rausschnei-
den. Tomaten in Scheiben
schneiden. Salatblatter auf
vier Teller legen. Die Toast-
scheiben darauf aiu*ichten.
Mit je 2 Tomatenscheiben
garnieren und sofort ser-
vieren.

Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
2557 -

Wann reichen? Als Vor-
speise, als Imbifl zwischen-
durch oderalsParty-Snack.

Piccadilly-
SolRe

150 g Mayonnaise,

1 kleiner Becher saure

Sahne (100 g,)

Saft einer halben Zitrone,
Teeloffel Worcestersole,

1 Zweig Fenchelkraut.

Piccadilly ist eine der ele-
gantesten Geschéaftsstralen
in London. Aullerdem gibt
es hier und an dem welt-
berihmtenPiccadillyCircus
- dem Platz, an dem die
Stralle endet - eine Unzahl
kleiner, gemdtlicher Re-
staurants, in denen man
nicht die feine, wohl aber
die typische enghsche Ku-
che vorfindet. Hier kocht
oft der Wirt noch selbst.

Piccadilly Circus,
pulsierendes Herz
Londons:
Restaurants mit
typisch englischer
Kuche sorgen
auch heim Essen
fir die richtige
Atmosphére.

Grenzgebietes: Piccata alla Ticinese.

und einer von ihnen hat
wohl diese Sol3e erfunden.
Mayonnaise in einer Schis-
sel mit der sauren Sahne
verrihren. Mit Zitronen-
saft und Worcestersof3e pi-
kant abschmecken. Fen-
chelkraut abbrausen, trok-
kentupfen und hacken. Un-
ter die Sofe mischen.
Vorbereitung; 5 Minuten.
Zubereitung; 10 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa

Wozu reichen? Zu kaltem
Fisch oder kaltem Fleisch.

Piccata alla
Ticinese

Tessiner Kalbsschnitzel

4 Kalbsschnitzel von je
150 g,_ _

Saft einer halben Zitrone.
Fir die SoRe;

1 Zwiebel (40 g),

1 Knoblauchzehe,

80 g Butter oder Margarine,
350 g Tomaten,

% Bund Petersilie,

1 Teel6ffel getrocknetes
zerriebenes Basihkum,

% Teeloffel getrockneter
zerriebener Majoran,

50 g geriebener Schweizer
Emmentaler,

Salz, weiler Pfeffer,

2 Essiggurken (100 g).
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Echt italienisch wird Kalbfleisch in der Piccata milanaise.

Aus dem italienischen Teil
der Tessiner Alpen kommt
das Rezept fiur die Kalbs-
schnitzel mit der herrlich
pikanten SofRe.

Schnitzel mit Haushalts-
papier abtupfen. Mit Zi-
tronensaft betraufeln und
15 Minuten ziehen lassen.
In der Zwischenzeit fir die
SoBe Zwiebel und Knob-
lauchzehe schalen. Zwiebel
reiben, Knoblauch fein hak-
ken. Die Héalfte der Butter
in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch
darin in 5 Minuten glasig
braten.

Tomaten hauten, vierteln,
entkernen und die Stengel-
ansatze rausschneiden.
Fruchtfleisch fein hacken.
In die Pfanne geben und 5
Minuten unter Rihren mit-
braten. PetersUie abspulen,
trockentupfen und hacken.
Mit Basilikum und Majoran
zu den Tomaten geben.
Kéase driberstreuen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.
Zugedeckt bei geringer Hit-
ze 5 Minuten schmoren.

In der Zwischenzeit rest-
hche Butter oder Margarine
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TIP

Wenn Sie es
nicht ganz

so italienisch
mdgen,
kénnen Sie zu
Piccata
milanaise
statt Spaghetti
auch Reis
oder KartoBeln
servieren.

in einer Pfanne erhitzen.
Kalbsschnitzel auf beiden
Seiten leicht mit Pfeifer be-
streuen und auf jeder Seite
4 Minuten braten. Raus-
nehmen, auf beiden Seiten
leicht salzen und auf
einer vorgewdrmten Platte
anrichten. Bratfett und die
Tomatensolle Uber die
Schnitzel gieRen.

Essiggurken fein hacken.
In einem breiten Streifen
Uber die Schnitzel streuen.
Sofort servieren.

Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung; 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
30T

Beilagen: Kopfsalat und
Nudeln, koérnig gekochter
Reis oder Spétzle.

Piccata
milanaise

Mailander Kalbfleisch
mit Nudeln

2 1Wasser, Salz,

250 g Spaghetti.

Fir die Sole:

100 g Schinkenspeck,

2 Bund Suppengrin,

1 Knoblauchzehe, Salz,
8 Tomaten (320 g),

2 ERloffel Ol (20 g),

1 Dose Tomatenmark
(150 g),

% 1Wasser,

Salz, Natron,
zerriebenes Baslikum und
Oregano,

weiler Pfeffer.
AuBerdem:

12 dunne Kalbfleisch-
scheiben von je 30 g
(Filet, NuB oder
Frikandeau),

Salz, weilRer Pfeffer,
Paprika edelsuf, 1 Ei,
2 ERl6ffel Dosenmilch
(20 g),

2 ERIoffel geriebener
Parmesankéase (20 g),

6 ERI6ffel Semmelbrésel

(60 9),
60 g Butter.

Wasser mit Salz in einem
Topf sprudelnd aufkochen
lassen. Spaghetti reinge-
ben. Einmal umriihren. Zu-
gedecktin 15 Minuten beil3-
fest kochen.

In der Zwischenzeit fir die
SofRe Schinkenspeck fein
wirfeln. Suppengrin put-
zen, waschen, abtrocknen
und in % cm groRe Wurfel
schneiden. Knoblauchzehe
schalen imd mit Salz zer-
driicken. Tomaten hauten,
viertelIn und entkernen.
Stengelansatze rausschnei-
den. Tomatenviertel fein
wiirfeln. Ol in einem Topf

erhitzen. Schiakenwdiirfel in
3 Minuten darin auslassen.
TomatenWurfel mit Sup-
pengrin, Knoblauch und
Tomatenmark in den Topf
geben. Mit Wasser aufgie-
Ren. Bei kleiner Hitze unter
Rihren 30 Minuten ko-
cheln lassen, bis eine brenge
SofRe entsteht. Mit Salz,
Natron, BasiUkum, Ore-
gano und Pfeifer pikant
abschmecken. Zugedeckt
warm stellen. Spaghetti auf
einem Sieb mitkaltem Was-
ser abschrecken. Abtrop-
fen lassen und auch zuge-
deckt warm stellen. Kalb-
fleischscheiben mit Haus-
haltspapier abtupfen und
mit Salz, Pfeffer und Papri-
ka leicht wiirzen. Ei mit
Dosenmilch auf einem Tel-
ler verquirlen. Geriebenen
KasemitSemmelbréselnauf
einem zweiten Teller mi-
schen. Kalbfleischscheiben
zuerst in Ei und dann im
Semmelbréselgemisch wen-
den. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Fleisch reinlegen.
Auf jeder Seite 1 Minute
braten.

Die Spaghetti auf einer
vorgewdrmten Platte an-
richten. Mit der SoRRe Uber-
gieBen und mit den Kalb-
fleischscheiben garniert ser-
vieren.

Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
70K

Beilage: Gemischter Salat
aus Kopfsalat und Radies-
chen in einer Marinade aus
Zitronensaft und Olivendl.

Pichelsteiner
Fisch

Fir 6 Personen

1000 g Seelachsfilet,

500 g Kartoffeln,

250 g Mdohren,

112 Sellerieknolle (130 g),
2 Stangen Lauch (120 g),
2 Zwiebeln (80 g),

100 g durchwachsener
Speck,

Salz, weiler Pfeffer,
geriebene Muskatnuf3,
% 1lheille Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

1 Bund Petersihe.



Ganz zu Recht zahlt das Pichelsteiner Fleisch zu den bewdhrten und beliebten Gerichten aus der klassischen Eintopf-Kiche.

Dieses Gericht ist ebenso
gut wie der berihmte Pi-
chelsteiner Eintopf - mir
wird hier Fisch statt Fleisch
verwendet.

Seelachsfilet abspilen,
trockentupfen und in 2 cm
groRe Wdirfel schneiden.
Kartoffeln, Mohren und
Sellerie schélen, abspilen,
abtropfen und 2 cm groR
wirfeln. Lauch putzen, ab-
spulen, abtropfen Ilassen
und wie die geschdlten
Zwiebeln in Ringe schnei-
den. Speck fein wirfeln und
in einer feuerfesten Form
auslassen. GemiiseundFiseh
abwechselnd schichtweise
daraiif verteilen. Jede Lage
mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuB wirzen. MitFleisch-
brihe begieRen. Deckel
drauflegen. Bei kleiner Hit-
ze 50 Minuten dinsten. Pe-
tersilie abspulen, troeken-
tupfen, fein hacken und
tUber das fertige Gericht
streuen. In der Form ser-
vieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
205"

Pichelsteiner
Fleisch

Fir 6 Personen

50 g Ochsenmark,

200 g Rindfleisch zum
Kochen (Hochrippe),
200 g Hammelkeule,
200 g Schweinefleisch
vom Bug,

3 Zwiebeln (120 g),

4 Mdhren (350 g),

% SeUerieknoUe (250 g),
350 g Kartoffeln,

2 Stangen Lauch

(200 g),

% kleiner Weillkohl (6509),
Salz,

schwarzer Pfeffer,

1 Teeloffel Kimmel,

1 Teel6ffel getrockneter
zerriebener Majoran,

% 1Wasser,

1 Bund Petersilie.

Pichelsteiner Fleisch wird
in der klassischen Kiiche
auehEdulchelsteinergenannt.
Und damit kommen wir
dem Namen néaher: Dieser
fur Bayern an sich untypi-

sche Eintopf soll seinen
Namen namlich nach dem
Berg Biuchelstein in der
Né&he der niederbayrischen
Stadt Regen haben. Eine
genaue Erklarung fur diese
Patenschaft gibt es nicht.
Denn wie gesagt; Die Bay-
ern haben flir Zusammen-
gekochtes nicht viel Ubrig.
Nur bei ihrem Piohelsteiner
machen sie eine Ausnahme
- mit Recht!

Ochsenmark kurz unter
kaltem Wasser abspilen,
mit Haushaltspapier trok-
kentupfen und in Scheiben
schneiden. Rind-, Hammel-
und Schweinefleisch auch
abspilen imd trocknen. In
etwa 3 cm groRe Wirfel
schneiden.

Zwiebeln schélen und in
Ringe schneiden. Méhren,
Sellerie  und Kartoffeln
schalen, waschen und ab-
tropfen lassen. Mdhren in
Scheiben, Sellerie in etwa
2 cm grolle, Kartoffeln in
etwa 3 cm grofRe Wirfel
schneiden. Lauch putzen,
waschen, abtropfen lassen
und in Ringe schneiden.
Weillkohl putzen, vierteln.

unter kaltem Wasser ab-
brausen, abtropfen lassen
und hobeln oder in diinne
Streifen schneiden. Strunk

wegwerfen.
Einen groRBen Topf mit
Markscheiben auslegen.

Fleisch und Gemiise ab-
wechselnd schichtweise in
den Topf fillen. Die letzte
Schicht soll aus Gemiise
bestehen.

Jede Schicht mit Salz,
Pfeffer, Kimmel und Ma-
joran bestreuen. Wasser
driibergieflen. Zum Kochen
bringen. Zugedeckt 90 Mi-
nuten bei schwacher Hitze
kochen lassen. Nicht um-
rihren.

Peterstiie unter kaltem
Wasser abbrausen, mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen und fein hacken.
Pichelsteiner in eine Ter-
rine fillen. Mit Petersiie
bestreuen und sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
355"

Belage; Frisches Land-
brot und als Getrank Bier.
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Piemonteser
Kartoffel-
nocken

Gnocehetti piemontesi

O

1000 Kartoifeln,
Salz,
150 g Mehl,
Teel6ffel geriebene
Muskatnuf3,
4 Eigelb,
80 g Butter,
Mehl zum Kneten,
Wasser,
Butter zum Betraufeln,

Turin, die Hauptstadt des Piemont, hat seit jeher die italienische S'peisenkarte bereichert.

50 g geriebener
Parmesankaése.

Kartolfelnocken sagt man
in Tirol zu dieser nord-
italienischen  Spezialitat.
Ganz korrekt (bersetzt sind
Gnocchetti nichts anderes
als kleine KléRchen.

Kartoffeln unter flieRen-

dem Wasser abbiirsten. Mit
Haushaltspapier abtrock-
nen. Backblech dick mit
Salz bestreuen. Kartoffeln
draufsetzen und in den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Garzeit: 45 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder
grofRe Flamme.

Kartoffeln rausnehmen und
etwas abkuhlen lassen.
Dann abziehen und noch
warm durch ein Sieb oder
die Kartoffelpresse in eine
grofRe Schissel dricken. In
die Mitte eine Mulde drik-
ken. Darein kommen Mehl,
Salz, Muskatnuf3, Eigelb
und die Butter in Flock-
chen. Mit bemehlten Han-



den zu einem Teig kneten.
In einem grofRen Topf Was-
ser mit Salz zum Kochen
bringen. Mit zwei Teel6f-
feln vom Teig Nocken ab-
stechen.  KartofFelnocken
portionsweise im Wasser in
10 Minuten gar ziehen
lassen. Das Wasser darf
nicht mehr kochen, sonst
zerfallen die Nocken.
Rausnehmen, auf einem
Sieb abtropfenlassen.Warm
stellen, bis alle Nocken fer-
tig sind. Auf einer vorge-
warmten Platte mit zerlas-
senerButter betrdufeln und
mit Parmesan bestreuen.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkuhl-
zeit 60 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
585.
Beilagen:TomatensoBeund

Piemon-
tesischer
Blumenkohl

CavoMore alla
piemontese

1 grofRer Blumenkohl

(900 g),

Wasser, Salz,

50 g geriebener
Parmesankése, 50 g Butter.

Piemont ist ein oberitahe-
nisches Industriegebiet. Die
Hauptstadt Turin ist be-
sonders durch seine Auto-
industrie berithmt. Alle Ge-
richte dieses Landstrichs
sind deftig, aber nicht ohne
Raffinesse, wie dieser Blu-
menkohl.

Blumenkohl waschen, ab-
tropfen lassen und in ROs-
chen zerpflicken. In einem
Topf Wasser und Salz auf-
kochen. Blumenkohl rein-

Kemontesischer Kalbsricken

Kartoffeln einmal ganz italienisch: Die echt Piemonteser Kartoffelnocken. Rezept Seite 312.

geben. Zugedeckt 20 Minu-
ten kochen, dann auf einem
Sieb abtropfen lassen. In
eine vorgewdrmte Schissel
geben. Mit Kédse bestreuen.
Buttep in einem Topf zer-
lassen (nicht brdunen!)und
Uber den Blumenkohl gie-
RBen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
185;

Wozu reichen? Zu gebra-
tenem Huhn, zu Koteletts,
Kalbs- und  Schweine-
schnitzeln und zu Kalbs-
braten.

Piemon-
tesischer
Kalbsricken

1000 g Kalbsriicken,

Salz, weiBer Pfeffer,

50 g Butter oder Margarine,
1Weillwein,

1 Mdhre (100 g),

% Sellerieknolle (150 g),

1 Petersilienwurzel,

1 kleine Stange Lauch
(50 g).

Fir die KasesoRe;

~8 1Bratfond,

20 g Butter,

30 g Mehl,

i/lg 1 Milch.

% 1 Sahne,

30 g geriebener
Parmesankaése,

Salz, weiller Pfeffer,
geriebene MuskatnuR3.

Kalbsriucken absptilen und
mit Haushaltspapier trock-
nen. Mit Salz und Pfeffer
einreiben. Butter oder Mar-
garine in einem Bréter er-
hitzen. Kalbsricken darin
rundherum in15Minutenan-
braten. Mit Wein begielen.
Mohre, Sellerie und Peter-
silienwurzel schalen, ab-
spulen, abtropfen lassen
und in % cm grolRe Wrfel
schneiden. Lauch putzen,
waschen, abtropfen lassen
und in diinne Ringe schnei-
den. Zum Fleisch gebenund
alles zugedeckt 90 Minuten
schmoren.

Braten aus dem Topf neh-
men. Aufschneiden. Auf

einer Platte anrichten und
warm stellen. Bratfond
durchsieben. Davon % 1lin
einem Topf aufkochen.
Butter in einem Topf er-
hitzen. Mehl auf einmal
reinschiitten und unter
Ruhren 2 Minuten durch-
schwitzen lassen. Heillen
Bratfond und Mich an-
gieBen. Glattrihren und
5 Minuten kochen lassen.
Dann Sahne und Parme-
sankése reingeben. So lange
rihren, bis der Ké&se ge-
schmolzen ist. Mit Salz,
Pfeffer imd Muskatnull ab-
schmecken.

Kéasesolle (iber den Braten
gieBen oder getrennt rei-
chen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 125 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
WF6. A

Beliagen: Gremischter Sa-
lat, griine Bohnen oder
junge Erbsen und Kartof-
felpiuree, Herzoginkartof-
feln oder PetersiHenkar-
toffeln. Als Getrdnk paft
ein leichter Rotwein aus
Itahen oder ein franzoési-
scher Rose.
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Mit dieser 'pikanten grinen SofRe kdnnen alle Eier- oder Fischgerichte nur dazugewinnen.

Pikante
grine Sole

Salsa verde pieoante

2 Bund Petersilie,

1 Rohrchen Kapern,

1 Teeloffel Chilischoten,
% Bund Schnittlauch,
1 Knoblauchzehe, Salz,
15 g Pinienkerne,

2 ERI6ffel Semmelbrdsel

(20 9),

TIP

Die -pikante
griine SofRe

l1aRt sich auch
einen Tag vorher
zubereiten und
im Kihlschrank
zugedeckt
aufbewahren.
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6 schwarze Oliven,

6 ERI6ffel Ohvendl (60 g),
1 ERI6ffel Zitronensaft,
Salz, weiBer Pfeffer.

Aus Kampanien, dem ita-
lienischen Landstrich um
Neapel, kommt das Rezept
fur die pikante griine SoRe.
Petersilie abspulen, trok-
kentupfen. Fein hacken.
Auch die Kapern hacken.
Chihsohoten mit der Ga-
bel zerdriicken. Schnitt-
lauch abspilen, trocknen
und fein schneiden. Knob-
lauch schalen, mit Salz zer-
driicken und alles in eine
Schiussel geben. Dazu die
gehackten Pinienkerne,
Semmelbrdsel und die ent-
kernten, gehackten Oliven.
Ol und Zitronensaft rein-
riihren. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. 10 Minuten zie-
hen lassen.

Vorbereitung; 20 Minuten.
Zubereitung:Ohne Zeitzum
Durchziehen 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
60 N
Wozu reichen? Zu Eier-
oder Fischgerichten.

Pikante
Hirschkeule

50 g fetter Speck,

1 Hirschkeule von 850 g
ohne Knochen.

Fir die Marinade;

3 Teeloffel Sadellenpaste
aus der Tube (30 g),
weiller Pfeffer,

2 Messerspitzen
gemahlener Ingwer,

1 ERIoffel

Paprika edelsuf,

je 1 Prise zerriebener
Majoran und

Thymian,

abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

4 zerdrickte
Wacholderbeeren.
AuBerdem:

% 1Rotwein,

% 1Wasser,

1 Zwiebel (40 g),

30 g Pflanzenfett oder

3 ERloffel Ol (30 g),
weilRer Pfeffer,

2 ERIoffel

Rotwein.

1 ERIloffel

Himbeersirup (10 g).

Speck 30 Minuten zuge-
deckt in den Kihlschrank
legen.

Hirschkeule hauten, unter
kaltem Wasser abspillen
und mit Haushaltspapier
abtrocknen.

Speck in 5 cm lange, % cm
breite Streifen schneiden.
Hirschkeule damit in Fa-
serrichtung spicken.

Fur die Marinade Sardel-
lenpaste mit Pfeffer, Ing-
wer, Paprika, Majoran,
Thymian, Zitronenschale
und den Wacholderbeeren
in einer Schussel verriih-
ren. Hirschkeule damit ein-
reiben.

Rotwein und Wasser in ei-
ner Schissel mischen. Die
Hirschkeule darin an kih-
lem Ort zugedeckt 2 Tage
marinieren. Fleisch einmal
wenden.

Zwiebel schédlen und grob
wirfeln. Pflanzenfett oder
Ol in einem Topf erhitzen.
Abgetropfte  Hirschkeule
darin rundherum in 10 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze
anbraten. Zwiebel zugeben.
10 Minuten weiterbraten.
Nach und nach die Mari-
nade angieBen. Zugedeckt
120 Minuten schmoren las-
sen. Hirschkeule rausneh-
men, auf einer vorgewdarm-
ten Platte anrichten.
Schmorflissigkeit im offe-
nen Topf 5 Minuten ein-
kochen lassen. Durch ein
Sieb in einen Topf passie-
ren. Mit Pfeffer, RotAvein
und  Himbeersirup ab-
schmecken. In eine vorge-
wéarmte Sauciere geben.
Sofle getrennt reichen.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
und Marinierzeit 20 Minu-
ten.

Zubereitung: 130 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
550

Beilagen: Rotkohl, Apfel-
mus mit Preiselbeeren und
Kartofl*eMoRe.



Pikante
Lamm-
koteletts
italienische
Art

30 g Butter oder
Margarine,

8 Lammkoteletts von
je80g, "

Salz, weilRer Pfeffer,

1 Gemisezwiebel

(160 g),

2 Auberginen (460 g),

2 ERI6ffel
Tomatenmark (40 g),

1 Prise Curry,

Yg 1heiles Wasser,

% Packung tiefgekihlte
Erbsen (150 g),

12 Artischockenbdden aus
der Dose (175 g).

Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen. Ko-
teletts mit Salz und Pfeffer
einreiben und auf jeder
Seite 4 Minuten braten.
Pfanne vom Herd nehmen.
Koteletts zugedeckt warm
stellen.

ZA\debel schalen und vier-
teln. Auberginen putzen,
waschen und ladngs halbie-
ren. In 2 cm breite Sticke
schneiden.

Pfanne mit dem restlichen
Bratfett wieder erhitzen.
Zwiebel reingeben und in
5 Minuten glasig werden
lassen.

Auberginen und Tomaten-
mark zugeben. Umrihren.
Mit Salz, Pfeffer und Curry
wirzen. Heilles Wasser au-
gieRen.

Bei kleiner Hitze zuge-
deckt 15 Minuten schmoren

Mine Spezialitdt des europdischen Siidens sind pikante Lammkoteletts mit allen Raffinessen.

lassen. Nach 5 Minuten die
Erbsen unaufgetaut rein-
geben. Nach 10 Minuten die
abgetropften, geviertelten
Artischockenbdden. Gemu-
se in eine vorgewarmte
Schissel fullen, Koteletts
drauflegen und servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
455"

Unser Menlvorschlag:
Huhnerbrihe mit Zitrone
und Minze als Suppe vor-
weg. Pikante Lammkote-
letts und mit Kopfsalat
und Butterreis als Haupt-
gericht. Dazu empfehlen
wir IThnen einen Beaujolais.
Als Dessert Heidelbeeren
mit Schlagsahne.

Pikante Sol3e

Salsa piccante

je % 1Rotwein und
Olivendl,

1 ERI6ffel Weinessig,

1 Zwiebel (40 g),

2 Knoblauchzehen, Salz,
1 Messerspitze

Paprika rosenscharf,
getrockneter Rosmarin.

Salsa piccante kommt aus
der italienischen Kiiche,
woman vieleSalsa-piccante-
Variationen kennt. Diese
hier eignet sich besonders
gut als Salatmarinade.

Rotwein, Ol und Essig in
einer hohen Schissel kraf-

tig  verquirlen.  Zwiebel
schalen, fein hacken. Knob-
lauch schdlen und mit Salz
zerdricken. Mit der Zwie-
bel in die SoRe geben.
Mit Paprika, Rosmarin und
Salz abschmecken. In ein
Einmachglas flllen und zu-
gedeckt 24 Stunden stehen
lassen. Noch mal abschmek-
ken und servieren.
Vorbereitung: 12 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 5 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa

Wozu reichen? Zu kaltem
Fleisch oder Gefliigel. Die
Salsa piccante kdnnen Sie
statt mit Rotwein auch mit
WeiBw”ein zubereiten und
zu Fisch servieren.
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Pikante
Zunge

1000 g Kalbszunge.

Fir die Marinade:

Yg 1Weinessig,

Yg 1Wasser, Sak,

20 g Zucker, 1 1Wasser,
2 Lorbeerblatter,

1 groRe Zwiebel (80 g),
1 gehdufter Teeloffel
getrocknetes Basilikum,
1 Knoblauchzehe,

1 Bund Petersihe,

2 ERIloffel Olivendl (20 g),
1 Teeltffel Essig,

Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Teeloffel zerriebener
Majoran.

Zunge waschen, ia eine
Schissel legen. Fur die Ma-
rinade Essig, Wasser, Salz
und Zucker mischen. Uber
die Zimge gieBen und zu-
gedeckt Gber Nacht mari-
nieren.

Am néchsten Tag die Mari-
nade mit Wasser auifiiUen.
Aufkochen. Zunge reinle-
gen. Lorbeerblatter, ge-
schalte, zerkleinerte Zwie-

bel und Basilikum zugeben.
In 120 Minuten bei geringer
Hitze gar kochen.

Zunge aus dem Topf neh-
men, abziehen und in
Scheiben schneiden. Auf
einer Platte anrichten.
Knoblauchzehe schdlenund
fein hacken. Petersilie ab-
spulen, trockentupfen.
Auch fein hacken.
Olivendl und Essig mi-
schen. Salz, Pfeffer und
Majoran zufiigen. Uber die
Zunge verteilen. Zugedeckt
120 Minuten durchziehen
lassen und servieren.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 125 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3IX =m n

Beilage: Toast mit Butter.

Pikanter

Apfelsalat
Siehe Apfelsalat pikant.

Pikanter

Birnensalat
Siehe Bimensalat pikant.

Pikantes
Hammel-
ragout

1000 g Hammelkeule ohne
Knochen.

Fir die Beize:

je % 1Rotwein und
Weinessig,

1 Lorbeerblatt,

4 Nelken.

250 g Zwiebeln,

4 ERloffel Ol (40 g),

Yi 1heilRes Wasser,

2 saure Apfel (200 g),
abgeriebene Schale einer
halben Orange, Salz,

2 Teel6ffel Curry.

Ys 1saure Sahne,

2 Teeloffel Speisestarke

(10 9),
2 Orangen (300 g).

Hammelkeule unter kaltem
Wasser abspllen. MitHaus-
haltspapier abtrocknen.
Uberfliissiges Fett und Seh-
nen abschneiden. Fleisch
2 cm dick wirfeln.

Rotwein und Weinessig mit
Lorbeerblatt und Nelken in

eine Schussel geben.rieisch-
Wirfel darin 4 Stunden
beizen.

Zwiebeln schdlen und wir-
feln. Ol in einem Topf er-
hitzen, Zwiebelwiirfel darin
in 5Minuten goldbraun bra-
ten. Fleischwirfel aus der
Beize nehmen. Abtropfen

lassen. Zu den Zwiebeln
geben. 10 Minuten unter
Ruhren braun anbraten.

HeilRes Wasser zugiel3en.
Bei geschlossenem Topf 40
Minuten schmoren. Apfel
schalen, waschen, Kern-
gehduse ausstechen. Apfel
halbieren. In halbe Schei-
ben schneiden. Mit der
Hélfte der abgeriebenen
Orangenschale zum Fleisch
geben. Weitere 20 Minuten
kochen. Mit Salz und Curry
wirzen. Saure Sahne rein-
geben. Speisestarke mit et-
was Wasser glattrihren,
Ragout damit binden. Ein-
mal aufkochen lassen. Vom
Herd nehmen. Orangen mit
einem scharfen Messer bis
aufs Fruchtfleisch schélen.
In Schnitze teilen und diese
halbieren. Erhitzen, aber
nicht mehr kochen lassen.

Uber Nacht mariniert und mit vielen Gewiirzen harmonisch abgeschmeckt, macht die 'pikante Zunge ihrem Namen wirklich Ehre.
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Ragout mit der restlichen
abgeriebenen Orangenscha-
le bestreuen und servieren.
Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 25 Minuten.

Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Beilagen: Gebackene Ba-

nanen und kornig gekoch-
ter Reis.

Pilar-Konfekt

300 g Zucker,

250 g gemahlene Mandeln,
Saft einer Zitrone,

Butter zum Bestreichen,
1 Teel6ffel gemahlener
Anis,

1 ERI6ffel Zucker.

DiesesRezeptkommtdirekt
aus Spanien, wo es beinahe
jede Hausfrau kennt. Das
Typische darin ist der Anis,

den man auf der Iberischen
Halbinsel ganz besonders
schatzt. Puar ist dbrigens
ein weit verbreiteter spani-
scher Madchenname.
Zucker in einem Topf in
5 Minuten zergehen lassen.
Unter stdéndigem Ruhren
Mandeln und Zitronensaft
nach und nach zugeben.
Die Halfte eines Back-
blechs mit Alufolie aus-
legen. Rand hochbiegen,
mit Butter bestreichen.
Zucker-Mandel-Masse % cm
hoch draTif verteilen. Anis
mit Zucker mischen, in ein
Teesieb flllen. Mandel-
masse damit gleichmaRig
bestreuen. Leicht abkih-
len lassen.

Sobald die Masse fest zu
werden beginnt, in 1% cm
breite und 7 cm lange Strei-
fen schneiden.

Ergibt 50 Stuck.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkuhl-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Stuck: Etwa

Wann reichen? Zum Tee,
zu Mokka oder als Konfekt
zum Naschen.

Pilaw

Reis auf tirkische Art

200 g Patna-Reis,

1 Zwiebel (40 g),

60 g Butter,

% 1heille Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

Salz,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

Die Italiener sagen zu ihren
Reisgerichten Risotto, die
Tilrken Plaw (bei uns auch
manchmal Pilaff geschrie-
ben). Was Risotto und Pi-
law unterscheidet, ist die
Art der Zubereitung. Ge-
meinsam haben sie, dal} sie
auf vielfdltigste Weise ab-
wandelbar sind.

Reis in einem Sieb unter
flieBendem Wasser waschen
und abtropfen lassen. Zwie-
bel schalen und wiirfeln.

20 g Butter in einem Topf
erhitzen. Zwiebelwurfeldar-

Pilaw

in 3 Minuten braten. Reis
hineinschiitten und in 3
Minuten bei méaRiger Tem-
peratur unter Rihren gla-
sig werden lassen, aber
nicht braunen. Briihe an-
gieRen, salzen, pfeffern und
unter Ruhren aufkochen.
Zugedeckt bei niedrigster
Temperatur 25 Minuten
quellen lassen, bis alle
Flussigkeit aufgesogen ist.
In einer vorgewdrmten
Schissel anrichten. Rest-
liche Butter in einer Pfanne
zerlassen, auf den Reis ge-
ben und mit 2 Gabeln vor-
sichtig mischen.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
325"

W ann reichen? Als Beilage
zu Fleischgerichten. Wenn
Sie Pilaw zu Fisch- oder
Geflugelgerichten  reichen
wollen, verwenden Sie
Fisch- oder GefLligelbriihe
zum Kochen.

PS: Pilaw “vird zum selb-
stdndigen Gericht, wenn
man Fleisch, Fisch oder
G«muse, alles zubereitet,
untermischt.

Raffiniert gebeizt und mit Orangen verfeinert, bekommt das pikante Hammelragout gebackene Bananen als Beilage. Rezept Seite 316.
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Aus dem Orient hat der wiirzige und =

Pilaw mit
Huhnerleber

200 g Langkornreis,

% 1Wasser, Salz,

250 g Hihnerleber,

1 Zwiebel (40 g),
IrotePaprikascliote (100g),
100 g Champignons aus
der Dose, 60 g Butter,

2 Glas (je 2 cl) Rotwein,
weiller Pfeffer,

200 g MadeirasoRe
(Fertigprodukt).

Reis auf ein Sieb schitten.
Unter flieBendem Wasser
waschen, bis das abflie-
Rende Wasser vollig klar
ist. In einen grollen
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Wer seinen Hunger stillt

und sich seinen Appetit bewahrt,
verdient es wahrlich, daf? man
Ihn einen Lebenskinstler nennt.

Alte Weisheit

Topf geben. Wasser zugie-
Ren, salzen und aufkochen
lassen. Hitze reduzieren
und den Reis in 20 Minuten
gar quellen lassen.
Huhnerlebernabspilen, mit
Haushaltspapier abtupfen
und in Sticke schneiden.
Zwiebel schalen und wir-
feln. Paprikaschote halbie-
ren, putzen, waschen und
in Streifen, die abgetropf-
ten Champignons in Schei-
ben schneiden.

30 g Butter in einer Pfanne
erhitzen. Leber darin unter
Wendenin 3 Minuten rund-
herum braten. Beiseite stel-
len und zugedeckt warm
halten.

Resthehe Butter in einer
anderen Pfanne erhitzen.

Zwiebel dazugeben. Finf
Minuten braten. Dann kom-
men die Paprikastreiten
und Champignonscheiben
in die Pfanne. Wenden und
Rotwein angielfen. Mit
Pfeffer und Salz wirzen.
Zugedeckt 10 Minuten
schmoren.

MadeirasoRRe im Wasserbad
erhitzen, zum Reis geben
und locker unterheben.
Aber bitte nicht rithren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
456;

Beilage; Gemischter Salat.

Pilaw von Hammel
Siehe Hammelpilaw.

;Pilaw mit Hihnerleber, Paprika und Pilzen seinen Weg auch zu uns gefunden.

PUaw-Reis
kalifornisch

1 Zwiebel (40 g),

1 Knoblauchzehe,

150 g Champignons,

60 g Butter,

200 g Patna-Reis,

% 1heile Hihnerbrihe
aus Extrakt.

100 g kernlose Rosinen,
1 L>ose Tomatenmark
(70 g),

1 Peperoni aus dem Glas,
Salz, CayennepfefiFer.



Der kalifornische PUaw-
Reis ist eine der vielen
Pilaw-Variationen. Und wir
meinen, es ist eine der in-
teressantesten.

Zwiebel und Knoblauch-
zehe schélen. Beides in
sehr feine Wirfel schnei-
den. Champignons putzen,
waschen und in feine Schei-
ben schneiden. 20 g Butter
in einem Topf erhitzen.
Gewaschenen Reis rein-
schitten und in 3 Minuten
bei méRiger Temperatur
unter Ruhren glasig werden
lassen. Mit Zwiebel, Knob-
lauch und Pilzen weitere
3 Minuten dinsten. Hih-
nerbrithe angieBen. Rosi-
nen, Tomatenmark, klein-
geschnittene Peperoni, Salz
und 1 Messerspitze Ca-
yennepfeffer dazu. Alles
unter Ruhren aufkochen.
Den Topfzudecken. Gericht
bei niedrigster Temperatur
20 Minuten quellen lassen,
bis alle Flissigkeit aufgeso-
genist. In einer vorgewdrm-
ten Schussel anrichten. Die
restliche Butter zerlassen,
darubergeben und mit2 Ga-
beln vorsichtig untermi-
schen. Mit einem Tuch
bedeckt noch etwa 10 Mi-
nuten bei Zimmertempera-
tur stehen lassen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung; 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4101 '

W ann reichen? Als Beilage
zu kurzgebratenem oder ge-
grilltem Fleisch.

TIP

Auch Tomaten
schmecken
sehr gut in
Pillekuche.n.

Pillekuchen

80 mdgen die Amerikaner Pilaw-Reis kalifornisch: M it sifen Rosinen und scharfer Peperoni.

Pilgermuscheln
Siehe Coquilles St. Jacques.

Pillekuchen

Bild Seite 320

500 g Kartoffeln,

6 ERI6ffel Ol (60 g),

Salz,

100 g durchwachsener
Speck,

2 grofle Zwiebeln (190 g).
Fir den Eierkuchenteig:
100 g Mehl,

3 Eier, Salz,

1/4 1 Milch.

Hierhaben Sie ein schmack-
haftes, aber sparsames Ge-
richt, das im Rheinland

und in Westfalen gern zu-
bereitet wird. Mal als Mit-
tag-, mal als Abendessen.
Man kann statt des Eier-
kuchenteigs auch nur 4
Eier mit etwas Milch und
Salz verquirlen und sie tber
den fertigen Bratkartoffeln
zu einem Pfannkuchen
stocken lassen.

Kartoffeln schalen, wa-
schen, trocknen und in
knapp % cm breite Streifen
schneiden. Ol in einer Pfan-
ne erhitzen. Kartoffeln
reingeben, salzen, wenden
und 20 Minuten braten.
Speck und geschélte Zwie-
beln wirfeln. In einer an-
deren Pfanne 5 Minuten
braten und zu den Kartof-
feln geben.

Mehl mit Eiern, Salz und
Milch in einer Schussel zu
einem dinnflissigen Eier-
kuchenteig rithren. Uber die
Kartoffeln gieBen. Bei ge-
ringer Hitze in 10 Minuten
stocken lassen.

Auf eine vorgewdarmte Plat-
te geben. Sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
60K

Beilage: Eine groRe Schiis-
sel Kopfsalat.

PS: PiUekuchen I&BRt sich
fast beliebig varieren:Neh-
men Sie statt Speck mal
Schinken, geben Sie diinne
Paprikastreifen rein oder
streuenSiereichlich Schnitt-
lauch darlber.
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Pillkaller

1 Glas (2 ol) eisgekihlter
klarer Getreidekorn,

1 Scheibe grobe
Hausmacher Leberwnrst,
Mostrich (Senf).

Die Pillkallerin OstpreufRen
hatten eine besondere Art,
ihren Korn zu trinken.
Nicht, wie ein Spottvers
sagt:»Estrinktder Mensch,
es sauft das Pferd - in Pill-
kallen ist es umgekehrt.«
Nein, in Pilkallen trank
man mit GenuB. MAaRig,
aber regelmé&Rig. So trinkt
man Pillkaller;

Korn ins Glas gieBen. Eine
Scheibe Leberwixrst ohne
Haut aufs Glas legen und
darauf einen Klecks Mo-
strich (so heil3t der Senf auf
gut ostpreuflisch) geben.
Und nun geht’s ans Trin-
ken. Manche nehmen die
Wurst auf die Zunge, spl-
len den Klaren driber und
kauen dann die Wurst.
Manche machen’s umge-
kehrt. Wie schmeckt’s Ih-
nen denn am besten?

Pilze

Bei den eBbaren Pilzen un-
terscheidet man Edel- und
sonstige SpeisepUze.

Zu den Edelpilzen gehdren
Zucht- und Freilandcham-
pignons, Pfifferlinge, Stein-
pilze, Morcheln und Truf-
feln. Sie sind verhéltnis-
mé&Rig teuer, wobei die Prei-
se fur Triffeln mit Abstand
an der Spitze stehen, Zucht-
champignons am preiswer-
testen angeboten werden.
Aber auch fir Speisepilze
mull man heute tief in die
Tasche greifen. Es sei denn,
man sammelt seine Pilze
selber. Aber dabei ist Vor-
sicht geboten. Nur solche
Pilze sammeln, die man
ganz genau alselRbar kennt!
Wenn Sie Pilize kaufen,
bitte nur in Fachgeschaf-
ten, auf  kontrolUerten
Markten oder von absolut
zuverldssigen  Sammlern.
Und kaufen Sie mu’ frische
Pilze mit trockener Haut,
die eine helle Bruchflache
haben und schnittfest sind.

Alte sind druckempfindlich,
weich und schleimig.

Pilze sollen mdglichst noch
am Kauftag zubereitet und
verzehrt werden. Und bitte
nicht wieder aufwarmen.
Beim Putzen werden an-
haftende Erde, Sand und
Tannennadeln entfernt.
Pilze kurz in kaltem Was-
ser abspilen und jeden
mindestens einmal durch-
schneiden, um ihn auf Ma-
denbefal zu prifen. Zarte
Pize 4Bt man mit wenig
Butter im eigenen Saft
dinsten. Kraftige, wie zum
Beispiel Hallimasch, Reiz-
ker oder Maronenréhrling,
kann man auch mit Speck
und Zwiebeln braten.

PUze
auf Toast

500 g Plize (Champignons,
oder Steinpiize),

50 g durchwachsener Speck,
2 Zwiebeln (80 g),

1 ERI6ffel Mehl (10 g),

Yg 1saure Sahne,

Salz, weilter Pfeffer,

1 Bund Petersiie,

4 Scheiben Toastbrot,

4 Scheiben Chester-Kase.

Pilze putzen, sorgféltig
waschen, abtropfen lassen
und in Scheiben schneiden.
Speck und geschélte Zwie-
beln wiirfeln und in einem
Topf in 3 Minuten glasig
dinsten. Pilize reingeben
und in weiteren 15 Minuten
zugedeckt gar dunsten.
Mehl mit der sauren Sahne
in einem Becher verquirlen,
unter Rihren in die Plze
geben. Kurz aufkochen las-
sen. Mit Salz und Pfefiter
abschmecken. Petersiie
abspilen, abtrocknen, fein
hacken und drunterni-
schen. Warm stellen.

Toastbrot unterm vorge-
heizten Gril auf einer Seite
toasten. Kasescheiben auf
die ungetoasteten Seiten
legen. Wieder fiir 3 Minuten
unter den Gril schieben, bis
der Kdse zu schmelzen be-

ginnt. Toastscheiben auf
eine vorgewdarmte Platte
legen, Pilzgemiuse drauf

verteilen und sofort ser-
vieren.

So kann man Korn auf originelle Weise trinken: Pillkaller.

Aus der ferndstlichen Kiiche: Pilze chinesisch. Rezept S. 322.
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Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
366;

PUze
chinesisch

Tung-ku-nidng-jou
Bild Seite 321

20 g getrocknete
chinesische Pilze
(Mu-Err),

yd 1warmes Wasser.

Fir die Fullung;

1 ERI6ffel Sojasauce

1 ERI6ffel Reiswein,

1 Teeloffel Zucker,

2 Teeldffel Speisestéarke
(10 g), _

250 g Schweinemett,
Salz,

4 W asserkastanien aus der
Dose (40 g).
Aullerdem;

2 ERI6ffel Ol (20 g),

% Bund Petersilie,

2 ERI6ffel Austernsolle
(fertig gekauft), oder
SojasoRe.

Plize in einer Schiissel 30
Minuten in dem warmen
Wasser einweichen. Auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen.

Pilzwasser aufheben. Pilz-
stiele mit einem scharfen
Messer von den Kopfen
schneiden. (Die Stiele wer-
den nicht verwendet. Sie
sind zu z&h).

Sojasauce, Wein, Zucker
und Speisestarke in einer
Schussel mischen. Schwei-
nemett und abgetropfte,
gehackte Wasserkastanien
mit einem Loffel unter-
mischen.

Ol in einer groRen Pfanne
erhitzen. Die Pilize neben-
einander in die Pfanne
legen. Fullung auf die Pilze
verteilen, mit einem Messer
glattstreichen. Petersiie
abspilen, in Blattchen zer-
pflicken und je 1 Blatt auf
die Fullung legen.

Auf mittlere Temperatur
schalten und etwa 1 Minute
braten, bis die Unterseiten
leicht gebrdunt sind.

4 ERloffel Pilzwasser zu-
gieBen und aufkochen
lassen. Deckel auf die
Pfanne legen und die Pilze
bei niedrigster Temperatur
in 15 Minuten garen. Plze
vorsichtig mit einem
Schaumloéffel aus der Flus-
sigkeit nehmen und mit der
Fullung nach oben aufeiner
vorgewdrmten Platte an-
richten. AusternsoRe oder
Sojasofle in die Pfanne ge-
ben, miter Rihren erhitzen
und Uber die Pilze gieRen.
Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
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Wann reichen? Als Vor-
speise, ImbiR oder als Bei-
lage zu chinesischen Ge-
richten.

PS: Wenn Sie keine chiie-
sischen Pilize bekommen,
kénnen Sie auch 220 ¢
groBe Champignonkdpfe
oder Steinpilze (ohne Stiel)
aus der Dose verwenden.

Pilze
Uberbacken

1000 g beliebige Pilze
(Champignons, Maronen,
Pfifferlinge oder
Mischpilze),

3 Zwiebeln (120 g),

50 g Butter,

1 ERl6ffel Mehl (10 g),
14 1saure Sahne,

Salz, weiBer Pfeffer,

1 Efiloffel Zitronensaft,
1 Bund Petersiie.
AuBerdem:

Butter zum Elifetten,
30 g Semmelbrosel,

20 g geriebener
hollandischer Gouda,
30 g Butter.

Pilze putzen, grindlich
waschen und in Scheiben
schneiden. Zwiebeln scha-
lenund fein wiirfeln. Butter
in einem Topf erhitzen und
die Zwiebelwirfel darin in
3 Minuten glasig braten.
Pilze dazugeben und bei
mittlerer Hitze 15 Minuten



zugedeokt diinsten. Deckel
abnehmen. Bei starker
Hitze die Flissigkeit in
10 Minuten verdampfen
lassen.

Pilze mit Mehl Uberstauben
und die saure Sahne unter
Rihren dazugeben. 1 Minu-
te kochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft
absehmecken. Petersilie
abspilen, abtrocknen, fein
hacken und untermischen.
Eine flache  feuerfeste
Form einfetten und die
Pilze hineinfillen. Mit Sem-
melbréseln und geriebenem
Gouda bestreuen. Mit But-
terflockchen belegen. Unter
den  vorgeheizten  Grill
schieben und in 5 Minuten
goldbraun tberbacken.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4150

Wann reichen? Als Beilage
zu  Fleischgerichten mit
Bratkartoffeln oder mit
Toast als Abendessen.
Wenn Sie gewdirfelten
Schinken unter die Pilze
mischen, haben sie eine
vollstdndige Mahlzeit. Dazu
gibt’s Butterkartoffeln oder
Nudeln als Beilage.

PS: Sie kénnen auch Pilze
aus der Dose nehmen. Ab-
tropfen lassen. Flussigkeit
weggieRen. Die Zwiebeln
missen 10 Minuten auf
kleiner Flamme garen.
Dann geht’s wie oben wei-
ter.

Pilzauflauf

200 g Makkaroni,

Salz, 2 1Wasser,

2 Zwiebeln (80 g),

40 g Margarine,

200 g Rindergehacktes,

1 Dose Mischpilze (500 g),
Salz, weilter Pfeffer,

% Bund Petersilie,
Margarine zum Einfetten.
1/4 1 Milch,

4 Eier,

100 g geriebener
Emmentaler Ké&se.

Makkaroni in gesalzenem
Wasser in 20 Minuten gar
kochen. Auf ein Sieb schiit-
ten. Mit kaltem Wasser
abschrecken und abtrop-
fen lassen.

TIP

Wenn Sie
frische
Pilze
kaufen,
dann sollten
Sie darauf
achten,

dal

die Pilze
ganz
trocken

und

nicht
verschrum'pelt
sind.

Zwiebeln schélen und in
feine Wdirfel schneiden.
Margarine in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebel-
wirfel darin in 3 Minuten
hellgelb werden lassen. Ge-
hacktes zugeben und 5 Mi-
miten braten. Abgespilte
und abgetropfte Pilze drun-
termischen und 5 Minuten
anbraten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Pe-
tersilie abspllen, abtrock-
nen und fein hacken. Auch
daruntermischen.
Auflaufform mit Margarine
einfetten. Die Halfte der
Makkaroni einfillen. Dar-
auf das Pilzgemisch ver-
teilen, dann die restHchen
Makkaroni.

Milch in einer Schissel mit

Pilzauflauf

den Eiern gut verschlagen.
Leicht salzen. Eiermilch
Uber den Auflauf gieBen.
Oberflaiche mit Kaéase be-
streuen. Form in den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder 14
groBe Flamme.

Pilzauflauf aus dem Ofen
nehmen und sofort in der
Form servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
63(X

Beilage: Kopfsalat, Toma-
ten- oder Paprikasalat. Als
Getrank empfehlen wir Bier
oder Rotwein.



Pilzauflauf
spanische Art

500 g Steinpilze oder
Maronen,

3 Zwiebeln (120 g),

40 g Butter oder Margarine,
1/2 1 Milch,

2 ERI6ffel Speisestarke
(20 g),

Salz,

weiller Pfeffer,

geriebene Muskatnuf3,

5 Eigelb,

100 g geriebener
Emmentaler Kase,

5 EiweilB,

Margarine zum Einfetten.

Pilze putzen, in Kkaltem
Wasser grindlich waschen
und abtropfen lassen. Dann
grob hacken.

Zwiebeln schalen und hak-
ken. Butter oder Margarine
in einer Pfanne erhitzen.
Zmebeln darin 5 Minuten
glasig braten. Die Pilze
reingeben und alles unter
Riuhren 10 Minuten braten.
Milch in einem Topf aufko-
chen. Speisestérke in einem
Becher mit etwas Wasser
glattrithren. In die Milch
rithren. Einmal aufkochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer
und MuskatnuB pikant ab-
schmecken. Topf vom Herd
nehmen.

Eigelb in einer Schissel
mit etwas MiichsoBe ver-
quirlen, dann in die SoRe
rithren. Nach und nach den
Kéase einstreuen und unter-
ziehen.

Eiweil in einer Schissel zu
steifem Schnee schlagen.
Unter die SoRe heben. Zum
Schlul die Plz-Zwiebel-
Masse reingeben und auch
locker unterheben.

Eine feuerfeste Form mit
Margarine gut einfetten.
Masse reinfillen. Auf die
untere Schiene in den vor-
geheizten Ofen stellen.
Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Auflauf sofort ser-
vieren.
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Pilz-Blumenkohl ist eine besonders festliche Oemise-Beilage.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
ilo

Bellage: Tomaten-, Papri-
ka- oder Kopfsalat.

PS: Wenn lhnen der Auf-
lauf zu fleischlos ist, kon-
nen Sie dazu Schnitzel oder
Steaks servieren.

PUz-
BlumenkoM

1 Blumenkohl (200 g),
Salz, 1 1Wasser.

Fur das Kartoffelpiree:
/4 1 Milch, % 1Wasser,
1 Packchen
Kartoffelptreepulver,

Salz, Muskat,

1 ERI6ffel Butter (20 g),
Margarine zum Einfetten.
Fir die Pilzhaube:

40 g Butter oder Margarine,
40 g Menl,

1 kleine Dose Mischpilze
oder Champignons (230 g),
% 1Pizbrihe, % 1Wasser,
174 lMllCh, SalZ, 1 El,

Y2 Bund PetersUie.

Blumenkohl waschen, put-
zen und 30 Minuten in Salz-
wasser legen. In einem Topf
mit frischem, leicht gesalze-
nem Wasser 15 Minuten
kochen.

Fiur das Kartoffelpiree
Milch und Wasser in einem
Topf aufkochen. Vom Herd
nehmen. Pureepulver ein-
rithren. Mit Salz und Mus-
kat abschmecken. Zum
Schlufl Butter einriithren.
In eine gefettete feuerfeste
Form verteilen. Darauf
kommt der Blumenkohl.
Warm stellen. Fir die Pilz-
haube Fett in einem Topf
erhitzen. Mehl reinrihren.
Mit den abgetropften, ge-
hackten Pilzen  durch-

Kenner wissen sehr wohl, daR sich der Pilzeiniopf seinen guten Namen ehrlich verdient hat.



PilznockerIn in Fleischbrihe serviert man als kréftige Vorsuppe oder zu einem kleinen ImbifR3.

schmoren. Mit Pilzbriihe,
Wasser und Milch auffil-
len. 5 Minuten kochen. Sal-
zen. Etwas SoBe abneh-
men. Mit dem Ei verquirlen
und wieder in die SoRe rih-
ren. Nicht mehr kochen.
Gehackte Petersilie hinzu-
fugen, Blumenkohl mit der
SoBe (berziehen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
,grofRe Flamme.
Vorbereitung: 40 Mnuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Unser Menivorschlag: Als
Vorspeise eine Zwiebelsup-
pe. Als Hauptgericht Kalbs-
braten, Pilz-Blumenkohl
und ButterkartofEeln oder
Reis. Dazu empfehlen \vir
als Getrank einen badischen
Wein und als Dessert Va-
nilleeis mit Sauerkirschen.
PS: Sie kénnen das Kar-
toffelpliree natiriioh auch
aus frischen Kartoffeln zu-
bereiten. Das dauert nur
etwas langer.

Pilz-Eierkuchen

Siehe
Eierkuchen mit Pilzen.

Pilzeintopf

250 g Zwiebeln,

150 g durchwachsener
Speck,

2 ERI6ffel Pflanzendl (20 g),
500 g Misohpilze (geputzt
gewogen),

250 g Tomaten,

1000 g Kartoffeln,

Salz,

weiBer Pfeffer,

~2 Teeloffel getrockneter
zerriebener Thymian,

1 ERI6ffel Zitronensaft,
% 1heille Fleischbriihe
aus Wirfeln,

% 1Rotwein,

1 Bund Petersilie.

Zwiebeln schéalen, in feine
Ringe schneiden. Speck
wirfeln. Ol in einer Pfanne
erhitzen.  Zwiebeln und
Speck darin 5 Minuten an-
braten. Vom Herd nehmen.
Die geputzten Pilze grind-

lich waschen, abtropfen las-
sen und in Stiicke schnei-
den. Tomaten hauten,
Stengelansédtze rausschnei-
den, Fruchtfleisch in Schei-
ben schneiden. Kartoffeln
waschen und schalen. Auch
in Scheiben schneiden. Al-
les abwechselnd in einen
Topf schichten. Unterste
und oberste Schicht: Kar-
toffeln. Jede Schicht mit
Salz und Pfeffer bestreuen.
Thymian und Zitronensaft
dazugeben.  Fleischbrihe
und Rotwein dribergieflen.
Eintopf im geschlossenen
Topf bei niedrigster Tem-
peratur in 40 Minuten ga-
ren. In einer vorgewérmten
Schissel anrichten. Peter-
silie abspilen, fein hacken
und driberstreuen. Sofort
servieren.

Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
560

PS:Der Eintopf kann auch
mit Mischplizen aus der
Dose zubereitet werden.
Dann kdnnen Sie das ab-
getropfte Pilzwasser natiir-
lich mitverwenden.

Pilzgulasch

500 g Mischpilze (geputzt
gewogen),

2 grune

Paprikaschoten (250 g),
3 Zwiebeln (120 g),

1 Kjaoblauchzehe,

50 g Schweineschmalz,
% 1heille Fleischbriihe
aus Wirfeln,

Salz, Yi Teel6ffel Oregano,
1 Messerspitze
Cayennepfeffer,

% 1saure Sahne,

1 ERl6ffel Mehl (20 g).

Pilze grindlich waschen
und in groRe Stiicke schnei-
den. Paprikaschoten hal-
bieren, entkernen, waschen
und in 2 cm breite Streifen
schneiden. Zwiebeln und
Knoblauchzehe schélen.
Zwiebeln in Ringe, Knob-
lauch in Wiirfel schneiden.
Schmalz in einem Topf er-
hitzen. Zwiebeln und Knob-
lauch darin in 5 Minuten
hellgelb braten. Pilze und
Paprika dazugeben und 5
Minuten zugedeckt din-
sten. Heile Fleischbriihe
angieBen. Salz, Oregano
und Cayennepfeffer zuge-
ben. 20 Minuten leicht ko-
chen. Sahne und Mehl ver-
rihren. Im Gulasch 5 Mi-
nuten kdcheln.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
25"

Beilagen: Salzkartoffeln,
Reis oder KloRe.

Pilznockerin
in
Fleischbrihe

100 g Champignons,

30 g Butter,

1 Tasse Wasser,

1 altbackenes Brotchen,
1 Ei,

3 gehdufte ERIoffel
Semmelbrdsel (50 g),
% Bund Petersilie,

1 ERI6ffel geriebener
Parmesankaése,

Salz, weiller Pfeffer,

1 1Fleischbriuhe (frisch
oder aus Wirfeln).
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Pilzpfanne heiRt diese rustikale Spezialitdt aus herzhaften Schinkenrdlichen, die gefullt und dann mit Kése Uberbacken werden.

Pilze putzen, grundlich wa-
schen und sehr fein hacken.
Butter in einem Topf zer-
laufen lassen und die Pilze
darin 10 Minuten dinsten,
bis alle Flissigkeit ver-
dampft ist. In Wasser ein-
geweichtes und gut ausge-
dricktes Brotchen dazuge-
ben. Das Ganze unter Rih-
ren abbrennen. Vom Herd
nehmen und das aufge-
schlagene Ei schnell drun-
terrihren.

Die Masse etwas abkiihlen
lassen und dann mit Sem-
melbrdseln, abgespllter, ge-
hackter Petersilie und Par-
mesankése vermischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmek-
ken.

Fleischbriihe in einem fla-
chen Topf aufkochen. Aus
dem Teig mit 2 Teel6ffeln
Kl6Bchen formen und in
der Bruhe bei geringster
Hitze in 10 Minuten gar
ziehen lassen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Als kréftige
Suppe vorweg oder ImbiB.

326

Pilzpfaiine

250 g frische Mischpilze
oder Champignons,

Saft einer

halben Zitrone,

2 Zwiebeln (100 g),

1 Bund Petersilie,

114 ERI6ffel Margarine
oder Butter (30 g),

Salz,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

8 groBe Scheiben gekochter
Schinken (250 g),

50 g durchwachsener
Speck,

1 Becher saure Sahne
(100 g),

100 g Edamer Kése in
Scheiben,

1 ERI6ffel Semmelbrdsel

(10 9).

Pilze putzen, waschen und
in dinne Scheiben schnei-
den. Mit etwas Zitronensaft
betraufeln, damit sie nicht
braun werden.

Zwiebeln schalen und fein
hacken. Petersilie waschen,
trockentupfen und grob
zerkleinern.

Fett in einer tiefen Pfanne
erhitzen, Zwiebeln reinge-
ben und beikleiner Flamme
3 Minuten braten. Pilze
druntermischen, leicht sal-
zen und 10 Minuten zuge-
deckt schmoren.
Zwischendurch  Petersilie
beifiigen. Mit Pfeifer und
dem restlichen Zitronensaft
abschmecken.

Das fertige Ragout auf die
Schinkenscheiben verteilen
und darin einrollen.

Speck in kleine Wirfel
schneiden und in einer
langhchen feuerfesten Form
in 3 Minuten ausbraten.
Die Sohinkenrollen reinle-
gen. Die Halfte der sauren
Sahne dribergieBen und
mit den Kaéasescheiben be-
decken. Die restliche Sahne
kommt obendrauf.

Mit Semmelbrdseln bestreu-
en und in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Gericht aus dem Ofen neh-
men und sofort servieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
49K

Beilagen: Kopfsalat und
Kartoffelpiiree. Als Getrdnk
Bier.

Pilz-
Pfannkuchen
ungarische Art

350 g Echte Reizker,

1 Bund Petersilie,

100 g gekochter Schinken,
50 g Butter oder Margarine,
Salz, Paprika rosenscharf.
Fir den Pfannkuchenteig:
1 ERI6ffel Mehl,

2 ERIoffel Sahne (20 g),

5 Eigelb, 5 EiweiRB,

weiller Pfeffer,

20 g Butter oder Margarine,
50 g geriebener
Parmesankase.



Pilz-Pizza

Wenn Sie wieder einmal einen guten Grund flr ein gemitliches Mittag- oder Abendessen zu zweit suchen, hier ist er: Pilz-Pizza.

Echte Reizker kann man
selten kaufen. Aber man
kann sie sammeln:Von Juli
bis zum Prostbeginn in leh-
migen Nadelwaldern, in
Jungpflanzungen und auf
feuchten Waldwiesen. Sein
Hut, der in kreisartige Zo-
nen getelit ist, hat eine
orangerote Farbe, die im
Alter grinlich wird. Bei
jungen Pilzen ist er stark
eingerollt, biegt sich aber
spéater hoch, so daB eine
Art Trichter entsteht. Der
Stiel ist anfangs voll, spa-
ter hohl. Das Fleisch, das
Ubrigens ganz besonders
schmackhaft ist und sich
gut zum Braten eignet, hat
eine weillhche Farbe. Beim
Anschneiden tritt karotten-
roter Milchsaft aus. So
macht man den Pilz-Pfann-
kuchen mit Reizker:

Plze putzen und in kaltem
Wasser waschen. Abtrop-
fen lassen und in Scheiben
schneiden. Grolle Pilze vor-
her halbieren oder vierteln.
PetersUie abspllen, trok-
kentupfen und hacken.
Vom Schinken den Pett-
rand abschneiden. Schin-

ken in % cm breite, 2 cm
lange Streifen schneiden.
Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen. Pilze
und Petersilie darin 8 Mi-
nuten braten. Schinken da-
zu und noch mal 4 Minuten
braten. Mit Salz und Pa-
prika rosenscharf pikant
Aviu-zen. Warm stellen.

Fur den Pfannkuchenteig
Mehl in einer Schissel mit
Sahne glattrihren. Nach
und nach die Eigelb hinzu-
fligen. Mit Salz und Pfef-
fer wirzen.

TIP

Wenn Sie flr den
['ilzpfannkuchen
keine Reizker
finden kénnen,
dann kaufen

Sie stattdessen
frische
Pfifferlinge

oder

Pfifferlinge

aus der Dose.

EiweiB in einer Schiissel zu
steifem Schnee schlagen.
Unter die Eigelbmasse he-
ben. Butter oder Margarine
in einer grofRen Pfanne er-
hitzen. Pfannkuchenteig
reingeben. Pfannkuchen
auf einer Seite 8 Minuten
backen. Ein sauberes Ki-
chentuch auf der Arbeits-
flache ausbreiten. Etwa die
HaKte des Parmesankases
driberstreuen.  Pfannku-
chen mit der gebackenen
Seite draufgleiten lassen.
Mit der Pilzmasse bestrei-
chen und zusammenrollen.
Auf eine Platte legen. Mit
dem restlichen Parmesan
bestreuen und schrdg in
Sticke schneiden. Sofort
servieren.

Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
320,

Beilage: Kopfsalat oder
Endiviensalat.

PS: Auf kalkhaltigem Bo-
den wachst der wirzig-pi-
kant schmeckende Blut-
reizker. Eristetwas dunkler
als der Echte Reizker und
hat weinroten Milchsaft.

Pilz-Pizza

Fir 2 Personen

Fir den Teig;
150 g Mehl, Salz,
10 g Hefe,

1 Prise Zucker,

% 1lauwarmes Wasser,
1 ERI6ffel Cognac,
Olivendl zum Einfetten.
Fir den Belag:

200 g frische
Champignons,

Saft einer halben Zitrone.
500 g Mischpilze aus der
Dose,

160 g Zwiebeln,

1 Bund Petersiie,

150 g durchwachsener
Speck,

Salz,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

je 1 Prise
Knoblauchpulver und
zerriebener Rosmarin,

1 ERI6ffel Ohvendl

(g,
100 g Trappistenkdse.

Fur den Teig Mehl mit Salz
in eine Schussel geben. In
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die Mitte eine Mulde drik-
ken. Hefe reinbrdckeln.
Zucker driberstreuen. Mit
etwas Mehlund etwas W as-
ser zum Vorteig verrihren.
An einem warmen Platz 10
Miauten gehen lassen.
Dann mit dem restlichen
Wasser und Cognac in 10
Minuten zu einem ge-
schmeidigen Teig kneten.
Noch mal 60 Minuten an
einem warmen Platz aui-
gehen lassen.

In der Zwischenzeit eine
Hélfte des Backblechs mit
Ol einfetten und den Be-
lag zubereiten.

Dazu Champignons putzen,
waschen, abtropfen lassen
und bléttrig schneiden. In
eine Schussel geben. Mit
Zitronensaft betraufeln.
Mischpilze auf einem Sieb
abtropfen lassen. Zwiebeln
schalen und fein hacken.
Petersilie abspilen, trok-
kentupfenund auch hacken.
Speck fein wirfeln und in
einer breiten Pfanne aus-
braten. Zwiebeln darin in
5 Minuten glasig braten.
Champignons  reingeben.
Salzen und pfeffern. Zuge-

deckt 5 Minuten schmoren
lassen. Dann Petersilie und
die Mischpilze dazugeben.
Mit Knoblauchpulver und
Rosmarin wirzen. 5 Minu-
ten ziehen lassen. Hefeteig
auf der gefetteten Back-
blechhalfte ausrollen. Die
etwas abgekuhlte Mischung
auf den Hefeteig verteilen.
Mit OUvendl betraufeln.
Trappistenkdse in hauch-
dinne Blattchen schneiden.
Auf die Pizza verteilen. In
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene schie-
ben.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp N grofle Flamme.
Pizza rausnehmenund noch
heil} servieren.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 40 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1080.

PS:Fir die Pilz-Pizza kén-
nen Sie statt Trappisten-
kase selbstverstandUch
auch Mozzarellakdse oder
jungen Holldndischen Gou-
da verwenden.

Pilzragont

500 g Pilize (Pfifferlinge
oder Champignons),

3 Zwiebeln (150 g),

125 g durchwachsener
Speck,

1 Bund PetersUie,

Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Teeloffel Paprika edelsuf,
Yg 1 WeiBwein,

1 Teel6ffel Mehl,

% 1l1saure Sahne.

Pilze putzen und waschen.
In Scheiben schneiden. Die
Zwiebeln schalen und hi
feine Streifen schneiden.
Speck wirfeln. Petersiie
abspilen, mit Haushaltspa-
pier trockentupfen und
hacken.

Speck in eine tiefe Pfanne
geben und 3 Minuten an-
braten. Zwiebeln hinzufi-
gen, weitere 3 Minuten
braten, bis die Zwiebeln
glasig sind. Dann die Pilze
reingeben. Salzen. Zuge-
deckt 20 Minuten diinsten.
Zwischendurch die Peter-
sihe drunterheben imd mit
Pfeffer abschmecken. Zum

SchluR mit Paprika wir-
zen und gleich danach den
Wein angieflen. Aufkochen
lassen.

Mehl in eine Tasse geben.
Mit zwei ERI6ffel saurer
Sahne verrithren und das
Ragout damit binden. 5 Mi-
nuten quellen lassen. Pfanne
vom Herd nehmen und die
restliche Sahne ins fertige
Pilzragout ruhren.
Vorbereitimg: 30 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3m ; n

Beilagen: Kopfsalat und
koérnig gekochter Reis.

Pilz-Ragout
mit
Kalbfleisch

500 g Kalbfleisch von der
Schulter,

50 g Butter oder Margarine,
% 1heiBes Wasser,

500 g Birkenrdéhrhnge,

2 Zmebeln (80 g),

2 Bund Petersihe.

Bei einem Pilzragout aus Champignons oder Pfifferlingen mit Zwiebeln, Speck und Gewiirzen verzichtet man gern auf Fleisch.
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knapp Yg 1heilRe
Fleischbrihe aus Wirfeln,
% 1Weillwein,

2 ERIl6ffel Mehl (10 g),
Salz,

weiller Pfeffer,

1 ERI6ffel Zitronensaft.

Der Birkenr6hrUng, auch
Birkenpilz genannt, eignet
sich besonders gut flir Ra-
gouts; Sein sehr schmack-
haftes Fleisch wird beim
Kochen dunkel. Der Bir-
kenpilz wachst von Juni bis
Oktober unter Birken in
lichten Waldern und auf
der Heide. Der Hut wird
zwischen 4und 12 cm breit.
Die Farbe ist graubraun,
grau, rotbraun bis schwarz-
braun. Der Hut ist etwa
halbkugelig und dickflei-
schig, die Rohren sind hell-
grau und lésen sich leicht
vom Fleisch. Der Birken-
réhrhng wird leicht ver-
wechselt mit der Rotkappe,
mit gelbem und schwérzen-
dem BirkenrohrUng. Alle
drei Sorten sind eRbar und
schmecken ebenfalls sehr
gut.

Kalbfleisch unter kaltem
Wasser abspilen und mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Dann in 2 cm groRe
W rfel schneiden.

Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Das
Fleisch reingeben. Rund-
herum in 10 Minuten hell-
braun anbraten. Wasser zu-
gieBen. Bei geschlossenem
Topf 20 Minuten schmoren
lassen.

In der Zwischenzeit PUze
putzen, in kaltem Wasser
waschen, abtropfen lassen
und in 3 mm dicke Schei-
ben schneiden.

Zwiebeln schélen und hak-
ken, Petersilie abbrausen,
trockentupfen und auch
hacken. Pilze und Zwie-
beln zum Fleisch geben.
Unter Rihren 5 Minuten

braten lassen. Dann die
Halfte der gehackten Pe-
tersilie dazugeben. Noch

mal 3 Minuten braten. Mit
Fleischbrithe und WeiB-
wein begieBen. Zugedeckt
5 Minuten schmoren las-
sen. Mehl mit etwas Wasser
in einem Becher glattriih-
ren. In die SoRe geben und
7 Minuten kochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Zitro-

nensaft abschmecken. Rest-
liche Petersilie unterrih-
ren. In einer vorgewéarmten
Schussel sofort servieren.

Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung; 45 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa

3I(X
Beilagen; Gruner Salat und
kérnig gekochter Reis,

Bandnudeln oder Spaghetti.

Pilz-
RoUbraten

Bild Seiten 330/331

Fir den Braten;

800 g Rindfleisch von der
Schulter,

Salz,

weiBer Pfeffer,

1 Teeloffel scharfer Senf,
Fir die Fullung:

40 g Butter oder Margarine,
1 Zwiebel (40 g),

1 kleine Dose Mischpilze
(250 g),

1 Bund Petersiie,

Y2 Bund Schnittlauch,

1 ERI6ffel Tomatenmark

(20 g),
4 ERI6ffel Semmelbrésel
(40 g),

Salz,

weiller Pfeffer,

1 Teeloffel Paprika
edelsuB.

Aullerdem;

75 g gerducherter fetter
Speck,

2 kleine Zmebeln (60 g),
% 1heille Fleischbriihe
aus Wirfeln,

Salz,

Pfeffer,

1 Teeloffel scharfer Senf
(10 g),

2 ERloffel
Tomatenketchup (40 g).

Fir den Braten vom Flei-
scher ein mdglichst langes,
flaches Stiick Fleisch schnei-
den lassen. Fleisch unter
kaltem Wasser kurz ab-
spulen. Mit Haushaltspa-
pier abtrocknen. Mit einem
breiten Messer flach strei-
chen. Beide Seiten leicht
mit Salz und Pfeffer ein-
reiben. Innenseite mit Senf
bestreichen.

Fiar die Fullung Butter
oder Margarine in einem
Topferhitzen. Zwiebel sché-

Pilzsalat

Als kraftige Vorspeise ist Pilzsalat jederzeit willkommen.

len und fein wirfeln. Rein-
gebenundin3 Minutengold-
gelb braten. Abgetropfte
Pilze grob hacken. Zu der
Zwiebel geben und 5 Mi-
nuten mitbraten. Petersilie
und Schnittlauch abspilen
und trockentupfen. Peter-
silie hacken, Schnittlauch
fein schneiden. Zusammen
mit Tomatenmark und
Semmelbrdseln unter die
PUze mischen. Mit Salz,
Pfeffer und Paprika wiur-
zen. Auf das Fleisch strei-
chen. Fleisch zusammen-
rollenund miteinem Baum-
wolltaden umwickeln.

Speck in 5 mm dicke Wr-
fel schneiden. In einem
Brater auslassen. Rollbra-
ten reingeben. In 10 Minu-
ten rundherum anbraten.
Zwiebeln schalen und fein
hacken. Dazugebenimd in5
Minuten hellgelb braten.
Mit heiBer Fleischbriihe be-
gieRen und zugedeckt 60
Minuten schmoren lassen.
Fleisch rausnehmen. Auf
einer vorgewdrmten Platte
anrichten. Warm stellen.
SofRRe mit Salz, Pfeffer und
Senf wiirzen. Tomaten-

ketchup reinriithren. Bis
kurz vorm Kochen erhit-
zen. Abschmecken und ge-
sondert servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung; 95 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
770

Beilagen; Gemischter Sa-
lat und Kartoffelkl6Re oder
Salzkartoffeln.

Pilzsalat

500 g Pfifferlinge aus der
Dose,

1 Zwiebel (50 g),

4 Tomaten (160 g),

200 g gekochter Schinken,
250 g frische
Champignons,

Saft von zwei Zitronen.
2 ERIoffel Ol (20 g),
Salz,

schwarzer Pfeffer,

1 Prise Glutamat,

1 Becher saure Sahne
(100 g),

N Bund Petersiie.

Fortsetzung auf Seite 332
329



Pilz-Rollbraten.

Ein richtiger Braten ist

auch immer noch

ein Festtagsessen.

Ganz besonders dann, wenn
er so herzhaftgefullt

istwie dieser. Rezept Seite 329.
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Fortsetzung von Seite 329
Am besten schmecken Pilze
frisch aus dem Wald. Aber
Sie kénnen lhren Gaumen
erfolgreich uberhsten (und
dabei viel Zeit und Arbeit
sparen), wenn Sie Pilzen
aus der Dose frische bei-
mischen. Wir nehmen hier
Champignons.

PfifFerhnge auf einem Sieb
gut abtropfen lassen (die
Briithe kdnnen Sie fir eine
Suppe verwenden). Puze
kleinschneiden.

Zwiebel schélen und hak-

ken. Tomaten waschen,
h&uten. Stengelansétze
rausschneiden, Tomaten

achteln. Schinken in feine,
etwa 3 mm dicke und 3 cm
lange Streifen schneiden.
Champignons putzen, wa-
schen, in zarte Scheiben
schneidenund mit etwas Zi-
tronensaft betraufeln. All
diese Zutaten ineiner Schis-
sel miteinander mischen.

Fir die Marinade das Ol in
eine Schissel geben. Mit
dem restlichen Zitronen-
saft schaumig rihren. Mit
Salz, Pfeffer und Glutamat
abschmecken. Petersilie ab-

spulen, trockentupfen und
fein hacken. Mit saurer
Sahne in die Marinade ge-
ben. Uber die Gibrigen Salat-
zutaten gieBen. 60 Minuten
zugedeckt im Kuhlschrank
ziehen lassen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitimg; Ohne Ruhe-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
28K

Wann reichen? Als Vor-
speise. Aber auch, mit
Toastbrot serviert, als

leichtbekdmmliche ZWi-
schenmahlzeit.

PUzsolRe

Salsa di funghi

01

125 g Champignons oder

Pfifferlinge,

% Z-wdebel (20 g),

1 kleine Knoblauchzehe,
Bund Petersihe,

3 frische oder % Teeloffel

getrocknete Basilikum-
Blétter, 20 g gerducherter
fetter Speck,

2 ERl6ffel Olivendl (20 g),
Salz, schwarzer Pfeffer,
zerriebener Oregano,

1 Teeloffel Mehl (5 g),

% 1Weillwein,

1 Prise Glutamat,

1 Teel6ffel Zitronensaft.

Mdchten Sie denn mal die
echt itahenische PUzsoRe
mit Namen Salsa di funghi
probieren?

Pilze putzen, waschen und
in sehrkleine Stiicke schnei-
den. Zwiebel und Knob-
lauch schalen und fein
hacken. Kréuter abspulen,
trockentupfen und hacken.
Den Speck fein wirfeln.
Odvendl in einem Topf er-
hitzen. Speck darin 3 Mi-
nuten anbraten, dann
Zwiebel und Knoblauch
darin weitere 3 Minuten
anbraten. Krauter dazu-
geben. Mit Salz, Pfeffer und
Oregano wirzen und bei
kleiner Hitze 5 Minuten
durchschmoren lassen.
Mehl driberstreuen und

gut verrihren. Wein an-
gieRen. Mit Glutamat und
Zitronensaft abschmecken.
Zuletzt die Pilze in die
SoBRe geben und noch 10
Minuten kdcheln lassen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
124

Wozu reichen? Zu Gefligel
und Kalbsbraten.

Pilzsole
ungarisch

250 g Plize (Champignons
oder PfifferUnge),

1 kleine Zmebel (30 g),
30 g Butter,

30 g Margarine,

15 g Mehl,

1/4 1 heiRe MUch,

Salz, 1 Becher saure
Sahne (100 g),

weiller Pfeffer,

Chit gewlirzt und als Vorspeise bei einem leichten Mittagessen gern gegessen: Pilzsuppe aus (Jham'pigncms, Maronen und Zwiebeln.
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Die traditionsreiche ungarische Landestracht erfreut sich
avAih bei den Kindern von Buzsdk noch grofRer Beliebtheit.

Saft und Schale einer
Zitrone, 1 Bund Petersilie.

DaR die ungarische Kiche
nicht nur scharf gewirzte
Gerichte kennt, beweist
diese milde und doch aro-
matische Pnzsolle.

PUze putzen, waschen, ab-
tropfen lassen und kleia-
schneiden. Zwiebel schalen
und klein wirfeln. Butter
in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebel darin 5 Minuten
anbraten. Pilze dazugeben.
Zugedeckt 15 Minuten diin-
sten. In einer vorgewdrm-
ten Schiissel warm stellen.
Margarine in einem Topf
erhitzen. Mehl dazuschit-
ten und unter Rihren gold-
gelb résten. Die heifle Milch
hineingieBen, salzen und
unter stdndigem Ruhren
5 Minuten kochen. Saure
Sahne darunterziehen. Vom
Herd nehmen. In die Pilz-
Zwiebel-Mischung rein-
rihren, bis kurz vorm Sie-
depunkt erhitzen. Mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft und
-schale abschmecken. Pe-
tersine abspilen, trocken-
tupfen, hacken und unter-
heben.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
240 N
Wozu reichen? Zu gekoch-
ter Rinderbrust, gegrillten
Steaks und Koteletts, ge-
bratenen Schnitzeln, hart-
gekochten Eiern oder auch
zu Kochfisch.

Pilzsuppe

2 Zwiebeln (80 g),

375 g gemischte Pilze
(Champignons, Maronen
und PfifFerliage),

30 g Butter,

30 g Mehl,

1 1Fleischbriihe aus

W irfeln,

Salz, Ciu'ry,

1 Teel6ffel Zitronensaft,
getrocknetes Pilzpulver,
% Bund Petersihe,

3 ERloffel Sahne (45 g).

Zwiebehi schélen und wir-
feln. Pilze putzen, waschen
und wirfeln. Butter in ei-
nem Topferhitzen. Zwiebel-
wirfel darin 3 Minuten an-
braten. Pilze zugeben. Wei-
tere 5 Minuten braten.
Mehl reinrithren und 5 Mi-
nuten durchschwitzen.
Heile Fleischbrihe angie-
Ben und aufkochen. 15 Mi-
nuten kochen lassen. Mit
Salz, Curry, Zitronensaft
und PUzpulver abschmek-
ken. Petersihe abspulen,
trockentupfen, fein hacken.
Dazugeben. Zum Schluf8
ungeschlagene Sahne in die
Suppe laufen lassen und
sofort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
IM

Wann reichen? Als Vor-
suppe zu einem leichten
Mittagessen oder mit Brot
und Butter als Abendessen.

Pimm’s No. 1

Fir 1 Person

3 Eiswirfel,

2 Glas (je 2 cl)
Pimm’s No. 1 Cup,
4 Glas (je 2 cl)
Zitronensprudel,

2 Apfelsinen- oder
Zitronenscheiben,
1 Spirale
Gurkenschale.

Als James Pimm diesen
Drink 1898 in seinem Lon-
doner Fischrestaurant erst-
malsdem Biirgermeisterder
Stadt servierte, war dieser
so begeistert davon, dal er
eine Alkoholfirma ins Le-
ben rief, die auch heute
noch als Familienunterneh-
men besteht. Und heute
gibt es neben dem Pimm’s
No. 1, der auf Gin-Basis
beruht, noch finf weitere
Pimm’s-Sorten - jewels
auf eiaer anderen Alkohol-
grundlage.

Eiswurfel in ein Longdrink-
Glas geben. Pimm’s No. 1
driber gieen, mit kaltem

Pimperneil Drink

Zitronen-Sprudel auffullen.
Mit Fruchtscheiben und
Gurkenschale garnieren.
PS: Statt Zitronensprudel
kann man Pimm’s No. 1
auch mit Ginger-Ale oder
Soda auffillen. Auch dinne
Apfelschnitze und frische
Minze passen dazu. Aber
bitte nie sufe Zitronen-
limonade verwenden.

Pimpeniell
Drink

Fir 1 Person
Bild Seite 334

5 Eiswdrfel,

1 Spritzer

Angostura bitter,

1 Glas (2 cl)
Anisette-Likor,

2 Glas (je 2 cl)
Peach Brandy
(Pfirsich Brandy)
oder Apricot Brandy,
Mineralwasser zum
Auffillen,

1 Stengel Pfefferminz,
1 Cocktatikirsche.

Nicht nur die Queen liebt den originalen Drink Pimm’s No. 1.
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Pimpernell Drink ist eins eiskalte Erfrischung. Rezept S. 333.

Der Pimpernell Drink ist
ein ausgezeichnetes Erfri-
schungsgetrank fir heiRe
Sommertage. Sein Name
PimperneU,franzésischeBe-
zeichnung flr das wirzige
Kichenkraut Pimpinelle,
kommt vom lateinischen
Wort piper, also Pfeffer.
Aber nur der Pfefferminz-
Stengel als Garnierimg
rechtfertigt den Namen
dieses Longdrinks, in dem
Sie keine Spur von Pimper-
nelle finden werden.
Eiswurfel in eine Serviette
einschlagen. Mit einem
Hammer zerstoRBen. In ein
hohes Becherglas fillen.
Angostura bitter, Anisette-
Likér und Peach Brandy
oder Apricot Brandy dri-
bergiefen. Nicht umrihren.
Mit Mineralwasser auffil-
len. Den abgespulten, trok-
kengetupften Stengel Pfef-
ferminz ins Glas geben. Mit
einer Cocktailkirsche gar-
nieren. Mit einem Trink-
halm servieren.

P S:Sollten Sie keinen Sten-
gel Pfefferminz haben, neh-
men Sie Y2 Teeloffel Pfef-
ferminzhkor.
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Pindakoekjes

300 g frische Erdnisse,

I Ei, 125 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
Margarine zum Einfetten.

Wollen Sie mal ein Rezept
aus den ehemaligen holl&n-
dischen Kolonien probie-
ren, wie man es heute noch
in den Niederlanden zu-
bereitet1 Pindas heiflen die
Erdniisse dort. Daher der
Name Pindakoekjes.

Erdnisse aus der Schale 16-
sen. Miteinem Geschirrtuch
die braune Haut von den
Kernen reiben. In einer
Mandehnihle mahlen.

Ei mit Zucker und Vanil-
linzucker in einer Schis-
sel schaumig schlagen. Erd-
nlisse zugeben. Backblech
mit Margarine einfetten.
Mit einem Teeloffel den
Teig in kleinen Hé&ufchen
(Abstand 6 cm) aufs ge-
fettete Blech setzen.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd; Stufe 4 oder
knapp groBe Flamme.
Platzchen abkuhlen lassen.
Daim vom Blech lésen. Er-
gibt 30 Stick.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung; 25 Minuten.
Kalorien pro Stick; Etwa
65" '
Wann reichen? Mit Jas-
mintee zum Nachmittag.

Piroggen finnisch
Siehe Finnische Piroggen.

Piroggen mit
FleiscMllung

Piroschki

Fir den Teig:

250 g Mehl, Salz,

100 g eiskalte Margarine,
65 g eiskaltes
Schweineschmalz,

3 ERIoifel Eiswasser,
Mehl zum Ausrollen.

Fir die Fillung:

25 g Butter,

125 g Zwiebeln,

250 g mageres
Hackfleisch vom Rind,

1 hartgekochtes Ei,

2 ERIoffel frischer DiU,
Salz, schwarzer Pfeifer,
Mehl zum Ausrollen,
Margarine zum Einfetten.
1 Eigelb, 1 ERI6ffel Mich.

Die Piroggen kommen aus
der klassischen russischen
Kiche. Sie schmecken aus-

gezeichnet. Probieren Sie
sie mal:
Mehl und Salz in eine

Schissel geben. Margarine
und Schmalz hinzuflgen.
Mit einem Messer schnell
durchhacken. Eiswasser
aufs Mehl geben. Rasch
mit kihlen Hé&nden zu
einem festen Teig kne-
ten. 60 Minuten zugedeckt
in den Kihlschrank stellen.
Teig auf bemehlter Arbeits-
flache zu einem 50 cm lan-
gen, 16 cm breiten Streifen

ausroUen. Teig Zusammen-
legen, so daB 3 Schichten
entstehen. Wieder zu einem
Streifen ausrollen, dann fal-
ten. Zweimal wiederholen.
Nicht mehr ausrollen. 60
Minuten zugedeckt in den
Kuhlschrank legen.
Inzwischen die PuUung zu-
bereiten. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebeln
schéalen, fein hacken, dazu-
geben. In 5 Minuten glasig
braten. Fleisch dazu, mit
einer Gabel breitdricken.
10 Minuten unter Rihren
braten. Fleischmasse durch
den  Fleischwolf  (feine
Scheibe) drehen und in ei-
ner Schissel mit dem ge-
schélten, gehackten Ei, dem
gewaschenen, trockenge-
tupften und zerkleinerten
DiU, dem Salz und Pfef-
fer zur Fillimg mischen.
Teig aus dem Kuhlschrank
nehmen. Auf bemehlter Ar-
beitsflaiche 3 mm dick aus-
roUen. Mit einem runden
Formchen oder einem Glas
Kreise (von 8 cm Durch-
messer) ausstechen. Je 1
Teel6ffel FGUung auf jeden
Kreis setzen und mit einem
Loffel etwas flachdriicken.
Teig wie eine Tasche zu-
sammenschlagen und gut
andriicken. Auf ein gefet-
tetes Backblech legen und
in den Ofen schieben. 10
Minuten vor Ende der
Backzeit Eigelb mit Mich
verquirlen. Piroggen damit
bestreichen. In den Ofen
schieben und fertig backen.
Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd; Stufe 4 oder %
grofRe Flamme.

Ergibt 26 Stick.
Vorbereitung; Ohne Kihl-
zeit 40 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
805"

Wann reichen? Mit klarer
Fleisch- oder Huhnerbriihe
als Vorspeise.

PS: Zu den Piroggen mit
Fleischflllung schmeckt
Endivien-, Kopf- oder To-
maten-Gurken-Salat beson-
ders gut.

Ubrigens, Sie kénnen die
Piroggen prima einfrieren.
Vor dem Verzehr brauchen
Sie sie nur bei kleiner Hitze
im Backofen auftauen zu
lassen.



Piroggen mit Fleiscliftilung

Zutaten fir die Piroggen mit Fteischfillung bereitstellen. Fir den Teig Mehl mit den Zutaten erst hacken, dann kneten.
Den gekihlten Teig aiisrollen und zu drei Schichten falten. Faltvorgang zweimal wiederholen. Teig noch mal kuhlstellen.
Aus dem ausgerollten Teig Platzchen ausstechen und fullen. Die knusprigen Piroggen werden mit Fleischbriihe serviert.
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Ein Wiener Konditor erfand die Pischinger Torte, die zum Gelingen keinen Backofen braucht.

Piroggen mit
Quarkfullung

Pirosohki tworogom

1 Paket tiefgekUhlter
Blatterteig (300 g),
Mehl zum Ausrollen.
Far (Ue Fillung:

125 g Magerquark,

1 Ei,

1 ERIbifel saure Sahne
(15 9),

Salz, | Prise Zucker,
je % Bund Petersilie
und Schnittlauch,

1 kleine Zwiebel (30 g),
1/4 Teeloffel

Paprika edelsul.

Zum Panieren:

2 Eier,

100 g Semmelbrdsel.
110l oder 750 g
Kokosfett zum Fritieren.

Piroggen, sufl oder pikant
gefullte Geb&cktaschen, ge-
héren zu den bevorzugten
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Speisen in Ruflland. Die
Piroschki tworogom wor-
den fritiert.

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen. Auf be-
mehlter Arbeitsflache 2 mm
dick ausrollen und mit ei-
nem Glas (8 cm Durchmes-
ser) Kreise ausstechen.
Fir die Fullung Quark, Ei,
saure Sahne, Salz und Zuk-
ker in einer Schissel zu
einer dicken, cremigen
Masse verriihren. Petersilie
und Schnittlauch unter kal-
tem Wasser abspilen, trok-
kentupfen imd fein hacken.
Zwiebel schalen und auch
fein hacken. Krauter, Zwie-
bel und Paprika unter die
Quarkmasse rihren. Quark
auf die Héalfte der Teigho-
den verteilen. Rander mit
Wasser bestreichen. Leere
Teighdden drauflegen und
die Rander andriicken.
Eier auf einem Teller ver-
qtdrlen. Auf einen zweiten
Teller die Semmelbrdsel ge-
ben. Piroggen erst in Ei,
dann in  Semmelbrodseln
wenden.

Fett in den Fritiertopf ge-
ben. Auf 180 Grad erhitzen.

Piroggen nacheinander (je-
weils () auf einmal) 5 Minu-
ten fritieren. Sofort heiB
servieren. Ergibt 30 Stick.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 20 Minuten.
Zuberoitimg: 45 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
m

Wann reichen? Als Beilage
zu Bouillon.

PS: Sie kdnnen Piroggen
mit Quarkfilhmg auch zum
Dessert reichen, wenn Sie
Kréuter und Paprika weg-
lassen. Dazu leicht gesuRte
saure Sahne rcichen.

Pischinger
Torte

Fir die Fullung:

75 g Zucker,

150 g gehackte Mandeln,
100 g zartbittere
Schokolade,

100 g Butter.

AuBerdem:

6 Karlsbader Oblaten von
15 cm Durchmesser
(fertig gekauft, 120 g).

Fur die Glasur:

200 g Vollmilchschokolade,
5 ERI6ffel Rum

(40 Vol.%)

Pischinger, Wiener Kondi-
tormeister, fand um die
Jahrhundertwende heraus,
daB man mit Karlsbader
Oblaten schnell eine kost-
liche Torte zubcroiten
kann, die man nicht bak-
ken muB. So macht man
sie:

Fir die Fullung Zucker in
einer Pfanne in 10 Minuten
schmelzen lassen. Mandeln
reingeben und unter standi-
gem Rihren résten, bis sie
leicht karamelisiert sind.
Schokolade im heiBen W as-
serbad schmelzen. Mit der
Mandelmasse mischen. But-
ter in einem Topf schmel-
zen. ERI6ffelweise unter die
Schokoladenmasse riihren.
Etwas abkihlen lassen.

5 Oblaten mit der Fillung
bestreichen. Ubereinander
setzen. Mit der unbestriche-
nen Oblate abschlieBcn.
Torte mit einem oder zwei
Frihsticksbrettchen be-
schweren und Uber Nacht
an einem kihlen Ort trock-
nen lassen.

Fur die Glasur Vollmilch-
schokolade im heilen Was-
serbad schmelzen. Rum in
einer Suppenkelle erwaér-
men und in die Schokolade
rithren. GuB so Uber die
Torte gieen, dal er in
dicken Tropfen an den Sei-
ten rimterlauft. Oberseite
glattstreichen. GuR erkal-
ten lassen.

Torte in 8 Stiicke schneiden
und servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne Trok-
kenzeit 35 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
39K “
Wann reichen? Als Kaffee-

oder Teegebdack.



Nur alle zwei Jahre
tragt der Pistazienbaum
seine in aller Welt
begehrten Friichte.

PISTAZIEN

Nur alle 2 Jahre trégt ein
Pistazienbaum Friichte.
Das ist einer der Grinde,
mwarumalljéhrlichim Durch-
schnitt nur 25000 t ge-
erntet werden.

Fast 50 Prozent aUer Pista-
zien kommen aus der Tr-
kei. Weitere Lieferanten
sind der Iran, die Urheimat
der Pistazie, Itahen, Afgha-
nistan, Syrien und in ge-
ringem MaRe auch Grie-
chenland.

Die meisten Pistazien wer-
den in den Erzeugerlédndern
selber verbraucht. In Eng-

Pistazienbrotchen
Siehe Butterbrotchen.

Pistazien-
Creme

Fur 6 Personen

1 Paket tiefgekihlte
Erdbeeren (300 g),

6 Blatt weiBe Gelatine,

150 g Pistazien,

gut % 1Mich,

4 Eigelb, 120 g Zucker,

1 Prise Salz, % 1Sahne,

1 Packchen VaniUinzucker,
1 Glas (2 cl) Grand Marnier.

Frichte nach Vorschrift
auftauen lassen. Gelatine in
Wasser einweichen. Pista-
zien mit kochendem Wasser
Ubergieen und abziehen.
Mit etwas Milch im Mixer
plrieren. In einen Topf
geben. Milch, Eigelb, Zuk-
ker und die Prise Salz zu-
geben und kréftig verquir-
len. Ins Wasserbad stellen
und bei geringer Hitze in 20

land und Amerika sind
Pistazien gerdstet und ge-
salzen sehr beliebt.

Bei uns spielen diese mit
22 Prozent EiweiR beson-
ders wertvollen Nisse als
Konsumartikel nur eine un-
tergeordnete Rolle. Sie fin-
den vorwiegend in der
Lebensmittelindustrie Ver-
wendung.

In der Kiiche werden Pista-
zien wie Mandeln behan-
delt. Wer Pistazien gerne
knabbert, sollt© wissen, dal
sie 60 Prozent Fett ent-
halten.

Miauten cremig schlagen.
Gelatine ausdriicken und
unter Schlagen dazugeben.
Vom Herd nehmen und
mweiterschlagen, bis die Mas-
se abgekdihlt ist.

Sahne mit VaniUinzucker
steif schlagen. Grand Mar-
nier reinmischen und die
Sahne unter die Pistazien-
creme rihren. In eine Glas-

Kalorienreich, aber lecker:

Pistazien-Kuchen

Pistazien sind kleine Nusse mit besonders hohem EiweilRgehalt.

schussel fullen. Mit aufge-
tauten, abgetropften Friich-
ten garniert servderen.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kuhlzeit 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
524

Wann reichen? Mit L&ffel-
biskuits als Dessert.

1

Pistazien-Greme mit Erdbeeren.

Pistazien-
Kuchen

Bud Seite 338

Fir den Teig:

360 g Mehl, 160 g Zucker,
1 kréftige Prise Salz,

2 Eier,

240 g Butter oder
Margarine,

Mehl zum Ausrollen.

Fir die Fullung:

125 g Pistazien,

125 g Mandeln,

4 Eiweil}, 200 g Zucker,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

2 ERI6ffel Rosen-wasser
oder 1 ERI6ffel Rum.

Fur die Garnierung:

1 Becher
HaselnufRkuvertiire (150 g),
10 g Pistazien.

Fir den Teig Mehl auf die
Arbeitsflache schitten. In
die Mitte eine Mulde drik-
ken. Zucker, Salz und Eier
reingeben. Gut gekuhlte
Butter oder Margarine in
Flockchenaufden Rand set-
zen. Dann mit kithlen Han-
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Pistazienhuchen ist fast eine Torte mit einer Fullung aus Eiweil}, Pistazien, Mandeln, Zucker und Rosenwasser oder Rum.

den schnell einen geschmei-
digen Teig kneten. Mit Per-
gamentpapier bedeckt 30
Minuten im Kihlschrank
ruhen lassen.

Teig auf bemehlter Arbeits-
flache 5 mm dick ausrollen.
Zwei Tortenbodenformen
von etwa 24 cm Diu-ch-
messer damit auskleiden.
Etwa 2 cm hoch einen
Rand ziehen. Formen zu-
sammen in den vorgeheiz-
ten Ofen auf die mittlere
Schiene stellen.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Formen aus dem Ofen neh-
men. Bdéden auskiihlen las-
sen.

Wahrend der Backzeit die
FiUung zubereiten. Pista-
zien und Mandeln in einer
Schissel mit kochendem
Wasser UbergieBen. Abzie-
henund miteinem Kiichen-
handtuch gut trocknen.
Durch die Mandelmihle
drehen oder im Mixer zer-
kleinern.

EiweiB in einer Schissel zu
steifem Schnee schlagen.
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Nach und nach den Zucker
einrieseln lassen. Mit Pista-
zien, Mandeln, Zitronen-
schale und Rosenwasser
oder Rum mischen.
Tortenboden mit der Ful-
lung bestreichen. Bdden
Ubereinander setzen. Vor-
sichtig auf ein mit Perga-
mentpapier belegtes Back-
blech heben. Auf die mitt-
lere Schiene in den vorge-
heizten Ofen schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Kuchen aus dem Ofen neh-
men. Erkalten lassen.
Kuvertiire im Wasserbad
schmelzen. Kuchenober-
flaiche damit (berziehen.
Mit dem Messerriicken dar-
auf Streiten ziehen. Abge-
zogene, halbierte Pistazien
an den Rand legen. GuB er-
starren lassen. Kuchen vor
dem Servieren in 12 Stiicke
schneiden.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 75 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
905.

Pistazien-
Parfait

150 g Pistazien,

8 Eigelb, % 1Milch,

130 g Zucker,

1 Packchen VanUlinzucker,
1 Prise Salz,

3 ERIoffel Rosenwasser,

% 1Sahne.

Parfait bedeutet vollkom-
men. Die feine Kichen-
sprache bezeichnet damit
bei StufRspeisen immerHalb-
gefrorenes aus Sahne.
Pistazien mit kochendhei-
Bem Wasser (bergieBen,
abziehen und trocknen. Ei-
gelb und Milch in einem
Topf miteinander verquir-
len. Zucker, Vanitlinzucker
und Salz dazugeben. Im
heiBen, nicht kochendem
Wasserbad in 40 Minuten
cremig schlagen.

Pistazien mit dem Rosen-
wasser im Mixer pirieren
und in die Creme mischen.
Kalt ruhren. Sahne steif
schlagen. Unter die Creme
heben.

In eine Eisschale oder eine
runde Schiissel fillen. Im
Gefrierfach desKihlschran-
kes in 3 Stunden fest wer-
den lassen.

Vorbereitung: 15 Miauten.
Zubereitimg:  Ohne Ab-
kihl- und Kihlzeit 50 Mi-
nuten.

Kalorien pro Person: Etwa
780 A

Pistaziensol3e

50 g Pistazien,

1 kleine Zwiebel (30 g),

30 g Butter oder Margarine,
2 ERIoffel Mehl (20 g),

% 1Fleischbrihe aus

W iirfeln,

knapp % 1Weilwein,
Salz, weiler Pfeffer, Zucker.

Pistazien in einer Schissel
mit kochendem Wasser
UbergieRBen, abziehen und
gut abtrocknen.

Zwiebel schalen und fein
reiben. Butter oder Marga-
rine in einem Topf erhitzen.
Zwiebel darin in 1 Minute



Pistazienatollen unterscheidet sich von anderen Stollen durch Pistazien im Teig und einen Uberzug aus Aprikosenmarmelade.

hellgelb braten. Mehl dri-
berstauben, unter Rihren
3 Minuten durchschwitzen
lassen. Mit heiBer Fleisch-
brihe und Weillwein ablé-
schen und 5 Miauten ko-
chen lassen. Abschmecken.
Pistazien hacken und in die
Sofle geben. Heil} servieren.
Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
IM

Wozu reichen? Zu gekoch-
tem Fleisch, Gefligel, Fisch.

TIP

Einen besonders
interessanten
Partydip
erhalt

man so:
Gehackte
Pistazien,
Gewiirze und
Krauter mit
Sahnequark
verriihren.

Pistaziensol3e
griechische
Art

150 g Pistazien,

4 Knoblauchzehen,

Salz,

2 diinne Scheiben
altbackenes WeiBbrot

(20 g),

Saft einer Zitrone,

2 ERI6ffel Weinessig,

8 ERIoffel Ohvendl (80 g).

Wer die griechische Kiiche
Hebt, Hebt auch diese Pista-
ziensofRe. Denn ihre Haupt-
zutaten - Pistazien, Knob-
lauch, Zitronensaft und
OUvendl - sind ebenso ty-
pisch fur Griechenland wie
Retsina und Ouzo.

Pistazien in einer Schussel
mit kochendem Wasser
UbergieBen, abziehen imd
gut trocknen. Zweimal

durch die Mandelmihle
drehen oder im Mixer fein
plrieren. In eine Schissel
geben. Dazu die geschélten,
mit Salz zerdriickten Knob-
lauchzehen. WeilRbrot ent-
rinden. Brotin einer Schis-
sel mit Wasser 5 Minuten
einweichen.  Ausdricken,
zerbrockeln und in die
Pistazienmasse mischen.
Zitronensaft und Weinessig
unterriithren. Dann tropfen-
weise das Ol, bis eine sami-
ge, dickHche SoRe entsteht.
Kalt servieren.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
440

Wozu reichen? Zu kaltem
Fleisch, FleischspieBchen,
gegrillten Hé&hnchen, ge-
dinstetem oder gebrate-
nem Fisch.

PS: Wenn Sie vor so viel
Knoblauch zurickschrek-
ken, nehmen Sie 2 Zehen
und 1 kleine Zwiebel. Ent-
fernen Sie auf jeden FaH
das grine Innere der Knob-
lauchzehen. Dadurch wird
der Geruch erhebHch ge-
mindert.

Pistazien-
stollen

400 g Pistazien,

1000 g Mehnl,

90 g Hefe, 125 g Zucker,
% 1lauwarme Milch,

2 Eier,

125 g Margarine,

1 Prise Salz,

200 g gewdrfeltes Zitronat,
Saft und Schale einer
Orange,

abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

1 kraftige Prise Macisblite,
Mehl zum Ausrollen,
Margarine zum Einfetten.
100 g Butter,

200 g Aprikosenmarmelade.
Fur die Glasur:

150 g Puderzucker,

2 ERIoffel Wasser,

1 ERI6ffel Zitronensaft.

Pistazien mit kochendhei-
Bem Wasser (UbergieRen,
abziehen und gut trocknen.
Hacken. 50 g zum Garnie-
ren beiseitesteUen. Mehl in
eine Schissel geben. Mulde
in die Mitte dricken. Hefe
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reinbrockeln. 1 Teel6ffel
Zucker draufstreuen. Die
Halfte der Milch driber-
gieen. Mit etwas Mehlvom
Rand zum Vorteig verriih-
ren. Zugedeckt am warmen
Ort 15 Minuten gehen las-
sen. Zucker, restliche Milch,
Eier imd Margarine in
Fléckchen dazugeben.
Auch eine kraftige Prise
Salz. Zu einem Teig kneten
und so lange schlagen, bis
er sich vom Schisselrand
16st. Dann Zitronat, die mit
Orangensaft und -schale
gemischten Pistazien, Zi-
tronenschale und Macis-
blute einkneten. Teig hal-
bieren. Zwei 3 cm dicke
Platten auf bemehlter Ar-
beitsflache ausrollen. Zu 2
Stollen formen. Backblech
einfetten. Stollen draufle-
gen. Zugedeckt am warmen
Ort 25 Minuten gehen las-
sen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Hamme.

Blech aus dem Ofen neh-

men. Mit weicher Butter
bestreichen. Einziehen imd
auskiihlen lassen. Apriko-
senmarmelade in einem
Topf erhitzen. Kalte Stol-
len damit bestreichen. Fir
die Glasur Puderzucker mit
Wasser und Zitronensaft in
einer Schussel glattruhren.
Stollen damit (berziehen
und mit den resthchen Pi-
stazien bestreuen. In 1,5 cm
dicke Scheiben schneiden.
Ergibt je Stollen 18 Schei-
ben.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit: 110 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Scheibe: Etwa

Pizokel

Bundner KartoffelspatzH

300 g Mehl,
knapp % 1Milch,
2 Eier, Salz,

1 Messerspitze geriebene
Muskatnuf,

400 g Kartoffeln,
Salzwasser.

50 g geriebener
Emmentaler Kase,

40 g Butter,

40 g Semmelbrosel.

Mochten Sie mal die Kartof-
felspdtzh mit Namen Pizo-
kel zubereiten, wie man sie
in Graubinden in der
Schweiz it? Sie konnen
Hauptgericht und Beilage
sein.

Mehl in eine Schussel ge-
ben. Mit der MUch glatt-
rithren. Nach und nach die
Eier reinrihren. Mit Salz
und Muskatnuf3 wirzen.
Kartoffeln schalen, wa-
schen und reiben. In einer
Schissel zugedeckt 15 Mi-
nuten stehen lassen. Dann
das Wasser abgieBen. Kar-
toffeln mit dem Teig mi-
schen. Teig zugedeckt 30
Minuten quellen lassen.
Salzwasser in einem Topf
zum Kochen bringen. Teig
auf ein Spétzlebrett strei-
chen. Portionsweise mit

Pizokel, KartoffelspatzH aus Graubilinden, werden als Hauptgericht oder Beilage serviert.
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einem Messer ins Wasser
schaben (oder durch ein
Spatzlesieb dricken). Jede
Portion so lange kochen las-
sen, bis die Spdtzi an die
Oberflache steigen. Mit ei-
nem Schaumloffel rausneh-
men. Mit kaltem Wasser
abschrecken und abtropfen
lassen. In eine Schissel
geben, bis alle Pizokel fertig
sind. Wasser erneut zum
Kochen bringen. Alle Pizo-
kel auf einmal ins Wasser
gebenund noch mal 2 Minu-
ten kochen lassen. Mit dem
Schaumloéffel rausnehmen
und abtropfen lassen. Ein
Drittel der Pizokel in eine
flache Schissel geben. Mit
der Halfte des Késes be-
streuen. Darauf wieder ein
Drittel Pizokel und den
restlichen Kéase. Mit dem
letzten Drittel Pizokel ab-
schheBen. Butter in einer
Pfanne erhitzen, Semmel-
brésel reingeben und unter
Ruhren 3 Minuten rdsten.
Uber die Pizokel gieBRen
und sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
595"

Wann reichen? Mit ge-
mischtem Salat als Abend-
essen oder als Beilage zu
Kalbsschnitzel, Rumpsteak
mit Zwiebelringen oder zu
Rouladen.

Pizza

Das, was von Hamburg bis
New York in den meistens
von Italienern geleite-
ten Pizzarien als Pizza an-
geboten wird, muBte ei-
genthch Spezialpizza hei-
Ren. Denn eine einfache
Pizzaisturspringlich nichts
anderes als ein flaches Brot
aus Hefeteig, das frisch aus
dem Ofen mit Ol bestrichen
zum  Frihstuck gereicht
wird. Mit Belag schmeckt
uns die Pizza natirlich
besser. Fir die meisten
Pizzas wird in ItaHen Moz-
zareUakase verwendet.
Mozzarella eignet sich her-
vorragend zum Uberbak-
ken.Leiderkann mandiesen
Frischkdse nichtimmerkau-
fen. Daflr 1aRt er sich sehr
gut im Tiefkuhlfach aufbe-
wahren.



- h-\Zz

Pizza alla Tiapoletana ist die einfachste aller helegten Pizzas. Der Belag: Sardellenpaste, TomatensofRe und Mozzareliakdse.

In der echten italienischen
Kiche wird die Pizza im
Steinofen gebacken. Dann
schmeckt sie besonders gut.
Aber ein Backofen mit Gas-
oder Elektroheizung tut’s
auch. Nur darf die Tem-
peratur nicht zu hoch sein.
Und noch etwas: Pizzateig
ist zwar meist ein Hefeteig
(in Ausnahmen auch ein
Mirbe- oder Blatterteig),
er soll aber immer flach
sein und darf nicht aufge-
hen. Die einfachste und be-
kaimteste ist die nachfol-
gendePizzaallanapoletana,
ein Beweis fir die Ge-
schickhchkeit itahenischer
Hausfrauen.

TIP

Wenn Sie
Pistazienstollen
aufhehen wollen,
bestreichen Sie
ihn erst vor dem
Servieren mit

Pizza alla
napoletana

Pizza nach Art von Neapel
Fir 2 Personen

Fir den Teig:

150 g Mehl,

Salz,

10 g Hefe,

1 Prise Zucker,

Yg llauwarmes Wasser,
1 ERI6ffel Cognac.

Fiur die SoRe:

4 ERI6ffel OHvenol

(40 g),

2 Knoblauchzehen,

1 Dose geschélte Tomaten
(850 g),

1 ERI6ffel Zucker (20 g),
Salz,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

2 Teeloffel getrocknetes
Basilikum,

1 Messerspitze Natron.
AuBerdem:

Ohvendl zum Einfetten,
Mehl zum Ausrollen.

1 gestrichener Teel6ffel
Sardellenpaste,

3 ERI6ffel Ohvendl (30 g),
1 Messerspitze
getrockneter Oregano,
150 g Mozzarellakése.

Mehl und Salz in eine
Schissel geben. In die Mit-
te eine Mulde driicken. He-
fe reinbrdckeln. Mit Zucker
und einem ERI6ffel Wasser
zum Vorteig verrihren. An
einem warmen Platz 10 Mi-
nuten gehen lassen. Dann
mit dem resthchen Wasser
und Cognac in 10 Minuten
zu einem geschmeidigen
Teig kneten. Noch mal an
einem warmen Ort 60 Mi-
nuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die
SoRe zubereiten. Dazu Oli-
vendl in einem Topf erhit-
zen. Knoblauchzehen scha-
len und fein hacken. Mit
den in Stiicke geschnitte-
nen Tomaten, Zucker, Salz,
Pfeffer, Basliikum und dem
Natron in den Topf geben.
Aufkochen und 15 Minuten
auf kleiner Flamme ein-
kochen lassen.

Pizzaform mit Olivendl ein-

fetten. Teig auf bemehlter
Arbeitsflache etwas groRer
als die Pizzaform ausroUen.
In die Form legen, den
Rand auf 1 cm Hohe an-
driicken. Teig mit einer Ga-
bel mehrmals einstechen.
Sardellenpaste mit 1 ER-
loffel Ohvendl mischen.
Dinn auf den Teig strei-
chen. TomatensoRBe gleich-
mé&Rig darauf verteilen.
Oregano driberstreuen.
MozzareUa -wirfeln, auf die
Pizza geben. Resthches
Ohvenol drubertréufeln.
In den vorgeheizten Ofen
auf die unterste Schiene
stellen.

Backzeit; 10 Minuten.
Elektroherd: 260 Grad.
Gasherd: Stufe 8 oder
groBe Flamme.

Pizza aus dem Ofen neh-
men, vierteln und heil’ ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
99n

Wann reichen? Mit Salat
als Abendessen oder als
Vorspeise fur 4 Personen.
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Pizza auf
Mailander Art

E |

Fur den Teig:

150 g Mehl, 10 g Hefe,

2 ERIoffel lauwarmes
Wasser,

1 Prise Salz,

30 g Schweineschmalz,
Ol zum Bestreichen.

Fur den Belag:

100 g tiefgekihlte
Garnelen,

2 ERIoffel Tomatenmark,
2 Knoblauchzehen, Salz,
2 Zwiebeln (80 g),

125 g diinne Scheiben
italienische Pfeffersalami,
12 gefullte grine Oliven
(60 g),

schwarzer Pfeffer,

Y2 Teel6ffel getrockneter
zerriebener Oregano,
zerriebenes Basilikum,
100 g MozzareUakase.

Fir den Teig Mehl in eine
Schissel geben. In die Mitte
eine Mulde driicken. Hefe
reinbréckeln. Mit dem lau-
warmen Wasser und etwas
Mehl zum Vorteig verrih-
ren. 10 Minuten zugedeckt
gehen lassen. Salz und das
geschmolzene Schweine-
schmalz dazugeben. Hand-
flachen mit Ol bestreichen.
Einen geschmeidigen, aber
festen Teig kneten. Pizza-
form oder eine umgedrehte
Tortenbodenform von etwa

garnieren. Mit frisch ge-
mahlenem Pfeifer, Salz,
Oregano und Basilikum be-
streuen. Ké&se in 1 cm groRRe
W rfel schneiden. Uber die
Pizza streuen. In den vor-
geheizten Ofen auf diem itt-
lere Schiene schieben.
Backzeit; 25 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd; Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Pizza aus der Form
16sen. In vier Stiicke teilen
und sofort servieren.
Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung; 35 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
550;

Pizza Quattro
Stagioni

Fir den Teig;

250 g Mehl, 20 g Hefe,
etwa Ygllauwarmes
Wasser,

1 ERI6ffel Ol (10 g)

Salz.

3 ERloffel OI (30 g) zum
Einfetten imd Bestreichen.
Fir den Belag:

750 g Tomaten,

100 g Tomatenpaprika aus
dem Glas,

100 g blattrige
Champignons aus der Dose,
100 g gekochter Schinken
in Scheiben,

100 g Mozzarella- oder
junger Gouda-Kése,

je 1 Teeloffel zerriebenes
Basilikum und Oregano,

26 cm Durchmesser mit Ofalz, weiRer Pfeffer,

einfetten. Teig draufgeben.
Einen 1cm hohen Rand
formen. Teig dinn mit Ol
bestreichen.

Fir den Belag die Garnelen
nach Vorschrift auftauen
lassen. Tomatenmark auf
den Teig streichen. Die ge-
schalten, mit Salz zerdriick-
ten Knoblauchzehen dri-
berstreuen.

Zwiebeln schalen, in dlinne
Ringe schneiden imd mit
kochendem Wasser uber-
brihen. Abtropfen lassen.
Mit den Salamischeiben auf
die Pizza verteilen. Dann
die abgetropften Garnelen
auf die Pizza geben. Ohven
abtropfen lassen. In Schei-
ben schneiden. Pizza damit
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je 10 schwarze und grine
gefullte Oliven (100 g),
6 ERloffel Ol (60 g).

Auch die Pizza Quattro
Stagiono stammt aus lta-
lien. Ubersetzt; Pizza Vier
Jahreszeiten. Wohl darum,
weil jedes Viertel der Pizza
anders belegtwird. Und mit
etwas Fantasie kann man
darin die vier Jahreszeiten
erkennen.

Fur den Teig Mehl in eine
Schissel geben. In die Mitte
eine Mulde dricken. Hefe
reinbrockeln. Mit etwas
Wasser zum Vorteig ver-
rithren. Mit einem Kiichen-
tuch zugedeckt 15 Minuten

an einem warmen Platz
aufgehen, lassen.
RestHches Wasser, Ol und
Salz zufiigen. Zu einem
glatten Teig rihren. Dann
schlagen, bis er Blasen
wirft und sich vom Schis-
selrand lfst.

Zwei Springformen (Durch-
messer je 28 cm) mit Ol
einfetten. Teig darin aus-
roUen. Dabei einen 1cm
hohen Rand formen. Teig
dirm mit Ol bestreichen.
Fir den Belag Tomaten
mit kochendheifem Was-
ser UbergieBen. Hé&uten,
Stengelansétze raus- und
Tomaten in Scheiben
schneiden. Tomatenpaprika
abtropfen lassen und in
Streifen schneiden. Cham-
pignons auf einem Sieb
abtropfen lassen. Schinken
in 1cm grofe Quadrate
und den Kése in ~ cm
dicke Scheiben schneiden.
Beide Pizzas mit Tomaten-
scheiben belegen. Mit Basi-
likum, Oregano, Salz und
Pfeffer gut wirzen. Dann
Viertel darauf markieren.
Ein Viertel mit Tomaten-
paprika und in Scheiben
geschnittenen  schwarzen
Oliven belegen. Auf das
zweite Viertel die Cham-
pignons  verteilen. Das
dritte  Viertel wird mit
Schinken und in Scheiben
geschnittenen grinen Ol-
ven belegt. Auf das letzte
Viertel kommen Késeschei-
ben. Das gUt fiir beide Piz-
zas. Noch mal mit Basili-
kum, Oregano, Salz xmd
Pfeffer bestreuen. Oldriiber
verteilen. 30 Minuten gehen
lassen. In den vorgeheizten
Ofen auf die zweitoberste
Schiene schieben.
Backzeit; 15 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd; Stufe 5 oder *
grofle Flamme.

Rausnehmen. Pizzas in
Achtel schneiden. Sofort
servieren.

Vorbereitung; Ohne Ruhe-
zeit 40 Minuten.
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
750.

Wann reichen? Mit oder
ohne Salat als Mittag- oder
Abendessen. Als Getrank
dazu itahemschen Rotwein,
zum Beispiel Bardolino oder
Chianti.

Pizza
San Vito

Fir den Teig; 250 g Mehl,
20 g Hefe, 1 Prise Zucker,
Yg 1lauwarmes Wasser,
1 Prise Salz,.

2 ERIoffel Ol (20 g),
Mehl zum Ausrollen,

Ol zum Einfetten.

Fir den Belag;

750 g Tomaten aus der
Dose, 200 g Zwiebeln,

6 ERloffel Ol (60 g);.

% 1Tomatensaft, Salz,
schwarzer Pfeffer,

1 Teeloffel getrockneter
Oregano,

Y2 Teel6ffel getrocknetes
Basihkum,

150 g Olsardinen ohne
Haut und Graten,

750 g MozzareUakase,

60 g Parmesankase.

Diese Pizza ist eine Spezia-
litdt aus Sizihen. Genau
stammtdas Rezeptaus dem
malerischen Palermo und
seiner Umgebung.

Fir den Teig Mehl in eine
Schiissel geben. In die Mitte
eine Mulde driicken. Hefe
reinbréckeln. Zucker zu-
fligen. Mit Yi des lauwar-
men Wassers und etwas
Mehl vom Rand zu einem
Breiverrihren. Diesen Vor-
teig dinn mit Mehl be-
stduben. Zugedeckt an ei-
nem warmen Ort etwa 15
Minuten gehen lassen.
Dann den Vorteig mit dem
resthchen Mehl, dem rest-
lichen Wasser, Salz und Ol
kneten. So lange schlagen,
bis sich der Teig von der
Schissel 18st. Auf bemehl-
ter Arbeitsflaiche noch 10
Minuten tlchtig durchar-
beiten. (Wenn Sie ein elek-
trisches Handrihrgerdt be-
nutzen, die Zutaten mit
dem Knethaken bei mitt-

Normannischer Dom. Die
bertihmteste Kirche in Sizi-
liens Hauptstadt Palermo.



lerer Geschwindigkeit mi-
schen, anschlieBend bei ho-
her Geschwindigkeit noch
5 Minuten weiter kneten.)
Teig mit den Handballen
etwas breitdricken, dann
ausrollen und eventuell mit
den Handen noch etwas
dehnen, bis der Teig knapp
3 mm dick ist. Backblech
mit Ol einfetten und mit
Teig auslegen. Ringsherum
einen erhdhten Rand for-
men. An einem warmen Ort
30 Miauten gehen lassen.
Inzwischen fir den Belag
Tomaten abtropfen lassen
und wirfehi. Zwiebeln sché-
len und wirfeln. 3 ERI6ffel
Ol in einem Topf erhitzen.
Zwiebeln unter Rihren 7
Minuten darin dlinsten,
nicht braunen. Tomaten
und Tomatensaft zufigen.
Mit Salz, frisch gemahle-
nem Pfeffer, Oregano und
Bastikum wiirzen. Bei ma-
Biger Hitze 15 Minuten
kochen lassen. Topf vom
Herd nehmen. Sardinen
halbieren und entgréten.
Die Halfte zum Garnieren
zuriicklassen. Die Ubrigen
in die Tomatenmasse geben.
Mozzarellakdse auf einer
groben Reibe daziu-affeln.
Alles vermischen. Mit Salz
abschmecken.

ReichHch die Halfte der
pikanten Tomaten-Kdse-
Masse gleichmé&Rig auf
dem Teig verteilen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Parmesan fein reiben. Nach
10 Minuten Backzeit Pizza
herausnehmen. Resthche
Tomaten-Kdse-Masse auf-
tragen. Mit Olsardinen gar-
nieren. Mit Parmesan be-
streuen. Resthches Ol uber
die Fullung verteilen. Fur
10 Minuten ia den Ofen
schieben. Rausnehmen. Die
Pizza in 12 Stiicke geschnit-
ten ofenfrisch servieren.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 60 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
2MA

Wann reichen ?Zum Abend-
essen. Als Getrank Val di
Lupo, ein Wein aus Sizi-
lien.

Pizza San Vito

Aus dem sonnigen Sizilien, genauer aus Palermo und Umgehung, stammt die Pizza San Vito.

Pizza
succulenta

Bild Seite 344/345

Fir den Teig:

250 g Mehl, 20 g Hefe,
% 1lauwarmes Wasser,
Salz, 1 ERI6ffel Cognac.
Fur die Sol3e:

2" grofle Dosen
bulgarische Tomaten
(1300 g),

4 ERI6ffel OUvendl (40 g),
2 Knoblauchzehen, Salz,
frischer weiBer Pfeifer
aus der Miuhle,

2 Teeloffel Basuikum,

1 Prise geriebene
MuskatnuB,

2 Tropfen TabascosoRe,
1 kleine Prise Natron,

% Teeloffel Paprika
edelsuB.

1 ERI6ffel Olivendl zum
Einfetten (10 g).

Mehl zum Ausrollen.

Fir den Belag:

2 ERI6ffel Sardellenpaste,
1 ERl6ffel Olivendl (10 g),
1 ERI6ffel Oregano,

1 kleine Dose
Sardellenfilets (30 g),

170 g Champignons aus
der Dose,

150 g magerer Schinken, in
dinneScheibengeschnitten,
1 Packchen
Mozzarellakdse (140 g),

2 ERI6ffel OHvendl (20 g).

Succiilento bedeutet soviel
wie schmackhaft-saftig.
Und diese Bezeichnung
trifft hier wortlich zu.

Fir den Teig Mehl in eine
Schissel geben. In die Mitte
eine Mulde dricken. Hefe
reinbrockeln. Mit etwas
Wasser und etwas Mehl
zum Vorteig verrihren. Mit
einem Kuchentuch zuge-
deckt 10 Minuten ruhen
lassen. Restliches Wasser,
Salz und Cognac zufiigen.
Alles zu einem glatten Teig
kneten. Schlagen, bis er
Blasen wirft und sich vom
Schisselrand 16st. Noch
mal mit einem Kichen-
tuch zugedeckt 30 Minuten
ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fur die
Sofle Tomaten sehr gut ab-
tropfen lassen. Olivendl in
einem Topf erhitzen. Toma-

ten reingeben. Knoblauch-
zehen schalen und fein
hacken. Mit Salz, Pfeffer,
Basilikum, Muskat, Ta-
basco, Natron und Paprika
in den Topf geben. 45 Mi-
nuten leise kochen lassen.
Dabei hin und wieder um-
rihren.
2 Pizzaformen von 26 cm
Durchmesser mit Ol ein-
fetten. Teig auf der be-
mehlten Arbeitsflache 2 cm
groRer als die Pizzaformen
ausrollen. In die Formen
legen und einen 1 cm hohen
Rand andriicken.
Sardellenpaste mit Ohven-
6l in einem Schélchen ver-
rihren. Pizzen damit diinn
bestreichen. Teig gleich-
mé&Rig mit einer Gabel ein-
stechen. Tomatensol3e dar-
auf verteilen. Mit Oregano
bestreuen. Gewadsserte, ab-
getropfte und ldngs hal-
bierte SardeUenfilets, ab-
getropfte, blattrig  ge-
schnittene Champignons
und den Schinken ohne
Fettrand drauflegen.
Mozzarellakdse in dlnne
Scheiben schneiden. Auf
Fortsetzung auf Seite 346
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Pizzasucculenta.

Diese Pizzahatihren

Namen wahrhaffigverdient
Denn succulento heif3t
schmackhaft-saftig. Sie wird

mit Tomatensol3e bestrichen

und mitChampignons, Schinken
und Mozzarellakése belegt Dazu
gibtes Insalatacapricciosa, einen
gemischten Salatvon besonderer
Gute. Rezept Seite343.
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Fortsetzung von Seite 343
dem Belag verteilen. Mit
Olivendl betrdufeln. Pizza-
formen in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Baokzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.
Gasherd: Stufe 7 oder fast
groBe Flamme.
Rausnehmen. Atif vorge-
warmte TeUer gleiten las-
sen und sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
725; A
Beilage: Zu dieser Pizza
palit besonders gut Insalata
capricciosa. Dazu wird eine
Salatschiissel mit Knob-
lauch ausgerieben und mit
Salatblattern  (etwa %
Kopf) ausgelegt.

Aufllerdem brauchen Sie:

4 Tomaten (160 g),

2 rote Paprikaschoten
(300 g),

1 Salatgurke (500 g),

2 Zwiebeln. (100 g),

1 Dose Thunfisch (150 g),

8 schwarze Oliven (18 g),
2 hartgekochte Eier,

6 ERI6ffel Olivendl (60 g),
4 ERI6ffel Essig,

1 Teeloffel Senf,

Salz,

weiler Pfeifer.

Tomaten hauten, achteln
und von Stengelansdtzen
befreien.  Paprikaschoten
putzen, waschen und in
% cm breite, 2 cm lange
Streifen schneiden. Die ge-
waschene, ungeschalte Gur-
ke und die geschélten Zwie-
beln in dinne Scheiben
schneiden.  Abgetropften
Thunfisch zerpflicken. Oli-
ven abtropfen lassen. Die
geschdlten Eier in Achtel
schneiden. AUes in die aus-
gelegte Salatschiissel geben.
Ol und Essig mit Senf, Salz
und Pfeffer in einer Schiis-
sel verrithren. Uber den
Salat giefen und zur Pizza
succulenta servieren.

PS; Die Pizza laRt sich
Ubrigens mit den gleichen
Zutaten und Mengen auch
auf einem ganz normalen
Backblech zubereiten.

Pizza Dalida

Zwiebelpizza

-

Fir den Teig;

250 g Mehl,

20 g Hefe,

% 1lauwarme Miich,
1 Prise Zucker,

Salz,

40 g Margarine.

Fir den Belag;

1000 g Zwiebeln,

2 Knoblauchzehen.

1 Bund Petersilie,

1 Thymianzweig (oder
1 Messerspitze getrockneter
Thymian),

3 Lorbeerblatter,

100 g Butter,

Salz,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.
AuBerdem:

Mehl zum Ausrollen,
Ol zum Einfetten,

150 g schwarze OHven,
1 kleine Dose
Anchovisfilets (30 g).

Fir den Teig Mehl in eine
Schissel geben. In die Mitte
eine Mulde dricken. Hefe
reinbréckeln. Mit 4 ER-
16ffel MUch, Prise Zucker
und etwas Mehl zum Vor-
teig verrihren. 15 Minuten
zugedeckt gehen lassen.
Restliche Mich, Salz und
flussige Margarine dazu-
geben und zu einem ge-
schmeidigen Teig kneten.
20 Minuten zugedeckt ge-
hen lassen.

Wéhrend der Ruhezeit den
Belag zubereiten: Die
Zwiebeln schélen, der Lange
nach halbieren und die
Halften wiederum in halbe
Ringe schneiden. Knob-
lauchzehen schdlen und
hacken. Petersilie und Thy-
mian abspulenund trocken-
tupfen. Lorbeerblatter im
Maérser zerstoRen.

Butter in einer grofen,
tiefen Pfanne erhitzen.
Zwiebeln, Knoblauch,

Kréauter und Lorbeerblat-
ter reingeben. Bei mittlerer
Hitze 10 Minuten zuge-
deckt dlinsten, bis die Zwie-
beln weich sind. Zwischen-
durch mal umrihren. Mit

Schwarze Oliven, Anchovisfilets, Petersilie und Kréuter verfeinern den Belag der Pizza Dalida, der Zwiebelpizza aus Italien.
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Floaten in de Pann, auf hochdeutsch etwa Fladen in der Pfanne, ist ein deftiges Kartoffelgericht aus dem Weserbergland.

Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer 'wirzen. Abkihlen
lassen.

Hefeteig auf der bemehlten
Arbeitsflaiche zu einem
Rechteck in Backblech-
groRe ausrollen. Blech mit
0l einfetten, Teig drauf-
legen. OMven halbieren und
entkernen. In  Scheiben
schneiden und auf dem
Hefeteig verteilen. Zwiebel-
mischung dribergeben.
Die Pizza mit den gut ab-
getropften  Anchovisfilets
belegen.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd; 220 G-rad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Pizza aus dem Ofen neh-
men, heill in 16 Portions-
sticke schneiden und ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 60 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
Im

Wann reichen? Als kleines
Abendessen oder ImbiB.

Plaaten
in de Pann

4 kleine, harte Mettwirste
von je 100 g,

40 g Margarine,

1000 g Kartoffeln, Salz,
weiler Pfeffer,

% 1heille Fleischbriihe
aus Wirfeln, % 1Sahne,

1 Messerspitze gemahlener
Kimmel, 1 Bund Petersilie.

Plaaten in de Pann, was
auf hochdeutsch etwa Fla-
den in der Pfanne bedeutet,
ist ein Gericht aus dem
Weserbergland. Es Wird
original in einer Eisen-
pfanne zubereitet, in der es
auch serviert wird. Manche
Leute geben noch Tomaten
auf die Kartoffeln. Aber
nach guter alter Sitte soll
der Kartolfelgeschmack
durch nichts verfalscht
werden.

Mettwiirste unter kaltem
Wasser abspilen. MitHaus-
haltspapier abtrocknen.
W irste in 2 cm dicke Schei-
ben schneiden. Margarine in

einer grofRen Pfanne erhit-
zen. Bratwirste darin rund-
herum in 3 Minuten knusp-
rig braun braten. Vom Herd
nehmen. Kartoffeln scha-
len, waschen, gut abtrock-
nen und in hauchdinne
Scheiben schneiden. Auf
die Bratwurstscheiben ver-
teilen. Mit Salz und Pfeffer
bestreuen. Fleischbriihe
dribergieflen. Zugedeckt 20
Minuten schmoren lassen.
Sahne mit Kimmel ver-
quirlen. Uber die Kartoffeln
gielen und zugedeckt noch
mal 10 Minuten schmoren
lassen. Petersilie abbrau-
sen,trockentupfenund hak-
ken. Vorm Servieren Uber
die Kartoffeln streuen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
8la

Beilage: Gemischter Salat
oder Kopfsalat. Als Ge-
trankt pallt Bier.

PS: Wenn lhnen die klei-
nen Mettwirste zu scharf
sind, kdnnen Sie statt des-
sen grobe Bratwurste neh-
men. Auch in Westfalen
kennt man Plaaten in de

Pann:75g durchwachsener
Speck werden gewirfeltimd
mit 20 g Margarine oder Ol
knusprig braun gebraten.
Dann die Kartoffelscheiben
drauf. Salzen und pfeffern.
Eine groBe runde westfa-
lische Mettwurst auf die
Kartoffeln legen. Knapp
% 1 Wasser drubergieRen.
Zugedeckt 25 Minuten
schmoren. Die Wurst wird
erst bei Tisch in Portionen
geteilt.

Plaki

500 g weiBe Bohnen,

2 1Wasser.

2 Zwiebeln (80 g),

2 Knoblauchzehen,

4 ERI6ffel Sonnenblumen-
oder OUvendl (40 g),

1 kleine Dose
Tomatenmark (70 g),

1 Teeloffel Paprika edelsuR,
Salz, schwarzer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone.
AuBerdem:

4 ERIoffel Sonnenblumen-
oder Olivendl zum
UbergieBen (40 g).
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Plakia, dasbulgarische Gemusegericht, wird besonders am Tag des Heiligen Nikolaus, des Schutzpatrons der Fischer, gegessen.

Plaki ist ein Gemisegerioht
der turkischen Kiiche, das
aber auch von einigen Bal-
kanldndern, wie beispiels-
weise Griechenland und
Bulgarien, tUbernommen
wurde. Nur manchmal wird
Plaki warm gegessen, mei-
stens aber kalt. Fast aUe
Gemusesorten des Balkan
lassen sich fir Plaki ver-
wenden. Besonders gut aber
schmecken weie Bohnen.
Wer’s ganz stilecht machen
will, nimmt Sonnenblumen-
61, OUvendl nur als Ersatz.

Bohnen in einer Schissel
mitdem Wasser iber Nacht
weichen lassen. Am néach-
sten Tag mit dem Einweich-
wasser in einen Topf geben
und 60 Minuten kochen
lassen. Zwiebeln und Knob-
lauchzehen schédlen und
fein hacken. Ol in einem
Topf erhitzen. Zwiebeln
und Knoblauch zugeben. In
5 Minuten glasig braten.
Tomatenmark und Paprika
reinrthren. Mit den Bohnen
mischen. Zugedeckt 60 Mi-
nuten weiter diinsten las-
sen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft pikant ab-
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schmecken. Erkalten las-
sen. In eine Schiissel flilUen.
Mit Ol begieBen und ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 10 Minuten.
Zubereitung; Ohne Abkiihl-
zeit 130 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Mit Knob-
lauchwirstchen oder mit
FleischspieBchen als Mit-
tag* oder Abendessen.

Plaki aus

grunen Bohnen
Siehe Bohnen-Plaki.

TIP

Plaki kann man
auf Vorrat
kochen. Im
Kihlschrank halt
es 3 Tage, in der
Tiefkthltruhe
einige. Wochen.

Plakia

Bulgarisches
Gemisegericht

4 Zwiebeln (160 g),

3 Knoblauchzehen,

6 ERI6ffel Sonnenblumen-
oder Ohvendl (60 g),

% Sellerieknolle (250 g),
4 Mdhren (280 g),

1 Lorbeerblatt,

Salz, schwarzer Pfeffer.
AuBerdem:

1 kichenfertiger Karpfen
von 1200 g, Salz,

Saft einer halben Zitrone,
250 g WalnufRkerne.

Plakia nennen die Bulgaren
das kalte Gemiusegericht,
das in der Tlrkei und in
Griechenland Plaki heif3t.
In Bulgarien ikt man es be-
sonders gerne mit aUen Sor-
ten Fisch. Nur am Tag des
Heiligen Nikolaus, dem
Schutzpatron der Fischer
und Seeleute, gehort ein

Karpfen dazu. Wir haben
das Festtagsgericht ge-
wahlt, das natirKch nicht
nur am Nikolaustag
schmeckt.

Zwiebeln schalen und in
diinne Scheiben schneiden.
Knoblauchzehen ebenfalls
schalen und fein hacken.

4 ERI5ffel Olin einer Pfanne
erhitzen. Zwiebelscheiben
und Knoblauch darin in 3
Minuten glasig dunsten.
Sellerieknolle und Mdohren
schalen, waschen und ab-
tropfen lassen. Sellerie in
groRe Wirfel und Mdohren
in dinne Scheiben schnei-
den. Mit dem Lorbeerblatt
zu den Zwiebeln geben. Mit
Salz und viel schwarzem
Pfeffer w'lrzen. Zugedeckt
15 Minuten bei schwacher
Hitze diinsten lassen.

In der Zwischenzeit den
Karpfen innen und aufen
mit kaltem Wasser abspu-
len und mit Haushalts-
papier trockentupfen. In-
nen und auBen mit Salz
einreibenund mit Zitronen-
saft betrdufeln. Mit Wal-
nuRkernen fullen. Die
Halfte des Gemiuses, aus



dem das Lorbeerblatt ent-
fernt wiirde, in eine feuer-
feste Form fillen. Karpfen
dranflegen. Mit dem rest-
lichen Gemiuse bedecken.
Zugedeckt auf die mittlere
Schiene in den vorgeheiz-
ten Ofen stellen.

Garzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd; Stufe 3 oder %
grofle Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Plakia erkalten lassen.
Mit dem restHchen Ol be-
gieBen und in der Form
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
875]

Beilage: Stangenweil3brot.
Ais Getrdnk paflt dazu
bulgarischer Weillwein
oder ein milder Rheinwein.
P S:Sie kdnnen Plakia auch
warm servieren, es ist dann
zwar nicht mehr typisch
bulgarisch, schmeckt aber
auch sehr gut.

Planter’s
Cocktall

Fir 1 Person

1 Glas (2 cl) Zitronensaft,
1 Glas (2 cl) Orangensaft,

Planier’s Punch, eine, kiihle Erfrischung an heilen Tagen.

Planter's Punch

Planier's Cocktail wird durch echten Rum erst richtig stilecht.

2 Glas (je 2 cl) Rum,

2 Tropfen

Angostura Bitter,

1 gestrichener Teel6ffel
Zucker, 3 Eiswdrfel,

3 Ananaswdrfel (frisch
oder aus der Dose),

1 Cocktailkirsche.

Die Plantagenbesitzer der
groBen  Zuckerplantagen
von Jamaica rithmen sich,
Erfinder dieses erfrischen-
den Cocktails zu sein. Wenn
Ilhnen der Erfinder auch
nicht so wichtig ist, so soll-
ten Sie zum Mixen aber auf
jeden FaU echten Rum,
moghchst  54prozentigen,
nehmen denn sonst fehlt
Ilhrem Getrdnk das gewisse
Etwas.

Zitronen- und Orangensaft
mit Rum und Angostura
Bitter, Zucker und Eis-
wirfeln in einem Shaker so
lange kraftig schitteln, bis
der Mixbecher von auflen
zu beschlagen beginnt. In-
halt in ein Cocktatiglas ab-
soihen. Mit Ananaswirfeki
und Cooktalkirsche gar-
nieren.

Planter’s
Punch

Fir 1 Person

6 Eiswirfel,

1 Glas (2 cl) Zitronen-
oder Limettensirup,

2 Glas (je 2 cl)
Orangensaft,

2 Glas (je 2 cl) Rum,
1 Orangenscheibe,

1 Rumkirsche.

Planter’s Punch, der
Punsch des Pflanzers, ge-
hort zu den bekanntesten
und behebtesten Erfri-
schungsdrinks.  Trotzdem
gibt es zahlreiche verschie-
dene Zusammensetzungen.
Hier zwei der interessan-
testen.

Eiswurfel in einen Plastik-
beutel geben. Mit eiaem
Hammer zerkleinern. In ein
gekihltes Glas geben. Zi-
tronen- oder Limettensirup,
Orangensaft und Rum dri-
bergielen. Einmal kurz um-
rihren. Orangenseheibe
und abgetropfte RumKkir-
sche ins Glas gleiten lassen.

349



Plotze auf Lausitzer Art wird gebeizt, gebraten und in einer 'pikanten SofRe gedinstet.

PS:Statt Rumkirsche kdn
nen Sie auch vor dem Ser
vieren ein frisches Pfeffer
minzblatt ins Glas hdngen
Unsere zweite Art, Plan
ter’s Punch zuzubereiten,
heiflt Kleiner B&r. So wird
er gemacht:

4 Glas (je 2 cl) Rum mit
2 ERI6ffel Puderzucker, %
Glas (1 cl) starkem Kaffee,
1~ Glas (3 cl) Lime-Juice
und 2 ERloffel gestoBenem
Eis im Shaker gut schuit-
teln.

1 ERI6ffel gestoBenes Eis
in ein breites Cocktailglas
geben. Den Drink drauf-
giefen. 1 Glas (2 cl Rum
vorsichtig driiberlaufen las-
sen, so daB ein Rumspiegel
entsteht. Sofort servieren.
PS;Kaum zu glauben, aber
auch dieses alkoholreiche
Rezept ist fur eine Person
berechnet. Wer Alkohol
nichtvertragen kann, trinkt
die H&Kte.

Plinsen
schlesische
Art

Fur den Teig:

150 g kernlose Rosinen,
200 g Mehl,

% 1Miich,

6 Eier,

1 Prise Salz,
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80 g Butter oder
Margarine zum Backen.
Fir die Flllung:

% 1Sahne,

1 Packchen Vanillinzucker,
2 ERIoffel Zucker (40 g).

Bei den wohlhabenden
schlesischen Bauern wur-
den diese PUnsen gern zum
Sonntagskaffee  gegessen.
Meistens wurden sie mit
Sahne gefillt. Manchmal
auch mit Marmelade. Plin-
sen schmecken ebenfalls,
wenn man sie mit Zucker
und Zimt bestreut.

Fur den Teig Rosinen in
eine Schissel geben. Mit
kochendem Wasser uber-
gieRen. 5 Minuten quellen
lassen. Auf ein Sieb geben
und abtropfen lassen.

Mehl in eine Schissel ge-
ben. Nach und nach mit
Mich, Eiern und Salz glatt-
rithren. Zum Schlull die
Rosinen unterheben.
Jeweils 10 g Butter in einer
Pfanne von 16 cm Durch-
messer erhitzen. Je % des
Teigs zu einer Plinse bak-
ken. Jede Seite 3 Minuten.
Plinsen so lange warm stel-
len, bis alle fertig sind.
Zwischendurch die Sahne
mit  Vaniliinzucker und
Zucker steif schlagen. Jede
Plinse mit Sahne bestrei-
chen, auf einem groflen
Teller Gbereinander schich-
ten. Dann sofort servieren.

denn steif geschlagene Sah-
ne wird auf den warmen
Plinsen ganz flussig!
Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
83K

Wann reichen? Zum Nach-
mittagskaffee oder als Des-
sert.

PS: In manchen Gegenden
Schlesiens wurden die PUn-
sen vorm Servieren mit
Zucker bestreut und mit
zerlassener Butter (ber-
gossen. Fir alle, die keine
Kalorien sparen missen.

Plotze auf
Lausitzer Art

1200 g Plotzen,

Saft einer Zitrone.
Fur die Beize:

1 Zwiebel (40 g),
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

% Bund Petersilie,
% 1Weinessig,

Mehl zum Wenden,
50 g Olivendl

zum Braten.

Fiur die Sole:

3 Zwiebeln (120 g),
6 Tomaten (250 g),
2 ERloffel Weillwein,
Salz,

1 Prise Zucker,

1 Lorbeerblatt.

Fir die Garnierung:
% Bund Dill, % Zitrone.

Die Plotze gehdrt zxir Fa-
mihe der Karpfen. Wegen
seiner lebhaften Farben
wird dieser Fisch auch Rot-
auge oder Rotkarpfen ge-
nannt. Sein Fleisch ist von
gutem, zartem Geschmack,
leider aber sehr gratig. So
werden Plétzen in der Lau-
sitzer Gegend, also an der
oberen Spree und NeiBe,
zubereitet:

Fische waschen. Schuppen
mit dem Messerriicken ab-
schaben. An der Bauch-
seite vom Schwanz zum
Kopf hin mit einem spit-
zen Messer aufschhtzen.
Ausnehmen. Fisch unter
kaltem Wasser aullen und
innen grundlich waschen.
Abtropfen lassen. Mit Zi-
tronensaft betraufeln.

Fur die Beize Zwiebel scha-
len und sehr fein hacken.
Zitronenschalezufiigen. Die
Petersilie abspllen, trok-
kentupfen und fein gehackt
zu den Zwiebeln geben. Mit
Essig Ubergiefen und gut
mischen.

Fische in die Beize legen
und zugedeckt 2 Stun-
den ziehen lassen. Raus-
nehmen, trockentupfenund
in Mehl wenden.

Ol (i einer Pfanne erhitzen.
Fische reingeben und 5 Mi-
nuten von beiden Seiten



scharf anbraten. Pfanne
vom Herd nehmen. Die
Fisohe in eine vorgewédrmte
feuerfeste Form legen. Fir
die SolRe Zwiebehi schalen
und in Ringe schneiden.
Tomaten UbergielRen. Sten-
gelansatze rausschneiden,
Haut abziehen. Tomaten in
kleine Wdirfel schneiden.
Die Pfanne mit dem Brat-
fett wieder auf den Herd
setzen. Zwiebehinge rein-
geben und bei mittlerer
Hitze in 3 Minuten glasig
dunsten. Tomatenwdrfel
zufigen. Weillwein angie-
Ren und mit Salz, Zucker
und Lorbeerblatt wiirzen.
6 Minuten leise kochen
lassen. Lorbeerblatt raus-
nehmen. SoRe lber die Fi-
sche gieflen. Die Form mit
Deckel oder gefettetem
Pergamentpapier zudecken
und in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schien
ne schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Wahrend die Fische im
Ofen sind, Dill abspilen
und trockentupfen. Spitzen
abzupfen und hacken. Die
Zitronenhaélfte in Scheiben
schneiden. Gericht aus dem
Ofen nehmen. Dill driber-
streuen und mit Zitronen-
scheiben garniert servieren.
Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 35 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
oTO

Unser Menuvorschlag: Vor-
weg klare Ochsenschwanz-
suppe. Als Hauptgericht
Plotze auf Lausitzer Artmit
Kopfsalat in Joghurtmari-
nade und Petersihen-Kar-
toffeln. Als Getrdnk emp-
fehlen wir |lhnen einen
leichten WeiBwein von der
Mosel und als Dessert Fei-
gen-Pudding.

Plotze
gebraten

3 Plétzen (1000 g),
Saft von zwei Zitronen,
Salz, frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

Mehl zum Wenden,

6 ERloffel Ol (60 g),

1 Zwiebel (40 g),

1 Gewdlirzgurke (60 g),
% Bund Petersilie,

1 Becher Joghurt (175 g),
100 g Mayonnaise.

Die Fische gut schuppen.
Mit einem spitzen Messer
aufschneiden, Eingeweide
mit den schwarzen Haut-
chen rausnehmen. Flos-
sen und Kopf abschneiden.
Die Fische unter kaltem
Wasser auflen und innen
grindlich abspilen, ab-
trocknen und mit Zitronen-
saft betrdufeln. 10 Minuten
stehen lassen. Dann die
Fische mit Salz und Pfeffer
bestreuen, in Mehl wenden.
Olin einer Pfanne erhitzen,
Fische darin auf jeder Seite
10 Minuten braten.

In der Zwischenzeit die
Zwiebel schalen, hacken.
Gewdlrzgurke in  kleine
W irfel schneiden. Peter-
sihe abspilen, trockentup-
fen und hacken. Dann
Joghurt und Mayonnaise
in einer Schiissel gut ver-
rihren. Zwiebel, Gurken-
wirfel und Petersilie drun-
termischen. Fische auf ei-
ner vorgewdrmten Platte
am-ichten. SoRe getrennt
dazu reichen.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung; 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
580

Plum Cake

Siehe Frichtekuchen auf
enghsche Art.

Plumpudding

Fir 8 Personen

X112z:

150 g altbackenes
Weillbrot,

150 g Rindernierenfett,
100 g kernlose Rosinen,
100 g Korinthen,

50 g Zitronat,

50 g kandierte Kirschen,
1 saurer Apfel (100 g),
75 g gehackte Mandeln,
abgeriebene Schale von
zwei Orangen,
abgeriebene Schale
einer Zitrone,

Plumpudding

75 g Mehl,

100 g Farinzucker,

je 1 Messerspitze
gemahlener Zimt und
Piment,

Ingwerpulver,
Nelkenpulver und
geriebene MuskatnuB,
1/2 Teel6ffel Salz,

3 Eier,

Saft einer Orange,

Saft einer halben Zitrone,
knapp Yg 1Cognac oder
Weinbrand,

knapp % 1Sherry.
Butter zum Bestreichen.
Mehl zum Bestauben.
12 Stiick Kandiszucker
(109),

2 Glas (je 2 cl) Cognac
oder Weinbrand.

Traditionelles WeihnacMsdessert in England: PVwmjyudding.

351



Wer seine Familie zu Weih-
nachten mit einem echten
englischen  Plumpudding
Uberraschen wUl, sollte mit
der Zubereitung spdatestens
am 1. Advent beginnen.
Denn diese Krénung jedes
enghschen Weihnachts-
schmauses schmeckt erst
dann richtig, wenn sie min-
destens 3 Wochen gelagert
wurde. Und auch sonst
braucht dieser Pudding
seine Zeit. Wahrscheinlich
wird er auch darum in Eng-
land meist nur einmal im
Jahr gegessen. Aber fragen
Sie mal einen Englénder:
Mit leuchtenden Augen
wird er lhnen versichern,
dal sich die Mihe lohnt.

WeilRbrot fein reiben. Rin-
dernierenfett von den Hau-
ten befreien. Fett fein hak-
ken oder durch den Fleisch-
wolf (feine Scheibe) drehen.
Rosinen und Korinthen in
einer Schiissel mit kochen-
dem Wasser (bergieRen.
5 Minuten quellen lassen.
Auf einem Sieb abtropfen
lassen. In einem Kiichen-
tuch trockenreiben. Zitro-
natund kandierte Kirschen

grob hacken. Apfel schélen
und reiben. Alles in eine
groBe Schussel geben. Mit
Mandeln, Orangen- und Zi-
tronenschale, Mehl, Farin-
zucker und den Gewdrzen
gut mischen. Eier driber-
schlagen. Orangen- und Zi-
tronensaft  dribergieRen.
Mit dem Knethaken des
Handrihrgerédtes oder mit
den Héanden gut durchkne-
ten. Cognac oder Wein-
brand und Sherry zum
SchluB unterkneten.

Teig in eine Steingutschis-
sel geben. Zugedeckt an
einem kihlen Ort 48 Stun-
den ruhen lassen.

Teig dann in eine Pudding-
form fullen. Ein mit Butter
bestrichenes Stick Perga-
mentpapier  driberlegen.
Eine grofRe Serviette oder
ein Kichentuch auf einer
Seite in der Mitte mit But-
ter einstreichen und mit
Mehl bestduben. Mit der
bestrichenen Seite nach
unten Uber den Pudding
legen. Serviette am Form-
rand sehr gut festbinden.
Je zwei gegeniberhegende'
Zipfel in der Mitte verkno-

ten. Form in einen grof3en
Topf stellen. Diirch den
Knoten einen Kochloffel
schieben, so daB die Pud-
dingform im Topf héngt.
Soviel kochendes Wasser
in den Topf gieRBen, dal es
bis zu Dreiviertel der Form-
héhe reicht. Pudding 6
Stunden kochen. Dabei im-
mer wieder kochendes W as-
ser nachgieBen, so dal} die
Hohe immer gleich bleibt.
Form aus dem Wasserbad
nehmen. Auf Zimmertem-
peratur abkihlen lassen.
Tuch und Papier entfernen.
Pudding aus der Form neh-
men und gut in Alufolie
verpacken. Im Kihl-
schrank oder im kihlen
Keller mindestens 3 Wo-
chen ruhen lassen. Vor dem
Servieren Pudding wieder
in die Form geben. Gut
verschlossen mit Deckel
noch mal 2 Stunden im
W asserbad kochen. Aus der
Form nehmen. Oberflache
mit Kandiszucker bestek-
ken. Cognac oder Wein-
brand leicht erwdrmen.
Uber den Zucker und den
Pudding gieBen. Anzinden.

und den Pudding brennend
servieren.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeiten 8 Stunden und 30
Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
WRW.

Beilage: VanillesoRe, Wein-
schaumsoBe, heile Him-
beer- oder  KirschsoRe,
Aprikosensoe mit Apricot
Brandy oder Orangensofe.

Plundergeback
danisch

Siehe Danisches Plunder-
gebéck.

Pliinderkranz

Flr den Teig:

500 g Mehl,

300 g Butter,

50 g Hefe,

| Ei,

60 g Zucker, 1 Prise Salz,
i/lg 1 Milch,

Mehl zum Ausrollen.

Plunderkranz wird aus einem lockeren Hefeblatterteig gebacken, mit Marizpanstreifen, Zitronat, Orangeat und Rosinen gefillt.
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Pochierte Apfel mit Schlagsahne

Pochierte Apfel mit Schlagsahne sind eine interessante Geschmackskombination von siiR und sauerlich.

Fir die Fillung:

125 g Marzipanrohmasse,
75 g Puderzucker zum
Ausrollen,

je 50 g gewlrfeltes
Zitronat und Orangeat,
100 g Rosinen.

Zum Bestreichen:

2 ERIoffel Milch (20 g),

1 Eigelb.

Plunderteig ist ein Hefe-
blatterteig. Lockerer Hefe-
teig wird ausgerollt, mit
kalter Butter belegt, meh-
rere Male zusammengefal-
tet und wieder ausgerollt.
Beim Backen bilden sich
dann verschiedene Teig-
schichten.

Plunderteig darf niemals
warm gehen, sondern muf
an einem kihlen Ort ruhen,
damit die eingearbeitete
Butter nicht schmilzt. Er
kann, wie Blatterteig, zu
stiBem und pikantem Ge-
béck verarbeitet werden.
150 g Mehl auf die Arbeits-
flache geben. Butter drauf-
geben. Mit einem Messer
hacken und rasch mitein-
ander verkneten. Zu einem
Ziegel formen, in Alufohe
einschlagen und in den
Kihlschrank legen. Rest-
liches Mehl in eine Schis-
sel geben. In die Mitte eine
Mulde dricken, Hefe rein-
bréockeln. Ei, Zucker, Salz
und Milch reingeben. Mit-
einander verrihren. Dann
gut durchkneten. Auf der
bemehlten Arbeitsflache zu
einem Rechteck von 30 mal
15 cm ausrollen. Butter-
ziegel aus dem Kihl-
schrank nehmen, auf eine
Teighélfte legen, die ande-

re driilberschlagen und aus-
rollen. Den Teig dreifach
Ubereinander schlagen, aus-
rollen. Dreimal wiederho-
len. Zwischendurch den
Teig, in AlufoHe verpackt,
immer 10 Minuten ins Ge-
frierfach legen. Nach 5 Mi-
nuten umdrehen, damit er
gleichméRig  durchkihlt.
Weitere 15 Minuten kiihlen.
Marzipanrohmasse mit Pu-
derzucker verkneten. Auf
der mit Puderzucker be-
streuten Arbeitsflache zu
einem Streiten von 16 cm
Breite und 70 cm Ldnge
ausrollen.

Den gut gekihlten Teig
dann % cm dick zu einem
35 c¢m breiten, 70 cm lan-
gen Rechteck ausrollen.
Den Marzipanstreifen auf
die eine Halfte des Teiges
legen, Uber alles Zitronat,
Orangeat und gewaschene,
getrocknete Rosinen ver-
teilen. Den Teig der Lange
nach halbieren. Aus jedem
Teil zwei schmale, lange
RoUen formen, vorsichtig
noch etwas in die Lénge
ziehen und beide Rollen in-
einanderschlingen. Ein
Backblech mit kaltem W as-
serabsptllen. Dieverschlun-
genen Teigrollen darauf zu
einem Kranz legen. 20 Mi-
nuten an einem kihlen Ort
ruhen lassen. Dann den
Kranz mit etwas Miich be-
streichen. Backblech mit
etwas kaltem Wasser be-
sprengen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Eigelb mit der resthchen
Milch in einer Tasse ver-
quirlen. 10 Minuten vor
Ende der Backzeit den
Plunderkranz damit be-
streichen, fertig backen.

Rausnehmen. Auf einem
Kuchendraht auskihlen
lassen.

Vor dem Servieren in 16
Stiicke schneiden.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 60 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 50 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
3750

Pochierte
Apfel mit
ScMagsahne

4 Apfel (600 g),
% 1Wasser,
250 g Zucker,
Schale einer ungespritzten
Zitrone,
16Nelken,
1 Sahne,
1 Packchen Vanillinzucker.

Apfel schalen. Kerngehau-
se mit einem Apfelausste-
cher entfernen. Wasser,
Zucker und dinn abge-
schalte Zitronenschale in
einem Topf erhitzen und
so lange kochen, bis sich
der Zucker aufgeldst hat.
Jeden Apfel mit vier Nel-
ken spicken. Im Zucker-
sirup unter wiederholtem
Begieen 12 Minuten im
geschlossenen Topf garen.
Vom Herd nehmen. Im

Topf erkalten lassen. Nel-
ken rausnehmen.

Die gut geklhlte Sahne
steif schlagen. Vanillin-
zucker zufiigen. Apfel auf
4 GlasteUern anrichten. Je-
weils mit einer Schlag-
sahnehaube krénen und mit
2 ERIl6ffel Zuckerlésung
betrgufeln. (Zitronenschale
vorher entfernen.) Sofort
servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
ila

Unser Menivorschlag: Chi-
coreeschiffchen mit Krab-
ben als Vorspeise. Dann
Hahnchen auf Jdgerart,
Gurkensalat und Bratkar-
toffeln. Als Gretrdnk emp-
fehlen wir lhnen einen
Weillwein aus der Rhein-
pfalz. Pochierte Apfel mit
Schlagsahne gibt’s zum Ab-
schluR.

Pochierte Eier
Siehe Eier pochiert.

TIP

Die pochierten
Apfel mit
Schlagsahne
kdnnen Sie
zusatzlich mit
gehackten
Walnussen oder
Haselnissen und
Rosinen fiillen.
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Pochierte Eier
Bar-le-Duc

1 1Wasser,

Salz,

1 Schuf Essig,

4 Eier.

Fur die Sahnesole:

ilg 1 MUch,

% Eigelb,

10 g Butter,

10 g Speisestérke,

Yg 1Sahne, Salz,

1 ERI6ffel Zitronensaft,
weiler Pfeffer,
geriebene Muskatnuf3,
4 Stengel frischer
Estragon oder

% Teeloffel getrockneter,
zerriebener Estragon,
4 Artischockenbdden
(frisch oder aus der
Dose, 240 g).

Wasser in einem hohen,
schmalen Topf aufkochen.
Salzen. Einen SchuB Essig
reingeben. Ein Ei nach dem
anderen aufschlagen, in ei-
nen Schopfloffel geben und
ins kochende Wasser glei-
ten lassen. 4 bis 5 Minuten
darin pochieren. Das heif3t:
In der heilen Flissigkeit
gar werden lassen. Das
Wasser darf aber nicht
sprudelnd kochen.

Fur die SahnesofRe Mich,
Eigelb, Butter und Speise-
stdrke in einem Topf ver-
quirlen. Unter Ruhren
langsam aufkochen lassen.
Sahne reingeben. Mit Salz,
Zitronensaft, Pfeffer und
MuskatnulR abschmecken.
Frischen Estragon abspi-
len, trockentupfenund rein-
rihren. (Getrockneten zu-

fligen.) Zugedeckt warm
stellen.

Artischockenbdden kurz er-
hitzen. Abtropfen lassen.

Auf eine vorgewdrmte Plat-
te legen. Mit pochierten
Eiern belegen, Sofe dar-
Uber verteilen.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung; 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
205.

Wozu reichen? Diese mit
pochierten Eiern gefillten
Artischockenbdden eignen
sich sehr gut als Vorspeise
oderalskleines Abendessen.
Bitte Toast und Butter
dazu servieren.
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Pochierte Eier Bar-le-J)uc mit 'pikanter SahnesoRBe schmecken als Vorspeise oder Abendessen.

Pogatscherl
mit Grammel

150 g Mehl, 20 g Hefe,

4 ERIoffel lauwarme
MUch,

100 g Flomen vom
Schweinefett, 1 Eigelb,

4 ERI6ffel Sahne (80 g),

4 ERI6ffel WeiBwein,
Salz, Mehl zum Ausrollen.
1 Eigelb zum Bestreichen,
2 Teeloffel Kimmel zum
Bestreuen.

Dieses Rezept stammt aus
der Osterreichisch-béhmi-
schen Kiche. Pogatscherl
sind kleine Krapfen, die im
Ofen gebacken werden, und
Grammel sind Grieben aus
Flomen, einer der wich-
tigsten Bestandteile dieses
G«backs.

Mehl in eine Schissel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de dricken. Hefe reinbrok-
keln. Mit Milch und etwas
Mehl zum Vorteig verrih-
ren. 10 Minuten an einem
warmen Platz gehen lassen.
In der Zwischenzeit die
Flomen unter lauwarmem
Wasser griindhch abspulen,
mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Ganz fein wir-
feln. Mit Eigelb, Sahne,
Weilwein imd Salz in die
Schissel geben. Alles zu
einem geschmeidigen Teig

kneten. Teig auf einem be-
mehlten Backbrett oder
der Arbeitsfliche % cm
dick ausrollen und zur
Hélfte zusammenschlagen.
Noch zweimal ausrollen
und zusammenschlagen.
Zugedeckt 30 Minuten im
Kiuhlschrank ruhen lassen.
Mit 2 Teeléffeln kleine
Krapfen abstechen. Auf
ein Backblech setzen. Mit
verquirltem Eigelb bestrei-
chen und mit Kimmel be-
streuen. In den vorgeheiz-
ten Ofen auf die mittlere
Schiene schieben.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Blech aus dem Ofen neh-
men. Pogatscherl noch
warm auf einer vorgewdrm-
ten Platte servieren.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 10 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
43(X

W ann reichen? Als Beilage
zu Wild oder Geflugel.

PS: Es gibt auch sufle Po-
gatscherl: In den Teig
kommt ein ganzes Ei, dafir
keine Sahne und kein Wein.
AuBerdem 50 g Zucker, 1
Messerspitze gemahlene
Nelken, ~ Teeloffel Zimt
und die abgeriebene Schale
einer halben Zitrone. Sie
werden wie oben zubereitet
und mit Zucker und Zimt
bestreut. Man iRt sie als
Fruhstick- oder Kaffee-
gebéck.

Pokelfleisch
friesisch

750 g gepdkelte
Rinderbrust,

1% 1Wasser,

1 Zwiebel (40 g),

1 Lorbeerblatt,

4 Nelken,

5 Pfefferkorner,

2 Wacholderbeeren,
1 Petersuienwurzel,
% Sellerieknolle
(250 g),

4 Méhren (250 g).
Aulerdem:

% 1Sahne,

2 ERI6ffel Meerrettich aus
dem Glas (40 g),

% Glas Rote Bete

(215 g),
% Glas Senfgurken

(110 g).

Pdkeln ist eine uralte Kon-
servierungsmethode. Da-
von profitierten  friher
schon die alten Seefahrer.
Heute bekommt man P&-
kelfleisch bei den meisten
Fleischern nur noch auf
Bestellung.

Rinderbrust unter kaltem
W asser abspilen (wenn das
Fleisch zu stark gepokelt
ist, einen halben Tag in
Wasser legen, haufig er-
neuern. Zuletzt etwas MUch
beigeben). Wasser in einem
Topf aufkochen. Fleisch
abtropfen lassen und in das
kochende Wasser geben.
Zwiebel schélen, zusammen
mit Lorbeerblatt und Nel-



ken, den PfefFerkérnern
und den Wacholderbeeren
zum Fleisch geben. Zuge-
deckt 90 Minuten kochen
lassen. Dabei zwischen-
durch hin und wieder ab-
schaumen.
Petersilienwurzel putzen,
Sellerieknolle und Mohren
schélen. Alles kalt abspi-
len, abtropfen lassen und
in % cm dicke Scheiben
schneiden. Sellerie vorher
halbieren. 30 Minuten vor
Ende der Garzeit zum
Heisch geben.

In der Zwischenzeit Sahne
in einer Schissel steif
schlagen. Meerrettich un-
terheben. Auf Alufohe
streichen und zu einer Rolle
von 5 cm Durchmesser zu-
sammendrehen. Ins Ge-
frierfach des Kihlschranks
legen.

Rote Bete und Senfgurken
abtropfen lassen. Senfgur-
ken in 1 cm groBRe Wurfel
schneiden.

Fleisch aus der Briihe neh-
men. In 1 cm dicke Schei-
ben schneiden. Auf einer
vorgewdrmten Platte an-
richten. Gemiise mit einer

Schaumkelle rausnehmen.
Fleisch damitund mit Rote
Bete und Senfgurken um-
legen.

Meerrettichsahne aus dem
Kihlschrank nehmen. Mit
einem Buntmesser in %
cm dicke Scheiben schnei-
den. Fleisch damit garnie-
ren und sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
545;

Beilage: Bouillonkartof-
feln oder SalzkartofFeln.
PS: Wenn Sie kein Pdkel-
fleisch bekommen sollten,
kdnnen Sie es auch selbst
pdkeln - und zwar so:

% 1Wasser mit 100 g Salz,
2 g Salpeter und 1 Teel6ffel
Zucker aufkochen. Erkal-
ten lassen und Uber das
fest zusammengeprefite
Fleisch gielen. Das Fleisch
muB mit Lake reichlich be-
deckt sein. Nach etwa 24
Stunden die Lake erneuern
und das Fleisch weitere 48
Stunden pokeln.

Ubrigens: Die Fleischbriihe
ist eine ideale Grundlage
fur deftige Eintdpfe.

Pokelkamm Berliner Art

Pokelkamm
Berliner Art

Fur den Pokelkamm:
800 g gepdkelter
Schweinekamm,

% 1Wasser,

1 grofRe Zwiebel (100 g),
3 Lorbeerblatter,

5 schwarze
Pfefferkdrner,

12 Teeloffel

Senfkorner,

Y2 Teel6ffel getrockneter
Thymian.

Fur das Sauerkraut:

1 Zwiebel (40 g),

500 g Sauerkraut,

50 g Schweineschmalz,
1 Lorbeerblatt,

Salz,

weiller Pfeffer,

1 Messerspitze gemahlener
Kimmel,

% 1Fleischbrihe vom
S chWeinekamm.

Diese deftige Mahlzeit ist
etwas fir kalte Tage und
sie kommt, wie der Name
schon sagt, aus Berun.

Pdkelkamm in eine Schis-

sel mit kaltem Wasser le-
gen und Uber Nacht entsal-
zen. Herausnehmen. In
einem Topf mit kaltem
Wasser aufkochen. Zwiebel
schalen, halbieren, zusam-
men mit Lorbeerblattern,
Pfeffer- und Senfkdrnern
und Thymian zum Fleisch
geben. Aufkochen lassen.
Hitze reduzieren und 120
Minuten sieden lassen. Das
Fleisch soll gar, aber nicht

“rri

Schwangere Auster nennen
die spottischen Berliner ihre
im Jahre 1957 erbaute,
inzwischen berihmte Kon-
greBhalle im Hansaviertel.



TIP

Pokelfleisch

schmeckt
aiisgezeichnet.

Pokeln hat

nur einen

Nachteil: Die

im Fleisch
enthaltenen 1
Vitamine werden
vor allem beim [
l&ngeren \
Pokeln teilweise \
zerstort.

zu weich sein. % 1Fleisch-
brithe abnehmen, durch ein
feines Haarsieb geben und
warm stellen.

Fir das Sauerkraut die
Zwiebel schédlen und hak-
ken. Sauerkraut mit einer
Gabel zerpflicken. Das
Schweineschmalz in einem
Topf erhitzen. Zwiebelwdr-
fel reingeben und in 3 Mi-
nuten glasig werden lassen.
Sauerkraut tmd Lorbeer-
blatt dazugeben. Mit wenig
Salz, weillem Pfeffer und
gemahlenem Kimmel wir-
zen. Bruhe angieBen. Sauer-
kraut bei mittlerer Tempe-
ratur in 20 Minuten gar
kochen.

Pokelkamm aus dem Topf
nehmen abtropfen, lassen
und in dicke Portionsstiicke
schneiden. In einer vorge-
warmten Schissel anrich-
ten und etwas Brihe dri-
bergieflen. Sauerkraut noch
mal abschmecken und ge-
trennt servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 15 Minuten.
Zubereitung: 150 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
79K

Beilage: Salzkartoffeln oder
Kartoifelbrei.
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Pokel-
ochsenbrust
flamische Art

1000 g gepdkelte
Ochsenbrust,

2 1Wasser,

% Lorbeerblatt,
10 schwarze
Pfefferkorner,

5 Wacholderbeeren,
2 Zwiebeln

(80 9),

1 kleiner Wirsing
(600 g),

6 Mdéhren

(350 g),

3 Stangen Lauch
(300 g),

1000 g Kartoffeln,
% Sellerieknolle
(300 g),

4 Sellerieblatter,
50 g Butter.

Ochsenbrust unter kaltem
Wasser abspilen. In einen
hohen Topf geben. Mit kal-
tem Wasser bedeckt zum
Kochen bringen. 2 Minuten
kochen lassen. AbgieRen.
Wasser zugiellen. Lorbeer-
blatt, Pfefferkdrner und
Wacholderbeeren  reinge-
ben. Zwiebeln schélen, hal-
bieren und mit den Schnitt-
flachen auf eine heille Herd-
platte legen. Leicht an-
dricken, bis sie dunkel-
braun sind. Dann auch in
den Topf geben. 40 Minu-
ten kochen lassen.

In der Zwischenzeit Wir-
sing putzen, unter kaltem
Wasser waschen, abtropfen
lassen und den Strunk raus-
schneiden. Wasser in einem
Topf aufkochen, Wairsing
reingeben. 15 Minuten ko-
chen lassen. Zwischendurch
Mohren schélen, waschen
und l&ngs halbieren. Lauch
putzen, grindlich waschen
und quer halbieren. Kar-

toffeln und Sellerie schéalen,
waschen und in etwa 2 cm
groe Wirfel schneiden.
Sellerieblatter abspilen
und grob hacken.

Wirsing aus dem Wasser
nehmen, abtropfen lassen
und die Blatter abldsen.
Jewells 2 Blatter in ein
feuchtes Kiichentuch geben
und zu Béllchen formen.
Butter in Flockchen in eine
groRBe feuerfeste Form ge-
ben. Wirsingkugeln dicht
nebeneinander reinlegen.
Das andere Gemise auch.
Gehackte Sellerieblatter
driberstreuen. % 1Rinder-
brihe aus dem Topf neh-
men. Gemise damit angie-
Ren. Zugedeckt 35 Minuten
kochen lassen. Gemiise mit
der Brihe in eine tiefe, vor-
gewdrmte Platte geben.
Fleisch aus der Briihe neh-
men, in 1% cm dicke Schei-
ben schneiden.

Auf dem Gemuse anrichten.
Sofort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

PS:Die Gemisebriihe kdn-
nen Sie je nach Geschmack
mit etwas Selleriesalz nach-
wiirzen.

POkelzunge
gekocht

1 gepbkelte Rinderzunge
von 1700 g,

2 1Wasser,

1 Lorbeerblatt,

je 3 Pfeffer- und
Gewdlrzkorner,
1Bund

Petersihe.

Fir die SoRe:

30 g Butter oder
Margarine,

30 g Mehl,

% 1Zungenbrihe,

% 1Weillwein,
weiller Pfeffer,
Salz,

1 kleine Dose
Champignons (170 g),
% 1 Sahne,

1 kraftiger Spritzer
W orcestersoRe,

1 Prise

Zucker,

1 Bund
Schnittlauch.

Pokelzunge ist wie jedes ge-
pbkelte Fleisch herzhafter
im Geschmack, wird aber
meistens wie ungepdkeltes
zubereitet. Gekochte Pokel-
zungekdnnen Sieauller nach
unserem Rezept auch mit
anderen SofRen servieren.
Zum Beispiel mit den So-
Ben, die bei unseren Kalbs-
zungen-Rezepten angege-
ben sind. Bitte nicht ver-
gessen, Pdkelzunge friih
genug bei Ihrem Metzger zu
bestellen, denn in vielen
Féllen bekommt man sie
nur auf Vorbestellung.

Gepdkelte Rinderzunge un-
ter kaltem Wasser abspi-
len. Abtropfen lassen. Was-
ser mit Lorbeerblatt, Pfef-
fer- und Gewdrzkdérnern in
einem Topf aufkochen.
Zunge reingeben. Petersilie
unter kaltem Wasser ab-
spulen, abtropfen lassen.
Zur Zimge geben. 3 Stun-
den und 30 Minuten kochen
lassen. Stechen Sie zur
Probe in die Zungenspitze.
Wenn die weich ist, ist die
ganze Zunge gar. Zunge
dann rausnehmen. Unter
kaltem Wasser abschrek-
ken. Sofort hduten. Dann
schrdg in % cm dicke
Scheiben schneiden. Zun-
genbrihe durch ein Sieb
gielen. % 1 abmessen und
zugedeckt warm stellen.
Von der restlichen Brihe
etwas Uber die Zungen-
scheiben giefen. Auch zu-
gedeckt warm stellen.



Pdkelzunge gekocht

Gekochte Pokelzunge kdnnen Sie mit vielen verschiedenen SofRen servieren. Erster Vorschlag: Weilweinsofe mit Champignons.

2. Vorschlag: Spargdspitzen statt Champignons in die SoRe. 4. Vorschlag: Statt Weilwein- eine kraftige MadeirasoRe.

3. Vorschlag: Poékelzunge mit einer Orangen-MayonTiaise. 5. Vorschlag: 2 ERI6ffel abgetrople Kapern in die Sofe.
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Polenta alla calabrese mit TomatensoBe stammt aus der italienischen Provinz Kalabrien.
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Fir die SoBe Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Mehl reinstreuen.
Unter Rihren 2 Minuten
dxrrchschwitzen lassen. Un-
ter weiterem RUhren die
abgemessene Zungenbrihe
und Weilwein zugieen.
Mit Pfeffer und wenig Salz
wirzen. 5 Minuten kochen
lassen. Champignons auf
einem Sieb abtropfen lassen.
In die Sole geben. Heil3
werden lassen. Topf dann
vom Herd nehmen. Sahne
einrithren. Mit Worcester-
sofle und Zucker abschmek-
ken. Noch mal erhitzen,
aber nicht mehr kochen
lassen.

Zungenscheiben abtropfen
lassen. In eine vorgewdrm-
te Schiissel geben. SoRe
dribergieBen. Schnittlauch
unter kaltem Wasser ab-
spulen, mit Haushaltspa-
pier trockentupfen und
fein schneiden. Uber die
Zungenscheiben streuen
und sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 4 Stunden.
Kalorien pro Person: Etwa
865"

Beliagen: Kopfsalat in Jo-
ghurtmarinade oder eine
feine Gemiseplatte und
kornig gekochter Reis, Salz-
oder PetersiUenkartoffeln.
PS: Als Abwandlung kdn-
nen Sie die SoRe auch mit
Kapern und/oder Spargel-
spitzen oder auch mit Ma-
deirasoBe (siehe unser Re-
zept) zubereiten. AuBerdem
kdnnen Sie Pdkelzunge
auch kalt als Aufschnitt
servieren. Dazu schmeckt
Meerrettich-Sahne oder
Orangen-Mayonnaise. Ubri-
gens wird Pdkelzunge als
Aufschnitt fertig im Han-
del angeboten.

Polenta
Siehe ltaUenischer Maisbrei.



Polenta alla
calabrese

Maisbrei auf kalabrische
Art
Fir 6 Personen

Fur die Polenta;

1 1Wasser, Salz,

250 g MaisgrieR,

30 g Butter.

Fur die SolRe:

500 g Tomaten,

1 Zwiebel (40 g),

2 Knoblauchzehen, Salz,
2 ERl6ffel Ohvendl (20 g),
% 1heille Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

1 groBer Sohinkenknochen,
1 Lorbeerblatt,

3 Pfefferkdrner,

1 Teeloffel Zucker,
schwarzer Pfeffer,

1 Messerspitze
getrockneter zerriebener
Thymian.

75 g geriebener
Parmesankase.

In der klassischen italieni-
schen Kiche hegte man ein
tiefes Mifltrauen gegen aUe
Uberseeischen Produkte.
Und so fand auch der Mais
seinen Weg auf die Apen-
ninenhalbiasel nicht lbers
Meer, sondern er wurde erst
gegessen und fur gut be-
funden, nachdem er den
Nachbarn auf dem Balkan
schon langst eine kulinari-
sche Selbstverstandhchkeit
geworden war. Inzwischen
ist die Polenta in ItaUens
Kochtopfen so zu Hause,
daR man vielfach von Ita-
lienischem Maisbrei spricht,
obwohl man die Polenta
nach wie vor auf dem Bal-
kan zu schatzen wei3. Un-
ser Polenta-Rezept stammt
aus Kalabrien.

Fur die Polenta Wasser mit
Salz ia einem groRen Topf
zum Kochen bringen. Un-
ter Rihren den Maisgriel3
einrieseln lassen. Butter
zugeben. Bei schwacher
Hitze 5 Minuten kochen
lassen. Dabei weiterriihren,
damit der GrieR nicht an-
brennt. Dann zugedeckt
bei niedrigster Hitze in 30
Minuten ausquellen lassen.
In der Zwischenzeit fir die
SoBRe Tomaten hauten und
vierteln. Stengelansétze
rausschneiden.

Zwiebel und Knoblauch-
zehen schdlen. Zwiebel
hacken, Knoblauch mit
Salz zerdricken. Ohvendl
in einem Topf erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch
darinin 5Minutenhellbraun
braten. Tomaten reingeben
und unter Rihren noch mal
5 Minuten braten. Mit
Fleischbriihe begieRen.
Schinkenknochen abspilen
und abtropfen lassen. Mit
Lorbeerblatt und Pfeffer-
kérnern zu den Tomaten
geben. Zugedeckt 25 Minu-
ten kochen lassen. Kno-
chen rausnehmen. SoRe
durch ein Sieb streichen.
Mit Zucker, Pfeifer und
Thymian wirzen.

Den Boden einer tiefen,
vorgewédrmten Platte mit
einem Teil der SoRe bedek-
ken. Etwas Kase driiber-
streuen. Dann eRl6éffel-
weise eine Schicht Polenta
drauf verteilen. Mit SoRe
begielen, mit K&se bestreu-
en. Wiederholen, bis alle
Polenta verteilt ist. Zum
SchluR mit SoRe ubergie-
Ben und mit Kase bestreu-
en. Sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
29K

Wozu reichen? Zu Schnit-
zel oder Koteletts und ge-
mischtem oder Kopfsalat.

Polenta con fagioli

Polenta con fagioli ist ein gern gekochtes Rezept aus den
Ahruzzen, der Gebirgsgruppe in den italienischen Apennin.

Polenta
con fagioli

Fur die Polenta:

% 1Wasser,

Salz,

200 g MaisgrieR.

Fiur die Bohnen:
Knapp % 1Wasser,

1 Paket tiefgekihlte
Brechbohnen

(300 g),

40 g Butter,

Salz,

weiBer Pfeffer

1 Stengel Bohnenkraut
oder 1 Prise getrocknetes,
Margarine

zum Einfetten.

Fiur die TomatensoBe:
1 kleine Zwiebel (30 g),
2 Knoblauchzehen,
Salz,

30 g Butter oder
Margarine,

30 g Mehl,

1 kleine Dose
Tomatenmark (70 g),
% 1heille Milch,

% 1heille Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

1 Prise Zucker,

1 Messerspitze geriebene
Muskatnufy,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

Polenta con fagioh ist ein
einfaches, aber besonders
schmackhaftes Gericht aus
den Abruzzen, der hoch-
sten Gebirgsgruppe des
Apennin.

Wasser mit Salz in einem
Topf zum Kochen bringen.
Unter Rihren den Mais-
grieR einrieseln lassen. 5
Minuten bei schwacher
Hitze kochen lassen. Dabei
stdndig rihren. Dann zu-
gedeckt bei schwadchster
Hitze in 30 Minuten aus-
quellen lassen.

Fir die Bohnen Wasser in
einem Topf zum Kochen
bringen. Bohnen reingeben.
Dann Butter, Salz, Pfeffer
und das abgespulte (oder
das getrocknete) Bohnen-
kraut in den Topf geben.
Zugedeckt 20 Minuten ko-
chen. FrischesBohnenkraut
rausnehmen. Polenta und
Bohnen mischen. Eine
feuerfeste Form mit Mar-
garine einfetten. Polenta
reinfullen. Oberflache glatt-
streichen.

Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Backzeit; 15 Minuten.
Elektroherd; 160 Grad.
Gasherd; Stufe 2 oder
knapp % groBe Flamme.
In der Zwischenzeit die
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Knoblauch, Thymian, Rosmarin und Salbei in der Fleischfiillung geben dem Polenta-Auflauf sein charakteristisches Aroma

TomatensoBe zubereiten.
Dazu Zwiebel und Knob-
lauchzehen schalen. Zwie-
bel fein hacken, Knob-
lauch mit Salz zerdricken.
Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Zwie-
bel und Knoblauch darin
in 5 Minuten glasig braten.
Mehl driiberstauben und in
5 Minuten hellgelb schwit-
zen. Dann das Tomaten-
mark reinrithren. Mit Miich
und Fleischbrihe ablo-
schen und 5 Minuten ko-
chen lassen. Mit Zucker,
Muskat, Pfeffer und Salz
pikant abschmecken.
Polenta aus dem Ofen neh-
men. Sofort in der Form
servieren. Sofe in eine vor-
gewdrmte Sauciere geben
und getrennt reichen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
il5"

Beilage: Gebratene oder ge-
grillte Kalbsschnitzel.

PS: Ubrigens schmecken
zur Polenta con fagiol
auch eine KrautersoRe oder
Reste von BratensolRen be-
sonders gut.
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Polenta-
Auflauf

Sformato di polenta

Fir die Polenta;

% 1Wasser, Salz,

250 g MaisgrieR.

Fir die Fullung:

2 Zwiebeln (80 g),

2 Knoblauchzehen, Salz,
4 ERI6ffel Olivendl (40 g),
300 g Gehacktes vom
Rind,

4 ERI6ffel Tomatenmark
(80 9),

knapp % 1heile
Fleischbrihe aus Wirfeln,
1 Pé&ckchen tiefgekihltes
Suppengrin (75 g),

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

1 Teeloffel zerriebener
Salbei,

% Teeloffel zerriebener
Thymian,

1 Messerspitze zerriebener
Rosmarin,

1 Bund PetersUie.

AuBerdem:

Margarine zum Einfetten,
75 g geriebener
Parmesankase,

40 g Butter.

Fir die Polenta Wasser mit
Salz in einem Topf zum
Kochen bringen. Unter
Rihren den Maisgrie ein-
rieseln lassen. 5 Minuten
bei schwacher Hitze ko-
chen. Dabei stdndig rihren.
Dann zugedeckt bei
schwéchster Temperatur 30
Minuten quellen lassen.

In der Zwischenzeit die
FiUung zubereiten. Dazu
Zwiebeln und Knoblauch-
zehen schélen. Zwiebeln
fein hacken. Knoblauch mit
Salz zerdriicken. Ol in ei-
nem Topf erhitzen. Zwie-
beln und Knoblauch darin
in 3Minuten hellgelb braten.
Das Rinderhackfleisch in
den Topf geben. Unter
Rihren 5 Minuten braten,
bis das Fleisch eine graue
Farbe angenommen hat.
Tomatenmark reinrihren.
Noch mal 3Minuten braten.
Mit Fleischbrihe aufgie-

Ben. Suppengrin unaulge-
taut reingeben. 15 Minuten
bei offenem Topf kochen
lassen. Mit Pfeffer, Salbei,
Thymian, Rosmarin und
Salz abschmecken. Peter-
sihe abbrausen, trocken-
tupfen und hacken. Unter
die Fallung mischen. Ful-
lung heil halten, aber nicht
mehr kochen lassen.

Die Polenta 1 cm dick auf
ein angefeuchtetes Back-
blech streichen. Etwas ab-
kiuhlen lassen. Dann in 5
cm groBe Rechtecke oder
Rhomben schneiden.

Eine feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Eine
Lage Polentastiicke einfil-
len. Mit Fullung bedecken,
mit Kase bestreuen. Und
so weiter. Den Abschlul
biden Polentastiicke, die
mit dem restlichen Kése
bestreut und mit Butter-
flockchen belegt werden.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.



Auflauf rausnehmen. So-
fort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
685:

Beilage: Kopfsalat, To-
maten- oder Gurkensalat.

P_olio a_IIa
fiorentina

Huhn auf
Florentiner Art

1 tiefgekihlte Poularde
von 1200 g,

Salz,

2 ERIoffel OHvendl

(20 9).

1 Zwiebel (40 g),

2 Knoblauchzehen,

4 Tomaten (200 g),

4 gefillte griine Ohven
(20 9),

1 Messerspitze
zerriebener Thymian,
% Teeloffel zerriebenes
Basilikum,

1 Teel6ffel zerriebener
Majoran oder Oregano,
1 Prise Selleriesalz,
frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

4 Lorbeerblatter.

Boshafte Rémer pflegen zu
sagen, die Florentiner ver-
stehen zwar eine Menge
von Kunst, die Kochkunst
aber haben sie stets ver-
nachléssigt. Polio alla fio-
rentina straft diese Bemer-
kung Liugen.

Poularde nach Vorschrift
auftauen lassen. Innen und
auBen abspilen und trok-
kentupfen. Mit der Gefli-
gelschere in vier Teile
schneiden. Mit Salz eiiu-ei-
ben. 4 groBe Sticke Alu-
foue mit Ol bestreichen.
Huhnersticke drauflegen
und mit dem restlichen OI
betraufeln.

Zwiebel schalen und fein
hacken. Knoblauchzehen
auch schalen und mit Salz
zerdriicken. Tomaten hau-

ten, vierteln, entkernen
und die Stengelansétze
rausschneiden. Frucht-

fleisch wirfeln. Ohven ab-
tropfen lassen und hacken.
Alles mischen und mit

Polio con garbanzos

Polio alla fiorentina, Huhn auf Florentiner Art, wird mit Gewirzen in Alufolie gebacken.

Thymian, Basihkum, Ma-
joran oder Oregano, Selle-
riesalz und Pfeffer wirzen.
Diese  Mischung gleich-
maRig auf die Huhnertele
streichen. Je ein Lorbeer-
blatt drauflegen. Alufohe
locker (ber dem Fleisch
zusammenfalten. Auf ei-
nen Bratrost legen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Bratzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 260 Grad.
Gasherd: Stufe 8 oder groRe
Flamme.

Alufohe offnen und die
Hihnerstiicke noch mal 15
Minuten braten lassen.
Aus dem Ofen nehmen.
Lorbeerblatter entfernen.
Fleisch in der Folie servie-
ren.

Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
395.

Beilagen: Gemischter Salat
und Pommes frites. Als Ge-
trank empfehlen wir lhnen
dazu gut gekihltes Bier
oder roten itahenischen
Landwein.

Polio con
garbanzos

Huhn mit Kichererbsen

250 g Kichererbsen,
Wasser, 1 tiefgekihltes
Brathdhnchen (800 g),

2 groRe Zwiebeln (100 g),
6 ERI6ffel Ohvendl (60 g),
1 Messerspitze Safran,
Salz, 1 Messerspitze
gemahlener Koriander,

2 Bund Peterslie,

Saft einer Zitrone.

Kichererbsen heiRen auf
spanisch garbanzos. Sie
werden vornehmhch im
Mittelmeerraum angebaut.
Aber auch in Mittel- und
Sudamerika kennt man sie.
Hier ein Rezept aus Argen-
tinien.

Kichererbsen grindlich wa-
schen. In einer Schissel
mit Wasser bedeckt uUber
Nacht quellen lassen.

Brathdahnchen auftauen.
Innen und aullen unter kal-
tem Wasser abspilen, ab-
trocknen. In 8 Teile schnei-
den. Zwiebeln schélen und
hacken. Ohvendl in einem
Topf erhitzen. Zwiebeln
und Safran reingeben und
3 Minuten braten lassen.
Dann die Héahnchentele
dazugeben. In 8 Minuten
rundherum hellgelb (nicht
braun) anbraten. Kicher-
erbsen mit dem Einweich-
wasser in den Topf geben.
Mit Salz und Koriander
wirzen. Zugedeckt 60 Mi-
nuten kochen lassen.
Petersiiie abbrausen, trok-
kentupfen und hacken.
Erbsen und Fleisch in eine
vorgewdrmte Schissel ge-
ben. Mit Petersiiie bestreu-
en. Mit Zitronensaft begie-
Ren und sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Ein-
weich- und Auftauzeit 15
Minuten.

Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
isK

Beilagen; Endivien- oder
Feldsalat und Kartoffel-
plree.
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eder MENU-Band st

fortlaufend numeriert.
In dieser Inhaltsiibersicht
von Band 7 finden Sie die
nach Sachgruppen geord-
neten Rezepte von »Mo6h-
ren-Kuchen« bis »Polio con
garbanzos«.

it dem zehnten und

letzten Sammelband
erscheint ein ausfihrliches
Gesamt-Register, in dem
die Rezepte unter verschie-
denen Stichworten schnell
zu finden sind.

lle Rezepte sind, wenn
Anicht anders angege-
ben, fir 4 Personen be-
rechnet.

ie Arbeitswerte sind

Mittelwerte und set-
zen sich aus Vorbereitungs-
zeit und Zubereitungszeit
zusammen. Zur Vorberei-
tung zahlen alle Arbeiten,
die verrichtet werden mis-
sen, bevor Speisen in Topf,
Pfanne oder Backofen kom-
men. Bei Gerichten, die
weder gekocht noch ge-
backen werden, gilt alles,
bis aufs Anrichten und Gar-
nieren, als Vorbereitung.
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Mdirbeteig italienisch
Muskatringe
Muzen
Muzenmandeln
Nassauer Stollen
Neapolitanische Torte
Nelkenkugeln
Nikolaus
Nougat-NuRchen
Nougat-Platzchen
Nougattorte
Nirnberger Busserl
-Elisenlebkuchen
- Lebkuchen
NuBblatter-Torte
NuBcreme-Torte
NuB-Ecken
NuRBgipfel
Nuf3kringel
NufB3printen
NuB-Sahne-Torte
Nuf3streifen
NuB-Tértchen
- arabisch
Nuf3torte aus dem Engadin
Obstkuchen mit Baiserhaube
- mit Biskuitgul
-vom Blech
Obsttortchen
Obsttorte aus Murbeteig
Ofenchiechli
Olgakuchen
Orangen-Buttercreme-Torte
Orangen-Ecken
Orangen-Honigtorte
Orangenkekse
Orangenkuchen
Orangenmakronen
Orangen-NuB-Kuchen
Orangenschnitten
Orangentorte
Osterfladen
-danisch
Osterhasen
Oster-Kranzchen
Osterkuchen
Osterzopf
Ostfriesische Knuippeltorte
OstpreuBlische Waffeln
Paganini
Panama-Torte
Panettone (ltalienischer
Hefekuchen)
Paprika-Kase-Happen
- Késestangen
ParanufRkuchen
Pariser Stangerin
Passionsfrucht-Torte
Pastete schwarz-weif}
PecannufB-Platzchen
Petits fours
Pfefferkuchen

INHALT BAND 7

144
146
148
152
154
155
156
159
161
165
166
166
167
167
167
169
171
176
183

184
198
199
218
227
238
242
246
258
266

Pfefferntisse

- westfélisch

Pfirsich Maintenon
Pfirsich-Kuchen
Pfirsich-Sonnentorte
Pfirsich-Tortchen
Pfirsich-Torte
Pflastersteine
Pflaumenbrot kalifornisch
Pflaumenkuchen
Pflaumentorte

Pfnutli aus Basel
Philadelphia-Kasetorte
Pindakoekjes
Pischinger Torte
Pistazien-Kuchen
Pistazienstollen
Plunderkranz

Beilagen

Muskateller-Birnen

Nudeln polnische Art

Okra amerikanische Art

- indisch

Olivenreisspanisch

Orangen-Chaudeau

Orangensalat

- pikant

Orangensofe englisch

Palmito

- mit Erbsen und M&hren

- Uberbacken

Papas Chorridas (Kartoffeln
in KésesoRe)

Papaya gratiniert

Paprika-Butter

Paprikareis

Paprikasalat eingelegt

Paprikasch aus Siebenbirgen

Peperoni sizilianische Art

Persischer Reis

Pesto alla Genovese

Petersilienkartoffeln

Petersilienreis

Pfalzer KloRe

Pfirsich-Chutney indisch

Pflaumen in Rotwein

Pilaw

Pilaw-Reis kalifornisch

Pilze Uberbacken

Piroggen mit Quarkfullung

Pizokel

Pogatscherl mit Grammel

Brunch

Mullers Fruhstuck

Desserts

Mokka-Eis-Becher
Mokkagelee
Mokka-Parfait
Mokka-Quark-Speise
Neuenburger Weinkuchen
Normannisches Souffle
Nougat-Creme

NuRB-Eis

NuBstrudel

267
267
282
290
292
294
295
296
300
303
307
307
308
334
336
337
339
352

30

70
115
116
123
145
157
158
160
182
182
182

186
188

191
200
201
205
248

255
256
256
259
288
298

318
322
336
340

26

© N oo

49

64
82
87

Obstauflauf mit Quark

Obstsahne eisgekihlt

Obstsalat Kardinalsart

Ofenschlupfer

Omelett mit WeinbrandsoRe

Omelette Surprise (Uber-
raschungs-Omelett)

Orangen llona

Orangen-Beignets

Orangen-Creme

Orangen-Creme Cordula

Orangen-Frucht-Gelee

Orangen-Grapefruit-Creme

Orangen-Kaltschale

Orangenkrapferin

Orangenreis

Orangenscheiben gebacken

Ostfriesische Teecreme

Quzo-Creme

Oxford-Dumplings (Oxford-
Kl6Re)

Palatschinken

-béhmisch

- Dejazet

-geschichtet

-m it NuBfullung

Palffyknodel

Papaya

-gefullt

Pariser Aprikosen
konigliche Art

- Eisbecher

-Himbeer-Savarins

Paska

Passionsfrucht mit Eis und
Sahne

Passionsfrucht-Creme

Passionsfruchteis

Peking-Birnen

Pféalzer Kerscheplotzer

Pfannkuchenstrudel gefullt

Pfirsich andalusische Art

- Brillat-Savarin

- Colbert

-fur Feinschmecker

-gefullt

-gegrillt

Pfirsich Herzogin Art

- Kaiserin Art

-Kardinalsart

- Mary Pickford

- Melba

- Montreal

-Teufelsart

-WeiRe Dame

Pfirsich-Auflauf

Pfirsichbecher

Pfirsich-Kaltschale

Pfirsich-Sorbet

Pfitzauf

Pflaumen gebacken

- kanarische Art

Pflaumen-Aufiauf

Pflaumen-Knodel

Pflaumenkichlein dénische
Art

Pflaumen-Pudding

Pistazien-Creme

Pistazien-Partait

Plinsen schlesische Art

94
97
100
114
134

142
143
146
146
148
148
151
154
157
159
169
172

172
177
177
178
179
179
181
187
188

220
222
224
234

236
236
237
246
259
264
276
278
278
279
280
280
281
281
282
283
283
285
286

287
287
290
293
296
297
298
299
302

303
304
337
338
350



VON MOHREN-KUCHEN BISPOLLO CON GARBANZOS

Plumpudding
Rochierte Apfel mit Sclilag-
sahne

Dips
Paprika-Quark
-Sahne

Eierspeisen

Moweneier mit Steinpilzen

Neapolitanische Eierkuchen

Old Indians (Eierkuchen-
rollen mit pikanter Fillung

Omelett

-auf Bauernart

-chinesisch

- Forsterart

-franzosisch

-italienisch

- mit Hahnerleber

-nordamerikanisch

-Olympia

Omelette Agnes Sorel

- lorraine

Eingemaclites

Obstsalat-Marmelade
Orangen-Jam
Pfeffergurken

Pfifferlinge in Essig
Pfirsich-Melonen-Konfiture
Pflaumen-Konfitlre
Pflaumenmus

Eintopfgerichte

Mohrenpfanne

Moourgee shoorva (Huhner-
suppe indisch)

Moskauer Pfannchen

Minchner Pickelsteine

Mutton-Broth (Hammelfleisch-

Suppe)
Navarin de mouton (Hammel-
ragout franzosische Art)

Niederrheinische Rindfleisch-

suppe

Nudeleintopf

Ochsenschwanz ostpreuBisch

Odscha

Okra sudanesisch

Olla Podrida (Spanischer
Suppentopf)

Paprika-Bohnen-Suppe

Paprikasch

Pichelsteiner Fleisch

Pilzeintopf

Fiscli

Norwegischer Fischpudding
Odessaer Karpfen
Orientalischer Fisch

- Fischkebab
Paprika-Karpfen Wiener Art

351

353

199
200

23
41

120
127
128
129
130
130
131
132
134
135
136
137

101
150
265
271
292
303
303

15
22
27

32

41

51

71
107
113
116

124
191
205
311
325

61
111
162
162
197

Paradiesfisch

Pfirsich auf kalifornische
Art mit Heilbutt

Pichelsteiner Fisch

Plotze auf Lausitzer Art

- gebraten

Fleisch

Minsterlander Tottchen
Mutton-Ghops

Neapolitanisches Kalbsragout

Nizzaer Spiechen

Ochsenbrust Riga

- Spreewalder Art

Ochsenlende arabisch

Ochsenpdkelfleisch
friesische Art

Ochsenragout italienisch

Ochsenschwanz nach
Kuhhirtenart

Ochsenschwanz-Ragout

Ochsenzunge italienisch

- mit Ohampignon-
Madeira-SoRe

Oliven-Schnitzel

Orangen-Kalbsbraten

Orangen-Leber

Orientalische Lammschnitzel

Paillarde

Pannhas

Paprika-Fleisch

Paprikagulasch jugoslawisch

Paprika-Herz-Ragout

Paprikakoteiett ungarisch

Paprika-Sahneschinken

Paprikaschnitzel

- gedunstet

Paprika-Steak chinesisch

Paprikatopf

Paradeisbraten

Pariser Lammkoteletts

- Pfeffersteak

-Schnitzel

Parmesan-Kotelett

Paupiettes de veau
(Kalbfleischrélichen)

Peking-Fruhstick

Peperoni-Steak

Pfannenfleisch mexikanische
Art

Pfefferklopse

Pfefferpotthast

Piccata alla Ticinese
(Tessiner Kalbsschnitzel)

-milanaise (Mailander
Kalbfleisch mit Nudeln)

Piemontesischer Kalbsriicken

Pikante Hirschkeule

- Lammkoteletts
italienische Art

-Zunge

Pikantes Hammelragout

Pilzragout mit Kalbfleisch

Pilzrollbraten

Pokelfleisch friesisch

Pokelkamm Berliner Art

Pokelochsenbrust flamische
Art

Pokelzunge gekocht

217

276
310
350
351

27
33

60
104
104
105

105
106

106
108
110

111
123
150
155

161
176
185
191

194
196
199
200
208
208
214
215
215
225
226
227
232

245
247
251

262
265
267

309

313
314

315
316
316
328
329
354
355

356
356

Fondue

Neuenburger Fondue

Geflligel

Mo-ku-chi-pien
Paprika-Hendl vom Spiel3
Paprika-Huhn
Peking-Ente
Perlhuhn gegrillt
- Menagere
Pfirsich-Ente
Polio alla fiorentina
(Huhn auf Florentiner Art)
Polio con garbanzos
(Huhn mit Kichererbsen)

Gemiuse

Morcheln in SoRBe
Morchelragout

Muskalica

Okragericht aus dem Tschad
Orangen-Sauerkraut

Papaya

-gebacken

Paprikagemuse romische Art

Paprikaschoten Haushalterin-

art
- mit Mais und Zwiebeln
-Uberkrustet
Paradeiskraut
Parmesan-Spargel
Peperonata
Peperoni-Gemuse
Pfifferlinge bayrisch
Pfifferlinge Berner Art
- gebraten
- mit Speck und Zwiebeln
Pfifferlingragout
Piemontesischer Blumenkohl
Pilz-Blumenkohl
Pilzgulasch
Pilzpfanne
Pilzragout
Plaki
Plakia

Getranke

Mokka

- Java

Mokka-Flip

Mona Lisa

Morning Glory

Moskauer Silvesterpunsch
Napoleon-Cocktail

New Orleans-Flzz

New Yorker

Night Kiss

Nikolaschka

NufRwasser aus dem Elsal
Ohio Cocktail

Old fashioned Cocktail
Olympia Cooler

Orange Blossom-Cocktail
- Daisy

47

1
195
196
246
251
252

361

361

18
19
30
117
158
187
187
194

209
210
211
216
233
248
249
269
269
270
273
274
313
324
325
326
328
347
348

o bW

20
22
37
49
50
58
59
91
115
119
127
139
140

-Egg-Nogg 140
- Frappe 140
- Lady 140
Orangen-Bowle 143
Orangen-Cognac 145
Orangen-Ei-Crusta 147
Orangen-Eier-Drink 147
Orangenlikor 155
Orangenpunsch hollandisch 156
Orangen-Tee-Punsch 160
Ostindia-Bowle 170
Papaya mit Gin 189
Papaya-Mix 189
Paradise Cocktail 218
Pariser Cocktail 222
Pernod dry 253
- Fizz 253
- Milch 253
Pfefferminz-Frappe 266
Pfirsichbowle 288
Pfirsich-Punsch 292
Pflaumenschnaps-Tee 305
Phariséer 308
Pilikaller 321
Pimm’s No. 1 333
Pimperneil Drink 333
Planter’s Cocktail 349
- Punch 349
Imbisse
NuR-Tatar 88
Ochsenschwanzsuppe 108
Orientalischer Salat 163
Paprika-ImbiR 197
Paprika-Speck 213
Innereien
Nieren auf Toast 51
-im Topf 52
- in Madeira 53
- mit Makkaroni und Speck 53
- mit Pfifferlingen 54
- mit SherrysoBe 54
-und Schinken 56
Nierenbrétchen 56
Nieren-Platzchen 57
Nierenragout franzdsisch 57
Nierenreis mit Champignons 58
Kartoffelgerichte
Nepalesische Kartoffel-

kuchlein 45
Ofentori 115
OstpreuBische Schuster-

pastete 170
Paprika-Kartoffeln 198
Pariser Kartoffeln 224
Pellkartoffeln mit Quark 247
Peruanische Ofenkartoffeln 254
Pfannenpickert 263
Pfannkuchen aus Kartoffel-

plree 263
Piemonteser Kartoffel-

nocken 312
Pillekuchen 319
Plaaten in de Pann 347



Fortsetzung

Késegerichte

Neuenburger Kase-
schnitten

Oberlander Kasebissen

- Kése-Soufle mit
Gemiuse

Konfekte

Mol<ka-Bonbons
Moklo-Pralinen
Mol<katruffel
Mozartkugeln
Nougat
-bulgarisch
Orangenkonfekt
israelisch
Orangenkugeln
Paradies-Kugeln
Pilar-Konfekt

Mehlspeisen

Pflaumen und Kl6Re
auf Holsteiner Art
Pflaumen-Eierkuchen

Pflaumenkeilchen
Pflaumen-KidRe
Pflaumentascheri

Wiener Art
Pilzpfannkuchen
ungarische Art

Nudelgerichte

Muschelnudeln
italienisch

Nudeln auf GroBmutters
Art

- aus Kartoffelteig

- mit Champignons und
Anchovis

-m it Eiern und Schinken

- mit Meeresfrichten

- mit Steinpilzen

Nudelgratin Greyerzer
Art

Nudelpfanne

Nudeltopf nach Zurcher
Art

Partyhappen

Oliven in Speck
Paprikaschoten mit
Kaseflllung

Pasteten

Pastel de Choclo
Pastete mit pikanter
Fullung

49
92

92

11
23
63
64

152
155

217
317

299
301
301
301
305

326

29

67

67

68

68

69

72
73

76

122

241

241

INHALT BAND 7

- nach Hausfrauen Art
-von Hasenklein in
derTerrine
Pastetenhaus mit Kalb-
fleischragout
Pelmeni

Pizzas

Mortadella-Pizza
Party-Pizza
Peperoni-Pizza
Pilz-Pizza

Pizza alla napoletana
-auf Mailander Art

- Quattro Stagioni

- San Vito
-succulenta

Pizza Dalina

Polenta

Polenta alla caiabrese
-con fagioli

Reisgerichte

Nasi Goreng

Orientalisches Reis-
fleisch

Paella (Spanisches
Reisgericht)

-Valenciana

Pilaw mit Hihnerleber

Salate

Mo6hren-Rohkost
Mdhren-WeiBkraut-Salat
Neptun-Salat
Norwegischer Salat
Nudelsalat
-m it Mais
Nudelschissel kalt
Nurnberger Ochsen-
maulsalat
Obst-Kase-Salat
Obstsalat
- mit Rum-Eier-SoR3e
-tirkisch
Okrasalat
Oktober-Salat
Oldenburger Herings-
salat
Olsardinen-Salat
Opern-Salat
OstpreuBischer
Kartoffelsalat
Oxford-Salat
Palmito-Salat
Paprika-Fleisch-Salat
Paprikasalat
-Imperial
- indische Art

241

243

244
247

20
233
249
327
341
342
342
342
343
346

359
359

37

165

174
175
318

45
62
73
74
75

79
94
97
100
101
118
119

120
126
138

171
173
183
194
201
203
203

- mit Champignons
-m it Thunfisch
Pariser Apfelsalat
Pariser Kartoffelsalat
Parmentier-Salat
Party-Salat
Pfifferling-Salat
Pilzsalat

Schalentiere

Mow-Tan-Maz (Chine-
sische Krabben-
kuchlein)

Sof3en

Monsalvat-SoR3e
Mornay-SoRe
Mousselinesole
Neapolitanische SoRe
Oberjagermeister-Sof3e
OlivensofRle
Paprikasol3e
-italienisch
Paradeis-SolRe
Pariser ButtersoRe
Pariser Sol3e
PetersiliensofRe
PfeffersofRe
Pflaumensolle pikant
Piccadilly-SoRe
Pikante grine Sol3e
Pikante Sof3e
PilzsoRRe

-ungarisch
PistaziensoRRe
-griechische Art

Suppen

Mulligatawny-Suppe
Neapolitanische
Suppe
Nudelsuppe chinesisch
Nurnberger Gemuse-
suppe
Ochsenschwanzsuppe
franzdsisch
Okroschka
OstpreuBische Brot-
suppe
Paprikasuppe
Pariser Bouillon
-Hasensuppe
-Zwiebelsuppe
Parmentier-Suppe
Parmesan-Reis in
Fleischbruhe
Petersiliensuppe
Pilznockerln in Fleisch-
brihe
Pilzsuppe

204
205
219
225
230
234
274
329

23

15

19

22

41

91
124
213
213
216
222
227
257
268
305
309
314
315
332
332
338
339

26

42
75

79

109

170
214
221
223
230
231

233
257

325
333

Teigwaren

Palatschinken pikant
Pasta alla Contadina
-alla Napolitana

Vorspeisen

Monegassischer Salat

Monte-Carlo-Salat

Morcheln auf Berliner Art

Moskauer Eier

Nantaiser Salat

Neuchéateler Salat

Neuenburger Leber-
pastetchen

New York-Salat

Nizzaer Salat

NuBRsuppe pikant

Oberléander Lauchsuppe

Ochsenzungen-Salat

Olsardinen in Blatterteig

Omelett mit Raucher-
lachs

-m it Spargel

- russische Art

Orangen gefullt

-m it Avocado

-m it Oliven

Orangenhuhn
hollandisch

Orangensalat mit
Zwiebeln

Orangen-Tomaten-
Suppe

Otto-Salat

Palmito in Schinken

Panata

Papaya mit Schinken

Paprikaschoten
Bostoner Art

Petersilie fritiert

- im Backteig

Pfirsich pikant

Pfirsich-Kéase-Salat

Picante de huevos
(Avokado-Eier-Toast)

Pilze auf Toast

Pilze chinesisch

Piroggen mit Fleisch-
fallung

Rochierte Eier
Bar-le-Duc

wischen-
mahlzeiten

Moppkenbrot westféalisch

Mozzarella in Carrozza
(Késeschnitten in
Butter gebraten)

180
238

14
15
18
21
36
46

49
50
59
88
93
11
126

132
132
136
141
142
143

149

158

160
172
182
184
189

209
255
255
285
290

309
321
322

354

17

24



