
Möhrenpfanne

Möhren­
Kuchen
300 g Möhren,
5 Eigelb,
4 Eßlöffel heißes W asser, 
200 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
5 Eiweiß, 1 Prise Salz,
250 g gemahlene 
Haselnüsse,
8 Eßlöffel Semmelbrösel 
(80 g),
% Teelöffel Backpulver,
% Teelöffel gemahlener 
Zimt,
1 Eßlöffel R um  (10 g), 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone.
Margarine zum  Einfetten. 
F ü r den G u ß :
200 g Puderzucker,
1 Eßlöffel K akao (10 g),
2 Eßlöffel R um  (20 g),
4 Eßlöffel heißes Wasser. 
Zum Grarnieren:
Schale einer halben 
Orange.

Das Ungewöhnhche an  die­
sem K uchen : E r  en thält 
kein Mehl. U nd gerade d ar­
um  ist er ein ganz beson­
ders saftiger Kuchen. Gte- 
naugenommen handelt es 
sich um  einen Biskuit, bei 
dem Mehl und Speisestärke 
durch Möhren, Nüsse und 
Semmelbrösel ersetzt w er­
den.
Möhren un te r fließendem 
W asser gründhch abbür­
sten, abtropfen lassen und 
putzen. Auf einer m itte l­
feinen Reibe reiben. Eigelb 
in einer Schüssel m it W as­
ser schaumig rühren. Nach 
und  nach zwei D ritte l des 
Zuckers und  den VanUhn- 
zucker reinrühren, bis eine 
cremige Masse entsteht. 
Eiweiß m it Salz in  einer 
Schüssel zu steifem Schnee 
schlagen und den restlichen 
Zucker eüirieseln lassen. 
Eischnee über die Eigelb­
creme gleiten lassen. D ar­
über die Möhren, H asel­
nüsse, Semmelbrösel, B ack­
pulver, Zimt, R um  und 
Zitronenschale geben. Alles 
vorsichtig mischen.
E ine Springform von 24 cm 
Durchmesser einfetten. 
Teig einfüllen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen.

Wer noch nie Kuchen m it Möhren gebacken hat, weiß nicht, wie prima Möhren-Kuchen schmeckt.

B ackzeit: 60 M iauten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
knapp %  große Flamme. 
F ü r den Guß Puderzucker 
in  eine Schüssel sieben. Mit 
K akao mischen und  m it 
R um  und W asser g la tt­
rühren. K uchen aus dem 
Ofen nehmen. Aus der 
Springform lösen. Auf ei­
nen K uchendraht geben. 
Oberseite und  R and dick 
m it Guß bestreichen.
F ü r die Garnierung hauch­
dünn geschälte Orangen­
schale in  1 mm breite.

TIP
Wenn Sie 
für den
M  Öhren-Kuchen 
ganz junge, 
zarte Möhren 
bekommen, 
brauchen Sie 
sie nicht zu 
schälen, sondern 
nur unter 
kaltem Wasser 
gründlich 
abzubürsten.

2 cm lange Streifen schnei­
den. In  die M itte des K u ­
chens streuen. K uchen er­
kalten  lassen. Auf eine K u ­
chenplatte geben. Zuge­
deckt m indestens 2 Tage an 
einem kühlen O rt stehen­
lassen. D ann in  12 Stücke 
geschnitten servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeit 65 Minuten.
K alorien pro S tück; E tw a 
3 m

Möhren­
pfanne
Bild Seite 2

500 g Möhren,
2 Stangen Lauch (240 g), 
40 g B u tte r oder Margarine, 
% 1 Weißwein,
Salz, weißer Pfeffer,
250 g Rinderhack,
%  Teelöffel W orcestersoße, 
%  B und Petersiüe.

Möhren putzen, waschen, 
abtropfen lassen und  in
2 cm lange Stifte schneiden. 
Lauch putzen, waschen und 
ab tropfen lassen. In  1 cm 
breite Ringe schneiden.

Die HäKte der B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Möhren darin  3 
M inuten dünsten. W eiß­
wein zugießen. Zugedeckt
15 M inuten bei kleiner 
H itze leise kochen lassen. 
D ann Lauchringe zugeben. 
Mit Salz und  Pfeffer w ür­
zen. Noch m al 15 Minuten 
kochen lassen.
R inderhack m it der Gabel 
auf einem Teller zerdrük- 
ken. M it Salz und  Pfeffer 
würzen. Restliche B utter 
oder M argarine in  einer 
Pfanne erhitzen. R inder­
hack darin  5 M inuten rund­
herum  anbraten. Zum Ge­
müse geben. Mit W orcester­
soße abschmecken. Peter- 
siüe un ter kaltem  W asser 
abbrausen, trockentupfen, 
fein hacken.
Gemüse-Fleisch-Mischung 
in  eine vorgewärm te Schüs­
sel geben. Mit der Petersüie 
bestreuen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
s m :
Unser M enüvorschlag: 
Bouillon m it Backerbsen 
vorweg. M öhrenpfanne und 
Kartoffelpüree als H au p t­
gericht. Als D essert B lau­
beeren m it Sahnemilch.
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Wenn Sie auf Ihre schlanke Linie 
achten müssen, ist die 
Möhrenpfanne genau richtig. Sie 
ist kalorienarm und sogar noch 
schnell zubereitet 
Rezept Seite 1.



M okka

Möhren­
Rohkost
300 g Möhren,
Saft einer Zitrone,
3 säuerliche Äpfel.
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Honig (40 g), 
Saft einer Orange,
Ys 1 Sahne,
1 Messerspitze 
Ingwerpulver.
A ußerdem :
50 g W alnußkerne.

M öhren-Rohkost is t gu t für 
die Schönheit:
Denn Möhren enthalten  be­
sonders viel V itam in A, das 
n icht nur äußerlich, son­
dern auch von innen her für 
einen guten Teint sorgt. 
Zitronen- und  Orangensaft 
sorgen außerdem  für einen 
rech t hohen Vitamin-C-Ge- 
halt. F ü r diejenigen, die 
auf die schlanke Linie ach­
ten  müssen, is t M öhren­
Rohkost genau richtig. Sie 
is t sehr kalorienarm. 
Möhren putzen und  abspü­
len. A btropfen lassen und 
auf einer m ittelfeinen Reibe 
in  eine Schüssel raffeln. So­
fort m it Z itronensaft m i­
schen, dam it die Möhren 
ihre ro te Farbe behalten. 
Äpfel schälen, Stengelan­
sätze und  B lüten raus­
schneiden. Bis au i das K ern ­
gehäuse ebenfalls raffeln. 
Mit den Möhren mischen. 
F ü r die M arinade Honig 
m it O rangensaft in  einer 
Schüssel glattrühren. D ann 
die leicht geschlagene Sah­
ne unterziehen. Mit Ingwer 
würzen. U ber den Salat gie­
ßen. Zugedeckt im  K üh l­
schrank 15 M inuten durch­
ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
W alnußkerne hacken. Salat 
in  eine Glasschüssel füllen. 
Mit W alnußkernen bestreut 
servieren.
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 25 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a
2MK
W ann reichen? Mit leicht 
gebuttertem  K näckebrot 
als F rühstück, als Vorspei­
se, als Beilage zu kurzgebra­
tenem  Fleisch oder sogar 
als Dessert.
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Möhren-Weißhraut-Salat. Erfrischende und kalorienarme Beilage zu Braten und Schnitzel.

Möhren­
Weißkraut­
Salat
250 g Möhren,
% W eißkohl (etwa 250 g), 
4 Eßlöffel Essig,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Salz, Pfeffer,
1 Teelöffel Kümmel,
1 Prise Zucker,
50 g fe tter Speck,
1 Zwiebel (40 g).

Möhren putzen, abspülen 
und  trockentupfen. Auf ei­
ner Reibe grob raffeln. 
W eißkohl putzen, un te r 
kaltem  W asser abspülen, 
abtropfen lassen und  ho­
beln oder fein schneiden.
In  einer großen Salatschüs­
sel Essig, Öl, Salz, Pfeffer 
K üm m el und Zucker zu ei 
ner M arinade verrühren 
M öhren und  K ohl reinge 
ben. Gut mischen. Zuge 
deckt 30 M inuten im K ühl 
schrank marinieren.
Speck würfeln. In  einer 
Pfanne 3 M inuten auslas­

Mohka Java. N ur echt m it Kakao und Zim t. Rezept auf Seite 4.

sen, bis die Grieben hell­
braun  sind. Zwiebel schälen 
und  hacken. Im  Speck in  5 
M inuten knusprig braun 
braten. Salat aus dem K ühl­
schrank nehmen. M it der 
heißen Speck-Zwiebel-Mi- 
schung übergießen und  so­
fo rt servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 15 Minuten. 
K alorien pro Person: E tw a 
235^

Mokka
1 1 Wasser,
100 g fein gemahlener 
Kaffee.

U nter Mokka versteh t m an 
heute ledigMch einen beson­
ders starken Kaffee aus 
besonders fein gemahlenem 
Pulver. Seinen ISTamen aber 
h a t  er von der S tad t Mokka 
am  R oten Meer, die im 15. 
Jah rh u n d ert Ausfuhrhafen 
des besonders arom atischen 
Kaffees des Jem en war. 
U nd nur aus diesem, auch 
Mokkakaffee genannten J e ­
menkaffee ließen sich die 
Reichen und Vornehmen 
im  Morgenland ihren 
Mokka brauen.



In  einer norm alen Kaffee­
m ühle lassen sieh die Boh­
nen für Mokka nicht fein 
genug mahlen. Man braucht 
dazu eine spezielle Mokka­
mühle. Aber die m eisten 
Fachgeschäfte bieten  heute 
schon fertig gemahlenen 
Mokka an  oder m ahlen K af­
fee auf W unsch besonders 
fein.
Mokka wird in  einer kleinen 
K anne serviert und  aus 
kleinen Tassen getrunken. 
(Dafür g ib t es spezielle 
Mokka-Service.) Man gibt 
n ur Zucker, aber keine 
Milch dazu.
Besonders gu t schmeckt 
der Mokka, wenn m an ne­
benher an  einem Gläschen 
Cognac, Kirschwasser oder 
Chartreuse n ipp t oder L i­
kör- oder W einbrandprah- 
nen dazu knabbert.
W asser sprudelnd auf ko­
chen lassen. Kaffee in  einen 
F ilter geben. W asser ganz 
langsam durchlaufen lassen. 
Mokka sehr heiß servieren.

Mokka Java
Bild Seite 3

1/2 1 Milch,
1 Eßlöffel K akao (10 g), 
1 Eßlöffel Zucker (15 g), 

1 Wasser,
80 g gemahlener Kaffee, 
Yg 1 Sahne,
Zim t zum  Bestäuben.

Von der Milch drei Eßlöffel 
abnehmen. Die übrige 
Müch in  einem Topf zum 
Kochen bringen. K akao 
und Zucker in  einer Tasse 
mischen. M it den drei E ß ­
löffel Milch verrühren. 
W enn die Müch kocht, vom 
H erd nehmen. K akaom i­
schung reinrühren.
W asser sprudelnd auf ko­
chen lassen. Kaffee in  einen 
F ilter geben. W asser lang­
sam durchlaufen lassen. 
K akao und  Kaffee mischen. 
Erhitzen, aber nicht m ehr 
kochen lassen.
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. In  ein Schäl­

chen geben. M it Z im t be­
stäuben.
Mokka und  Sahne getrennt 
servieren. Jeder nim m t sich 
nach Beheben Sahne auf 
seinen Kaffee.
P S : W er mag, kann  die 
Sahne s ta tt  m it Z im t m it 
gehackten M andeln be­
streuen.

Mokka­
Baisers
F ü r die Crem e-Füllung:
1 Eigelb,
25 g Zucker,
% PäckohenVanilhnzucker, 
1 Prise Salz,
1 Teelöffel Pulverkaffee
(3 g),
i/g 1 Müch,
3 B la tt weiße Gelatine,
1 Eiweiß,
8 Eßlöffel Sahne. 
A ußerdem :
8 Baiserschalen 
(fertig gekauft, 40 g).
Zum Garnieren:
50 g H aselnußkuvertüre.

Mokka-Baisers sind ein be­
sonders feines Kaffee-Ge­
bäck -  aber sehr süß. Viel­
leicht m achen Sie es darum  
wie die Gastgeberinnen in 
den südhchen B alkanlän­
dern: Zu all diesen Lecke­
reien neben dem Kaffee ein 
Glas kaltes W asser (am 
besten Mineralwasser ohne 
Kohlensäure) servieren.
F ü r die FüUung Eigelb in  
einer Schüssel m it Zucker, 
Vanillinzucker, Salz und  
Pulverkaffee schaumig rü h ­
ren.
Müch in  einem Topf zum 
Kochen bringen. Ganz lang­
sam in die Eigelbcreme ein­
rühren. Gelatine in  einem 
Becher m it kaltem  W asser 
ein weichen. Ausdrücken, in 
die heiße Eiermiloh geben. 
Rühren, bis sie sich aufge­
löst ha t. Abkühlen lassen. 
Zugedeckt im K ühlschrank 
etwas erstarren lassen. E i­
weiß in  einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
Sahne ebenfalls steif schla­
gen.
Creme aus dem K ühl­
schrank nehmen. Eischnee 
und  Sahne unterziehen.

F ür verwöhnte Nachmittagsgäste: Mokka-Baisers.

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

Für Ihre Kaffeetafel: Mokka-Buttercreme-Torte.

p'-' ■*



M okka-Buttercrem e-Torte

Nicht nur für Sommertage: Mokka-Eis-Becher. Rezept Seite 6.

Noch mal 60 M inuten im  
K ühlschrank erstarren las­
sen. Mit einem Schneebesen 
kräftig  durchschlagen. Es 
darf keine K lum pen geben. 
Creme in  4 Baiserschalen 
füllen. Die anderen vier 
darüberklappen. 
H aselnußkuvertüre im hei­
ßen W asserbad schmelzen. 
Mit einem Kuchenpinsel die 
oberen Baiserschalen dick 
m it K uvertüre  bestreichen. 
E rkalten  lassen.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne K üh l­
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
24(X
W ann reichen? Zum N ach­
m ittagskaffee oder als Des­
sert.

Mokka­
Bonbons
150 g Puderzucker,
150 g Sahne,
2 Eßlöffel Honig (40 g), 
2 Teelöffel Pulverkaffee, 
Öl zum Bestreichen.

Puderzucker, Sahne, Honig 
und  Pulverkaffee in  einen 
Topf geben. Langsam  er­
hitzen. U nter R ühren in  40 
M inuten zu einem dicken 
Brei einkochen.
Backblech m it Afufolie be­
legen. Folie m it Öl einpin­
seln. Bonbonmasse drauf­
streichen. 5 M inuten ab ­
kühlen lassen und in 2 cm 
große W ürfel schneiden. 60 
M inuten erkalten lassen. 
E rg ib t 50 Stück.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne Abkühf- 
zeit 50 M inuten.
K alorien pro S tück: E tw a
2K ■

Mokka­
Buttercreme­
Torte
F ü r die T o rte ;
4 Eigelb,
4 Eßlöffel heißes Wasser, 
100 g Zucker,
1 Prise Salz,

1 Päckchen Vanillinzucker, 
4 Eiweiß, 100 g Mehl,
100 g Speisestärke. 
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die
M okka-B uttercrem e:
1/2 1 MUch,
1 Vanillestange,
50 g Zucker, 1 Prise Salz, 
50 g Speisestärke, 2 Eigelb, 
250 g B utter, 125 g Zucker, 
1 Eßlöffel Pulverkaffee
(5 g).
Zum Garnieren:
18 M okkabohnen 
(Fertigprodukt).

F ü r die Torte Eigelb m it 
W asser in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Nach und 
nach zwei D ritte l des Zuk- 
kers, das Salz und  den Va- 
niUinzucker zugeben. Schla­
gen, bis eine weiße cremige 
Masse entsteht.
Eiweiß in  einer anderen 
Schüssel steif schlagen. Den 
restlichen Zucker einrieseln 
lassen.
Eiweiß auf die Eigelb­
creme geben. Mehl und 
Speisestärke drüberstäu­
ben. Alles vorsichtig zu ei­
nem g latten  Teig mischen. 
E ine Springform von 24 cm 
Durchmesser einfetten. Den 
Teig reingeben. Form  in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Torte rausnehm en und  aus 
der Form  lösen. Auf einem 
K uchendraht abkühlen las­
sen. Torte m it einem Faden 
oder m it einem Messer zwei­
m al quer durchschneiden. 
F ü r die M okka-Butter­
creme MUch, ausgeschabtes 
VaniUemark, Zucker und 
Salz in  einem Topf zum 
Kochen bringen. In  einer 
Tasse Speisestärke m it e t­
was kaltem  W asser g la tt­
rühren. In  die Milch rühren 
und  einm al aufkochen las­
sen. Topf vom H erd neh­
men. E tw as Creme in  einer 
Tasse m it den Eigelb ver­
quirlen. W ieder in  die 
Creme geben. Creme ka lt 
rühren.
In  einer großen Schüssel 
B u tte r m it Zucker schau­
mig rühren. Pulverkaffee 
und  nach und  nach die 
Creme reinrühren. 6 Eß-



löfFel B uttercrem e in  einen 
Spritzbeutel füllen.
M it der übrigen Creme die 
T orte füllen und  Oberseite 
und  R and dick bestreichen. 
Mit einem Messer 12 Stücke 
markieren. Auf jedes Stück 
eine Cremerosette spritzen. 
Jede R osette m it einer 
Mokkabohne garnieren. 
Resthche M okkabohnen als 
K ranz in  die M itte der Tor­
te  setzen. Torte bis zum 
Servieren in  den K ühl­
schrank stellen. D ann in  12 
Stücke schneiden. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 70 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
415.

Mokka­
Eis-Becher
Bild Seite 5

2 B ananen (260 g),
Saft einer Zitrone,
% 1 Sahne, 20 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
16 W alnußhälften (26 g), 
300 g Mokka-Eis vom 
K onditor,
15 g b itte re  Schokolade.

Bananen schälen und  in 
Scheiben schneiden. In  eine 
Schüssel geben. M it Z itro­
nensaft beträufeln. 10 Mi­
nuten  zugedeckt durch­
ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Sahne 
in einer Schüssel steif schla­
gen. Zucker und  Vanillin­
zucker nach und  nach zu­
geben. Sahne in  einen 
Spritzbeutel füllen. In  den 
K ühlschrank legen. 
Bananenscheiben m it den 
W alnußhälften in  K elch­
gläser geben. In  jedes Glas 
geben Sie vier W ürfel 
Mokka-Eis.

TIP
Für den 
M okka-Flip  
können Sie die 
Kaffee-M  ischung 
vorbereiten und  
kühl stellen. 
D ann brauchen 
Sie den F lip  — 
wenn Ihre Gäste 
da sind -  
nur noch schnell 
zu mixen.

Sahnetuff obendrauf sp rit­
zen. Die Schokolade m it ei­
nem  scharfen Messer von 
oben nach un ten  abscha­
ben. Auf die Sahne streuen. 
V orbereitung: Ohne M ari­
nierzeit 5 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
39K
Beilage: Eiswaffeln.

Mokka-Flip
F ü r 1 Person

1 Eßlöffel Zucker
(15 g),
2 Eßlöffel Wasser,
2 Teelöffel Pulverkaffee
(5 g),
4 Eiswürfel,
1 Eigelb,
1 Glas (2 cl) Cognac oder 
W einbrand,
1 Glas (2 cl) Mokka-Likör,
1 Glas Weißwein.

Allgemein sind Drinks im 
H andum drehen zubereitet. 
D er M okka-Fhp m acht da 
eine Ausnahme. Aber der 
Zeitaufwand lohnt sich. 
Außer seinem hervorragen­
den Geschmack h a t dieser

Fhp noch weitere löbliche 
E igenschaften: E r m acht 
m unter, er sä ttig t und  er 
erfrischt.
Zucker m it W asser und 
Pulverkaffee in  einem Topf 
erhitzen, bis sich Zucker 
und  Kaifee aufgelöst haben. 
E rkalten  lassen.
Eiswürfel, Eigelb, Cognac 
oder W einbrand, Mokka­
Likör und  Weißwein in  ei­
nen Shaker geben. Zucker­
Kaffee-Mischung dazu. 
Shaker m it einer Serviette 
umwickeln und 3 M inuten 
gu t durchschütteln. In  ein 
hohes Becherglas abseüien. 
P S : Man kann  den Flip 
m it etwas Zim t oder etwas 
Instan t-K akao  bestäuben.

Mokkagelee
Y2  1 Wasser,
60 g Zucker,
1 Stück (etwa 2 cm) 
Zim tstange,
2 Nelken,
Schale einer viertel 
Orange,

Schale einer viertel 
Zitrone,
2 Eßlöffel Pulverkaffee 
(10 g),
6 B la tt weiße Gelatine,
1 Glas (2 cl) Mokka-Likör, 
%  1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker.

W asser in  einem Topf m it 
Zucker, Z im tstange, Nel­
ken, Orangen- und  Z itro­
nenschale aufkochen und  3 
M inuten kochen lassen. Ge­
würze aus dem Topf neh­
men. Pulverkaffee zugeben 
und  um rühren.
Gelatine in  einer Schüssel 
m it etwas kaltem  Wasser

Mokkagelee: E in  Super-Sonntags-Dessert, das munter macht.



M okka-Parfait

Verwöhnen Sie sich selbst und aridere m it den Mokka-Küssen.

einweichen. Ausdrücken, 
in den heißen Kaffee geben. 
Rühren, bis sie sich aufge­
löst hat. M okka-Likör ein­
rühren. 4 Förm chen ka lt 
ausspülen. M it Mokkagelee 
füllen. Abkühlen, dann im 
K ühlschrank 90 M iauten 
erstarren lassen. Förm chen 
kurz in  heißes W asser ta u ­
chen. Grelee auf vier Glas­
teller stürzen.
Sahne m it VanilUnzucker 
ganz leicht schlagen. Über 
das Mokkagelee gießen. 
V orbereitung; 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K üh l­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
28Ö

Mokka-Küsse
F ü r die
M ürbeteig-Törtchen:
250 g Mehl,
50 g Zucker,
1 Prise Salz,
150 g B utter,
1 Ei.
Mehl zum  Ausrollen.
F ü r die FüUung:
5 B la tt weiße Gelatine,
2 Eigelb,
8 Eßlöffel warme Milch,
2 Eßlöffel Pulverkaffee,
125 g Zucker,
%  1 Sahne,
1 Päckchen VanülLnzucker. 
Zum Garnieren:
50 g Mokkaschokolade.

F ü r die Törtchen Mehl auf 
ein B ackbrett oder eine 
Arbeitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Zucker und Salz auf den 
M ehlrand streuen. B u tter 
in  Flöckchen obendratif 
setzen. E i in  die Mulde ge­
ben. Alles m it einem Teig­
oder Pfannenm esser hak- 
ken. M it kühlen H änden 
schnell zu einem geschmei­
digen Teig kneten. Zu einer 
K ugel formen. Zugedeckt 
30 M inuten in  den K üh l­
schrank legen. Teig auf dem 
bem ehlten B ackbrett 3 mm 
dünn ausrollen. 15 T ö rt­
chenformen im D urchm es­
ser von 8 cm dam it ausklei­
den. Mit einer Gabel m ehr­
m als einstechen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit; 15 M inuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Förm chen aus dem Ofen 
nehmen. Auf einen K u ­
chendraht stürzen und  er­
kalten  lassen.
F ü r die FüUung Gelatine 
in  einem Becher m it etwas 
kaltem  W asser 5 M inuten 
einweichen. Eigelb in  einem 
Topf m it warm er Milch, 
Pulverkaffee und  Zuk- 
ker vermischen. U nter 
ständigem  R ühren bis kurz 
vorm  Kochen erhitzen. Ge­
latine ausdrücken und  in 
die heiße Eiermilch geben. 
Rühren, bis sie sich gelöst 
h a t. Eiermilch in  eine Schüs-

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

sei geben. 5 M inuten ab ­
kühlen und  etwas erstarren 
lassen.
Sahne in  einer anderen 
Schüssel m it dem Vanillin­
zucker steif schlagen. Mit 
der Eierm ilch mischen.
Die inzwischen erkalteten 
Törtchen dam it füUen und  
im  K ühlschrank 60 M inuten 
erstarren  lassen.
Auf einer K uchenplatte  an- 
richten.M itgeraspelterM ok- 
käschokolade bestreuen. 
V orbereitung; Ohne K üh l­
zeit 10 M inuten. 
Zubereitung; Ohne K üh l­
zeit 35 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
260
W ann reichen? Zur festh- 
chen Kaffeetafel oder als 
Gebäck zur Teestunde.

Mokka­
Parfait
3 Eigelb,
100 g Zucker,
I Eßlöffel Pulverkaffee
(5 g),
1 Eßlöffel warmes Wasser, 
%  1 Sahne,
%  Päckchen 
VarnUinzucker.
Zum Garnieren:
1 Riegel b ittere 
Schokolade (15 g),
1 Eßlöffel blättrige 
M andeln (10 g).

Eigelb m it Zucker in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Pulverkaffee im  warmen



W asser auflösen. U nter die 
EigelbmassG mischen. Sah­
ne in einer anderen Schüs­
sel steif schlagen. VaniUin- 
zucker zugeben. E tw a 2 
Eßlöffel zum  Garnieren in  
einen Spritzbeutel füUen. 
In  den K ühlschrank legen. 
Resthche Sahne locker u n ­
te r  die Eigelbmasse heben. 
I n  4 Gläser füUen. Im  Eis­
oder Gefrierfach Ihres 
K ühlschrankes oder in  Ih ­
rem  Tiefgefriergerät in  3 
Stunden fest werden lassen. 
M okka-Parfait vor dem 
Servieren m it Sahnetuffs 
garnieren. Von der Scho­
kolade m it einem Messer 
Späne über die Portionen 
schaben. M it b lättrigen 
Mandeln bestreuen. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Gefrier­
zeit 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
3M^
W ann reichen? Als Dessert 
oder als sommerhche Er- 
frischujig zwischendurch.

Mokka­
plätzchen
250 g Mehl,
1 Messerspitze 
Backpulver,
2 Eigelb,
2 Eßlöffel Pulverkaffee 
(10 g),
100 g Zucker, 1 Prise Salz, 
80 g gemahlene 
Haselnüsse,
125 g B u tte r oder 
Margarine.
Mehl zum  Ausrollen.
F ü r die M okkaglasur:
100 g Puderzucker,
15 g Kakao,
1 Eßlöffel Pulverkaffee
(5 g),
3 Eßlöffel Rum .
F ü r die G arnierung;
80 M okkabohnen (160 g).

Mehl und  B ackpulver m i­
schen. Aufs B ackbrett oder 
auf die Arbeitsfläche geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Eigelb und  P u l­

Zartes Kleingebäck zum  Kaffee: Mokkaplätzchen m it Glasur. 
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Überraschung für die Gäste: Selbstgemachte Mokka-Pralinen.

verkaffee reingeben. D ann 
Zucker, Salz und  gemahlene 
Haselnüsse. B u tte r oder 
M argarine in  Flöckchen auf 
dem M ehlrand verteilen. 
Von außen nach innen einen 
M ürbeteig kneten. Zuge­
deckt 30 M inuten im K ühl­
schrank ruhen lassen. 
Arbeitsfläche m it Mehl be­
stäuben. Teig darauf etwa 
%  cm dick ausrollen. R u n ­
de Plätzchen von 3 cm 
Durchmesser ausstechen. 
Auf em ungefettetes B ack­
blech setzen. In  den vorge­

heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
G asherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. 
P lätzchen auf dem K u ­
chendraht auskühlen las­
sen.
F ü r die M okkaglasur P u ­
derzucker in  eine Schüssel 
sieben und  m it Kakao, 
Pulverkaffee und  R um  ver­
rühren. Die P lätzchen da­
m it überziehen. Jeweils eine

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



M okka-Sahne-Torte

Die Mokka-Sahne- Torte hat einen ganz kleinen Schwips. Sie wird nämlich m it Cognac getränkt. Das macht sie so vorzüglich.

Mokkabohne draufsetzen. 
E rg ib t 80 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 30 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
ä x

Mokka­
Pralinen
125 g Haselnüsse,
200 g Puderzucker,
2 Päckchen Vanilünzucker, 
10 g B utter,
100 g Rohm arzipan,
1 Eigelb,
3 Teelöffel Cognac oder 
W einbrand,
3 Teelöffel Pulverkaffee 
(10 g).
F ü r den G u ß :
200 g Puderzucker,
6 Teelöffel Pulverkaffee 
(20 g),
4 Eßlöffel Mokka-Likör,
SO g K okosfett.
F ü r die G arnierung:
35 Haselnüsse (50 g).

Haselnüsse auf ein unge- 
fettetes Backblech geben.

In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
R östzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd ; 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Rausnehm en. In  einem K ü ­
chentuch die H au t abrei­
ben. Abkühlen lassen und 
durch die M andelmühle 
drehen. M it Puderzucker 
und  Vanillinzucker in  einer 
Schüssel mischen. B u tte r in  
einer Pfanne flüssig, aber 
nicht heiß werden lassen. 
M it M arzipan, Eigelb, Co­
gnac oder W einbrand und 
Pulverkaffee in  die Schüs­
sel geben. G ut verkneten. 
Zugedeckt 60 M inuten im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
Aus dem Teig walnußgroße 
K ugeln formen. Oben m it 
der Fingerspitze eine klei­
ne Mulde reindrücken.
F ü r den Guß Puderzucker 
in  eine Schüssel sieben. Mit 
Pulverkaffee, M okka-Likör 
und  geschmolzenem Kokos­
fe tt verrühren. Die P r ah ­
nen dam it überziehen. J e ­
weils eine N uß in  die Mulde 
drücken. Guß erstarren las­
sen. Bis zum  Verzehr kühl 
auf bewahren.
E rg ib t 35 Stück.

Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 20 M inuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
TO ^

Mokka­
Quark-Speise
250 g Sahnequark,
1 Päckchen 
VardllLnzucker,
1 Prise Salz,
2 Teelöffel Pulverkaffee
(5 g)>
%  1 Sahne,
100 g Zucker.
F ü r die G arnierung:
100 g K rokan t (fertig 
gekauft).

Sahnequark m it Vanülin- 
zucker, Salz und  Pulver­
kaffee in  einer Schüssel gu t 
verrühren. Sahne in  einer 
anderen Schüssel steif schla­
gen. Zucker nach und  nach 
zugeben. E tw as zum  G ar­
nieren in  einen Spritzbeutel 
füllen. In  den K ühlschrank 
legen. Resthche Sahne un ­
te r  die Quarkmasse heben.

In  eine Schüssel füllen und 
zugedeckt 15 M inuten in  
den K ühlschrank stellen. 
K urz vorm  Servieren m it 
gespritzten Sahnetuffs und 
K rokan t garnieren. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
430
U nser M enüvorschlag: Vor 
weg Markschöberlsuppe 
Butterschnitzel m it Gur 
kensalat und  Petersilien 
kartoffeln als H auptge 
rieht. Als D essert unsere 
Mokka-Quark-Speise und 
als G etränk Bier oder 
Weißwein.

Mokka­
Sahne-Torte
F ü r den T eig :
5 Eier,
2 Eßlöffel heißes Wasser, 
200 g Zucker, 150 g Mehl,
2 Teelöffel B ackpulver 
(10 g),
100 g gemahlene 
Haselnüsse.
M argarine oder Öl zum 
Einfetten.
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Die englische Molckatorte ^  
ist ein Prachtexemplar 

von einer Torte. I n  
einer knappen Stunde 

haben Sie dieses 
Kunstwerk vollbracht.

Zum B eträtifeln :
2 Glas (je 2 ol) Cognac 
oder W einbrand.
F ü r die FüUtmg:
3 B la tt weiße Gelatine,
%  1 Saline,
1 EßlöiFel Zucker (15 g),
1 Päckchen VanUhnzucker,
4 Teelöffel Pulverkaffee. 
Zum Garnieren:
12 M okkabohnen (20 g),
1 kleiae Tafel halbbittere 
Schokolade (50 g).

F ü r den Teig E ier m it hei­
ßem  W asser in  einer Schüs­
sel schaumig schlagen. Nach 
und  nach Zucker einrieseln 
lassen. Schlagen, bis eine 
weiße, dickflüssige Masse 
en tsteh t. Mehl m it Back­
pulver und  den gemahlenen 
Haselnüssen mischen. Lok- 
ker u n te r die Eimasse zie­
hen. Springform (26 cm 
Durchmesser) m it Perga­
m entpapier auslegen. P a ­
pier gu t m it Margarine oder 
Öl einfetten. Teig reinfül­
len. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
Backzeit: 35 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad.

Gasherd: Stufe 3 oder %  
große Flamme.
Aus dem  Ofen nehmen. Auf 
einem K uchendraht ab ­
kühlen lassen.
T orte einmal durchschnei­
den. Beide T ortenplatten  
m it Cognac oder W ein­
brand  beträufeln.
F ü r die Füllung Gelatine 
m it kaltem  W asser in  ei­
nem  Becher einweichen. 
Sahne m it Zucker und  Va­
nillinzucker in  einer Schüs­
sel steif schlagen. Vier E ß ­
löffel zum  Garnieren in  ei­
nen Spritzbeutel füllen und 
in  den K ühlschrank legen. 
Gelatine ausdrücken. Mit 
wenig heißem W asser und  
Pulverkaffee in  einem Topf 
bei geringer H itze auflösen. 
Leicht abkühlen lassen. 
Vorsichtig in  die Sahne 
rühren. Sahne in  zwei H älf­
ten  teilen.
Eine H älfte  auf dem u n te ­
ren  Tortenboden verteilen. 
Zweiten Boden drauflegen. 
Oberfläche und  R and m it 
der restlichen Sahne be­

streichen. 12 Stücke m ar­
kieren. Jedes Stück m it je  
einem Sahnetupfer und  ei­
ner M okkabohne garnieren. 
Von der Schokolade m it ei­
nem  Messer Späne abscha­
ben, den äußeren R and  d a ­
m it garnieren u n d  etwas 
auf die M itte der T orten­
oberfläche streuen. Bis zum 
Servieren in  den K ühl­
schrank stellen. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 60 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a 
4Ö(K

Mokkatorte 
englisch

F ü r den T eig :
4 Eigelb,
2 Eßlöffel heißes Wasser, 
100 g Zucker,
1 Päckchen Vanilünzucker, 
4 Eiweiß,
70 g Mehl,

Mokkatrüffel
aus der eigenen Küche.
M it R um  abgeschmeckt, 
m it Sahne angereichert und  
m it Liehe zubereitet.

30 g Speisestärke,
1 gestrichener Teelöffel 
Backpulver,
10 g Kakao,
3 Eßlöffel R um  (30 g). 
M argarine oder Öl zum 
Einfetten.
F ü r die M okkacrem e:
250 g B utter,
1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
200 g Puderzucker,
Saft einer halben Orange, 
abgeriebene Schale einer 
halben Orange,
3 Eigelb,
2 Eßlöffel Pulverkaffee 
(10 g).
F ü r die G arnierung:
20 g B utter,
40 g b lättrige Mandeln,
12 M okkabohnen (15 g).
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M o-ku-chi-pien

Eigelb und  W asser in  einer 
Schüssel schaiunig schla­
gen. Zucker (2 Eßlöffel zu­
rücklassen) und  VaniUin- 
zucker einrieseln lassen. E i­
weiß m it dem restlichen 
Zucker in  einer anderen 
Schüssel steif schlagen. Auf 
die Eigelbereme geben. 
Mehl m it Speisestärke, 
B ackpulver und  K akao m i­
schen. Vorsichtig m it R um  
und Eiweiß un te r die E i­
gelbcreme heben. Spring­
form m it einem D urchm es­
ser von 24 cm m it Perga­
m entpapier auslegen. Pa- 
lier gu t m it M argarine oder
1 eiafetten. Teig reiofül- 

len. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
B ackzeit: 35 M iauten.

E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Aus dem Ofen und  aus der 
Form  nehmen. Auf einem 
K uchendraht abkühlen 
lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Mokkacreme zubereiten. 
D azu B u tte r in  einer Schüs­
sel schaumig rühren. Salz, 
Vanillinzucker, Puderzuk- 
ker, Orangensaft, abgerie­
bene Orangenschale, Eigelb 
und  Pulverkaffee nach und 
nach einrühren. D er Vanil­
linzucker m uß sich aufge­
löst haben.
Die Creme 15 M inuten ab ­
kühlen, aber nicht h a rt 
werden lassen.
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. M andela daria  ia  3

M inuten hellgelb rösten. 
A bküblen lassen. Torte ein­
m al durchschneiden. E in  
Viertel der Creme zum 
Garnieren in  einen Spritz- 
beutel füllen. In  den K üh l­
schrank legen. Mit der 
restüchen Creme die Böden 
bestreichen. Zusam m enset­
zen. Oberfläche und  R and 
auch bestreichen. T orte m it 
Crem etupfern und  Mokka­
bohnen garnieren. R and 
und  Oberfläche m it gerö­
steten M andeln bestreuen. 
Bis zum Servieren in  den 
K ühlschrank stellen. D ann 
in  12 Stücke teüen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung; Ohne Ab- 
küH zeit 50 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
400.

Mokkatrüffel
1 Eßlöffel Pulverkaffee 
(5 g),
125 g Puderzucker,
1 Eigelb,
1 Teelöffel Rum ,
% Päckchen 
Vanilhnzucker,
250 g In s ta n t­
Kakaopulver,
3 Eßlöffel Sahne (45 g).

Alle Z u taten  in  eine Schüs­
sel geben. E rst verrühren, 
darm gu t durchkneten. W  al- 
nußgroße K ugeln oder 2 
bis 3 cm lange RöUchen 
formen. Bis ziun Servieren 
kühl aufbewahren.
E rg ib t 30 Stück. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a
ä x
P S : M okkatrüffel soUten 
bald gegessen werden, sonst 
verderben sie. Man kann  
sie auch einige Tage im 
K ühlschrank aufbewahren.

Mo-ku- 
chi-pien
Bild Seiten 12/13

800 g tiefgekühlte 
Hähnchenschenkel oder 
H ähnchenbrust.
F ü r die M arinade:
2 Glas (je 2 ol) Reiswein 
oder Sherry,
1 Eßlöffel Mehl (15 g), 
Salz, weißer Pfeffer. 
A ußerdem :
150 g enthülste, frische 
oder tiefgekühlte Erbsen, 
150 g Champignons,
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Schanghai, größte Stadt und bedeutendster H ajen in  China.

6 Eßlöffel Öl (60 g),
Salz,
1 Eßlöffel Sojasoße, 
je 1 Messerspitze 
Ingwerpulver und 
Fleischextrakt,
1 Teelöffel Speisestärke
(5 g),
1 Glas (2 cl) Reiswein 
oder Sherry.

Mo-ku-chi-pien is t eins der 
vielen köstHchen Geflügel- 
G«riclite aus China. W ört­
lich übersetzt heiß t e s : 
U nter R ühren gebratenes 
Hühnerfleisch m it frischen 
Champignons. 
Hähnchenfleisch in  einer 
Schüssel bei Zim m ertem ­
p era tu r auftauen lassen. 
M it kaltem  W asser abspü­
len und  m it H aushaltspa­
pier trockentupfen. K no­
chen rauslösen. Fleisch in 
feine Streifen schneiden. 
F ü r die M arinade Reiswein 
oder Sherry m it Mehl, Salz 
und  Pfeffer in  einer Tasse 
verrühren. Fleisch in  eine 
Schüssel geben. M arinade 
darauf verteilen. Zugedeckt 
10 M inuten marinieren.
In  der Zwischenzeit tief­
gekühlte E rbsen auftauen 
lassen. Champignons p u t­
zen, waschen, trockentup­
fen und  in  Scheiben schnei­
den.
2 Eßlöffel Öl in  einer P fan­
ne heiß werden lassen. E rb ­
sen und  Champignons 2 Mi­
nu ten  darin u n te r R ühren 
braten. Salzen. Gemüse 
rausnehm en und  beiseite 
stellen. Restliches Öl üi 
die Pfanne geben. Heiß 
werden lassen. H ähnchen­
fleisch m it M arinade 5 Mi­
nu ten  darin un te r R üh­
ren anbraten. Gemüse wie­
der in  die Pfanne geben. 
Vorsichtig u n te r die H ähn­
chenstücke heben. M it Salz, 
So jasoße, Ingw erpulver und 
in  wenig heißem W asser
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aufgelöstem Fleischextrakt 
abschmecken. Speisestärke 
m it Reiswein oder Sherry 
verquirlen. U nter R ühren 
in  die Pfanne gießen. E in ­
m al aufkochen lassen. W enn 
nötig, noch mal abschmek- 
ken und  servieren. 
Vorbereitung: Ohne Mari­
nierzeit 20 M inuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
410
Beilage: Körnig gekochter 
Reis. Als G etränk Rose 
oder Weißwein. Oder ganz 
stilgerecht chinesischen 
oder japanischen Reiswein.

Mona Lisa
F ü r 1 Person

2 Eiswürfel,
1 Spritzer Himbeersirup,
1 Glas (2 cl) W einbrand,
1 Glas (2 cl) W erm ut dry.

Mona Lisa, Leonardo da 
Vincis geheimnisvoll lä ­
chelnde Schöne, stand P a te  
fü r diesen Drink. W arum  
die Mona (italienisch: Frau) 
des florentinischen Edel­
m anns Francesco del Gio-

1503malte Leonardo da Vinci 
seine berühmte M ona Lisa.
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Wer chinesisch essen will, 
braucht dazu nicht 
unbedingt Stäbchen,
Gabel und Löffel tun’s auch 
Probieren Sie es mal aus 
an Mo-ku-chi-pien. Das ist 
gebratenes Hühnetfleisch 
mit Champignons.
Rezept Seite 11.



condo derartig  h in tergrün­
dig blickt, daran rätseln 
Sachkenner noch heute. 
Vielleicht inspiriert Sie ja  
unser D rink Mona Lisa zu 
einer Antw ort.
Alle Z u taten  in  einen 
Tum bler geben. G ut um ­
rühren. Sofort m it S troh­
halm  servieren.

Monegas­
sischer Salat
Salade monegasque

% 1 Wasser,
Salz,
150 g tiefgekühlte Erbsen,
2 PeHkartofFehi (150 g),
3 Gewürzgurken (120 g), 
200 g K rabben aus der 
Dose.
F ü r die M arinade:
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g),
4 Eßlöffel Sahne (60 g).

2 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz,
weißer Pfeifer.
Zum Garnieren:
1 kleiner K opf Salat 
(180 g),
1 Tom ate (40 g),
2 hartgekochte Eier,
%  B und Petersüie.

Die Einwohner Monacos, 
die Monegassen, können auf 
eine stolze Geschichte zu- 
rückbhcken. Im  A ltertum  
von den seefahrenden Phö­
niziern gegründet, dann zur 
römischen S tad t geworden, 
is t Monaco seit 1927 bei­
nahe ohne jede U nterb re­
chung Sitz der Fürsten- 
fam iüe Grimaldi. Augen­
blicklicher H errscher is t 
R ainier I I I .  Sein aus den 
drei rom antischen O rten 
Monaco, Monte Carlo und  
La Condamine bestehendes 
Reich an  der französischen 
R iviera is t durch sein mil­
des K hm a eines der belieb­
testen  W intererholungsge­
biete. K ein W under, daß 
hier auf gute K üche gro­
ßen W ert gelegt wird, wie 
dieser Salat beweist.

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

W asser in  einem Topf er­
hitzen. Salzen. E rbsen rein­
geben. 8 M inuten kochen 
lassen. Auf einem Sieb ab ­
kühlen lassen. Kartoffeln 
schälen und  in  %  cm große 
W ürfel schneiden. Gewürz­
gurken fein hacken. Alles 
m it den abgetropften K rab ­
ben in  eine Schüssel geben. 
F ü r die M arinade Mayon­
naise m it Sahne in einer 
Schüssel verrühren. M it Zi­
tronensaft, Salz und  Pfeffer 
abschmecken. Ü ber den 
Salat gießen. Alles m itein­
ander mischen. 10 M inuten 
zugedeckt in  den K ühl­
schrank stellen.
In  der Zwischenzeit Salat 
zerpflücken. B lä tter gut 
waschen und  abtropfen las­

sen. In  grobe Streiten 
schneiden. Auf 4 Glastel­
lern anrichten. Salat d ar­
auf verteilen. Tom ate m it 
kochendem W asser über­
brühen, häuten, Stengel­
ansatz rausschneiden. To­
m ate in  Scheiben schnei­
den. H artgekochte Eier 
schälen, vierteln. Petersilie 
abspülen, trocknen und 
fein hacken. Salatteller m it 
Tomatenscheiben und E i­
vierteln garnieren. M it Pe- 
tersüie bestreut servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ü h l­
zeit 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
390.
B eilage: T oastbro t m it B u t­
ter. Als Gtetränk Rose.



1 Apfel (150 g),
4 Scheiben Ananas aus 
der Dose (280 g),
150 g Krebsfleisch aus 
der Dose,
20 g B utter,
50 g blättrige Mandeln. 
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Mayonnaise 
(40 g),
1 Eßlöffel A nanassaft 
(10 g),
1 Teelöffel Zitronensaft, 
weißer Pfeffer,
Salz,

Für alle, die gutes Essen lieben: Die klassische Monsalvat-8oße.

Mayonnaise in  einer Schüs­
sel m it Orangensaft, Sherry, 
Senf, Tom atenketchup, 
Salz und  Pfeffer verrühren. 
K räu ter waschen, trocken­
tupfen und  sehr fein hak- 
ken. Dazugeben. (Getrock­
nete K räu te r so reingeben.) 
Sahne in einer Schüssel 
leicht schlagen, unterheben. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
230
W ozu reichen? E ür Geflü­
gelsalat, kaltem  B raten, 
Fleischfondue.

Monte-Carlo- 
Salat
B üd Seite 16

3 Eßlöffel
Langkornreis (45 g), 
Salz,
%  1 Wasser,

Zucker,
Paprika edelsüß. 
F ü r die Garnierung: 
8 Salatb lätter,
4 Dillspitzen.

Reis in  kochendem, gesal­
zenem W asser in  15 Minu­
ten  beißfest kochen. Mit 
kaltem  W asser abschrek- 
ken. Auf einem Sieb ab­
tropfen lassen.
Inzwischen Apfel schälen, 
halbieren. Kerngehäuse 
rausschneiden und  das 
Fruchtfleisch würfeln. A na­
nasscheiben abtropfen las­
sen und  in  1 cm große 
Stücke teilen. Krebsfleisch 
abtropfen . lassen. Chitin­
streifen entfernen und 
leicht zerpflücken. B u tte r 
in  einer Pfanne erhitzen. 
M andeln darin  3 M inuten 
rösten. Rausnehm en. Ab­
kühlen lassen und m it den 
anderen Z u taten  in  einer 
Schüssel mischen.
F ü r die M arinade Mayon­
naise m it Ananas- und  Zi­
tronensaft verrühren. Mit 
Pfeffer, Salz, Zucker und 
Paprika abschmecken. Über

den Salat gießen. Mischen. 
10 M inuten zugedeckt im 
K ühlschrank ziehen lassen. 
S alatb lätter putzen, wa­
schen und  trockentupfen. 
Salatschüssel oder vier Glä­
ser dam it auslegen. Salat 
reingeben. Mit gewasche­
nen und trockengetupften 
Dülspitzen garnieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 5 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
37Ö
W ann reichen? Als Vor­
speise oder als B estandteil 
eines K alten  Büfetts.

Moourgee 
shoorva
H ühnersuppe indisch 
F ü r 6 Personen

1 tiefgekühltes 
Suppenhuhn von 1000 g, 
1 Stange Lauch (40 g),
1 ro te Peperoni (15 g),
8 Pfefferkörner,
Salz,
2 1 Wasser,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe,
40 g Margarine,
20 g Mehl,
1 saurer Apfel (120 g),
1 Eßlöffel Curry,
2 Teelöffel 
Zitronensaft,
4 Eßlöffel 
Kokosmilch (40 g), 
weißer Pfeffer,
2 hartgekochte Eier.

Suppenhuhn nach Vor­
schrift auftauen lassen. In ­
nereien herausnehm en. Das 
H uhn innen und außen ab ­
spülen. Halbieren. Lauch 
putzen, waschen und  in
2 cm dicke Stücke schnei­
den. Aus der Peperoni S ten­
gelansatz raussohneiden. 
Peperoni dann putzen, en t­
kernen und waschen. Das 
H uhn m it Lauch, Pepe­
roni und  Pfefferkörnern in 
gesalzenem W asser 75 Mi­
nuten kochen lassen.
H uhn aus der Brühe neh­
men. A bkühlen lassen. Die 
H au t und  Knochen entfer­
nen. Die H älfte des F lei­
sches in  3 cm lange Streifen

IVIoourgee shoorva
schneiden. Beiseite stellen. 
Übriges Fleisch in  grobe 
Stücke schneiden. Zweimal 
durch die feinste Scheibe 
des Fleischwolfs drehen. 
H ühnerbrühe durch ein 
Sieb gießen und  1 % L iter 
abmessen.

TIP
Monte-Carlo- 
Salat schmeckt 
auch so: 
Ananaswürfel, 
Orangenfilets und  
Granatapfel­
körnchen mit 
einer Marinade 
aus Sahne, 
Zitronensaft und  
Salz übergießen. 
I n  ausgehöhlten 
Orangenhälften 
auf nudelig 
geschnittenem 
Salat servieren.

Zwiebeln schälen und  fein 
würfefa. Knoblauchzehe 
schälen und m it Salz zer­
drücken. M argarine in  ei­
nem  Topf erhitzen. Zwiebel­
würfel und  Knoblauchzehe 
darin  hellgelb anbraten. 
Mehl drüberstäuben. Mit 
der H ühnerbrühe ablö­
schen. Apfel schälen, auf 
der Apfelreibe reiben und 
in die Suppe geben. In  
Streifen geschnittenes und 
durchgedrehtes H ühner­
fleisch in  die Brühe geben. 
Curry, Z itronensaft und 
Kokosmilch auch. Mit Salz 
und  Pfeffer abschmecken. 
H artgekochte Eier in  gro­
be W ürfel schneiden. 
Hühnersuppe in  eine vor­
gewärm te Terrine füllen. 
Mit dem E i bestreut ser­
vieren.
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 130 bis 150 
Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
295^
Beilage: Schwarzbrot.
P S : Um die Kokosmilch zu 
gewinnen, eine frische K o­
kosnuß m it einem Bohrer 
zweimal anbohren. D ann 
kann  die Milch rauslaufen.
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M öppkenbrot

Eine runde Sache, die rheinischen Moppen. Im  Rheinland hackt m an diese Plätzchen aus Honigteig vorzugsweise im  tiefen Winter.

Moppen 
rheinisch
150 g Zucker, Salz,
200 g Honig,
60 g B u tte r oder Margarine, 
% Päckchen Backpulver, 
400 g Mehl,
125 g gehackte Mandeha,
1 Päckchen Vanülinzucker, 
je 1 gestrichener 
Teelöffel Nelkenpulver 
und gemahlener Zimt,
2 Eier,
Öl zum Einfetten.

Zucker, Salz, Honig und 
B u tte r oder Margarine in 
einem Topf un te r R ühren 
erhitzen. A bkühlen lassen. 
Das m it B ackpulver ge­
m ischte Mehl in  eine Schüs­
sel oder aufs B ackbrett ge­
ben. M it Mandeln, V anil­
linzucker, Nelkenpulver 
und  Zim t mischen.
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Abgekühlte H o­
nigmasse und  die aufge­
schlagenen E ier reingeben.

E rs t m it dem Löffel m it 
etwas Mehl vom R and ver­
rühren. D ann von außen 
nach innen einen Teig kne­
ten . K räftig  durcharbeiten. 
Teig zugedeckt über N acht 
im K ühlschrank ruhen las­
sen. Am nächsten Tag 
Backblech einfetten. Aus 
dem Teig 'walnußgroße K u ­
geln formen. Aufs Blech 
legen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
B ackzeit: 15 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder %  
große Flamme.
Die goldgelb gebackenen 
Moppen auf einem K uchen­
d rah t abkühlen lassen. 
E rg ib t 47 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 15 M inuten. 
Z ubereitung: 40 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
90.
P S : Moppen sind zuerst 
hart. Sie werden durch 
Lagern in  gu t verschlosse­
nen Blechdosen wieder 
weich.

Möppkenbrot 
westfälisch
500 g M öppkenbrot,
30 g Schweineschmalz,
2 große Äpfel (400 g).

M öppkenbrot, ein west- 
fähsch-deftiges Essen, dem 
Pannhas nah verw andt, gab 
es früher und g ib t’s auch 
heute noch bei Schlacht­
festen. Das wurstähnliche 
P rodukt, das m an heutzu­
tage beim Fleischer kauft, 
besteht aus Schweinebauch,

Möppkenbrot, ein würziges Erzeugnis westfälischer Fleischer.
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In  Berlin versteht m an es, 
vorzügliche Ragouts zu 
hochen. Die Morcheln 
auf Berliner A rt 
beweisen es. Sie 
sind lecker.

Roggenmehl, B lu t und  ver- 
sciiiedenen Grewürzen. U nd 
natürlich  aus Fleischbrühe. 
Man kann  es m it und  ohne 
Rosinen kaufen. Roh iß t 
m an das Rosinenmöpp- 
kenbrot auf m it R üben­
k rau t bestrichenen B ro t­
scheiben. Das andere Möpp- 
kenbro t wird so zu bere ite t: 
M öppkenbrot häuten. In  8 
gleichmäßige Scheiben 
schneiden. Schmalz in  ei­
ner Pfanne erhitzen. Möpp- 
kenbrotscheiben reinlegen. 
Auf jeder Seite 2 M inuten 
braten. Rausnehm en. Auf 
einer vorgew ärm ten P la tte  
anrichten. W arm  stellen. 
Äpfel schälen. Kerngehäuse 
m it einem Apfelbohrer aus­
stechen. Apfel dann in  etw a 
%  cmdickeScheiben schnei­
den. Auch in  das heiße 
B ra tfe tt geben. Auf jeder 
Seite 2 M inuten goldgelb 
braten. Rausnehm en. Das 
M öppkenbrot dam it gar­
nieren. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
69K
Beilagen: W estfälisches
B auernbrot. Ais Getränke 
passen Bier und  M ünster­
länder oder anderer Korn. 
P S : M ancherorts w ürzt m an 
die Apfelscheiben noch m it 
M ajoran. U nd gerne tr in k t 
m an dann eine Tasse 
Fleischbrühe (früher W urst­
brühe) dazu.

Morcheln
W enn im F rüh jah r über das 
Land ein warm er Regen 
niedergegangen ist, dann 
ist Morchel-Zeit. Überall 
findet der Pilz für sich 
brauchbaren Boden, es muß 
nur ein wenig K alk  vor­
handen sein. Am W ald­
saum, auf Rasen, Sand­
böden und  Bergwiesen

kann m an ihn in  ganz 
Europa finden.
Das Fleisch dieser Pilze 
is t sehr schm ackhaft und 
zart. Sie müssen aber vor 
der W eiterverarbeitung 
sehr gründlich gereinigt 
werden. Auch wenn Sie sie 
außerhalb der Morchelzeit 
in  Konserven kaufen. Denn 
un ter dem runzligen Püz- 
h u t setzt sich Sand fest. 
Am besten wechseln Sie das 
W aschwasser m ehrm als und 
nehm en die Pilze immer 
vorsichtig von oben weg. 
Sonst greifen Sie den Sand 
wieder m it auf. Beim letz­
ten  Arbeitsgang legen Sie 
die Püze dann noch einige 
Zeit in  kaltes, s ta rk  salz­
haltiges W asser, um  even­
tuelle W’̂ ürmer zu entfernen. 
Die einfachste und  sicher 
älteste Form  der Morchel­
Zubereitung : N ur in  B u tter 
dünsten. K enner behaup­
ten, die Möhrchen, nichts 
anderes bedeutet das a lt­
hochdeutsche W ort Mor­
chel, schm eckten so ange­
rich tet königlich. Morcheln 
g ib t’s auch getrocknet.

Morcheln 
aufBerlmer 
Art________
150 g Morcheln aus der 
Dose,
20 g B u tte r oder Margarine, 
%  1 W asser,
100 g Spargel aus der 
Dose,
100 g Krebsfleisch aus 
der Dose,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Glas Weißwein,
11/2 Teelöffel 
Speisestärke (7,5 g),
6 Eßlöffel Sahne,
1/2 B und DUl.

Morcheln un ter kaltem  
W asser gründhch abspülen, 
abtropfen lassen, trocken­
tupfen und, je nach Größe, 
halbieren oder vierteln. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Püze 
und W asser reingeben. 15 
M inuten dünsten.
Spargel und  Krebsfleisch 
abtropfen lassen. Spargel 
in  2 bis 3 cm lange Stücke 
schneiden. Das Krebsfleisch 
{Chitinstreifen entfernen) 
leicht zerpflücken. Beides 
zu den Morcheln geben. Mit 
Z itronensaft, Salz und Pfef­
fer würzen. Weißwein an ­
gießen. 2 M inuten kochen 
lassen. In  wenig kaltem  
W asser angerührte Speise­
stärke tm ter R ühren rein­
geben. E inm al aufkochen 
lassen. Topf vom H erd neh­
men. Sahne einrühren. E r­
hitzen, aber n icht m ehr 
kochen lassen. In  vier vor­
gewärmte Schälchen füllen. 
Mit gewaschenem, trocken­
getupftem  und  fein ge­
hacktem  DUl bestreut ser­
vieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
YT5.
W ann reichen? Mit T oast­
bro t im d B u tte r als Vor­
speise.

Morcheln 
in Soße
400 g Morcheln aus der 
Dose,
1 Zwiebel (40 g),
20 g B u tte r 
oder Margarine,
3 Teelöffel Mehl (15 g),

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz,
weißer Pfeffer,
% 1 saure Sahne,
2 Eigelb,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Spritzer W orcestersoße, 
je ^  B und PetersUie 
und  Dill.
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M ornay-Soße

Morcheln auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Einzeln 
gründlich u n te r kaltem  
W asser abbrausen. J e  nach 
Größe halbieren oder vier-

Zwiebel schälen und 
fein würfeln. B u tte r oder 
Margarine in  einem Topf 
erhitzen. Morchehi und 
Zwiebelwürfel 7 M inuten 
darin  dünsten.
M it Mehl bestäuben und 
unterrühren. M it Fleisch­
brühe un te r R ühren ab ­
löschen. Bei schwacher H it-

F ür den, der gerne Pilze ißt, ist das Morchelragout richtig.

ze etwa 15 M inuten kochen 
lassen. Salzen, pfeifern. 
Topf vom H erd nehmen. 
Saure Sahne m it Eigelb 
verquirlen. Dazugeben. 
Noch m al bis kurz vorm 
Kochen erhitzen. Vom 
H erd nehmen. M it Z itro­
nensaft und  W orcestersoße 
würzen. PetersUie und  Dill 
un te r kaltem  W asser ab ­
spülen, trockentupfen und 
fein hacken. Morcheln da- 

Im it bestreuen und  sofort 
■servieren.
F V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

Wozu reichen? Zu Schwei­
nefilet und  körnig gekoch­
tem  Reis oder Stangen­
weißbrot. Als G etränk : R o t­
wein oder Bier.

Morchel­
ragout
500 g frische oder 250 g 
Morcheln aus der Dose,
50 g durchwachsener Speck, 
20 g B u tte r oder Margarine, 
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe, Salz,
Yn 1 klare Fleischsuppe 
aus W ürfeln,
Yg 1 Rotwein,
2 Eßlöffel Mehl (20 g), 
Pfeffer, Paprika edelsüß,
Y2  Bund Petersilie.

Frische Morcheln putzen, 
gründlich waschen (Mor­
cheln aus der Dose un ter 
kaltem  W asser abspülen), 
trockentupfen und  vier­
teln. Speck fein würfeln. 
B u tte r oder Margarine im 
Topf erhitzen. Speckwürfel 
darin  1 M inute anbraten. 
Zwiebel und  Kjioblauch- 
zehe schälen. Zwiebel w ür­
feln, K noblauchzehe m it 
Salz zerdrücken. Auch rein­

geben und  2 M inuten an ­
braten. D ann kom m en die 
Morcheln in den Topf. 2 Mi­
nuten  durchschmoren. Mit 
klarer Fleischsuppe und 
Rotwein aufgießen. E tw a 
15 M inuten dünsten.
Mehl m it kaltem  W asser 
anrühren. U nter R ühren in 
das R agout geben. 5 Minu­
ten  durchkochen. M it Salz, 
Pfeffer und  Paprika ab ­
schmecken. In  eine vorge­
w ärm te Schüssel geben. 
Mit gewaschener, trocken­
getupfter und fein gehack­
te r  Petersilie bestreuen und 
sofort servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
330.
Beilagen: Füetsteaks im d 
Reis. U nd als G etränk ein 
kräftiger Rotwein.

Mornay-Soße
Büd Seite 20

40 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Schinken,
1 Zwiebel (40 g),
30 g Mehl,
Yi 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, Ya 1 Müch, 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß,
3 Eigelb, 3 Eßlöffel Sahne, 
30 g geriebener 
Schweizer Em m entaler.

Philippe de Mornay, Sei­
gneur D u Plessis-Marly, 
1549 bis 1623, w ar französi­
scher S taatsm ann. K aum  
jem and wird in  der G astro­
nomie so oft erw ähnt wie 
er. Denn alle Gerichte, die 
m it Käsesoße zubereitet 
werden, tragen seinen N a­
men. E rst recht natürhch 
eine Bechamel-Soße, die —
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wie hier -  m it B u tte r und 
K äse verfeinert wurde. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Schin­
ken fein würfehi. Zwiebel 
schälen und hacken. Beides 
im  heißen F e tt  in  5 M inuten 
goldgelb werden lassen. 
Mehl drüber streuen. U nter 
R ühren durchschwitzen las­
sen. Heiße Fleischbrühe 
und  Milch angießen, un ter 
R ühren 5 M inuten kochen. 
Mit Salz, Pfeffer und  ge­
riebener M uskatnuß ab ­
schmecken. Soße durch ein 
Sieb in  einen Topf passie­
ren. Noch mal aufkochen 
lassen. D ann den Topf vom 
H erd nehmen. Eigelb m it 
Sahne in  einer Tasse ver­
rühren. In  die Soße rühren. 
Geriebenen K äse un ter 
leichtem R ühren darin  lö­
sen. Sofort servieren. 
V orbereitung; 10 Minuten. 
Zubereitung; 15 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
M ).
W ann reichen? Mornay- 
Soße eignet sich besonders 
für überbackene Gerichte 
aus Geflügel, Fleisch, Ge­
müse, Teigwaren, Fisch.

Morning
Glory
F ür 1 Person

3 Eiswürfel, 1 Eiweiß,
1 gehäufter Teelöifel 
Puderzucker,
Saft einer Zitrone,
1 Glas (2 cl) W hisky,
1 Spritzer Pernod, 
Sodawasser zum 
Auffüllen.

Morning Glory belebt und 
erfrischt. Trinken Sie ihn 
mal morgens nach einer 
durchfeierten N acht. Sie 
werden feststellen, er ist 
ein richtiger Fitm acher. 
Eiswürfel in  einen P lastik ­
beutel geben. M it einem 
H am m er grob zerschlagen. 
In  einen Shaker geben. E i­
weiß, Puderzucker und Zi­
tronensaft zufügen. K räf­
tig  schütteln. N ach und 
nach W hisky und  Pernod 
zugießen. Noch m al kräftig 
schütteln. In  einen Tum bler 
abseihen. M it gu t gekühl­
tem  Sodawasser auffüllen 
und  sofort servieren.

M ornay-Soße m it Käse ist international. Rezept auf Seite 19. 
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Mortadella­
Pizza

r i
F ür den T eig:
150 g Mehl, Salz,
10 g Hefe, 1 Prise Zucker,
% 1 lauwarmes Wasser,
1 Eßlöffel Cognac (10 g), 
Ohvenöl zum Einfetten.
Mehl zum Ausrollen.
F ü r den B elag :
200 g M ortadella,
250 g Tomaten,
100 g Schinkenspeck,
2 Eier, Salz, 
weißer Pfeffer, 
zerriebener Oregano,
50 g geriebener 
Parmesankäse,
1 Eßlöffel Olivenöl (10 g).

M ortadella, eine italieni­
sche W urst aus gepökeltem

Morning Glory, ein y  
D rink m it 

Eiweiß und Whisky.

Rind- und  Schweinefleisch 
m it Speckeinlage, erfreut 
sich auch bei uns immer 
größerer Beliebtheit. Wer 
im  U rlaub in  Neapel ein­
m al eine ofenfrische Pizza 
m it M ortadella gegessen 
h a t, wird sie gern auch zu 
Hause hin und  wieder auf 
den Tisch bringen.
F ü r den Teig Mehl und Salz 
in  eine Schüssel geben. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Hefe reinbröckeln. Mit 
Zucker und  einem Eßlöffel 
W asser zum  Vorteig ver-



träufeln. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp %  große Flam m e. 
Rausnehm en. Pizza auf 
eine vorgewärm te P la tte  
legen. Vierteln und  sofort 
servieren.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung; 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6757"

Moskauer
Eier

8 hartgekochte Eier,
60 g B utter,
2 Sardellenfilets aus der 
Dose (5 g),
Salz, weißer Pfeffer,
I Prise Zucker,
1 Teelöffel milder Senf, 
%  B und Petersilie.

IVIoskauer Eier
Zum Garnieren;
%  K opf Salat (100 g),
Saft einer Zitrone,
1 Glas K aviar (28 g).

Eier schälen, der Länge 
nach durchschneiden und  
das Eigelb vorsichtig her­
auslösen. Durch ein Sieb in 
eine Schüssel passieren. 
B u tte r und  Eigelb schau­
mig rühren. Sardellen fein 
hacken. Reingeben. Mit 
Salz, Pfeffer, Zucker und 
Senf abschmecken. Peter- 
sUie abspülen, trockentup­
fen, fein hacken und zum 
Schluß dazugeben.
M it einem Spritzbeutel die 
Masse in  die E ihälften 
spritzen. S alatb lätter un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
Ab tropfen lassen. Auf einer 
P la tte  verteilen. M it Zi­
tronensaft beträufeln. E i­
hälften draufsetzen. Mit 
K aviar garnieren.
V orbereitung; 5 M inuten.
Zubereitung; 25 Minuten.
K alorien pro P erson ; E tw a 
31Ö; ■
W ann reichen? M it Toast 
als festliche Vorspeise oder 
Abendessen.

rühren. An einem warmen 
Platz 10 M inuten gehen 
lassen.
D ann m it dem restlichen 
W asser und  Cognac in  10 
M inuten zu einem geschmei­
digen Teig kneten. Noch 
mal 60 M inuten aufgehen 
lassen.
Pizzaform m it Olivenöl ein­
fetten. Teig auf bemehlter 
Arbeitsfiäohe in  Größe der 
Pizzaform ausrollen. In  die 
Form  legen.
F ü r den Belag Mortadella 
häuten, in  dünne Scheiben 
schneiden und  auf dem Teig 
verteilen. Tom aten m it ko­
chendem W asser überbrü­
hen, häu ten  und  in  Schei­
ben schneiden. Stengelan­
sätze dabei rausschneiden. 
Auf die Mortadellasoheiben 
legen.
Schinkenspeck in  hauch­
dünne Scheiben schneiden 
und  die Pizza dam it ab ­
decken. Bier aufschlagen, 
in  einer Tasse m it Salz, 
Pfeffer und  Oregano ver­
quirlen und über die Pizza 
gießen. Zum Schluß m it 
dem geriebenen Käse be­
streuen und  m it Öl be- E in er E intopf aus der klassischen russischen Küche: Moskauer Pfännchen. Rezept S . 22.
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Moskauer 
Pfännchen
Seljanka sbornaja na 
skoworodki po moskowski 
Bild Seite 21

F ü r die Soße:
1 Zwiebel (40 g),
1 Bund Suppengrün,
2 große Tom aten (120 g), 
70 g Champignons aus 
der Dose, 50 g Schinken,
50 g B utter, 50 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
4 Eßlöffel Madeira (40 g). 
A ußerdem :
100 g Bratenreste,
100 g Schinken,
2 W iener W ürstchen (160 g), 
100 g Steinpilze aus
der Dose,
1 Gewürzgurke (50 g),
1 Dose Sauerkraut (800 g),
1 Dose Tom atenm ark 
(150 g), 1 Teelöffel Zucker, 
M argarine zum Binfetten, 
50 g geriebener 
Em m entaler Käse,
40 g B utter.

Einerder Mittelpunkte Mos­
kaus: Das Kaufhaus Gum.

22

F ü r die G arnierung:
1 Zitrone,
je 1 Eßlöffel gefüllte 
Oliven (15 g) 
und  K apern.

W as sich hier bescheiden 
h in ter der Bezeichnung 
Pfännchen verbirgt, is t ein 
pikanter, aber deftiger E in ­
topf aus der klassischen 
russischen Küche. Im  Ori­
ginal heißt er übrigens 
Seljanka sbornaja na sko­
worodki po moskowski, was 
soviel bedeutet wie E in ­
topf m it verschiedenen 
Z utaten  auf Moskauer Art. 
F ü r die Soße Zwiebel schä­
len. Fein hacken. Suppen­
grün putzen. U nter kaltem  
W asser abspülen. Trocken­
tupfen und auch fein hak- 
ken. Tom aten m it kochen­
dem W asser überb rühen .. 
H äuten, Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten, 
abgetropfte Champignons 
und Schinken würfeln. 
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. Mehl reinrühren. 
Zwiebel, Suppengrün, To­
m aten, Champignons und 
Schinken reingeben und in
5 M inuten u n te r weiterem 
R ühren bräunen. Heiße 
Fleischbrühe zugießen. 10 
M inuten kochen lassen. Mit 
Z itronensaft, Salz, Pfeffer, 
Zucker und  M adeira ab ­
schmecken. W arm  stellen, 
aber n icht m ehr kochen 
lassen. B ratenreste, Schin­
ken, W iener W ürstchen, 
abgetropfte Steinpilze und 
die Gewürzgurke in  etwa 
%  cm große W ürfel schnei­
den. Die gewürfelten Z u ta­
ten  m it der Soße in  einem 
Topf erhitzen. 3 M inuten 
durchschmoren.
In  der Zwischenzeit Sauer­
k rau t abtropfen lassen. In  
einer Schüssel m it Tom a­
tenm ark  und Zucker m i­
schen. Feuerfeste Form  m it 
M argarine einfetten. Das

M ow-Tan-M az sind die ^  
feinen chinesischen Yer- 

wandten unserer 
Pfannkuchen. Krabben 

und Maronen kommen in  
den Teig.

Fleisch, die W ürstchen, 
Pilze und  Gurke m it Soße 
reingeben. Sauerkraut d rü ­
ber verteilen. M it geriebe­
nem K äse bestreuen. B u t­
te r in  Flöckchen drauf­
geben.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 250 Grad. 
Gasherd; Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit Z itro­
ne un ter warmem W asser 
abspülen. Abtrocknen und 
in dünne Scheiben schnei­
den. Ohven und K apern 
abtropfen lassen. Oliven 
auch in  Scheiben schnei­
den. Form  aus dem Ofen 
nehmen. Mit Zitronenschei­
ben, OHvenscheiben und 
K apern  garnieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung; 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
745^
Beilage: W eißbrot oder
Kartoffelpüree.

Moskauer 
Silvester­
punsch
F ür 6 Personen

750 g Kandiszucker, 
% 1 Wasser,
1 Orange, 2 Zitronen,
2 Flaschen Rotwein,
1 Flasche Weißwein, 
%  1 Rum.

M ütterchen R ußland weiß, 
was m an gegen die eisige 
W üiterkälte t u t : Zum Bei­
spiel Punsch trinken. Die­
ser gehört zu jedem an ­
ständigen russischen Sil­
vesterfest. Aber auch an 
anderen Tageii, wenn der 
F rost draußen k lirrt, tu t  er

gut. F ü r uns M itteleuro­
päer empfiehlt es sich, da­
bei Maß zu halten, auch 
dann oder gerade weil der 
Punsch so gu t schmeckt. 
Kandiszucker in  einem Topf 
m it dem W asser zum K o­
chen bringen, abschäumen. 
In  der Zwischenzeit Orange 
und  Zitronen heiß abw a­
schen, abtrocknen und  die 
Schale abreiben. Saft aus­
pressen. Saft, abgeriebene 
Schale, Rotwein und  W eiß­
wein zu der Zuckerlösung 
geben. Noch m al un ter 
R ühren aufkochen. Rum  
dazugeben und sofort dam p­
fend heiß auf tragen.
Am besten auf einem R e­
chaud warm  halten.

Mousseline- 
soße
Siehe Holländische Soße. 
Sie wird zur Mousseüne- 
soße, wenn m an unm itte l­
b ar vor dem Servieren %  1 
geschlagene Sahne u n te r­
zieht. Die MousseHnesoße 
schm eckt besonders g u t zu 
gedünsteten feinen Gemü­
sen wie Spargel, Bleichsel­
lerie, Chicoree, jungen E rb ­
sen oder Prinzeßbohnen.



IVIozailkugeln

Mow-Tan- 
Maz
Chinesische
Krabbenküchlein

250 g K rabben 
aus der Dose,
250 g M aronen aus der 
Dose,
2 Gewürzgurken (125 g), 
250 g Speisestärke,
2 Eier,
% 1 Wasser,
% 1 Erdnußöl,
Salz, weißer Pfeifer,
8 Eßlöffel E rdnußöl zum 
B raten  (80 g),
% B und Petersilie,
Saft einer Zitrone.

Mögen Sie’s chinesisch? 
D ann müssen Sie Mow-Tan- 
Maz unbedingt probieren. 
Das sind chinesische K rab ­
benküchlein, die wie P fann­
kuchen in  Öl gebacken 
werden. Sie schmecken u n ­
wahrscheinlich gut. So wer­
den sie zubereitet; 
K rabben und  Maronen ge­
tren n t abtropfen lassen.

M aronen fein hacken. Gur­
ken schälen, in  sehr feine 
W ürfel schneiden. Speise­
stärke, Eier, W asser und 
Erdnußöl m it den K rabben 
und  Gurken in einer Schüs­
sel verrühren. Mit Salz und 
Pfeffer würzen.
Erdnußöl in  einer Pfanne 
erhitzen. Portionsweise den 
Teig in die Pfanne geben 
und  kleine dünne P fann­
kuchen (10 cm D urchm es­
ser) auf beiden Seiten in
3 M inuten backen. 
Rausnehmen. Auf H aus­
haltspapier abtropfen las­
sen. Auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  warm stellen, 
bis alle K uchen gebacken 
sind.
Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen und  in S träuß­
chen zerpflücken. P fann­
kuchen dam it garn iert ser­
vieren. Z itronensaft ge­
tren n t reichen. Jeder trä u ­
felt ihn nach Belieben über 
seine Pfannkuchen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung; 25 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
995.
W ann reichen? Als M ittag­
essen m it einer großen 
Schüssel K opfsalat oder 
einer S alatp latte  aus fri­
schen Salaten.

Möweneier
mit
Steinpilzen
8 Möweneier,
20 g B utter,
50 g Schinkenspeck,
1 Dose Steinpüze (500 g), 
10 g Speisestärke,
% 1 Sahne,
Salz,
weißer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone, 
%  B und Petersilie.

Die Eier der Lachmöwen, 
der Sübermöwen und  der 
Sturm m öwen sind wahre 
Leckerbissen. F rüher k a ­
men nur K üstenbewohner 
in  diesen Genuß. H eute 
werden frische und auch 
eingelegte Möweneier in  De- 
Kkateßgeschäften angebo­
ten. Ihre  Schale h a t eine 
grünhchgraue Farbe. Sie 
sind zwar kleiner als H üh­
nereier, müssen vergleichs­
weise aber länger gekocht 
werden, da das Eiweiß n ich t 
so rasch fest wird.
Die Möweneier in einen 
Topf m it kochendem W as­
ser geben. 8 M inuten ko­
chen lassen. Rausnehm en 
und  m it kaltem  W asser ab ­
schrecken. Schälen und  in 
einer Schüssel m it w ar­
mem W asser warm  halten. 
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. Schinkenspeck fein 
würfeln und in  3 M inuten in 
der B u tte r glasig schwit­
zen. Steinpilze auf einem 
Sieb abtropfen lassen (W as­
ser auffangen) und  zu den 
Schinkenspeckwürfeln ge­
ben. 3 M inuten m itbraten. 
% 1 Püz brühe hinzufügen 
und  zum Kochen bringen. 
Speisestärke m it Sahne ver­
rühren, über die Pilze gie­
ßen und u n te r R ühren ein­
m al aufkochen lassen. Mit

Salz, Pfeffer und Zitronen­
saft würzen. Möweneier auf 
einer P la tte  anrichten. PUze 
darauf verteilen. PetersUie 
abspülen, trockentupfen, 
fein hacken und  darüber 
streuen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
405^
Beilagen: K opfsalat in
Joghurtm arinade und  K ar­
toffelpüree oder körnig ge­
kochter Reis.
P S : W enn Sie saure Sahne 
verwenden, haben Sie Mö­
weneier russische A rt.

TIP
MozartJctigeln 
sollen heim 
Antrocknen der 
Kuvertüre nicht 
aneinander 
kleben.
Stellen Sie die 
Spieße darum  
in  ein unten 
enges, nach 
oben breiter 
vmrdendes Glas.

Mozartkugeln
Bild Seite 24

250 g N ougat (fertig 
gekauft),
250 g Marzipanrohmasse, 
150 g Puderzucker,
3 Eßlöffel Rosenwasser, 
200 g zartb ittere  
K uvertüre.

Von der Nougatm asse 1 ^  
cm große K ugeln formen. 
Rohm arzipan m it gesieb­
tem  Puderzucker und R o­
senwasser in  einer Schüssel
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zu einer geschmeidigen 
Masse verkneten. Marzi­
panmasse zwischen Perga­
m entpapier 2 mm dick aus­
rollen. 5 cm große Q uadrate 
ausschneiden. Die N ougat­
kugeln in  die M itte der 
Quadrate legen. Die N ou­
gatkugeln darin  einrollen. 
R änder gu t andrücken. 
K uvertüre im W asserbad 
flüssig werden lassen. K u ­
geln auf lange Holzspieße 
stecken. In  die K uvertüre 
tauchen. K uvertüre leicht 
antrocknen lassen. M ozart­
kugeln auf einem grob­
maschigen Sieb rauh  rollen. 
E rg ib t 50 Stück. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
80.

16 Scheiben
Stangenweißbrot (250 g), 
8 dicke Scheiben (1 cm) 
Mozzarella-Käse (200 g), 
3 Eier, Salz,
50 g Semmelbrösel,
50 g Margarine zum 
B raten.

Die gleiche Bedeutung, die 
der Parm esankäse im  N or­
den Italiens hat, h a t der 
Mozzarella-Käse im  Süden. 
Leider is t dieser Käse bei 
uns nur sehr schwer erhält- 
hch. E r wird aus dem 
Quark von Büffel- oder 
Kuhm ilch gewonnen. Der 
Q uark wird m it den H än ­
den zerbröckelt, m it ko­
chendem W asser übergos­
sen und  schmilzt. D ann

Abendessen oder Partyhappen: Mozzarella in  Carrozza m it Anchovis-Soße und Kapern.

Mozzarella 
in Carrozza
K äseschnitten in 
B u tte r gebraten

Wer Nougat und M arzipan mag, iß t auch gerne Mozartkugeln.
wird er gerührt, bis er F ä ­
den zieht und  anschlie­
ßend zu Ovalen geformt, 
die in  Salzwasser ganz ab ­
kühlen. Der Käse h a t einen 
milden Geschmack und 
wird in  Ita lien  auch gerne 
als Dessertkäse serviert. 
B u tte r in  einer Pfanne zer­
lassen, aber nicht bräunen. 
U nter kaltem  W asser abge­
spülte Anchovisfilets und 
abgetropfte K apern hak- 
ken. PetersiHe abspülen, 
abtrocknen und  auch fein 
hacken. Anchovis, K apern, 
Petersilie und  Zitronensaft 
in  die zerlassene B u tte r rü h ­
ren  und  warm stellen. 
Brotscheiben von der R in­
de befreien und je eine 
Käsescheibe zwischen 2 
Brotscheiben legen. Gut 
andrücken. E ier in  einer

E ür die
Anchovis-Soße:
50 g B utter,
2 Anchovisfilets aus 
der Dose (5 g),
1 Eßlöffel 
K apern  (10 g),
% B und Petersilie, 
Saft einer 
halben Zitrone, Machen Sie es den Engländern nach, servieren Sie M uffins. Sie werden warm zu Tee gegessen.
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M uffins
Schüssel verquirlen, salzen. 
K äseschnitten zuerst in  Ei, 
dann in  Semmelbröseln 
wenden. M argarine in  einer 
Pfanne erhitzen und die 
panierten Brot-Käse-Schei- 
ben darin  auf jeder Seite 
in 3 M inuten goldbraun b ra­
ten. Auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  anrichten. Mit 
der heißen Soße begießen 
und  sofort servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
69Ö
W ann reichen? M it K opf­
salat in  K räuterm arinade 
als Abendessen. Oder als 
A ttrak tion  auf Ih rer näch­
sten P arty . D azu als Ge­
trän k  einen italienischen 
Rotwein.

Muffins

500 g Mehl,
30 g Hefe,
1 Eßlöffel Zucker (15 g), 
gu t % 1 lauwarme Mileh,
2 Eier,
1 Prise Salz.
Mehl zum Formen. 
M argarine zum Einfetten. 
B u tte r zum Bestreichen.

Dem Engländer is t seine 
Teestimde heihg -  und  m it 
m itteleuropäischen M aß­
stäben gemessen -  fast eine 
vollständige Mahlzeit. Denn

zu dem starken schwarzen 
Tee werden Sandwiches, 
Kuchen, M armeladentoasts 
und  eben auch Muffins ser­
viert. Muffins sind ein lok- 
keres Hefegebäck, das in 
England in  einer speziellen 
M uffin-Pfanne (ähnlich ei­
ner Setzeipfanne) gebacken 
wird.
Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe reinbrök- 
keln. Zucker drüberstreuen. 
M it etwas Milch zum Vor­
teig verrühren. E tw as Mehl 
vom R and drüberstäuben. 
M it einem K üchentuch be­
deckt 20 M inuten an  einem 
w arm en P latz zur doppel­
ten  Menge auf gehen lassen. 
D ann Eier, Salz und  die 
restliche Müch zugeben.

Teig verkneten. D ann schla­
gen, bis er Blasen w irft und 
sich vom Schüsselrand löst. 
Mit bem ehlten H änden ei­
große BäUchen formen. 
Auf einem bem ehlten K ü ­
chentuch 15 M inuten zu­
gedeckt gehen lassen. Sie 
sollen sich in  der Zeit ver­
doppeln. Auf ein gefettetes 
Backblech legen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Elamme.
Nach 10 M inuten die Muf­
fins um drehen, dam it beide 
Seiten gleichmäßig braun 
werden.
Rausnehm en. Noch warm 
aufschneiden. M it B u tter

M n  fröhlicher Tag soll m it einem guten Frühstück beginnen. Müllers Frühstück ist eine sichere Garantie dafür. Rezept Seite 26.
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bestreichen nnd  sofort ser­
vieren. E rgibt 15 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 15 Minuten. 
Z ubereitung; 30 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
Iso :

Müllers 
Frühstück
Büd Seite 25

6 hartgekochte Eier,
100 g Nordsee-Elrabben aus 
der Dose,
100 g Salami,
1 ro te Paprikaschote 
(120 g),
25 g B utter,
4 Eßlöffel Sahne (60 g),
1 Teelöffel scharfer Senf, 
Salz, weißer Pfeffer.
Zum U berbacken:
50 g geriebener 
Em m entaler Käse,
1 Bund PetersUie,
25 g B utter.

Müllers F rühstück  stam m t 
aus Belgien und wird dort 
CEufs Meulemeester ge­
nannt, was soviel wie Eier 
auf M üllerm eisterart heißt. 
E ier schälen. M it dem E ier­
schneider in  Scheiben te i­
len. K rabben abtropfen 
lassen. Salami häu ten  und 
in  dünne Scheiben schnei­
den. Paprikaschote putzen. 
U nter kaltem  W asser ab ­
spülen, trockentupfen und  
würfeln.
B u tte r in  einer feuerfesten 
Form  erhitzen. Eischeiben, 
K rabben, Salami und P a ­
prika darin bun t anordnen. 
Sahne m it Senf, Salz und 
Pfeffer in  einer Tasse ver­
rühren. In  die feuerfeste 
Form  gießen.
Alles m it Käse und  gewa­
schener, trockengetupfter 
und  gehackter Petersilie 
bestreuen. B u tte r in  Flöck­
chen obendrauf setzen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 10 bis 15 Minu­
ten.
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder %  
große Flamme.
Müllers Frühstück  rausneh­
m en und  in  der Form  sofort 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten.

TIP Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a

Schneller 485.

kann man die
Mulligataumy-
Suppeso  
zubereiten: Mulllgatawny-
Zwiebeln und  
Knoblauchzehe in Suppe
Butter braten. F ü r 6 Personen
Hühnerbrühe
angießen. Apfel, 1 küchenfertiges H uhn
Koriander und von 1200 g,
Gelee reingeben. 2 Eßlöffel Curry,
10 M inuten Salz, weißer Pfeffer,
kochen. Fertig 50 g B u tte r oder Margarine,
gegrilltes Hähnchen 3 Zwiebehi (120 g).
darin erhitzen. 2 Knoblauchzehen,
Hähnchen aus %  1 heiße H ühnerbrühe
dem Topf nehmen. aus E x trak t,
H aut abziehen, 1 1 heißes Wasser,
Knochen auslösen. 1 Apfel (100 g).
Fleisch würfeln. 1 Eßlöffel Ingwersim p
I n  einer (15 g)>
Schüssel m it 1 Prise gemahlener
2 Eßlöffel Koriander,
Curry mischen. 1 Eßlöffel
Wie im  Rezept Johaniüsbeergelee (20 g).
weiterverarbeiten. 20 g Mehl,

% 1 Sahne, 3 Eigelb.

Selbst Eintopf-Gegnerwerdenzugreifen: Münchner Pickelsteine.

Die Engländer haben die­
ses indische Gericht nach 
Europa gebracht. Es gibt 
viele Variationen. Dieses 
Rezept is t ganz besonders 
schm ackhaft und  läß t sich 
ohne große Mühe zuberei­
ten.
H uhn innen und  außen u n ­
te r  kaltem  W asser w a­
schen. Mit H aushaltspapier 
abtrocknen. R undherum  
m it Curry, Salz und  Pfeffer 
einreiben.
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. H uhn 
reingeben. 5 M inuten an ­
b raten  und die geschälten, 
in  Scheiben geschnittenen 
Zwiebeln und geschälten, 
m it Salz zerdrückten K nob­
lauchzehen reingeben und
5 M inuten m itschmoren 
lassen. M it H ühnerbrühe 
und  W asser auffüllen. A p­
fel schälen, entkernen. A p­
fel reiben und  m it Ingw er­
sirup, K oriander und  J o ­
hannisbeergelee in  die Sup­
pe geben. 50 M inuten 
schwach kochen lassen. 
H uhn  aus dem Topf neh­
m en. Abtropfen lassen. Die

H au t entfernen. Das Fleisch 
von den K nochen lösen, in 
etwa 2 cm große Stücke 
schneiden. W arm  stellen. 
Brühe durch ein Sieb in 
einen anderen Topf gießen 
und  erhitzen.
Mehl m it Sahne in  einer 
Schüssel g lattrühren. U n­
te r R ühren in  die Brühe ge­
ben. 8 M inuten kochen las­
sen. Topf vom H erd neh­
men. Eigelb m it etwas Soße 
in  einer Tasse verquirlen. 
Die Soße dam it legieren. 
Fleischstücke reingeben. In
5 M inuten heiß werden las­
sen, aber n icht m ehr ko­
chen. D ann sofort in  einer 
vorgewärm ten Schüssel ser­
vieren. Eventuell m it Curry 
nachwürzen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
435.
Beilage: Körnig gekochter 
Reis oder geröstetes W eiß­
brot.
PS : Sie können auch zwei 
Tassen Reis gesondert ko­
chen und zum Schluß m it 
in  den Topf geben.
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M ünsterländer Töttchen

Im  M ünsterland wird zu Töttchen Korn und Bier getrunken.

Münchner
Pickelsteine
600 g Rinderschm orbraten, 
50 g Margarine,
1 Eßlöffel Weinessig,
250 g Zwiebeln,
%  1 heißes Wasser,
20 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
% 1 herber Weißwein,
4 Möhren (200 g),
1 K ohhabi (100 g),
500 g Kartoffeln,
1 Stange Lauch (140 g),
1 Knoblauchzehe, Sak ,
1 Teelöffel zerriebener 
M ajoran,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
2 Eßlöffel K apern (20 g), 
weißer Pfeffer.

Fleisch un ter kaltem  W as­
ser abspülen, gu t abtrock­
nen und in etw a 2 cm große 
W ürfel schneiden. 
M argarine in einem großen 
Topf erhitzen. Essig an ­
gießen. Kochen lassen, bis 
die Flüssigkeit verdam pft 
ist. Zwiebeln schälen. In  
3 M inuten glasig werden 
lassen. Fleisch reingeben. 
R undherum  10 M inuten gut 
anbraten. % 1 heißes W as­
ser angießen. 45 M inuten 
bei schwacher H itze schmo­
ren lassen.
M it Mehl überstäuben. Gut 
um rühren. U nter R ühren 
m it Fleischbrühe und Wein 
begießen. Geschälte, in 
Scheiben geschnittene Möh­
ren  und geschälten, gewür­
felten K ohlrabi reingeben. 
N ach 10 M inuten kommen 
die geschälten, gewasche­
nen und in  etw a 2 cm große 
W ürfel geschnittenen K ar­
toffeln rein. Lauch putzen. 
Sehr gu t waschen. A btrop­
fen lassen, in  %  cm breite 
Ringe schneiden und auch 
in  den Topf geben. 
Knoblauchzehe schälen. Mit 
Salz zerdrücken. Mit M ajo­
ran, abgeriebener Zitronen­
schale und  den abgetropften 
K apern  reingeben. Noch 25 
M inuten bei schwacher H it­
ze kochen lassen. M it Salz 
und Pfeffer abschmecken. 
In  eine vorgewärm te Schüs­
sel geben und  sofort ser­
vieren.

V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
6lK
P S : Dazu schmeckt ein 
kühles M ünchner Bier.

Münster­
länder
Töttchen
1 küchenfertiger 
K albskopf von 6 kg 
(Fleischanteil m it Zunge 
und H irn  800 g),
3 1 Wasser,
1 große Zwiebel (80 g),
1 Lorbeerblatt,
1 Nelke,
je 3 Pfeffer- und 
Pim entkörner,
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die Soße:
30 g Margarine,
1 Zwiebel (40 g),
30 g Mehl,
% 1 heiße Kochbrühe,
2 Teelöffel Senf (10 g),
Salz, weißer Pfeffer.
4 Zitronenscheiben.

Das M ünsterländer T ö tt­
chen ist eiae Abwandlung 
des Kalbskopfs auf Schild­
krötenart, einem der k las­
sischen Rezepte der fran­
zösischen Küche, das in 
Frankreich Tete de veau en 
to rtue  heißt. Französische 
Soldaten sollen das Rezept 
m itgebracht und aus dem 
en to rtue  das Töttchen ge­
m acht haben.
H irn  und Zunge aus dem 
Kalbskopf lösen. K albs­
kopf und Zunge un ter kal­
tem  W asser waschen. A b­
tropfen lassen. W asser in 
einem Topf aufkochen. Ge­
schälte Zwiebel, Lorbeer­
b la tt, Nelke, Pfeffer- und 
Pim entkörner reingeben. 
Den Kalbskopf auch. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. In  
100 M inuten gar kochen. 
Nach 30 M inuten Kochzeit 
die Zunge zufügen. H irn  
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen, bis kein B lu t mehr 
austritt. 5 M inuten in  ko­
chendes W asser legen. R aus­
nehmen. H äuten  und die 
Äderchen entfernen. H irn  
20 M inuten vor Ende der 
Kalbskopf-Garzeit in  den
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Topf geben. Kalbskopf, 
Zunge und H irn rausneh­
men. Zunge sofort unter 
kaltem  W asser abschrek- 
ken und häuten. Mit dem 
Fleisch und H irn etwas ab ­
kühlen lassen. D ann durch 
den Fleischwolf drehen. 
Kochbrühe durch ein Sieb 
gießen und % 1 abmessen. 
W arm  stellen.
F ür die Soße Margarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie­
bel schälen. Fein hacken. 
In  der heißen Margarine in
3 Minuten glasig werden 
lassen. Mehl drüberstreuen. 
Mit der heißen Kochbrühe 
aufgießen. 5 M inuten ko­
chen lassen. Mit Senf, Salz 
und Pfeffer p ikant ab ­
schmecken. Durchgedrehtes 
Fleisch reingeben. 5 Minu­
ten  erhitzen, aber nicht 
m ehr kochen. In  eine vor­
gewärmte Schüssel oder in 
Portionsschälchen geben. 
Mit Zitronenscheiben gar- 
lüeren und sofort servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 120 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
TÖK
Beilage: Bi'ötchen, W eiß­
brot oder Toast. Als Ge­
tränke passen dazu Bier 
und Korn.
P S : Zum M ünsterländer 
Töttchen können Sie prim a 
Fleischreste verwenden und 
-  wenn nötig -  noch m it 
flüssigem Fleischextrakt

Mürbeteig
250 g Mehl, 1 Ei,
1 Prise Salz,
125 g Zucker,
125 g B utter.

Es kann im m er mal pas­
sieren, daß Mürbeteig beim 
Backen zu dunkel oder so­
gar mal sch^varz wird. Aber 
sonst dürfte es eigentlich 
keine Pannen geben. Egal, 
ob Sie Tortenböden, T orte­
le tts oder Kleingebäck dar­
aus backen. Weil Mürbe­
teig ein ganz sicherer Teig 
ist. N ur ein paar Punkte 
sind unbedingt zu beach­
ten. Zum Beispiel, daß die 
B u tte r oder M argarine im ­
m er ka lt sein muß, bevor 
m an sie in  Flöckchen auf
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Mürbeteig macht 
man so: In s  Mehl 
auf dem Baclcbrett 
eine M ulde 
drücken, E i und 
Salz in  die Mulde 
gehen und Butter 
in  Flöckchen auf 
den Rand setzen.

den M ehlrand setzt. D arum  
den Teig auch b itte  schnell 
knoten, denn sonst wird das 
F e tt zu weich. Besonders 
wichtig ist auch die K ühl­
zeit. Mürbeteig muß nach 
dem K neten mindestens 30 
M inuten im K ühlschrank 
erkalten. E r ist dann fester, 
bricht m cht so leicht und 
wird m ürber. 
Geschmacklich läß t sich 
M ürbeteig durch Vanillin­
zucker, abgeriebene Z itro­
nenschale oder auch B itte r­
mandelöl leicht variieren. 
U nd dann gibt es natürlich 
noch Nuß- oder Mandel­
mürbeteig, auch Abwand­
lungen des Grundrezeptes. 
Eine sehr p ikante V ariante 
is t der Mürbeteig m it Käse. 
E r wird ohne Zucker, dafür 
m it geriebenem Käse und 
mehr Salz zubereitet.
U nd so en tsteh t M ürbeteig: 
Mehl auf ein B ackbrett 
oder auf die Arbeitsfläche 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Darein 
kommen Ei und  Salz. Zuk- 
ker drüberstreuen. B u tter 
in Flöckchen auf den Mehl­
rand  setzen. Mit einem Teig­
messer oder einem anderen 
großen Messer alle Z utaten 
hacken und so mischen. 
D ann m it kühlen H änden 
von außen nach innen zu 
einem g latten  Teig kneten. 
Zu einer Kugel formen und 
m it Pergam entpapier be­
deckt 30 bis 60 M inuten in 
den K ühlschrank legen. 
Rausnehm en und beliebig 
verarbeiten.
W enn er ausgerollt M'erden 
soll, b itte  das B ackbrett 
oder <üe Arbeitsfläche dünn 
m it Mehl bestäuben. B ack­
formen oder Bleche b rau ­
chen bei M ürbeteig nicht 
eingefettet zu werden. Der 
Teig h a t genügend F ett, 
darum  klebt er nicht.
Die Backzeit rich tet sich 
nach dem jeweiligen Ver­
wendungszweck. Sie wird 
jeweils in unseren Rezepten 
angegeben.
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten.
Kalorien für den T eig : 
E tw a 2475.
P S : M ürbeteig läß t sich 
prim a einfrieren. Im  K ühl­
schrank auftauen lassen 
und nach W^unsch weiter­
verarbeiten.



Muschelnudeln

Mürbeteig 
italienisch

n
100 g B utter,
4 Eigelb, 100 g Zucker,
200 g Mehl,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Prise Salz,
1 Eßlöffel MaraschinoKkör, 
Mehl zum Ausrollen, 
Margarine zum Einfetten.

Der itahenische Mürbeteig 
unterscheidet sich vom 
deutschen vor allem da­
durch, daß er m it schaumig 
gerührter B u tter zubereitet 
wird. Andere Grundrezepte 
verlangen sogar erwärmtes 
M erenfett. Seinen beson­
ders feinen Geschmack be­
kom m t der Teig durch den 
Likör (der auch durch 
Sherry oder Essig ersetzt 
werden kann). Dieser Teig 
eignet sich besonders gu t 
für feine Obsttörtohen oder 
Kleingebäck.
B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren. In  einer 
anderen Schüssel Eigelb 
und Zucker schaumig schla­
gen. Je  ein D rittel des 
Mehls und  der B u tte r d rü ­
bergeben. Mit einer Gabel 
locker mischen. Restliche 
B utter, Mehl, Zitronen­
schale, Salz und  Likör dazu. 
Mit kühlen H änden schnell 
zu einem Teig kneten. Zu­
gedeckt über N acht im 
Kühlschrank ruhen lassen. 
F ü r einen Tortenboden: 
Teig auf bemehltem B ack­
b re tt ausrollen. In  eine 
m it Margarine eingefettete 
Springform legen. Mit einer 
Gabel mehrmals einste­
chen, dam it sich keine B la­
sen bilden. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. , 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y<i große Elamme. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 16 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien für den T eig : 
E tw a 2240.

F ü r K leingebäck: Teig auf 
bemehltem Backblech dünn 
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 % 
große Flamme. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
P S : Das Kleingebäck kön­
nen Sie behebig garnieren, 
z. B. vor dem Backen m it 
Hagelzucker bestreuen oder 
m it halbierten kandierten 
Kirschen belegen.

Muscheln
Siehe Miesmuscheln.

Muschel­
nudeln 
italienisch
Salz, 3 1 Wasser,
300 g Muschelnudeln.

F ü r die Soße:
100 g durchwachsener 
Speck, 1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe, Salz,
1 Möhre (50 g),
1 Staude Bleichsellerie 
(190 g),
2 Tom aten (80 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g), weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
Yg 1 Weißwein,
20 g B utter,
%  Bund Petersilie. 
A ußerdem :
50 g geriebener 
Parm esankäse.

Leicht gesalzenes W asser in 
einem Topf zum Kochen 
bringen. N udeln darin in 
15 M inuten beißfest ko­
chen.
In  der Zwischenzeit für die 
Soße Speck sehr fein w ür­
feln. Zwiebel schälen, w ür­
feln. Knoblauchzehe schä­
len und m it Salz zerdrük- 
ken. Möhre putzen, wa­
schen, abtropfen lassen. In  
%  cm große W ürfel schnei­
den. Bleichsellerie putzen, 
waschen, abtropfen lassen. 
(Nur die zarten  B lättchen

dranlassen.) Stange in 
%  cm dicke Scheiben 
schneiden. _
T om aten häuten, Stengel­
ansätze rausschneiden. To­
m aten entkernen und  fein 
würfeln. Speck in  einem 
Topf auslassen. Zwiebel 
und Knoblauchzehe darin  in
5 M inuten goldgelb braten. 
Möhre, Bleichsellerie und 
Tom aten reingeben. Mit der 
Fleischbrühe aufgießen. To­
m atenm ark reinrühren. Mit 
Salz, Pfeffer und  Zucker 
würzen. 10 M inuten bei 
m ittlerer H itze leise kochen 
lassen. W eißwein und  B u t­
te r zugeben. PetersUie ab ­
brausen, trockentupfen und 
hacken. In  die Soße geben. 
Muschelnudeln auf ein Sieb 
geben. Mit kaltem  Wasser 
abschrecken. Abtropfen las­
sen. Muschelnudeln in  die 
Soße geben. Um rühren. 5 
M inuten heiß werden las­
sen, aber nicht m ehr ko­
chen. In  einer vorgewärm­
ten  Schüssel m it Parm esan­
käse bestreu t servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
( m .
B eilage: Kopfsalat.

Wer Nudeln lieht, lieht auch Muschelnudeln italienisch. Klar, daß Parmesankäse dazu gehört.
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Muskalica

E
4 Zwiebeln (160 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g),
6 Tom aten (240 g),
6 gelbe oder 3 grüne 
Paprikaschoten (450 g),
2 Zucchini oder
Y2  Salatgurke (220 g),
1 Messerspitze 
Fleischextrakt,
4 Eßlöffel Wasser, Salz,
2 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
Y2  Teelöffel getrockneter 
zerriebener Thymian.

Selbst Jugoslawen behaup­
ten, daß es eine einheithche 
jugoslawische Küche nicht 
gibt. Es g ib t eine dalm a­
tinische, eine kroatische, 
eine serbische und  so weiter. 
Aber es g ib t doch Gerichte, 
die fast im  ganzen Land 
serviert werden. Dazu ge­
hört M uskahca (sprich: 
Muschkaliza), eine pikante 
Mischung verschiedener Ge­
müsesorten.
Zwiebeln schälen und  vier­
teln. Öl in  einem Topf er­
hitzen. Zwiebeln reüigeben 
und  in 10 M inuten hell­
braun  anbraten.
Tom aten häuten, vierteln 
und die Stengelansätze 
rausschneiden. P aprika­
schoten halbieren, putzen, 
waschen, abtropfen lassen 
und  in  2 cm große Stücke 
schneiden. Zucchini un ter 
fließendem W asser abbür­
sten (Gurke nur abspülen), 
abtropfen lassen. Blüten- 
und  Stengelansätze entfer­
nen. Zucchini in 3 m m  dicke 
Scheiben schneiden, Gurke 
vierteln, dann in 5 mm 
dicke Stücke schneiden. 
Alles zu den Zwiebeln ge­
ben. U nter R ühren 3 Minu­
ten  m itbraten . Fleischex­
tra k t im W asser auf lösen 
und  dazugeben. Zugedeckt 
bei schwacher H itze 15 Mi­
nuten  dünsten. Mit Salz, 
Paprika und  Thym ian p i­
k an t abschmecken. Noch 
einmal aufkochen lassen, 
und dann sofort in einer 
vorgewärm ten Schüssel ser­
vieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
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Kalorien pro Person: Etwa
i m
Beilagen; Hammel- oder 
Schweinekoteletts, die auf 
dem Gemüse angerichtet 
werden und Salzkartoffeln. 
PS : W er mag, kann  Mus­
kahca auch als E intopf­
gericht servieren. D ann 
300g Schweineschnitzelund 
300 g Ham m elschulter in 
m undgerechte W ürfel 
schneiden. A nbraten, dann 
die Zwiebel dazu und  wei­
te r  wie beschrieben. Dazu 
Salzkartoffeln servieren.

Muskateller­
Birnen
%  1 Muskatellerwein,
% 1 Weinessig,
% 1 Wasser, 700 g Zucker, 
3000 g kleine Birnen 
(Muskateller-Birnen), 
Schale einer Zitrone,
2 Stückchen Zim t 
(je 2 cm lang),
10 Nelken.

M uskatellerwein m it W ein­
essig, W asser und  Zucker 
in  einem Topf aufkochen. 
Birnen schälen. U nzerteilt 
m it der dünn geschälten Zi­
tronenschale, Zim t und  Nel­
ken in  den Sud geben. 10 
M inuten zugedeckt bei 
m ittlerer H itze kochen las­
sen. Ein-Liter-Gläser in 
heißem W asser ausspülen, 
um gekehrt auf ein Geschirr­
tuch stellen und  abtropfen 
lassen.
Feuchtes Geschirrtuch auf 
den Tisch legen, Gläser 
draufstellen. Birnen m it 
dem Schaumlöffel aus dem 
Topf nehm en und  in  die 
Gläser füllen. Saft 10 Minu­
ten  weiterkochen, dann e t­
was abkühlen lassen. Über 
die Birnen gießen. Zuge­
deckt an einen kühlen O rt 
stellen. Nach 3 Tagen den 
Saft abgießen. (Birnen dann 
m it einem sauberen Ge­
schirrtuch abdecken.) Saft 
wieder einkochen und  wie­
der über die B irnen gießen. 
Denselben Vorgang noch 
zweimal (jeweüs nach 3 
Tagen) wiederholen. D ann 
die Gläser m it Einmach- 
Cellophan verschließen. E r­
gib t vier 1-1-Gläser.

Vorbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeit 25 Älinuten.
Kalorien pro G las: E tw a 
1 2 0 0
W ozu reichen? Zu WUd-, 
Schweine- und Rinder- 
sohmorbraten.

Muskatringe
75 g weiche B utter 
oder Margarine,
50 g Zucker, 1 Ei,
50 g gemahlene Mandeln, 
%  Teelöffel geriebene 
M uskatnuß, 175 g Mehl,
1 Teelöffel K akao (5 g). 
Mehl zum Ausrollen, 
Milch zum Bestreichen. 
40 g Hagelzucker zum 
Bestreuen.

Die Molukken oder auch 
Gewürzinsehi (Indonesien) 
sind die U rheim at des bis 
zu 15 m hohen M uskat­
baums. E r trä g t zur E rn te ­
zeit rund  2000 aprikosen­
ähnliche Früchte. Ih r  K ern 
ist die M uskatnuß. B o ta­
nisch is t die Bezeichnung 
Nuß also falsch.
Die N uß h a t ihren Nam en 
allerdings auch schon im 
frühen M ittelalter erhalten. 
Zu einer Zeit, als außer den 
arabischen Zwischenhänd­
lern eigenthch niem and so 
recht wußte, woher das 
köstliche Gewürz wirklich 
stam m te. Dam als nannte

m an die M uskatnüsse nuces 
moschatae, nach Moschus 
riechende Nüsse.
Botanisch ebenso falsch 
wie die Bezeichnung Mus­
katnuß  ist der Name Mus­
katblü te. E igenthch han­
delt es sich um  den ge­
trockneten Samenmantel,

Muskatnüsse, die man trocken lagert, werden nur gerieben ver­
wendet. Das Pulver ist rötlichbraun und würzig-aromatisch.
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Sie liegen richtig, wenn Sie zum Gemüse-Fleisch-Auflauf M ussakd den geharzten griechischen W ein namens Retsina servieren.

der den M uskatkem  um ­
schließt.
M it M uskatnuß und  -blüte 
können Sie einmal Suppen, 
Soßen, Fleisch und  Gemüse 
abschmecken. Zum anderen 
gibt eine kleine Prise auch 
Backwerk und  m anchen 
Drinks die besondere 
Würze.
M uskatringe sind ein Lieb­
lings-Leckerbissen für alle, 
die Süßes p ikant mögen -  
und sind daher auch bei 
H erren sehr gefragt!
B u tte r oder Margarine m it 
Zucker und E i in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Mandeln und M uskatnuß 
darunterm ischen. Mehl und 
K akaopulver darübersie­
ben. Alles zu einem m itte l­
festen, g latten  Teig kneten.
5 mm dick auf einem be- 
m ehlten B ackbrett oder 
der Arbeitsfläche ausrollen.
1 cm breite Ringe m it ei­
nem Durchmesser von 5 cm 
ausstechen. Oberfläche m it 
Milch bestroiohon und m it 
Hagelzucker bestreuen. Auf 
ein ungefettetes Backblech 
setzen. In  den vorgeheizten

Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
B ackzeit: 5 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2  große Flamme. 
Vorsichtig vom Backblech 
lösen und  auf dem K uchen­
d rah t auskühlen lassen. 
E rg ib t 80 Ringe. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
25.
PS: Aus dem Teig lassen 
sich auch leckere Plätzchen 
backen: R ühren Sie s ta tt  
der Mandeln die gleiche 
Menge gemahlene Hasel­
nüsse darunter und außer­
dem noch 50 g Rosinen. 
Der Teig wird dann teelöf­
felweise in  kleinen H äuf­
chen aufs Backblech gesetzt, 
in  der M itte leicht einge­
drückt, je Plätzchen m it 
Rosinen, kandierten F rüch­
ten, Zitronat- oder O ran­
geatstückchen besetzt und 
bei gleicher Tem peratur 
wde die Ringe gebacken. 
Die Backzeit beträg t 10 
Minuten.

Mussakä 
griechisch
F ü r 6 Personen

6 m ittelgroße Auberginen 
(1200 g), Salz,
6 m ittelgroße Zucchini 
(750 g),
4 Kartoffeln (280 g),
500 g Tom aten,
8 Eßlöffel Ohvenöl (80 g). 
F ü r den Fleischteig:
500 g Gehacktes vom 
Hammel
(ersatzweise vom Rind),
1 Zwiebel (30 g), 
je 50 g geriebener 
Parm esankäse und  
Em m entaler Käse,
100 g Semmelbrösel,
Salz, 1 Knoblauchzehe, 
weißer Pfeffer.
A ußerdem :
250 g Zwiebeln, 
schwarzer Pfeffer,
OKvenöl zum Einfetten,
2 Teelöffel getrockneter 
Oregano,
je 1 Teelöffel getrockneter 
Rosm arin und 
getrocknetes Basilikum.

F ü r die K äsesoße:
60 g Margarine,
60 g Mehl,
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 
je 30 g geriebener 
Parm esankäse und 
Em m entaler Käse,
Salz, weißer Pfeffer.
Zum Ü berbacken:
50 g Semmelbrösel,
50 g Em m entaler Käse,
20 g B utter.

Dieses Mussakä, ein Ge­
richt, das es auf dem B al­
kan und im Vorderen Orient 
in  tausend Variationen 
gibt, is t ein D irektim port 
aus Griechenland. In  länd­
lichen Gegenden wird der 
p ikante Auflauf, zu dem 
m an ein bißchen Zeit 
braucht, in  tiefen B ack­
pfannen m it 8 cm hohem 
R and gebacken. W ir neh­
men entweder eine B ack­
form von 26 cm D urch­
messer oder eine feuerfeste 
Form  m it hohem Rand. 
U nd werden wie die Grie­
chen feststellen, daß Mus­
sakä großartig schmeckt.
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So wird’s gem acht: A uber­
ginen waschen und  trock­
nen. Stengelansätze ab ­
schneiden. U ngeschält in
1 cm dicke Scheiben schnei­
den. Abwechselnd m it Salz 
in eine Schüssel schichten. 
Zucchini waschen, trock­
nen, auch in  1 cm dicke 
Scheiben schneiden. In  eine 
andere Schüssel schichten. 
Jede Lage leicht salzen. 
Kartoffeln schälen, wa­
schen, auf einem Gurken­
hobel zerkleinern. In  ein 
feuchtes Tuch einschla­
gen.
Tom aten m it heißem W as­
ser überbrühen. H äuten, 
Stengelansätze rausschnei­
den. Tom aten vierteln.
2 Eßlöffel Öl in  einer 
großen Pfanne erhitzen. 
K räftig  ausgedrückte A u­
berginenscheiben darin  5 
M inuten braten. Die Schei­
ben sollen dabei nicht über­
einander hegen. R ausneh­
men und  beiseite stellen. 
W eitere 2 Eßlöffel Oüven- 
öl in der Pfanne erhitzen. 
Ausgedrückte Zucchini­
scheiben auch 5 M inuten 
braten. Auch beiseite stel­
len.
W ieder 2 Eßlöffel Öl in  der 
Pfanne erhitzen. D arin die 
gu t getrockneten, gesalze­
nen Kartoffeln 5 Minuten 
braten. Kartoffeln auch 
rausnehm en und beiseite 
stellen.
F ü r den Pleischteig das ge­
hackte Hammelfleisch in 
eine Schüssel geben. Ge­
schälte, gehackte Zwiebel, 
Käse, Semmelbrösel, ge­
schälte, m it Salz zerdrückte 
Knoblauchzehe und  weißen 
Pfeffer zugeben. K räftig  zu 
einem festen Teig mischen. 
Zwiebeln würfeln, in die 
Pfanne m it dem restlichen 
Öl geben. 5 M inuten braten, 
Pleischteig dann un te r R üh­
ren darin weitere 5 M inuten 
braten. D ann kommen die
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Tom atenviertel rein. S tark  
m it schwarzem Pfeffer w ür­
zen.
Ausreichend große Auflaxif- 
form m it Öl einfetten. 
K räu ter in  einem Schälchen 
mischen. D ann lagenweise 
einschichten: Auberginen­
scheiben, Pleischteig, Zuc­
chini, Pleischteig, K a r­
toffeln im d Pleischteig. 
Zwischendurch m it der 
K räuterm ischung bestreu­
en. P ü r die Soße Margarine 
in  einem großen Topf er­
hitzen. Mehl reinrühren. 
Heiße Pleischbrühe angie­
ßen. R ühren und  5 M inuten 
kochen lassen. Käse m i­
schen im d reinrühren. Mit 
Salz und Pfeffer abschmek- 
ken. Über den Auflauf gie­
ßen.
Zum Überbacken Semmel­
brösel und  Käse in  einer 
Schüssel mischen. Über die 
Soße verteilen. Mit B utter- 
fiöckchen belegen. Porm  
m it Alufohe abdecken. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stel­
len.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lek troherd : 30 M inuten 
bei 180 Grad. Alufohe ab ­
nehmen, 10 M inuten bei 
220 Grad.
Gasherd: 30 M inuten bei 
Stufe 3 oder große F lam ­
me. Alufohe abnehmen, 10 
M inuten bei Stufe 5 oder 
Y2  große Plamme.
H erd ausschalten. Mussaka 
noch 10 M inuten im Ofen 
stehenlassen. Rausnehmen. 
D ann in  12 Tortenstücke 
teilen. Servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1250. “
W ann reichen? Als kräf­
tiges Mittagessen m it W eiß­
oder Graubrot. D azu gibt 
es stilvoU den geharzten 
griechischen W ein namens 
Retsina.

Mutton-Broth
Hammelfleisch-Suppe

500 g Hammelfleisch ohne 
K nochen von der Brust, 
50 g M argarine oder
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 %  1 Pleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Lorbeerblatt,
%  Sellerieknolle (250 g), 
250 g Teltower Rübchen, 
250 g Möhren,
2 Stangen 
Lauch (200 g),
2 Zwiebeln (80 g).

50 g Graupen, 
Salz,
weißer Pfeffer.
1 Bund Petersihe.

Die Engländer nennen diese 
Suppe auch Scotch-Broth, 
Schottische Brühe, was e t­
was boshaft auf die Spar­
sam keit der Schotten an ­
spielt. Denn dort w ar diese 
Suppe ein Resteessen, wenn 
es am Vortag gekochtes 
Hammelfleisch gab, bei dem 
eine Menge Brühe übrig- 
bheb. Doch es lohnt sich, 
M utton-Broth, H am m el­
fleisch-Suppe, ganz/neu zu 
kochen und  das Fleisch als 
Einlage zu essen. U nd so 
wird sie zubereitet:



Hammelfleisch 'unter kal­
tem  W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen, in  2 cm große W ür­
fel schneiden. Margarine 
oder Öl in  einem Topf er­
hitzen. Fleisch darin  in  10 
M inuten braun  anbraten. 
Heiße Fleischbrühe und 
Lorbeerblatt reingeben. 30 
M inuten kochen.
In  dieser Zeit Sellerieknolle 
undTeltow erR übchen schä­
len, waschen, würfeln. Möh­
ren schälen, waschen. E ben­
so wie den geputzten, ge­
waschenen Lauch und  die 
geschälten, geviertelten 
Z w ie lb e lii  i n S o l i e ib e n  s o h n e i ­
den. L orbeerblatt aus der 
Brühe nehmen. Gemüse 
und  Graupen reingeben und

30 M inuten leise kochen. 
Suppe m it Salz und  Pfeffer 
abschmecken. Petersihe ab ­
spülen, m it H aushaltspa­
pier trockentupfen, hak- 
ken. Suppe m  eine vorge­
w ärm te Terrine füllen, m it 
Petersilie bestreuen und 
sofort servieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6l ö
U nser Menü Vorschlag: Vor­
weg gibt es eüi Glas To­
m aten- oder Gemüsesaft. 
D ann Hammelfleisch - Suppe 
m it L andbrot. Als D essert 
is t ein Auf lauf zu  empfeh­
len, zum Beispiel Bananen- 
Rhabarber-A uflauf oder 
Dolce di Cfliege.

Mutton- 
Chops
Bild Seite 34

4 doppelte
Ham m elkoteletts (3 cm 
hoch, von je 200 g), 
weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl (40 g), 
Salz, I Zitrone,
Y2  Bund Petersilie,
40 g K räu terbu tter 
(fertig gekauft).

W enn Sie Mutton-Chops 
(Hammelrippchen) mal 
probiert haben, werden Sie 
verstehen, warum  die E ng­
länder von diesem K urz­
b ra tstück  aus der K o te le tt­
reihe so sehr schwärmen! 
D am it m an von einer Por­
tion  auch richtig sa tt wird, 
werden die Chops gleich 
quer aus dem Rücken ge­
schnitten, so daß m an ein 
D oppelkotelett hat. U nd 
so schnell sind sie gem ach t: 
Die Chops m it H aushalts­
papier abtupfen. Auf bei­
den Seiten m it frisch ge­
mahlenem Pfeffer einrei­
ben. Öl in einer großen

TIP
M'iitton-Chops 
schmecken 
auch gegrillt 
sehr gut.
Die gewürzten, 
Ohops vor und  
loährend des 
Grillens hin 
und ivieder mit 
Öl bestreichen. 
Dazu passen 
besonders gut 
gegrillte, 
pikant gewürzte 
Tomaten.

Muzen

Pfanne sehr heiß werden 
lassen. Die Chops bei s ta r­
ker H itze darin  auf jeder 
Seite 8 M inuten braten. Aus 
der Pfanne nehmen, auf 
beiden Seiten salzen und 
auf eine vorgewärm te P la t­
te  legen. Zitrone waschen, 
trocknen und längs vier­
teln. Die Chops dam it gar­
nieren. Petersilie un te r kal­
tem  W asser abspülen, trok- 
kentupfen. In  kleinen 
Sträußchen zwischen den 
K oteletts verteilen. K räu ­
te rb u tte r in  vier Scheiben 
schneiden. Auf die Chops 
setzen.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 16 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4l5^
B eilagen: Grüne Bohnen
und Pom m es frites.
P S : Chops kann  m an auch 
ausgelöst (d. h. ohne K no­
chen) braten. D ann sind es 
Lam m -Nüßchen. Sie wer­
den m it einem Baumwoll- 
faden um bunden. S ta tt der 
K räu te rb u tte r können Sie 
auch eine kurze Soße aus 
dem B ratfond reichen: 
W enn nötig, etwas F e tt  ab­
schöpfen. Fond m it einem 
Schuß Rotwein loskochen, 
Paprika- oder Curryketch­
up (Fertigprodukte) reüi- 
rühren, aber nicht kochen 
lassen. Ü ber die Lamm- 
N üßchen gießen.

Muzen
Bild Seite 35

60 g B utter, 50 g Zucker, 
1 Ei, 2 Eßlöffel R um  
(40 Vol.-%), 250 g Mehl,
5 Eßlöffel Mflch,
1 Prise Salz,
Mehl zum Ausrollen.
750 g Schweineschmalz, 
zum Fritieren,
75 g Puderzucker zum 
Bestäuben.
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Doppelt dicke 
Hammelkoteletts sind 
ein Hochgenuß. In 
England heißen sie 
Mutton-Chops. 
Rezept Seite 33.

»
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Muzenmandeln
Eigentlich dürfte  m an die 
Muzen jedes J a h r  nu r ab 
11. 11., 11 U hr 11, bis zum 
nachfolgenden A scherm itt­
woch null U hr essen. Denn 
Muzen und  Muzenmandeln 
sind ein typisches K arne­
vals- und  Silvestergebäck. 
Ihre H eim at ist das R hein­
land. W er die Nascherei 
aber m al probiert hat, wird 
auch in  den übrigen Mona­
ten  nicht darauf verzich­
ten. Fragen Sie mal einen 
Rheinländer. So wird das 
Gebäck zubereite t:
B u tter in  einem Topf zer­
lassen. Zucker, Bi und Rum  
unterschlagen.
Mehl in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken, flüssige B u tte r­
Zucker-Masse m it Milch 
und Salz rehigeben. Gut 
verkneten.
Teig 3 mm dick auf be- 
m ehltem B ackbrett oder 
Arbeitsfläche ausrollen. Mit 
dem Teigrädchen in  14 
cm große Rhom ben schnei­
den. Schweineschmalz in ei­
nem großen Topf erhitzen. 
Teigstücke bei etwa 160 
Grad (m it dem Fritierther­
m om eter messen) in 5 Mi­
nuten  hellbraun backen. 
Mit einem Schaumlöffel 
rausnehmen, auf H aus­
haltspapier abtropfen las­
sen. Mit Puderzucker be­
stäuben. E rgibt 20 Stück.
V orbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
K alorien pro Stück: E tw a
I m

Muzen- 
mandeln
65 g B u tte r oder Margarine, 
190 g Puderzucker,
2 Eier, 2 Eigelb,
1 Eßlöffel Rum,
1 Eßlöffel Rosenwasser, 
Salz,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
50 g Marzipanrohmasse,
3 Eßlöffel Dosenmüch,
500 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver, 
Mehl zum Ausrollen,
760 g Schweineschmalz 
oder 1 1 Erdnußöl,
50 g Puderzucker.

M uzen und Karneval gehören zusammen wie Topf und Deckel. Rheinländer schwören darauf.

Muzenmandeln. Auch ein Gebäck, das man im  Rheinland vornehmlich zur Karnevalszeit hackt.
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Butter oder Margarine in 
einem Topf zerlassen. P u ­
derzucker in eine Schüssel 
sieben. Mit den Eiern, E i­
gelb, Rum , ßosenwasser, 
Salz und Zitronenschale 
schaumig rühren. Marzi­
panrohmasse m it Dosen­
milch in einer zweiten 
Schüssel zu einer geschmei­
digen Masse kneten.
Mehl m it Backpulver auf 
ein B ackbrett oder die A r­
beitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Zerlassene B u tte r oder Mar­
garine, Zucker-Eier-Masse 
und M arzipanmasse rein­
geben und  m it dem Mehl 
zu einem Teig verkneten. 
30 M inuten rulien lassen. 
Teig auf einem bemehlten 
B ackbrett oder auf der 
bem ehlten Arbeitsfläche
6 mm dick ausrollen. Mit 
einem M uzenmandelausste- 
cher Teig ausstechen. 
Schweineschmalz oder E rd ­
nußöl in  einem F ettopf auf 
180 Grad erhitzen. Muzen- 
mandeln darin  in  5 Minuten 
hellbraun backen. Mit ein- 
nem Schaumlöffel rausneh­
men. A btropfen lassen. 
Noch heiß m it Puderzuk- 
ker bestäuben.
E rg ib t 92 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
45.

Nantaiser 
Salat
250 g Garnelen, aus der 
Dose oder tiefgekühlt,
200 g geräucherte 
Lachsscheiben,
230 g Spargelköpfe (Dose). 
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Öl,
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Oarnden, Lachsscheiben und Spargelköpfe, diese feinen Zutaten gehören in  den Nantaiser Salat.

2 Eßlöffel Essig,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Teelöffel scharfer Senf. 
F ü r die G arnierung:
1 Kopf Salat (300 g),
2 hartgekochte Eier,
1 B und Petersilie.

Unser R ezept is t nach der 
französischen H afenstadt 
N antes in  der Bretagne be­
nannt. Die Nähe des A t­
lantischen Ozeans m acht’s, 
daß soviel Fisch verwendet 
wird.
Garnelen auf einem Sieb 
abtropfen. Tiefgekühlte 
nach Vorschrift auf tauen 
lassen. Lachsscheiben in

%  cm breite und  3 cm lange 
Streifen schneiden. Spar- 
gefköpfe abtropfen lassen. 
Halbieren.
F ü r die M arinade Öl und 
Essig m it Salz, Pfeffer, 
Zucker und  Senf in  einer 
Schüssel verrühren. G ar­
nelen, Lachsstreifen und 
Spargelköpfe darin zuge­
deckt 15 M inuten durch­
ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Garnierung Salat putzen, 
abspülen, abtropfen lassen 
und  die dicken Rippen 
rausschneiden. E ier schä­
len und  in Scheiben schnei­
den. PetersUie abbrausen, 
trookentupfen und  fein 
hacken. E ine Schüssel m it

den S alatb lättern  auslegen. 
Salat abschmecken und in 
die Schüssel füllen. M it E i­
scheiben garnieren und m it 
Petersilie bestreut servie­
ren.
Vorbereitung: Ohne Mari­
nierzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2äX
W ann reichen? Als Vor­
speise vor einem festUchen 
Essen oder als kleines 
Abendessen m it Toast und 
B utter.

Napfkuchen
Siehe Guglhupf.



Nasi Goreng

Napoleon­
Cocktail
F ü r 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
1 BarlöfFel Zuckersirup, 
1 Glas (2 cl) Gin,
1 Glas (2 cl) W hisky,
3 Spritzer 
Zitronensaft,
Spirale aus
dünn geschnittener 
Zitronenschale.

Dieser D rink gehört zu dem 
klassischen Repertoire jedes 
Barmixers. E r wurde dem 
großen Korsen Napoleon 
B onaparte (1769 bis 1821) 
gewidmet.
Eiswürfel in  einen P lastik ­
beutel geben. Mit einem 
Fleischklopfer zerkleinern. 
Zuckersirup, Gin und
W hisky in  einen Mix­
becher geben. G ut durch­
schütteln. Z itronensaft und 
zerkleinerte Eiswürfel da­
zugeben. In  ein Stielglas 
abseihen. Die Zitronen­
spirale an  den Glasrand 
hängen. Mit einem S troh­
halm  servieren.

Das französische Volk krönte 
Napoleon 180i zum Kaiser.

Nasi Goreng
F ü r 8 Personen 
Bild Seiten 38/39

1 gekochtes H uhn aus der
Dose (600 g),
knapp 1 1 Wasser, Salz,
400 g Langkornreis,
4 Zwiebeln (160 g),
3 Knoblauchzehen,
1 rote Paprikaschote (120g),

E in  klassischer D rink m it Gin und Whisky: Napoleon-Cocktail.

6 Eßlöffel Öl (75 g),
2 Dosen indische Kjrabben 
(je 280 g),
1 Dose Grab M eat 
(270 g),
250 g gekochter Schinken,
2 Eßlöffel Öl (30 g),
3 Eier,
1 Teelöffel Sam bal Oelek, 
weißer Pfeffer,
Curry,
Ingwerpulver, 
gemahlener Kümmel, 
Koriander,
geriebene M uskatnuß, 
Safran,
1 B und Petersilie.

W enn Sie Ihre Gäste mal 
m it etwas Außergewöhn­
lichem überraschen wollen: 
M it Nasi Goreng gelingt es 
Ihnen bestim m t. Das Ge­
rich t stam m t aus Indo­
nesien. D ort is t es ein 
H auptbestandteil der be­
rühm ten  Reistafel. Aber 
auch fü r sich allein is t Nasi 
Goreng (auf deutsch: Ge­
bratener Reis) schon ein 
Festessen. Die vielen lek­
keren Beilagen, die dazu 
gehören, machen es zu ei­
nem geselligen Schmaus. 
U nd: Keine Angst vor der 
Zubereitung! Nasi Goreng 
ist leichter gemacht, als Sie 
vielleicht glauben.
H uhn aus der Dose neh­
men. H äuten. Fleisch von 
den Knochen lösen. K lein­
sohneiden. Beiseite stellen. 
Dazugehöriges Ju s  und 
F e tt in  einen Topf geben. 
W asser und eine Prise Salz 
hinzufügen. Zum Kochen 
bringen. Unterdessen Reis 
waschen, bis das W asser 
k lar bleibt. D ann in  die 
kochende Brühe geben und 
bei kleiner H itze 12 Mi­
nuten  quellen lassen. Auf 
ein Sieb geben, m it lau­
warmem W asser abschrek- 
ken. G ut abtropfen lassen. 
Zwiebeln und  K noblauch­
zehen schälen, hacken. P a ­
prikaschote vierteln, S ten­
gelansatz rausschneiden, 
waschen und  trocken tu p ­
fen. In  % cm breite, 3 cm 
lange Streifen schneiden.
Öl in einem großen Topf 
erhitzen. Zwiebeln, K nob­
lauchzehen und P aprika­
schote darin  5 Minuten 
dünsten. Reis reingeben. 
10 M inuten dünsten, dabei 
öfter um rühren. K rabben

aui einem Sieb abtropfen 
lassen. Crab M eat aus der 
Dose nehmen, Chitinstrei­
fen entfernen. Schinken in 
Streifen schneiden. Alles 
un te r den Reis mischen, 
ebenfalls das Hühnerfleisch. 
Öl in  einer Pfanne erh it­
zen. E ier in  einer Schüssel 
verquirlen. In  die Pfanne 
geben und  un ter R ühren 
stocken lassen. Gewürze 
m it 1 Eßlöffel W asser in 
einer Tasse verrühren. Mit 
dem R ührei zum Reis ge-

TIP
Kroepoek 
sind kleine 
knusprige Fladen 
aus gemahlenen 
Garnelen und  
Tapiokamehl.
Sie werden 
heim Fritieren 
mindestens 
dreimal 
so groß.
Schmecken ganz 
prima.

SfSlp

ben. 10 M inuten ziehen 
lassen. Reismisohung auf 
einer P la tte  als kleinen 
Hügel anrichten. Petersilie 
abspülen, trockentupfen, 
fein hacken. Über das Ge­
rich t streuen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
55Ö.
Beilagen: Je  mehr, desto 
besser: Sie können schon 
vor der Zubereitung des 
Nasi Goreng angerichtet 
werden. H ier eine Auswahl. 
Geben Sie in  kleine Schalen 
jeweils: Senf- und  Gewürz­
gurkenstreifen, Mixed P ick­
les, m arinierte P aprika­
schoten, Mango-Chutney, 
Exotic-Relish, Tom aten­
ketchup, Chili-, Sojasoße, 
gebratene Bananenschei­
ben, Ananaswürfel aus der 
Dose, kandierten Ingwer, 
geröstete Erd- oder Ca­
shewnüsse, Kroepoek. Als 
G etränk wird in  Indonesien 
Tee oder Bier gereicht. Auch 
Weißwein schmeckt dazu.
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Nasi Goreng,
Im Grande kennt jeder Nasi Goreng 
(das heißt: Gebratener Reis), 
der schon mal in China-Restaurants 
gegessen hat Aber nicht jeder 
weiß, daß dieses Gericht aus Indonesien, 
dem Inselreich in Südostasien, 
stammt Viele Beil^en machen den 
gebratenen Reis zum 
Feinschmecker-Essen.
Rezept Seite 37.



Nassauer
Stollen
F ür den T eig:
500 g Mehl,
40 g Hefe,
50 g Zucker,
% 1 lauwarm e Milch,
1/2 Teelöffel Salz,
200 g zerlassene B u tte r 
oder Margarine,
150 g b lättrige Mandeln. 
Mehl zum Ausrollen, 
M argarine zum E inietten. 
F ü r die Glasur:
100 g B u tte r oder 
Margarine,
100 g Hagelzucker. 
Außerdem:
50 g zerlassene B utter,
100 g blättrige Mandeln 
zum Bestreuen.

Von diesem StoUen wird so 
m ancher nassauern, d. h. 
sich klammheimhch eine 
Scheibe abschneiden, so 
gu t schmeckt er. E r w ar im 
alten  Herzogtimi N assau -  
dieses Gebiet is t heute Hes­
sen -  ein beliebtes Gebäck 
und  träg t seinen Namen.

Mehl in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbrök- 
kehi. Zucker und  3 E ß ­
löffel Milch zugeben. Zum 
Vorteig verrühren. Mit ei­
nem  Tuch bedeckt an  w ar­
mem O rt gehen lassen. Der 
Teig m uß sich verdoppeln. 
Das dauert etwa 15 Minu­
ten. Darm Salz, B u tte r oder 
Margarine, Mandeln und 
resthche Müch drunterm i­
schen. Teig schlagen, bis er 
blasig wird.
Teig auf bemehltem Back­
b re tt oder der bem ehlten 
Arbeitsfläche durohkneten, 
bis er trocken ist. 
Nochmals zugedeckt 20 Mi- 
ten  an  warmem O rt gehen 
lassen. Teig zu einem Stol­
len formen. Backblech m it 
M argarine einfetten, Stol­
len draufsetzen. 10 Minu­
ten  gehen lassen. Auf die 
m ittlere Schiene in  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stuie 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Nach 45 M inuten den Stol­
len m it zerlassener B utter Sich und andere verwöhnen. A m  besten m it Nassauer Stollen.

Sie sollten Navarin de mouton probieren! Dies herzhafte Oemüse-Fleisch-Ragout aus der französischen Küche schmeckt prima.
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Neapolitanische Soße
bestreichen und  ein D rittel 
des Hagelzuckers drüber­
streuen. Dies im A bstand 
von 5 M inuten noch zwei­
mal -wiederholen. 5 Minu­
ten  bevor der Stollen gar 
ist, m it einem hölzernen 
Spießchen acht Löcher in  
den Stollen stechen. Die 
zerlassene B u tte r reingie­
ßen. 3 M inuten backen, bis 
die B u tte r brodelt. Stollen 
aus dem Ofen nehm en und 
m it den blättrigen M an­
deln bestreuen. Auf einem 
K uchendraht erkalten las­
sen. Vor dem Servieren in 
25 Scheiben schneiden. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Ab­
kühlzeit 70 Minuten. 
Kalorien pro Scheibe: E tw a
2m
P S : Süßm äuler bestreichen 
den in  Scheiben geschnitte­
nen Stollen m it B u tte r und 
Honig, streuen gehackte 
Nüsse und  ein paar Rosinen 
darauf.

Vavarin 
de mouton
H am m elragout 
französische A rt

750 g Hammelschulter,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 Teelöffel Zucker (5 g),
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
2 Knoblauchzehen,
Salz, schwarzer Pfeffer,
4 Eßlöffel Tom atenm ark 
(80 g), 250 g Zwiebeln,
250 g Teltower Rübchen, 
500 g Kartoffeln,
1 P aket tiefgekühlte 
E rbsen (300 g),
1 Bund Petersihe.

Dieses R agout is t fast ein 
E intopf. Denn es ist alles 
d r in : Fleisch, Gemüse, K a r­
toffeln. Beilagen -  außer 
vielleicht ein guter Schluck 
W ein -  erübrigen sich also. 
Ham m elschulter un ter ka l­
tem  W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Dicke Fettschicht

abschneiden. In  2 cm große 
W ürfel schneiden.
Öl in  einem großen Topf 
erhitzen. Fleisch reingeben. 
M it Zucker bestreuen. 15 
M inuten anbraten, bis der 
Zucker am Topfboden 
hängt. Mehl drüberstäuben, 
heiße Fleischbrühe zugie­
ßen. Knoblauchzehen schä­
len und m it Salz zerdrük- 
ken. Mit Pfeffer und  Tom a­
tenm ark reingeben, zuge­
deckt 30 M inuten kochen 
lassen.
Zwiebeln schälen und  w ür­
feln. Teltower Rübchen und 
Kartoffeln schälen, w a­
schen, abtropfen lassen. In
2 cm große W ürfel schnei­
den. Zum Fleisch geben. 
Noch 20 M inuten kochen. 
D ann die angetauten  E rb ­
sen reingeben und  noch 
10 M inuten garen. 
Petersihe waschen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und  feia hacken. 
R agout in  eine vorgewärm­
te  Schüssel geben. Mit Pe- 
tersüie bestreu t servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
8ÖK

Neapolita­
nische 
Eierkuchen
F ritta ta  di napoH

r i
F ür die Füllung:
200 g tiefgekühlter 
Spinat,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Knoblauchzehen,
3 Eßlöffel Ohvenöl (30 g), 
150 g Sellerie,
1 Bund Petersilie,
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die E ierkuchen;
5 Eier,
5 Eßlöffel Milch (50 g),
40 g geriebener 
Parm esankäse,
Salz,
weißer Pfeffer,
je  1 P r ise  B a s ilik u m  u n d
Oregano (beides zerrieben),
6 Eßlöffel Ohvenöl (60 g).

W as dem Franzosen das 
Omelett, dem Österreicher 
der Palatschinken, das ist 
dem Italiener die F ritta ta ; 
Leckerer Eierkuchen, der 
vom  Brenner bis Sizilien 
auf hunderterlei A rten ge­
fü llt w ird: Mit Fleisch
(auch Leber, Nieren, Herz 
u nd  Hack), Fisch, Gemüse, 
Käse, K räutern , ja  sogar 
m it N udeln oder K arto f­
feln. Oft w ird m it einer 
F r it ta ta  auch R esten zu 
neuem Glanz verholfen, im ­
m er jedoch ist sie ein E s­
sen, das rasch zubereitet ist

V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
iÖK
Beilagen: T om atenketchup, 
geriebener Parm esankäse 
und  gemischter Salat. Als 
G etränk empfehlen wir ei­
nen kräftigen Weißwein. 
P S : Eine echte F r itta ta  
w ird’s auch, wenn m an die 
fertige Eiermischung unter 
das Gemüse rü h rt und  aui 
kleiner Flam m e oder im 
vorgeheizten Ofen stocken 
läßt. Eierkuchen bei Tisch in 
Portionsstücke schneiden.

Ber Weg zum Vesuv, dem weltbekannten Vulkan hei Neapel.

und nicht beschwert. In  
Neapel m acht m an die 
F r itta ta  gern so :
Spinat nach Vorschrift auf­
tauen  lassen. Zwiebeln und 
Knoblauchzehen schälen 
und fein hacken. Öl in  einer 
P fanne erhitzen, Zwiebeln 
und  K noblauch darin 5 Mi­
nuten  dünsten. U nterdes­
sen Sellerie putzen, wa­
schen, trocknen und  ras­
peln. Petersihe abspülen, 
trockentupfen, hacken. Bei­
des m it dem Spinat in  die 
Pfanne geben. Umrühren, 
salzen, pfeffern. 10 Minu­
ten  zugedeckt dünsten.
In  der Zwischenzeit für die 
Eierkuchen die Eier, Milch 
und  Parm esankäse ver­
quirlen. Mit Salz und  den 
Gewürzen abschmecken. 
P ro  Om elett 1 % Eßlöf­
fel Ohvenöl in  einer Pfanne
erhitzen, des E ierku­
chenteigs reingießen. Auf 
der unteren Seite in 3 Minu­
ten  goldgelb backen. Auf 
der Oberfläche ^  der F ü l­
lung verteilen und  zur 
H älfte  überschlagen. R aus­
nehmen. W arm  stellen, bis 
aUe Eierkuchen fertig sind.

Neapolita­
nische Soße
150 g Schinken,
30 g Margarine, 40 g Mehl, 
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
100 g Champignons (Dose), 
Y2  B und Suppengrün,
6 Tom aten (260 g),
5 Eßlöffel Marsalawein 
(50 g), Salz, weißer Pfeffer, 
1/2 Teelöffel 
Paprika edelsüß,
1 Prise Zucker, 20 g B utter.

Die Neapohtanische Soße, 
auch als Neapler Soße
bekannt, gehört zur k las­
sischen internationalen 
Küche. Ihre  besondere Note 
bekom m t sie durch den 
Marsalawein, einenfeurigen, 
goldgelben Südwein, der 
vorwiegend in  Sizilien aus 
am Stock getrockneten 
T rauben gekeltert wird. 
Seinen Nam en h a t der Wein 
von seinem H auptausfuhr­
hafen M arsala an der sizilia- 
nischen W estküste.
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Schinken fein würfeln. In  
einem Topf in  3 M inuten 
auslassen. M argarine rein­
geben und  erhitzen. Mehl 
drüberstäuben. 2 M inuten 
durchschwitzen lassen. H ei­
ße Fleischbrühe un te r R üh­
ren zugießen. Abgetropfte 
Champignons fein hacken. 
Reingeben. Soße 10 Minu­
ten  kochen lassen.
In  der Zwischenzeit Sup­
pengrün putzen. U nter kal­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Sehr fein hacken. 
Tom aten m it kochendhei­
ßem W asser übergießen. 
H äuten, halbieren, Stengel­
ansätze rausschneiden. To­
m aten würfeln. Mit Sup­
pengrün und  M arsala in 
einen zweiten Topf geben.
5 M inuten dünsten lassen. 
Soße durch ein Sieb in  einen 
Topf streichen. M it Salz, 
Pfeffer, Paprika und  Zuk- 
ker abschmecken. B u tter 
einschlagen. Marsala-Ge- 
müse-Mischung locker u n ­
terheben. Sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
3T5;
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W ann reichen? Als Beüage 
zu gekochter Zunge, R in­
der- oder W ildbraten.
P S : Es gibt auch eine kalte 
N eapohtanische Soße. Sie 
is t ganz einfach zuzuberei­
ten  : 2 Eßlöffel Zitronensaft 
m it 3 Eßlöffel Öl verrühren.
1 geschälte, m it Salz zer­
drückte Knoblauchzehe zu­
fügen. Mit Salz, schwarzem 
Pfeffer und  einer Prise 
Zucker abschmecken. % 
B und Petersilie hacken. In  
die Soße geben. Diese Soße 
ist eine prim a M arinade für 
Gurken-, Tomaten- oder 
K opfsalat.

TIP
N  eapolitanische 
Suppe m it 
Knoblauch macht 
man so: 
Knoblauchzehe, 
mitkochen und  
rausnehmen 
oder eine m it 
Salz zerdrückte 
Zehe reinnehen.

Neapolita- 
nisehe Suppe
M inestra napoletana

r i
250 g Rindermarkknochen, 
1%  1 Wasser,
250 g Hohe Rippe,
1 Zwiebel (40 g),
1 B und Suppengrün,
1 Stück Sellerieknolle 
(200 g), Salz,
Y2  Lorbeerblatt,
2 Pfefferkörner,
1/2 Nelke,
2 W acholderbeeren,
200 g Makkaroni,
150 g gekochter Schinken,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g),

B und frischer oder
1 Teelöffel getrockneter 
Kerbel,
70 g geriebener 
Parm esankäse.

M arkknochen abspülen und  
m it kaltem  W asser in einem 
Topf zum Kochen bringen.

Rippe un ter kaltem  Wasser 
abspülen. Zwiebel schälen. 
Vierteln. Suppengrün p u t­
zen, waschen, abtropfen 
lassen und kleinschneiden. 
Sellerieknolle putzen, w a­
schen. Ganz lassen und 
beiseite legen. K nochen­
brühe abschäumen. D ann
5 M inuten kochen lassen. 
Fleisch, Suppengrün und 
die Gewürze in  den Topf 
geben. Bei m ittlerer H itze 
80 M inuten leise kochen 
lassen. Zwischendurch die 
Brühe hin und wieder ab ­
schäumen. Fleisch raus­
nehmen. Brühe durch ein 
feines Sieb gießen. W enn 
nötig, entfetten. In  einem 
Topf wieder aufkochen las­
sen.
F ü r die M akkaroni 1%  1 
W asser zum Kochen b rin­
gen. Salzen. M akkaroni in
3 cm lange Stücke brechen. 
Ins W asser geben und  darin
15 M inuten kochen lassen. 
D ann m it lauwarmem W as­
ser abschrecken und in  die 
kochende Brühe geben.
In  der Zwischenzeit Schin­
ken und  das gekochte 
Fleisch vom überflüssigen 
F e tt  befreien. Schinken in



Neapolita­
nisches 
Kalbsragout
Spezzatino di vitello alla 
napoletana

I
500 g Kalbfleisch aus der 
Keule,
6 Eßlöffel Olivenöl (60 g),
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe, 
je 1 grüne und rote 
Paprikaschote (240 g),
125 g frische Champignons, 
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Sardellenfilet aus der 
Dose (5 g),
5 entsteinte und eingelegte 
Ohven (15 g),
4 Tom aten (160 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise zerriebener 
Oregano.

Spezzatino heiß t auf gut 
deutsch R agout. In  Itahen  
ist es ein behebtes kuüna- 
risches Them a m it vielen 
V aria tionen : Spezzatino
g ib t’s von Rind, Kalb, 
Schwein und  Hammel, m it 
Geflügel, W ild und  freitags 
natürlich m it Fisch. Gern 
werden auch mehrere 
Fleischsorten zusammen ge­
schmort. U nd natürlich hat 
jede Region ihr spezielles 
Spezzatino. Tn K am paniens 
H au p ts tad t Neapel is t es 
besonders pikant. 
Kalbfleisch un ter kaltem  
W asser abspülen, trocken­
tupfen, in  feine Streifen 
schneiden. Öl in  einer 
Pfanne erhitzen,Fleisch dar­
in  in 10 M inuten rundherum  
anbraten. Aus der Pfanne 
nehmen. W arm  stellen.
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Zwiebel und  K noblauch-' 
zehe schälen. Fein hacken. 
Im  restlichen B ra tfe tt 5 
M inuten dünsten. In  der 
Zwischenzeit Paprikascho­
ten  putzen, waschen, trock­
nen, auch in  feine Streifen 
schneiden. Champignons 
putzen. Abspülen, trocken­
tupfen und  b lättrig  schnei­
den. In  die Pfanne geben, 
Fleischbrühe angießen, 10 
M inuten dünsten. In  der 
Zwischenzeit abgetropftes 
Sardellenfilet zerdrücken, 
Oliven abspülen, trocknen 
und hacken. Tom aten m it 
kochendem W asser über­
brühen, häuten. Stengel­
ansätze rausschneiden. To­
m aten kleinschneiden. Mit 
dem Sardeflenfilet und den 
Oliven in  die Pfanne geben. 
Fleisch auch zufügen. U m ­
rühren. M it Salz, Pfeffer 
und  Oregano würzen. 
Fleisch in 5 M inuten gar 
dünsten.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
31K
B eilagen: K opfsalat und 
Reis oder Kartoffeln. Als 
G etränk empfehlen wir ei­
nen frischen Weißwein.

Vektarinen
N ektarine, ein Name, der 
an  die Speise der griechi­
schen G ötter erinnert. U nd 
wie Götterspeise m unden 
sie auch, die glatthäutigen 
Pfirsiche m it dem leicht 
herauslösbaren Kern. Ih r 
Fleisch schmeckt leicht 
nach W ein und es ist fester 
als das der übrigen Pfirsich­
sorten. Denn N ektarinen 
sind eine Kreuzung aus 
Pfirsich und  Pflaume. 
A nbaugebiete für Nekta- 
rüien sind Südafrika 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.
E rn tezeit in  Südafrika sind 
die M onate Dezember bis 
Februar. In  Kalifornien die 
M onate von Ju n i bis Sep­
tem ber.

Velkenkugeln
200 g B u tte r oder 
Margarine,
%  Teelöffel gemahlene 
M uskatblüte,
% Teelölfel Nelkenpulver,
2 Vanillestangen, 1 Eigelb, 
80 g Zucker, 350 g Mehl,
42 ganze Nelken,
100 g Puderzucker.

Nelken sind die un te r den 
Nam en Gewürznelken, N ä­
gelein, Gewürznägelein, Nä- 
gelchen und  Nelkenkopf 
bekannten Blütenknospen 
des Gewürznelkenbaumes. 
Sie werden kurz vor dem 
Aufblühen geerntet, ge­
trocknet und kommen ganz 
oder gemahlen in  den H an ­

del. Die besten Sorten kom ­
m en aus Ostindien, die 
weniger wertvollen aus O st­
afrika. In  der Küche wer­
den ganze Nelken zum 
Spicken von Fleisch und 
Zwiebeln, zum Einm achen 
von Obst, zum Einlegen 
von Gurken und  Kürbissen 
und  für die Zubereitung 
von Glühwein und G«bäck 
verwendet. Gemahlene Nel­
ken brauch t m an zum W ür­
zen verschiedener W urst­
sorten, Lebkuchen, B ack­
werk, Soßen und Suppen. 
B u tte r oder M argarine m it 
M uskatblüte und Nelken­
pulver in  eine Schüssel ge­
ben. Vanillestangen längs 
aufschneiden. M ark raus­
schaben. Auch in die Schüs­
sel geben. Verrühren. 
Eigelb und  Zucker in  einer 
zweiten Schüssel schaumig 
rühren. Die Fett-G ew ürz­
Mischung zugeben. Mehl 
nach und  nach reingeben. 
G ut mischen. Im  K ühl­
schrank 60 M inuten ruhen 
lassen. Der Teig m uß fest 
sein.
M it einem Teelöffel Teig



Neapolitanische Torte
etwa 3 cm lange, 1 cm 
breite Streifen, Fleisch in
2 cm große Stücke schnei­
den. Sellerieknolle ia  5 mm 
dicke Stücke, dann in 5 mm 
breite Streifen schneiden. 
Tom atenm ark in einer 
Tasse m it etwas Brühe 
glattrühren. In  die Stippe 
rühren.
Schinken, Fleisch und Sel­
lerie reingeben. Bis kurz 
vorm  Kochen erhitzen. In  
eine Terrine füllen. M it ge­
waschenem, trockengetupf­
tem  oder getrocknetem  Ker^ 
bei bestreut sofort servie­
ren. Parm esankäse in  einem 
Schälchen getrennt reichen. 
V orbereitung; 10 M inuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5451 ;
Beilage: Stangenweißbrot.

Das macht die 
Neapolitanische Torte 
so beliebt:
Maraschino in  der Glasur, 
Sahne und Maraschino­
Kirschen obendrauf.

Neapolita­
nische Torte
T orta  alla napoletana

F ü r den T eig :
150 g weiche B u tte r oder 
Margarine,
150 g Zucker, 2 Eier,
150 g gemahlene Mandeln, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 500 g Mehl.
Mehl zum Ausrollen. 
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die F ü llu n g :
Je  100 g Aprikosen-, 
Kirsch-, Himbeer- und  
schwarze
J  ohannisbeermarmelade. 
F ü r Glasur und  G arnierung: 
250 g Puderzucker,
2 Eßlöffel heißes Wasser,
2 Eßlöffel Maraschinolikör, 
% 1 Schlagsahne,
12 Maraschino- oder 
Cocktailkirschen (30 g).

Diese Torte bew eist: In  
Neapel kann  m an m ehr als 
nur Pizza backen. Mit ihr 
können Sie n icht nu r beim 
Kaffeekränzchen überra­

schen -  der Schuß Maras- 
chinoHkör begeistert auch 
M änner davon.
B u tte r oder M argarine m it 
Zucker und  Eiern in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
M andeln ujid  abgeriebene 
Zitronenschale darun ter­
mischen. Mehl darüberge­
ben. Alles rasch zu einem 
glatten  Teig erst rühren, 
dann  kneten. F ü r 60 Minu­
ten  zugedeckt im  K ühl­
schrank ruhen lassen. Teig 
ia  fünf Teile teüen. D ann 
jedes Teil 3 mm dick auf 
einem bem ehlten B ackbrett 
oder der Arbeitsfläche aus­
rollen. M it dem geschlosse­
nen Ring Ih rer Springform 
(Durchmesser 24 cm) Bö­
den rausstechen. E rsten  
Boden auf die eingefettete 
Springform platte setzen, 
Aprikosenmarmelade drauf­
streichen. Die anderen drei 
Böden darüberlegen und 
abwechselnd m it Kirsch-, 
Himbeer- und Johannis- 
beerm arm elade bestrei­
chen. Den fünften Boden 
als D eckplatte draufsetzen. 
Den R ing um  die Torte

legen, schheßen. Spring­
form auf die untere Schiene 
in  den vorgeheizten Ofen 
stellen.
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp 34 große Flamme. 
Torte rausnehm en, aus­
kühlen lassen, aus der Form  
nehmen, auf eine P la tte  
setzen. F ü r die Glasur P u ­
derzucker m it heißem W as­
ser mischen. Maraschino zu­
geben. Rühren, bis die 
Masse g la tt und  glänzend 
ist. Torte dam it rundherum  
bestreichen. K urz bevor die 
Glasur fest wird, auf der 
Oberfläche m it dem Mes­
serrücken 12 Stücke m ar­
kieren. Sahne steif schla­
gen, in  einen Spritzbeutel 
füllen. D urch die Sterntülle 
auf jedes Stück eine R o­
sette spritzen, jeweüs eine 
Kirsche hineinsetzen. 
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 55 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
565.



Neptun-Salat

abstechen. K ugeln von 2 cm 
Durchmesser formen.
Im  A bstand von 4 cm die 
K ugeln auf ein ungefettetes 
Backblech setzen. In  jede 
Kugel eine Nelke stecken. 
Backblech in  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Die hellbraunen Nelken­
kugeln in  Puderzucker wäl­
zen.
E rg ib t 42 Kugeln. 
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
80
W ann reichen? Zum N ach­
m ittagstee.

Nepalesische 
Kartoffel­
küchlein
Aluko Chop

1000 g Kartoffeln, Salz,
2 Zwiebeln (80 g), 2 Eigelb, 
1 Bund Petersilie,
1 kleine grüne 
Paprikaschote (140 g),
1 eingelegte rote 
Paprikaschote (90 g),
1 Teelöffel Paprika edelsüß, 
weißer Pfeffer,
6 Eßlöffel Öl (60 g).

Aus dem kleüien H im alaja­
königreich Nepal stam m en 
diese schm ackhaften K üch­
lein. Man iß t sie m it Tom a­
tensoße ohne Beilage oder 
m it H am m elkoteletts und 
Brechbohnen.
K artoffeln schälen und wa-

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

sehen. In  einem Topf m it 
gesalzenem W asser bedeckt 
20 M inuten kochen. W asser 
abgießen, K artoffeln trok- 
kendäm pfen. Kartoffeln 
durch eine Presse in  eine 
Schüssel drücken. Zwiebeln 
schälen und  auf die K a r­
toffeln reiben. Mit einem 
Eigelb in  die Kartoffel­
masse rühren. Petersilie ab ­
spülen, trockentupfen und 
hacken. Grüne P ap rika­
schote halbieren, putzen 
und  waschen. In  1 cm 
große Würfel schneiden.

I n  Nepal werden die Gewürze 
an der Sonne getrocknet.

R ote Paprikaschote ab trop ­
fen lassen und  auch fein 
würfeln. Petersilie und P a ­
prikaschoten m it Paprika, 
Pfeffer und  etwas Salz zu 
den K artoffeln geben. Mit 
einem Langlochlöffel gut 
verrühren.
Aus dem kalten  Teig hand­
tellergroße Küchlein for­
men. Auf ein m it Alufolie 
bedecktes B re tt legen. 
Restliches Eigelb verschla­
gen. Oberseite der Küchlein 
dam it bestreichen. 3 Eßlöf­
fel Öl in einer großen Pfanne 
rauchheiß erhitzen. K üch­
lein m it der Eiseite rein­
geben und  in  3 M inuten 
knusprig braun  braten. Vor 
dem W enden wieder m it E i 
bestreichen. D ann die 
zweite Seite braten. K üch­
lein rausnehm en. Abtropfen 
lassen und auf einem Back­
blech in  dem auf 75 Grad 
erhitzten Ofen warm  stel­
len, bis alle Küchlein ge­
b ra ten  sind. Bevor die 
neuen K üchlein in  die 
Pfanne kommen, jeweils
1 Eßlöffel Öl zugeben und 
erhitzen. Küchlein auf einer

vorgewärm ten P la tte  sehr 
heiß servieren. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
36K^

Neptun-Salat
Bild Seite 46

800 g Kabeljaufilet,
Saft einer halben Zitrone. 
F ü r den S u d :
I 1 Wasser, Salz, 5 Eßlöffel 
Essig, 2 Zwiebeln (80 g),
5 Pfefferkörner,
1 Lorbeerblatt.
Saft einer Zitrone.
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 Eßlöffel Estragonessig,
1 Stengel Estragon,
2 Stengel Kerbel,
1 Bund Petersilie,
1 R öhrchen K apern (30 g), 
1 Zwiebel (40 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
F ü r die G arnierung:
2 Salatherzen (40 g).

Der Meeresgott N eptun gab 
diesem einfachen, aber 
schm ackhaften Fischsalat 
aus der klassischen Küche 
seinen Namen. 
K abeljaufilet un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
In  eine Schüssel legen. Mit 
Z itronensaft beträufeln. 10 
M inuten ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit für den 
Sud Wasser, Salz und  Essig 
m it den geschälten, ge­
viertelten Zwiebeln, Pfef­
ferkörnern und dem Lor­
beerb latt in  einem großen, 
flachen Topf aufkochen. 
Fischfilet reingeben und 10 
M inuten ziehen lassen. Fisch 
m it dem Schaumlöffel aus 
dem Sud heben, in m und­
gerechte Stücke zer­
pflücken.

45



Es gibt viele Schweizer 
Käse-Fondues. Eines der 
würzigsten ist das 
Neuenburger Fondue.

rischstücke m it Zitronen­
saft beträufelt zugedeckt 
abkühlen lassen.
F ü r die M arinade Öl m it 
Essig in  einer Schüssel ver­
rühren. Estragon, K erbel­
stengel und  Petersihe un ter 
kaltem  W asser abbrausen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und hacken. A b­
getropfte K apern grob hak- 
ken. Mit den K räu tern  in 
die Schüssel geben. Ge­
schälte Zwiebel drüberrei­
ben. Alles gu t mischen. Mit 
Salz, Pfeffer und  Zucker 
p ikant abschmecken.
Fisch in die M arinade ge­
ben. Vorsichtig mischen 
und 30 M iauten im K ühl­
schrank ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Salat­
herzen halbieren und  in 
kaltem  W asser waschen. In  
emem K üchentuch trocken­
schwenken. Fischsalat aus 
dem K ühlschrank nehmen. 
Eventuell m it Salz und 
Pfeffer nachwürzen. In  eine 
Glasschüssel füllen. M it hal­
bierten Salatherzen gar­
niert servieren. 
V orbereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten.

Z ubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
27^
W ann reichen? Als Abend­
bro t m it Stangenweißbrot 
oder gebuttertem  Vollkorn­
brot. Als G etränk empfeh­
len wir kühles Bier oder 
spritzigen Moselwein.

Neuchäteler 
Salat

1 R ote Bete (200 g),
1 Sellerieknolle (200 g), 
Salz, Essig,
2 Chicoree-Stauden (200 g). 
F ü r die M arinade:
50 g Roquefort-Käse,
% 1 Sahne,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, 1 Prise Zucker, 
weißer Pfeffer.
1 K opf Salat zum 
Garnieren.

Dieser Gemüsesalat kom m t 
aus dem Schweizer K anton  
Walhs, obwohl er seinen 
N am en vom K anton  N eu­
enburg hat, der auf fran­
zösisch Neuchätel heißt. 
R ote Bete und  Sellerie­
knolle un te r kaltem  W as­
ser abbürsten. R ote Bete 
in  leicht gesalzenem W as­
ser in 45 M inuten garen. 
Sellerieknolle schälen und

in einem anderen Topf in 
Essigwasser 45 M inuten 
kochen. Chicoree-Stauden 
putzen, das W urzelende
1 cm breit abschneiden. 
B itteren  K ern keilförmig 
rausschneiden. Chicoree­
stauden waschen, gu t ab­
tropfen lassen im d in  5 mm 
breite Ringe schneiden. 
R ote Bete und  Sellerie­
knolle abgießen und  aus­

Zauberhaftes Eckchen Schweiz: Der M arktplatz in  Neuchätel.
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dämpfen lassen. Aus dem 
Topf nehmen, abkühlen las­
sen. R ote Bete schälen. 
Beides in 5 mm dicke Schei­
ben, dann in  3 cm lange 
Streifen schneiden. In  eine 
Schüssel geben und  20 Mi­
nuten  kühl stellen.
F ü r die M arinade Roque­
fort-K äse in  einer Schüssel 
m it der Gabel zerdrücken. 
Mit Sahne und Zitronensaft 
g lattrühren. Mit Salz, Zuk- 
ker und  Pfeffer würzen. 
R ote Bete-, Selleriestreifen 
und Chicoreeringe in die 
M arinade geben. Vorsichtig 
mischen. K opfsalat zer­
pflücken. In  kaltem  W asser 
waschen. In  einem K üchen­
tuch  trockenschwenken. 
Vier Cocktail- oder Salat­
schalen m it den B lättern  
auslegen. Salat reinfüllen. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 50 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
l85^
W ann reichen? Als V or­
speise oder Abendessen m it 
T oastbrot und B utter. D a­
zu schmeckt ein Bier.

Veuenburger 
Fondue
Fondue ä la Neuchateloise

1 Knoblauchzehe, 
gu t 1/4 1 (300 g)  ̂
N euenburger Weißwein,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
300 g geriebener Schweizer 
Em m entaler Käse,
300 g geriebener G-reyerzer 
Käse,
2 gestrichene Teelöffel 
Speisestärke (10 g),
1 Glas (2 cl) Kirschwasser, 
frisch gemahlener Pfeffer 
aus der Pfeffermühle,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,
500 g Stangenweißbrot.

N euenburg is t die H au p t­
s tad t des gleichnamigen 
Schweizer K antons am 
Schweizer Ju ra . An den 
H ängen des Ju ra  wächst 
ein herrlicher, spritziger 
Wein. K lar, daß echte 
Neuenburger Rezepte m it 
diesem W ein zubereitet 
werden. D er W ein h a t nur

zwei N achteile: E r ist bei 
uns n icht leicht zu bekom­
men, und  er is t n icht billig. 
Zur N ot kann  m an sich m it 
Mosel- oder Rheinwein be­
helfen. F ü r dieses Fondue 
aber lohnt es sich schon, 
nach einem Fläschchen 
Neuenburger zu fahnden. 
Knoblauchzehe schälen, 
zerkleinern, quer halbieren. 
Fondue-Pfanne (Caquelon)

TIP
Bas Neue^ibwger 
Käsefondue 
können Sie 
auch abwandeln: 
150 g Greyerze,r 
Käse, 100 g 
Appenzeller Käse 
und je 50 g 
Walliser Käse und 
Vacherin. Ist 
zwar nicht 
ganz typisch, 
schmeckt aber 
sehr gut.

gründlich dam it ausreiben. 
Weißwein und Zitronensaft 
reingießen und auf dem 
H erd erwärmen. Käse ein­
streuen. Bei mäßiger H itze 
so lange rühren, bis er ge­
schmolzen ist.
Speisestärke m it K irsch­
wasser in  einem Becher 
glattrühren. U nter Rühren 
zum K äse geben. Einm al 
aufkoohen lassen. Mit Pfef­
fer und  M uskatnuß ab ­
schmecken. Aufs Rechaud 
stellen. Fondue leise kochen 
lassen.
W eißbrot in  2 cm große 
W ürfel schneiden. B rot ge­
tren n t servieren.
Brotwürfel auf Fondue­
Gabeln stecken und in den 
heißen Käsebrei tauchen. 
Rausnehm en, einige Male 
drehen, dam it der Käsebrei 
nicht run tertrop ft und ge­
nießen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten
(auf dem Herd).
Kalorien pro P erson : E tw a 
99Ö
P S : Viele trinken W ein zum 
Fondue. Viele ziehen aber 
auch schwarzen Tee vor.
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N e w  O rle a n s -Fizz

Veuenburger
Käseschnitten

250 g Stangenweißbrot, 
%  1 Weißwein,
B u tte r zum  Einfetten, 
300 g Greyerzer Käse,
2 Eier,
Paprika edelsüß.

Das Stangenweißbrot in
6 Scheiben von je 1 cm 
Dicke schneiden. M it 8 
Eßlöffel Weißwein be­
träufeln.
Eine ovale flache Auflauf­
form m it B u tte r einfetten. 
K äse reiben und  m it dem 
restlichenW eißweinundden 
E iern in  einer Schüssel ver­
quirlen. Paprika drüber­
stäuben und untermischen. 
Abwechselnd W eißbrot und  
Käsemasse in  die Form  fül­
len. L etzte Schicht: Käse. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Elamme. 
Aus dem Ofen nehmen. In  
der Form  servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung; 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
560.
W ann reichen? Als M ittag­
essen m it grünem Salat. 
Vorweg eine Bouillon m it 
Einlage.

Neuenburger 
Leber- 
pastetchen
F ür 6 Personen

1 P aket tiefgekühlter 
B lätterteig  (300 g).
F ü r die F ü llung :
300 g Kalbsleber,
1 Ei,
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g),
2 Zwiebeln (80 g),
40 g B u tte r oder Margarine,

Y2  Bund Petersihe,
1 Prise zerriebener 
Majoran,
1 Prise zerriebener 
Salbei,
3 Eßlöffel Cognac,
Salz,
weißer Pfeffer.
Mehl zum Ausrollen.
1 E i zum Bestreichen.

Im  Schweizer K an ton  N eu­
enburg, das französisch 
Neuchätel genannt wird, 
heb t m an gute Weine und 
Gerichte, die den Genuß 
des jungen W eins vertie­
fen -  wie diese Leber- 
pastetchen.
B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen.
F ü r die FüUung K albs­
leber un te r kaltem  W asser 
abspülen. M it H aushalts­
papier trockentupfen. Fein 
hacken oder durch die gröb­
ste Scheibe des Fleisch­
wolfs drehen. M it Ei, E i­
gelb und Semmelbröseln in 
einer Schüssel mischen. 
Zwiebeln schälen, ganz fein 
hacken. B u tte r oder M ar­
garine in einem Topf er­
hitzen. Zm ebeln darin  in  3 
M inuten glasig braten. Zur 
Leber geben.
Petersilie un ter kaltem  
W asser abbrausen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Hacken. In  die 
Schüssel geben. M ajoran 
und Salbei dr üb erstreuen. 
Cognac drübergießen. Alles 
gu t mischen. M it Salz und 
Pfeffer abschmecken. 
B lätterteig  auf bem ehlter 
Arbeitsfläche 2 mm dick 
ausrollen. Mit einer Aus­
stechform m it gerundetem  
R and 6 Teigplatten von 14 
cm Durchmesser und 6 
Teigplatten von 10 cm 
Durchmesser ausstechen. 
Mit den größeren Teigplat­
ten  Tortenförm chen aus­
legen und  je 2 Eßlöffel 
Füllung reingeben. R and 
m it dem verquirlten E i be­
streichen und restliche Teig­
p la tten  drauflegen. R änder 
aufeinander drücken und 
die Oberseite noch mal m it 
E i bestreichen.
Förm chen auf ein B ack­
blech setzen und  auf die 
m ittlere Schiene in  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad.

G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Förm chen aus dem Ofen 
nehmen. Pasteten  aus den 
Form en lösen. Auf einem 
K uchendrah t abküblen las­
sen und servieren. Oder so­
fo rt auf einer P la tte  an ­
richten und  heiß servieren. 
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
iöK
W ann reichen? Als Vor­
speise. Oder m it einer gro­
ßen Schüssel gemischtem 
Salat als Abendessen. D ann 
nur für 4 Personen.

Neuenburger 
Weinkuchen
F ü r den T eig :
300 g Mehl, 60 g Zucker,
1 Prise Salz, 1 Ei,
150 g B u tte r oder 
Margarine.
Mehl zum Ausrollen.
F ü r den B elag :
80 g Zucker,
% Teelöffel Zimt,
40 g Mehl,
12 Eßlöffel Weißwein,
40 g B utter.
Zum B estreuen:
3 Eßlöffel Puderzucker 
(30 g).

In  dem Schweizer K anton 
Neuenburg ^vird dieser K u ­
chen natürlich m it echtem 
Neuenburger W ein zuberei­
te t. Doch wemi Sie den 
nicht bekommen, können 
Sie auch einen Weißwein 
vom Rhein verwenden. 
Mehl auf die Arbeitsfläche 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. D arein Zuk- 
ker, Salz und  das E i geben. 
B u tte r oder M argarine in 
Flöckchen auf den R and 
setzen. Von außen nach in ­
nen einen M ürbeteig kne­
ten. i20 M inuten in  den 
K ühlschrank stellen. Auf 
der bem ehlten Arbeitsfläche
2 m m  dick ausrollen. Die 
Springform von 24 cm 
Durchmesser dam it aus­
legen. R and 2 cm hoch­
ziehen.
F ü r den Belag Zucker, 
Z im t und Mehl in  einer

Schüssel mischen. Auf den 
Teigboden streuen. Wein 
drüberträufehi. B u tte r in 
Flöckchen darüber vertei­
len. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.

TIP i -
Wenn Sie
Neuenburger

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

K uchen aus dem Ofen neh­
men. Aus der Springform 
lösen. Mit Puderzucker be­
stäuben. Abkühlen lassen. 
Auf eine Tortenplatte  set­
zen und in 12 Stücke teilen. 
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Ab­
kühlzeit 20 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
28K
W ann reichen? W arm  oder 
k a lt als Dessert.

New Orleans- 
Fizz
F ü r 1 Person 
Bild Seite 50

3 Eiswürfel,
2 Barlöffel 
Zucker sirup,
2 Glas (je 2 cl) Curagao,
1 Eiweiß,
2 Eßlöffel Sahne,
2 Glas (je 2 cl) Gin,
Saft einer Zitrone,
Soda zum Auffüllen.
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Eis, Zuckersirup, Cura9ao, 
Eiweiß, Sahne, Gin und Zi­
tronensaft in  einen Mix- 
beoher oder Shaker geben. 
Shaker m it einer Serviette 
umwickeln und  2 Minuten 
schütteln. Ins Pizz-Glas ab ­
seihen. Soda auffüllen.

New York:D ieFifthAvenue.

New Yorker
F ü r 1 Person

2 Glas (je 2 cl)
Bourbon Whiskey,
% Glas (1 cl) Zitronensaft,
1 BarlöfFel Grenadine,
3 Eiswürfel,
1 Stück Orangenschale.

E in  belebender Cocktail. 
N atürlich m it am erikani­
schem Bourbon W hiskey ge­
m ixt. N icht um sonst heißt 
er New Yorker. Allen Men­
schen zuhebe, die in  New 
York (USA) wohnen, der 
zweitgrößten S tad t der 
W elt. So m acht m an ih n : 
W hiskey, Zitronensaft, Gre­
nadine und  Eiswürfel in 
einem Shaker gu t schütteln. 
In  ein Cocktail-Glas ab ­
seihen. Orangenschale d rü ­
ber ausdrücken, das nennt 
m an abspritzen. Sofort ser­
vieren.

New York- 
Salat
2 Orangen (340 g),
2 reife Birnen (300 g),
2 saure Äpfel (280 g),
Saft einer halben Zitrone, 
200 g W eintrauben,
1 Eßlöffel Zucker (15 g).
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Nieren auf Toast
F ü r die M arinade:
5 Eßlöffel Öl (50 g),
2 Eßlöffel Essig,
1 Teelöffel Senfpulver, Salz. 
12 S alatb lätter zum 
Garnieren.

New Y ork-Salat: E in  O bst­
salat m it einer pikanten 
M arinade. Eine ungewöhn­
liche Zusammenstellung. 
Aber in  der internationalen 
K üche erprobt und  für gu t 
befunden.
Orangen, Birnen und  Apfel 
schälen.
Orangen in  Schnitze teüen, 
davon die dünne H au t ab ­
ziehen. Schnitze halbieren. 
In  eine Schüssel geben.

Birnen und  Äpfel vierteln. 
Kerngehäuse rausschnei­
den. Fruchtfleisch in  3 mm 
dicke Scheiben schneiden. 
Zu den Orangen geben. Mit 
Z itronensaft beträxifeln. 
W eintrauben in  kaltem  
W asser waschen. Auf ei­
nem  Sieb oder in  einem 
K üchentuch abtropfen las­
sen. Beeren von den Stielen 
lösen. Beeren halbieren und  
entkernen. Zu dem anderen 
O bst geben. Mit Zucker be­
streuen und alles gu t m i­
schen. Zugedeckt 15 Mi­
nu ten  im  K ühlschrank 
durchziehen lassen.
F ü r die M arinade in einem 
Schälchen ö l  und  Essig 
verrühren. Mit Senfpulver

und  Salz p ikan t abschmek- 
ken. Über das Obst gießen 
und noch mal zugedeckt 15 
M inuten im K ühlschrank 
durchziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Salat­
b lä tte r waschen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Vier Cocktailschalen oder 
Salatschalen m it je drei 
B lättern  auslegen. Salat in 
die Schalen verteilen. K ühl 
servieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2m
W ann reichen? Mit T oast­
b ro t und  B u tte r als Vor­
speise. Als Beilage zu kurz­
gebratenem  Fleisch von 
E m d  oder W üd.

Nieder­
rheinische 
Rindfleisch­
suppe
500 g R inderbrust,
2 Markknochen,
1Y2 1 W asser, Salz,
1 P ake t tiefgekühltes 
Suppengemüse (450 g), 
150 g Fadennudeln, 
weißer Pfeffer,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,
1 B und Petersilie.

R inderbrust und  M arkkno­
chen un ter kaltem  W asser 
abspülen. In  einen Topf 
geben. K altes W asser drauf­
gießen. Salzen. Aufkochen 
lassen. Zugedeckt bei m itt­
lerer H itze 80 M inuten leise 
kochen lassen.
Fleisch und  Knochen aus 
der Brühe nehmen. Brühe 
durch ein Sieb in einen an ­
deren Topf gießen. Fleisch 
in  2 cm große W ürfel 
schneiden. M ark m it einem 
Löffelstiel aus den K nochen 
lösen. Beides beiseite stel­
len.
Brühe aufkochen lassen. 
U naufgetautes Suppenge­
müse in  die Brühe geben. 
12 M inuten bei m ittlerer 
H itze kochen lassen.
In  der Zwischenzeit Wasser 
m it Salz in  einem Topf

zum Kochen bringen. F a ­
dennudeln reingeben und 
12 M inuten kochen lassen. 
N udeln auf einem Sieb m it 
lauwarmem W asser ab ­
schrecken, abtropfen lassen 
und in die Brühe geben. 
Mit Salz, Pfeffer und  Mus­
k a t würzen.
Fleisch und  K nochenm ark 
in  die Suppe geben. Heiß 
werden lassen. Rindfleisch­
suppe in eine vorgewärmte 
Terrine füllen und  m it ge­
waschener, trockengetupf­
te r  und  gehackter Peter­
silie bestreut serv ieren .. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 110 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
43^
B eilage: Frisches Landbrot.

Nieren
Siehe auch Kalbsnieren.

Nieren auf 
Toast
Büd Seite 52

4 Schweinenieren (500 g),
4 Tom aten (160 g),
250 g große Champignons 
aus der Dose,
20 g Kokosfett,
4 dünne Scheiben 
durchwachsener Speck 
(40 g),
2 Zwiebeln (80 g),
20 g B u tte r oder Margarine, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
4 Scheiben W eißbrot (80 g). 
F ü r die G arnierung:
4 S alatb lätter (20 g),
% Bund Schnittlauch.

Nieren, wenn nötig, häu­
ten. D er Länge nach hal­
bieren. Röhren, Sehnen und 
F e tt  entfernen. Nieren in 
einer Schüssel etwa 60 Mi­
nuten  wässern. W asser e t­
w a alle 15 M inuten er­
neuern. Nieren rausneh­
men. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen. Tom aten 
waschen, halbieren. S ten­
gelansätze entfernen. Die 
Champignons auf einem 
Sieb abtropfen lassen. 
Nieren auf der Oberseite 
kreuzweise einritzen, da­
m it sie sich nicht wölben.
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M it Nieren auf Toast wird auch die Zwischenmahlzeit zu einem Eß- Vergnügen besonderer Art. Dazu schmecken Bier und Korn.

Grillrost m it Alufolie be­
decken. Nieren, Tom aten 
und  Champignons draufge­
ben und m it zerlassenem 
K okosfett bepinseln. U nter 
den vorgeheizten Grül 
schieben. (Pettpfanne dar­
unter.) Nach 4 M inuten die 
Nieren um drehen. Jede N ie­
re m it eiaer Speckscheibe 
belegen. Noch m al 4 Mi­
nuten  grillen.
W ährend die Nieren gril­
len, Zwiebeln schälen. In  
sehr dünne Scheiben schnei­
den. B u tter oder Margarine 
in einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebeln darin in  5 Minuten 
goldgelb braten. Mit Salz 
und  Pfeffer würzen. W eiß­
brotscheiben toasten. Auf 
eine m it gewaschenen, trok-
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kengetupften Salatb lättern  
ausgelegte P la tte  legen. J e ­
de Scheibe m it einer Niere 
belegen. Speckscheiben 
runternehm en. Nieren k räf­
tig salzen und  pfeffern. 
Speck wieder drauflegen. 
D arüber die gebratenen 
Zwiebeln. Champignons 
und  Tom aten rundherum  
anrichten. Schnittlauch ab ­
brausen. Mit H aushalts­
papier trockentupfen. Peia  
schneiden. Über die Tom a­
ten  streuen.
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum  W ässern 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
37^
W ann reichen? Als Abend­
bro t m it Bier und Korn.

Nieren im 
Topf
800 g Schweinenieren,
4 kleine Zwiebeln 
(120 g),
40 g B u tte r oder 
Margarine,

1 heißes Wasser,
2 Teelöffel scharfer 
Senf (10 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
15 g Speisestärke,
% 1 Weißwein,
Saft einer 
halben Zitrone,
1 Teelöffel Zucker (5 g), 
1 B und Schnittlauch.

Nieren, wenn nötig, häu­
ten. Längs halbieren und 
Röhren, Sehnen und F e tt 
entfernen. Nieren in  eine 
Schüssel geben und  60 Mi­
nutenw ässern. W asser 2- bis 
3mal erneuern. Nieren raus­
nehm en und  auf H aus­
haltspapier abtropfen las­
sen. In  %  cm dicke und 
2%  cm lange Streifen 
schneiden. Zwiebeln schä­
len und  fein würfeln. B u t­
te r oder Margarine in  einer 
feuerfesten Form  erhitzen. 
Nierenstreifen und  Zwie­
beln 10 M inuten darin  an ­
braten. Häufig wenden. Mit 
W asser aufgießen. Senf, 
Salz und Pfeffer reingeben. 
Zugedeckt 5 M inuten bei 
m ittlerer H itze schmoren.



Nieren mit Malcliaroni
Speisestärke m it Weißweia 
verrühren. In  den B ra t­
fond geben. E inm al auf­
kochen lassen. Topf vom 
H erd nehmen. Soße m it 
Zitronensaft und  Zucker 
abschmecken. Schnittlauch 
abspülen. Trockentupfen 
und  feia schneiden. Über 
die Nieren streuen. Sofort 
in der Form  servieren. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
34Ö
Beilagen: Endiviensalat,
Kartoffelpüree oder Spätz­
le m it brauner B u tte r über­
gossen. Als G etränk paß t 
Bier oder ein Badischer 
W eißherbst.

Nieren in 
Madeira
4 Schweinenieren (600 g),
2 Zwiebeln (80 g),
50 g B u tte r oder Margarine, 
1 kleine Dose 
Champignons (170 g),
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Eßlöffel Speisestärke 
(10 g),
12 Eßlöffel Madeira,
%  Bund Petersihe.

Nieren, wenn nötig, häu­
ten. Längs halbieren. R öh­
ren, Sehnen und  F e tt en t­
fernen. In  einer Schüssel m it 
kaltem  W asser 60 M inuten 
wässern. W asser zwei- bis 
dreimal erneuern. Nieren 
rausnehmen, auf H aus­
haltspapier legen und trok- 
kentupfen. D ann in  % cm 
dicke und 2%  cm lange 
Streifen schneiden. 
Zwiebeln schälen und hak- 
ken. B u tte r 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. Fleischbrühe zu­
gießen. 5 M inuten kochen 
lassen. K räftig  m it Salz 
und  Pfeffer würzen. 
Speisestärke m it Madeira

in einer Tasse glattrühren. 
Soße dam it binden. E inm al 
aufkochen lassen.
Nieren in eine Schüssel ge­
ben. Mit gewaschener, trok- 
kengetupfter und  gehackter 
Petersilie bestreut servie­
ren.
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum  W ässern 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3KK
U nser Menü vor schlag: 
Bouillon m it Backerbsen 
vorweg. Als H auptgericht 
Nieren in Madeira, K opf­
salat und Kartoffelpüree. 
Passendes G etränk: Leich­
te r Rotwein. Als Dessert 
empfehlen wir Ihnen B ra t­
apfel nordisch.

Vieren mit 
Makkaroni 
und Speck
4 Schweinenieren (600 g), 
Salz, 1 Eßlöffel Öl (10 g), 
250 g Makkaroni,
50 g durchwachsener 
Speck, 1 Zwiebel (40 g), 
20 g Mehl,
^  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
weißer Pfeffer,
1 Prise getrocknete, 
zerriebene Salbeiblätter, 
20 g Margarine.

Nieren, wenn nötig, häu­
ten. Längs halbieren. R öh­
ren, Sehnen und  F e tt  en t­
fernen. In  einer Schüssel 
m it kaltem  W asser 60 Mi­
nuten  wässern. W  asser zwei- 
bis dreimal erneuern. Nie­
ren  rausnehmen, m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
N ieren in  % cm dicke und 
2 ^  cm lange Streifen 
schneiden.
F ü r die M akkaroni Wasser 
in  einem Topf m it Salz und 
Öl sprudelnd aufkochen. 
M akkaroni darin  20 Minu­
ten  kochen lassen.
In  der Zwischenzeit Speck 
und  geschälte Zwiebel fein 
würfeln. Speck in  einem 
Topf auslassen. Zwiebel­
würfel darin  in 3 M inuten



glasig werden lassen. Nie­
ren zugeben. M it Mehl be­
stäuben. U nter R ühren 3 
M inuten durohschwitzen. 
Mit Fleischbrühe aufgie­
ßen. Tom atenm ark rein­
rühren. Mit Salz, Pfeffer 
und  Salbei würzen. 10 Mi­
nuten  zugedeckt schmoren. 
M akkaroni auf einem Sieb 
m it lauwarmem W asser ab­
sehrecken, abtropfen lassen. 
Margarine in  dem Topf zer­
lassen. M akkaroni wieder 
reingeben. Im  F e tt  schwen­
ken. In  eine vorgewärmte 
Schüssel füllen. Nieren m it 
der Soße drübergeben. 
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 15 Minuten. 
Z ubereitung; 25 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
595^
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg Zwiebelsuppe aus der 
Dose. Nieren m it M akka­
roni und  Speck als H au p t­
gericht. Als Nachtisch: 
Früchte-Eisbecher.

Vieren mit 
Pfifferlingen
4 Schweinenieren (600 g),
1 Zwiebel (40 g),
40 g B u tte r 
oder Margarine,
Salz,
weißer Pfeffer,
250 g Pfifferlinge aus 
der Dose,

B und Petersilie,
% 1 saure Sahne.

Nieren, wenn nötig, h äu ­
ten. Längs halbieren. R öh­
ren, Sehnen und  F e tt  en t­
fernen. 60 IVIinuten in einer 
Schüssel m it kaltem  W as­
ser wässern. W asser zwei- 
bis dreim al erneuern. N ie­
ren auf H aushaltspapier le­
gen und  trockentupfen. In  

cm dicke und  2^  cm 
lange Streifen schneiden. 
Zwiebel schälen, fein w ür­
feln. B u tte r oder M argarine

in  einem Topf erhitzen. 
Zwiebel darin  3 Minuten 
glasig braten, Nieren rein­
geben. Zugedeckt 10 Minu­
ten  schmoren lassen. Mit 
Salz und Pfeifer würzen. 
Pfifferlinge auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Zu den 
Nieren geben. 5 Minuten 
bei kleinster H itze ziehen 
lassen.
Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen und  fein hacken. 
Mit der Sahne zu den Nie­
ren geben. Noch m al er­
hitzen, aber lücht m ehr ko­
chen lassen. In  einer vor­
gewärm ten Schüssel ser­
vieren.
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum  W ässern 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
I m
Beilagen: Tom atensalat,
Reis oder SalzkartofFeln. 
Als G etränk empfehlen wir 
Bier oder einen italieni­
schen Landwein.

Nieren mit 
Sherrysoße
800 g Schweinenieren,
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe, Salz,
40 g B u tte r oder Margarine, 
1 Lorbeerblatt,
4 Gewürznelken,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln, 
schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß,
Paprika edelsüß,
3 Eßlöffel Speisestärke 
(30 g),
% 1 trockener Sherry.

Nieren, wenn nötig, häu­
ten. Längs halbieren. R öh­
ren, Sehnen und  F e tt  en t­
fernen. In  einer Schüssel 
m it kaltem  W asser 60 Mi­
nuten  wässern. W asser zwei- 
bis dreim al erneuern. Nie-

Nieren m it Pfifferlingen: Wer dieses leckere Mittagessen mal probiert, hat ein neues Lieblingsgericht. Es schmeckt so sahnig.
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Viele Gewürze 
und ein ordentlicher Schuß 

Alkohol geben 
Nieren mit Sherrysoße 

die pikante Note.

k .



ren  auf H aushaltspapier le­
gen und  trockentupfen. In  
% em dicke und  2 % cm 
lange Streifen schneiden. 
Zwiebel schälen, fein w ür­
feln. Knoblauchzehe schä­
len, m it Salz zerdrücken. 
B u tte r oder M argarine in 
eiaem Topf erhitzen. Zwie­
bel und Knoblauchzehe d ar­
in  in  3 M inuten glasig b ra ­
ten. Nieren, Lorbeerblatt 
und  Nelken reingeben. Mit 
der Fleischbrühe aufgießen 
und  10 M inuten zugedeckt 
schmoren lassen. Mit Salz, 
Pfeffer, Zucker, M uskatnuß 
und Paprika abschmecken. 
Lorbeerblatt und  Nelken 
aus der Soße nehmen. Spei­
sestärke m it wenig Wasser 
g lattrühren. In  den B ra t­
fond geben. E inm al auf­
kochen lassen. M it Sherry 
abschmecken. Erhitzen, 
aber nicht m ehr kochen 
lassen. In  eiaer vorgewärm­
ten  Schüssel servieren. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
36Ö
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine Champignon­
cremesuppe. Nieren m it 
Sherrysoße, gemischter Sa­
lat, Kartoffelpüree als 
H auptgang. Als Dessert 
Ananas m it Schlagsahne.

Vieren und 
Schinken
600 g Schweinenieren, 
weißer Pfeffer,
10 g Mehl,
2 Zwiebeln (80 g),
50 g Nierenfett,
1 Knoblauchzehe, Salz, 
Paprika edelsüß, 
Cayennepfeffer,
1 Glas entkernte grüne 
OHven (130 g),
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E in  vorzügliches und schnelles Abendessen: Nierenbrötchen.

2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g),
2 Glas (je 2 cl) Sherry, 
150 g Schinken.
Zum Garnieren:
1 Zitrone,
3 Stengel Petersilie.

Nieren in  eine Schüssel m it 
kaltem  W asser geben und
2 Stunden wässern. R aus­
nehmen, abtropfen lassen. 
Sehnen und  H au t entfernen. 
Nieren in  %  cm dicke 
Scheiben schneiden. Mit 
Pfeffer und Mehl bestäu­
ben. Zwiebeln schälen, in 
dünne Ringe schneiden. 
N ierenfett in einer Pfanne 
auslassen. Zwiebeln in  5 
M inuten darin  goldgelb wer­
den lassen. M erenscheiben 
zugeben und  in  3 M inuten 
rundherum  anbraten. 
Geschälte Knoblauchzehe 
m it Salz zerdrücken. Mit 
Paprika und  Cayennepfef­
fer zugeben. Um rühren. Oh- 
ven fein hacken. Tom aten­
m ark m it Sherry in  einer 
Tasse verquirlen. Mit den 
Oliven zu den Nieren ge­
ben. Bei kleiner H itze zu­
gedeckt 5 M inuten leise 
kochen lassen. Nieren vom 
H erd nehmen.
Schinken in  %  em breite 
und  3 cm lange Streifen

schneiden. U nter die Nieren 
mischen. Abschmecken. In  
eine vorgewärm te Schüssel 
geben.
Zitrone un ter warmem 
W asser waschen, ab trock­
nen und vierteln. Nieren 
und  Schinken dam it und 
m it abgebrauster, trocken­
getupfter und  zerpflückter 
Petersilie garniert sofort 
servieren.
V orbereitung: Ohne Zeit
zum W ässern 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
48Ö
Beilagen: Grüner Salat und 
Reis.

Nieren­
brötchen
2 Kalbs- oder 
Schweinenieren (je 150 g),
4 frische Brötchen (160 g), 
1 große Zwiebel (60 g),
40 g Margarine,
1 Teelöffel Mehl (5 g),
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
1 Messerspitze scharfer 
Senf,
% 1 Sahne,
1 Eigelb,

30 g geriebener Em m entaler 
Käse, 1 Bund Schnittlauch.

Nieren der Länge nach auf­
schneiden. Von Röhren, 
F e tt  und  Sehnen befreien. 
In  etwa 2 cm lange und  ^  
cm dicke Streifen schneiden. 
D ann für 20 M inuten in 
kaltes W asser legen. R aus­
nehm en und  m it H aushalts­
papier trockentupfen. B rö t­
chen längs halbieren. Das 
Innere aushöhlen und fein 
zerpflücken oder hacken. 
Beiseite stellen. Zwiebel 
schälen und  fein hacken. 
M argarine in  einer Pfanne 
erhitzen. Zwiebelwürfel 
reingeben. In  2 M inuten 
glasig werden lassen. Nie- 
renstreifchen und das zer­
pflückte oder gehackte 
Brötcheninnere zugeben. 
U nter R ühren noch 3 Mi­
nu ten  schmoren lassen. Das 
Mehl drüberstäuben. Mit 
Salz, Pfeffer, Paprika und 
Senf würzen. Sahne zugie­
ßen. 5 M inuten kochen las­
sen. Eigelb m it geriebenem 
K äse verquirlen. S chnitt­
lauch un te r kaltem  W asser 
abspülen. Trockentupfen 
und fein schneiden. Zur Ei- 
gelb-Käse-Mischung geben. 
Pfanne vom H erd nehmen. 
Käsemasse reinrühren. In  
die unteren Brötchenhälf­
ten  füllen. Brötchendeckel 
drauflegen. N ierenbrötchen 
auf einen K uchenrost set­
zen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en, servieren. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
im
W ann reichen? Mit Salat 
als Abendessen.



Nierenragout

Vieren­
Plätzchen
4 Schweinenieren (660 g),
80 g B u tter 
oder Margarine,
% 1 Weißwein,
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g),
Saft einer Zitrone,
Salz,
weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel 
Toniaten- 
paprika aus 
dem Glas 
(30 g).

M eren von H aut, F e tt, 
Röhren und Sehnen befrei­
en. In  eine Schüssel m it ka l­
tem  W asser legen. 2 S tun­
den darin  wässern. R aus­
nehmen, abtrooknen und 
in Y2  cm dicke Scheiben 
schneiden. j
Die H älfte der B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. M eren darin 
rundherum  in 5 M inuten 
braun  braten. Weißwein 
zugießen. Noch m al 5 Mi­
nuten  zugedeckt schmoren 
lassen.
In  dieser Zeit resthohe 
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. Sem­
melbrösel darin  goldgelb 
rösten.
M eren m it Zitronensaft, 
Salz und  Pfeffer würzen. 
In  eine vorgewärm te Schüs­
sel füllen. Semmelbrösel 
drüberstreuen. Mit abge­
tropftem  Tom atenpaprika 
garniert servieren. 
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 15 Minuten. 
Zub ereitung : 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
39(X
Beilagen; Grüner Salat, 
Curry-Reis und in  B u tter 
gebackene Bananen und 
Pfirsichhälften.

Vierenragout
französisch
R agout de rognon de veau

800 g Kalbsnieren,
2 Zwiebeln (80 g),
40 g M argarine oder 
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 Eßlöffel Mehl (20 g), 
% 1 heißes Wasser,

Salz, weißer Pfeffer,
4 Tom aten (280 g),
1 Bund Petersüie,
1 Eßlöffel Burgunder 
Rotwein.

M eren längs aufschneiden. 
Von H au t, Röhren, F e tt 
und  Sehnen befreien. 
M erenhälften dann fü r 60 
M inuten in  kaltes W asser 
legen. Rausnehm en. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. In  2 cm lange und 
Vc. cm dicke Streifen

schneiden. Zwiebeln schä­
len und  hacken.
Margarine oder Öl in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebeln in  
5 M inuten darin  glasig 
werden lassen. M eren rein­
geben. Mehl drüberstäu­
ben. W enden. M it W asser 
auffüllen und m it Salz und 
Pfeffer würzen. Bei kleiner 
H itze zugedeckt 5 M inuten 
köcheln lassen.
Inzwischen Tom aten m it 
kochendem W asser über­
gießen. H äuten, vierteln, 
entkernen. Stengelansätze

m
ä

Typisch für dieses französische Nierenragout: Es wird m it frischen Tomaten zubereitet.

57



absohneiden und Tom aten 
würfeln. 3 M inuten leise 
mitkochen lassen.
Petersilie abbrausen. Trok- 
kentupfen und  fein hacken. 
M it dem Rotwein in  die 
Soße geben. In  einer vor­
gewärm ten Schüssel an ­
richten. Sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
36Ö
Beilagen: K opfsalat und 
Kartoffelpüree oder körnig 
gekochter Reis.

Nierenreis mit 
Champignons
500 g Schweine- oder 
Kalbsnieren,
250 g Langkornreis,
1 1 "Wasser, SaJz,

100 g Rauchfleisch,
1 Zwiebel (40 g),
230 g Champignons aus 
der Dose,
50 g B u tte r oder Margarine,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
% 1 Rotweia, 
weißer Pfeffer,
3 Eßlöffel geriebener 
Parm esan- oder 
Em m entaler Käse (15 g).

Nieren halbieren. Von Seh­
nen, F e tt  und Röhren be­
freien. In  einer Schüssel m it 
kaltem  W asser 60 M inuten 
wässern.
In  der Zwischenzeit Reis 
auf ein Sieb geben. M it ka l­
tem  W asser abspülen. A b­
tropfen lassen. W asser m it 
Salz in  einem Topf aufko­
chen. Reis reingeben. Auf­
kochen und  15 M inuten 
quellen lassen.
Rauchfleisch in  %  cm gro­
ße W ürfel schneiden. Zwie­

bel schälen und  fein hacken. 
Champignons auf einem 
Sieb abtropfen lassen. 
M eren aus dem W asser 
nehm en. M it H aushalts­
papier trockentupfen. In  

cm breite Scheiben 
schneiden.
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Das 
Rauchfleisch und  die Zwie­
bel darin  in  3 M inuten an ­
braten. M eren reingeben. 
Noch 3 M inuten braten. 
Mehl drüberstäuben. R o t­
wein un ter R ühren zugie­
ßen. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. 10 M inuten kochen 
lassen. Reis auf ein Sieb ge­
ben. Mit kaltem  W asser ab ­
schrecken. Abtropfen las­
sen. Champignons und Reis 
zu den Nieren geben. 5 Mi­
nu ten  erhitzen, aber nicht 
m ehr kochen. Auf eine vor­
gewärmte P la tte  geben. 
Mit Parm esan- oder E m ­

m entaler Käse bestreuen. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6l(X
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine halbe Grapefruit. 
Nierenreis m it Champi­
gnons und Feldsalat in  Jo ­
ghurtm arinade als H au p t­
gericht. Dazu schmeckt ein 
Rose oder Bier und  als Des­
sert Berliner Luft.
PS : Sie können den Reis 
auch auf eine vorgewärmte 
P la tte  geben, die Nieren 
darüber verteilen und  dann 
m it Parm esan- oder E m ­
m entaler Käse bestreuen.

Night Kiss
F ü r 1 Person

•J Würfel, 1 Eigelb,
2 ( ii.is (je 2 cl) Portwein, 
Scikl. zum  Auffüllen.

Eine besonders lecken 
Art, Nieren auf den 
zu bringen: M it Champi­
gnons und Rauchfieisdi.
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Eine Spezialitätaus Ostpreußen: Nikolaschka. Nikolaus-Eigenbau für dieVorweihnachtstage.

Dieser D rink heiß t über­
setzt zwar G utenacht­
kuß, schmeckt aber darum  
nicht n u r abends. Ganz im 
Gegenteil, trinken  Sie ihn 
m al morgens nach einer 
durchfeierten N acht. E r ist 
dann ein echter Lebens­
wecker.
Eiswürfel m it Eigelb und 
Portw ein in  einem Misch­
becher gu t verrühren oder 
im Shaker schütteln. In  ein 
Longdrink-Glas füllen. Mit 
Sekt aufgießen.

Vikolaschka
F ür 1 Person

2 Glas (je 2 cl) W einbrand, 
1 ungespritzte 
Zitronenscheibe,
1 Teelöffel Zucker,
1 Messerspitze
fein gemahlener Kaffee.

W einbrand in  einen Cognac­
schwenker gießen.
Auf den R and die dünn 
geschnittene Zitronenschei­
be legen. Zucker und P u l­
verkaffee mischen. Auf die 
Zitronenscheibe geben. 
Zitronenscheibe m it Zucker 
in  den M und nehm en und 
den W einbrand darüber 
schlürfen.

Nikolaus
F ü r den Teig:
375 g gehackte Mandeln, 
750 g Zucker,
750 g Honig, 
je 125 g gewürfeltes 
Z itronat 
und  Orangeat, 
je 1 Messerspitze 
geriebene 
M uskatnuß und 
Nelkenpulver,
30 g Zimt,
10 g Pottasche,
3 Teelöffel 
warmes Wasser,
875 g Mehl.
Mehl zum Bestäuben.
F ü r die
E iw eiß-Spritzglasur:
200 g Puderzucker,
1 Eiweiß,
1 Eßlöifel Zitronensaft.

F ü r den Teig Mandeln, 
Zucker und Honig in  einem 
Topf 10 M inuten hellgelb 
rösten. Z itronat, Orangeat, 
M uskat, Nelken und  Zim t 
zugeben. In  einer Schüssel 
etwas abkühlen lassen. 
Pottasche m it dem Wasser 
auflösen. In  den Teig ge­
ben. D ann das Mehl ein­
kneten. Backblech leicht 
m it Mehl bestäuben. Teig 
darauf ausrollen. Über

N acht stehenlassen. D ann 
in  den vorgeheizten Ofen 
(m ittlere Schiene) schieben. 
Backzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp  Y2  große Flamme. 
In  der Zwischenzeit aus 
Pappe einen Nikolaus aus­
schneiden. Backblech aus 
dem Ofen nehmen. N iko­
lausschablone drauflegen 
und  den Teig danach aus­
schneiden.
(Resthchen Lebkuchen in
5 cm große W ürfel schnei­
den. Beliebig garnieren.) 
F ü r die Eiweiß-Spritzglasur 
gesiebten Puderzucker m it 
Eiweiß in einer Schüssel ver­
rühren. Tropfenweise Z itro­
nensaft unterrühren. Der 
Guß m uß schön glänzend 
sein. In  einen Spritzbeutel 
füllen. Äußere K onturen, 
Gesicht, Mütze und  K lei­
dung vom Nikolaus m it der 
Spritzglasur garnieren. 
Trocknen lassen. E rg ib t 1 
Nikolaus von 30 cm Länge 
und  12 cm Breite und 30 
Lebkuchen.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten. 
K alorien für den N ikolaus: 
E tw a 4365.
K alorien pro Stück für die 
Lebkuchen: E tw a 130.

Vizzaer Salat
Salade nigoise 
Büd Seite 60

I I
6 Kartoffeln (500 g), Salz, 
1 kleine Dose 
Prinzeßbohnen (300 g),
4 Tom aten (160 g),
1 Glas K apern  (60 g),
6 grüne gefüllte Oliven 
(30 g),
6 schwarze Oliven (30 g),
4 Sardellenfilets (15 g). 
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 Eßlöffel Essig,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.

Mit einem Kartoffelbohrer
aus den geschälten K arto f­
feln Kugeln aussteohen 
und 20 M inuten im leicht 
gesalzenen W asser kochen.

TIP
Nizzaer Salat 
können Sie  
ausnahmsweise 
auch mal 
m it Kartoffeln 
vom Vortag 
zubereiten.
Wenn sich daraus 
keine Kugeln  
mehr stechen 
lassen, 
schneiden 
Sie sie
einfach in  etwa
2 cm große 
Würfel.

Bohnen auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. Halbieren. 
Tom aten m it kochendem 
W asser übergießen, häuten, 
vierteln, Stengelansätze ab ­
schneiden. Tom aten en t­
kernen.
K apern  und  Oüven ab trop ­
fen lassen. Schwarze Oliven 
entsteinen, grüne halbieren. 
Sardellenfilets un ter kaltem  
W asser abspülen, m it H aus­
haltspapier trockentupfen 
und in  Streifen schneiden. 
F ü r die M arinade Öl und
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Essig in  einer Schüssel ver­
rühren. M it Salz, Pfeifer 
und  Zucker abschmecken. 
Bohnen, Tom atenviertel 
und  Kartoffelkugeln m it 
der H älfte der K apern, Oh- 
ven und  Sardellenfilets 45 
M inuten in  der M arinade 
durchziehen lassen. In  einer 
Schüssel anrichten. M it den 
resthchen Oliven, K apern 
und  Sardellen bestreu t ser­
vieren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
245;
W ann reichen? Als Vorspei­
se m it Stangenweißbrot und 
B u tte r oder als kleines 
Abendessen m it eiaer To­
m atensuppe vorweg. Dazu 
kann  m an einen französi­
schen Weißwein trinken.

Nizzaer 
Spießchen

2 Schweinenieren (320 g), 
200 g Schweinebrust ohne 
Schwarte,
10 g Margarine,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln, 
je 1 ro te und  grüne 
Paprikaschote (230 g),
16 Schalotten oder 8 kleine 
Zwiebeln (260 g),
16 kleine Tom aten (600 g), 
je % Teelöffel zerriebener 
Thym ian, Estragon und 
Salbei,
Salz, schwarzer Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl (40 g).

Schweinenieren halbieren. 
Von F e tt, Sehnen und  H au t

E in  Salat der allerbesten Klasse: Nizzaer Salat m it Prinzeßbohnen und Oliven. Rezept Seite 59.

befreien und  in  3 cm lange 
und  1 cm breite Streifen 
schneiden. In  einer Schüssel 
m it kaltem  W asser 2 S tun­
den wässern. Schweine­
brust un te r kaltem  W asser 
abspülen, trockentupfen 
und  in  2 cm große W ürfel 
schneiden.
M argarine in  einem Topf 
erhitzen, Schweinebrust 
darin  in  3 M inuten rundher­
um  braun  anbraten . Mit 
heißer Fleischbrühe ablö­
schen, 5 M inuten zugedeckt 
schmoren lassen. 
Paprikaschoten vierteln, 
putzen und  waschen. A b­
tropfen lassen und  in  2 cm 
große Stücke schneiden. 
Schalotten oder Zwiebeln

schälen. Schalotten halbie­
ren, Zwiebeln vierteln. 
Schweinebrust aus der 
Brühe nehmen. Gut ab ­
tropfen lassen.
Alle Z utaten  abwechselnd 
auf 8 Metallspieße stecken. 
Dabei jeweils m it gewa­
schenen, getrockneten To­
m aten  beginnen und ab ­
schließen.
Gewürze auf einem Teller 
m it Öl mischen. Spieße d ar­
in  wenden. 30 M inuten 
ziehen lassen. Nach 15 Mi­
nuten  einmal um drehen. 
Grillrost m it Alufohe bele­
gen. Spieße drauflegen und 
un te r den vorgeheizten 
Grill schieben.
Grillzeit: 12 Minuten.
■■

Nach 6 M inuten wenden. 
Spieße auf eine vorgewärm­
te  P la tte  legen. Mit dem 
abgelaufenen G rillfett be­
träufeln. Sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum W ässern und ohne 
Beizzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
26(X
Beilagen: K opfsalat und 
körnig gekochter Reis oder 
nur Stangenweißbrot. Als 
G etränk Bier oder Rose.

Nocken
Das sind kleine, m it dem 
Löffel abgestochene K löß­
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Norwegischer Hschpudding

chen, meistens aus B rand­
teig. Sie werden in  sieden­
dem Salzwasser, Meisoh- 
brühe oder Müch gegart. 
Der Name, in  B ayern und 
Österreich gebräuchlich, 
kom m t vom itahenischen 
W ort Gnocchi. Siehe auch 
Gnocchi auf römische Art.

Normanni­
sches Souffle
F ü r 6 Personen

4 Äpfel (480 g),
30 g B utter,
1 Eßlöffel Zucker (15 ,g),
2 Glas (je 2 cl) Calvados,
20 g M argarine zum 
Einfetten,
5 Löffelbiskuits (25 g).
E ür die Soufflemasse;

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

Äpfel schälen, halbieren 
und das Kerngehäuse raus­
schneiden. Äpfel in  knapp
Y2 cm dicke Scheiben 
schneiden.
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. Apfelscheiben und 
Zucker reingeben. Zuge­
deckt bei kleiner H itze 5 
M inuten dünsten. M it 1 
Glas erwärm tem  Calvados 
flambieren.
Eine feuerfeste Form  m it 
Margarine einfetten. Apfel­
scheiben m it einem Schaum ­
löffel aus dem Topf neh­
men. In  die Auf lauf form 
geben.
Löffelbiskuits vierteln, über 
die Äpfel verteilen. R est­
lichen Calvados draufgeben.

F ü r die Soufflemasse Müch 
in  einem Topf m it Vanille­
stange aufkochen. A bküh­
len lassen. Vanillestange 
rausnehm en. In  der Zwi­
schenzeit Eigelb und  Zucker 
in  einer Schüssel schaumig 
schlagen, Calvados, abge­
kühlte Milch und  Mehl zu­
geben. G ut verrühren. E i­
weiß und  Salz in  einer zwei­
ten  Schüssel steif schlagen. 
Abgeriebene Zitronenschale 
zugeben. Locker m it der 
Teigmasse mischen. Über 
die Äpfel geben. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 45 Minuten.

E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. 
Noch warm m it Puderzuk- 
ker bestäuben. Sofort ser­
vieren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
355.
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg Bouülon m it Rotwein, 
Basler Lum m elbraten, 
Prinzeßböhnchen und  K ar­
toffelkroketten als H au p t­
gericht. Als Dessert N or­
mannisches Souffle und  als 
G etränk Rotwein.

Norwegischer 
Fischpudding

500 g Schellfischfilet,
500 g Kabeljaufilet,
Saft einer Zitrone,
1 Bund DUl,
i/g 1 Milch, %  1 Sahne,
Salz, weißer Pfeffer,
30 g Speisestärke, 
Margarine zum  Einfetten, 
20 g Semmelbrösel.



Schellfisch- und  K abeljau­
filet un ter kaltem  Wasser 
abspülen. M it H aushalts­
papier trockentupfen. Auf 
eine P la tte  legen. Mit Zi­
tronensaft beträufeln und 
15 M inuten durchziehen 
lassen.
In  der Zwischenzeit Dill u n ­
te r kaltem  W asser abbrau­
sen. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen, fein hacken. 
Fisch durch die feinste 
Scheibe des Fleischwolfs 
drehen. Mit Milch, Sahne, 
Salz, Pfeffer und  Speise­
stärke in  einer Schüssel zu 
einem glatten  Teig m i­
schen. Dill reingeben. Eine 
30 cm lange K astenform  
m it M argarine einfetten 
und  m it Semmelbröseln 
ausstreuen.
Fischteig in die Form  füllen. 
M it einem angefeuchteten

Messer glattstreichen. K a ­
stenform m it Alufolie ver­
schließen. Die K astenform  
bis zu %  ihrer Höhe in eine 
m it W asser gefüllte F e tt­
pfanne stellen und in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
un terste  Schiene schieben. 
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
men. Auf eine vorgewärmte 
P la tte  stürzen. In  Scheiben 
schneiden. Heiß oder ka lt 
servieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
365^
B eilagen: K rabbensoße
oder zerlassene B u tte r und 
Salzkartoffeln. W eißwein 
schmeckt gu t dazu.

Zur Abwechslung gibt’s mal Norwegischen Fischjmdding. 
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Norwegischer 
Salat

300 g Rindfleisch ohne 
Knochen aus der Schulter, 
1 B und Suppengrün (160 g),
1 Lorbeerblatt,
2 Gewürzkörner,
2 Pfefferkörner,
1 1 Wasser, Salz,
1 Bückling von 150 g,
200 g PeUkartofFeln,
4 Scheiben R ote Bete aus 
dem Glas (60 g),
3 Äpfel (360 g).
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Öl (40 g),
5 Eßlöffel Essig,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
Zum Garnieren:
4 SardellenfUets.

Rindfleisch un ter kaltem  
W asser abspülen.

Suppengrün putzen, wa­
schen und kleinschneiden. 
Fleisch und Suppengrün 
m it den Gewürzen in  kal­
tem , gesalzenem Wasser 
aufsetzen und 90 M inuten 
darin  kochen lassen.
In  der Zwischenzeit Bück­
ling filetieren. Filets vier­
teln. Geschälte Kartoffeln
1 cm groß würfeln. Abge­
tropfte R ote Bete ^  cm 
groß würfeln.
Äpfel schälen, vierteln. 
Die Kerngehäuse entfernen. 
Äpfel in  hauchdünne 
Scheiben schneiden.
F ü r die M arinade ö l  und 
Essig in  einer Schüssel ver­
rühren. M it Salz, Pfeffer 
und Zucker würzen. R ind­
fleisch aus der Brühe (für 
eine Vorsuppe oder einen 
E intopf verwenden) neh­
men. G ut abtropfen lassen. 
F e tt abschneiden. Fleisch 
in  %  cm breite und 3 cm 
lange Streifen schneiden. 
Mit allen Z utaten  in die 
Marinade geben. Mischen. 
20 M inuten kühl stellen.



Nougat

Sardellenfilets un ter kaltem  
W asser abspülen. Salat 
noch m al abschmecken und 
in  einer Schüssel anrichten. 
Mit Sardellenfilets garniert 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 120 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
42K
W ann reichen? Mit Grau­
bro t oder Stangenweißbrot 
und B utter zum A bend­
essen.

Nördlichster H ajen Europas: 
Hammer fest in  Norwegen.

Nougat
Niemand, der gern Süßes 
nascht, kom m t auf die 
D auer an  N ougat (Nugat) 
vorbei. Dazu ist es einfach 
zu lecker. Ganz davon ab ­
gesehen, daß es eine Menge 
verschiedener Sorten gibt, 
die m an einfach mal aus­
probiert haben muß.
D a gibt es: H aselnußkern­
nougat. (Das ist das N ougat 
schlechthin.) M andel-Nou­
gat, M andel-Nuß-Nougat, 
Haselnußm us, Angewirktes 
N ougat, Milch-Nougat, 
Sahne-Nougat.
Streng wissenschafthch ist 
N ougat eine Rohmasse, die 
un ter Verwendung von 
trockenen, geschälten, ge­
rösteten Haselnußkernen 
oder entsprechend vorbe­
handelten süßen Mandeln 
gewonnen wird. Nüsse oder 
M andeln werden, s ta rk  zer­
kleinert, m it Zucker und 
K akao gemischt. Der Zuk- 
ker darf nicht m ehr als die

H älfte der Rohmasse be­
tragen. Die Masse is t fast 
wasserfrei und weich bis 
schnittfest.
Angewirktes N ougat ist 
im m er eine Mischung aus 
fertigen Nougatmassen. 
H aselnußm us besteht nur 
aus Haselnüssen und Zuk- 
ker ohne Kakao. Bei Milch- 
und  Sahne-Nougat wird 
Schokolade verwendet.
So wird N ougat im  Eigen­
bau zubereitet:

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

Zucker in  einem Topf in
5 M inuten goldgelb werden 
lassen. M andeln reingeben. 
U m rühren. Sofort dünn auf 
ein m it Alufolie belegtes 
Backblech streichen. A b­
kühlen lassen. D ann stück ­
weise durch die M andel­
mühle drehen. Mit der Sah­
ne in  eine Schüssel geben.

Vollmilchschokolade im 
W asserbad auflösen. Zu­
geben und gu t verrühren.
2 cm dick auf Alufohe auf­
tragen. M it einem Messer 
glattstreichen. In  20 Minu­
ten  trocknen lassen. Bis 
zum Verzehr in  Alufohe 
kühl aufbewahren. 
V orbereitung: 5 M inuten.
Z ubereitung: Ohne Trok- 
kenzeit 15 M inuten. 
Kalorien insgesam t: E tw a 
29ÖÖ
P S : S ta tt Vollmilchschoko­
lade können Sie auch Hasel­
nußkuvertüre verwenden.

TIP
Selbstgemachtes 
Nougat immer 
kühl und trocken 
aufbewahren. 
Sonst setzt 
sich der 
Kroki.iiit ab.
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Nougat 
bulgarisch

2 Eiweiß,
1 Päckchen Vamllinzucker, 
250 g Honig, 125 g Zucker, 
125 g gemahlene 
Haselnußkerne,
100 g gemahlene 
W alnußkerne,
2 Teelöffel ßosenwasser,
90 Oblaten 
(Durchmesser 5 cm).

Eiweiß in  einer Schüssel 
steif schlagen. VanilHn- 
zucker zugeben. In  den 
K ühlschrank stellen.
Honig und Zucker in  einen 
Topf geben. U nter R ühren 
bei m ittlerer H itze so lange 
kochen lassen, bis die Masse 
braun  ist und  Fäden zieht. 
Das dauert etwa 10 M inu­
ten. (Das können Sie fest­
stellen, wenn Sie den R ü h r­
löffel rausnehm en und  eini­
ge Tropfen der Honig-Zuk- 
ker-Mischung in  kaltes W as­
ser fallen lassen : Die T rop­
fen gelieren zu einem F a ­
den.)
Topf vom H erd nehmen. 
Eiweiß un ter die Honig­
Zucker-Masse rühren. 
Haselnüsse und W alnüsse 
m it dem Rosenwasser zu­
geben. Teig 1 cm dick auf 
Oblaten streichen. Eine 
zweite Oblate drüberdek- 
ken. 3 bis 4 Tage bei Zim­
m ertem peratur trocknen 
lassen. Das N ougat wird 
nicht ganz fest.
E rg ib t 45 Stück. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Trok- 
kenzeit 25 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
65^

I n  Bulgarien iß! iu<ni <j(-m Siißi-,<. Besonders Nougat, wenn es in  Oblaten gefacht wird.

Nougat­
Creme
60 g Haselnußkerne,
2 Teelöffel K akao (10 g),
30 g Speisestärke,
1/2 1 Milch,
1 Prise Salz,
50 g Zucker,
1 Päckchen VanilUnzucker, 
% 1 Sahne.

Haselnußkerne auf ein un- 
gefettetes Backblech geben. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
R östzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G-asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en. Auf ein K ü ­
chentuch geben. Die H au t 
dam it abreiben. Nüsse dann 
in  der M andelmühle fein 
mahlen.
K akao m it Speisestärke 
und  4 Eßlöffel kalter Milch 
in  einem Becher verrühren. 
Übrige Milch, Salz, Zucker

und Vanillinzucker m it den 
gemahlenen Haselnüssen in 
einem Topf aufkochen las­
sen. Kakao-Speisestärke­
Masse in  die Milch rühren. 
E inm al aufkochen. Topf 
vom H erd nehmen. Creme 
erkalten lassen. H in  und 
wieder um rühren, dam it 
sich keine H au t bildet. 
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. Zwei D rittel 
un te r die kalte  Speise zie­
hen. Resthche Sahne in  ei­
nen Spritzbeutel geben. 
Nougat-Creme in  Gläser 
oder eine Schüssel füllen. 
Mit der resthchen Sahne 
garniert servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
36K
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg den Cherry Blossom 
Cocktail. Berhner E intopf 
m it G raubrot als H au p t­
gericht. Dazu empfehlen 
wir Ihnen  Bier oder einen 
leichten Weißwein und als 
Nachtisch Nougat-Creme.

Nougat- 
Nüßchen
125 g abgezogene 
Mandeln,
125 g Puderzucker, 
knapp 2 Eßlöffel 
Rosenwasser,
1 %  Tropfen 
Bitterm andelöl, 
Puderzucker zum 
Bestäuben,
225 g N ougat 
(fertig gekauft),
130 Haselnußkerne,
150 g K uvertüre.

Mandeln zweimal durch die 
M andelmühle drehen. In  
eine Schüssel geben. Ge­
siebten Puderzucker zu­
geben. Mit Rosenwasser 
und  B itterm andelöl m i­
schen, bis sich ein fester, 
geschmeidiger Marzipanteig 
bildet.
B ackbrett oder die A rbeits­
fläche m it Puderzucker be­
stäuben. M arzipan %  cm 
dick darauf ausroUen.
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Wenn es eine Gebäck­
Bangfolge gäbe, müßte man 
die Nougat-Plätzchen zu 
rlp.n ip.infttp.nr). zählen.

Nougattoite

Plätzchen im  Durchmesser 
von 2%  cm ausstechen. 
Auf ein Backblech legen 
und  im vorgeheizten Ofen 
bei offener Tür trocknen 
lassen.
Trockenzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 140 Grad. 
G asherd: Stufe 1 oder klein­
ste Flamme.
Plätzchen aus dem Ofen 
nehmen. Auskühlen lassen. 
Das N ougat in 1 cm große 
W ürfel schneiden. Auf die 
Plätzchen legen und  d ar­
auf jeweils eine Haselnuß. 
Plätzchen auf einen K u ­
chendraht setzen und m it 
im  W asserbad zerlassener 
K uvertüre  bestreichen. 
Trocknen lassen.
E rg ib t 130 Stück. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
3Ö
W ann reichen? Als festli­
ches Kaffee- oder Teege­
bäck. Beim nächsten K in ­
dergeburtstag oder als klei­
ne Nascherei zwischen­
durch.

Nougat­
Plätzchen
F ür den T eig :
200 g Mehl,
1 Ei,
100 g Zucker,
75 g abgezogene, 
gemahlene Mandeln,
100 g B u tte r oder 
Margarine.
F ü r die F ü llung :
100 g N ougat (fertig 
gekauft).
F ü r den G u ß :
100 g K uvertüre.
50 g gehackte Pistazien.

Mehl auf ein B ackbrett oder 
die Arbeitsfläche geben. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Darein das Ei, den 
Zucker und  die Mandeln 
geben. B u tte r oder M arga­
rine iui Flöckchen obenauf 
geben. Alles von außen nach 
innen zu einem g latten  Teig 
verarbeiten. 30 M inuten 
kühl stellen.
Den Teig 2 m m  dick ausrol­

len. Kleine Plätzchen im 
Durchmesser von 3 cm aus­
stechen. Auf ein ungefet- 
te tes Backblech geben. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie­
ben.
Backzeit: 8 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit N ou­
gatm asse in  3 mal 3 mal % 
cm große Stücke schneiden. 
Plätzchen aus dem Ofen 
nehmen. N ougatstücke zwi­
schen zwei P lätzchen drük- 
ken. (Die Nougatmasse wird 
durch die noch nicht ausge­
kühlten  Plätzchen an der 
Oberfläche etwas weich.) 
F ü r den Guß K uvertüre im 
W asserbad erhitzen. Die 
P lätzchen dam it bestrei­
chen. Mit der Gabel durch 
die noch weiche K uvertüre 
ziehen. Mit gehackten P i­
stazien bestreuen. E rgibt 
40 Stück.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l­
zeit 55 Minuten.
K alorien pro Stück: E tw a 
9 ^
P S : W enn Sie keine P lä tz ­
chen mögen, können Sie aus 
dem Teig und dem N ougat 
auch kleine Rechtecke aus­
schneiden und diese zu­
sammenkleben.

Vougattorte
Büd Seite 66

1 Schokoladenbiskuitboden 
(fertig gekauft),
200 g N ougat (fertig 
gekauft), 3// 1 Sahne.
Zum Garnieren:
12 N ougatpralinen (240 g).

Den Biskuitboden zweimal 
durchschneiden.
N ougat im W asserbad auf­
lösen und abkühlen lassen. 
Sahne in  einer Schüssel steif 
schlagen. N ougat reinrüh­
ren.
Biskuitböden m it der N ou­
gatsahne bestreichen und 
zur Torte zusammensetzen. 
Mit der restüchen Sahne 
Tortenrand und  -Oberfläche 
bestreichen. 12 Tortenstük- 
ke m arkieren. Auf jedes 
Tortenstück eine Nougat- 
prahne setzen. 
Vorbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
Ü Ö
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Noiigattorte.
Vier Zutaten brauchen Sie 

und eine gute halbe Stunde Zjeit 
Fertig ist diese Sonnt^- 
nachmitt^s-Supertorte. 

Rezept Seite 65.
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Nudeln mit Champignons

Nudeln
N udeln sind international. 
In  Frankreich heißen sie 
nouilles, in  Ita lien  pasta  
oder taglierini, in  England 
noodles und  in  Spanien 
tallarines oder auch pastas. 
Wobei die Italiener den be­
sten N udekuf im  europä­
ischen R aum  genießen. 
Ita lien  ist nun m al das 
L and m it dem größten N u­
delangebot. Aber die Idee, 
N udeln -  also Teigwaren 
ohne Treibm ittel -  herzu­
stellen, kom m t verm utlich 
aus China.
Trotz alledem, auch in  u n ­
seren Breiten kommen N u­
del-Freunde voll auf ihre 
Kosten. Je  nach Verwen­
dungszweck unterscheidet 
m an N udeln als Suppen­
einlage, H auptgericht und 
als Beilage zu Fleisch und 
Gemüse, die im  H andel in 
vielen unterschiedhchen 
Form en angeboten werden. 
Zum Beispiel R öhrennu­
deln (m e M akkaroni), 
Spaghetti, Fadennudeln, 
Band- und K rausbandnu­
deln sowie die vielen Pan- 
tasieformen, zum Beispiel: 
Sternchen, Muscheln, H ütli, 
Schleifen, R ädernudeln und 
die verw andten Spätzle. 
Außerdem erhalten Sie noch 
japanische Band- und W ei­
zennudeln (Udon), chinesi­
sche Glasnudeln und  die 
indonesischen Nudel-Ver­
tre ter, die Mie heißen. 
N udeln werden aus W eizen­
grieß oder -mehl, m it oder 
ohne Eier zubereitet.
Alle Nudeln haben den gro­
ßen Vorteil, daß sie sehr 
schnell und leicht zuzube­
reiten sind. B itte  im m er 
reichlich W asser m it Salz in 
einem großen Topf auf­
kochen. Nudeln reingeben. 
15 bis 20 M inuten spru­
delnd kochen lassen. U nter 
kaltem  W asser abschrek- 
ken, trockendäm pfen, in 
heißer B u tte r schwenken 
oder beliebig nach Rezept 
weiterver ar b eiten .
W enn auf der Nudelpak- 
kung eine Kochanweisung 
angegeben ist, richten Sie 
sich b itte  danach. So kann 
nie etwas schiefgehen.
Wie vielfältig Sie N udeln 
servieren können, steh t in 
unseren Rezepten.

Übrigens: W enn Sie mal 
N udeln selbst herstellen 
wollen, arbeiten Sie nach 
unserem RezeptEiernudeln.

Nudeln auf 
Großmutters 
Art
2 1 Wasser,
Salz,
300 g K rausbandnudeln, 
80 g durchwachsener 
Speck,
50 g B utter,
4 Scheiben W eißbrot 
(80 g),
1 B und Schnittlauch.

W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. Nudeln 
reingeben. 15 M inuten ko­
chen lassen.
In  der Zwischenzeit Speck 
in  3 cm lange im d %  cm 
dicke Streifen schneiden.
5 M inuten in  einer Pfanne 
auslassen. Speckstreifen 
rausnehm en. W arm  stellen. 
B u tte r in  der Pfanne er­
hitzen. W eißbrot en trin ­
den und in  knapp 1 cm gro­
ße W ürfel schneiden. Ins 
heiße B ra tfe tt geben. U nter 
R ühren in  5 M inuten gold­
gelb werden lassen. Mit dem 
F e tt  warm  stellen.
N udeln auf einem Sieb m it 
warmem W asser abschrek- 
ken. A btropfen lassen. W ie­
der in den Topf geben. 2 
M inuten trockendäm pfen. 
Topf dabei schütteln, dam it 
die Nudeln nicht anbrennen. 
Speckstreifen, W eißbrot­
würfel und  die B ra tbu tte r 
reingeben. Gut mischen. In  
eine vorgewärm te Schüssel 
geben. Schnittlauch un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen im d fein schnei­
den. D rüberstreuen und  so­
fort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
Wf5.
W ann reichen? M it K opf­
salat als Abendessen oder 
m it K oteletts oder F rik a­
dellen und  jungen Erbsen 
oder Bohnen als M ittag­
essen.

Nudeln aus 
Kartoffelteig
1000 g KartolFeln,
Salz,
34 Teelöffel geriebene 
M uskatnuß,
1 Ei,
150 g Mehl,
Mehl zum Formen,
Vs 1 Öl.

Am Vortag Kartoffeln un ­
te r  fließendem W asser ab ­
bürsten und  in  einem Topf 
m it gesalzenem W asser be­
deckt 30 M inuten kochen. 
Abgießen, etwas abkühlen 
lassen und  abziehen. Zu­
gedeckt an einem kühlen 
O rt stehenlassen.
Am anderen Tag in  eine 
Schüssel reiben. Mit Salz, 
M uskatnuß, E i und  Mehl 
zu einem Teig verrühren. 
Aus dem Teig auf einem 
bem ehlten B ackbrett kleine 
Rollen von Y2  cm D urch­
messer formen und Stücke 
von 3 cm Länge schneiden. 
30 M inuten trocknen las­
sen.
Öl in  einer großen Pfanne 
erhitzen. Die HäKte der 
Nudeln reingeben und in 10 
M inuten goldbraun braten. 
Im m er y ieder vorsichtig 
wenden. Rausnehm en. A b­
tropfen lassen. Auf eine 
vorgewärm te P la tte  geben 
und warm  stellen, bis alle 
Nudeln aus Kartoffelteig 
fertig sind.
V orbereitung: Ohne K och­
zeit für die K artoifeln 30 
Minuten.
Zubereitung: Ohne Trok- 
kenzeit 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Mit grünem 
oder gemischtem Salat als 
M ittag- oder Abendessen. 
P S : Als reichhaltigen N ach­
tisch, z. B. nach einem 
Gemüseeintopf oder einer 
kräftigen Suppe, kann  m an 
auch süße Nudeln aus K a r­
toffelteig servieren. Nudeln 
ohne M uskatnuß wie be­
schrieben zubereiten. 50 g 
B u tte r erhitzen, 2 Eßlöffel 
Zucker, 4 Eßlöffel Semmel­
brösel und  14 Teelöffel 
Zimt darin  rösten. Über die 
Nudeln gießen und heiß 
servieren.

Nudeln 
Bologneser Art
Siehe Bologneser Nudeln.

Nudeln gebraten 
mit Schweinefleisch
Siehe Gebratene Nudeln 
m it Schweinefleisch.

Nudeln grün auf 
Bologneser Art
Siehe Lasagne verdi alla 
Bolognese.

Nudeln mit 
Champignons 
und Anchovis
3 1 W asser, Salz,
250 g Hörnchennudeln,
1 große Zwiebel (60 g),
50 g B u tte r oder Margarine, 
300 g Champignonköpfe 
aus der Dose,
1 Dose Tom aten (800 g), 
150 g tiefgekühlte 
E rbsen (%  Packung), 
weißer Pfeffer,
8 Anchovisfilets aus der 
Dose (25 g), 
je 50 g geriebener 
Greyerzer- und 
Parm esankäse,
1 B und PetersUie.

W asser m it Salz in  einem 
großen Topf aufkochen. N u­
deln reüigeben. Bei m ittle ­
rer H itze in  15 M inuten 
beißfest kochen.
Zwiebel schälen und fein 
würfeln. B u tte r oder M ar­
garine in  einem Topf erh it­
zen. Zwiebelwürfel in  3 Mi­
nuten  darin glasig werden 
lassen.
Champignons auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Zu 
der Zwiebel geben. Bei 
kleiner H itze 10 Minuten 
zugedeckt dünsten. 
Tom aten auch abtropfen 
lassen. In  Achtel schneiden. 
Mit den E rbsen zu den 
Champignons geben.
Mit Salz und Pfeffer w ür­
zen. Noch mal zudecken 
und  15 M inuten bei m itt­
lerer Hitze dünsten. Ancho­
visfilets abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. W ürfeln. Nudeln

67



Nudeln m it Eiern und Schinken haben diese Vorzüge: Sie sind schnell gekocht und schmecken vorzüglich, sogar als Beste-Essen.

auf einem Sieb m it lau­
warmem W asser absohrek- 
ken. Zum Gemüse geben 
und  m it Anchoviswürfeln, 
Greyerzer- und  Parm esan­
käse mischen. In  eine vor­
gewärm te Terrine geben.

TIP
Anchovis 
kommen eingelegt 
in  Kristallsalz, 
in  Salzwasser, 
in  Öl und als 
Anchovispaste 
auf den Markt.

Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen und  fein hacken. 
Das Gericht m it der P e te r­
silie bestreut servieren. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
52^
W ann reichen? Als M ittag­
oder Abendessen.
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Nudeln mit 
Eiern und 
Schinken
4 1 W asser, Salz,
500 g Bandnudeln, 
200 g Schinken,
60 g B utter,
5 Eigelb,
100 g geriebener 
Parm esankäse.

W asser m it Salz in  einem 
großen Topf zum Kochen 
bringen. N udeln reingeben. 
In  20 M inuten bei m ittlerer 
H itze gar kochen.
Schinken von Petträndern  
befreien. In  % cm große 
W ürfel schneiden.
B u tte r in  einem Topf erh it­
zen. Schinken Würfel darin 
in 3 M inuten rundherum  
anbraten. Eigelb in  einer 
Tasse verrühren. Zum 
Schinken geben. Stocken 
lassen.
Nudeln auf ein Sieb geben. 
Mit lauwarm em  W asser ab ­
schrecken. Gut abtropfen

lassen. N udeln zur Schin- 
ken-Eigelb-Masse in -den 
Topf geben. G ut mischen. 
In  eine vorgewärm te Schüs­
sel geben. Mit Parm esan­
käse bestreuen. Sofort ser­
vieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
96K
Beilage: Eine große Schüs­
sel K opfsalat.

Nudeln mit 
Meeres­
früchten
1 % 1 Wasser,
Salz,
250 g Makkaroni,
1 Dose Nordsee-Krabben 
(WO g),
1 Glas geräucherte 
Miesmuscheln (80 g),
1 Dose Langustenfleisch 
(170 g),
1 große Zwiebel (60 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g).

30 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
% 1 Dosenmilch, 
weißer Pfeffer,
1 Spritzer 
W orcestersoße,
Saft einer 
halben Zitrone, 
je 1 Prise zerriebener 
Salbei und 
Estragon,
% B und Petersilie.

W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. M akka­
roni in  2 bis 3 cm lange 
Stücke brechen. In  das ko­
chende W asser geben. 20 
M inuten kochen lassen.
In  der Zwischenzeit K rab ­
ben, Miesmuscheln und 
Langustenfleisch auf einem 
Sieb abtropfen lassen. 
Zwiebel schälen und  fein 
hacken. Öl in einem Topf 
erhitzen.
Zwiebelwürfel darin 3 Mi­
nuten  rösten. Mehl drüber­
stäuben und  un te r R ühren 
noch kurz durchschwitzen 
lassen. Mit der heißen 
Fleischbrühe aufgießen. 5



Nudeln mit Steinpilzen
M inuten kochen lassen. Do­
senmilch einrühren. K rab ­
ben, Miesmuscheln und 
Langustenfleisch zugeben. 
Mit Salz, Pfefl^er, W orce­
stersoße, Zitronensaft, Sal­
bei und  Estragon würzen. 
Nudeln auf ein Sieb geben. 
Mit kaltem  W asser ab ­
sohrecken. A btropfen las­
sen und  auch in  den Topf 
geben. 5 M inuten durch­
ziehen, aber n ich t kochen 
lassen. Abschmecken. In

E in  A uflau f m it Krabben, 
Langusten und  
Miesmuscheln: Nudeln  
m it Meer es fruchten.

eine vorgewärm te Schüssel 
geben. Petersilie un te r ka l­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und fein hacken. 
Ü ber die N udeln streuen. 
Sofort servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5öK
U nser Menü Vorschlag: Vor­
weg Apfelsalat pikant. N u­
deln m it M eeresfrüchten 
und  gemischtem Salat als 
H auptgericht. Zu trinken 
gib t’s Rotwein oder Bier, 
und  als Dessert Ananas m it 
Vanilleeis und Schlagsahne.

Nudeln mit 
Steinpilzen
Bild Seite 70

500 g frische Steinpilze, 
500 g Tom aten,
1 kleine rote 
Paprikaschote (100 g),
1 Zwiebel (40 g),
100 g durchwachsener 
Speck,
1%  1 W asser, Salz,
400 g Makkaroni,
1 Knoblauchzehe, 
je 50 g geriebener 
Schaf- und  Parm esankäse.

Steinpilze putzen. U nter 
kaltem  W asser gründlich 
waschen. B lättrig  schnei­
den und  auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Tom aten 
überbrühen. H äuten, Sten­
gelansätze rausschneiden. 
Tom aten dann halbieren, 
entkernen und  fein würfeln. 
Paprikaschote halbieren, 
putzen, un ter kaltem  W as­
ser abspülen und  trocken­
tupfen. D ann fein hacken. 
Die geschälte Zwiebel und 
den Speck in  knapp %  cm 
große W ürfel schneiden. 
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. M akkaro­
ni einmal durchbrechen.



ßeingeben und in 20 Minu­
ten  gar kochen. Speck aus­
lassen. Zwiebelwürfel zu­
fügen. Die geschälte, m it 
Salz zerdrückte K noblauch­
zehe auch. U nter R ühren in
3 M inuten goldgelb braten. 
Steinpilze, Tom aten und 
Paprika reingeben. Salzen 
und  15 M inuten kochen las­
sen. Nudeln auf ein Sieb 
geben. Mit kaltem  Wasser 
kurz abschrecken. A btrop­
fen lassen. Mit dem Käse 
zu den Pilzen geben. Gut 
mischen und servieren. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als M ittag­
oder Abendessen.

Nudeln 
polnische Art
1%  1 Wasser, Salz,
400 g Bandnudeln,
80 g B u tte r oder Margarine,
1 hartgekochtes Ei,
%  B und Petersilie,
40 g Semmelbrösel.

W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. N udeln 
reingeben. 15 M inuten ko­
chen lassen. Auf einem 
Sieb kurz m it kaltem  W as­
ser abschrecken. A btrop­
fen lassen.
1 Eßlöffel B u tte r oder M ar­
garine in einem Topf er-- 
hitzen. N udeln darin  in 3

TIP
Wenn wirklich 
mal Nudeln  
übrigbleiben, 
gibt es diese 
drei Möglichkeiten, 
sie wieder 
aufzuwärmen:
I n  einem 
Sieb über 
kochendem 
Wasser, in  einer 
pikanten Soße 
oder in  heißer 
Butter, goldgelb 
gebraten.

M inuten heiß werden las­
sen. In  eine vorgewärmte 
Schüssel geben und  warm 
stellen.
E i schälen und  hacken. 
PetersUie abspülen, trok- 
kentupfen und  auch hak- 
ken. Restliche B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Semmelbrösel, Ei 
und  Petersilie reinstreuen. 
U nter R ühren 3 Minuten 
rösten. Ü ber die Nudeln 
verteilen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 5 M inuten.
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
6ÖK
W ann reichen? Mit Gu­
lasch und  Tom atensalat als 
Mittagessen. Als G etränk 
p aß t Bier dazu.

Nudeln m it Steinpilzen. Unbedingt mal probieren. Eine gelungene Zusammenstellung. Die schmeckt sogar Gästen. Rezept auf S. 69.
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Nudeleintopf

Nudelauflauf 
mit Spinat
Siehe Bandnudeln m it 
Spinat.

Nudeleintopf
B M  Seiten 72/73

500 g Suppenfleisch,
4 M arkknochen, Salz,
1 %  1 Wasser,
1 Lorbeerblatt,
2 Gewürzkömer,
3 Pfeiferkörner,
2 Zwiebeln (80 g),
5 Möhren (300 g), 1 kleine 
Sellerieknolle (150 g),
2 Stangen Lauch (200 g),
2 K ohlrabi (220 g),

Nudeln 'polnische Art. Typisch: Sie werden m it E i, Petersilie und Semmelbröseln bestreut.
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200 g K rausbandnudeln, 
1 Bim d Petersilie, 
weißer Pfeffer,
1 Messerspitze 
geriebene M uskatnuß.

Suppenfleisch und  Knochen 
u n te r kaltem  W asser ab ­
spülen. In  einen Topf m it 
kochendem, gesalzenem 
W asser geben. Lorbeer­
b la tt, Gewürz- und  Pfeffer­
körner zugeben. Zwiebeln 
schälen. Auch reingeben. 
90 M iauten bei m ittlerer 
H itze kochen lassen.
Die Möhren, Sellerieknolle, 
Lauch und  K ohlrabi p u t­
zen, waschen und  in  1 cm 
breite und  3 cm lange 
Stücke schneiden.
In  der Zwischenzeit 1 1 
W asser in  einem zweiten 
Topf zum Kochen bringen. 
Salzen. N udeln darüi 20 
M inuten bei m ittlerer H itze 
kochen lassen.
Fleisch aus der Brühe neh­
men, in  2 cm große W ürfel 
schneiden. W arm  stellen. 
Knochen aus der Brühe 
nehmen. M ark auslösen. 
Abkühlen lassen und  w ür­
feln. Gemüse in  die Brühe 
geben und  30 M inuten bei 
m ittlerer H itze kochen. 
N udeln auf einem Sieb m it 
lauwarmem W asser ab­
schrecken. Gut abtropfen 
lassen. Mit dem Fleisch 
und  dem M ark in  die Suppe 
geben.
Petersüie un ter kaltem  
W asser abbrausen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Fein hacken. 
N udeleintopf m it Pfeffer 
und M uskat würzen. In  
eine vorgewärm te Terrine 
füllen. Mit Petersilie be­
streu t servieren. 
V orbereitung; 25 Minuten. 
Z ubere itung : 2 Stunden
und 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i m
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Nudelgratin 
Greyerzer Art
F ü r 6 Personen

3 1 Wasser, Salz,
400 g Bandnudeln,
40 g B u tte r oder Margarine,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
%  1 heißes W asser,
250 g geriebener 
Greyerzer Käse,
3 Eigelb, 250 g Schinken,
3 Eiweiß,
M argarine zum Einfetten, 
20 g B utter.

Typisch für dieses Gericht 
is t der Greyerzer Käse. E r 
wird im  Greyerzer Land, 
einer Landschaft in  der 
Schweiz, erzeugt und ist ein 
halbfetter H artkäse. U nd 
so wird das Gericht zube­
re ite t :
W asser m it Salz in  einem 
großen Topf aufkochen. 
N udeln reingeben. 10 Mi­
nu ten  bei m ittlerer H itze 
kochen lassen.
B u tte r oder M argarine in 
einem zweiten Topf erh it­
zen, Mehl reingeben. U nter 
R ühren m it W asser auf fül­
len. 5 M inuten kochen. 
Greyerzer Käse in  die Soße 
geben. G ut durchrühren. 
Soße abkühlen lassen. E i­
gelb in  die Soße geben. 
G ut verquirlen. Vom Schin­
ken F e tträn d er abschnei­
den. Schinken in  1 cm große 
W ürfel schneiden.
N udeln auf einem Sieb m it 
kaltem  W asser abschrek- 
ken. G ut abtropfen lassen. 
Mit dem  Schinken in die 
Soße geben. Eiweiß steif 
schlagen. U nter die N udeln 
ziehen.
Auflaufform m it M argarine 
einfetten. N udeln reinge-



Nudelsalat

ben. B u tte r in  Flöckchen 
draufsetzen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Kausnehmen. Sofort in der 
Form  servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
K alorien pro Person: E tw a 
TQ5.  ̂ ~
Unser Menüvorsch lag : Vor­
weg klare Rindfleischbrühe. 
N udelgralln Greyerzer A rt 
m it K opfsalat in Zitronen­
m arinade als H auptgericht. 
J)azu schmeckt Rotwein 
und als Dessert g ib t’s 
F rüchtekom pott.

Nudelpfanne
2 1 Wasser, Salz,
250 g Bandnudeln,
1 Paket tiefgekühlte 
Erbsen (300 g),
2 Zwiebeln (80 g),
40 g B u tte r oder Margarine, 
200 g Fleischwurst, 
l Dose Champignons 
(220 g), Margarine 
zum  Einfetten, 4 Eier,
1 Becher Joghurt (175 g), 
weißer PfefTer,
1 Messerspitze geriebene 
Muskatrmß.

W asser m it Salz in einem 
Topf aufkochen. Nudeln 
darin  20 Minuten kochen 
lassen. Tiefgekühlte E rb ­
sen in einen anderen Topf 
geben. Eine Tasse W asser 
draufgießen. Leicht sal­
zen. 8 M inuten kochen 
lassen.
In  der Zwischenzeit Zwie­
beln schälen, fein würfeln. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie­
beln darin  in  3 Minuten

glasig braten. Fleisch­
w urst häuten, längs hal­
bieren und in  cm dicke 
Scheiben schneiden. 
Champignons und Erbsen 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Mit der Fleisch­
w urst zu den Zwiebeln 
geben. Mischen. 
I3andnudeln auf einem Sieb 
m it lauwarmem W asser ab ­
schrecken. G ut ab tropf ezr 
lassen.
Feuerfeste Form  m it Mar­
garine einfetten. Nudeln 
m it der Fleischwurst-Mi­
schung in die Form geben. 
E ier und Joghurt m it Salz, 
Pfeffer und  M uskat in ei­
ner Schüssel verquirlen. 
Ü ber die Nudeln gießen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 8 oder 
große Flamme.
Feuerfeste Form  aus dem 
Ofen nehmen und sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a
i m
B eilage: Tom atensalat.

Nudelröllchen
Siehe Cannelloni und 
Cannelloni alla genovese.

Nudelsalat
Bfld Seite 74

2 1 W asser, Salz,
250 g Hörnchennudeln,
4 hartgekochte Eier,
2 Äpfel (300 g),
4 Tom aten (160 g),
250 g Fleischwurst,
2 Gewürzgurken (100 g). 
F ü r die M arinade:
1 Becher Joghurt (175 g), 
% B eutel Mayonnaise (50g),
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F ür den Kindergeburtstag: Nudelsalat m it Äpfeln, Tomaten und Fleischwurst. F ür die Mahlzeit zwischendurch: Nudelsalat m it

3 Eßlöffel Dosenmilch 
(45 g),
Saft einer Zitrone,
Salz, weißer Pfeifer,
1 Spritzer W orcestersoße,
1 Messerspitze 
Paprika edelsüß.
Zum G arnieren:

B und Petersüie.

W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. N udeln 
reingeben. 20 M inuten bei 
m ittlerer H itze darin  ga­
ren.
In  der Zwischenzeit E ier 
und  Äpfel schälen. E ier in 
Scheiben schneiden. Äpfel 
vierteln. Kerngehäuse raus­
schneiden. Viertel dann  in 
%  cm große W ürfel schnei­
den. In  eine Schüssel ge­
ben. Tom aten häuten , ach­
te ln  und  Stengelansätze 
rausschneiden. Pleisch- 
w urst häu ten  und  in  %  cm 
breite, 2 cm lange Streifen 
schneiden. Gewürzgurken 
längs halbieren. In  %  cm 
dicke W ürfel schneiden. 
M it der Fleischwuxst und
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den Tom aten in  die Schüs­
sel geben.
N udeln auf einem Sieb m it 
kaltem  W asser abschrek- 
ken. A btropfen und  erkal­
ten  lassen.
F ü r die M arinade Joghurt 
m it Mayonnaise und  Do­
senmilch in  einer Schüssel 
verquirlen. M it Zitronen­
saft, Salz, Pfeffer, W orce­
stersoße und Paprika w ür­
zen.
AUe Z u taten  in  die M ari­
nade geben und  vorsichtig 
mischen. Zugedeckt 20 Mi­
nu ten  kühl stellen. In  einer 
Glasschüssel aru’ichten. Mit 
gewaschener, trockenge­
tup fte r Petersüie garniert 
servieren.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l­
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
67^
W ann reichen? M it W eiß­
oder G raubrot als A bend­
essen. D azu p aß t Bier oder 
Weißwein. K inder w ün­
schen sich solchen Salat oft 
zum Geburtstag.

Nudelsalat 
mit Mais
2 1 Wasser,
Salz,
250 g Höm chennudehi, 
200 g Fleischwurst,
170 g Mais aus der Dose, 
je 1 grüne 
und  rote
Paprikaschote (je 150 g),
2 Tom aten (80 g).
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Öl (30 g),
1 Eßlöffel Essig,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
Zum Garnieren:
%  B und Petersüie.

W asser m it Salz in  einem 
großen Topf aufkochen. 
N udeln reingeben. In  20 
M inuten darin gar kochen. 
Fleischwurst häuten . Längs 
halbieren im d in  %  cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Mais auf einem Sieb ab ­

tropfen lassen. P aprika­
schoten vierteln, putzen, 
waschen und  in  % cm brei­
te  Streifen schneiden. To­
m aten  häuten , achteln, en t­
kernen und Stengelansätze 
rausschneiden. In  einer 
Schüssel mischen.
F ü r die M arinade Öl m it 
Essig in einer Schüssel ver­
rühren. Mit Salz, Pfeffer 
und  Zucker würzen. 
N udeln auf einem Sieb m it 
kaltem  W asser abschrek- 
ken. Ab tropfen und ab ­
kühlen lassen. Mit Fleisch­
wurst, Mais, Paprikastrei­
fen und Tom atenachteln in 
die M arinade geben. Vor­
sichtig mischen. Zuge­
deckt 15 M inuten kühl 
stellen. In  einer Schüssel 
anrichten. M it gewasche­
ner, trockengetupfter Pe- 
tersüie garniert servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
46Ö
B eüage: Stangenweißbrot
m it B utter.



M ais. E in  leichtes und bekömmliches Essen. F ür Party-Oäste: Nudelschüsselkalt.Siehat’s insich.NämlichvieleguteZutaten.

Nudelschüssel 
kalt
2 1 W asser, Salz,
250 g Bandnudeln, 
je 150 g Schweine- 
und  R inderbraten 
(fertig gekauft),
1 Salatgurke (200 g),
1 Bund Radieschen (100 g), 
200 g Tom aten.
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 Eßlöffel Essig,
1 kleine Zwiebel (30 g), 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Messerspitze 
P aprika edelsüß,
2 Spritzer Tabascosoße.
1 B und Petersilie
zum  Garnieren.

W asser m it Salz in  einem 
Topf zum Kochen bringen. 
N udeln reingeben. 20 Mi­
nuten  bei m ittlerer H itze 
kochen lassen.
Schweine- und  R inderbra­
ten  in  2 m m  dicke Scheiben

schneiden. D ann in  3 cm 
lange und  %  cm breite 
Streifen schneiden. Salat­
gurke schälen und  in  dünne 
Scheiben schneiden. R a ­
dieschen putzen, waschen 
und  achteln. Tom aten m it 
kochendem W asser über­
brühen, häuten, achtehi, 
Stengelansätze rausschnei­
den. Tom aten entkernen. 
F ü r die M arinade Öl m it 
Essig in  einer Schüssel ver­
rühren. Zwiebel schälen, 
fein hacken. In  die M ari­
nade geben. M it Salz, Pfef­
fer, Paprika und  Tabasco­
soße würzen.
N udeln auf einem Sieb m it 
kaltem  W asser abschrek- 
ken. Ab tropfen und  ab ­
kühlen lassen. Mit Fleisch, 
Gurke, Radieschen und  To­
m aten  in  die M arinade ge­
ben und  mischen. Salat zu­
gedeckt 15 M inuten kühl 
stellen.
Salat in  einer anderen 
Schüssel anrichten. M it ge­
waschener, trockengetupf­
te r  Petersilie garniert ser­
vieren.

Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Kühl- 
und  M arinierzeit 20 Minu­
ten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
57Ö
W aim  reichen? Als A bend­
essen m it frischem L and­
oder W eißbrot uxid B utter. 
D azu schmeckt Bier.

Nudelsuppe, 
Berliner
Siehe Berliner Nudelsuppe.

Nudelsuppe 
chinesisch
F ü r 6 Personen 
BUd Seite 76

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

2 Eßlöffel chinesischer 
Reiswein oder Sherry,
2 Eßlöffel Sojasoße,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Ingwer, 1 1 Wasser, 
250 g chinesische Nudeln,
2 1 H ühnerbrühe aus 
E x trak t,
150 g Bambussprossen 
aus der Dose,
3 Eßlöffel Pflanzenöl zum 
B raten,
100 g Hühnerfleisch aus 
der Dose, 100 g gekochter 
Schinken in  Scheiben,
1 K ästchen Kresse.

Getrocknete Pilze in  einer 
Schüssel m it W asser 30 
M inuten einweichen. Das 
Schweinefleisch un te r ka l­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier ab trock­
nen. In  3 m m  dicke im d
3 cm lange Streifen schnei­
den. Reiswein oder Sherry, 
Sojasoße, Salz, Pfeffer und 
Ingw er in  einer Schüssel 
verrühren. Fleisch reinge­
ben. Zugedeckt 60 M inuten 
durchziehen lassen.
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M it originellen Zutaten: Nudelsuppe chinesisch. Rezept S. 75.

In  der Zwischenzeit Wasser 
m it Salz in einem Topf 
aufkochen. N udeln rein­
geben. Bei offenem Topf 
10 M inuten sprudelnd ko­
chen lassen. N udeln auf 
einem Sieb m it lauwarmem 
W asser abschreoken. A b­
tropfen lassen. 
H ühnerbrühe m it den ab ­
getropften Pilzen, den ab ­
getropften, in  feine S trei­
fen geschnittenen B am bus­
sprossen und  den Nudeln 
in  einen Topf geben. 2 Mi­
nuten  bei kleiner H itze 
ziehen lassen. 
Schweinefleisch aus der Ma­
rinade nehmen. A btropfen 
lassen. Pflanzenöl in  einer 
Pfanne erhitzen. Meisch- 
streifen darin  in 2 M inuten 
rundherum  anbraten. R aus­
nehm en und warm stellen. 
Hühnerfleisch abtropfen 
lassen. In  2%  cm große 
Stücke schneiden. Schin­
ken von F etträndern  be­
freien. In  2%  cm große 
Q uadrate schneiden. Mit 
Schweine- und H ühner­
fleisch in  die Suppe geben. 
In  eine Terrine füllen.
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Kresse abbrausen. Mit ei­
ner Küchenschere die B lä tt­
chen abschneiden. Ü ber die 
Nudelsuppe streuen. 
V orbereitung: Ohne E in ­
weich- und  M arinierzeit 
30 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als M ittag­
essen oder am Abend, wenn 
Sie Gäste haben. D ann 
sollten Sie als Vorspeise eine 
Erühlingsrolle servieren.

Nudeltopf
nach
Zürcher Art

300 g Kalbsnieren,
3 1 W asser, Salz,
250 g Bandnudeln,
300 g Kalbfleisch aus der 
Keule (ohne Knochen),
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Für Genießer: 
Nudeltopf nach Zürcher 
Art. Man reicht 
Tomatensalat mit 
Zwiebeln dazu.

.-■v

Nudeltopf

Zürich in  der Schweiz. Frauenmünster- undGroßmünsterkirche.

200 g Champignons aus 
der Dose,
1 Zwiebel (40 g), 10 g Mehl, 
4 Eßlöfifel Öl (40 g),
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 
weißer Pfeffer,
Paprika edelsüß,
1 Prise Zucker,
%  B und Schiüttlauch,
% 1 Sahne, 40 g geriebener 
Em m entaler Käse. 
A ußerdem :
Paprika edelsüß zum 
Bestäuben.

Aus Zürich in  der Schweiz 
kom m t dieser leckere N u­
deltopf. K lar, daß er m it 
Schweizer Käse zubereitet 
wird.
Kalbsnieren un ter kaltem  
W asser waschen. D er L än­
ge nach halbieren. F e tt, 
Sehnen, Röhren und  H au t 
entfernen. Nieren darm 60 
M inuten in  kaltem  W asser 
wässern.
In  der Zwischenzeit W as­
ser m it Salz in  einem Topf 
aufkochen. N udeln reinge­
ben. In  20 M inuten gar 
kochen.

TIP
Nudeltopf
nach
Zürcher A rt 
wird zu  
einem richtigen 
Sonntags-Eintopf, 
wenn Sie statt 
Nieren und  
Kalbfleisch 
Kalbs- oder 
Schweinefilet 
verwenden.

' ......... ........................  ■

Zwischendurch Kalbfleisch 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen. Mit H aushaltspa­
pier trockentupfen. Fleisch 
dann m it einem scharfen 
Messer b lättrig  schneiden. 
Champignons auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Zwie­
bel schälen und  fein hacken. 
N udeln auf ein Sieb geben. 
M it lauwarmem W asser 
abspülen. A btropfen las­
sen. In  einer vorgewärm­
ten  Schüssel warm stellen. 
Nieren aus dem W asser 
nehmen. Mit H aushalts­
papier trockentupfen und 
auch b lättrig  schneiden. 
Mehl auf einen Teller ge­
ben. Kalbfleisch und Nie­
renscheiben darin wenden. 
Öl in  einer Pfanne erh it­
zen. Fleisch, Nieren und 
Zwiebelwürfel reingeben. 
U nter R ühren 8 M inuten 
braten. Abgetropfte Cham­
pignons dazugeben. Heiße 
Fleischbrühe zugießen. Mit 
Salz, Pfeffer, Paprika und 
Zucker würzen. Zugedeckt
15 M inuten bei schwacher 
H itze leise kochen lassen. 
Schnittlauch un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen 
und fein schneiden.
Sahne und geriebenen Käse 
in  die Soße rühren. Noch 
m al erhitzen, aber nicht 
kochen. Soße über die N u­
deln geben. M it Schnitt­
lauch bestreuen und m it 
etwas Paprika bestäuben. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
6m
B eilagen: Tom atensalat m it 
Zwiebeln im d -  für K äse­
Hebhaber -  geriebenen E m ­
m entaler Käse.
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Nürnberger Busserl: E ine Köstlichkeit aus feinem Honigteig. M it Kaffee oder Tee servieren.

Nürnberger 
Busserl
4 Eier, 250 g Farinzucker, 
250 g Honig,
50 g gemahlene Haselnüsse, 
1000 g Mehl,
1 Päckchen Backpulver,
Y2  Teelöffel gemahlener 
Zimt,
1 Messerspitze 
gemahlene Nelken,
30 g gewürfeltes Z itronat, 
30 g gewürfeltes Orangeat. 
A ußerdem :
50 g Z itronat,
M argarine zum Einfetten.

Eier und  Zucker in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Honig nach und nach zu­
geben. Haselnüsse und 
Mehl m it Backpulver u n te r­
rühren. Gewürze zugeben. 
Teig gut durchkneten. Zi­
tro n a t und  O rangeat rein­
kneten.
Aus dem Teig m it ange- 
feuohteten H änden K u ­
geln von 2 cm D urchm es­
ser formen. In  jede Kugel 
ein Stück Z itronat drük- 
ken. Auf das eingefettete 
Backblech setzen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh­
men. Busserl auf einem Ku-
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chendraht auskühlenlassen. 
E rg ib t 104 Stück. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 85 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
5K

Nürnberger 
Elisen­
lebkuchen
3 Eier, 250 g Farinzucker,
1 Päckchen Vanilhnzucker,
3 Eßlöffel Speisestärke 
(30 g),
3 Eßlöffel Mehl (30 g),
1 Messerspitze Backpulver, 
%  Päckchen 
Lebkuchengewürz,
%  Fläschchen Rum-Aroma, 
75 g gewürfeltes Orangeat, 
125 g ungeschälte 
gemahlene Mandeln,
125 g gemahlene 
Haselnüsse,
34 Oblaten
(7 cm Durchmesser).
F ü r die helle G lasur:
75 g Puderzucker,
1 Eßlöffel heißes Wasser. 
F ü r die
Schokoladenglasur:
100 g K uvertüre.
30 g Hagelzucker zum 
Bestreuen,
17 geschälte Mandeln 
(25 g).

E ier in  einer Schüssel 
schaumig schlagen. Zuk-

P  orträt eines Nürnberger 
Lebkuchen-Bäckers (1520).

ker und Vanillinzucker 
nach und nach zugeben. 
Schlagen, bis die Masse 
cremig wird. Speisestärke, 
Mehl, Backpulver, Lebku­
chengewürz, Rum-Aroma, 
Orangeat, Mandeln und 
Haselnüsse zugeben. Gut 
verrühren. Auf jede Ob­
late ein Teighäufchen set­
zen. Aufs Backblech legen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp Vg große Flamme.
In  der Zwischenzeit für die 
helle Glasur Puderzucker 
in  eine Schüssel sieben. 
Mit heißem W asser ver­
rühren. F ü r die Schoko­

ladenglasur K uvertüre im 
W asserbad auflösen.
Blech aus dem Ofen neh­
men. Lebkuchen auf einen 
K uchendraht geben. Die 
H älfte m it der hellen, die 
restlichen m it der Schoko­
ladenglasur bestreichen. 
Auf die helle Glasur H a­
gelzucker streuen. In  die 
Lebkuchen m it Schokola­
denglasur je eine Mandel 
drücken.
E rg ib t 34 Stück. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
125^
W ann reichen? In  der Vor­
weihnachtszeit m al zwi­
schendurch und W eihnach­
ten  auf jeden Fall. Schmek- 
ken auch das ganze Jah r 
über.



Nürnberger Ochsenmaulsalat

Nürnberger 
Gemüsesuppe
% Sellerieknolle (120 g),
2 Stangen Lauch (240 g),
2 Möhren (120 g),
60 g Gänseschmalz,
1 Zwiebel (40 g),
2 Eßlölfel Mehl (20 g),
2 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
4 K artoffeln (250 g),
2 Eigelb,
2 Eßlöffel saure Sahne,
1 Bund frischer 
oder 2 Teelöffel 
getrockneter Kerbel.

Sellerieknolle, Lauch und 
Möhren putzen, waschen, 
abtropfen lassen und klein­
schneiden.

Gänseschmalz in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebel 
schälen und in Ringe schnei­
den. Mit dem Gemüse rein­
geben. 10 M inuten un ter 
R ühren schmoren. Mit 
Mehl bestäuben. Fleisch­
brühe zugießen. Zugedeckt 
10 M inuten bei m ittlerer 
H itze kochen lassen.
In  der Zwischenzeit K a r­
toffeln schälen, in  1 cm 
große W ürfel schneiden 
und  in  die Brühe geben. 
Noch 15 M inuten w eiter­
kochen lassen.
Topf vom H erd nehmen. 
Eigelb m it Sahne und  e t­
was Gemüsebrühe in  einer 
Tasse verquirlen. In  die 
Suppe rühren.
Kerbel abbrausen, trok- 
kentupfen und fein hak- 
ken. Reingeben. G etrock­

M ü  Kuvertüre oder Zuckerglasur: Nürnberger Elisenlehkuchen.

neten zerriebenen Kerbel 
so zufügen. In  eine vorge­
w ärm te Terrine geben. So­
fort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten. 
K alorien pro P erson ; E tw a 
35Ö
Beilage; G etoastetes G rau­
brot.

Nürnberger 
Lebkuchen
Bild Seite 80

4 Eier,
250 g Zucker, 
je 70 g gewürfeltes 
Z itronat und 
Orangeat,

5 Stunden ruhen lassen. 
Oblaten m it dem Teig be­
streichen. Aufs Backblech 
legen, über N acht trocknen 
lassen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben. Die Ofentür 
dabei nicht ganz schließen. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
knapp % große Flamme. 
E rg ib t 35 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
9 0
P S : Die Lebkuchen sind 
zuerst h a rt und  müssen 
daher erst vierzehn Tage 
in  einer Blechdose aufbe­
w ahrt werden, bevor m an 
sie essen kann.

Einer der schönsten Bauten in  Nürnberg ist das A  Ibrecht-Dürer- 
Haus. Von 1947 bis 1949 wurde es stilgetreu wiederauf gebaut.

1 Teelöffel Wasser,
2 g Hirschhornsalz,
70 g gehackte 
Mandeln,
250 g Mehl,
5 g Zimt,
je 1 Messerspitze
Nelkenpulver,
geriebene M uskatnuß und
Kardam om ,
35 Oblaten 
(1 2 x 5  cm).

E ier und Zucker in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Zitronat, Orangeat und  in 
W asser aufgelöstes H irsch­
hornsalz und  Mandeln zu­
geben.
Mehl m it den Gewürzen 
mischen und  in  die Zuk- 
kermasse rühren. Den Teig

Nürnberger
Ochsenmaul­
salat
1 Glas (200 g) 
Ochsenmaulsalat,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Gewürzgurken (80 g),
2 Tom aten (100 g).
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Mayonnaise 
(60 g),
2 Eßlöffel Müch (20 g),
1 Teelölfel Senf (10 g),
1 Teelöffel
Sardellenpaste (10 g),
1 Teelöffel geriebener 
M eerrettich (10 g), Salz, 
Pfeffer, 1 Prise Zucker,
% Bim d Petersiüe.
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Wer an Nürnberg denkt, denkt 
auch an die traditionellen 
Nürnberger Lebkuchen. Diese sind 
auf Großmutters Art zubereitet, 
Rezept Seite 79.
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Nuß-Ecken
Ob Sie es glauben oder 
n ich t: Ochsenmaulsalat is t 
eine ausgesprochen pikante 
Delikatesse. E r wird aus 
gekochtem, gepökeltem 
Ochsenmaul hergestellt. 
F ragen Sie m al in  Süd­
deutschland oder noch bes­
ser in  N ürnberg! Da wird 
m an’s Ihnen  gern bestä­
tigen.
Ochsenm aulsalat auf ei­
nem  Sieb abtropfen lassen. 
Zwiebeln schälen und  in 
hauchdünne Ringe schnei­
den. Gewürzgurken fein 
würfeln. Tom aten m it ko­
chendem W asser überbrü­
hen, häuten, vierteln, S ten­
gelansätze rausschneiden 
und Tom aten entkernen. 
Ochsenmaulsalat m it Zwie­
beln, Gewürzgurken und 
Tom aten in  eine Schüssel 
geben.
F ü r die M arinade M ayon­
naise m it Milch, Senf, Sar­
dellenpaste und  M eerrettich 
in  einer zweiten Schüssel 
verrühren. M it Salz, Pfef­
fer und  Zucker würzen. 
Ü ber die Salatzutaten  ge­
ben. G ut mischen. Zuge­
deckt 10 M inuten in  den 
K ühlschrank stellen.
In  einer Salatschüssel an ­
richten. M it abgebrauster, 
trockengetupfter und  fein 
gehackter Petersiüe be­
streu t servieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
295̂ ^
W ann reichen? M it B rot 
und B u tte r zum A bend­
essen.

Vußblätter- 
Torte
Büd Seiten 82/83

F ür den T eig :
350 g Mehl,
200 g gemahlene 
H aselnußkerne,
2 gestrichene Teelöffel 
Backpulver,
140 g Zucker, 1 Prise Salz,
2 Päckchen VanilHnzucker,
2 Eier,
250 g B u tte r oder 
Margarine.
M argarine zum Einfetten, 
Mehl zum Ausrollen.

F ü r die Crem e:
%  1 Sahne,
25 g Puderzucker,
2 Päckchen Vanülinzucker, 
225 g gemahlene 
Haselnußkerne.
Zum Garnieren:
12 Haselnußkerne.

F ü r den Teig Mehl m it 
Haselnüssen und  Backpul­
ver auf ein B ackbrett oder 
die Arbeitsfläche geben. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Darein kommen Zuk- 
ker, Salz, Vanillinzueker 
und  Eier. B u tte r oder M ar­
garine in  Flöckchen auf 
dem R and verteilen. Von 
außen nach innen einen 
M ürbeteig kneten. Zuge­
deckt 30 M inuten in  den 
K ühlschrank stellen.
Eine Springform von 26 cm 
Durchmesser einfetten. 
Teig in  fünf gleich große 
Teüe schneiden. E in  F ünf­
te l auf bem ehlter A rbeits­
fläche in Größe der Spring­
form ausrollen. Springform 
dam it auslegen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp  % große Flamme. 
Den ersten Boden aus dem 
Ofen und aus der Form  
nehmen. Auf einem K u ­
chendraht abkühlen lassen. 
M it den anderen vier Bö­
den ebenso verfahren.
F ü r die Creme Sahne in  ei­
ner Schüssel steif schlagen. 
Puderzucker und  Vanillin­
zucker nach und  nach un ­
terrühren.
6 Eßlöffel Sahne in  einen 
Spritzbeutel füllen und  in  
den K ühlschrank legen. Zu 
der resthchen Sahne die 
Haselnüsse geben und  vor­
sichtig unterheben. Tor­
tenböden dann nacheinan­
der bestreichen, aufeinan­
derlegen. Den R and auch 
bestreichen.
Auf der Oberfläche 12 Tor­
tenstücke markieren. Auf 
jedes Tortenstück einen 
Sahnetupfer und  darauf je 
eine H aselnuß setzen. 2 
S tunden durchziehen lassen. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 M inuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
680

Nußcreme­
Torte
Bild Seite 83

F ü r den T eig :
5 Eigelb,
2 Eßlöffel heißes Wasser, 
150 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
5 Eiweiß,
100 g Mehl,
100 g Speisestärke. 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die F ü llung :
50 g Speisestärke,
1/2 1 Milch,
80 g Zucker,
200 g B u tte r oder 
Margarine,
40 g Haselnußkerne,
40 g W alnußkerne.
F ü r den G u ß :
1 Becher Haselnuß-Glasur 
(100 g).
F ü r die G arnierung:
6 Haselnußkerne,
6 W alnußkem e.

F ü r den Teig Eigelb und 
heißes W asser in  einer Schüs­
sel schaumig schlagen. Zwei 
D rittel des Zuckers und  den 
Vardllinzucker nach und 
nach zugeben. Eiweiß m it 
dem resthchen Zucker sehr 
steif schlagen. Auf die E i­
gelbmasse geben. Mehl und 
Speisestärke mischen, d rü ­
bergeben und  unterheben. 
Springform von 24 cm 
Durchmesser nur am Boden 
einfetten. Teig reinfüllen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene stel­
len.
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Springform aus dem Ofen 
nehmen. Tortenboden auf 
einen K uchendraht gleiten 
und abkühlen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Füllung zubereiten. Dazu 
Speisestärke m it Milch und 
Zucker in  einem Topf un ter 
R ühren einmal aufkochen, 
dann abkühlen lassen. B u t­
te r  oder M argarine in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Löffelweise die Creme u n ­
terrühren.
Haselnüsse auf ein unge- 
fettetes Blech geben. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben.

R östzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. In  ein K ü ­
chentuch geben im d die 
H au t dam it abreiben. Mit 
den W alnußkernen zweimal 
durch die Mandelmühle 
drehen.
E in  D ritte l der Creme zum 
Garnieren abnehmen. N üs­
se un ter die restliche Creme 
heben.
Den Tortenboden zweimal 
durchschneiden. H aselnuß­
Glasur im  W asserbad auf­
lösen. E ine T ortenplatte 
dam it überziehen. D ann 12 
Stücke markieren.
Zweite T ortenplatte  m it 
Nußfüllung bestreichen. 
Andere P la tte  draufsetzen. 
Auch m it Nußcreme be­
streichen. Die m it Hasel­
nuß - Glasur bestrichene Tor­
tenp la tte  drauflegen. R and 
der Torte m it der zurück­
gelassenen Creme bestrei­
chen. An den R and jedes 
m arkierten Stückes m it dem 
Spritzbeutel j e einen Creme­
tupfer setzen. D arauf ab ­
wechselnd je einen Hasel­
nuß- und einen W alnuß­
kern setzen.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 40 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
44(X ■ ^

Nußdessert finnisch
Siehe Finnisches 
Nußdessert.

Nuß-Ecken
F ü r den T eig :
500 g Mehl,
2 Eier, 1 Prise Salz,
250 g Zucker,
250 g B u tte r oder 
Margarine.
F ü r den B elag:
%  1 Sahne,
150 g Zucker, 80 g Honig, 
100 g B u tte r oder 
Margarine,
300 g b lättrige Haselnüsse. 
F ü r die Garnierung:
100 g K uvertüre.

F ü r den Teig Mehl auf ein 
B ackbrett oder aiif die A r­
beitsfläche geben. In  die
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Nußblätter-Torte, ein Knüller für die Kaffeetafel. Haselnüsse braucht man und viel Sahne, damit sie was i

M itte eine Mulde drücken. 
E ier und Salz reingeben. 
Zucker drüberstreuen. B u t­
te r  oder M argarine in Möck- 
ohen auf dem R and vertei­
len. Von außen nach innen 
schnell zu einem glatten 
Teig verkneten. Zugedeckt 
30 M inuten im K ühlschrank 
ruhen lassen. Rausnehmen. 
Auf einem ungefetteten 
Blech %  cm dick ausrollen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit den 
Belag zubereiten. Dazu 
Sahne, Zuoker, Honig und 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf un ter ständi-
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gern R ühren 10 M inuten 
leicht kochen lassen. Die 
Masse muß kurze Fäden 
ziehen. B lättrige Haselnüs­
se reingeben. K urz u n te r­
rühren. K uchen aus dem 
Ofen nehmen. Den Belag 
sofort draufgeben und  g la tt­
streichen. B itte  schnell a r­
beiten, sonst w ird der Be­
lag vorher hart. E rkalten  
lassen. D ann m it einem 
scharfen Messer in  10 cm 
große Q uadrate schneiden. 
Jeweils diagonal durch- 
schneiden, dam it Dreiecke 
entstehen. K uvertüre im 
W asserbad flüssig werden 
lassen. Nuß-Ecken jeweils 
m it den Spitzen rein­
tauchen. E rstarren  lassen. 
E rg ib t 24 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 25 Minuten.

Z ubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 35 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
i iö ;

Nuß-Eis
F ü r 6 Personen

50 g Haselnußkerne, 
%  I Milch,
6 Eigelb,
150 g Zucker,
1 Päckchen 
Vanillinzucker,
% 1 Sahne.
12 Waffelröllchen zum 
Garnieren.

Haselnüsse auf ein unge- 
fe tte tes Backblech geben. 
In  den vorgeheizten Ofen

auf di( I
schiebei 
R östzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Rausnehm en. Auf ein sau­
beres, trockenes K üchen­
tuch  geben. Die H au t da­
m it abreiben. Nüsse durch 
die Mandelmühle drehen. 
Milch in  einem Topf auf- 
koohen. Gemahlene Nüsse 
reingeben. Zugedeckt 20 
M inuten ziehen lassen. Auf 
ein Sieb geben. Gemahlene 
Nüsse dabei m it einem Löf­
fel gu t ausdrücken. N uß­
milch noch m al erhitzen. 
Eigelb m it Zucker und V a­
nillinzucker in  einem ande­
ren Topf verrühren. Heiße 
Nußmilch un ter Schlagen 
zugießen. Topf auf den



V orzügliche Erfrischung oder 
leckeres Dessert: N uß-E is.

Nußcreme-Torte m it Hasel- und Walnußkernen zubereitet, m it Buttercreme gefüllt. Rezept 8 . 81.

H erd stellen. Schlagen, bis 
die Masse schaumig ist, aber 
nicht kochen lassen. Topf 
vom H erd nehmen. A bküh­
len lassen. In  eine Schüssel 
gießen und  ins Gefrierfach 
des K ühlschranks oder ins 
Gefriergerät stellen. 20 Mi­
nu ten  leicht gefrieren las­
sen. Rausnehm en. Sahne in 
einer Schüssel steif schla­
gen. U nter das angefrorene 
Eis heben. Noch m al für 20 
M inuten ins Gefrierfach des 
K ühlschranks stellen. 
Rausnehm en. Portionieren 
und  in  6 Gläser verteilen. 
Jedes Glas m it 2 Waffel­
röllchen garnieren. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Gefrier­
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
Wfö.

Nußflammeri
Siehe Flam m eri von 
Haselnüssen.

Nußgipfel
Bild Seite 84

F ü r den T eig :
350 g Mehl,
20 g Hefe, 50 g Zucker,
8 Eßlöffel lauw arm e MUch, 
50 g B u tte r oder Margarine,
2 Eier, 1 Prise Salz.
F ü r die Füllung;
6 Eßlöffel Wasser,
150 g Zucker,
70 g gemahlene 
Haselnußkerne,
70 g gemahlene Mandeln,
1 Eiweiß,
1 Päckchen Vanillinzucker.

Mehl zum  Ausrollen, 
M argarine zum Einfetten. 
Zum Bestreichen:
1 Eigelb,
1 Eßlöffel Wasser.
F ü r den G u ß :
6 Eßlöffel Wasser,
100 g Zucker.

Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbröckeln. 
Einen Teelöffel Zucker zu­
geben. M it 4 Eßlöffel Milch 
und etwas Mehl zum Vor­
teig verrühren. Zugedeckt 
20 M inuten an einem war 
men P latz gehen lassen 
Resthchen Zucker drüber 
streuen. B u tte r oder Mar 
garine in  Flöckchen zuge 
ben. E ier und Salz auch 
Mit der resthchen Milch zu 
einem g latten  Teig kneten.
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Schlagen, bis er sich vom 
Schüsselboden löst und  B la­
sen wirft. Zugedeckt noch 
m al 20 M inuten gehen las­
sen.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung W asser und  Zuk- 
ker in  einem Topf un ter 
R ühren aufkochen lassen. 
Gemahlene Haselnüsse und 
Mandeln zugeben. Topf vom 
H erd nehmen. Abkühlen. 
Eiweiß in  einer Schüssel 
steif schlagen. Vanillin­
zucker zugeben. Locker u n ­
te r die Nußmasse heben. 
Hefeteig auf einem bemehl- 
ten  B ackbrett oder der be- 
m ehlten Arbeitsfläche % 
cm dick ausroUen.
12 cm große Q uadrate aus­
schneiden. Mit je einem 
Eßlöffel Füllung bestrei­
chen. Dabei rundherum  
1 cm breit frei lassen. Teig­
stücke von einer Ecke her 
aufroUen und zu Hörnchen 
formen. Backblech m it 
Margarine einfetten. H örn­
chen drauflegen.
Eigelb und  W asser in  einer 
Tasse verquirlen. Hörnchen 
dam it bestreichen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
W asser m it Zucker in  einem 
Topf 8 M inuten bei kleiner 
H itze leicht kochen lassen. 
Nußgipfel aus dem Ofen 
nehmen. Noch heiß m it dem 
Guß bestreichen.
E rgibt 12 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a 
345^

Nußhäufchen
indisch
Siehe Indische N ußhäuf­
chen.
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Nußgipfel werden durch Haselnüsse und M andeln besonders gut.

Ob morgens, mittags oder abends: Nußkringel schmecken immer.

Nußkringel
126 g B u tte r oder 
Margarine,
2 Eier,
80 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker
(10 g),
60 g gemahlene 
Mandeln,
60 g gemahlene 
Hasehiußkerne,
250 g Mehl,
1 Teelöffel 
Backpulver,
4 Eßlöffel Speisestärke 
(40 g),
1 Prise Salz,
3 Tropfen 
B itterm andelöl, 
je 1 Messerspitze 
Ingwerpulver und 
geriebene M uskatnuß. 
M argarine oder Öl zum 
Einfetten.

B utter oder M argarine in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. Eier, Zucker und 
Vanillinzucker nach und 
nach zugeben. Gemahlene 
Mandeln und  Haselnüsse 
m it Mehl, Backpulver, Spei­
sestärke und den Gewürzen 
unterrühren.
Den halbfesten Teig in  ei­
nen Spritzbeutel m it S tern­
tülle geben. Kringel im 
Durchmesser von 6 cm auf 
ein gefettetes Backblech 
spritzen. In  den vorgeheiz­
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
B ackzeit: 10 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. 
Kringel auf einen K uchen­
drah t legen und abkühlen 
lassen.
E rgibt 60 Stück. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
55.



Nuß-Sahne-Torte

Nußprinten
125 g Honig,
60 g Farinzucker 
(brauner Zucker),
50 g B u tte r oder Margarine,
1 Ei, 50 g braune 
K andisstückchen,
150 g gemahlene 
Haselnußkerne, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
% Teelöffel gemahlener 
Zimt,
%  Teelöffel gemahlene 
Nelken,
^  Teelöffel K ardam om , 
250 g Mehl,
Y2  Päckchen Backpulver, 
Mehl zum Ausrollen, 
Margarine zum  Einfetten, 
100 g K uvertüre.
30 g gehackte 
Haselnußkerne.

Honig, Earinzucker und 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf langsam erw är­

men, zerlassen und  abküh­
len lassen. U nter die fast 
erkaltete Masse Ei, K andis­
stückchen, Haselnüsse, Ge­
würze und  einen Teil des 
Mehls rühren. Resthches 
Mehl m it Backpulver m i­
schen und  unterkneten. 
Teig 60 M inuten zugedeckt 
ruhen lassen.
D ann auf einem bem ehlten 
B ackbrett 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 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit K uver­
tü re  im W asserbad erh it­
zen. Gehackte H aselnuß­
kerne reinmischen.
P rin ten  aus dem  Ofen neh­
men, etwas abkühlen las­
sen und halb m it K uver­

tü re  bestreichen. E rkalten  
lassen. E rg ib t 30 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 50 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
I M

Nuß-Sahne­
Torte
Bild Seite 86

F ü r den T eig:
4 Eigelb, i
2 Eßlöffel heißes Wasser, 
150 g Zucker,
4 Eiweiß, 80 g Mehl,
80 g Speisestärke. 
Margarine zum  Einfetten. 
1%  Glas (3 cl) klarer 
N ußhkör zum  Beträufeln. 
F ü r die F ü llung :
100 g Haselnußkerne,
%  1 Sahne,

N ußprinten knabbern sich gut zu Kaßee oder Tee. Sie sind m it Haselnuß-Kuvertüre überzogen.

2 Eßlöffel Puderzucker 
(20 g).
F ü r die Garnierung:
1 Becher
Haselnuß -K uvertüre 
(100 g).

F ü r den Teig Eigelb und 
heißes W asser in  einer 
Schüssel schaumig schla­
gen. Zwei D ritte l des Zuk- 
kers nach und nach ein­
rieseln lassen. Eiweiß m it 
dem resthehen Zucker sehr 
steif schlagen. Auf die E i­
gelbmasse geben. Mehl und 
Speisestärke mischen, d rü ­
bersieben und locker u n te r­
heben. Teig in  eine nur am 
Boden gefettete Springform 
m it einem Durchmesser von
24 cm geben. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 30 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einen 
K uchendraht stürzen und 
erkalten lassen.
D ann zweimal durchschnei­
den. Jede T ortenplatte  m it 
einem halben Glas N uß­
likör beträufeln.
F ü r die Füllung Hasel­
nußkerne auf ungefettetes 
Backblech streuen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
R östzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en. In  ein sau­
beres, trockenes K üchen­
tuch  geben und  die H au t 
abreiben. 12 gleich große 
H aselnußkerne raussuchen 
und  beiseite legen. Die rest­
lichen Nüsse durch die Man­
delmühle drehen. Sahne in 
einer Schüssel steif schla­
gen. Puderzucker zufügen. 
G ut verschlagen. E tw a ein 
Viertel der Sahne in  einer 
Schüssel in  den Kühl-
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schrank stellen. Die rest­
liche Sahne m it den gem ah­
lenen Nüssen vermischen. 
Die H älfte der Nußsahne 
aTif den ersten Tortenboden 
geben. Zweiten drauflegen 
und  die restüche Nußsahne 
drauf verteilen. D ritte  Tor­
tenp la tte  drauflegen. 
N uß-K uvertüre im W asser­
bad  flüssig werden lassen. 
Die 12 zurückgelassenen 
Haselnußkerne darin  wen­
den. Auf Pergam entpapier 
trocknen lassen. Torten­
oberfläche dann m it N uß­
K uvertüre bestreichen. 
Auch erstarren lassen. Sah­
ne aus dem K ühlschrank 
nehmen. 3 Eßlöffel davon 
in einen Spritzbeutel geben. 
Mit der restlichen Sahne 
denTortenrandbestreichen. 
Auf der Tortenoberfläche 12 
Stücke markieren. Jeweils 
einen Sahnetupfer draufset­
zen. D arauf kom m t jeweils 
eine m it K uvertüre überzo­
gene Haselnuß. Bis zum 
Servieren in  den K ühl­
schrank stellen. D ann in 
12 Stücke schneiden. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 55 M iauten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
425^

Nußstangen
Siehe Hasehiußstengeh.

Nußstreifen
F ü r den T eig :
200 g Mehl,
50 g Speisestärke,
1 gestrichener Teelöifel 
Backpulver,
65 g Zucker,
% Päckchen
V anillinzucker,
1 Prise Salz, 1 Ei,
125 g Margarine.
F ü r die F ü llung :
50 g Haselnußkerne,
50 g W alnußkerne,
50 g geschälte Mandeln, 
25 g Rosinen,
25 g Z itronat,
75 g Zucker,
abgeriebene Schale einer 
halben Orange,
4 Eßlöffel Zitronensirup,
1 Eßlöffel Wasser,
3 Eßlöffel Orangensaft. 
Mehl zum Ausrollen.

Nuß-Sahne-Torte gibt es in  jeder Konditorei. Aber selbstgebacken schmeckt sie am besten.
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Zum B eträufeln:
2 Eßlöffel 
G rand Marnier.
F ü r die G lasur:
80 g Puderzucker,
3 Eßlöffel 
Zitronensaft.

Mehl, Speisestärke und 
Backpulver auf die A rbeits­
fläche geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Zuk- 
ker, Vanillinzucker, Salz 
und  E i reingeben. Die gu t 
gekühlte M argarine in 
Flöckchen auf dem Mehl­
rand  verteilen. Z utaten  von 
innen nach außen m it ei­
nem Pfannenmesser hacken. 
D ann den Teig schnell und 
leicht m it den Handballen 
zu einem geschmeidigen 
Teig verkneten. Zugedeekt 
60 M inuten in  den K ühl­
schrank stellen.
F ü r die Füllung N ußkerne 
und  Mandeln durch die 
Mühle drehen. Rosinen, Zi­
trona t, Zucker, Orangen­
schale, Zitronensirup, W as­
ser und  Orangensaft zufü­
gen. Alles gu t vermischen. 
Teig auf dem bemehlten 
B ackbrett zu zwei P la tten  
von 25 cm mal 30 cm aus­
rollen. E ine P la tte  aufs 
Backblech legen. Nußfül- 
limg gleichmäßig drauf­
streichen, dabei einen 1 cm 
breiten R and frei lassen. 
Füllung m it der zweiten 
Teigplatte abdecken. R and 
gu t andrücken. Oberfläche 
n iit einer Gabel einige Male 
einstechen, dam it sich kei­
ne Blasen bilden. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit; 25 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
H erausnehm en. Kuchen 
mehrmals einstechen. Mit 
Grand M arnier beträufeln. 
Puderzucker in  eine Schüs­
sel sieben. M it Zitronensaft 
verrühren. Auf die noch 
laicht warme Kuchenober­
fläche verteilen. Abkühlen 
lassen. In  etwa 3 cm breite,
7 cm lange Streifen schnei­
den. E rgibt 21 Stück. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Abkühl­
zeit 35 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a
i m

Vußstrudel
F ü r den Strudelteig:
200 g Mehl, 1 Prise Salz, 
% 1 lauwarmes Wasser,
1 Teelöffel Essig,
2 Eßlöffel Öl.
Mehl zum Bestäuben.
Öl zum Bestreichen.
F ü r die F ü llung :
150 g Haselnußkerne, 
100 g W alnußkerne,
150 g Zwiebäcke,
3 Glas (je 2 cl) Rum,
50 g Rosinen,
60 g Zucker,
1 Eßlöffel Honig (20 g), 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
2 Eßlöffel 
Zitronensaft,
2 Eßlöffel Dosenmüch 
(30 g),
1 Messerspitze Zimt. 
A ußerdem :
50 g B u tte r 
zum  Bestreichen,
Mehl zum  Ausrollen, 
Margarine 
zum  Einfetten, 
Puderzucker 
zum  Bestäuben.

Mehl auf ein B ackbrett 
oder eine Arbeitsfläche ge­
ben. E ine Mulde in  die 
M itte drücken. Salz, W as­
ser, Essig und  Öl reingeben. 
Alles 10 M inuten gu t durch­
kneten. Teig schlagen (aui 
bem ehltem  B ackbrett wer­
fen), bis er glänzend und 
geschmeidig ist. E ine Kugel 
formen. Aui einen m it Mehl 
bestäubten  Teller legen, 
leicht m it Öl bestreichen. 
E ine vorgewärm te Schüssel 
drüberdecken. 30 M inuten 
ruhen lassen.
Inzwischen für die Füllung 
die N ußkerne durch die 
Mühle drehen. In  eine 
Schüssel geben. Zwiebäcke 
auf einer feinen Reibe rei­
ben. Mit den Nüssen m i­
schen. Alles m it R um  an ­
feuchten. Rosinen in  einer 
Schüssel m it kochendem 
W asser übergießen, 5 Mi­
nuten  ziehen lassen. Aut ei­
nem  Sieb gu t abtropfen 
lassen. Mit H aushaltspa­
pier trockentupfen. Zucker, 
Honig, Zitronenschale, Zi­
tronensaft, Dosenmilch, 
Zim t und Rosinen zu den 
Nüssen geben. Alle Z utaten  
gu t vermischen. B u tte r in

_______NuBstrudel
einer Pfanne zerlassen. 
Strudelteig auf einem be­
m ehlten Tuch möghchst 
dünn ausrollen. D ann über 
dem H andrücken gleich­
mäßig nach allen Seiten aus­
ziehen, bis der Teig durch­
sichtig ist. D er Teig darf 
dabei n icht reißen. Dicke 
R änder abschneiden. Teig­
fläche m it zwei D rittel der

TIP
Nußstrudel
können Sie zur
Abwechslung
auch mal m it
tiefgekühltem
Blätterteig
zubereiten.
Das ist zwar 
nicht ganz 
klassisch, aber 
es geht schnell 
und schmeckt 
aurJi sehr gut. 
Dazu die Platten 
übereinander­
legen und sehr 
dünn ausrollen.

zerlassenen B u tte r bestrei­
chen. Die FüUimg darauf 
verteilen. D ann das Tuch 
anheben im d den Strudel­
teig fest einrollen. Enden 
einschlagen. Strudel vom 
Tuch auf ein gu t gefettetes 
Backblech wälzen, so daß 
die N ah t un ten  Hegt. Ober­
fläche m it etwas restlicher 
B u tte r bestreichen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
untere Schiene schieben. 
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Zwischendurch einige Male 
m it der restlichen B u tte r 
bestreichen.
Den heißen Strudel m it P u ­
derzucker bestäuben und 
in  12 Stücke teilen. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
34Ö;
W ann reichen? Noch warm 
m it Vanillesoße als Dessert 
oder k a lt als Kaffee- oder 
Teegebäck.
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Etwas Originelles für Ihren Küchenzettel: Pikante N ußsuppe. Die müssen Sie einfach probieren.

Vußsuppe 
pikant
80 g Paranußkerne,
40 g B u tte r oder Margarine, 
25 g Mehl,
%  1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln, %  1 Milch, 
knapp % 1 Weißwein,
60 g m agerer Schinken,
2 Eigelb,
4 Eßlöffel Sahne (60 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Spritzer Worcestersoße,
1 Bund Kerbel,
% B und Petersilie.

Nüsse durch die Mandel­
mühle drehen.
B u tte r oder Margarine in  
einem Topf erhitzen. Die 
H älfte der gemahlenen 
Nüsse und  das Mehl rein­
streuen. In  2 M inuten gold­
gelb anschwitzen. U nter 
R ühren Fleischbrühe und 
Milch angießen. 5 M inuten 
köcheln lassen. Weißwein, 
restliche Nüsse und fein 
gehackten Schinken zufü­
gen. Den Topf vom H erd 
nehmen. Eigelb m it Sahne 
verquirlen. In  die Suppe 
rühren. M it Salz, Pfeffer 
und  W orcestersoße ab ­
schmecken. Noch mal kurz 
erwärmen, aber n icht m ehr 
kochen.
Kerbel und Petersihe ab ­
brausen, trockentupfen und 
hacken. Vor dem Servieren 
über die Suppe streuen.
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V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a
iöK
U nser M enüvorschlag: N uß­
suppe pikant. Als H au p t­
gericht H eilbu tt gebraten, 
Gemüse-Orangen-Salat und 
Petersiüenkartoffehi.
Zum Abschluß g ib t’s K ara­
mel-Creme. D as passende 
G eträn k : E in  Mosel.

Nuß-Tatar
20 g B u tte r oder Margarine, 
100 g gemahlene 
Haselnußkerne,
1 Zwiebel (40 g),
1 Eßlöffel K apern  (10 g), 
400 g Schabefleisch,
1 Messerspitze scharfer 
Senf,
1 Messerspitze abgeriebene 
Zitronenschale,
Salz, weißer Pfeffer, 
P aprika rosenscharf,
2 Eßlöffel W einbrand.
F ü r die G arnierung;
4 Zwiebelringe (10 g),
4 Eigelb.

In  m anchen Gegenden kann 
m an Schabefleisch un ter 
der Bezeichnung Beefsteak­
hack, also T atar, kaufen. 
Aber erst nachdem  das 
Fleisch m it Gewürzen, Zwie- 
behi und E i verm ischt ist, 
h a t es den Nam en T atar ver­
dient. Klassisch heißt es

Beefsteak a  la Tatare. W ir 
bieten Ihnen hier N uß­
T atar.
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. Ge­
mahlene Haselnußkerne 
reingeben. 3 M inuten an ­
rösten. Abkühlen lassen. 
Zwiebel schälen, fein w ür­

feln. K apern  hacken. Scha­
befleisch m it den H aselnuß- 
kernen, der Zwiebel und 
den K apern in  eine Schüssel 
geben. Mischen. Mit Senf, 
Zitronenschale, Salz, Pfef­
fer, Paprika und  W ein­
brand  abschmecken.
N uß - T a ta r portionsweise 
auf vier H olzbrettchen an­
richten. E inen Zwiebelring 
drauf legen und  jeweils ein 
Eigelb reingeben. 
V orbereitung: Ohne Ab­
kühlzeit 7 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
iÖK
Beilage: Toast m it B utter.

Nuß-Törtchen
F ü r den Teig:
4 Eigelb,
4 Eßlöffel heißes W asser, 
150 g Zucker,
1 Päckchen Vanülinzucker,
4 Eiweiß,
225 g Mehl.
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die F ü llung :
125 g Haselnußkerne,

Neuer Tatar-Geschmack: Gehackte Haselnüsse kommen rein.



Nuß-Törtchen
200 g B utter,
1 Eigelb,
80 g Puderzucker. 
A ußerdem :
100 g Haselnußglasur 
(fertig gekauft).

F ü r den Teig Eigelb in  einer 
Schüsse] m it heißem W as­
ser, Zucker und  Vanilün- 
zucker schaumig rühren. 
Eiweiß in  einer anderen 
Schüssel steif schlagen. 
Ü ber die Eigelbmasse ge­
ben und  unterziehen. Mehl 
drüberstreuen und  u n te r­
heben.
E in  Backblech m it gu t ge­
fette tem  Pergam entpapier 
auslegen. Teig fingerdick 
draufstreichen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Blech aus dem Ofen neh­
men. Teigplatte auf B ack­
b re tt oder Arbeitsfläche 
stürzen. Pergam entpapier 
sofort abziehen. B iskuit aus­
kühlen lassen.

M it einer runden Ausstech­
form (6,5 cm Durchmesser) 
oder einem Glas 24 P lä tz ­
chen ausstechen.
12 schöne Haselnußkerne 
zum Garnieren aufheben. 
Resthche Nüsse für die 
Füllung durch die Mandel­
mühle drehen. B u tte r in  ei­
ner Schüssel schaumig rüh­
ren. Eigelb zufügen. Nach 
und  nach den gesiebten P u ­
derzucker einrühren. Zum 
Schluß die gemahlenen H a­
selnußkerne unterm ischen. 
Die H älfte  der B iskuitplätz­
chen m it der H älfte der 
Füllung bestreichen. Die 
anderen Plätzchen drauf- 
setzen. Mit der resthchen 
Creme den R and bestrei­
chen.
H aselnußglasur im  heißen 
W asserbad schmelzen. 
Törtchen auf den K uchen­
d rah t legen. Vorsichtig m it 
Glasur überziehen. Jeweils 
m it einem Hasehiußkern 
garnieren. Trocknen lassen. 
V orbereitung: Ohne A b­
kühlzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
i lK

Nuß-Törtchen 
arabisch

1 P ake t Tiefkühl­
B lätterteig  (300 g), 
Mehl zum Ausrollen,
2 Eßlöffel Aprikosen­
m arm elade (40 g). 
F ü r die F ü llung :
90 g gemahlene 
H aselnußkerne,
180 g Zucker, 
abgeriebene Schale 
einer halben Zitrone,
4 Eiweiß, 40 g Mehl. 
Puderzucker zum 
Bestäuben.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auf tauen  lassen. D ann auf 
bem ehlter Arbeitsfläche 
messerrückendick ausrol­
len. 12 Tortelettförm chen 
m it kaltem  W asser ausspü­
len. Runde Plätzchen aus­
stechen, die 2 cm größer 
sind als der Bodendurch­

messer der Formen. Förm ­
chen dam it auslegen. Bö­
den m it etwas Aprikosen­
m arm elade bestreichen. 
F ü r die FüUujig Nüsse, 
Zucker und  abgeriebene Zi­
tronenschale in einer Schüs­
sel mischen. Mit einem E i­
weiß und  Mehl verrühren. 
Die restlichen drei Eiweiß 
in  einer Schüssel zu steifem 
Schnee schlagen. U nter die 
Nußmischujig ziehen. N uß­
Schaum-Masse m it einem 
Eßlöffel in  die Förm chen 
füllen. Förm chen auf einen 
B ratrost stellen. Auf die 
m ittlere Schiene in  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
N uß-Törtchen aus dem Ofen 
nehmen. Aus den Förm chen 
lösen. Auf einem K uchen­
drah t 5 M hmten abkühlen 
lassen. Mit Puderzucker be­
stäuben.
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a

Nuß-Törtchen, Gebäck der feinen Sorte, passen zum Ka~ffee, aber auch als Dessert zum Mokka.
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Nußtorte aus 
dem Engadin
F ü r den T eig :
250 g B u tte r oder 
Margarine,
150 g Zucker,
1 Ei, 1 Eigelb,
1 Eßlöifel gemahlene 
Mandeln (15 g),
1 Eßlöffel Wasser,
1 Prise Salz,
Saft und  abgeriebene 
Schale einer Zitrone,
450 g Mehl.
F ü r die F ü llung :
300 g feiner Zucker,
300 g gehackte 
W alnußkerne,
Vg 1 Sahne,
2 Eßlöffel Honig (20 g),
4 Eßlöffel R um  (40 g).

A us dem Engadin in  der 
Schweiz kommt diese 
leckere Nußtorte.
B um  gibt ihr den 
letzten Pfiff.

A ußerdem :
Mehl zum  Ausrollen,
1 Eßlöffel
Johannisbeergelee (20 g),
1 Eigelb zum Bestreichen, 
20 g Puderzucker zum 
Bestäuben.

F ü r den Teig B u tte r oder 
M argarine in  einer Schüssel 
schaumig rühren. N ach und 
nach Zucker, Ei, Eigelb und 
gemahlene Mandeln einrüh­
ren. Wasser, Salz, Z itronen­
saft u n d  -schale zufügen. 
Gut verrühren. Mehl auf die 
Arbeitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
B utterm asse reingeben. Al­
les m it kühlen H änden zu

einem g latten  Teig kneten.
2 Stunden zugedeckt im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung Zucker in  einer 
Pfanne un ter R ühren gold­
gelb werden lassen. Ge­
hackte W alnußkerne zufü­
gen. 3 M inuten m itrösten 
lassen. Sahne, Honig und 
R um  un te r R ühren zufü­
gen. Pfanne vom H erd neh­
men. Füllung etwas ab ­
kühlen lassen.
E tw a ein D rittel des Teiges 
auf einem bem ehlten Back­
b re tt 3 m m  dick ausrollen. 
Eine ungefettete Spring­
form m it einem D urch­

messer von 24 cm dam it 
auslegen. Mit Johannisbeer­
gelee bestreichen. Aus dem 
zweiten Teigdrittel einen 
R and formen. Auch in  die 
Form  geben und  gu t an ­
drücken. Füllung reingeben. 
Restliohen Teig ausroUen. 
Als Deckel auf die Torte le­
gen. Mit einer Gabel einige 
Male einstechen und  den 
R and  dabei leicht einker­
ben.
Eigelb in  einer Tasse ver­
quirlen. Torte dam it be­
streichen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.



Selbstverständlich, daß zu den Oberländer Käsehissen Emmentaler Käse gehört. Rezept S . 92.

B ackzeit: 40 Miimten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stttfe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. Auf emen 
K uohendraht gleiten lassen. 
M it Puderzucker bestäuben 
und  abkühlen lassen. In  12 
Stücke schneiden, servieren. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 50 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
( m

TIP
Die Nußtorte 
aus dem 
Engadin läßt 
sich nach dem 
Abkühlen prima  
einfrieren.
Aber erst nach 
dem Auftauen m it 
Puderzucker
hl sli'iillii ,1.

Nußwasser 
aus dem 
Elsaß

60 g grüne W alnüsse,
2 1 Cognac,
% 1 Kirschwasser,
8 Nelken, 1 Stückchen 
S tangenzim t (3 cm lang), 
500 g Kandiszucker,
500 g feiner Zucker.

Nußwasser wurde und  wird 
auch heute noch im Elsaß 
gern selbst zubereitet. Falls 
Sie auch m al ein Likörchen 
ansetzen woUen und  frische 
W alnüsse bekommen, las­
sen Sie sich nicht zu früh 
zu einem Probeschluck ver­
leiten. Lange Lagerzeit und 
R uhe heben die Qualität. 
F rüchte waschen, trocken­
tupfen und  in  Viertel 
schneiden. Mit Cognac,

Oberjägermeister­
Soße

Kirschwasser, Nelken, Zimt 
und K andiszucker in eine 
ausreichend große Flasche 
füllen. G ut verkorken. An 
einem warmen oder sonni­
gen P latz 4 Wochen stehen­
lassen. Zwischendurch oft 
schütteln. Die inzwischen 
braun  gefärbte Flüssigkeit 
durch ein Tuch abseihen. 
Zucker reingeben. Sobald 
er sich völlig aufgelöst hat, 
den Likör in  gespülte, ge­
trocknete Flaschen abfül­
len. V erkorkt lagern.

Oberjäger­
meister-Soße
Sauce Grand-Veneur

F ü r die braune G rundsoße: 
300 g W ildabfälle oder 
500 g W üdknochen,
125 g Schinken,
40 g Margarine,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Bund Suppengrün 
(200 g),
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
1 Lorbeerblatt,
Y2  Teelöifel getrockneter 
Thymian,
5 W acholderbeeren,
5 schwarze Pfefferkörner, 
100 g Champignons aus 
der Dose,

1 Wasser.
F ü r die Pfeffersoße:
2 kleine Zwiebeln (70 g),
1 Möhre (80 g),
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Yt Sellerieknolle (80 g),
1 Stange Lauch (120 g),
50 g fe tter Speck,
%  1 Weißwein,
1 Glas (2 cl) Cognac,
1 Eßlöffel frische grüne 
oder getrocknete 
schwarze Pfefferkörner. 
A ußerdem :
2 Eßlöffel
Johannisbeergelee (30 g),
3 Eßlöffel Sahne 
(45 g).

Oberjägermeister-Soße, die 
in  der feinen K üchenspra­
che Sauce Grand-Veneur 
genannt wird, is t eine auf­
wendige Sache. Aber Sie 
werden sehen : Die Soße 
schmeckt zu W üdgerichten 
so hervorragend, daß sich 
die Mühe lohnt. F ü r die 
braim e Grundsoße verwen­
den Sie Sehnen, Eettstücke 
tm d andere AbfaUteUe Ih ­
res W ildbratens.
F ü r die braune Grundsoße 
W ildabfälle oder -knochen 
abspülen und  abtrocknen. 
Schinken würfeln. Marga­
rine in  einem Topf erhitzen. 
W ildabfälle und Schinken 
darin  5 M inuten anbraten. 
Zwiebeln schälen und  w ür­
feln. Suppengrün putzen, 
abspülen, abtropfen lassen 
und  kleinschneiden. AUes 
in  den Topf geben, m it To­
m atenm ark vermischen. 
U nter R ühren weitere 5 Mi­
nu ten  braten. D ann Lor­
beerblatt, Thym ian und die 
zerdrückten W acholder­
beeren und  Pfefferkörner 
reingeben. Champignons 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Auch reingeben. Mit 
W asser auffüUen.Zugedeckt 
90 M inuten kochen lassen. 
Darm Deckel abnehmen. 
Soße durch ein Sieb gießen 
und  beiseite stellen.
F ü r die Pfeffersoße Zwie­
beln schälen und  würfehi. 
Möhre und  Sellerie schälen, 
abspülen, trockentupfen 
und  auch sehr fein würfeln. 
Lauch putzen im d halbie­
ren. U nter kaltem  W asser 
abspülen, abtropfen lassen 
im d in  2 mm breite Scheiben 
schneiden. Speck würfeln 
und  in  einem Topf auslas­
sen. Zwiebeln und  G«müse 
darin  in  10 M inuten glasig 
braten. B raune Grundsoße, 
Weißwein und  Cognac rein­
gießen. Pfefferkörner im
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Mörser zerdrücken. In  die 
Soße geben und  bis kurz 
vorm  Kochen erhitzen. So­
ße durch ein Sieb streichen. 
Johannisbeergelee und  Sah­
ne in  einem Schälchen m i­
schen. In  die Soße rühren. 
Vorbereitim g: 15 M inuten. 
Zubereitung: 2 Stimden.
K alorien pro P erso n : E tw a 
älö^
W ozu reichen? Als Beilage 
zu allen W üdgerichten, 
auch zu Wildgeflügel.
P S : W enn Sie sich die 
Mühe der Grundsoßen-Her- 
stellung ersparen woUen, 
können Sie auch fertige 
braune Soße aus W ürfeln 
verwenden. Das is t dann 
aber n ich t ganz stilecht.

Oberländer 
Käsebissen
Bild Seite 91

F ü r die Eierkuchen:
150 g Mehl, 
g u t %  1 Milch,
2 Eier,
1 Prise Salz,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß.
30 g B u tte r zum  B raten. 
F ü r die K äsecrem e:
20 g B utter,
20 g Mehl,
1/4 1 Müch,
Salz,
weißer Pfeffer,
100 g geräucherter fe tter 
Speck,
100 g geriebener Schweizer 
Em m entaler,
100 g geriebener 
Greyerzer Käse,
1 B und Schnittlauch.
Zum P an ieren :
2 Eier,
6 Eßlöffel Semmelbrösel 
(60 g),
1 1 Öl zum  Ausbacken.

In  dem Schweizer K anton  
B ern wird der gute Schwei­
zer Em m entaler hergestellt. 
N atürlich  kenn t m an in  
B ern unzählige Gerichte 
m it diesem Käse. Unser R e­
zept stam m t  übrigens aus

dem südMehen Teil des 
K antons, aus dem B em er 
Oberland. D aher auch der 
Name.
F ü r die Eierkuchen Mehl in  
einer Schüssel m it Müch 
verquirlen. Einzeln die E ier 
reinrühren. M it Salz und  
geriebener M uskatnuß ab ­
schmecken.
Jew eüs 5 g B u tte r in  einer 
Pfanne m it einem D urch­
messer von 15 cm erhitzen. 
Jeweils ein Sechstel des Tei­
ges reingeben. Eierkuchen 
von jeder Seite 3 M inuten 
hellbraun braten. Beiseite 
stellen.
F ü r die Käsecreme B u tte r 
in  einem Topf erhitzen. 
Mehl auf einmal reinschüt­
ten. U nter R ühren 3 Minu­
ten  schwitzen. M it Müch 
ablöschen. U nter ständigem 
R ühren 5 M inuten kochen 
lassen. M it Salz und  wei­
ßem  Pfeffer würzen.
Speck in  1 cm große W ürfel 
schneiden. In  einem Topf 
auslassen, bis die Grieben 
ganz kroß und  braun  sind. 
F e tt  etwas abkühlen lassen. 
Darm langsam den gerie­
benen K äse einrühren. So 
lange rühren, bis daraus 
eine geschmeidige Masse 
geworden ist. M it der wei­
ßen Soße mischen. Zum 
Schluß den abgebrausten, 
trockengetupften und fein 
geschnittenen Schnittlauch 
in  die Käsecreme rühren. 
Käsecreme gleichmäßig auf 
die Eierkuchen streichen. 
E ierkuchen aufroUen und 
in  je 5 verschobene R echt­
ecke schneiden.
Zum Panieren E ier in  ei­
nem  TeUer verquirlen. K ä ­
sebissen zuerst in  Ei, dann 
in  Semmelbröseln wenden. 
Panade etwas andrücken. 
Öl in  einem Fritiertopf oder 
in  der Friteuse auf 180 
Grad erhitzen. Im m er 3 bis
4 Käsebissen auf einmal 
darin  in  5 M inuten rundher­
um knusprig braim  backen. 
W arm  stellen, bis aUe K äse­
bissen fertig sind. Sofort 
heiß servieren. 
V orbereitung 10 Minuten. 
Z ubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
9 5 ä
W ann reichen? M it ge­
mischtem Salat und  Tom a­
tensoße als Abendessen. 
D azu schm eckt kühles Bier.

Oberländer 
Käse-Souffle 
mit Gemüse
2 große Stangen Lauch 
(300 g),
150 g gekochter Schinken, 
M argarine zum  Einfetten, 
Mehl zum  Bestäuben,
75 g B utter, 80 g Mehl,
%  1 kochende Müch,
120 g geriebener 
E m m entaler Käse,
1 Teelöffel Speisestärke
(5 g),
1 B und Petersihe,
Salz, geriebene M uskatnuß,
6 Eigelb, 6 Eiweiß.

Lauch putzen. D er Länge 
nach halbieren. U nter ka l­
tem  W asser gründlich wa­
schen. Ab tropfen lassen. In
2 m m  dicke Ringe schnei­
den. Gekochten Schinken 
in  etw a % cm große W ürfel 
schneiden. M it Lauch m i­
schen und  in  eine m it M ar­
garine eingefettete im d m it 
Mehl bestäubte feuerfeste 
Form  geben.
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. Mehl reinstreuen. 
Durchsehwitzen lassen. K o­
chende Müch un ter R ühren

Berner Oberland: Kleine
Scheidegg, Eiger und Mönch.

zugießen. So lange rühren, 
bis sich der Teig vom Topf ­
boden löst. Topf vom H erd 
nehmen. K äse und  Speise­
stärke reinrühren. Petersi- 
üe un ter kaltem  W asser 
abspülen. M it H aushalts­
papier trockentupfen und 
fein hacken. Auch reinge­
ben. M it Salz und  M uskat 
p ikan t abschmeoken. Teig 
fast erkalten  lassen. Nach 
und  nach einzeln die Eigelb 
unterrühren. Eiweiß in  ei­
ner Schüssel steif schlagen. 
Zum Schluß locker un ter­
ziehen. In  die feuerfeste 
Form  geben. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen.



E in  Leckerbissen aus der Schweiz: Oberländer Käse-Souffle. Lauch und Schinken geben dem Schaumgericht die 'pikante Note.

B ackzeit: 40 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Rausnehm en und  sofort 
servieren. B itte  nicht ah- 
kühlen lassen, sonst fäUt 
das Souffle zusammen. 
Vorbereitung: Ohne A b­
kühlzeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
K alorien pro Person; E tw a 
65K
Beilagen: Tom atensoßeim d 
K opfsalat. G eträn k : Bier.

Oberländer 
Lauchsuppe
4 Stangen Lauch (600 g),
1 B und Petersilie,
40 g Margarine, 20 g Mehl, 
%  1 Müch, i/g 1 Sahne,
%  1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln, Salz,
40 g geriebener Sbrinz, 
geriebene M uskatnuß,
Y2  B im d Schnittlauch.

In  der Schweiz h ä lt m an 
auf Tradition, auch in  der 
Küche. U nd nicht zu U n­
recht, wie dieses alte 
Bauernrezept beweist. 
Lauch putzen, der Länge 
nach halbieren im d un ter 
fließendem W asser gründ- 
Hch waschen. L i etwa 1 % 
cm lange Streifen schnei­
den. Petersihe abbrausen, 
trockentupfen und hacken. 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Lauch und  P e te r­
silie 5 M inuten darin  an ­
dünsten. Mehl drüber stäu ­
ben. M it Müch ablöschen. 
Sahne \m d Fleischbrühe 
angießen. Salzen. 15 Minu­
ten  köcheln lassen. Suppe 
durch ein feines Sieb gie­
ßen, Lauch durchpassieren 
(oder im Mixer pürieren). In  
den Topf zuxückgeben. K ä ­
se reinrühren. U nter R ü h ­
ren noch m al aufkochen, 
dam it der Käse schmilzt. 
Mit geriebener M uskatnuß 
abschmecken.
Schnittlauch abbrausen, 
trockentupfen und  fein 
schneiden. Suppe in  eine 
vorgewärmte Terrine fül­

len. M it Schnittlauch be­
streu t servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3Ü5l
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg die Oberländer Lauch­
suppe. Als H auptgericht 
H am m elkoteletts enghsche 
A rt, gemischter Salat und 
Pommes frites. D azu ein 
ro ter Burgunder. Als Des­
sert Früchtebecher aus 
Melonen.

Obst in 
Vanillesirup
Compote de F ru its

I I
750 g reite, aber feste 
Pfirsiche,
%  Varülleschote,
%  1 W asser, 250 g Zucker.

Compote de F ru its is t ein 
tjrpisches D essert aus der 
französischen Küche. S ta tt 
Pfirsiche kann  m an auch 
Aprikosen nehmen. 
Pfirsiche m it kochendhei­
ßem W asser übergießen, 
häuten. F rüchte  halbieren 
und Steine entfernen. 
Varülleschote der Länge 
nach auf schneiden. Das 
Mark herausschaben. W as­
ser m it Zucker, Vanillemark 
und  -schote in  einem mög- 
hchst breiten Topf zujn 
Kochen bringen. Dabei so 
lange rühren, bis sich der 
Zucker aufgelöst ha t. Pfir­
siche reingeben. Bei schwa­
cher H itze in  10 M inuten ga­
ren. Von der Kochstelle 
nehmen. 30 M inuten im 
K ochsud abkühlen lassen. 
Pfirsiche m it einem 
Schaumlöffel herausneh­
men, abtropfen lassen und 
in  eine Glasschüssel legen. 
Den Fruchtsirup bei starker 
H itze einkochen, bis er e t­
was dicklich wird. Vanille­
schote rausnehm en. Heißen 
Sirup über die F rüchte  gie­
ßen. G ekühlt servieren.
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V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Abkühl­
zeit 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
32K
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg Pischsalat N eptun. Als 
H auptgang Schweinebraten 
m it Leipziger Allerlei und 
SalzkartofFehi. Als Dessert 
Obst in  VaniUesirup. Als 
G etränk : E inen Rheinwein.

Obstauflauf 
mit Quark
2 B ananen (400 g),
2 Orangen (360 g),
1 Glas entsteinte 
Sauerkirschen (290 g), 
Margarine zum Einfetten,
1 Eßlöffel gehackte 
Hasehiußkerne (10 g),
1 Eßlöffel Zucker (15 g),
40 g B u tte r oder Margarine, 
75 g Zucker,
2 Eigelb,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
250 g Speisequark,
5 Eßlöffel Speisestärke 
(50 g),
2 Eiweiß,
1 Eßlöffel Semmelbrösel 
(10 g),
20 g B utter.

B ananen und Orangen 
schälen. (Von den Orangen 
auch die weiße H au t ab­
ziehen und  die K erne en t­
fernen.) In  Scheiben schnei­
den. K irschen abtropfen 
lassen. Obst in  der genann­
ten  Reihenfolge in  eine gu t 
gefettete Auflaufform 
schichten. Mit gehackten 
Nüssen und  Zucker be­
streuen.
B u tte r oder M argarine m it 
Zucker und  Eigelb schau­
mig rühren. Abgeriebene 
Zitronenschale, Quark und
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E in  sättigendes Dessert m it Bananen, Orangen und Sauerkirschen: Der Obstauflauf m it Qum-k.

Speisestärke reinrüliren. E i­
weiß steif schlagen. Zum 
Schluß unterziehen. Q uark­
masse über die eingeschich­
te ten  F rüchte  füllen. Mit 
Semmelbröseln bestreuen 
und  m it Butterflöckchen 
belegen. In  den vorgeheiz­
ten  Ofen auf die untere 
Schiene stellen.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Rausnehm en. Den Obstauf- 
laui sofort servieren.
V orbereitung: 15 M iauten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
505^
W ann reichen? Nach einem
Eüitopf als sättigendes Des­
sert.

Obst­
Käse-Salat
100 g W eintrauben, 
je 1 Orange (200 g),
B irne (180 g) und  Banane 
(180 g),

4 Scheiben Ananas aus der 
Dose (280 g),
Saft einer Zitrone,
250 g Gouda-Käse,
30 g W alnußkerne.
F ü r die M arinade:
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g),
2 Eßlöffel Ananassaft,
1/2 Teelöffel 
scharfer Senf,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel W einbrand,
%  1 Sahne.

W eintrauben waschen und  
abtropfen lassen. Beeren 
von den Stielen zupfen, 
halbieren und  entkernen. 
Orange, Birne und  Banane 
schälen (von der Orange 
auch die weiße H au t ab ­
ziehen). Orange in  Stücke 
teilen, Stücke dritteln . B ir­
ne vierteln, Kerngehäuse 
raussohneiden. F ru ch t­
fleisch in  dünne Scheiben 
schneiden. Banane eben­
falls in  Scheiben schneiden. 
Abgetropfte Ananas in  1 
cm breite Stücke teilen. 
Alle Früchte  in  einer Schüs­
sel mischen und  m it Z itro­
nensaft beträufeln.

Käse in  etwa 1 cm große 
W ürfel schneiden. W al­
nußkerne hacken. Beides 
zu den F rüchten geben. 
Mayonnaise m it Ananas­
saft, Senf, Salz, Pfeifer und 
W einbrand verrühren. Sah­
ne steif schlagen und u n ­
terziehen. M arinade über 
den Salat gießen. Vorsich­
tig  mischen. 60 M inuten im 
K ühlschrank durchziehen 
lassen. Vor dem Servieren 
eventuell m it Salz und 
Pfeffer nachwürzen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
745;
Beilage: K näckebrot, Toast 
m it B u tte r oder Stangen­
weißbrot. Dazu schmeckt 
ein leichter Weißwein.

Obstkompott
Siehe Früehtekom pott.

Obst-Krümeltorte
Siehe K rüm eltorte.



Obstkuchen

Obstkuchen 
mit 
Baiserhaube
F ü r den T eig :
375 g Mehl,
25 g Hefe,
65 g Zucker,
g u t Yg 1 lauwarme Milch, 
80 g Margarine, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Prise Salz, 1 Ei.
F ü r  den B elag:
1500 g Aprikosen,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g),
2 Eßlöffel gemahlene 
M andeln (30 g).

Margarine zum Einfetten. 
F ü r die B aiserhaube:
5 Eiweiß,
150 g Zucker.
Zum Bestreuen:
50 g Zucker,
1 Päckchen VaniHinzucker.

Mehl in  eine Schüssel geben. 
I n  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefereinbröckeln.
1 Teelöffel Zucker drüber­
streuen, den übrigen Zuk- 
ker auf dem M ehkand ver­
teilen. Hefe m it Zucker, 
etwas Milch und  etwas 
Mehl zum  Vorteig verrüh­
ren. M it Mehl bestäuben. 
Zugedeckt 15 M inuten an 
einem warm en O rt gehen 
lassen.

Restliche Müch in  einem 
Topf erwärmen. M argarine 
darin  schmelzen. D ann m it 
Zitronenschale, Salz und  E i 
in  die Schüssel geben. 
Alles gu t verkneten und  
schlagen, bis der Teig B la­
sen bildet. Schüssel m it ei­
nem  Tuch bedecken. Teig 
20 M inuten gehen lassen.
In  der Zwischenzeit A pri­
kosen m it kochendheißem 
W asser übergießen, häuten, 
halbieren und entsteinen. 
Semmelbrösel und  gem ah­
lene Mandeln in  einer 
Schüssel mischen.
E in  Backblech gu t einfet­
ten . Hefeteig darauf aus­
rollen. M it Semmelbrösel- 
Mandel-G-emisch bestreuen 
und  m it Aprikosen belegen.

Obsthuchen m it Baiserhaube wird zweimal gebacken. E inm al ohne, einmal m it Baisermasse.

Nochmals 20 M inuten gehen 
lassen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
F ü r die Baiserhaube Eiweiß 
sehr steif schlagen. Zucker 
einrieseln lassen und d ar­
unterschlagen. Den Kuchen 
aus dem Ofen nehmen. Mit 
Zucker und  Vanillinzucker 
bestreuen. Mit Baisermasse 
bestreichen. Noch 15 Minu­
ten  überbacken. Die Ober­
fläche soU goldbraun sein. 
In  25 Stücke schneiden. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
IT ä
PS : Anstelle von Hefeteig 
kann  auch ein M ürbeteig­
boden verwendet werden. 
F ü r eine Springform von
26 cm Durchmesser bereiten 
Sie die Baisermasse aus 3 
Eiweiß und  90 g Zucker. 
S ta tt der Aprikosen eignet 
sich jedes frische Obst. Be­
sonders gu t Sauerkirschen 
oder R habarber.

Obstkuchen 
mitBiskuitguß
225 g Mehl,
65 g feiner Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz, 1 Ei,
125 g B u tte r oder 
Margarine,
750 g entsteinte 
Schattenm orellen (Glas), 
Mehl zum  Ausrollen,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g).
F ü r den B iskuitguß:
3 Eiweiß,
70 g Zucker,
3 Eigelb,
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1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Teelöffel Rum , 30 g Mehl, 
40 g gemahlene 
Haselnußkerne.

Mehl auf ein B ackbrett ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Zucker, Vanil­
linzucker, Salz und  E i rein­
geben. Die gu t gekühlte 
B u tte r oder Margarine in 
riöckchen  auf den Mehl­
rand  geben. Alles von innen 
nach außen m it einem P fan­
nenmesser oder einem Teig­
messer hacken. Dann 
schnell m it kühlen H änden 
zu einem glatten  Teig kne­
ten. Teig zugedeckt 30 Mi­
nuten  im K ühlschrank ru ­
hen lassen.
Die Knirschen auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Zwei 
D rittel des Teiges auf 
dem bem ehlten B ackbrett 
zu einer runden P la tte  aus­
roUen. Den Boden einer 
Springform (26 cm D urch­
messer) dam it auslegen. 
Aus dem resthehen Teig 
eine Rolle formen. U m  den 
Teigboden legen. M it 2 F in­
gern an die Form  drücken, 
dam it ein 3 cm hoher R and 
entsteht. Den Tortenboden 
mehrere Male m it einer Ga­
bel einstechen. M it Semmel­
bröseln bestreuen. F rüchte 
gleichmäßig darairf vertei­
len. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
B ackzeit: 60 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
F ü r den Biskuitguß Eiweiß 
sehr steif schlagen. Zucker 
darunterschlagen. Eigelb 
m it Z itronensaft und  Rum  
verquirlen. Zusammen m it 
dem Mehl und  den gem ah­
lenen Haselnußkernen u n ­
te r  das Eiweiß heben. Nach 
30 M inuten B ackzeit den 
Biskuitguß auf den heißen 
Obstkuchen streichen. F er­
tig backen. K uchen aus dem 
Ofen nehmen. Aus der 
Springform lösen. Auf einer 
P la tte  abkühlen lassen im d 
in  12 Stücke schneiden. 
Frisch essen.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 35 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 65 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
295;
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Obstknchen 
vom Blech
F ü r den M ürbeteig:
500 g Mehl,
1 Ei,
100 g Zucker,
1 Päckchen VaniUinzucker,
1 Prise Salz,

250 g B u tte r oder 
Margarine.
F ü r den Belag I :
100 g B utter,
6 Eßlöffel Semmelbrösel 
(60 g),
100 g Zucker,
1 Teelöffel Zimt.
F ü r den Belag 2:
500 g Sauerkirschen,
300 g Johaimisbeeren,

300 g Stachelbeeren. 
Mehl zum Ausrollen. 
Zucker zum Bestreuen.

Obstkuchen vom Blech m it 
einem M ürbeteigboden ist 
sozusagen ein feiner K u ­
chen. D arum  sollte er auch 
n u r m it zarten  O bstsorten 
belegt werden. Deftiges



O bst, wie Pflaumen, 
Zwetschen oder Äpfel, ge­
h ö rt auf Hefeteig.
F ü r den Teig Mehl auf eiae 
Arbeitsfläche oder aufs 
B ackbrett geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Darein kom m en Ei, Zucker, 
VaniUinzucker und  Salz. 
Die g u t gekühlte B u tte r 
oder Margarine in  Flocken
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auf den R and  setzen. AUes 
von innen nach außen m it 
einem Messer hacken. D ann 
m it kühlen H änden schnell 
zu eüiem geschmeidigen 
Teig kneten. Teig zugedeckt 
30 M inuten im  K ühl­
schrank ruhen lassen.
In  der Zwischenzeit Belag 1 
und  2 zubereiten. F ü r Be­
lag 1 B u tte r m it Semmel­
bröseln, Zucker und  Zim t 
verkneten. Ebenfalls in  den 
K ühlschrank stellen.
F ü r Belag 2 aUe drei O bst­
sorten getrennt in  kaltem  
W asser waschen. Atif einem 
Sieb gu t abtropfen lassen. 
Sauerkirschen entsteinen. 
Johannisbeeren m it einer 
Gabel von den R ispen lösen. 
Von den Stachelbeeren B lü­
ten  und  Stengelansätze ab­
schneiden.
Backblech m it Alufohe aus­
legen. M it Mehl bestäuben. 
Teig aus dem K ühlschrank 
nehmen. Auf dem Blech 
ausrollen. R undherum  ei­
nen R and  stehenlassen. 
Belag 1 auf den Teig krü- 
mehi, so daß der Teig ganz 
dam it bedeckt ist. Blech in  
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
Vorbackzeit: 10 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp Y2  große Flamme. 
Blech aus dem Ofen neh­
men. K uchen m it etw a 3 
cm breiten Streifen aus dem 
Obst belegen. W ieder in  
den Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp % große Flamme. 
K uchen aus dem Ofen neh­
men. Sofort m it Zucker be­
streuen. Abkühlen lassen 
und  in  20 Stücke schneiden. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 10 M inuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 75 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
305^
W ann reichen? M it leicht 
gesüßter Schlagsahne als 
Dessert oder Kaffeegebäck.

^  Reinbeißen und Genießen: 
Ohstkuchen vom, Blech. 
Sauerkirschen, Johannis­
beeren und Stachelbeeren 
machen ihn saftig.

Obstsahne 
eisgekühlt
F ü r 6 Personen

1 TeelöiFel B u tte r (5 g), 
20 g b lättrige Mandeln, 
1/2 Teelöffel Zucker (3 g), 
%  1 Sahne,
450 g gezuckertes 
Tiefkühlobst (Erdbeeren, 
Him beeren 
oder Heidelbeeren),
2 Glas (je 2 cl) 
Kirschwasser.

Glasschale zum A nrichten 
m öghchst fü r einige Stxm- 
den in  den K ühlschrank 
stellen.
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. M andeln u n d  Zucker 
reinstreuen. Goldgelb an ­
rösten. Auf einem Teller 
abkühlen lassen.
Sahne steif schlagen. Das 
angetaute, aber n ich t auf­
getau te O bst im  Mixer oder 
m it dem  M ixstab des 
H andrührgerätes pürieren.

TIP
Servieren 
Sie Ohstsahne 
eisgekühlt 
statt als 
Dessert mal 
als Erfrischung 
am Kinderfest. 
D ann lassen Sie  
aber bitte das 
Kirschwasser 
weg.

Sahne im ter das F ru ch t­
m ark  ziehen. M it K irsch­
wasser parfüm ieren. 
Obstsahne in  der gekühlten 
Glasschüssel anrichten. M it 
den gerösteten Mandeln 
garnieren. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
195  ̂ ^
Unser Menüvorschlag: Als 
Vorspeise Eier-Spargel-Sa- 
la t. D ann Herz gespickt 
und  gefüllt, Prinzeßbohnen 
u n d  Salzkartoffeln. Zum 
Abschluß Obstsahne eisge­
kühlt. Dazu p aß t ein Wein 
aus Rheinhessen.

Obstsalat
Bild Seiten 98/99

Ganz nach Beheben können 
Sie aus einheimischen und  
Südfrüchten, Exoten, Obst 
aus der Tiefkühltruhe, aus 
Gläsern 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.
Äpfel, Birnen, grüne und  
blaue W eintrauben und 
Pfirsiche.
Pam pelm usen, Apfelsinen, 
B ananen und  Ananas. 
M andarinen, Apfelsinen, 
B ananen und  D atteln. 
Frisches Obst wird entspre­
chend vorbere ite t: Gewa­
schen, geschält, en tste in t 
oder entkernt. D ann in  
W ürfel, Scheiben oder Strei­
fen geschnitten. Große Bee­
ren (z. B. Erdbeeren) wer­
den halbiert und  geviertelt. 
D urch B eträufeln m it Zi­
tronensaft bleibt das 
Fruchtfleisch von rohen Äp­
feln, Birnen, Pfirsichen, 
Aprikosen u n d  B ananen 
appetithch  hell.
G«süßt wird m it Zucker 
oder Honig. (Dosenobst und 
F rüch te  aus der Tiefkühl­
truhe  sind im  aflgemeinen 
schon gesüßt.) Nach Behe­
ben das Obst m it etwas Al­
kohol aromatisieren, nicht 
tränken. Zum Beispiel m it 
Maraschino, lürschw asser, 
Himbeergeist, Mirabellen­
geist, Grand Marnier, R um  
oder W einbrand. Zum 
Schluß können noch grob 
gehackte, gestiftelte oder 
b lättrig  geschnittene Wal- 
nußkem e, H aselnußkem e, 
M andeln oder Pistazien 
u n te r den Salat gemischt 
werden.
Vor dem  Servieren kann  
O bstsalat m it Schlagsahne 
garniert werden. Sie kön­
nen dazu auch VanUlesoße 
reichen.
D a der feine Fruchtge­
schmack gu t gekühlt am 
besten zur Geltung kom m t, 
sollten Sie den Salat 60 Mi­
nuten  im  K ühlschrank 
durchziehen lassen. Siehe 
auch F ruchtsalat.
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Obstsalate.
Dife kann man das ganze Jahr über 
essen. Im Sommej^und Herbst aus 
frischen FrüÄiten, in der » 
übrigen Jahreszeit aus tief­
gekühlten oder Dosenirüchten. > 
Beispiel« Unsere 
appe^tlichen ^late.
Rezept Seite 97; t ;  •



Obstsalat flambiert
Siehe Flam bierter 
O bstsalat.

Obstsalat heiß
Siehe Heißer Obstsalat.

Obstsalat 
Kardinalsart
150 g frische oder 
tiefgekühlte Himbeeren,
% W assermelone (150 g),
1 Orange (180 g),
100 g entsteinte 
Kaiserkirschen 
aus dem Glas,
80 g Zucker,
2 Glas (je 2 cl) 
Kirschwasser.
F ü r die G arnierung:
200 g frische Erdbeeren,
2 Eßlöffel Puderzucker 
(20 g),
40 g b lättrige Mandeln.

Frische Him beeren vorsich­
tig  in  kaltem  W asser -wa­
schen. G ut abtropfen las­
sen. Entstielen und  in  eine 
Schüssel geben. Tiefgekühl­
te  nu r in  einer Schüssel 
auftauen lassen. K erne der 
gu t gekühlten Melone m it 
einer Gabel entfernen. Die 
Schale abschneiden. Das 
Fruchtfleisch in  2 cm große 
W ürfel schneiden. Zu den 
Him beeren geben. Orange 
schälen. Auch die weiße 
H au t m uß weg. F ru ch t­
fleisch ia  etwa 1 cm große 
W ürfel schneiden. Kerne 
dabei entfernen. Orangen­
würfel im d die abgetropf­
ten  Kaiserkirschen in  die 
Schüssel geben. Zucker und 
Kirschwasser drübergeben. 
Alles vorsichtig mischen. 
20 M inuten zugedeckt im 
K ühlschrank durchziehen 
lassen. In  der Zwischenzeit 
für die Garnierung Erdbee­
ren in  kaltem  W asser wa­
schen. Abtropfen lassen. Im  
Mixer oder m it einer Gabel 
sehr gu t pürieren. M it P u ­
derzucker süßen.
O bstsalat in  eine Schüssel 
oder in  vier Glasschalen ge­
ben. Mit dem  Erdbeerm ark 
überziehen. B lättrige M an­
deln drüberstreuen und  so­
fo rt servieren.
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V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 M inuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
220^
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg K lare Ochsenschwanz­
suppe. Fleischpörkölt Jan y a  
m it Nudeln oder Spätzle als 
H auptgericht. D azu p aß t 
ein ro ter Landwein. Als 
Dessert O bstsalat K ard i­
nalsart.

Obstsalat mit 
Rum-Eier­
Soße
Himmelsk Lapskaus

200 g kernlose 
W eintrauben,
1 B anane (180 g),
300 g säuerliche Äpfel,
100 g W ahiußkem e.
F ü r die Soße:
3 Eigelb, 1 Eiweiß,
80 g Zucker, 3 Eßlöffel Rum .

M it dem deftigen Seemanns­
gericht der H am burger h a t 
dieses Labskaus aus N or­
wegen nu r den N am en ge­
m einsam : Es du fte t nach 
R um  im d F rüch ten  und 
schmeckt, wie sein Nam e es 
verspricht, himmhsch. 
W eintrauben waschen, gu t 
abtropfen lassen. Beeren 
von den Stielen zupfen und 
halbieren. Die geschälte 
B anane in  Scheiben schnei­
den. Äpfel schälen, K ern­
gehäuse rausschneiden. 
Fruchtfleisch grob würfeln. 
W alnußkem e hacken. Obst 
u nd  Nüsse in  eine Schüssel 
geben, mischen und  zuge­
deckt in  den K ühlschrank 
stellen.
F ü r die Rum-Eier-Soße E i­
gelb im d Eiweiß in  eine 
Schüssel geben. M it dem 
Schneebesen schaumig 
schlagen. Nach ujid nach 
un ter ständigem  Schlagen 
den Zucker zugeben. K räf­
tig  weiterschlagen, bis die 
Soße dickflüssig wird. (Mit 
dem Mixer können E ier und 
Zucker auf Stufe 3 auf ein-

NorwegeThs Hafe.nstadt Drontheim m it den Speicherschuppen. 
H ier können Schiffsladungen problemlos gelöscht werden.

Spezialität aus Norwegen: Obstsalat m it Rum-Eier-Soße.



Obsttörtchen
m al verrührt werden.) Zu­
le tz t den R um  d run ter­
ziehen. O bstsalat und  Rum- 
Eier-Soße getrennt servie­
ren.
V orbereitim g: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
43Ö
P S : Wollen Sie diesen O bst­
sala t weniger süß und  kom ­
pak t, nehm en Sie s ta tt  der 
Banane (die is t original nor­
wegisch) eine Orange.

Obstsalat 
mit Krabben
s . K rabben-Prucht-Salat.

M it Sultaninen, Korinthen und Pistazien: Obstsalat türkisch.

Obstsalat
türkisch

4 m ürbe Äpfel (700 g),
3 Clementinen oder 
kernlose M andarinen 
(180 g), 6 Feigen (frisch 
oder getrocknet, 150 g),
6 D atte ln  (60 g),
30 g Sultaninen,
30 g Korinthen,
30 g geschälte Pistazien,
40 g Zucker,
Saft einer Zitrone,
Saft von zwei Orangen,
1 Eßlöffel Honig,
1 Glas (2 cl) Kirschlikör,
% 1 Sahne.

Äpfel schälen, vierteln, das 
Kerngehäuse rausschnei­
den, Fruchtfleisch würfeln. 
Geschälte, von den weißen 
Fäden befreite und  in  Stük- 
ke geteilte Clementinen 
oder M andarinen, Feigen

und entkernte D atte ln  in 
Scheiben schneiden. Die 
Obststücke in  eine Schüssel 
geben. Sultaninen, K orin­
th en  und  grob gehackte P i­
stazien zufügen. Zucker 
drüberstreuen und die Zu­
ta te n  m iteinander verm i­
schen. Zitronen- und  Oran­
gensaft m it dem Honig in 
einem Schälchen mischen 
und  über den O bstsalat gie­
ßen. M it dem Kirschlikör 
abschmecken. 30 M inuten 
zugedeckt im  K ühlschrank 
durchziehen lassen. Sahne 
in  einer Schüssel steif 
schlagen. In  einen Spritz- 
beutel füUen. Vor dem Ser­
vieren den Salat m it Sahne­
tupfern  garnieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
435]
P S : Der O bstsalat schmeckt 
auch gut, wenn Sie die in 
Scheiben geschnittenen, ge­
trockneten Feigen 2 S tun­
den  vorher in  Orangensaft 
einweichen.

Obstsalat­
Marmelade
500 g Orangen,
300 g M andarin-Orangen 
aus der Dose,
1 Dose Ananas (500 g), 
750 g Bananen,
75 g fein gehackte 
Haselnußkerne,
1750 g Zucker,
10 g kristallisierte 
Zitronensäure,
1 Normalflasche flüssiges 
G eherm ittel (225 g),
% 1 Maraschino.

Orangen u n te r heißem W as­
ser waschen. Trocknen. 
Schale von zwei Orangen 
abreiben, dann schälen. 
Resthche Orangen auch 
schälen. Weiße H au t und 
K erne entfernen. F ru ch t­
fleisch in  sehr feine Streiten 
schneiden. M it der abgerie­
benen Orangenschale in  ei­
nen Topf geben. M andarin­
Orangen und  Ananas ab ­
tropfen lassen. Bananen 
schälen. Alles fein schnei­
den oder im  Mixer pürieren. 
M it gehackten H aselnuß­
kernen, Zucker und Z itro­
nensäure in  den Topf ge­
ben. U nter R ühren auf­
kochen. 2 M inuten kochen 
lassen. Flüssiges Geliermit­
te l einrühren. E inm al auf­
kochen lassen. Topf vom 
H erd nehmen. Maraschino 
einrühren. Marmelade so­
fort in vorbereitete %-l- 
Gläser füUen. M it Einmach- 
Cellophan verschheßen und 
erstarren lassen.
E rg ib t 6 Gläser. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereittm g: 15 Minuten.
Kalorien pro G las: E tw a 
1495^

Obstsuppe
Siehe auch Fruchtsuppen.

Obsttörtchen
Büd Seite 102

F ür den T eig:
150 g Mehl, 1 Eigelb,
50 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
100 g B u tte r oder 
Margarine.
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Ihrer Phantasie bleibt 
überlassen, m it welchen 

Früchten Sie die Obsttört­
chen füllen. Unser Beispiel: 

Mandarin-Orangen und  
Himbeeren.

Mehl zum Ausrollen.
F ü r die Füllim g:
% 1 Sahne, 10 g Zucker. 
F ü r den B elag;
1 kleine Dose
M andarin-Orangen (190 g), 
1 P ake t tiefgekühlte 
Himbeeren (300 g).

Mehl auf ein B ackbrett oder 
auf die Arbeitsfläche geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Darein kom m t das 
Eigelb. Zucker und  abge­
riebene Zitronenschale d rü ­
berstreuen. Die gu t gekühl­
te  B u tte r oder Margarine in 
Flöckchen auf den Mehl­
rand  setzen. E rst von innen 
nach außen m it einem Mes­
ser hacken, dann m it küh ­
len H änden schnell zu ei­
nem  geschmeidigen Teig 
kneten. Den Teig zugedeckt 
30 M inuten im  K ühlschrank 
ruhen lassen.
Auf bemehltem B ackbrett 
%  cm dick ausrollen und  12 
ungefettete T ortelettfor­
men dam it auslegen. Auf 
den B ratrost stellen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Form en aus dem Ofen neh­
men. Törtchen rausnehm en 
und  erkalten lassen.
Sahne m it Zucker steif 
schlagen. In  die Törtchen 
füllen. Törtchen m it einem 
R and von abgetropften 
M andarin-Orangen belegen. 
M itte m it den aufgetauten 
Him beeren bedecken. Sie 
können auch den R and m it 
Him beeren und  die M itte 
m it M andarin-Orangen be­
legen.
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Ab­
kühlzeit 30 Minuten. 
K alorien pro Stück: E tw a
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Obsttorte 
aus Mürbeteig
F ü r den Teig:
200 g Mehl,
50 g Speisestärke,
1 Ei, 60 g Zucker,
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Salz,
150 g B utter.
F ü r den B elag:
300 g Mirabellen,
300 g Reineclauden,
150 g Zucker.
F ü r den G u ß :
% 1 Weißwein,
%  1 Apfelsaft,
1 Päckchen weißer 
Tortenguß (Fertigprodukt). 
% 1 Sahne zum Garnieren.

Mehl m it Speisestärke ver­
mischen und auf ein B ack­
b re tt geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Bi, 
Zucker, Z itronensaft und 
Salz reingeben. Die gu t ge­
kühlte B u tte r in  Flöckchen 
auf den R and setzen. Z u ta­
ten  m it einem Messer von 
innen nach außen hacken. 
D ann m it kühlen H änden 
schnell zu einem geschmei­
digen Teig kneten. Teig 30 
M inuten zugedeckt im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
Eine ungefettete Spring­
form von 26 cm D urch­
messer m it dem Teig aus­
legen. Dabei einen 2 cm 
hohen R and arbeiten. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
Vorbackzeit: 10 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
F ü r den Belag Mirabellen 
und  Reineclauden in  kal­
tem  W asser waschen. Gut 
abtropfen lassen oder in  ei­
nem K üchentuch abtrock­
nen. F rüchte halbieren und 
entkernen. Form  aus dem 
Ofen nehmen. Im  Wechsel



schuppenartig eine Reihe 
Mirabellen, eine Reihe R ei­
neclauden auf dem Teig 
verteilen. M it Zucker be­
streuen. W ieder in  den vor­
geheizten Ofen atif die m itt­
lere Schiene stellen. 
B ackzeit; 30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp  1/2 große Flamme. 
Torte aus dem Ofen neh­
men. Aus der Form  lösen 
und  auf einer Tortenplatte  
erkalten lassen.
F ü r den Guß Weißwein und 
Äpfelsaft, bis auf 3 Eßlöffel, 
in  einem Topf zum  Kochen 
bringen. Tortenguß m it der 
restlichen Flüssigkeit ver­
rühren und in  die kochende 
Flüssigkeit geben. Sobald 
die Masse erkaltet und zu 
erstarren beginnt, über die 
O bsttorte gießen und  vöUig 
erstarren lassen.
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. Torte dam it 
garnieren. In  12 Stücke 
teilen und  sofort servieren. 
Vorbereitmig: Ohne K ühl­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 50 Minuten. 
Kalorien pro Stück: E tw a
s m :

Obsttorte bunt
Siehe B unte Obsttorte.

Ochse
Das beste Fleisch vom Rind 
is t das vom Ochsen. Es ist 
n ich t nur schmackhafter, 
es h a t auch einen höheren 
N ährw ert. W er R inderbrust 
beim Fleischer verlangt, 
bekom m t ohnehin fast im ­
mer Ochsenbrust. Aber bei 
den ganz feinen Fleischsor­
ten, wie Füet, Roastbeef 
oder Keule, sollte m an sich 
vergewissern, daß sie vom 
Ochsen und nicht von ei­
nem alten  Tier stammen.

—
■

Ochsenbrust Riga: Diese russische Spezialität wird m it viel Gemüse zubereitet. Rezept S . 104.
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Zwar lassen sich aus R ind­
fleisch gute Brühen kochen, 
aber aus Beinfleisch, B rust 
und  Hochrippe vom Och­
sen sind sie besser, ganz zu 
schweigen von der vorzüg­
lichen Suppe aus dem Och­
senschwanz. Das allerbeste 
Ochsenfleisch liefern junge 
Mastochsen. Es h a t eine 
hellrote Farbe im d kurze 
Fleischfasern. Das Fleisch 
älterer Tiere h a t eine dun­
kel- bis bläulichrote Farbe 
und gelbhches F e tt  und ist 
m anchm al zäh.

Ochsenbrust 
Riga
Bild Seite 103

1 Möhre (80 g),
1 Stück Sellerie (80 g),
1 PetersUienwurzel (30 g),
1 kleine Stange Lauch 
(80 g), 2 Eßlöffel Öl (20 g), 
1% 1 Wasser,
500 g Ochsenbrust,
Salz, frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß,
1 Prise getrockneter, 
zerriebener Majoran. 
A ußerdem :
200 g Möhren,
1 Blumenkohl (300 g),
100 g frische grüne Bohnen. 
F ü r die Soße:
20 g B utter,
1 Eßlöffel Mehl (20 g),
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Essig,
2 Eßlöffel K apern  (20 g).

Möhre, Sellerie und Peter- 
sihenwurzel putzen, w a­
schen. Abtropfen lassen und 
ganz fein hacken. Lauch 
putzen, halbieren und  im ter 
kaltem  W asser gründlich 
abspülen. A btropfen lassen

und in  dünne Scheiben 
schneiden. Öl in  einem brei­
ten  Topf erhitzen. Suppen­
gemüse darin ujiter Rühren
5 M inuten anbraten . W as­
ser angießen. Zum Kochen 
bringen. Fleisch abspülen 
u r d  in  das kochende W as­
ser geben. M it Salz, frisch 
gemahlenem Pfeffer, Mus­
katnuß  und  M ajoran w ür­
zen. Bei geringer H itze in
2 Stunden garen.
Möhren schälen und  ab ­
spülen. Abtropfen lassen 
und  in  5 cm lange Stücke 
schneiden. Blumenkohl 
putzen, Bohnen fädeln. Bei­
des in  kaltem  W asser w a­
schen und  ab tropfen lassen. 
Blumenkohl in  Röschen 
teilen. 30 M inuten vor Ende 
der Garzeit Bohnen und 
Möhren zum  Fleisch geben. 
Nach 10 M inuten den B lu­
menkohl reingeben.
Fleisch und  Gremüse aus 
der B rühe nehm en und  auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
warm stellen.
F ü r die Soße %  1 der 
Ochsenbrust-Brühe durch 
eui Sieb gießen. B u tte r in  
einem Topf erhitzen. Mehl 
auf einmal reinschütten. 
U nter R ühren 3 M inuten 
durchschwitzen. Fleisch­
brühe reinrühren. Mit Salz, 
Pfeffer und  Essig ab ­
schmecken und  w eiterrüh­
ren. N ach 8 M inuten die 
abgetropften K apern in  die 
Soße geben ujid  3 M inuten 
weiterköchehi lassen.
Fleisch in  2 cm dicke 
Scheiben schneiden. Mit Ge­
müse umlegen. Soße über 
das Fleisch gießen. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
425;
Beilage: Salzkartoffeln.

Riga: Hauptstadt und Hafenstadt der Sowjetrepublik Lettland.
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Ochsenbrust 
Spreewälder Art.
E ine gelungene K om ­
bination von gekochtem 
Fleisch und Salaten.

Ochsenbrust 
Spreewälder 
Art
750 g Ochsenbrust,
2 1 Wasser, Salz,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt, 2 Nelken,
5 Pfefferkörner,
1 B und Suppengrün.
F ü r die Beize:
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 Eßlöffel Essig,
1 Prise Zucker,
Salz, schwarzer Pfeffer.
F ü r die Essig-K räuter­
Soße:
1 hartgekochtes Ei,
1 kleine Zwiebel (30 g),
1 Röhrchen K apern  (30 g), 
je %  B und Schnittlauch, 
Dill und  Petersiüe,
1 Stengel Estragon,
1 Stengel Kerbel,
3 Eßlöffel Weinessig,
6 Eßlöffel Öl (60 g),

1/2 Teelöffel Senf (3 g), 
Salz, weißer Pfeffer.
Zum Garnieren:
1 K opf Salat,
% Salatguxke (150 g),
3 Tom aten (120 g),
Y2  Glas R ote Bete (150 g), 

kleines Glas 
SeUeriesalat 150 g),
% kleines Glas eingelegte 
W achsbohnen (150 g),
2 Gewürzgurken (200 g),
1 hartgekochtes Ei.

Ochsenbrust Spreewälder 
A rt is t fast eine Salatp latte  
m it Fleischscheiben. Sie 
m acht viel Arbeit, schmeckt 
aber vorzüglich. U nd sie h a t 
einen großen Vorteil: W e­
nig Kalorien.
Ochsenbrust un ter kaltem  
W asser abspülen. In  das 
sprudelnd kochende, leicht 
gesalzene W asser geben. 
Dazu die geschälte, m it 
L orbeerblatt und  Nelken 
gespickte Zwiebel, Pfeffer-



köm er und das geputzte, 
gewaschene und  zerkleiner­
te  Suppengrün. Zugedeckt 
bei m ittlerer H itze 90 Mi­
nu ten  kochen lassen. Das 
Fleisch in  der Brühe erkal­
ten  lassen. D ann rausneh­
men. Von B rüherückstän­
den säubern. F e tt  abschnei­
den. Fleisch in  hauchdünne 
Scheiben schneiden.
F ü r die Beize Öl, Essig, 
Zucker, Salz und  Pfeffer in 
einer Schüssel verrühren. 
Fleisch reinlegen. 30 Minu­
ten darin  ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Essig-Kräuter-Soße das 
hartgekochte E i schälen 
und fein hacken. Zwiebel 
schälen und reiben. K apem  
abtropfen lassen UJtid hak- 
ken.
K räu ter un ter fließendem 
Wasser abbrausen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Schnittlauch und 
DiU fein schneiden. Peter- 
sihe, E stragonblätter ujid

K erbel hacken. In  einer 
Schüssel Essig, Öl und  Senf 
verrühren. M it Salz und 
Pfeffer würzen. M it Ei, 
Zwiebel, K apem  tm d den 
K räu tern  mischen.
F ü r die Garnierung K opf­
sala t zerpflücken. In  kal­
tem  W asser waschen. B lä t­
te r  in  einem K üchentuch 
trockenschwenken. Salat­
gurke abspülen, ab trock­
nen und  in  Scheiben schnei­
den. Tom aten häuten, S ten­
gelansätze rausschneiden. 
Tom aten auch in Scheiben 
schneiden. R ote Bete, Selle­
riesalat und  W achsbohnen 
jeweils etwas abtropfen las­
sen. Gre würzgurken in 
Scheiben schneiden. E i 
schälen und  auch in  Schei­
ben schneiden.
Eine große runde P la tte  m it 
den K opfsalatb lättem  be­
legen. In  die M itte das ab ­
getropfte Fleisch geben. 
Rundherum  Gurken- und  
Tomatenscheiben, Rote Be­
te , SeUeriesalat, W achsboh­
nen und  Gewürzgurken an ­
richten.
Fleisch m it der Essig-K räu­

ter-Soße übergießen. Mit 
Eischeiben belegen. Sofort 
servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A b­
kühl- und  ohne M arinier­
zeit 2 Stunden und  15 Mi­
nuten.
Kalorien pro Person: E tw a

B eilage: Bratkartoffeln.
P S : Aus der übriggebUebe- 
nen B rühe läß t sich prim a 
Bouillon oder Suppe ko­
chen.

Ochsenlende 
arabisch

4 Zucchini (420 g),
Salz, weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel Mehl (40 g),
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g), 
500 g Ochsenlende, 
Cayennepfeffer,
6 Eßlöffel Ohvenöl (60 g). 
F ü r die Soße:
40 g B utter,
1 Zwiebel (40 g),
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
% 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln.
A ußerdem :
Saft einer Zitrone.

Zucchini in  kaltem  W asser 
waschen. A btropfen lassen. 
Blüten- und  Stengelansätze 
abschneiden. Zucchini in
5 m m  dicke Scheiben schnei­
den. Von beiden Seiten m it 
Salz und  Pfeffer bestreuen. 
In  Mehl wenden.
Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
Zucchini darin  rundherum  
8 M inuten braten. W arm  
stellen.
Ochsenlende kurz un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier ab ­
trocknen. In  2 cm große 
W ürfel schneiden. M it Salz 
UJid reichlich Cayennepfef­
fer würzen.
Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
Fleisch darin  in  5 M inuten 
un ter R ühren knusprig 
braun  braten. W arm  stellen. 
F ü r  die Soße B u tte r in  ei­
nem  Topf erhitzen. Zwiebel 
schälen, fein reiben und  in

Ochsenpökelfleisch
der B u tte r in  3 M inuten 
hellbraun braten . Mehl rein­
streuen. 2 M inuten durch­
schwitzen. M it Fleischbrühe 
aufgießen. U nter R ühren 5 
M inuten kochen lassen. 
Zucchini und  Fleisch rein­
geben. Bis kurz vorm  K o­
chen erhitzen. In  eine vor­
gewärm te Schüssel geben 
und m it Zitronensaft be­
träufe lt sofort servieren. 
V orbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitim g: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6 5 ^  ”
Beüage: Körnig gekochter 
Reis oder Couscous.

Ochsenmaulsalat
Siehe N ürnberger Ochsen­
m aulsalat.

Ochsenpökel­
fleisch 
friesische Art
Büd Seite 106

750 g gepökelte 
Ochsenbrust,
1 %  1 Wasser,
1 große Zwiebel (60 g),
1 Lorbeerblatt, 
je 5 Pfeffer- und  
Gewürzkömer,
1 Petersihenwurzel,
1 Stange Lauch (100 g),
1 B und Petersilie,
120 g geriebener 
M eerrettich aus dem Glas,
6 Eßlöffel Sahne (90 g).

Ochsenbrust un te r kaltem  
W asser abspülen. A btrop­
fen lassen. Mit W asser, der 
geschälten Zwiebel, Lor­
beerblatt, Pfeffer- und  Ge­
würzkörnern in  einem Topf 
zum Kochen bringen. A b­
schäumen. Petersüienwur- 
zel tm d Lauch putzen. U n­
te r  kaltem  W asser abspü­
len, abtropfen lassen und 
auch reingeben. 90 M inuten 
kochen lassen. Fleisch raus­
nehmen. In  etwa 1%  cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten. M it etwas 
K ochbrühe begießen. P e­
tersilie u n te r kaltem  W as­
ser abspülen. M it H aus­
haltspapier trockentupfen
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und fein hacken. In  einer 
kleinen Schüssel m it Meer­
rettich  und  Sahne mischen. 
Über dem Fleisch verteilen. 
Sofort servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 95 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
49K
Beilagen: Preiseibeer- oder 
K ürbiskom pott oder Senf­
gurken oder R ote Bete aus 
dem Glas. Auch geschmorte 
Birnen schmecken dazu. 
U nd in jedem Fall Salzkar- 
tolFeln. Vorher schmeckt 
eiskalter K larer und  dazu 
ein Glas Bier.

Typisch ostfriesische Land­
schaft m it Windmühlen.

Ochsenragout
italienisch

I
800 g Ochsenfleisch aus 
der Schixlter, 1 ^ 1  Wasser, 
Salz, 1 Lorbeerblatt,
1 Zwiebel (40 g),
1 Bund Suppengrün,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
40 g Mehl,
%  1 heiße Kochbrühe,
% I Rotwein,
3 Gewürzgurken (80 g), 
weißer Pfeifer,
1 Messerspitze zerriebener 
Oregano.

Ochsenfleisch un ter kaltem  
W asser abspülen. A btrop­
fen lassen. W asser m it Salz 
und  L orbeerblatt in  einem 
Topf aufkochen. Fleisch 
und die geschälte Zwiebel 
reingeben. Suppengrün put-

M it Meerrettich und Sahne: Das Ochsenpökelfleisch friesische Art. Rezept auf Seite 105.

zen. Abspülen, trockentup­
fen und  zerschnitten rein­
geben. 120 M inuten kochen 
lassen. Fleisch rausnehmen. 
D ann in  etwa 1 cm dicke 
und  2 cm lange Streifen 
schneiden. Zugedeckt 
warm stellen. K ochbrühe 
durch ein Sieb gießen und 
auch warm stellen. Öl in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
reinstreuen. U nter R ühren 
in  5 M inuten hellbraun 
werden lassen. M it der hei­
ßen Kochbrühe ablöschen.
5 M inuten kochen lassen. 
Rotwein zugießen. Gurken 
abtropfen lassen und  in 
hauchdünne Streifen
schneiden. M it dem Fleisch 
in  die Soße geben. Mit 
Pfeffer und  Oregano w ür­
zen. Bis kurz vorm  Kochen 
erhitzen. Abschmecken und  
in  eine vorgewärm te Schüs­
sel füllen. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten 
Zubereitung: 150 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
6l(X
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg F ruch tsalat Garda.

Ochsenragout italienisch 
m it grünen Bohnen und 
W eißbrot oder PetersUien- 
kartoffeln als H auptgericht. 
Als G etränk empfehlen wir 
Ihnen  einen itahenischen 
Rotwein m d  als Dessert 
B irnen m it heißem Schoko­
ladensirup.

Ochsen­
schwanz nach 
Kuhhirtenart
1 Ochsenschwanz von 
1200 g, 30 g Speck,
1 große Zwiebel (60 g),
2 Knoblauchzehen, Salz,
%  1 herber Weißwein,
6 Tom aten (240 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Pfeffer, Paprika edelsüß.

Ochsenschwanz schon vom 
Fleischer in  etwa 2 cm 
lange Stücke hacken lassen. 
U nter kaltem  W asser ab ­

spülen. M it H aushaltspa­
pier trockentupfen. Speck 
und geschälte Zwiebel fein 
würfeln. Speck in  einem 
Topf 2 M inuten braten. 
Ochsenschwanzteile, Zwie­
belwürfel und  die geschäl­
ten , m it Salz zerdrückten 
Knoblauchzehen reingeben. 
10 M inuten rundherum  an ­
braten. Weißwein zugie­
ßen. Tom aten m it kochend­
heißem W asser überbrühen. 
H äu ten  und  die Stengelan­
sätze rausschneiden. To­
m aten  achteln und entker­
nen. Zu dem Ochsen­
schwanz geben. Heiße 
Fleischbrühe drübergießen. 
Salzen. Topf schUeßen. 120 
M inuten kochen lassen. Mit 
Salz, Pfeffer im d Paprika 
abschmecken und  sofort 
in  einer vorgewärm ten 
Schüssel servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 135 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 5 ä
B eüagen: Gemischter Salat 
und  Salzkartofifeln oder 
Bandnudeln.
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Ochsenschw anz

Ochsen­
schwanz 
ostpreußisch
1 Ochsenschwanz von 
1200 g,
1 Zwiebel (40 g),
1 Bund Suppengrün (200 g), 
75 g Ochsenmark,
1%  1 W asser, Salz,
600 g Möhren,
1000 g Kartoffeln, 
schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Majoran,
1 B und Petersilie,
1 kleiner Becher saure 
Sahne (100 g).

Ochsenschwanz schon vom 
Fleischer in  3 cm lange 
Stücke zerhacken lassen. 
Ochsenschwanz un ter kal­
tem  W asser abspülen, ab ­
tropfen lassen.
Zwiebel schälen und vier­
teln. Suppengrün putzen, 
waschen, abtropfen lassen 
und  kleinschneiden.

M it Knoblauch, Pfeffer uvd  Papriha kräftig gewürzt: Ochsenschwanz nach Kuhhirtenart.

E ine deftig-sahnige Angelegenheit: Ochsenschwanz h, natürlich m it saurer Sahne.
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Ostfriesische Teecrem e

Ostfriesische 
Knüppeltorte
F ür die Teigfladen:
6 Eigelb,
% 1 saure Sahne,
100 g Zucker,
150 g Mehl,
75 g Margarine.
A ußerdem :
100 g Orangeat,
300 g Zucker,
Saft von 2 Zitronen,
250 g gemahlene Mandeln,
1 Päckchen 
Vanillinzucker,
1 Eßlöffel Rum,
Margarine zum Einfetten, 
Yn 1 Sahne.

Nirgendwo in D eutschland 
wird soviel Tee getrunken 
wie in Ostfriesland. U nd 
wie alle Teetrinker lieben 
es auch die Ostfriesen, zu 
ihrem Lieblingsgetränk ein 
Stück Gebäck zu essen. 
Zum Beispiel ein Stück 
K nüppeltorte, deren
Grundlage pfannkuchen­
ähnliche Teigfladen sind. 
F ür die Teigfladen Eigelb 
in einer Schüssel m it saurer

Alis Eigelb, saurer Sahne., 
Mehl und viel Zucker wird 
der Teig für die Ostfriesi­
sche Knüppeltorte gerührt.

%

Für die Füllung werden 
Orangeat, Zucker, Vanillin­
zucker, Zitronensaft, M an­
deln und R um  gut vermischt.

Sahne verquirlen. Nach und 
nach Zucker und Mehl zu­
fügen und zu einem dick­
flüssigen Teig verrühren. 
M argarine in  einer Pfanne 
erhitzen und kleine P fann­
kuchen im Durchmesser von
6 cm auf beiden Seiten 2 
M inuten knusprig braun 
braten. Beiseite stellen. 
Orangeat ganz fein würfeln. 
Zucker und  Zitronensaft in 
einen Topf geben. U nter 
R ühren erhitzen, bis sich 
der Zuoker gelöst hat. Mit 
Mandeln, Vanillinzucker, 
Rum  und Orangeat m i­
schen. Eine Springform von 
22 cm Durchmesser einfet­
ten. Zuerst eine Lage Teig­
fladen reingeben. D ann ab ­
wechselnd Zuckermasse 
und Teigfladen. Zuletzt 
Teigfladen.
K uchen zugedeckt in  den 
K ühlschrank stellen. Am 
nächsten Tag die Form  kurz 
in  heißes W asser tauchen. 
Die Torte auf eine K uchen­
p la tte  stürzen. Sahne in  ei­
ner Schüssel steif schlagen. 
In  einen Spritzbeutel m it 
Sterntülle füllen.
Torte in 16 Stücke teilen. 
Jedes Stück m it einem 
Sahnetuff garnieren.

K nüppel 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 dünn mit 
Zuckerfüllung bestrichen.

V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
355]

Ostfriesische 
Teecreme
50 g kernlose Rosinen,
2 Glas (je 2 cl) Rum,
2 Teelöffel schwarzer Tee, 
i/g 1 Wasser, % 1 Milch,
60 g Zucker, 1 Prise Salz,
2 Eßlöffel Speisestärke 
(20 g),
1 Eigelb, 1 Eiweiß,
% 1 Sahne,
1 Eßlöffel Puderzucker 
(10 g).

Rosinen in  heißem Wasser 
waschen, auf einem Sieb 
ab tropfen lassen. Rosinen 
in eine Schüssel geben. Den 
leicht erw ärm ten R um  drü ­
bergießen. Rosinen quellen 
lassen.
Tee in einen warm  ausge­
spülten K rug geben. Das 
sprudelnd kochende W as­
ser drübergießen. Tee zu­

gedeckt ka lt werden las­
sen. D ann durch ein Tee­
sieb in  einen Topf gießen. 
Milch m it Zucker und Salz 
in einem Topf aufkochen. 
Speisestärke im Tee ver­
quirlen. In  die Milch rüh ­
ren. Creme einmal unter 
R ühren aufkochen lassen. 
D ann vom H erd nehmen. 
Eigelb in einer Tasse m it 
etwas Creme verquirlen und 
in die Creme rühren. E i­
weiß in einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
U nter die Creme heben. 
Zum Schluß die Rosinen 
m it dem Rum  reingeben. 
In  vier Glasschälchen fül­
len und zugedeckt im 
K ühlschrank 30 Minuten 
erkalten lassen.
Sahne m it dem Puderzuk- 
ker in einer Schüssel steif 
schlagen. In  einen Spritz­
beutel füllen. Creme m it
S ahnetupf ern garnieren und 
sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
¥fQ.
W ann reichen? Als Dessert 
oder als Erfrischung zwi­
schendurch.
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Schmeckt besonders an warmen Sommerabenden: Ostindia Bowle m it verschiedenen Früchten.

Ostindia- 
Bowle
1 Zitrone, 1 Orange,
6 Scheiben Ananas aus der 
Dose (420 g),
200 g Zucker,
3 Glas (je 2 cl) Cognac oder 
W einbrand,
3 Glas (je 2 cl)
Cointreau,
3 Glas (je 2 cl) Madeira, 
knapp % 1 A nanassaft aus 
der Dose,
1 Flasche Rheinwein,
2 Flaschen Sekt.

Gewaschene Zitrone und 
Orange schälen. Auch die 
weiße H au t abziehen. Die 
F rüchte  in dünne Schei­
ben schneiden und entker­
nen. Ananas auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Saft auf­
fangen. Ananasscheiben in 
etwa 1 cm dicke Stücke 
schneiden. F rüchte in ein 
Bowlengefäß geben. Mit 
Zucker bestreuen und  m i­
schen. So lange ziehen 
lassen, bis sich der Zucker 
gelöst hat. Das dauert etwa 
45 Minuten. Cognac oder 
W einbrand, Cointreau, Ma­
deira, und den A nanas­
saft drübergießen. Zuge­
deckt an  einem küheln Ort 
120 M inuten ziehen lassen. 
U nm ittelbar vor dem Ser­
vieren W ein und Sekt d rü­
bergießen. Mit Barlöffel 
oder Fruchtpiekern ser­
vieren.

Ostpreußische 
Brotsuppe
200 g Backpflaumen,
250 g altbackenes 
Vollkornbrot, 1 % 1 Wasser, 
50 g kernlose Rosinen,
1 Stück Zim tstange 
(etwa 5 cm lang),
2 Nelken, 1 Prise Salz,
3 Eßlöffel Zucker (60 g),
1 Päckchen Vanillinzucker, 
Saft einer Zitrone,
20 g B utter.

Bei der ostpreußischen K ü ­
che ist es m eist so : Aus ein­
fachen Z utaten  entstehen 
deftige, aber fast raffinierte 
Gerichte -  Avie diese Suppe. 
Backpflaumen über N acht 
m it W asser bedeckt wei­
chen lassen.
B rot zerbröckeln oder in 
kleine W ürfel schneiden. 
Mit dem W asser in einen 
Topf geben und in  15 M inu­
ten  musig kochen. D ann 
durch ein Sieb passieren 
oder im Mixer pürieren. 
Rosinen in  heißem W asser 
waschen. Auf einem Sieb 
abtropfen lassen. B rotsup­
pe m it den abgetropften 
Backpflaumen, Rosinen, 
Zimtstange, Nelken und 
Salz in einem Topf zum 
Kochen bringen und  5 Mi­
nuten  un ter R ühren kochen 
lassen. Zim tstange und Nel­
ken rausnehmen.
Suppe m it Zucker, Vanil­
linzucker und Zitronensaft

abschmecken. In  eine Ter­
rine füllen. B u tte r in  ei­
nem Stück reingeben. E rst 
unm ittelbar vor dem Ser­
vieren unterrühren. 
Vorbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 5 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
4lÖ
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg Brieschen gebacken 
m it Kopfsalat. D ann Ost­
preußische Brotsuppe.
P S : S ta tt Backpflaumen 
und Vollkornbrot können 
Sie auch getrocknete Apfel­
ringe und G raubrot neh­
men.

Ostpreußische 
Schuster­
pastete
750 g Pellkartoffeln, 
je 200 g Rinder- und 
Schweinefilet,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Eßlöff-el Öl (20 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
2 Gewürzgurken (120 g), 
Margarine zum Einfetten, 
% 1 saure Sahne,
100 g Frühstücksspeck.

Pellkartoffeln schälen und 
in etwa % cm dicke Schei­
ben schneiden. Rinder- und 
Schweinefilet un ter kaltem  
W asser ab spülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen

und auch in 1/2 cm dicke 
Scheiben schneiden. Zwie­
beln schälen und hacken. 
Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
Filetscheiben und Zwiebeln 
reingeben. In  5 Minuten 
rundherum  anbraten. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. 
Vom H erd nehmen. Abge­
tropfte Gurken in  3 mm 
dicke Scheiben schneiden. 
Eine feuerfeste Form m it 
Margarine einfetten. Die 
H älfte der Kartoffelschei­
ben reingeben. D arauf kom ­
men Fleisch und Zwiebeln, 
dann Gurkenscheiben und 
zum Schluß die restlichen 
Kartoffeln. Saure Sahne in 
einer Schüssel leicht schau­
mig schlagen. Mit Salz und 
Pfeffer kräftig würzen. In
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Ostpreußischer Kartoffelsalat
die Form  gießen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 45 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
In  der Zwischenzeit Speck 
in 2 bis 3 mm dicke Schei­
ben schneiden. 20 Minuten 
vor Ende der Backzeit 
sternförmig auf die Schu­
sterpastete legen. Pastete 
rausnehmen. Sofort in  der 
Form  servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
63K
B eilagen: Paprika- oder
Tomatensoße und gemisch­
te r Salat.

Ostpreußische 
Waffeln
F ür den T eig :
125 g B utter,
50 g Zucker,
2 Eier,

Vanillestange,
5 Eßlöffel Sahne (75 g),
1/4 1 Müch,
250 g Mehl,
2 Teelöffel Backpulver.
3 Eßlöffel ö l  zum Backen 
(30 g).
F ü r die G arnierung:
% 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Eßlöffel Puderzucker 
(10 g),
1 Eßlöffel R um  (10 g).

Ostpreußische Schusterpastete: E ine herzhafte Delikatesse.

F ür den Teig B utter in ei­
ner Schüssel schaumig 
schlagen. Abwechselnd 
Zucker und Eier zufügen. 
Vanillestange der Länge 
nach aufschneiden. Das 
M ark m it einem scharfen 
Messer rausschaben und in 
den Teig geben. Sahne und 
die H älfte der Müch un ter 
R ühren zugießen. Mehl und 
Backpulver gemischt und 
restliche Milch unterrühren. 
Das gut vorgeheizte W af­
feleisen m it Öl einfetten. 
E inen Schöpflöffel Teig 
reingeben. In  3 Minuten 
goldgelb backen.
In  der Zwischenzeit Sahne 
in einer Schüssel steif schla­
gen. Vanilhn- und Puder­
zucker m it Rum  reingeben. 
U m rühren und in  einen 
Spritzbeutel füllen.
Fertige Waffel aus dem 
Eisen nehmen. Sofort m it 
Sahnetupfern garnieren und 
servieren.
E rgibt 27 Stück.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
T iä
P S : B itte  nicht warten, bis 
alle Waffeln fertig sind, 
sonst sind die ersten schon 
weich geworden.

Ostpreu­
ßischer 
Kartoffelsalat
1000 g Salatkartoffeln, 
Salz,
1 Zwiebel (40 g),
% Bund Petersilie,
1 B und Schnittlauch,
Y2  Bund oder 1 Teelöffel 
getrockneter Dill,
%  K ästchen Kresse,
% 1 saure Sahne,
3 Eßlöffel Kräuteressig,
1 Prise Zucker,
1 Teelöffel Senf.
F ü r die G arnierung:
% K ästchen Kresse.

Kartoffeln un ter fließen­
dem W asser abbürsten. In  
einem Topf m it Salzwasser 
bedeckt 30 M inuten ko­
chen. Abgießen, abschrek- 
ken, abziehen und abküh­
len lassen.
In  der Zwischenzeit Zwie­

bel schälen und fein -ivür- 
feln. Petersilie, S chnitt­
lauch, Dill und Kresse 
abbrausen. Trockentupfen. 
Petersilie hacken, S chnitt­
lauch und Dill fein schnei­
den. (Getrockneten Dill so 
verwenden.) Kresse m it ei­
nem scharfen Messer ab ­
schneiden.
Saure Sahne m it Essig, 
Salz, Zucker, Senf und 
K räu tern  verrühren. K a r­
toffeln in  cm dicke Schei­
ben schneiden. In  eine 
Schüssel geben. Mit der 
Sahnemarinade übergießen. 
Vorsichtig mischen. Zuge­
deckt im K ühlschrank 60 
M inuten durchziehen las­
sen. In  einer anderen Schüs­
sel anrichten. Kresse un ter

TIP
Wenn Sie den 
Ostpreußischen 
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 
übrigens auch 
Rindfleisch 
aus der Dose.

fließendem W asser abspü­
len, abtropfen lassen. Mit 
der Küchenschere kleine 
Sträußchen abschneiden. 
Salat dam it garnieren. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
itö; ~
W ann reichen? Mit schotti­
schen Eier-Rouladen und 
Endiviensalat als M ittag­
oder Abendessen. D azu : 
Bier oder spritziger Mosel.
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Otto-Salat schmeckt zum  Brunch oder als kleines Abendessen.

Otto-Salat
3 m ürbe Äpfel (450 g),
2 große Orangen (400 g),
% Melone (250 g),
200 g W eintrauben,
3 Scheiben Ananas aus 
der Dose (210 g).
Für die M arinade:
%  Beutel Mayonnaise 
(50 g),
% Becher Joghurt (85 g), 
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
A ußerdem ;
1 kleiner Kopf Salat (200 g).

Welchem Otto dieser Salat 
gewidmet ist, kann  man 
heute nicht m ehr feststel­
len. Jedenfalls gehört er 
zur klassischen Küche. Eine 
fruchtige Sache, die Sie mal 
probieren sollten.
Äpfel, Orangen und Melone 
schälen, entkernen und  in 
etwa 1 cm große Schnitze 
schneiden. W eintrauben 
un ter kaltem  W asser wa­
schen, abtropfen lassen. 
Beeren von den Stielen zup­
fen, halbieren und entker­
nen. Ananas abtropfen las­
sen und in  1 cm große
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Stücke schneiden. Alles in 
eine Schüssel geben.
F ü r die M arinade M ayon­
naise m it Joghurt und Zi­
tronensaft in einer Schüssel 
verrühren. M it Salz, Pfef­
fer und Zucker abschmek- 
ken. Über die Salatzutaten  
gießen. Mischen und zuge­
deckt 10 M inuten im K ühl­
schrank durchziehen lassen. 
In  der Zwischenzeit Salat 
putzen, in kaltem  Wasser 
gründlich waschen. A b­
tropfen lassen. Oder in  ei­
nem sauberen K üchentuch 
trockenschwenken. In  % 
cm breite Streifen schnei­
den. Eine große P la tte  da­
m it belegen. F ruch tsala t 
abschmecken und eventuell 
nachwürzen. Bergartig auf 
dem K opfsalat anrichten. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
3lÖ
W ann reichen ? Als Vorspei­
se, zum Brunch oder m it 
B ro t und B u tte r als kleines 
Abendessen. Außerdem 
kann  O tto-Salat B estand­
teil eines K alten  B üfetts 
sein.

Ouzo-Creme

4 Eigelb, 3/g 1 MUch,
% 1 Ouzo, 100 g Zucker,
5 B la tt weiße Gelatine. 
A ußerdem :
100 g kernlose Rosinen,
2 Glas (je 2 cl) Ouzo,
% 1 Sahne, 4 Baiserschalen, 

Dose Schokoladensirup.

W as dem Jugoslawen sein 
Slibovitz, dem Franzosen 
sein Cognac, ist dem Grie­
chen sein Ouzo (sprich 
Uso), ein Likör, der meist 
aus M avrodaphne-W ein u n ­
te r Zusatz von Anissamen 
und anderen Gewürzen her­
gestellt wird. In  Griechen­
land liebt m an es süß, und 
darum  ist auch dieser Anis­
schnaps besonders süß -  
aber dennoch sehr bekömm­
lich. Vorausgesetzt, m an 
genießt ihn in Maßen.
Die vier Eigelb, Milch, 
Ouzo und den Zucker in ei­
ner Schüssel gu t verquirlen. 
Den Topf in ein warmes 
(nicht kochendes) W asser­
bad stellen. Die Masse so 
lange schlagen, bis sie cre­
mig ist. Topf aus dem 
W asserbad nehmen. Die 
in  kaltem  W asser einge­
weichte, ausgedrückte Ge­
latine in  die Creme rühren. 
So lange weiterrühren, bis 
die Creme erkaltet ist. 
Rosinen in heißem Wasser 
waschen. Abtrocknen. In  
einer Schüssel m it Ouzo 
übergießen und  quellen 
lassen. Rosinen und die 
steif geschlagene Sahne u n ­
te r die Creme ziehen. Zuge­
deckt im K ühlschrank 60 
M inuten k a lt werden las­
sen. Baiserschalen auf vier 
Teller verteilen. Creme d rü ­
bergeben und m it Schoko­
ladensirup übergossen ser­
vieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 7 ^
Unser M enüvorschlag: Als 
Vorspeise frische Austern 
m it Zitronensaft. D ann als 
H auptgericht Entrecote

double m it gedünstetem  
Bleichsellerie, Bearner So­
ße und  Herzoginkartoffeln. 
Als Dessert die Ouzo­
Creme. Als G etränk paß t 
ein Rheinwein, aber auch 
ein ro ter Burgunder.

Oxford- 
Dumplings
Oxford-Klöße

250 g R indernierenfett, 
250 g Semmelbrösel,
50 g Mehl,
125 g Korinthen,
3 Eßlöffel Zucker (60 g), 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,
1 Messerspitze gemahlene 
Nelken,
4 Eier,
4 Eßlöffel Milch. Salz.

Wie für ihr Lieblingsdes­
sert, den Plum pudding, ver­
wenden die Engländer auch 
für viele andere Süßspeisen 
R indernierenfett. Das mag 
uns etwas ungewöhnlich er­
scheinen. Aber M erenfett 
verleiht einen würzigen Ge­
schmack und m acht Teige 
geschmeidig. Sie m erken es 
bei diesen Klößen. 
R indernierenfett kurz u n ­
te r kaltem  W asser abspü­
len. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen und  ganz 
fein hacken. Mit Semmel­
bröseln und Mehl zu einem 
Teig verkneten, bis das F e tt 
ganz aufgenommen ist. K o­
rin then in heißem Wasser 
waschen. Auf einem Sieb 
abtropfen lassen und in 
einem K üchentuch trocken­
reiben. Zusammen m it 
Zucker, Zitronenschale, 
M uskatnuß, Nelkenpulver, 
E iern und Müch in den Teig 
kneten.
In  einem Topf leicht gesal­
zenes W asser zum Kochen 
bringen. Aus dem Teig K lö­
ße von 5 cm Durchmesser 
formen. In dem siedenden 
(nicht mehr kochenden!) 
W asser 25 M inuten gar



ziehen lassen. Mit einem 
Schaumlöffel rausnehmen 
und abtropfen lassen. In  
eine vorgewärmte Schüssel 
geben und heiß servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i m
W ann reichen? Mit heißer 
Erdbeer- oder Himbeersoße 
als Dessert. Oxford-Dump- 
lings können auch eine gute 
Beilage zu W ildgerichten 
sein.

Oxford-Salat
1 Brathähnchen von 750 g 
(fertig gekauft),
4 Tom aten (180 g),
3 Gewürzgurken (180 g), 
150 g Champignons aus 
der Dose.
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Öl (30 g),
4 Eßlöffel Estragonessig, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,

JSine der berühmtesten Hoch­
schulen der Welt ist die 
Universität von Oxford, die 
schon 1163 gegründet wurde.

3 Zweige frischer Estragon 
oder 1 Messerspitze 
getrockneter.
Für die G arnierung:
1 kleiner Kopf Salat (80 g),
2 hartgekochte Eier.

Dieser Salat bekam seinen 
Nam en von Oxford, der 
H au p tstad t der südengli­
schen Grafschaft Oxford- 
shire. Besonders berühm t

wurde die S tad t durch die 
im Jahre  1163 gegründete 
U niversität Oxford, die 
heute als die älteste Eng­
lands gilt.
Abgekühltes B rathähnchen 
häuten. Fleisch von den 
Knochen lösen und in etwa
2 cm große W ürfel schnei­
den. In  eine Schüssel geben. 
Tom aten häuten, achteln 
und die Stengelansätzeraus- 
schneiden. Abgetropfte Ge­
würzgurken 1 bis 1 Y2 cm 
groß würfeln. Alles m it den 
abgetropften Champignons 
zum Fleisch geben.
F ü r die Marinade Öl und 
Essig m it Salz, Pfeffer und 
Zucker in einer Schüs­
sel verrühren. Estragon u n ­
te r kaltem  W asser abspü­
len. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen und fein 
hacken. Mit der Marinade 
mischen. Getrockneten 
Estragon so reingeben. Ma­
rinade über die Salatzu ta­
ten  gießen. Zugedeckt 20 
M inuten im K ühlschrank 
marinieren lassen.

O xford-Salat
In  der Zwischenzeit für die 
Garnierung Salat putzen. 
In  kaltem  W asser waschen. 
Gut abtropfen lassen. Gro­
ße B lätter etwas zerpflük- 
ken. Eine große P latte  
oder eine Schüssel dam it 
auslegen. Oxford-Salat d ar­
auf anrichten. Eier schälen, 
in Scheiben schneiden und 
den Salat dam it garnieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Miiraten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
33K
P S : In  der klassischen K ü ­
che wird der Oxford-Salat 
s ta tt  m it Champignons m it 
Trüffeln zubereitet. Aber 
m it den entschieden preis­
w erteren Champignons 
schmeckt er auch sehr gut. 
Außerdem können Sie Mor­
cheln verwenden.

Für den Oxford-Salat 
kaufen Sie ein fertiges 
Brathähn/ihen. Dann ist er 
im  Handumdrehen



Paella
Spanisches Reisgericht

1 bratfertiges H ähnchen 
(etwa 800 g),
250 g mageres 
Schweinefleisch,
1 P aar B auernbratw ürste 
oder 200 g Chorizos,
500 g frische 
Miesmuscheln,
250 g H um m erkrabben­
schwänze in  der Schale,
2 Zwiebeln (100 g),
3 Knoblauchzehen,
4 Tom aten (160 g),
1 grüne Paprikaschote 
(150 g),
%  Dose
Artischockenherzen (140g), 
50 g Tiefkühl-Erbsen,
6 Eßlöffel Ohvenöl (60 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
Yg 1 Weißwein,
250 g spanischer Reis oder 
Langkornreis,

Teelöffel gemahlener 
Safran,
knapp 3// 1 heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln 
oder selbstgekocht,
1 Glas Oliven (85 g).

W er in Spanien war und 
keine Paella gegessen hat, 
war eigentlich nicht in  Spa­
nien. In  welcher Gegend
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Muscheln, Krabben, Fleisch, 
Würstchen und Gemüse 
gehen sich ein leckeres 
Stelldichein in  der 
spanischen Paella.

m an dort auch ist, uberal 
gibt es dieses wohls( Iiiik k 
kende Eintopfgericht. Und 
überall h a t es eine andere 
Zusammensetzung. H ier ha­
ben Sie ein Standardrezept. 
Daß Paella ganz einfach 
Pfanne heißt, w ußten Sie 
sicher.
Abgespültes H ähnchen in 
8 Teile, abgespültes 
Schweinefleisch in  % cm 
große W ürfel und W ürste 
in 1 cm dicke Scheiben 
schneiden. Miesmuscheln 
un ter kaltem  W asser bü r­
sten. Bysusfäden m it dem 
Messer abziehen. H um m er­
krabben aus der Schale 
nehmen. Rücken einschnei­
den und D arm strang en t­
fernen. Zwiebeln und  K nob­
lauchzehen schälen. Beides 
fein hacken. Tom aten m it

kochendem W asser über­
brühen. H äuten. Tom aten 
vierteln, entkernen und 
grob hacken. Paprikaschote 
putzen, waschen und fein 
würfeln. Artischockenher­
zen abtropfen und Erbsen 
auftauen lassen.
Großen, flachen Topf (In­
h a lt etwa 3 bis 4 Liter) er­
hitzen. W urstscheiben d ar­
in  kurz anbraten. K nob­
lauch zugeben, verrühren. 
W urstscheiben rausneh­
men.
D ann das Öl in dem Topf 
erhitzen. H ähnchen m it 
Salz und Pfeffer würzen.

Im  Öl 10 M inuten ringsher­
um  gu t braun braten, Zwie­
belwürfel dazu und 3 Mi­
nuten  m itbraten . Schwei­
nefleisch reingeben und 5 
M inuten weiter braten. To­
m aten und Paprika zum- 
Pleisch geben. Salzen, pfef­
fern und bei m ittlerer Hitze 
30 M inuten zugedeckt 
schmoren. Hähnchenfleisch 
rausnehmen. Muscheln und 
H um m erkrabben in zwei 
Töpfe geben. Jeweils die 
H älfte Weißwein zugießen. 
Mit Pfeffer würzen und



Paella Valenciana

10 Mintiten leise kochen 
lassen.
Gewaschenen, abgetropften 
Reis zum Schweinefleisch 
geben. Safran m it der hei­
ßen Fleischbrühe in  einem 
Topf verrühren und über 
den Reis gießen. Mit Salz 
und Pfeffer würzen. H ü h ­
nerstücke, W urstscheiben, 
Muscheln (einige Muscheln 
können aus der Schale ge­
brochen werden), H um ­
m erkrabben, Artischocken­
herzen und Erbsen auf dem 
Reis verteilen. In  den vor­

geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 30 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Die Paella m it abgetropf­
ten  Oliven garniert im Topf 
servieren.
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Z ubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
1195.
P S : KJar, daß Sie zur 
Paella einen Vino tinto, 
also einen spanischen R o t­
wein, servieren.

Paella 
Valenciana
400 g frische 
Miesmuscheln,
% 1 W asser, Salz,
500 g Hammelfleisch aus 
der Keule,
300 g Tintenfisch,
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g), 
Salz, schwarzer Pfeffer,
120 g Langkornreis, 
knapp %  1 Wasser,
1 Lorbeerblatt,
5 Tom aten (200 g),
1 kleine Dose
Artischockenböden (280 g), 
% 1 Wasser,
% Packung tiefgekühlte 
E rbsen (150 g).

% Teelöffel Safran.
F ü r die G arnierung:
Salz, % 1 Wasser,
4 tiefgekühlte H um m er­
krabbenschwänze (100 g).

Miesmuscheln un ter kal­
tem  W asser abbürsten. 
Bysusfäden m it einem Mes­
ser abziehen. W asser m it 
Salz in einem Topf auf­
kochen. Muscheln reinge­
ben. Zugedeckt 10 Minuten 
bei m ittlerer H itze ziehen 
lassen. Auf einem Sieb ab ­
tropfen. Muschelfleisch aus 
den Schalen lösen. B art 
entfernen. Muscheln bei­
seite stellen.
Hammelfleisch unter kal­
tem  W asser ab spülen, ab ­
trocknen und  in  3 cm lange 
und %  cm breite Streifen 
schneiden.
Tintenfisch unter fließen- 
demW asser abspülen, Fang­
arme, K opf und Innereien 
aus dem K örper drehen. 
K örper noch mal abspülen. 
Trockentupfen. In  % cm 
dicke Streifen schneiden. 
Zwiebel schälen und fein 
würfeln. Knoblauch auch 
schälen. Mit Salz zerdrük- 
ken. Öl in einem sehr gro­
ßen, flachen Topf erhitzen. 
Fleisch darin rundherum  
in 5 M inuten hellbraun an ­
braten. Zwiebel und K nob­
lauch m it dem Tintenfisch 
zugeben. M it Salz und Pfef­
fer würzen. Zugedeckt 30 
Minuten bei kleiner H itze 
schmoren.
Nach 10 M inuten Garzeit 
den gewaschenen, abge­
tropften  Reis zugeben. Vor­
sichtig um rühren. Mit W as­
ser auffüllen. L orbeerblatt 
reingeben. W ieder zudek- 
ken und  leicht weiterkö­
cheln lassen.
In  der Zwischenzeit Tom a­
ten  m it kochendem W as­
ser übergießen. H äuten, 
vierteln, Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten
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Blätterteigrollen Paganini haben eine süße Matidelfullung.

entkernen und in Streifen 
schneiden. Artischockenbö­
den abtropfen lassen und 
vierteln.
W asser in einem kleinen 
Topf zum Kochen bringen. 
Erbsen darin zugedeckt 5 
M inuten bei m ittlerer Hitze 
kochen lassen. R ausneh­
men und abtropfen lassen. 
Lorbeerblatt aus dem Reis 
nehmen. Tom aten, A rti­
schockenböden, Erbsen und 
Muschelfleisch zum Reis 
geben. Vorsichtig mischen. 
Noch 10 M inuten darin zie­
hen lassen. Safran m it we­
nig W asser in einer Tasse 
auf lösen. In  den Reis m i­
schen. Die Paella muß trok- 
ken und locker sein.
In  einem anderen Topf m it 
leicht gesalzenem Wasser 
die H um m erkrabben­
schwänze 4 M inuten bei 
m ittlerer H itze kochen las­
sen. M it einem Schaum ­
löffel rausnehmen. Dann 
abtropfen lassen.
Fertige Paella in  eine große 
flache Form  drücken. Mit 
Hum m erkrabbenschw än­
zen garniert servieren. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
825^

Paganini
2 Pakete Tiefkühl­
B lätterteig  (600 g), 
Mehl zum Ausrollen.

Niccolö Paganini, der große 
italienische Violinvirtuose.

F ür die F ü llung :
4 Eiweiß,
200 g Puderzucker,
1 Päckchen Vanilhnzucker, 
375 g gemahlene Mandeln,
1 Prise Salz, Teelöffel 
gemahlener Zimt.
2 Eigelb zum Bestreichen. 
F ür den G u ß :
200 g Puderzucker,
3 Eßlöffel Wasser,
2 Eßlöffel Rosenwasser.

Dieses Gebäck, das den N a­
men des großen itaUeni- 
schen Viohnvirtuosen Nic­
colö Paganini (1782 bis 
1840) träg t, gab’s um  die 
Jahrhundertw ende in allen 
führenden Konditoreien. Es 
ist zu U nrecht in Vergessen­
heit geraten. Sie sollten sich 
selbst davon überzeugen. 
B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen. Jede P la t­
te  auf der bem ehlten A r­
beitsfläche 3 mm dünn aus­
rollen. D araus 8 cm breite,
16 cm lange Streifen 
schneiden.

Für die Füllung Eiweiß 
in einer Schüssel steif schla­
gen. Gesiebten Puderzuk- 
ker, Vanillinzucker, Man­
deln, Salz und  Zimt nach 
und nach unterrühren. 
Füllung auf die Teigstrei­
fen verteilen und zusam ­
menrollen. Eigelb in einer 
Tasse verquirlen. Teigrol­
len dam it bestreichen. Das 
Backblech m it kaltem  W as­
ser abspülen. Teigrollen 
drauflegen. Blech in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 25 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh­
men. Gebäck auf dem K u ­
chendraht auskühlen las­
sen.
F ü r den Guß den gesiebten 
Puderzucker m it Wasser 
und Rosenwasser in  einer 
Schüssel verrühren. Paga- 
ninis dam it bestreichen. 
Trocknen lassen.
E rgibt 12 Stück. 
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
565^

Paillarde

4 dünne Kalbsschnitzel 
aus der Oberschale von 
je 150 g,
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g). 
F ü r die K rä u te rb u tte r:
50 g B utter,
1 Teelöffel gehackter 
Kerbel, Salz,
% Knoblauchzehe,
Saft einer viertel Zitrone,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß, 
weißer Pfeffer,
1 Prise getrockneter 
Thym ian.
A ußerdem :
4 Tom aten, Salz,
1 Teelöffel 
Paprika rosenscharf,
4 rote Paprikaschoten 
(400 g),

1 Wasser, weißer Pfeffer, 
Öl zum Bestreichen.

Hier haben Sie ein Rezept 
aus der Schweiz. Paillards 
sind Fleischgerichte, bei 
denen das Fleisch im m er 
geschnitten ist. In  diesem 
Fall sind es dünne K albs­
schnitzel (Plätzli sagt der 
Schweizer), die so zuberei­
te t  w erden:
Kalbsschnitzel vom Flei­
scher %  cm dick klopfen
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Palatschinken böhm isch
lassen. In  eine Schüssel le­
gen, m it dem Olivenöl be­
gießen und  zugedeckt 60 
M inuten ziehen lassen.
Für die K räu te rbu tte r B u t­
ter m it Kerbel, geschälter, 
m it Salz zerdrückter K nob­
lauchzehe, Zitronensaft, 
M uskat, Pfeffer und T hy­
mian in einer Schüssel gut 
verrühren. Zu vier Kugeln

formen, in  AlufoUe ein- 
wickelnund im K ühlschrank 
fest werden lassen. 
Tom aten waschen, trock­
nen, Stengelansätze raus­
schneiden. Tom aten oben 
kreuzweise einritzen und 
m it Salz und Paprika ro ­
senscharf bestreuen. P ap ri­
kaschoten vierteln, putzen, 
waschen. W asser m it Salz

Palatschinken böhmisch, 
ein klassisches Des­
sert aus Wiener 
Himschqftshäusern.

W .h-' ■ y«

in einem Topf aufkochen, 
Paprikaschoten reingeben 
und  6 M inuten bei kleiner 
H itze zugedeckt ziehen las­
sen. Mit dem Schaumlöffel 
rausnehmen. Paprikascho­
ten  salzen und pfeffern. Mit 
den Tom aten auf eine feuer­
feste P la tte  legen. Mit Öl 
bepinseln. 10 M inuten un ter 
den vorgeheizten Grill
schieben. Die Paprikahaut 
löst sich und kann m it ei­
nem Messer abgezogen w er­
den.
F ü r das Fleisch Grillrost 
un ter den heißen Grill 
schieben. Nach 5 Minuten 
Kalbsschnitzel drauflegen. 
F ettpfanne drunterschie­
ben. % Minute grillen. 
Die Scheiben so drehen, daß 
ein K arom uster entsteht. 
Noch mal ^  Minute gril­
len. D ann das Fleisch wen­
den und den Vorgang wie­
derholen. Schnitzel raus­
nehmen. Mit Salz und Pfef­
fer würzen. Auf einer vor­
gewärm ten P la tte  anrich­
ten. Mit K räu terbu tte r be­
legen und m it gegrillten 
Tom aten und Paprika gar­
n iert servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
385^
Beilage; Pommes frites 
oder Reis.

Palatschinken

175 g Mehl,
1 Prise Salz, 2 Eier,
1 Eigelb, 1/4 1 Milch, 
knapp % 1 Mineralwasser, 
60 g B utter.
A ußerdem :
100 g Erdbeerkonfitüre, 
Puderzucker.

Palatschinken sind eine rein 
österreichische Sache. N äm ­
lich hauchdünne E ierku­
chen, die m it süßer oder 
pikanter Füllung serviert 
werden. P ikan t gefüllt sind 
sie eine ausgezeichnete Vor­
speise, m it Marmelade ge­
fü llt ein leckerer N ach­
tisch. So bereitet m an den 
Grundteig z u :

Mehl in eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mulde 
drücken. Salz, Eier, Eigelb, 
Milch und  Mineralwasser 
reingeben. Mit dem Schnee­
besen von der M itte aus zu 
einem dickflüssigen E ier­
kuchenteig rühren.
Teig 20 M inuten ruhen las­
sen, dam it das Mehl quel­
len kann.
Portionsweise B u tter in ei­
ner Stielpfanne erhitzen. 
Teig m it der Schöpfkelle 
einfüllen und durch Drehen 
der Pfanne den Teig auf 
dem Pfannenboden vertei­
len. N acheinander 6 P a la t­
schinken bei schwacher H it­
ze auf beiden Seiten je 3 Mi­
nuten  braten. Jeweils m it 
Erdbeerkonfitüre dünn be­
streichen, zusammenrollen, 
warm stellen und kurz vorm 
Servieren m it Puderzucker 
bestreuen.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
295.

Palatschinken 
böhmisch
F ür den T eig :
150 g Mehl,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Prise Salz, % 1 Milch,
3 Eier, 50 g Butter.
F ü r die F ü llung :
150 g Sultaninen,
250 g W alnußkerne, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Teelöffel Zimt,
1 Löffelspitze Kardam om , 
75 g Himbeerkonfitüre,
Saft einer Zitrone,
1 Glas (2 ol) Rum.
B utter zum Einfetten,
% 1 saure Sahne,
20 g Puderzucker.

Mehl in die Schüssel geben. 
Mulde in die M itte drük- 
ken. Vanillinzucker, Salz, 
Milch und Eier reingeben 
und m it dem Schneebesen 
zu einem glatten  E ierku­
chenteig verrühren. 20 Mi­
nuten  ruhen lassen.
B u tte r portionsweise in ei­
ner Pfanne erhitzen und
8 dünne Palatschinken b ra­
ten. Jede Seite etwa 3 Mi­
nuten.
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F ür die Füllung die Sulta­
ninen waschen und trocken­
reiben. W alnüsse grob 
hacken. Sultaninen, Nüsse, 
Zitronenschale, Zim t und 
K ardam om  in einer Schüs­
sel mischen. Himbeerkonfi- 
türe m it Zitronensaft in ei­
nem kleinen Topf aufko­
chen. Langsam m it dem 
Rum  in die Schüssel rü h ­
ren. Palatschinken m it 
dieser Füllung bestreichen 
und zusammenrollen. In 
eine gebutterte, feuerfeste 
Form  legen. Palatschinken 
m it der sauren Sahne be­
streichen und m it gesieb­
tem  Puderzucker bestäu­
ben.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Palatschinken rausnehm en 
und in der Form  servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
99^
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem leichten M it­
tagessen oder als süßes 
Abendessen.

Palatschinken 
Dejazet
F ür den T eig :
125 g Mehl, 1 Prise Salz,
2 Eier, 1/4 1 Milch.
F ü r die K affeecrem e:
Yg 1 Wasser,
25 g gemahlener Kaffee,
80 g Zucker,
1 Prise Salz,
2 Glas (je 2 cl) Cognac,
4 B la tt weiße Gelatine,
Yg 1 Sahne.
50 g B u tter zum Backen, 
20 g B u tter zum Einfetten.
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Geschichtete Palatschinken sehen wie eine Torte aus und können auch so serviert werden.

F ür die Baiserm asse:
6 Eiweiß, 200 g Zucker. 
F ü r die Soße:
4 Eßlöffel
Orangenmarmelade (80 g),
2 Eßlöffel Kirsohwasser.

Pauhne Virginie Dejazet 
(1797 bis 1875) war eine 
französische Schauspielerin, 
die ihr Pariser Publikum  
durch Grazie und geistrei­
ches Spiel entzückte. Der 
zauberhaften D ejazet w ur­
den diese wohlschmecken­
den Palatschinken gewid­
m et. So m acht m an sie : 
Mehl in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Salz, E ier und 
Milch reingeben. Mit dem 
Schneebesen nach und 
nach von der M itte aus un ­
ter das Mehl rühren. Teig 
20 M inuten zugedeckt ru ­
hen lassen, dam it das Mehl 
quellen kann.
F ür die Kaffeecreme W as­
ser in  einem Topf aufko­
chen. Gemahlenen Kaffee 
im F ilter aufbrühen. Zuk- 
ker und Salz in einem Topf 
bei kleinster H itze in  5 Mi­

nuten goldbraun werden 
lassen. Heißen Kaffee an ­
gießen. 5 M inuten ein­
kochen. Den Cognac und 
die eingeweichte und aus­
gedrückte Gelatine in  die 
Creme geben. Rühren, bis 
sich die Gelatine aufge­
löst hat.
In  einer Schüssel abkühlen 
lassen.
Sahne in einer Schüssel steif 
schlagen. U nter die abge­
kühlte Kaffeemasse ziehen. 
10 M inuten in den K ühl­
schrank stellen.
E tw as B utter in einer 
Pfanne (12 cm Durchm es­
ser) erhitzen. Jeweils einen 
Schöpflöffel Teig reingeben. 
Palatschinken auf der U n­
terseite in 3 M inuten gold­
gelb braten. Aus der P fan­
ne auf einen Deckel gleiten 
lassen und m it der Ober­
seite in die Pfanne geben. 
Auch goldgelb braten. Auf 
diese Weise weitere 8 P a ­
latschinken braten. W arm  
stellen.
Eine ovale feuerfeste Form  
m it B u tter einfetten. P a la t­
schinken m it der Kaffee­

creme bestreichen, zusam­
menrollen und nebenein­
ander in die Form  legen. 
F ü r die Baisermasse (in 
Österreich Merinkenmasse) 
Eiweiß in einer Schüssel 
steif schlagen. Zucker rein­
geben und unterrühren. In  
einen Spritzbeutel füllen. 
Palatschinken m it Eiweiß­
tupfen garnieren.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 140 Grad. 
G asherd: Stufe 1 oder klein­
ste Flamme.
F ür die Soße O rangenm ar­
melade m it Kirschwasser in 
einer Schüssel glattrühren. 
Palatschinken in der Form 
servieren. Soße in eine 
kleine Sauciere oder Schüs­
sel geben und getrennt 
reichen.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
85Ö ^
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem festlichen E s­
sen.



Palatschinken m it Nußfüllung

Palatschinken
geschichtet
R ak o tt palaosinta

F ür den T eig :
175 g Mehl,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Prise Salz, 2 Eier,
1 Eigelb, % 1 Milch, 
knapp % 1 
Mineralwasser.
40 g B utter zum Braten. 
F ü r die F üllungen:
75 g Vollmilchschokolade, 
75 g W alnußkerne,
4 Eßlöffel Milch (40 g),
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1/2 Eßlöffel Honig,
Yi Teelöffel 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 Aprikosenkonfitüre, 
Saft einer Zitrone.
Zum Überbacken:
3 Eiweiß, 1 Prise Salz, 
einige Tropfen 
Zitronensaft,
50 g Puderzucker.

Die R ak o tt palaosinta ge­
hören zu den ungarischen 
Süßspeisen, die in  aller 
W elt berühm t siad. Diese 
Palatschinken werden wie 
eine Torte geschichtet und 
überbacken. U nd zwar so : 
Mehl in eiae Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Vanillinzucker, 
Salz, Eier, Eigelb, Milch 
und  Mineralwasser rein­
geben. Mit dem Schnee­
besen zu einem glatten  
Eierkuchenteig rühren. 
20 M inuten ruhen lassen. 
B u tter portionsweise erh it­
zen und  8 kleine, dünne 
Palatschinken (jede Seite 
3 Minuten) braten. W arm  
stellen.
F ü r die Füllungen zuerst 
die Vollmilchschokolade in 
einer Schüssel im W asser­

bad auflösen und warm 
halten.
Die Walnüsse grob hacken. 
Milch, Vanillinzucker, H o­
nig, Zimt, Nelken und Zi­
tronenschale in einem Topf 
aufkochen. Nüsse zugeben 
und weitere 3 M inuten ko­
chen. Vom H erd nehmen. 
Rum  unterrühren. Beiseite 
stellen.
Sahnequark in eine Schüs­
sel geben. Gewaschene, ge­
trocknete Sultanien, P u ­
derzucker und  Eigelb zu­
fügen und gu t verrühren. 
Aprikosenkonfitüre m it Zi­
tronensaft in  einem Schäl­
chen verrühren. 
Palatschinken auf eine feu­
erfeste P la tte  schichten und 
jeweils m it Schokolade, 
W alnuß-, Sahnequark- und 
Aprikosenmasse abwech­
selnd füllen. Letzte P a la t­
schinke ohne Füllung drauf- 
legen.
Eiweiß m it einer Prise Salz 
und Zitronensaft in einer 
Schüssel steif schlagen. P u ­
derzucker 2 Minuten u n te r­
schlagen. Eischnee in einen 
Spritzbeutel füllen. P a la t­
schinkentorte ringsrum da-

m it bespritzen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder 
große Flamme.
R ak o tt palacsinta wie eine 
Torte auf schneiden und 
heiß servieren. 
Vorbereitung: 60 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
8Ö5:
W ann reichen? Palatschin­
ken geschichtet sind so sä t­
tigend, daß m an sie, nach 
einer leichten Gemüse­
suppe, als H auptgericht 
servieren kann. Als Dessert 
reichen sie für 8 Personen.

Palatschinken
mit
Nußfüllung
F ür den T eig :
175 g Mehl, 1 Prise Salz,
2 Eier, % 1 Milch, '

Palatschinken m it einer Füllung aus fein gemahlenen Haselnüssen zergehen auf der Zunge.
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knapp Yg 1 Mineralwasser. 
40 g B u tte r zum Braten. 
F ü r die F ü llung :
50 g B utter, 75 g Zucker, 
% PäckchenV anillinzucker,
1 Eigelb, 1 Prise Salz,
100 g gemahlene 
Haselnüsse, 1 Eiweiß. 
A ußerdem :
10 g B u tte r zum Einfetten, 
20 g Puderzucker.

Für den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M it­
te  eine Mulde drücken. 
Salz, Eier, Milch und Mine­
ralwasser in einem Topf 
verquirlen und in  die Mulde 
gießen. Flüssigkeit m it dem 
Schneebesen nach und nach 
von der M itte aus un ter das 
Mehl rühren. Teig 20 Minu­

ten  ruhen lassen, dam it das 
Mehl quellen kann.
B utter portionsweise in ei­
ner Pfanne von 12 cm 
Durchmesser erhitzen. J e ­
weils einen Schöpflöffel 
Teig reingeben. 12 dünne 
Palatschinken nacheinan­
der auf jeder Seite in
3 M inuten goldgelb backen. 
W arm  stellen.
F ü r die Füllung B utter, 
Zucker, Vanillinzucker, E i­
gelb und  Salz in einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Haselnüsse reingeben. E i­
weiß in  einer zweiten 
Schüssel steif schlagen. U n­
ter die Nußmasse heben. 
Füllung auf die Palatschin­
ken verteilen. Aufrollen 
und in eine m it B u tter ein­
gefettete, flache feuerfeste

Form  legen, In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 140 Grad. 
G asherd: Stufe 1 oder
kleinste Flamme. 
Palatschinken aus dem 
Ofen nehmen, m it P uder­
zucker bestäuben und in 
der Form  servieren. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
745.
Unser M enüvorschlag: 
Gemüsebrühe m it Ei vor 
weg. Schweinefilet, Berg 
bauernsalat und Kartoffel 
kroketten  als H auptgericht 
Palatschinken m it Nuß 
füllung als Dessert.

pikant
Für den T eig:
175 g Mehl,
1 Prise Salz,
2 Eier,
1 Eigelb, 1/4 1 Müch,
Yg 1 Mineralwasser.
F ü r die F ü llung :
je 1 rote und grüne 
Paprikaschote (240 g),
2 große Zwiebeln (150 g),
3 Pfeffergurken (80 g),
3 Eßlöffel ö l  (30 g),
350 g gemischtes 
Hackfleisch,
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß,

Palatschinken
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Cayennepfeffer,
3 Spritzer Tabascosoße,
3 Eßlöffel
Tom atenketehup (60 g).
40 g B utter zum Backen. 
Margarine zum Einfetten. 
Zum Überbacken:
1 Ei, 5 Eßlöffel Sahne (75 g), 
50 g geriebener 
Em m entaler Käse.
F ü r die G arnierung:
% Bund Petersilie,
Paprika edelsüß.

Für den Teig Mehl in eine 
Schüssel geben. In  die Mitte 
eine Mulde drücken. Salz, 
Eier und  Eigelb reingeben. 
Milch und Mineralwasser 
nach und  nach zugeben. 
Dabei m it einem Schnee­
besen von der M itte aus zu

einem Eierkuchenteig ver­
rühren. 20 M inuten ruhen 
lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Füllung zubereiten. Dazu 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen und  un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen 
und in 3 mm große W ürfel 
schneiden. Zwiebeln schä­
len und auch fein würfeln. 
Ebenso die abgetropften 
Pfeffergurken, 
ö l  in einer großen Pfanne 
oder einem breiten Topf er­
hitzen. Hackfleisch m it 
zwei Gabeln zerpflücken 
und  m it Paprika-, Zwiebel- 
und Gurkenwürfeln ins hei­
ße Öl geben. Mit Salz, 
Pfeffer, Paprika, Cayenne­
pfeffer und Tabascosoße

würzen. U nter ständigem 
R ühren 10 M inuten braten. 
Tom atenketchup un terrüh ­
ren. Gut mischen. Pfanne 
vom H erd nehmen. Füllung 
abkühlen lassen.
B utter portionsweise in  ei­
ner Stielpfanne erhitzen. 
Mit der Schöpfkelle Teig 
einfüllen und durch D re­
hen der Pfanne gleichmä­
ßig verteilen. 8 Palatschin­
ken nacheinander bei ge­
ringer H itze auf Jeder Seite
3 M inuten backen. P a la t­
schinken m it Füllung be­
streichen und zusammen­
rollen. In  eine gefettete 
feuerfeste Form  legen. Ei 
m it Sahne und der H älfte 
des Käses in  einer Schüssel 
verquirlen. Über die P a la t­
schinken gießen. Restlichen

TIP
Der Füllung für 
die Palatschinken 
pikant können 
Sie zusätzlich 
noch eine 
feingewürfelte 
Debreciner 
Wurst zufügen 
oder aber 
auch das 
Hackfleisch 
durch Wurstbrät 
ersetzen.

Käse drüberstreuen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
F ür die Garnierung P eter­
silie un ter kaltem  Wasser 
abspülen, trockentupfen 
und zerpflücken. P a la t­
schinken aus dem Ofen 
nehmen. Petersihe an den 
R and legen. E tw as Paprika 
drüberstäuben. Sofort ser­
vieren.
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
75Ö
Beilage: Gemischter Salat 
oder K opfsalat in Jo g h u rt­
oder Zitronenmarinade.

Palffyknödel

5 altbackene Brötchen 
(150 g),
50 g Margarine,
50 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Prise Salz,
4 Eier,
1/4 1 Milch,
50 g Sultaninen,
5 g B utter.
A ußerdem :
1 Eßlöffel Zucker (15 g),
% Teelöffel gemahlener 
Zimt,
20 g B utter.

Vom österreichischen F ü r­
stengeschlecht Palffy h a t 
dieser Serviettenknödel sei­
nen Namen. Man reicht ihn 
als Dessert. Interessant zu 
wissen, daß es in  Wien 
ein Palais Palffy gibt. 
Brötchen würfeln. M arga­
rine, Zucker, Vanilhn- 
zucker, abgeriebene Z itro­
nenschale und Salz in einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Eier auf schlagen und ein­
zeln unterrühren. Milch zu­
geben und die gewaschenen, 
getrockneten Sultaninen. 
Brötchenwürfel un te rrüh ­
ren und 30 M inuten quellen 
lassen.
B utter in einem Topf zer­
lassen. E ine Serviette da­
m it bestreichen. Semmel­
masse darauf zu einer K u ­
gel formen und Serviette 
über einem Topfdeckel zu­
sammenbinden. Deckel auf 
den Topf m it sprudelnd 
kochendem Salzwasser le­
gen, so daß der Servietten­
kloß ins Wasser hängt. 45 
M inuten schwach kochen. 
Danach Knödel aus der Ser­
viette lösen und m it zwei 
Gabeln aufreißen. Mit Zuk- 
ker und Zim t bestreuen, 
m it zerlassener B utter be­
gießen und  servieren. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5iÄ
Beilage: Sauerkirschkom­
pott.
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Palmito gewinntnmn in  Brasilien aus wildwachsenden Palmen.

gener Sahne und 2 Tee­
löffel Tom atenm ark m i­
schen. Über die Palm ito 
geben.

PALMITO
Ob Sie nun Palm ito, Palm ­
herz oder Palm kohl sagen, 
Sie meinen im m er dasselbe. 
Nämlich das Mark aus dem 
Ansatz der Palmwedel, ei­
ner in BrasiUen wild wach­
senden Palm enart. Palm ito 
gibt es bei uns in  Dosen. 
U nd zwar m it der engli­
schen Aufschrift H eart of 
Palm  oder der französischen 
Coers de Palmier.
Um zartes Palm m ark zu 
bekommen, werden Rinde 
und äußere Teile des Marks 
entfernt. F ü r eine K ilo­
dose braucht m an im m er­
hin das Mark von zwei P a l­
men.
Vor der Konservierung 
schneiden die Brasilianer 
das Palm m ark auf eine 
einheitliche Länge und wür­
zen es m it Meersalz. 
Palm ito lassen sich auf ein­
fache A rt zubereiten. Zum 
Beispiel so :
Palmito in Chantilly-Soße:
1 Dose Palm ito m it der 
Flüssigkeit in  einem Topf 
erhitzen. Miteinem Schaum ­
löffel vorsichtig rausneh­
men. Auf eine vorgewärmte 
P la tte  geben. Holländische 
Soße m it 2 Eßlöffel geschla­

Palmito italienische Art:
1 Dose abgetropfte P a l­
mito in 2 cm lange Stücke 
schneiden. 2 Schalotten 
schälen und fein hacken. 
40 g B utter in einem Topf 
erhitzen. Schalotten darin 
in  2 M inuten glasig braten. 
Palm ito und 1 Eßlöffel 
Zitronensaft zugeben und 
zugedeckt 5 M inuten dün­
sten. In  eine vorgewärmte 
Schüssel geben. Mit abge­
spülter, trockengetupfter 
und fein gehackter P e te r­
silie bestreut servieren.

Palmito-Gemüse: 1 Dose 
Palm ito m it Flüssigkeit in 
einen Topf geben. 5 Minu­
ten  erwärmen. Mit einem 
Schaumlöffel rausnehmen. 
A bgetropft in eine vorge­
w ärm te Schüssel geben. 
B u tte r in einem Topf er­
hitzen, 2 Eßlöffel Semmel­
brösel zugeben und unter 
Rühren 2 M inuten bräunen. 
Palm ito m it Semmelbrö­
seln bestreut servieren. 
W as m an sonst noch m it 
Palm ito machen kann, sa­
gen wir in  unseren Rezep­
ten.

Palmito 
in Schinken
1 Dose Palm ito (400 g),
8 Scheiben Schinken 
(100 g),
2 Teelöffel scharfer Senf 
(20 g),
4 Salatblätter,
2 Eßlöffel Mayonnaise 
(40 g).

Palm ito abtropfen lassen. 
Längs halbieren. Schinken-
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scheiben dünn m it Senf be­
streichen. Je  zwei Palm ito- 
hälften in eine Scheibe 
Schinken rollen.
Die Schinkenrollen auf einer 
m it gewaschenen, trocken­
getupften S alatb lättern  
ausgelegten P la tte  anrich­
ten. Mit Mayonnaise gar­
n iert servieren. 
V orbereitung; 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
m
W ann reichen? Mit T oast­

brot und B u tte r als Vor­
speise oder als kleinen 
Abendimbiß.

Palmito 
mit Erbsen 
und Möhren
F ür die B rü h e :
500 g Kalbsknochen,
%  1 Wasser, Salz,
1 B und Suppengrün (180 g). 
F ü r das Gem üse:
150 g Möhren,
% 1 Wasser, Salz,
150 g Tiefkühlerbsen,
1 Dose Palm ito (400 g). 
A ußerdem :
200 g frische Champignons, 
20 g Mehl,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Eigelb, 20 g B utter.

F ü r die Brühe K albskno­
chen waschen, abtropfen 
lassen. Mit W asser und 
Salz in  einem Topf aufko­
chen und 30 M inuten sie­
den lassen. Das geputzte, 
gewaschene Suppengrün 
reingeben. W eitere 30 Mi­
nuten  sieden lassen.
In  der Zwischenzeit Möh­
ren putzen, waschen und 
würfeln. W asser m it Salz in 
einem Topf aufkochen. 
Möhren reingeben. 20 Mi­
nuten kochen lassen. 8 Mi­
nuten vor Ende der Garzeit 
die Erbsen zufügen. P a l­
m ito auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. W ährend 
die Möhren kochen, die 
Brühe durchsieben und % 1 
in einem Topf noch mal auf­
kochen. Die geputzten, ge­
waschenen Champignons 
reingeben. 5 M inuten ko­

chen lassen. Mehl m it etwas 
kaltem  W asser in einem 
Becher verrühren. U nter 
R ühren in die Brühe ge­
ben. 5 M inuten leicht ko­
chen lassen. Mit Salz, Pfef­
fer und Zitronensaft ab ­
schmecken.
Erbsen und Möhren auf ei­
nem Sieb abtropfen lassen. 
Mit den in Scheiben ge­
schnittenen Palm ito in die 
Soße geben. Erhitzen. E i­
gelb m it etwas Soße in einer 
Tasse verquirlen. Wieder 
zum Gemüse geben. B utter 
darauf zerfließen lassen. 
In  einer vorgewärmten 
Schüssel anrichten und so­
fo rt servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
M Ö
Wozu reichen? Als Beilage 
zu feinen B raten, zum Bei­
spiel zu Roastbeef oder 
Schweinefilet.

Palmito 
überbacken
1 Dose Palm ito (400 g),
250 g Zwiebeln,
10 Eßlöffel Fleischbrühe 
aus Würfeln,
20 g Margarine zum 
Einfetten, 30 g geriebener 
Em m entaler Käse.
Zum Garnieren:
1 kleine Dose 
Champignons (100 g),
1 B und Petersilie.

Palm ito abtropfen lassen. 
Zwiebeln schälen, grob hak- 
ken und  in  einem Topf m it 
der Fleischbrühe bei ge­
ringer H itze 20 Minuten 
kochen, bis die Flüssigkeit

Palmito in  Schinken schmecken als Vorspeise und als Im biß.
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£^me ideale Gemüsebeilage zu allen feinen Fleischgerichten: Palmito m it Erbsen und Möhren.

eingezogen ist und die Zwie­
beln musig sind.
Eine feuerfeste Form  m it 
M argarine einfetten. Pal- 
m ito reinlegen, m it dem 
Zwiebelmus bedecken und 
m it geriebenem Käse be­
streuen. In  den vorgeheiz­
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen.
Backzeit; 15 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen. Mit 
in ihrem W asser erhitzen, 
abgetropften Champignons 
und m it gewaschener, trok- 
kengetupfter Petersilie gar­
n iert servieren.
Vorb ereitung : 10 M inuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
T sö
Wozu reichen? Zu kurzge­
bratenem  Fleisch und K ar­
toffelpüree. Dazu können 
Sie noch Sojasoße reichen.

Palmito- 
Salat_______
1 Dose Palm ito (400 g),
1 kleines Glas 
Silberzwiebeln (120 g),
2 Orangen (300 g),
2 rote Paprikaschoten aus 
dem Glas (100 g).
F ü r die M arinade:
S a lz , w e iß er  P feffer,
2 Eßlöffel Olivenöl (20 g),
2 Teelöffel Zitronensaft.
3 Zweige Dill.

Palm ito abtropfen lassen 
und in %  cm dicke Schei­
ben schneiden. Zwiebeln auf 
einem Sieb abtropfen. Die 
Orangen schälen, sorgfäl­
tig  von der weißen Schale 
befreien, filieren und en t­
kernen. Abgetropfte P ap ri­
kaschoten in  % cm breite 
und 3 cm lange Streifen 
schneiden. Alles in einer 
Schüssel mischen. Aus Salz, 
Pfeffer, Olivenöl und  Zi­
tronensaft eine Marinade 
rühren. Über den Salat 
gießen. 60 M inuten durch­

ziehen lassen. Dill abbrau­
sen, trockentupfen, klein­
schneiden. Über den Salat 
streuen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
TsK
W ozu reichen? Zu allem 
kurzgebratenen Fleisch, 
zum Beispiel zu englisch 
gebratenem  Filet- oder 
R um psteak, aber auch zu 
R inderbraten, gebackenem 
oder gebratenem Fischfilet.

Panam a-Torte

Pampelmuse
Siehe Grapefruit-W aren­
kunde.

Panama­
Torte
Bild Seite 184

F ür den Boden:
75 g Vollmilchschokolade, 
150 g Mandeln, 6 Eigelb, 
150 g Zucker, 6 Eiweiß,
1 Prise Salz, 100 g Mehl.
20 g Margarine zum 
Einfetten,
Mehl zum Bestäuben.
Für die Creme:
75 g Vollmilchschokolade, 
250 g B utter,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
125 g Puderzucker, 2 Eier. 
F ü r die G arnierung:
75 g Mandelstifte.

Schokolade fein reiben, u n ­
geschälte Mandeln fein 
mahlen. Beiseite stellen. E i­
gelb m it Zucker in einer 
Schüssel schaumig rühren, 
dann die Schokolade u n te r­
rühren. Eiweiß in einer an­
deren Schüssel m it einer 
Prise Salz sehr steif schla­
gen. Auf die Eigelbcreme 
geben. D arauf Mehl und

".-i

Palmito-Salat ist eine gelungene Mischung aus Palmito, Zwiebeln, Orangen und Paprika.
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Mandeln streuen. Alles lok- 
ker unterheben. In  eine ge­
fettete, m it Mehl bestäubte 
Springform (Durchmesser
24 cm) füllen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit; 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Torte aus dem Ofen neh­
men. Auf dem K uchen­
d rah t auskühlen lassen.
F ü r die Creme Schokolade 
im W asserbad zerlassen. 
B u tter m it Vanillinzucker 
in einer Schüssel schaumig 
rühren. Puderzucker, Eier 
und  abgekühlte Schokolade 
unterm ischen. M andelstifte 
in einer Pfanne un ter R üh­
ren 3 Minuten rösten. 
Tortenboden nach dem E r­
kalten einmal durchschnei­
den. E rste P la tte  m it einem 
D rittel der Creme bestrei­
chen. Zweite P la tte  draufle­
gen, zweites Cremedrittel 
darauf verteilen. Mit der 
restlichen Creme den Rand 
bestreichen. Oberfläche m it 
Mandeln bestreuen. In  12 
Stücke teilen.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung; Ohne Abkühl­
zeit 70 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a
Em.

Panata

1 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
4 Scheiben 
altbackenes
Stangenweißbrot (80 g),
2 Eier,
Salz,
weißer Pfeffer,
30 g B utter,
% B und Petersilie,
40 g geriebener 
Parmesankäse.

Diese Brotsuppe kom m t aus 
dem romanischen Teil der 
Schweiz. Aber auch im 
Piem ont und in  Venetien 
ist sie zu Hause. W enn Sie 
so wollen, ist sie eiae 
schweizerisch-italienische

Panama-Torte: Mandelbiskuit m it Schokoladen-Buttercreme und Mandeln. Rezept Seite 183.

Koproduktion. Der Name 
P an a ta  ist übrigens italie­
nisch und heißt übersetzt 
nicht anders als Brotsuppe. 
Fleischbrühe in  einem Topf 
aufkochen. W eißbrotschei­
ben reingeben. 20 Minuten 
bei kleiner H itze zugedeckt 
köcheln lassen. Topf vom 
H erd nehmen.
Bier in einer Tasse verquir­
len. In  die Suppe rühren. 
Mit Salz und Pfeffer ab ­
schmecken. B u tter zufügen 
und in der Suppe schmelzen 
lassen. Petersilie un ter ka l­
tem  W asser abbrausen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Fein hacken.
Suppe in vorgewärmte Tas­
sen füllen. M it Parm esan­
käse und Petersilie bestreut 
servieren.
Vorbereitung; 5 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a

W ann reichen? Als Suppe 
vor einem festhchen Essen 
oder als Im biß.

Panettone
Italienischer Hefekuchen

r i
450 g Mehl, 40 g Hefe,
120 g Zucker,
% 1 lauwarme Milch,
6 Eier, % Teelöffel Salz, 
200 g B utter, 
je 75 g gehacktes 
Orangeat ujid Zitronat,
75 g kandierte rote 
Kirschen,
200 g Rosinen,
1 Eßlöffel Mehl (10 g), 
M argarine zum Einfetten, 
30 g B utter.

In  Oberitalien und der süd­
lichen Schweiz ist P an e t­
tone der Festtagskuchen 
schlechthin. Ohne ihn ist 
W eihnachten zum Beispiel 
undenkbar. Die Genueser 
rühm en sich, diese Spezia­

litä t erfunden zu haben, die 
sie ursprünglich Pane dolce, 
also süßes Brot, nannten. 
Aber die Mailänder machen 
ihnen diese Erfindung strei­
tig. Sie sagen, ein Bäcker 
namens Torüo habe das erste 
dieser süßen Brote gebak- 
ken. U nd es soll so gut ge­
schmeckt haben, daß die 
Leute von S tund an nach 
Pane Toni fragten, woraus 
dann m it der Zeit P an e t­
tone wurde. Panettone 
backt m an in  Napfkuchen­
oder feuerfesten Formen, 
aber auch in zyhndrischen 
Pastetenform en.
Mehl in eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe reinbrök- 
keln. 1 Teelöffel Zucker 
drüberstreuen. Mit etwas 
Milch und Mehl zum Vor­
teig verrühren. Zugedeckt 
an einem warmen Platz 
15 M inuten gehen lassen. 
Restlichen Zucker, rest­
liche Milch, Eier und Salz 
in die Schüssel geben. B u t­
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te r in  Flöckchen darauf 
verteilen. Von außen nach 
innen einen Teig kneten. 
Orangeat, Z itronat, gehack­
te  kandierte Kirschen und 
gewaschene, getrocknete 
Rosinen in einer Schüssel 
m it einem Eßlöffel Mehl 
mischen. In  den Teig kne­
ten. Kuchenform m it M ar­
garine einfetten. Teig rein­

füllen. Zugedeckt 20 Minu­
ten  gehen lassen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die unterste Schiene 
stellen.
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Nach 30 M inuten Backzeit 
den Teig m it zerlassener

B u tte r bestreichen. 
Rausnehm en, auskühlen 
lassen und erst nach 24 
S tunden in 16 Stücke schnei­
den.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 35 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne R uhe­
zeit 75 Minuten.
K alorien pro Stück; E tw a 
365.

Pannhas
Pannhas ist nicht nur in 
W estfalen und im Bergi- 
schen Land, sondern auch 
am Niederrhein als Pannas 
bekannt.
Es ist anzunehmen, daß 
das W ort vom französi­
schen panache gleich bunt, 
vielfarbig oder gestreift,

Panettone, der berühmte Hefekuchen aus Italien, wird m it Orangeat, Zitronat, kandierten Kirschen und Eosinen gebacken.
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Musterbeispiel für die interessante Küche Südamerikas: Die Papas Chorridas aus Kolumbien.

kom m t. Im  Sprachgebrauch 
der deutschen Küche heißt 
es so viel wie Gemischtes. 
Pannhas wurde früher auf 
Bauernhöfen am Schlacht­
tag  nach dem W ursten zu­
bereitet und zwar so :
Die W urstbrühe m it eini­
gen geplatzten W ürsten, 
Salz, Pfeffer, Speckwürfeln 
und etwas B lut wird im 
Kessel durchgekocht. U n­
ter R ühren gibt m an Buch­
weizenmehl dazu. Der Brei 
muß so lange kochen, bis 
er fest ist. D ann läß t man 
Pannhas in K astenform en 
ka lt werden. U nd so kann 
m an ihn heute auch beim 
Fleischer in W estfalen und 
am M ederrhein kaufen. 
Man schneidet ihn in Schei­
ben, b rä t diese in der 
Pfanne und iß t B rot dazu. 
W ir haben für Sie auch ein 
Pannhas-Rezept ausfindig 
gemacht, und zwar dieses;

250 g Rindfleisch,
300 g Schweinebauch, 
250 g Zwiebeln,
4 Möhren (240 g),
Salz, weißer Pfeffer, 
1% 1 Wasser,
% Teelöffel gemahlene 
Nelken,

% Teelöffel Pim ent,
1 Prise Majoran,
250 g Buch Weizenmehl, 
60 g B utter 
oder Margarine.

Fleisch un ter kaltem  W as­
ser waschen. Zwiebeln schä­
len und in grobe Stücke 
schneiden. Möhren putzen, 
waschen und auch in grobe 
Stücke schneiden.
Fleisch, Zwiebeln und Möh­
ren m it Salz und Pfeffer in 
einem Topf m it Wasser 
zum Kochen bringen. 50 
M inuten sieden lassen. 
Fleisch m it einem Schaum ­
löffel aus der Brühe neh­
men. Durch den Fleisch­
wolf (mittelfeine Scheibe) 
drehen. Brühe durchsieben. 
W ieder in den Topf geben. 
Fleisch auch wieder rein­
geben. Mit Salz, Pfeffer, 
Nelken, Pim ent und M ajo­
ran  würzen, aufkochen und 
das Buchweizenmehl un ter 
R ühren dazugeben. 15 Mi­
nuten  un ter R ühren ko­
chen. Das Buchweizenmehl 
m uß gar, die Masse fest 
sein und sich vom Topf lö­
sen. In  eine m it Pergam ent­
papier ausgelegte K asten­
form füllen. Abkühlen las­

sen. Über N acht zugedeckt 
im K ühlschrank aufbe­
wahren.
Fleischmasse aus der Form  
heben. In  1% cm dicke 
Scheiben schneiden.
B utter oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. Den 
Pannhas darin auf beiden 
Seiten in je 5 M inuten gold­
brauen braten. A nrichten 
und servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 85 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
84Ö
Beilage: Bauernbrot. Als 
G e trän k : Bier.
P S : Pannhas hä lt sich im 
K ühlschrank acht Tage.

Papas 
Chorridas
Kartoffeln in  Käsesoße

1000 g Kartoffeln. 
F ü r die Soße:
1 Zwiebel (40 g),

30 g Margarine,
3 Eßlöffel Mehl,
1/2 1 Milch,
150 g geriebener 
Em m entaler Käse,
4 Eßlöffel saure Sahne 
(60 g),
2 Tom aten (100 g).

Unser R ezept stam m t aus 
Kolumbien. Wie fast über­
all in Südam erika ist auch 
hier in den Anden der 
größte Teil der Bevölke­
rung nicht eben reich, aber 
kinderreich. D arum  wird 
einfach, aber erfinderisch 
gekocht. Die Kartoffeln in 
Käsesoße beweisen es. 
Kartoffeln un ter fließendem 
W asser abbürsten. In  einem 
Topf m it W asser bedeckt 30 
M inuten kochen lassen. A b­
gießen, abschrecken, ab ­
ziehen und zugedeckt warm 
stellen. W ährend die K ar­
toffeln kochen, die Soße 
zubereiten.
Dazu Zwiebel schälen, w ür­
feln. M argarine in einem 
Topf erhitzen. Zwiebel d ar­
in in 5 M inuten hellgelb b ra ­
ten. Mehl auf einmal rein­
geben und 1 M inute durch­
schwitzen. Milch unter 
Rühren zugießen und 5 Mi­
nuten kochen lassen. Käse 
und Sahne reinrühren. Käse 
bei schwacher H itze schmel­
zen lassen. Dabei hin und 
wieder um rühren.
Tom aten häuten, Stengel­
ansätze und K erne en t­
fernen. Tom aten würfeln. 
In  die Soße geben. Noch 2 
M inuten erhitzen. Die 
heiße Soße über die K a r­
toffeln gießen und servie­
ren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
5 ^ :
W ann reichen? Als Beilage 
zu B raten  oder K urzgebra­
tenem.
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Die bis zu sechs Kilo schweren exotischen Papayas schmecken wie Himbeeren m it Waldmeister.

Obwohl m an die Papayas 
Baummelonen nennt, gehö­
ren sie zu den Peigenge- 
wächsen. M it Melonen h a ­
ben die bis zu 6 Kilo schwe­
ren F rüchte nur die Form  
und Größe gemeinsam. Im  
Geschmack erinnern sie an 
Himbeeren m it W aldm ei­
ster. Die grünschaligen 
F rüchte, die an 3 bis 8 
Meter hohen Bäum en wach­
sen, haben blaßgelbes bis 
lachsrotes Fleisch und 
schwarze Kerne. Papayas 
haben einen sehr hohen 
G ehalt an V itam in A und  C 
und  werden darum  gern 
als Frischobst verzehrt. 
Aber wie vielseitig m an 
Papayas zubereiten kann, 
steh t in  den nachfolgenden 
Beispielen und  in  unseren 
Rezepten.
1. E ine P apaya von etwa 
500 g schälen, halbieren. 
K erne entfernen. F ru ch t­
fleisch in  Scheiben schnei­

den. In  eiae Schüssel geben. 
M it Zucker bestreuen und 
m it dem Saft einer Zitrone 
beträufeln. E inen Frisoh- 
rahm käse vierteln, auf vier 
D essertteller verteilen und 
die gekühlten Papayaschei­
ben darauf anrichten.
2. Eine etwa 500 g schwere 
P apaya schälen, halbieren 
und entkernen. F ru ch t­
fleisch würfehi. In  eine 
Schüssel geben. M it Z itro­
nensaft beträufeln und  zuk- 
kern. Zugedeckt 30 M inu­
ten  durchziehen lassen. Auf 
D esserttellern servieren.
3. Zwei kleine Papayas 
schälen, halbieren und en t­
kernen. Fruchtfleisch klein­
schneiden. In  der K üchen­
maschine oder m it Elektro- 
quirl pürieren. F ruchtm ark  
von  2 Passionsfrüchten m it 
%  Päckchen VaniMnzucker 
und einem H auch geriebe­
ner M uskatnuß reinrühren. 
15 M inuten kühl stellen. 
% 1 Sahne in einer Schüs­
sel steif schlagen. U nter 
die Fruchtm asse mischen.

In  Glasschalen servieren.
4. F ü r Papaya-E is zwei 
Meine Papayas schälen, hal­
bieren, K erne rauslösen. 
Fruchtfleisch kleinschnei­
den. Pürieren. M it 5 E ß ­
löffel Zucker süßen. %  1 
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. Mit dem 
Fruchtpüree mischen. In  
die Eisschale füllen. 60 Mi­
nuten  im  Gefrierfach er­
starren  lassen,
5. Auch als Gemüse läß t 
sich P apaya zubereiten: 
750 g P apaya schälen, ha l­
bieren, K erne auslösen und  
das Fruchtfleisch würfeln. 
% 1 leicht gesalzenes W as­
ser in  einem Topf aufko­
chen. Fruchtfleisch darin 
15 M inuten zugedeckt leise 
kochen. Auf einem Sieb 
abtropfen lassen. In  eine 
vorgewärm te Schüssel ge­
hen. Entw eder m it zer­
lassener B u tte r oder m it 
einer hellen Soße servieren. 
M an kann  zusätzHch m it 
weißem Pfeffer und M uskat 
würzen.

Papaya 
gebacken
4 große mittelreife 
Papayas (1000 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Zwiebel (30 g),
1 Apfel (60 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
100 g Langkornreis,
% Teelöffel Curry,
1 Messerspitze 
gemahlener Koriander,
3 Tassen heißes Wasser, 
250 g gekochtes 
Hähnchenfleisch,
2 Ingwerpflaumen in 
Sirup aus dem Glas,
25 g K orinthen,
25 g Kokosraspeln.

Papayas waschen, trocknen 
und an einem Ende einen 
Deckel abschneiden. E n t­
kernen. Innen  salzen und 
pfeffern. Zwiebel und  Apfel 
schälen. Apfel entkernen 
und beides grob hacken. Öl 
in einem Topf erhitzen. 
Z^viebel und Apfel darin
2 M inuten dünsten. Gewa­
schenen, abgetropften Reis, 
Curry und K oriander zu­
fügen. U m rühren und m it
2 Tassen heißem Wasser 
auf füllen. 15 M inuten bei 
schwacher H itze kochen. 
Hähnchenfleisch würfeln. 
Ingwerpflaumen fein hak- 
ken. Mit den gewaschenen 
K orinthen und den Kokos­
raspeln, Salz und  Pfeffer in 
einer Schüssel mischen. 
Papayas zur Hälfte m it dem 
Curry reis füllen. M itte m it 
Fleisch füllen und m it dem 
resthchen Reis abschlie 
ßen. Deckel drauflegen. Pa 
payas in einen hohen Top 
stellen. Mit Alufolie ab 
decken, keinen Decke 
drauflegen. Restliches Was 
ser angießen 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 
große Flamme. 
Rausnehm en und servie­
ren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 125 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
iö ö
B eilage: Currysoße.

Papaya
gefüllt
2 reife Papayas von 
je 450 g,
1 Orange (150 g),
1 Banane (160 g),
6 Marasohinokirschen aus 
dem Glas (15 g),
1 Eßlöffel Pistazien (10 g),
3 B la tt weiße Gelatine, 
knapp % 1 Weißwein,
Saft einer Zitrone,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
50 g Zucker,
2 Glas (je 2 cl) 
Orangenükör oder 
Curayao.

Papayas waschen und trock­
nen. Längs halbieren. K erne 
entfernen. Orangen schälen 
(auch die weiße H au t muß 
weg). In  Filets teilen. B ana­
ne schälen. In  % cm dicke 
Scheiben schneiden und so­
fort un ter die Orangen m i­
schen, dam it sich die B a­
nanenscheiben nicht ver­
färben. Abgetropfte K ir­
schen grob hacken. P is ta ­
zien m it heißem Wasser 
übergießen, häu ten  und 
auch grob hacken. Beides 
zu den Orangen geben. 
Locker mischen.
Gelatine 5 M inuten in kal­
tem  Wasser einweichen. 4 
Eßlöffel Weißwein in einem 
Topf erhitzen. Die ausge­
drückte Gelatine darin auf­
lösen. RestUchen W eiß­
wein, Zitronensaft, Vanil­
linzucker, Zucker und 
Orangenlikör oder CuraQao 
un ter die F rüchte mischen. 
Gelatine unterrühren und 
ka lt stellen. W enn die Mas­
se zu stocken beginnt, in 
die Papayahälften füllen. 
Mindestens 120 Minuten 
zugedeckt in  den K ühl­
schrank stellen. Papaya-

F ür Liebhaber der exotischen Küche: Papaya gratiniert.

hälften auf klein geschla­
genem Eis oder auf E is­
würfeln servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson: E tw a
22K
W ann reichen? Als Dessert 
m it Waffelröllchen und 
Grenadine-Sirup oder als 
Erfrischung zwischendurch.

E in  außerordentlich leichtes, erfrischendes und vitaminreiches Dessert: Gefüllte Papaya. 

1 8 8

Papaya
gratiniert
1 Papaya (750 g), 
Margarine zum Einfetten, 
Salz.
Für den G uß:
80 g B utter, 2 Eigelb,
100 g Sahne,
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
1/̂  Teelöffel Zitronensaft,
60 g geriebener 
Em m entaler Käse.

Papaya waschen, trocknen, 
schälen, halbieren, entker­
nen und in W ürfel schnei­
den.
Eine feuerfeste Form  m it 
Margarine einfetten. P ap a­
yawürfel reinfüllen. Salzen. 
B u tte r in einem Topf zer­
lassen. Abkühlen lassen. E i­
gelb m it Sahne in einem 
Becher verquirlen. Mit B u t­
ter mischen. Mit Salz, Pfef­
fer, M uskat und Zitronen­
saft würzen. Über die P a ­
payawürfel gießen. Käse 
drüberstreuen und in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
un tere Schiene stellen. 
Backzeit: 30 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp  %  große Flamme. 
Rausnehmen. In  der Form 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
385.
Beilage: Neue Kartoffeln, 
in B u tter geschwenkt und 
m it Petersilie bestreut.



P ap aya -M ix

E in  ungewöhnlicher Long­
drink, m it zerstoßenem Kan- 

i: P a fa ya  mitOin.

Papaya 
mit Gin
F ür 1 Person

75 g Papayafruchtfleisoh, 
Ingwerpulver,
1 Glas (2 cl) Gin,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
Mineralwasser zum 
Auffüllen,
1/2 Teelöffel
b rau n er  K a n d iszu ck er .

Papayafleisch würfeln. In  
ein Stielglas geben. Mit ei­

ner Prise Ingwer bestäuben. 
Gin und Zitronensaft d rü ­
bergießen. Mit Mineralwas­
ser auffüllen. Mit zerkleiner­
tem  Kandiszucker (in ein 
Tuch geben und m it dem 
Ham m er kleinschlagen) 
bestreut servieren.

Papaya 
mit Schinken
1 Papaya (500 g),
8 Scheiben Schinken (160 g), 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
% Bund Petersilie.

Papaya waschen und schä­
len. In  vier Teile schneiden 
und entkernen. F ru ch t­
fleisch in 11/2 cm dicke 
Streifen schneiden. In  8 
Portionen teilen. Jede P o r­
tion Papaya in eine Schin­
kenscheibe rollen. Schinken 
m it Pfeffer bestreuen. Auf 
einem H olzbrett anrichten. 
Mit abgespülten, trocken­
getupften Petersiliesträuß­
chen garnieren.

V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
180.

W ann reichen? Als Vor­
speise oder als exotische 
Bereicherung eines K alten 
Büfetts. Dazu Toast.

M it Papaya-M ix zaubern Sie Südsee-Stimmung bei jeder Party.

Kräftig gewürzt schmeckt Papaya m it Schinken besonders gut.

Papaya-Mix
P ür 1 Person

3 Eiswürfel,
100 g Papayafruchtfleisch,
4 Spritzer Angostura,
1 Glas (2 cl) Rum,
1 Glas (2 cl) Curagao,
1 Teelöffel Puderzucker, 
Mineralwasser zum 
Auffüllen,
2 Maraschinokirschen,
% Zitronenscheibe,
%  Orangenscheibe.

E in Longdrink-Glas m it 
den Eiswürfeln füllen, P a ­
payafleisch würfeln und ins 
Glas geben. Angostura 
draufspritzen. R um  und 
Cura9ao drübergießen und 
m it Puderzucker bestäu­
ben. Mit Mineralwasser auf­
füllen. M araschinokirschen 
ins Glas geben. Zitronen- 
und Orangenscheibe an den 
R and stecken.
P S : Papayafruchtfleisch
kann m an auch in Dosen 
kaufen. Der Saft m it Sekt 
aufgefüllt ergibt einen er­
frischenden Longdrink.
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W er Paprika sagt, denkt an 
Ungarn. Dabei h a tten  P a ­
prika und U ngarn ursprüng­
lich nichts m iteinander zu 
tun. Der scharfe Gewürz- 
paprika h a t seine H eim at 
wahrscheinUch in  Indien. 
Andere A rten des Paprika 
wurden von Columbus und 
seinen Begleitern in M ittel­
und Südam erika entdeckt. 
Aber im G rund war der 
Paprika in  allen tropischen 
Ländern bekannt.
Die Türken, in  deren K ü­
che der scharfe Paprika seit 
langem zu Hause war,

Wo Paprika wächst gibt es, 
viel Sonne aber wenig Was­
ser. Die Stauden müssen 
künstlich bewässert werden.

brachten ihn dann auf ih ­
ren Kriegszügen nach U n­
garn.
D er Gemüsepaprika wan- 
derte m it Händlern, B au­
ern, Gärtnern, Mönchen 
über Spanien in  die unga­
rische Tiefebene. U nd dort 
fanden beide Sorten ihre 
neue H eim at.
Paprika, lateinisch capsi­
cum, ist also ein Sammel­
begriff für eine ganze Reihe 
verschiedenartiger, 40 bis 
60 cm hoher S tauden der 
gleichen Pflanzen- und 
Nachtschattengewächse. 
Zuerst zum Gewürz-Papri­
ka. E r wird durch Trocknen 
und Mahlen aus spitzen ro­
ten  Schoten gewonnen. (Ge­
müsepaprika eignet sich

nicht dazu.) Zwei Sorten 
werden unterschieden: 
Schärfehaltige und  schärfe­
freie. D araus werden fünf 
verschiedene Gewürzsorten 
hergestellt. U nd zwar: Der 
sehr milde, aromatische, 
sehr rote Delikatess-Papri- 
ka. E r en tsteh t aus dem 
Fruchtfleisch.
D ann der Edelsüß-Paprika 
aus dem Fruchtfleisch und 
einer geringen Zugabe von 
scharfem Samen. Dadurch 
wird er dunkler und etwas 
scharf. F ü r den H albsüß­
Paprika werden noch m ehr

Samen und Adern m itge­
mahlen. E r ist noch schär­
fer. Sein Aroma ist nicht 
m ehr so stark. D ann folgt 
der schon ziemlich scharfe 
Rosen-Paprika, in  dem der 
gemahlene Fruchtfleisch­
Anteil noch weiter zurück­
geht. Paprika edelsüß und 
Paprika rosenscharf sind 
die in  unserer Küche ge- 
gebräuchlichsten. Scharfer 
Paprika ist etwas für Leu­
te, die beim Essen gern 
etwas Feuer schlucken.
Sie schaden sich übrigens 
n icht dam it. Der ungari­

sche Professor Szent-Györ- 
gyi bekam 1937 den Nobel­
preis, weil er entdeckt h a t­
te, daß Paprika so eine A rt 
V itaminbombe ist. Paprika 
h a t einen enorm hohen Ge­
h a lt an Vitam in C. N ur 
geht es beim Gewürz nach 
einjähriger Lagerung lang­
sam verloren.
Länger hält sich das V it­
am in P, das die Gefäß- 
durchblutung fördert. D a­
zu kommen Alkaloide, die 
anregend wirken wie Cof­
fein. Außer aus Ungarn, 
kom m t Gewürz-Paprika

Grüner Paprika ist fast das ganze Jahr auf dem M arkt. Roter und gelber nur in  der Saison.
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Paprika-Fleisch

noch aus Spanien, Bulga­
rien und  der Tschechoslo­
wakei.
D ann sollten Sie noch wis­
sen, daß Paprika, je nach 
Schärfe, ein Eß- oder Tee­
löfFelgewürz ist. Paprika 
odelsüß kann m an eßlöf­
felweise verwenden, P a ­
prika rosenscharf höch­
stens teelöffelweise. Also 
gleich größere Mengen kau­
fen! D ann ist es billiger. 
Aber b itte , im m er in  dunk­
len Gläsern und  trocken 
auibewahren.
Edelsüß-Paprika wird beim 
Kochen wie Mehl behan­
delt. E r dickt genauso. 
U n d ; Das F e tt, in  dem P a ­
prika sich auflöst, muß 
heiß sein, darf aber nicht 
sieden. Sonst wird Paprika 
b itter. Mit scharfem P a ­
prika wird nachgewürzt. 
Eine kleinfrüchtige, beson­
ders scharfe A bart des 
Gewürzpaprikas sind die 
Chilischoten. '(Gem ahlen: 
Cayennepfeffer.) Sie wer­
den in  Afrika, Südam erika 
und  Ostindien angebaut. 
Der Gemüse-Paprika ist 
größer als der Ge\vürz-Pa- 
prika, oben und  un ten  
stunapf und  leicht vierkan­
tig. Die Schoten sind grün, 
gelb oder rot. W obei R ot 
bei bestim m ten Sorten die 
Reifefarbe ist. F ü r die 
K üche müssen die" inneren 
R ippen und die Samen 
sorgfältig entfernt werden. 
Gemüse-Paprika \vird von 
August bis Oktober in  Ita - 
hen und dem gesamten 
südosteuropäischen R aum  
von U ngarn bis zur Türkei 
geerntet. In  den W inter­
m onaten Uefern Äthiopien, 
Kenia, Ägypten, Israel und 
Kaüfornien. '
Eine weitere Sorte, die 
hauptsächlich zu P aprika­
m ark verarbeitet wird, ist 
der Tom atenpaprika. E r 
wächst grün heran und reift 
dann sofort zu leuchtendem 
Rot. W eitere äußere K enn­
zeichen : S tark  geripptes
Oberteil, sehr p la tte  Form . 
D e r  G esch m a ck  i s t  e tw a s  
schärfer als beim Gemüse­
Paprika, aber leicht süßlich.

Paprika- 
Bohnen-Suppe
250 g weiße Bohnen,
1%  1 Wasser,
500 g durchwachsener 
Speck, Salz, weißer Pfeffer, 
1 getrocknete Chihschote, 
je 2 rote und grüne 
Paprikaschoten (600 g),
1 Zwiebel (60 g),
4 große Tom aten (280 g),
4 Teelöffel Paprika edelsüß.

Weiße Bohnen über N acht 
in  einer Schüssel m it W as­
ser einweichen. Am ande­
ren Tag in einem großen 
Topf m it dem Einweich- 
Wasser und den abgespülten 
durchwachsenen Speck auf­
kochen. Salzen, pfeffern, 
Chilischote zugeben. Bei 
m ittlerer H itze zugedeckt 
60 M inuten kochen lassen. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen und  in  % 
cm breite Streifen schnei­
den. Zwiebel schälen. In  
dünne Ringe schneiden. 
Chilischote aus der Suppe 
nehmen. Paprikaschoten 
und Zwiebelringe 20 Minu­
ten  mitkochen lassen. 
Tom aten häuten, vierteln 
und die Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten in 
den Topf geben. 5 Minu­
ten  bei m ittlerer H itze zie­
hen lassen. Sie sollen nicht 
zerfallen.
Durchwachsenen Speck aus 
der Suppe nehmen. W ür­
feln oder in Streifen schnei­
den. In  die Suppe geben. 
Mit Paprika würzen. Noch 
mal 2 M inuten erhitzen. In  
einer vorgewärm ten Ter­
rine servieren. 
Vorbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
lö m .  '
Beilage: Frisches L and­
brot.

Paprika­
Butter
60 g B utter,
1 kleine rote 
Paprikaschote aus dem 
Glas (50 g),
Salz,
1 Prise Zucker,
1 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
1 Prise Paprika 
rosenscharf.

P aprika-B utter kann  m an 
genau wie K räu te rbu tte r 
verwenden. Zum Beispiel 
in Scheiben geschnitten auf 
kurzgebratenem  Fleisch 
wie K oteletts, Steaks und 
Schnitzel. P aprika-B utter 
eignet sich aber auch sehr 
gu t als Brotaufstrich, zum 
Beispiel auf Toast.
B u tte r in einer Schüssel 
m it dem Holzlöffel schau­
mig rühren. Paprikaschote 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen und  fein hacken. 
Mit Salz, Zucker, Paprika 
edelsüß und  rosenscharf in 
die B u tte r rühren. B u tter 
zu einer Rolle formen. In  
m it kaltem  W asser ange­
feuchtetes Pergam entpa­
pier einrollen. Im  K üh l­
schrank fest werden lassen. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i m ;

Paprika­
Fleisch
Bild Seiten 192/193

750 g Schweinefleisch 
aus der Schulter,
375 g Zwiebeln,
375 g grüne 
Paprikaschoten,

50 g Schweineschmalz,
1 Dose Tom atenm ark 
(70 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 gehäufter Eßlöffel 
Paprika edelsüß,
1 Prise Paprika 
rosenscharf, Salz,
Vo 1 Sahne.

Schweinefleisch abspülen, 
trocknen und  in  grobe W ür­
fel, Zwiebeln schälen und 
in  Ringe schneiden, P apri­
kaschoten halbieren, w a­
schen, abtropfen lassen, 
entkernen, in Streifen 
schneiden.
Schweineschmalz in einem 
Topf erhitzen und die

TIP
Paprika-Fleisch 
läßt sich 
auch m it 
Rindfleisch aus 
Schulter oder 
Keule zubereiten.

Fleischwürfel darin  5 Minu­
ten  rundherum  anbraten. 
Zwiebelringe zugeben. In  
weiteren 5 M inuten rösten. 
D ann kommen die P apri­
kastreifen rein. Tom aten­
m ark m it Fleischbrühe ver­
rühren und  dazugießen.
Mit Paprika und Salz w ür­
zen. 60 M inuten bei kleiner 
H itze schmoren. In  eine 
vorgewärm te Schüssel ge­
ben. Sahne unterrühren
und servieren. 
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
tM  ■
Beilage; Körnig gekochter 
Reis. Als G etränk p aß t 
Bier oder Rotwein.
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Paprika-Fleisch.
Mit viel Zwiebeln, mit Gemüse- und Gewürzpaprika wird diese gulasch 
ähnliche Spezialität zubereitet Kochen Sie es doch mal als Party-Essen. 
Nichtnur die Autofahrer unter Ihren Gästen werden 
es zu schätzen wissen. Rezept Seite 191. ? '■
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E in  herzhafter, kalorienarmer Im biß: Paprika-Fleisch-Salat.

Paprika­
Fleisch-Salat
250 g Kalbfleisch,
Y2 1 W asser, Salz,
2 rote Paprikaschoten 
(250 g),
4 Tom aten (250 g),
2 Zwiebeln (100 g).
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Öl (30 g),
Saft von 1 % Zitronen 
(3 Eßlöffel),
Salz, gemahlener schwarzer 
Pfeffer.
A ußerdem :
2 Grapefruits (400 g),
% K ästchen Kresse.

Kalbfleisch un ter kaltem  
W asser abspülen. Wasser 
in einem Topf aufkochen. 
Salzen. Fleisch reingeben. 
Zugedeckt bei m ittlerer 
H itze in 50 M inuten gar 
kochen. Auskühlen lassen. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen und  in 
schmale Streifen schneiden. 
Tom aten häuten, halbie­
ren, entkernen und  die 
Stengelansätze rausschnei­
den. Fruchtfleisch in  feine 
Streifen schneiden. Zwie­
beln schälen und in  Ringe 
schneiden. Kalbfleisch in 
feine Streifen schneiden.
Öl in eine Schüssel geben. 
Zitronensaft reinrühren. 
Mit Salz und schwarzem 
Pfeffer abschmecken. Das 
Fleisch und  Gemüse in die 
M arinade geben.
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Grapefruits halbieren. Mit 
einem scharfkantigen Löf­
fel so aushöhlen, daß ru n d ­
um  eine Schicht F ru ch t­
fleisch übrigbleibt. Die 
Mulden m it dem P aprika­
Fleisch-Salat füllen und 60 
M inuten ziehen lassen. Mit 
abgespülter, trockengetupf­
te r  Kresse garnieren. 
Vorbereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 60 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
WL5.
P S : Die übriggebhebene
Kalbfleischbrühe ist eine 
ausgezeichnete Grundlage 
für eine Gemüsesuppe.

Paprika­
gemüse 
römische Art

I
500 g Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe,
Salz, 500 g grüne 
Paprikaschoten,
350 g Tom aten,
60 g B u tte r oder Margarine, 
1 Eßlöffel frische oder 
1 Teelöffel getrocknete 
Basihkum blätter,
Salz, schwarzer Pfeffer. 
A ußerdem :

B und Petersilie.

Zwiebeln schälen und fein 
würfeln. Knoblauchzehe 
auch schälen. Mit Salz zer­
drücken.
Paprikaschoten vierteln, 
putzen, waschen, trocken­
tupfen und in % cm dicke 
Streifen schneiden. Tom a­
ten  m it kochendem W as­
ser übergießen. H äuten, 
Tom aten vierteln. Stengel­
ansätze rausschneiden. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie­
beln und Knoblauchzehe 
darin  in 3 M inuten hellgelb 
rösten.
Paprikastreifen zugeben. 
Bei m ittlerer H itze 10 Mi­
nuten  zugedeckt dünsten. 
Tom aten m it dem abge­
brausten, trockengetupften 
und fein gehackten oder dem 
getrockneten Basilikum, 
Salz und Pfeffer zugeben. 
Noch mal 5 M inuten zuge­
deckt dünsten.
Petersihe un te r kaltem  
W asser abbrausen, trok- 
kentupfen und fein hacken. 
Paprikagem üse in eine vor­
gewärmte Schüssel geben. 
Mit Petersilie bestreut ser­
vieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2m ;
Beilagen: H ackbraten, Reis 
oder Salzkartoffeln.

Paprikagericht 
ungarisch
Siehe Borjupörkölt.

Paprika­
gulasch 
jugoslawisch

500 g mageres Rindfleisch, 
6 Eßlöffel Öl (60 g).
250 g Zwiebeln,
Salz,
1 EfSlöffel Paprika edelsüß,
1 Prise Paprika 
rosenscharf,
Y2 1 warmes Wasser,
375 g Tomaten,
375 g grüne oder gelbe 
Paprikaschoten.

Rindfleisch un ter kaltem  
W asser abspülen, m it H aus­
haltspapier abtrocknen und 
in  gleichmäßige, 2 bis 3 cm 
große W ürfel schneiden.
Öl in einem breiten Topf 
erhitzen, Fleisch reingeben 
und von allen Seiten unter 
R ühren 5 M inuten scharf 
anbraten.
H itze reduzieren, die ge­
schälten, kleingehackten 
Zwiebeln dazugeben und in
5 M inuten glasig werden 
lassen. Salz und P aprika­
pulver drüberstreuen. Alles 
schnell um rühren und den 
Topf vom H erd nehmen. 
Das Paprikapulver entfal­
te t  zwar sein volles Aro­
m a erst im heißen F ett, 
brennt aber im N u an und 
schmeckt dann b itter. W ar­



Paprika-Hendl
mes W asser angießen und 
den Topf -wieder auf den 
H erd stellen. Fleisch zu­
gedeckt bei m ittlerer Hitze 
65 M inuten schmoren. 
Inzwischen Tom aten m it 
heißem W asser übergießen, 
häu ten  und vierteln. S ten­
gelansätze rausschneiden. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen und in 
fingerbreite Streifen schnei­
den. N ach 50 M inuten G ar­
zeit Tom aten und Paprika 
zum Fleisch geben und 
15 M inuten zusammen wei­
terschmoren.
In  einer vorgewärmten 
Schüssel servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung; 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
630.

Paprika­
Hendl 
vom Spieß
2 tiefgekühlte H ähnchen
(Je 600 g),
4 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz,
Paprika rosenscharf,
1 B und PetersiUe,
50 g B utter, 
i/g 1 helles
Bier zum Bestreichen, 
Paprika edelsüß.
Zum Garnieren:
1 Zitrone,
Y2  B und Petersilie.

H ähnchen werden in  der 
österreichischen Küche

m eist H endl genannt. 
H ähnchen nach Vorschrift 
auf tauen  lassen. Beutel m it 
den Innereien rausnehmen. 
H ähnchen innen und außen 
u n te r kaltem  W asser abspü­
len. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen.
Innen und außen m it Zi­
tronensaft beträufeln und 
m it Salz und Paprika ein­
reiben. Petersihe ka lt ab ­
brausen. Trockentupfen. 
M it der B u tte r in  die 
Hähnchen stecken. Die 
H ähnchen hintereinander 
auf einen Drehspieß stek- 
ken. Mit H alteklam m ern 
befestigen.
Drehspieß un ter den vorge­
heizten Grill hängen. F e tt­
pfanne drunterschieben. 
Grillzeit im  E lektroherd

45 M inuten und im Gas­
herd 60 Minuten. 
Hähnchen w ährend der 
Grillzeit hin und wieder 
m it Bier bestreichen. Nach 
dem Grillen m it Paprika 
edelsüß bestäuben. 3 Minu­
ten  auskühlen lassen und 
vom Drehspieß nehmen. 
Halbieren. Auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Zitrone m it lauwarmem 
W asser waschen. A btrock­
nen und in  dünne Scheiben 
schneiden, die bis zur M itte 
eingeschnitten werden. P e­
tersilie abbrausen, trocken­
tupfen und dann zu S träuß­
chen zerpflücken. 
Paprika-H endl m it Z itro­
nen schleifen und Petersi­
liensträußchen garniert ser­
vieren.
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Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a
is K
Beilagen: Endiviensalat m it 
Tomatenscheiben garniert 
und Stangenweißbrot oder 
K artoffelsalat.

Paprika­
Herz-Ragout
750 g Rinderherz,
100 g durchwachsener 
Speck,
4 Eßlöffel Öl (40 g), 
Salz,
schwarzer Pfeifer,
1 Teelöffel Paprika 
rosenscharf,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,

1 herber Rotwein,

2 Eßlöffel Mehl (20 g), 
Vh 1 Sahne.

Rinderherz von Sehnen und 
R öhren befreien, un ter kal­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Herz in 3 cm große 
W ürfel schneiden. Speck 
klein würfeln. Öl in  einer 
Pfanne erhitzen. Speck­
würfel und  Herz reingeben. 
Bei starker H itze rund­
herum  10 M inuten braten. 
Mit Salz, Pfeffer und P a ­
prika scharf würzen. Rasch 
um rühren und den Topf 
vom H erd nehmen. Heiße 
Fleischbrühe angießen. 
Topf m eder auf den H erd 
stellen und das Gericht bei 
schwacher H itze 60 Minu­
ten  zugedeckt schmoren 
lassen.
D ann Rotwein zugießen 
und noch 30 M inuten wei­
terköcheln lassen.

Inzwischen Mehl mit Sahne 
in  einer Schüssel g la ttrü h ­
ren. 5 M inuten vor Ende 
der Garzeit un ter Bühren 
in das kochende Gericht 
geben.
In  einer vorgewärm ten 
Schüssel servieren.
V orbereitung; 15 M inuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
625^
B eilagen: R otkohl und rohe 
Kartoffelklöße.

Paprika-Huhn
Paprikas Gsirke

2 bratfertige H ähnchen 
von je 800 g,
200 g Zwiebeln,

Paprikas Csirke heißt das Paprika-H uhn richtig und weist sich damit als ein echter Ungar aus.

196

60 g Schweineschmalz,
2 Teelöffel Paprika 
edelsüß,

1 heißes Wasser, 
Salz,
3 rote Paprikaschoten 
(320 g),
2 Tom aten (80 g),
1 Teelöffel Mehl (5 g), 
V« 1 saure Sahne.

Das Paprika-H uhn ist ein 
D irektim port aus Ungarns 
Küche. N icht nur sein Ori­
ginalname Paprikas Csirke 
sagt’s, die Z utaten  bewei­
sen es auch. Übrigens wird 
in  der ungarischen Küche 
vorzugsweise Schweine­
schmalz verwendet.
Beutel m it den Innereien 
aus den H ähnchen neh­
men. H ähnchen innen und 
außen un ter kaltem  W asser 
abspülen und m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Mit einer Geflügelschere in 
8 Portionsstücke schnei­
den. Zwiebeln schälen und 
in feine W ürfel schneiden. 
Schweineschmalz in einem 
großen Topf erhitzen. Die 
H ähnchenstücke reingeben. 
Rundherum  10 Minuten 
anbraten. Zwiebeln dazu­
geben und 5 M inuten m it­
braten. Paprika drüber­
streuen und verrühren. 
W asser angießen. Salzen. 
10 M inuten zugedeckt kö­
cheln lassen.
ln  der Zwischenzeit P ap ri­
kaschoten vierteln, p u t­
zen, waschen und in %  cm 
große W ürfel schneiden. 
Tom aten häuten, vierteln 
und die Stengelansätze 
rausschneiden. 
Paprikastreifen und  Tom a­
ten  zum Geflügel geben. 
Bei kleiner H itze zugedeckt 
15 M inuten schmoren.
Mehl m it wenig W asser in 
einer Tasse verquirlen. In  
den B ratfond rühren. 5 
M inuten kochen lassen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Saure Sahne in die Soße 
rühren. Paprika-H uhn in 
einer vorgewärm ten Schüs­
sel servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
67Ö
Beilagen: Kopf- oder To­
m atensalat und B andnu­
deln oder Nockerln.
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Paprika­
Imbiß
100 g Schinkenspeok, 
je 3 gelbe und grüne 
Paprikaschoten (900 g),
4 Tom aten (240 g),
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
4 Eier,
% B und Petersilie.

Schinkenspeck in  Streifen 
schneiden. Paprikaschoten 
vierteln, putzen, waschen, 
trockentupfen und in  % 
cm breite Streifen schnei­
den.
Tom aten m it kochendem 
W asser übergießen, häu­
ten, Stengelansätze raus­
schneiden. Die Tom aten in 
Scheiben schneiden. 
Schinkenspeckstreifen in 
eine heiße Pfanne legen und 
in 2 M inuten glasig braten. 
Paprikastreifen und Tom a­
tenscheiben darüber ver­
teilen. M it Salz bestreuen. 
Pfeffer drübermahlen. P fan­
ne Zudecken. 15 Minuten

bei m ittlerer H itze köcheln 
lassen.
Eier m it Salz in  einem Be­
cher verquirlen. Über das 
Gemüse gießen. In  3 M inu­
ten  stocken lassen. 
Vorsichtig auf eine vorge­
wärm te P la tte  gleiten las­
sen. M it gewaschener, trok- 
kengetupfter und gehackter 
Petersilie bestreut servie­
ren.
V orbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Mit B au­
ernbrot als Abendessen.

TIP
Paprika-Im biß  
ergibt ein 
Mittagessen, wenn 
Sie zusätzlich 
gewürfelte 
Pellkartoijeln 
reingehen.

Paprika­
Karpfen 
Wiener Art

1 küchenfertiger K arpfen 
von 1000 g, Salz,
250 g Zwiebeln,
2 rote Paprikaschoten 
(360 g),
80 g B u tte r oder Margarine, 
1 Teelöffel Paprika edelsüß, 
14 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
%  1 Weißwein,
1 Teelöffel Tom atenm ark 
(10 g),
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
% 1 Sahne.

W ie stark  ungarische E in ­
flüsse die W iener Küche ge­
p räg t haben, zeigt sich bei 
diesem Karpfenrezept. 
K arpfen innen und außen 
un ter fließendem W asser 
abspülen, m it H aushalts­

papier trockentupfen und 
m it Salz einreiben. 
Zwiebeln schälen und fein 
würfeln. Paprikaschoten 
vierteln, putzen, waschen, 
trockentupfen und  in  % 
cm breite und  3 cm lange 
Streifen schneiden.
B u tte r oder M argarine in 
einem großen Topf erh it­
zen. Zwiebeln darin  in 3 Mi­
nuten  glasig braten. P a ­
prikastreifen zugeben. P a ­
prika edelsüß drüberstreu­
en. M it heißer Fleischbrühe 
auffüUen. Einm al aufko­
chen lassen. K arpfen rein­
geben. Bei schwacher H itze 
in  25 M inuten gar ziehen 
lassen. N ach 15 M inuten 
vorsichtig wenden. K arpfen 
m it der Schaumkelle raus­
nehm en und  auf einer vor­
gewärm ten P la tte  warm 
stellen.
Weißwein m it Tom aten­
m ark in  einem Becher ver­
quirlen und  in  den Sud gie­
ßen. Im  offenen Topf 10 Mi­
nuten  einkochen lassen. 
Mehl m it wenig W asser in 
einer Tasse verquirlen. In  
die Soße rühren. 5 Mi­
nuten  kochen lassen. Sahne
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Ideal: Paprika-Käsestangen.

reinrühren. Vom H erd neh­
men.
Einen Teil der Soße über 
den K arpfen gießen. Rest- 
hche Soße ex tra  reichen. 
V orbereitung: 10 M iauten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro P erso n : E tw a 
54Ö “
Beilagen: Feldsalat und
Petersilienkartoffeln.

Paprika­
Kartoffeln
Paprikas krumpH

1000 g KartofFehi,
150 g Zwiebeln,
80 g Schweineschmalz,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß,
1 Teelöffel
P aprika rosenscharf,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, Salz,
1 Prise Knoblauchpulver, 
%  Teelöffel gemahlener 
Kümmel.

Paprika-Kartofifehi sind ein 
Stam m gericht der ungari­
schen Küche. Meistens wer­
den sie als E intopf m it 
W ursteinlage gegessen. Sie 
sind aber auch eine gute 
Beilage zu kurzgebratenem  
Schweinefleisch. Man berei­
te t  sie so z u :

Paprika-Käse-Happen m it Schmelzkäse und gehackten M andeln werden m it Paprika gewürzt.

TIP
Kartoffelwasser 
enthält wertvolle 
Vitamine und  
Nährstoffe.
W enn Sie bei 
den Paprika­
Kartoffeln 
zusätzlich noch 
Kalorien sparen 
wollen, ersetzen 
Sie die Hälfte der 
Fleischbrühe 
durch Kartoffel­
wasser.

A uch heute kann m an in  der 
berühmten ungarischen Puß- 
ta noch Hirten treffen, die 
m it ihren Pferden ein rich­
tiges Nomadenleben führen.

K artoffeln schälen und wa­
schen. In  dicke Scheiben 
schneiden oder vierteln. 
Zwiebeln schälen und fein 
hacken. Schweineschmalz 
in  einem Topf erhitzen und 
die Zwiebeln darin glasig 
werden lassen. Paprikapul­
ver drüberstreuen. U m rüh­
ren. Topf vom H erd neh­
m en und  etwas Fleisch­
brühe angießen, dam it der 
sehr empfindUche Paprika 
nicht anbrennt. Topf wie­
der auf den H erd stellen. 
Kartoffeln reingeben. Mit 
Salz, K noblauchpulver und 
Küm m el würzen. Restliche 
Fleischbrühe angießen. Zu­
gedeckt bei m ittlerer H itze 
in  20 M inuten garen. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
395. ^
P S : W enn Sie die P aprika­
K artoffeln als E intopf rei­
chen woUen, geben Sie 10 
M inuten vor dem Servieren 
Debrecziner W tirst oder 
F rankfurter W ürstchen 
rein. Saure Gurken, P ap ri­
ka- oder K opfsalat passen 
g u t dazu.
In  m anchen Gregenden U n­
garns gibt m an 15 M inuten 
vor Ende der Garzeit ein 
bis zwei in  Streifen ge- 
schrnttene Paprikaschoten 
und  in  Scheiben geschnitte­
ne Tom aten hinzu. Oder 
m an garniert das fertige 
Gericht m it einer in  dünne 
Ringe geschnitten grünen 
Paprikaschote.

Paprika­
Käse-Happen
125 g B utter,
100 g Schmelzkäse,
125 g Mehl,
50 g gehackte Mandeln,
2 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
11/2 Teelöffel 
Paprika rosenscharf.

B u tte r im d Käse in  einer 
Schüssel g lattrühren. Mehl, 
Mandeln und Paprika edel­
süß drunterm ischen.
Teig auf ein leicht ange­
feuchtetes Stück Perga­
m entpapier geben. M it dem 
Papier zu einer Rolle von 
etw a 4 cm Durchmesser 
formen. RoUe 30 M inuten 
im K ühlschrank ruhen las­
sen. Rausnehm en und  m it 
einem Buntm esser in  etwa
1 cm dicke Scheiben schnei­
den. Auf ein ungefettetes 
Backblech legen. M it P a ­
prika rosenscharf bestreu­
en. Blech auf die m ittlere 
Schiene in  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp Y2  große Flamme. 
Blech aus dem Ofen neh­
men. P lätzchen auf dem 
Blech abkühlen lassen. 
D ann erst runternehm en. 
E rg ib t 40 Stück. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitimg: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten.
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Paprika-Quark
Kalorien pro S tück: E tw a 
5(X
P S ; Die K äse-H appen kann  
m an in  einer gu t verschließ­
baren Blechbüchse einige 
Tage aufheben.

Paprika­
Käsestangen
1 P ake t tiefgekühlter 
B lätterteig  (300 g).
F ü r die F ü llu n g :
80 g B utter,
100 g geriebener 
Em m entaler Käse,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
1 Teelöffel
Paprika rosenscharf,
2 Eigelb zum Bestreichen.

Paprika-K äsestangen sind 
das ideale K nabbergebäck 
zu trockenem  Wein oder zu 
Bier. Sie werden so zube­
reite t :
B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen.
F ü r die Füllung B u tte r in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. Mit Em m entaler 
und Tom atenm ark mischen. 
M it Paprika würzen. 
B lätterteig  3 m m  dick zu 
einem Rechteck rollen. F ü l­
lung auf die HäKte des 
Teigs streichen. Andere 
Häffte drüberklappen. Mit 
dem K uchenrad 2 cm brei­
te, 10 cm lange Streifen 
ausradeln. M it verquirltem  
Eigelb bestreichen. 
Backblech m it W asser be­
feuchten. Die K äsestangen 
drauf legen.
Blech auf die m ittlere 
Schiene in  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 15 M inuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flam m e.
Blech aus dem Ofen neh­
men. K äsestangen auf ei­
nem  K uchendraht ausküh­
len lassen. Paprika-K äse­
stangen noch warm, zum in­
dest aber am  Backtag, ser­
vieren.
E rg ib t 30 Stück. 
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 5 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a 
9 ä
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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 grüne Paprikaschote 
(150 g),
2 Tom aten (80 g),
40 g Pflanzenfett,
Salz, Paprika edelsüß, 
schwarzer Pfeffer,
% 1 heißes Wasser,
1 Teelöffel Mehl (5 g),
3 Eßlöffel Sahne (60 g).

Die ungarische Küche ist 
herzhaft im d gut. Das u n ­
garische P aprikakotelett 
beweist es. So wird es zu­
bereitet :
Schweinekoteletts m it dem 
H andballen etwas flach­
drücken. Mit H aushaltspa­
pier abtupfen.

Zwiebel schälen und  fein 
würfeln.
Paprikaschote halbieren, 
vierteln, putzen, waschen 
und  trockentupfen. In  % 
cm breite Streifen schnei­
den.
Tom aten m it kochendem 
W asser übergießen, häuten, 
vierteln, K erne rausdrük- 
ken und  Stengelansätze ab ­
schneiden. Tom aten in 
Streifen schneiden. 
Pflanzenfett in  einer Pfanne 
erhitzen, K oteletts bei m itt­
lerer H itze auf beiden Sei­
ten  6 M inuten goldbraun 
braten. M it Salz, Paprika 
im d Pfeffer würzen. Auf ei­
ner vorgew ärm ten P la tte  
anrichten und  warm  stellen. 
Zwiebelwürfel im  B ra tfe tt
3 M inuten heUgelb braten. 
Paprikastreifen zugeben. 
Mit W asser begießen. Zu­
gedeckt 2 M inuten dün­
sten. Tom atenstreifen rein­
geben und  noch mal 3 Minu­
ten  ziehen lassen.
Mehl m it werüg W asser in 
einer Tasse verquirlen. In  
die Soße rühren. 5 M inuten 
leise köcheln lassen. Sahne 
reinrühren. Eventuell nach­

würzen. Soße über die K ote­
letts gießen und sofort ser­
vieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
59Ö
Beilagen: K opfsalat, Reis 
oder Spätzle.

Paprika­
Lamm-Ragout
Siehe B arany paprikäs.

Paprika­
Quark
200 g Sahnequark,
4 Eßlöffel Dosenmilch,
1 gehäufter Teelöffel 
Paprika edelsüß,
1/2 Teelöffel 
Paprika rosenscharf,
2 kleine Zwiebeln (50 g),
2 Cornichons aus dem Glas 
(40 g),
Salz, K noblauchpulver, 
geriebene M uskatnuß.
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Eine leichte Vorspeise, ein schnelles Dessert, dazwischen Paprilcareis, und schon haben Sie ein exquisites Mittagessen.

P aprika-Q uark : Das ist Ge­
sundheit, die schmeckt. Sie 
sollten ihn  daher öfter m a­
chen. Zum al er rasch zube­
reite t und vielseitig ver­
wendbar ist.
Quark und  Dosenmilch in 
einer kleinen Schüssel g la tt­
rühren. Paprika un term i­
schen und  so lange rühren, 
bis der Quark gleichmäßig 
ro t gefärbt ist. Zwiebeln 
schälen und fein hacken. 
Cornichons abtropfen lassen 
und auch hacken. M it dem 
Quark mischen. M it Salz, 
K noblauchpulver und einer 
Prise geriebenem M uskat 
abschmecken.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
105^
W ann reichen? Zum ersten 
oder zweiten F rühstück  m it 
B rot nach Ih rer W ahl. 
Paprika-Q uark ist auch ein 
kräftiger Im biß oder sogar 
ein vollständiges Abend­
brot, wenn Sie gemischten 
Salat und Pellkartoffeln da­
zu reichen. U nd sehheßKch 
m acht er sich prim a als F ü l­
lung für Crackers oder als 
Dip.

Paprikareis
Je  2 grüne und  rote 
Paprikaschoten (600 g),
2 Zwiebeln (80 g),
5 Eßlöffel Öl (50 g),
200 g gekochter Schinken, 
250 g Langkornreis,
200

1 Glas Weißwein,
1 Eßlöffel 
P aprika edelsüß,
1 Dose Tom atenm ark 
(70 g),
Y2  1 heißes Wasser,
Salz, weißer Pfeffer, 
K noblauchpulver,
I hartgekochtes Ei.

W ir sind sicher: W enn Sie 
Paprikareis mal probiert 
haben, werden Sie ihn bald 
wieder zubereiten. E r ge­
hört zu den einfachen, aber 
delikaten Gerichten, die 
nach m ehr schmecken. 
Paprikaschoten putzen, 
waschen, trocknen, in  dün ­
ne Streifen schneiden. 
Zwiebeln schälen, hacken. 
Öl in einem Topf erhitzen. 
Die Zwiebeln und  die P a ­
prikastreifen reingeben. 5 
M inuten dünsten. Schinken 
würfeln. Zum Gemüse ge­
ben. 5 M inuten dünsten. 
Reis waschen, bis das W as­
ser k lar bleibt. G ut ab trop ­
fen lassen. In  den Topf ge­
ben. W eißwein angießen, 
Paprika und  Tom atenm ark 
reinrühren. 5 M inuten u n ­
te r R ühren erhitzen. W as­
ser angießen, kräftig  salzen. 
Reis bei schwacher H itze 
zugedeckt in  15 M inuten 
gar quellen lassen. Mit 
Pfeffer und  K noblauchpul­
ver abschmecken. Auf vor­
gewärm ter P la tte  anrich­
ten. H artgekochtes Ei 
schälen und  in  Scheiben 
schneiden. Als Garnierung 
auf den Paprikareis legen. 
Sofort servieren.

V orbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
s m ; ■
Beilage: Kopf- oder ge­
m ischter Salat. Als Ge­
trän k  empfehlen wir einen 
leichten Weißwein. P ap ri­
kareis schmeckt aber auch 
als Beilage zu Geflügel-, 
K alb- und Schweinefleisch­
gerichten. Dazu Schinken, 
E i und Tom atenm ark weg­
lassen und  nur zwei P a ­
prikaschoten verwenden.

Paprika­
Sahne
1 Päckchen Doppekahm - 
Frischkäse (62,5 g),
% 1 Sahne,
je 1 Teelöffel Paprika 
edelsüß und rosenscharf, 
Salz, weißer Pfeffer, 
K noblauchpulver.

Paprika-Sahne ist überall 
dort ein idealer Helfer, wo 
Sie ein kulinarisches I- 
Tüpfelchen brauchen, das 
rasch und  mühelos zuberei­
te t werden kann.
Frischkäse in  einer Schüs­
sel g lattrühren. Die Sahne 
steif schlagen. M it dem 
Käse mischen. Dabei nach 
und  nach den Paprika m it 
reinrühren. W enn die Mas­
se gleichmäßig ro t gefärbt 
ist, m it Salz, Pfeffer und 
K noblauchpulver ab ­
schmecken.

Vorbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
M ).
W ozu reichen? P ap rika­
Sahne p aß t zu kaltem  Fisch 
und Fleisch. Man kann  da­
m it auch Salaroitütchen, 
Roastbeef- oder Schinken­
röllchen füllen. Oder Sie 
bereiten dam it pikante 
H appen so zu: D urch die 
Sterntülle auf P um per­
nickeltaler oder W eißbrot­
quadrate spritzen. M it Oh- 
venhälfte, W eintraube, Cor­
nichon oder Champignon­
kopf garnieren oder m it 
grünem Pfeffer bestreuen. 
Eischeibe draufsetzen. U nd 
schließlich ziert P aprika­
Sahne jede K äseplatte  oder 
ist -  m it Crackers gereicht
-  ein herrücher Dip.

Paprika­
Sahne­
schinken
2 Zwiebeln (80 g),
30 g B utter 
oder Margarine,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),

1 Rotwein,
4 Eßlöffel M adeira (40 g),
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
% 1 Sahne,
2 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
Salz, weißer Pfeffer,
8 Scheiben gekochter 
Schinken von je 60 g.
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A ußerdem : 
Paprika edelsüß 
zum  Bestäuben.

Zwiebebi schälen und  fein 
■würfeln.
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie­
beln darin  goldgelb braten. 
Mehl drüberstäuben. U nter 
R ühren m it Rotwein ab ­
löschen. K urz aufkochen. 
M adeira m it Tom atenm ark, 
Yg 1 Sahne und  Paprika in  
einer Tasse verquirlen. In  
die Soße geben. M it Salz 
und  Pfeffer würzen. Schin­
kenscheiben aufroUen und 
10 M inuten in  der Soße 
ziehen lassen, aber nicht 
kochen.
Schinken m it der Soße in 
eiae vorgewärm te flache 
Schüssel geben.
Restliche Sahne m it einer 
Prise Salz in  einer Schüssel 
steif schlagen. Die Sahne 
über den Schinken geben. 
Mit Paprika bestäub t ser­
vieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
625.

Unser M enüvorschlag: 
Elädlesuppe vorweg. P ap ri­
ka-Sahneschinken, junge 
Erbsen, B utternudeln  als 
H auptgericht. F lam bierten 
O bstsalat g ib t es als A b­
schluß. Als G etränk zum 
H auptgericht empfehlen 
wir einen badischen R o t­
wein.

Paprikasalat
4 rote, 3 grüne und  2 gelbe 
Paprikaschoten (1000 g),
4 Zwiebeln (160 g),
% Knoblauchzehe.
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Öl (30 g),
2 Eßlöffel Essig,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
2 Spritzer Tabascosoße,
%  Bund Petersilie.

Paprikaschoten vierteln, 
putzen, waschen, trocken­
tupfen und  in  %  cm breite 
und  3 cm lange Streifen 
schneiden. Zwiebeln schä­
len und in  hauchdünne

Herzhaftes a m  der Balkanküche: Eingelegter Paprikasalat.

Ringe schneiden. Salat­
schüssel m it der geschälten, 
angeschnittenen Eöiob- 
lauchzehe ausreiben.
F ü r die M arinade Öl und 
Essig m it Salz undPfeffer in  
der Schüssel verrühren. M it 
Zucker und  Tabascosoße 
würzen. Paprika- und  Zwie­
belstreiten reiogeben und 
mischen. 20 M inuten durch­

Paprikasalat ist ein deftiges Abendessen oder auch eine erfrischende Beilage zu Fleisch.

ziehen lassen und  nach­
würzen.
Petersilie un te r kaltem  
W asser abbrausen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen  und  feia hacken. 
Über den P aprikasalat 
streuen.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
l i K
W ann reichen? M it 
Schwarz- oder W eißbrot 
und  B u tte r zum  A bend­
essen oder m ittags als Bei­
lage zu B raten  oder K urz­
gebratenem .
P S : W er Knoblauchzehe 
n icht mag, läß t sie weg. Die 
Zwiebeln können der besse­
ren  V erträghchkeit wegen 
auch in  die M arinade gerie­
benw erden. Außerdem kön­
nen Sie die Paprikastreifen 
vorher blanchieren.

Paprikasalat 
eingelegt
Je  2000 g grüne, gelbe xmd 
rote Paprikaschoten,
5 1 W asser,
100 g Salz.
A ußerdem :
2 Knoblauchzehen, 
je  20 g Salz 
und  Zucker,
10 weiße Pfefferkörner,
1 Lorbeerblatt, 
je 1 1 W asser 
und Essig,
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i
Paprikasalat Imperial 
Es gibt keine bessere 
Möglichkeit, um sich 
bei Salat-Kennern 
mid solchen, die es 
werden wollen, 
beliebt zu machen.

i



Paprikasalat indische A rt

2 Eßlöifel Olivenöl (20 g), 
Y2 Teelöffel Salizylsäure.

W enn im Sommer die P a ­
prikaschoten preiswert sind, 
sollten Sie zugreifen und 
die schm ackhaften Vit- 
amin-C-Bomben auf V orrat 
einlegen. Mit diesem ein­
gelegten P aprikasalat ha­
ben Sie im m er eine leckere 
Beilage zur H and. U nd so 
einfach wird er gem acht: 
Paprikaschoten putzen, w a­
schen und  vierteln. Wasser 
m it dem Salz in  einem gro­
ßen Topf zum  Kochen brin­
gen. Schoten reinlegen und 
10 M inuten darin  ziehen 
lassen. Rausnehm en, auf 
ein Sieb geben und  ka lt ab ­
brausen. G ut abtropfen und 
erkalten lassen. 
Abwechselnd grüne, gelbe 
und  ro te Viertel in  E in ­
mach- oder Gurkengläser 
füllen.
K noblauchzehen schälen 
und  zerdrücken. In  einen 
Topf geben. Salz, Zucker, 
Pfefferkörner, Lorbeerblatt, 
W asser, Essig, Öl und  Sali- 
zyl dazugeben. Auf kochen 
und  erkalten lassen. Über 
die Paprikaschoten gießen, 
bis sie bedeckt sind.
Die Gläser m it E inm ach- 
folie und  Bindfaden gut 
verschließen. An kühlem, 
dunklem  O rt aufbewahren. 
Vorbereitung: 3 0 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 20 M inuten. 
Kalorien pro 100 g: E tw a
m .
W ozu reichen? Als Beilage 
zu Fleisch, Fisch, auch zu 
m arinierten Fischwaren 
und  zu A ufschnitt. Man 
kann  m it eingelegtem P a ­
prikasalat auch B arbrö t­
chen, Salate im d K alte 
P la tten  garnieren.
P S : F ü r die schnelle K ü ch e : 
Eingelegter P aprika warm 
m it Rührei.

Paprikasalat 
Imperial
3 grüne Paprikaschoten 
(360 g),
2 rote Paprikaschoten 
(320 g),
1 Zwiebel (40 g),
3 Tom aten (120 g),
150 g gekochter Schinken,
4 hartgekochte Eier,
8 eingelegte schwarze 
OHven (30 g),
1 Teelöffel K apern.
F ü r die M arinade:
1 Teelöffel scharfer Senf,
6 Eßlöffel Olivenöl 
(60 g),
4 Eßlöffel Essig,
1 Prise Zucker,
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
2 Spritzer Tabascosoße. 
A ußerdem :
1 K opf Salat (150 g),
1 Knoblauchzehe.

Paprikaschoten vierteln, 
putzen und  waschen. A b­
tropfen lassen und  in  5 cm 
lange und  %  cm breite 
Streifen schneiden. Zwiebel 
schälen und  in  hauchdünne 
Ringe schneiden. Tom aten 
m it kochendem W asser 
übergießen, häuten, vier­
teln  und  K erne rausdrük- 
ken. Stengelansätze raus­
schneiden.
Schinken in  dünne Streifen 
schneiden.
Eier schälen. M it dem E i­
schneider oder einem Mes­
ser in gleichmäßige Schei­
ben teilen.
Oliven ab tropfen lassen. 
Am K ern entlang in  6 
Stücke schneiden. Abge­
tropfte  K apern grob hak- 
ken. Alle Z utaten  in  einer 
Schüssel vorsichtig m i­
schen.
F ü r die M arinade Senf, Öl 
und  Essig in  einem Schäl­

chen verrühren. Mit Zucker, 
Salz, reichlich frisch gem ah­
lenem schwarzen Pfeffer 
undTabascosoße abschmek- 
ken. Ü ber den Salat gießen. 
Zugedeckt 20 M inuten im 
K ühlschrank durchziehen 
lassen.
In  der Zwischenzeit den 
K opfsalat zerpflücken und 
putzen. B lä tter in  kaltem  
Wasser gründhch waschen. 
In  einem K üchentuch trok- 
kenschwenken. Größere 
B lä tter teilen. K noblauch­
zehe schälen und halbieren. 
Eine große Glasschüssel da­
m it ausreiben. M it Salat­
b lä ttern  auslegen. Salat aus 
dem K ühlschrank nehmen. 
Noch m al abschmecken, 
anrichten und  servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
39K
W ann reichen? Mit geröste­
tem  Toastbrot oder Voll­
kornbro t und  B u tte r als 
Abendessen.

Paprikasalat 
indische Art

2 1 W asser, Salz,
200 g Langkom reis,
150 g kleine Zwiebeln, 
je 2 grüne und  rote 
Paprikaschoten (440 g),
3 Tom aten (120 g).
F ü r die Soße:
100 g Mayonnaise,
1 Eßlöffel
Tom atenketchup (20 g),
1 Eßlöffel Curry,
2 Teelöffel
Mango-Chutney (20 g), 
je 2 Teelöffel 
Chili- und Sojasoße.

A ußerdem ;
1 Banane (150 g),
2 Eßlöffel 
Zitronensaft.
Curry zum Bestäuben,
25 g Cashewnüsse.

W asser in  einem großen 
Topf aufkochen, kräftig 
salzen. D ann den gewasche­
nen und  abgetropften Reis 
reingeben. Bei schwacher 
H itze in  15 M inuten 
körnig kochen. Aufs K ü ­
chensieb geben. Mit kaltem  
W asser abbrausen. Gut ab ­
tropfen lassen.
Inzwischen die Zwiebeln 
schälen. In  dünne Scheiben 
schneiden. Paprikaschoten 
putzen, waschen und in fei­
ne, 3 cm lange Streifen 
schneiden. Tom aten m it 
heißem W asser übergießen, 
häuten, achteln und  die 
Stengelansätze rausschnei­
den. Alles m it dem Reis in 
eine Schüssel geben und 
vorsichtig mischen.
In  einer Schüssel M ayon­
naise, Tom atenketchup, 
Curry und  Mango-Chutney 
verrühren. M it Chih- und 
Sojasoße abschmecken. 
U nter den Salat rühren. B a­
nane schälen, in  zehn 
gleichgroße Scheiben
schneiden. Mit Zitronen­
saft beträufeln und m it 
Curry bestäuben. Auf den 
Salat legen. Die Cashew­
nüsse dazwischen verteilen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Abkühl­
zeit 25 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
475^
W ann reichen? Als H au p t­
gericht an  heißen Tagen 
oder als kleines Abend­
essen. Als G etränk: Leich­
te r  Weißwein.
P S : E inen H auch von Deli­
katesse bekom m t der P a ­
prikasalat, wenn Sie ge­
kochtes Hühnerfleisch und
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(oder) K rabben (Dose) d ar­
unterrühren. Sie können 
aber auch Reste vom Sonn­
tagsbraten  oder Mseh ver­
wenden.

Paprika­
salat mit 
Champignons
Je  1 grüne und  rote 
Paprikaschote (300 g), 
200 g frische 
Champignons.
F ü r die M arinade:
75 g Sellerie,
% B und Schnittlauch,
% K ästchen Kresse,
2 Teelöffel scharfer Senf,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, weißer Pfeffer, 
K noblauchpulver, 
Worcestersoße,
1 Prise Zucker.

Paprikaschoten und  Cham­
pignons putzen, waschen 
und trocknen. P ap rika­
schoten in  feine Streifen, 
Champignons in  dünne 
Scheiben schneiden. In  eine 
Schüssel geben und  vor­
sichtig mischen.
F ü r die M arinade Sellerie 
putzen, waschen, trocknen. 
Fein raspeln. Schnittlauch 
abspülen, trockentupfen, 
kleüischneiden. Kresse u n ­
te r kaltem  W asser abbrau­
sen, abtropfen lassen und 
die B lä tter abschneiden. 
Die drei Z utaten  in  eine 
kleine Schüssel geben. Senf, 
Öl und  Zitronensaft dazu­
geben, alles gu t verrühren. 
Mit Salz, Pfeffer, K nob­
lauchpulver, W orcestersoße 
und  Zucker abschmek- 
ken. Salat im d Marinade 
getrennt servieren. Jeder 
m ischt seine Portion  selber. 
V orbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
105^
Wozu reichen? Zu kurzge­
bratenen Fleischgerichten, 
gebackenem oder gebrate­
nem Fisch und  zum  kalten  
Abendessen. Auch als P a r­
ty-Salat is t er ideal. R ei­
chen Sie dann aber Stangen­
weißbrot und  B u tte r dazu.
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Paprikasch aus Siebenbürgen

Paprikasalat 
mit Thunfisch
200 g Langkornreis,
2 1 Wasser,
Salz,
je 2 grüne und  rote 
Paprikaschoten 
(600 g), _
2 Dosen Thunfisch in Öl 
(je 200 g),
1 Zwiebel (40 g),
1 B und Petersihe,
4 Eßlöffel Mayonnaise 
(80 g),
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz,
weißer Pfeffer, 
Knoblauohpulver, 
getrockneter, zerriebener 
Thymian,
geriebene M uskatnuß. 
Zum Garnieren:
2 hartgekochte Eier,
10 paprikagefüllte OUven 
aus dem Glas (30 g).

Dies ist ein ideales Essen 
für den Eall, daß Sie mal 
wieder Gäste zum Im biß 
oder zum  Abendessen er­
w arten. Die Vorteile: Der 
Salat ist rasch gem acht und 
kann  schon Stunden vorm 
Servieren zubereitet wer­
den. Je  länger er zieht, um  
so besser. Außerdem ist er 
nicht allzu teuer -  und 
trotzdem  eine Augenweide. 
Reis gründUch waschen. In  
einem großen Topf W asser 
zum Kochen bringen. E iae 
kräftige Prise Salz und den 
Reis reingeben. Bei geringer 
H itze 15 M inuten kochen. 
Aufs Küchensieb schütten, 
m it kaltem  W asser über­
brausen und gu t abtropfen 
lassen.
Paprikaschoten putzen, 
waschen und  in  kurze, dün­
ne Streifen schneiden. 
Thunfischdosen öffnen. Öl 
in  eine Schüssel ablaufen 
lassen. Zwiebel schälen und 
hacken. Petersilie abbrau­
sen, trockentupfen, hacken. 
Beides zum Thunfischöl ge­
ben, ebenso die Mayonnaise 
und den Zitronensaft. Ver­
rühren. Mit Salz, Pfeffer, 
Knoblauchpulver, T hy­
m ian und M uskat ab ­
schmecken. Papiikaschoten 
und Reis zufügen. Gut m i­
schen und den Thunfisch 
unterheben. 30 M inuten zu­

gedeckt im K ühlschrank 
durchziehen lassen.
Eier schälen und  vierteln. 
Salat m it E ivierteln und 
halbierten Oliven garniert 
servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 20 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
590
B eilage: T oastbrot m it
B utter. Als G etränk em p­
fehlen wir einen leichten 
Weißwein. Man kann den 
Salat noch m it Artischok- 
kenherzen und  Spargel­
spitzen garnieren.

Paprikasch

750 g Kalbfleisch 
vom Bug,
50 g Schweineschmalz,
250 g Zwiebeln,
250 g Tomaten,
3 Eßlöffel Paprika edelsüß, 

1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
Salz,
1 Eßlöffel Speisestärke 
(10 g),
2 Eßlöffel W einbrand,
100 g m arinierte 
T om atenpaprika
aus dem Glas.

Touristen glauben m anch­
mal, Paprikasch sei eine A rt 
ungarisches Pörkölt auf ju ­
goslawisch. Aber für die 
Jugoslawen bedeutet P a ­
prikasch lediglich ein Ge­
richt, das m it viel Paprika 
gewürzt wird. Meist wird 
für Paprikasch Kalbfleisch 
verwendet. Es schmeckt 
aber auch m it Lamm- oder 
Schweinefleisch.
Kalbfleisch un ter fließen­
dem W asser kurz abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. In  etw a 3 cm 
große W ürfel schneiden. 
Schweiaeschmalz in  einem 
Topf erhitzen. Fleisch darin 
in  5 M inuten rundherum  
hellbraun anbraten. Zwie­
beln schälen und in  Scheiben 
schneiden. Zum Fleisch ge­
ben. W eitere 5 M inuten 
braten.

Tom aten häuten, vierteln 
und  die Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten in 
den Topf geben und 5 Minu­
ten  m itbraten  lassen. Mit 
P aprika bestreuen. U nter 
R ühren noch mal 5 M inuten 
bei geringer H itze braten. 
Fleischbrühe angießen. Sal­
zen. Zugedeckt 50 M inuten 
schmoren lassen. Speise­
stärke m it W einbrand und 
wenig W asser in  einer Tas­
se g lattrühren. In s P ap ri­
kasch rühren. E inm al auf­
kochen lassen. 
Tom atenpaprika abtropfen 
lassen. In  dünne Streifen 
schneiden. Paprikasch in 
eine vorgewärmte Schüssel 
geben. Mit Tom atenpaprika 
garnieren und  sofort ser­
vieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 75 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
39K
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg ein Glas gewürzter Ge­
müsesaft. D ann Paprikasch 
m it Bandnudeln, M akka­
roni oder körnig gekochtem 
Reis. Als Dessert g ib t’s 
Glühenden Schnee. Als Ge­
trän k  empfehlen wir Bier 
und  einen Sliwowitz.

Paprikasch 
aus 
Siebenbürgen

600 g Kartoffeln,
350 g grüne 
Paprikaschoten,
350 g Tomaten,
1 Teelöffel 
Paprika rosenscharf,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
1 Teelöffel Zucker,
Salz,
1 Teelöffel zerriebener 
getrockneter Thym ian,
1 B und Petersilie,
40 g B u tte r oder Margarine, 
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Vo 1 saure Sahne.

Die rum änische V ariante 
des Paprikasch ist kehl

TIP
F ür Paprikasch i
aus Siebenbürgen !
können Sie statt i
grüner Paprika- ■
schoten auch rote i
oder Tomaten- ■
paprika nehmen. \

vollständiges Gericht, son­
dern ein Gemüsetopf, der 
als Beilage gereicht wird. 
K artoffeln schälen, wa­
schen, trocknen und in 
hauchdünne Scheiben 
schneiden. Paprikaschoten 
halbieren, putzen, waschen, 
abtrocknen und in 2 mm 
dicke Streifen schneiden. 
Tom aten häuten, Stengel­
ansätze rausschneiden. To­
m aten in  Scheiben schnei­
den. Paprika rosenscharf, 
Paprika edelsüß, Zucker, 
Salz, Thym ian und abge­
spülte, trockengetupfte und 
gehackte Petersihe in  einem 
Schälchen mischen.
B u tte r oder M argarine in 
einer feuerfesten Form 
schmelzen lassen. Abwech­
selnd Kartoffeln, Paprika 
und Tom aten einschichten. 
Letzte Schicht: Kartoffeln. 
Jede Schicht m it etwas 
W ürzmischung bestreuen. 
Fleischbrühe drübergießen. 
Form  geschlossen auf die 
untere Schiene in den vor­
geheizten Ofen stellen. 
G arzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich- 
hch %  große Flam m e. Form  
aus dem Ofen nehmen. Ge­
müse m it der sauren Sahne 
mischen und sofort servie­
ren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2 m
W ann reichen? Als Beilage 
zu gegrillten Lam m kote­
letts, zu Schweinebraten 
oder gebratenen W ürst­
chen.
PS : Besonders gut
schmeckt dieses Paprikasch, 
wenn es in  der Tonform 
gegart wird. D ann ist aber 
kein F e tt nötig.
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Fäpiikasdioten 
BostonerArt
Diese Paprikaschoten !^d  
ein echtes Meisterwerk: 
Gebacken, gefüllt, panklt. 
und nicht nur in Amerika 
für gut befunden. Rezept Seite 209.
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Paprika­
schnitzel
4 Kalbsschnitzel von 
je 150 g,
Salz,
2 Eßlöffel
Schweinesclimalz (40 g),
1/2 Teelöffel 
Paprika rosenscharf.
F ü r die Soße:
6 Eßlöffel Wasser,
1 kleine Zwiebel (30 g),
% 1 saure Sahne,
Saft einer Zitrone,
2 Teelöffel Paprika edelsüß, 
1 Teelöffel Speisestärke, 
Salz.
A ußerdem :
1 Zitrone,
% Bund Petersilie,
1 Teelöffel 
Paprika edelsüß.

Schnitzel m it dem H and­
ballen flachdrücken und 
m it H aushaltspapier ab ­
tupfen. Auf beiden Seiten 

-salzen.
Schweineschmalz in einer 
großen Pfanne erhitzen. 
Schnitzel darin auf jeder 
Seite in  zwei M inuten 
knusprig braun  braten. Aus 
der Pfanne nehmen, spar­
sam m it Paprika bestreuen 
und auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  zugedeckt warm 
stellen.
F ü r die Soße B ratfond m it 
dem W asser loskochen. Ge­
schälte, fein gehackte 
Zwiebel darin  5 Minuten 
kochen. Saure Sahne, Z itro­
nensaft, Paprika edelsüß 
und Speisestärke in einer 
Tasse verquirlen. In  den 
B ratfond rühren und  auf­
kochen. Salzen.
Zitrone in  heißem Wasser 
waschen. Trocknen und 
vier gleichgroße Scheiben 
daraus schneiden.Petersilie 
abbrausen, m it H aushalts­
papier trockentupfen und
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Paprikaschnitzel: So wird aus einem einfachen Kalbsschnitzel eine erlesene Delikatesse.

fein hacken. Zitronenschei­
ben je zur H älfte m it P a ­
prika und gehackter P e te r­
silie bestreuen. Schnitzel 
dam it garnieren. Soße in 
eine vorgewärm te Sauciere 
geben und getrennt reichen. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
325.
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg die französische Faden­
nudelsuppe. Paprikaschnit­
zel m it gemischtem Salat 
und Reis oder B andnudeln 
als H auptgericht. Als Des­
sert empfehlen wir Ihnen 
russisches Fruchtgelee und 
als G etränk einen kräftigen 
W eißwein oder einen her­
ben Tokajer.

Paprika­
schnitzel 
gedünstet
4 K albsschnitzel von 
Je 150 g,
Salz, Paprika edelsüß, 
20 g Mehl,
1 Zwiebel (30 g),
3 Tom aten (120 g),
40 g Schweineschmalz, 
%  1 heißes Wasser,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
4 Eßlöffel Sahne (80 g), 
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
F ü r die G arnierung:
1 Salatherz (50 g),
1 Tom ate (40 g).

Die Kalbsschnitzel m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
Leicht klopfen. Beide Sei­
ten  m it Salz und Paprika 
einreiben. Schnitzel in  Mehl 
wenden.
Geschälte Zwiebel in  sehr 
feine W ürfel schneiden. To­
m aten häuten, vierteln, 
Stengelansätze abschnei­
den, K erne rausdrücken. 
Tom atenviertel in Streifen 
schneiden.
Schweineschmalz in  einer 
Pfanne erhitzen. K albs­
schnitzel darin auf jeder 
Seite 2 M inuten braten. 
Zwiebelwürfel zugeben und 
in  3 M inuten glasig werden 
lassen. D anach die Tom a­
tenstreifen zufügen. Mit 
Paprika bestäuben. Mit



Paprikaschoten 
Haushälterinart

E in  einfacher Name für einen sehr anspruchsvollen Oenuß: Paprikaschoten Haushälterinart.

heißem W asser aufgießen. 
Zugedeckt 4 M inuten bei 
schwacher H itzeköchelnlas- 
sen. Mehl m it wenig W asser 
verquirlen. In  den B ratfond 
rühren. 5 M inuten kochen 
lassen.
Sahne in  die Soße rühren. 
M it Pfeffer, Salz und  Zucker 
abschmecken. Vom H erd 
nehmen. Schnitzel auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten. Soße drübergießen. 
Salatherz vierteln, abbrau­
sen und  in  einem K üchen­
tuch  trockenschwenken. 
Tom ate waschen und  in  
Scheiben schneiden. P apri­
kaschnitzel dam it garnie­
ren  und  servieren. 
Vorbereitung: 15 M iauten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5 5 ^
Beilagen; Feldsalat und 
Reis, B uttem udeln  oder 
Tarhonya (siehe unser R e­
zept B äräny paprikas).

Paprika­
schoten 
Bostoner Art
B üd Seiten 206/207

4 kleine grüne 
Paprikaschoten (400 g), 
200 g C rabm eat aus der 
Dose,
Saft einer halben Zitrone, 
schwarzer Pfeffer,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
1 Ei, Salz,

3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g), 40 g B utter.

Paprikaschoten Bostoner 
A rt sind ein Meisterwerk 
aus der internationalen K ü ­
che. Einfach zuzubereiten 
sind sie nicht, aber der 
Erfolg lohnt die Mühe. 
Vorsichtig den Stengelan­
satz aus den Paprikascho­
ten  schneiden. K erne raus­
lösen. Paprikaschoten w a­
schen und abtrocknen. 
Schoten m it der Unterseite 
auf ein Backblech setzen 
und  in  den vorgeheizten 
Ofen au i die m ittlere Schie­
ne schieben.
B ackzeit: 15 M inuten. 
E lektroherd: 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme.

Die H au t der Schoten muß 
schrum phg sein. D ann wer­
den sie aus dem Ofen ge­
nom m en und  vorsichtig ge­
häu te t. Fruchtfleisch nicht 
verletzen. Crabm eat auf ei­
nem  Sieb abtropfen lassen. 
Mit einer Gabel zerpflücken. 
Dabei die Chitinstreiten 
entfernen. In  einer Schüs­
sel m it Z itronensaft und 
Pfeifer mischen. In  die Scho­
ten  füllen.
Schoten zuerst in  Mehl, 
dann in  verquirltem , m it 
Salz gewürztem E i und  in 
Semmelbröseln wenden. Die 
H älfte der B u tte r in  einem 
Topf zerlassen. Auf die 
Panade träufeln  und  etwas 
andrücken.
Schoten in  einer feuerfesten 
Form  auf den B ratrost

Straße im  Beacon H ill, dem alten und vornehmen Stadtviertel 
von Boston, im  amerikanischen Bundesstaat Massachusetts.

stellen. Resthche B u tte r in  
Flocken draufsetzen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich- 
Uch %  große Flamme. 
Schoten aus dem Ofen neh­
men. Auf Tellern sofort ser­
vieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen ? Mit Rem ou­
ladensoße und  T oastbrot 
als Vorspeise. Oder als klei­
nes Abendessen. D ann aber 
die doppelte Portion zube­
reiten und gemischten Sa­
la t dazu reichen.

Paprikaschoten 
gefüllt
Siehe
Gefüllte Paprikaschoten.

Paprikaschoten 
gefüllt Banater Art
Siehe
B anater Paprikaschoten.

Paprika­
schoten 
Haushälterin­
art
150 g Langkornreis,
%  1 W asser,
Salz,
4 große ro te oder grüne 
Paprikaschoten (600 g). 
F ü r die Tom atensoße:
1 kleine Zwiebel (30 g),
30 g B utter,
1 Dose Tom atenm ark 
(70 g),
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Die pikant gefüllten Paprikaschoten m it Käsefüllung müssen immer gut gekühlt serviert werden.

1 Eßlöffel 
Paprika edelsüß,
30 g Mehl,

1 heiße Fleischbrühe aus 
Würfeln,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
A ußerdem :
360 g K albsbratw urst,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
Y2  Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Thym ian.
1 kleiner Becher saure 
Sahne (100 g).

D er Name klingt nach ei­
nem einfachen, deftigen 
Gericht. Das ist es auch. 
Trotzdem  gehört es in  die 
internationale Küche. In  
der feinen französischen 
K üchensprache sagt m an 
s ta tt  H aushälterinart ä la 
menagere.
Reis in  kaltem  W asser 
gründlich waschen. Auf ei­
nem Sieb abtropfen lassen. 
Mit W asser und  Salz in 
einen Topf geben. Einm al 
sprudelnd aufkochen las­
sen. D ann den Reis im ge­
schlossenen Topf bei ge­
ringster Tem peratur in  20 
M inuten gar ziehen lassen. 
In  der Zwischenzeit von 
den Paprikaschoten die 
Stengelansätze und jeweils 
einen Deckel abschneiden. 
Kerne rauslösen. Schoten 
und  Deckel un ter kaltem  
W asser gründlich abspülen. 
Auf einem Sieb abtropfen 
lassen.

F ü r die Tomatensoße 
Zwiebel schälen und  fein 
hacken. B u tte r in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebel darin 
in  3 M inuten glasig braten. 
Tom atenm ark und  Paprika 
reinrühren. Mehl auf einmal 
reinschütten. 3 M inuten 
un ter R ühren durchschw it­
zen lassen. Fleischbrühe an ­
gießen. 5 M inuten kochen 
lassen. Mit Salz, Pfeffer und 
Zucker würzen. P ik an t ab ­
schmecken.
Fleischmasse aus den B ra t­
w ürstchen drücken, durch 
den Fleischwolf drehen. 
Mit dem Reis in  einer 
Schüssel mischen. Mit Salz 
Pfeffer und  Thym ian ab ­
schmecken. Paprikaschoten 
dam it füllen. Deckel drauf­
legen und in  eine feuerfeste 
Form  setzen. M it Tom aten­
soße umgießen. Form  
schließen und  in  den vor­
geheizten Ofen auf die 
untere Stufe stellen. 
G arzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd; 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich­
lich %  große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh­
men. Saure Sahne in  die 
Tomatensoße rühren. E ven­
tuell noch m al abschmecken 
und  sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
610
B eilage: Kartoffelpüree
oder Salzkartoffeln. Als Ge­
trän k  empfehlen wir Ihnen  
dazu Bier oder einen roten 
Landwein.

Paprika­
schoten mit 
Käsefüllung
Je  1 grüne und  rote 
Paprikaschote (300 g),
3 Päckchen D oppelrahm ­
Frischkäse (je 62,5 g),
75 g Roquefort,
2 Eßlöffel B u tte r (40 g), 
Salz,
weißer Pfeffer.
A ußerdem :
B u tte r zum Bestreichen,
6 Scheiben Pum pernickel 
(300 g),
6 Scheiben W eißbrot 
(120 g),
50 g W eintrauben,
6 gefüllte Ohven zum 
Garnieren (30 g).

W enn Sie m al nach nicht 
alltäghchen Partyhappen  
suchen, sollten Sie an  die 
gefüllten Paprikaschoten 
denken. Sie schmecken p i­
k an t und  sind erfrischend. 
Man m acht sie so ; 
Paprikaschoten am Stiel­
ansatz gerade abschneiden. 
K erne vorsichtig auslösen. 
Schoten waschen. Außen 
und innen trocknen. 
Frischkäse in  eine Schüssel 
geben, dazu Roquefort und 
B u tte r in  Flöckchen. Zu 
einer g latten  Masse rühren. 
Mit Salz und  Pfeffer ab ­
schmecken. Teelöffelweise 
fest in  die Schoten drük- 
ken. Es dürfen keine H ohl­
räum e bleiben. Die Schoten

in Alufolie wickeln und  für 
120 M inuten in den K üh l­
schrank stellen. Vor dem 
Servieren m it einem schar­
fen Messer in  12 Scheiben 
schneiden. Auf die gebut­
terten  halbierten P um per­
nickel- und W eißbrotschei­
ben setzen. W einbeeren von 
den Stielen zupfen. W a­
schen, trocknen, längs hal­
bieren. Oliven ab tropfen 
lassen, quer halbieren.
J e  eine Paprikascheibe m it 
einer Weinbeeren- oder 
Oüvenhälfte belegen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
595^
W ozu reichen? Die gefüll­
ten  Paprikaschoten passen 
zu Wein, Bier, herben Cock­
tails und  Gemüsebowlen. 
Sie ergänzen K äseplatten 
und K altes B üfett und sind 
auch ein aparter Nachtisch. 
PS : S ta tt Roquefort kön­
nen Sie auch winzig klein­
geschnittene Tom aten, Cor­
nichons, K apern  oder 
Champignons aus der Dose 
nehmen.

Paprika­
schoten 
mit Mais 
und Zwiebeln
4 Zwiebeln (160 g),
1 Knoblauchzehe, Salz,
2 rote Paprikaschoten 
(380 g),
2 grüne Paprikaschoten 
(350 g),
3 Eßlöffel Olivenöl (30 g),
1 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
weißer Pfeffer,
1 Dose Maiskörner (225 g), 
%  Bund frisches oder
1 Teelöffel getrocknetes 
Basilikum,
2 Eßlöffel Weißwein.

Zwiebeln schälen und  fein 
hacken. Knoblauchzehe 
schälen und m it Salz zer­
drücken. Paprikaschoten 
halbieren, putzen, waschen 
und gu t abtropfen lassen. 
E tw a 1 cm groß würfeln, 
ö l  in einem Topf erhitzen. 
Zwiebeln, Knoblauch und
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Paprikaschoten üherkrustet werden mit Mornaysoße übergossen, mit geriebenem Parmesankäse bestreut und im Ofen überbacken.

Paprikaw ürfel darin  iinter 
R ühren 10 M inuten braten. 
Mit Salz, Paprika und  Pfef­
fer würzen. M aiskörner ab ­
tropfen lassen. E tw as Ge­
müsewasser auffangen. 
Mais und 5 Eßlöffel Gemü­
sewasser in den Topf geben.
5 M inuten zugedeckt dün­
sten lassen. Erisches Basili­
kum  abbrausen, trocken­
tupfen und fein hacken. 
(Getrocknetes Basüikuni 5 
M inuten in  Weißwein quel­
len lassen.)
Gemüse in  eine vorgewärm­
te  Schüssel geben. Mit Basi­
likum  bestreuen und servie­
ren. W enn Sie frisches B a­
silikum verwenden, können 
Sie das Gericht m it dem 
Weißwein würzen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro Person: E tw a 
2Öä
W ozu reichen? Als Beüage 
zu gegrillten H am m elkote­
letts, zu Schweinekoteletts 
oder -schnitzeln.

TIP
übrigens: 
Basilikum  ist auch 
als Königs-, 
Suppen-, Basil-, 
Pfeßer- und  
Hirnkraut oder 
J  osefskräuÜein 
im  Handel.

Paprika­
schoten 
spanische Art
Büd Seite 212

8 kleine Paprikaschoten 
(640 g).
F ü r den T eig :
200 g Mehl, 
knapp % 1 Milch,
2 Eier,
Salz, weißer Pfeffer.
1 1 Öl oder 750 g K okosfett 
zum Fritieren.
A ußerdem :
1 B und Petersilie,
1 Zitrone.

Paprikaschoten vierteln, 
putzen und  waschen. Mit 
H aushaltspapier außen und 
innen trocknen.
F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. Nach und 
nach die Milch und die Eier 
reinrühren. K räftig  m it 
Salz und  Pfeffer würzen.
Öl oder K okosfett in  einem 
Fritiertopf oder in  der F ri­
teuse auf 180 Grad er­
hitzen.
Paprikaschoten im  Teig 
wenden. Im m er 5 Stück auf 
einmal im  F e tt  schwim­
mend in  4 M inuten aus­
backen. Mit einem Schaum ­
löffel rausnehm en und  ab ­
tropfen lassen. Auf einer

vorgewärm ten P la tte  warm 
stellen, bis aUe P aprika­
viertel fritie rt sind. 
Zwischendurch Petersihe 
abspülen, trockentupfen 
und  in S träußchen zupfen. 
Zitrone un te r heißem W as­
ser abspülen, abtrocknen 
und  achteln. Petersilien­
sträußchen 2 Sekunden ins 
heiße F e tt  tauchen. Ab­
tropfen lassen. P ap rika­
schoten m it fritierter P e te r­
siLie und  Zitronenachteln 
garniert sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
M ).
W ann reichen? Mit Tom a­
tensoße und  gemischtem 
Salat als Abendessen oder 
ohne Salat als Vorspeise. 
D ann aber b itte  das halbe 
Rezept nehmen.

Paprika­
schoten 
üherkrustet
F ü r die M ornaysoße:
40 g Schinken,
1 Zwiebel (40 g),
30 g B utter,
30 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1/4 1 Milch,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eigelb,
50 g geriebener 
Em m entaler Käse.

A ußerdem :
2 Zwiebeln (80 g),
40 g B utter,
2 Eßlöffel Wasser,
8 kleine Paprikaschoten 
(800 g),
30 g geriebener 
Parm esankäse.

Zu Paprikaschoten über- 
k ruste t gehört die M ornay­
soße. Sie h a t ihren Nam en 
nach dem französischen 
S taatsm ann und Schrift­
steller Philippe de Mornay, 
Seigneur du Plessis-Marly, 
der von 1549 bis 1623 lebte. 
Schinken und geschälte 
Zwiebel fein würfeln. B u t­
ter in einem Topf erhitzen. 
Die W ürfel darin  in 5 Minu­
ten  hellgelb braten. Mehl 
reinrühren und  un te r R üh­
ren zuerst die heiße Fleisch­
brühe, dann die Milch zu­
gießen. 10 M inuten kochen 
lassen.
Soße durch ein Sieb in  einen 
Topf gießen. M it Salz und 
Pfeffer abschmecken. E i­
gelb in  einer Tasse m it e t­
was Soße verquirlen und in 
die Soße rühren. Erhitzen, 
aber n ich t m ehr kochen. 
K äse reingeben. So lange 
rühren, bis er geschmolzen 
ist.
ZAviebeln schälen und w ür­
feln. 20 g B u tter in  einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebeln 
darin in  3 M inuten hellbraun 
braten. D ann das Wasser 
angießen. Zugedeckt 5 Mi­
nuten dünsten.
In  der Zwischenzeit die 
Paprikaschoten halbieren,
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Paprikaspeck
putzen, waschen und  ab ­
tropfen lassen. In  einer 
Schüssel m it kochendhei­
ßem W asser übergießen 
und 5 M inuten stehen las­
sen. Rausnehm en und ab ­
tropfen lassen.
Mornaysoße m it den gedün­
steten Zwiebeln mischen. 6 
Eßlölfel Soße in  eine feuer­
feste Form  geben. P aprika­
schoten reinsetzen. Mit der 
restlichen Soße übergießen. 
Mit Parm esankäse bestreu­
en. Resthehe B u tte r in 
Flöckchen drauf verteilen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
Backzeit: 25 Minuten. 
E lek troherd : 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich- 
hch 1/2 große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh­
men. Paprikaschoten sofort 
in  der Form  servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
365^ ^
W ozu reichen? Zu K ote­
letts, Schnitzeln oder kurz­
gebratenem  Fleisch.

Paprikasoße
60 g durchwachsener Speck, 
1 Zwiebel (40 g),
1 grüne Paprikaschote 
(150 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g),
30 g Mehl,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
1 Teelöffel
P aprika rosenscharf,
1 Eßlöffel 
P aprika edelsüß,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Yg 1 Sahne,
Salz,
1 Prise Zucker,
1 Spritzer Tabascosoße.

Speck würfeln. Zwiebel 
schälen und  hacken. P a ­
prikaschote halbieren, p u t­
zen, waschen und in feine 
Streifen schneiden.
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Speckwürfel und  gehackte 
Zwiebel darin  glasig an ­
braten. Paprikastreifen 
reingeben. 4 M inuten dün­
sten. Mehl drüberstreuen.

In  vier M inuten un ter R ü h ­
ren goldgelb werden lassen. 
Tom atenm ark und  Paprika 
zufügen. U nter R ühren hei­
ße B rühe angießen. Bei 
schwacher H itze 7 M inuten 
kochen lassen. Durch ein 
feines Sieb passieren.
Soße noch einmal in  einem 
Topf auf kochen. Sahne u n ­
termischen. Mit Salz, Zuk- 
ker und  Tabascosoße ab- 
schm ecken.IneinerSauciere 
servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
3ÖÖ
W ozu reichen? Zu hartge­
kochten Eiern, gedünste­
tem  Fisch, gekochtem oder 
kurzgebratenem  Fleisch.

Paprikasoße 
italienischEl
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
100 g fe tter Speck,
2 grüne Paprikaschoten 
(250 g),
4 Tom aten (160 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
40 g passierter Schafskäse 
oder
geriebener Parm esan.

Zwiebel und  K noblauch­
zehe schälen und  hacken.

W ozu reichen? Zu Spaghet­
ti, M akkaroni und  anderen 
Teigwaren. Auch zu Reis, 
kurzgebratenem  Fleisch 
und Fisch. Als G etränk: 
Itahenischer Rotwein.

Paprika­
speck
250 g geräucherter fe tter 
Speck,
4 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
%  Bund Petersihe.

N atürlich kaim  m an Pa- 
piikaspeck auch fertig k au ­
fen. Aber warum  sollten

F ür ein rustikales Frühstück, ein Abendessen oder eine zünftige Brotzeit: Paprikaspeck.

TIP
Kalte Paprikasoße 
macht man so:
40 g Paprikamark  
aus der Tube,
1 Teelöffel 
Paprika edelsüß, 
Salz, 1 Prise 
Zucker, 
einige Spritzer 
Tabascosoße mit
5 Eßlöffel 
Mayonnaise 
verrühren. 
Schmeckt gut zu  
kaltem Braten.

Speck sehr fein würfeln. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen und  in 
kleine W ürfel schneiden. 
Speck, Zwiebel und K nob­
lauchzehe in  einen Topf 
geben. In  5 M inuten gold­
gelb werden lassen. P ap ri­
kawürfel in  den Topf geben. 
Die gehäuteten, geviertel­
ten , von K ernen ujid  S ten­
gelansätzen befreiten To­
m aten zugeben und  zuge­
deckt 25 M inuten bei m itt­
lerer H itze schmoren. Mit 
Salz und  Pfeffer abschmek- 
ken. Käse drunterrühren 
und  servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
29Ö

Sie das? E r is t schnell zu­
bereitet und  schmeckt vor­
züglich.
Speckschwarte abschnei­
den, Speck in 2 cm dicke 
Streifen schneiden. Diese 
Streifen in  Paprika wälzen. 
Paprika etwas m it den 
H änden andrücken, dam it 
er gu t haftet. Auf einem 
großen H olzbrett anrich­
ten. Mit gewaschener, trok- 
kengetupfter Petersihe gar­
n iert servieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a
5MI
W ann reichen? Zu einem 
rustikalen Abendessen. D a­
zu : Frisches Bauernbrot, 
Bier und  klaren Schnaps.
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Paprika­
Steak 
chinesisch

500 g Rum psteak,
2 Teelöffel Speisestärke,
2 Eßlöffel trockener 
Sherry,
3 Eßlöffel Sojasoße,
1 Eßlöffel Zucker (15 g),
1 Teelöffel Ingwerpulver,
2 grüne Paprikaschoten 
(je 125 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g), Salz.

R um psteak abspülen, ah- 
trocknen und  in  %  cm 
dicke Scheiben schneiden. 
E e ttrand  abtrennen. Jede 
Scheibe noch m al ia  vier 
Stücke teilen.
In  einer Schüssel Speise­
stärke, Sherry, Sojasoße, 
Zucker und  Ingwerpulver 
gu t verrühren. Fleischstük- 
ke darin  wenden. Zugedeckt 
im  K ühlschrank 3 Stujiden

ziehen lassen. Dabei gele­
gentlich wenden. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen, abtropfen 
lassen und  in  etw a 1 cm 
große W ürfel schneiden.
Öl in  einer großen Pfanne 
sehr stark  erhitzen. Trok- 
kengetupftes Fleisch darin
5 M iauten braten. Pfanne 
dabei rü tte ln , dam it das 
Fleisch n ich t ansetzt. 
Fleisch rausnehm en. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten.
Paprika Würfel im  B ratfond
5 M inuten braten . Salzen. 
Fleisch dam it garnieren und 
sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne Beiz­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a
335;
B eilage: Trockener Reis
und  als G etränk chinesi­
scher Reiswein.
P S : Reisschnaps m uß im ­
m er blitzschnell getrunken 
werden. Denn er wird warm 
serviert und  der Alkohol 
verflüchtigt sich schnell -  
die W irkung aber wird ver­
s tärk t.

Paprikasuppe
40 g Schweineschmalz,
200 g Zwiebeln,
400 g grüne 
Paprikaschoten,
200 g Tom aten,
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
3 Eßlöffel Tom atenm ark, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
je ^  Teelöffel Oregano 
und  Basilikum getrocknet, 
1 Prise Zucker,
20 g Margarine,
20 g Mehl,
4 Eßlöffel saure Sahne 
(80 g),

B und Petersilie.

Schweineschmalz in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebeln 
schälen und in Scheiben 
schneiden. Im  Topf 5 M inu­
ten  anbraten.
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen, ab trop ­
fen lassen und  würfeln. 
Tom aten waschen, S ten­
gelansätze raus- und  To­
m aten kleinschneiden. P a ­
prikawürfel und  Tom aten

in den Topf geben 
nuten  im  gesch 
Topf dünsten. 
Fleischbrühe angie 
kochen und  45 
bei mäßiger Hitz' 
kochen lassen. 
m ark, Salz, Pfeff» 
ka, Oregano u n d ! 
u nd  Zucker n 
Noch mal aufkocl 
durch eia Sieb 
In  einem and<
M argarine zerlai 
reingeben. Unti
3 M iauten durc 
lassen. Suppe la 
rühren. 5 M iauten spru­
delnd kochen lassen.
Auf 4 Teller verteilen. In  
die M itte je einen Eßlöffel 
saure Sahne geben. P e te r­
silie waschen, trockentup­
fen, fein hacken und die 
Suppe dam it bestreuen. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitim g: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
295.
W ann reichen? Als V or­
speise zu einem leichten 
Essen, als schnellen M it­
tagsim biß oder als M itter­
nachtssuppe.

PapriJcatopf: Rote und grüne Paprikaschoten, Tomaten und Pfifferlinge verleihen dieser Gulaschvariation den besonderen Reiz.
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Paradeisbraten

Paprikatopf
20 g Margarine,
50 g Speck,
350 g Gulasch vom Rind 
und Schwein,
4 Zwiebeln (180 g),
20 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
1 Peperoni-Schote (5 g),
4 grüne Paprikaschoten 
(600 g),
1 ro te Paprikaschote 
(150 g),
5 Tom aten (200 g),
1 Dose Pfiiferlinge 
(200 g).

M argarine in  einem feuer­
festen K eram ik-Topf er­
hitzen. Gewürfelten Speck 
darin in  5 M inuten anbra­
ten. Fleisch zugeben und 
auch 5 M inuten rundherum  
braun  anbraten . Geschälte, 
gewürfelte Zwiebeln dazu 
geben. W eitere 5 M inuten 
braten. Mit Mehl bestäu­
ben. U nter R ühren b räu ­
nen. Heiße Fleischbrühe

angießen. Salzen, pfeffern. 
Peperoni-Schote waschen, 
und  die K erne rausschaben. 
Fruchtfleisch ganz fein hak- 
ken. In  den Topf geben. 
Alles 50 M inuten zuge­
deckt bei schwacher H itze 
garen. Dabei h in  und  wie­
der um rühren. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen, abtropfen 
lassen. In  gleichmäßig große 
Stücke schneiden. In  den 
Topf geben u n d  weitere 
20 M inuten kochen lassen. 
Tom aten m it kochendem 
W asser übergießen, häuten, 
vierteln, K erne raixsdrük- 
ken und  Stengelansätze 
raussohneiden. Tom aten­
viertel m it den abgetropf­
ten  Pilzen in  den Topf ge­
ben. Noch 10 M inuten kö­
cheln lassen. In  dem Topf 
servieren.
Vorbereitimg: 20 Minuten. 
Zubereitung: 95 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
440.
B eilagen: Endiviensalat,
trockener Reis oder N u­
deln. Als G etränk em pfeh­
len wir einen ro ten L and­
wein.

Paradeis­
braten

750 g Rindfleisch 
(Hochrippe),
50 g geräucherter fe tter 
Speck,
Salz, weißer Pfeffer,
40 g weiches Kokosfett,
2 Zwiebeln (80 g),
Yg 1 heiße Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
300 g Tom aten,
2 Eßlöffel Speisestärke
(15 g),
% 1 Rotwein,
1 Teelöffel Paprika edelsüß.

Dieser typische österreichi­
sche B raten  h a t seinen N a­
men von den Tom aten, die 
in  Österreich Paradeis oder 
Paradeiser genannt wer­
den. U nd diese Bezeich­
nung wiederum kom m t von 
Paradiesapfel. So h a t m an 
früher allgemein im  d eu t­

schen Sprachraum  die To­
m ate genannt.
Rindfleisch un te r fließen­
dem W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Speck in  5 mm 
dicke, 2 cm lange Streifen 
schneiden. Fleisch dam it 
spicken. M it Salz und  Pfef­
fer gründlich einreiben. 
K okosfett in  einem B räter 
erhitzen. B raten  darin  
rundherum  in 10 M inuten 
anbraten . Zwiebeln schälen 
und  fein hacken. Zum  
Fleisch geben und in  5 Mi­
nuten  glasig braten. Heiße 
Fleischbrühe angießen imd 
in  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ratzeit: 120 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Fleisch hin und  wieder m it 
dem B ratfond übergießen. 
Tom aten häuten , vierteln 
und  Stengelansätze raus­
schneiden. Tom aten en t­
kernen und  nach 90 Minu­
ten  zum Fleisch geben. 
Speisestärke m it Rotwein 
g lattrühren.

Gespickte Hochrippe m it vielen Tomaten und Rotwein: Paradeisbraten, ein klassisches Gericht aus der österreichischen Küche.
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Paradiesfisch: Gebratene Rotbarschfilets werden m it gefüllten Tomaten, Zitronenscheiben und Butterkartoffeln angerichtet.

In  den B ratfond geben. Auf 
dem H erd erhitzen und so 
lange rühren, bis der Fond 
bindet.
Fleisch rausnehmen. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten und  warm stellen. 
Soße in  einen Topf sieben. 
E tw as einkoehen lassen. 
D ann m it P aprika und 
eventuell noch m it Pfeffer 
und Salz würzen.
Fleisch in  1 cm dicke Schei­
ben schneiden. Mit etwas 
Soße übergossen servieren. 
Restliche Soße getrennt 
reichen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 135 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
695.
Beilagen: Grüne Bohnen 
oder gemischter Salat und 
Kartoffelklöße oder B and­
nudeln.
PS: Einen Paradeisbraten 
W iener A rt bekommen Sie, 
wenn Sie s ta tt  Rindfleisch 
Kalbfleisch von der Schul­
te r  verwenden. Außer den 
Zwiebeln noch 1 B und 
Suppengrün m itbraten. 
U nd den Rotwein durch 
Weißwein ersetzen.
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Paradeiskraut
2 Zwiebeln (80 g),
50 g Schweineschmalz,
1 Eßlöffel Zucker (20 g),
1 W eißkohl von 750 g,
Salz,
1 Teelöffel Kümmel,
2 Eßlöffel Weinessig,
% 1 Wasser,
4 Tom aten (200 g).

Zwiebeln schälen, fein w ür­
feln. Schweineschmalz in 
einem großen Topf erh it­
zen. Zwiebeln darin  in  5 Mi­
nuten  anbraten. Zucker zu­
geben.
W eißkohl vierteln, die äu ­
ßeren B lä tter und  den 
S trunk  entfernen, waschen. 
Mit dem Hobel (oder der 
Küchenmaschine) in  feine 
Streifen schneiden. Mit 
Salz, Kümmel, Essig und 
W asser in den Topf geben. 
Im  geschlossenen Topf 45 
M inuten sanft kochen las­
sen.
Tom aten waschen, häuten, 
Stengelansätze rausschnei­
den, Tom aten vierteln und 
zum W eißkohl geben. Vor­

sichtig um rühren. 15 M inu­
ten  weiterkochen. A b­
schmecken und servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
töö;
W ozu reichen? Zu Schwei­
nebraten, auch zu F rika­
dellen. Dazu Salzkartofifeln 
oder Knödel.

Paradeis- 
Soße

F ü r die G rundw ürze:
2 Zwiebeln (80 g),
1 Bund Suppengrün,
1 Knoblauchzehe, Salz,
50 g durchwachsener 
Speck,
20 g B utter,
3 Pfefferkörner,
1 Lorbeerblatt, 3 Nelken, 
1 Messerspitze 
getrockneter Thymian,
4 Eßlöffel Wasser.

A ußerdem :
8 Tom aten (200 g),
30 g B utter,
30 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz,
1 Teelöffel Zucker,
1 Teelöffel Essig.

Paradeis-Soße ist eine su­
perfeine Tomatensoße aus 
der österreichischen Küche, 
die aber längst in  der in ter­
nationalen Küche einen fe­
sten P latz ha t. Ihre beson­
dere N ote bekom m t diese 
Soße durch die G rund­
würze.
F ü r die Grundwürze Zwie­
beln schälen und  fein hak- 
ken. Suppengrün putzen, 
waschen und in  feine W ür­
fel schneiden. K noblauch­
zehe schälen und  m it Salz 
zerdrücken.
Speck ganz fein würfeln. In  
einem Topf in  5 M inuten 
glasig werden lassen. B u t­
te r reingeben und  erhitzen. 
Zwiebelwürfel, Suppen­
grün und  Knoblauchzehe 
reingeben. Dazu die zer-



Paradies-Kugeln

drückten Pfefferkörner, das 
zerbröckelte Lorbeerblatt, 
Nelken und  Thym ian. Alles 
un te r R ühren 10 M inuten 
braten. D ann das W asser 
zugeben, 10 M inuten dün­
sten, bis eine weiche Masse 
entsteht. Tom aten häuten, 
v ierteln und  entkernen. 
Stengelansätze rausschnei­
den. Das Fruchtfleisch w ür­
feln. B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Tom aten und 
Grundwürze reingeben. U n­
ter R ühren 5 M inuten b ra ­
ten. Mehl drüberstäuben 
und unterrühren. 3 Minu­
ten  köcheln lassen. Heiße 
Fleischbrühe zugießen und
5 M inuten kochen lassen. 
Grundwürze zugeben. Alles 
durch ein Haarsieb passie­
ren. Soße m it Salz, Zucker 
und Essig abschmecken. 
V orbereitung; 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
26Ö ^
W ozu reichen? Zu gekoch­
tem  oder gedünstetem  
Fisch, zu gekochtem und 
kurzgebratenem  Fleisch, 
zu in  Teig ausgebackenem 
Gemüse, wenn es als Vor­
speise serviert wird.

Paradiesfisch
4 Rotbarschfilets von 
je 200 g, Saft einer Zitrone, 
8 Tom aten (je 50 g),
Salz, weißer Pfeffer,
150 g feine Erbsen 
aus der Dose,
1 Teelöffel frischer oder
14 Teelöffel getrockneter 
DiU,
8 kurze Spargelspitzen 
(80 g),
20 g Semmelbrösel,
30 g K räu terbu tte r 
(fertig gekauft),
M argarine zum  Einfetten.
2 Eßlöffel Mehl (40 g),
1 Eßlöffel Wasser,

1 Teelöffel Öl, 1 Ei,
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(80 g),
50 g Pflanzenfett,
1 Zitrone,
1 B und PetersUie.

Fischfilets un te r kaltem  
W asser abspülen. Trocken­
tupfen. Auf eine P la tte  le­
gen. Mit Z itronensaft be­
träufeln. Beiseite stellen. 
Die Tom aten waschen. 
Stengelansätze vorsichtig 
rausschneiden. Von jeder 
Tom ate einen Deckel ab­
schneiden. F rüchte  m it ei­
nem  Teelöffel aushöhlen. 
Innen  leicht salzen und 
pfeffern. E rbsen abtropfen 
lassen. In  die Tom aten fül­

len. Mit Dill bestreuen. 
A bgetropfte Spargelspitzen 
auf die Tom aten legen. Mit 
Semmelbröseln bestreuen. 
K räu te rb u tte r in  Flöck­
chen darauf verteilen. In  
einer -gefetteten flachen, 
feuerfesten Form  in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Garzeit : 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder knapp 
%  große Flamme. 
Inzwischen auf je einen 
Teller Mehl, m it W asser 
und  Öl verquirltes E i und 
Semmelbrösel geben. 
Fischfilet trockentupfen, 
m it Salz würzen. Zuerst in 
Mehl, anschließend in  E i 
und  zum  Schluß in  Semmel­

Dariiher freuen sich auch große Naschkatzen: Paradieskugeln.

bröseln wenden. Panade 
etwas andrücken. 
Pflanzenfett in  einer Pfanne 
erhitzen. Fischfilets darin  
auf beiden Seiten in  10 Mi­
nuten  goldbraun braten. 
Auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten. Mit den 
heißen Tom aten umlegen. 
Zitrone u n te r lauwarm en 
W asser abspülen, ab trock­
nen  und  in  dünne Scheiben 
schneiden. Fisch m it abge­
spülter, trockengetupfter 
tm d in  S träußchen gezupf­
te r Petersilie garniert ser­
vieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
6 3 ^  ^
U nser Menüvorschlag: Vor­
weg Grießsuppe gebrannt. 
D ann Paradiesfisch m it 
B utterkartoffeln. Als Des­
sert schmecken dazu B ir­
nen in  Orangensoße. Das 
passende G eträn k : E in
W ein aus Rheinhessen.

Paradies­
Kugeln
300 g Blockschokolade,
%  1 Sahne,
1 Glas (2 cl) Cointreau, 
abgeriebene Schale einer 
Orange,
20 abgezogene Mandeln 
(40 g),
60 g gehackte Mandeln,
60 g gehackte Pistazien.

Blockschokolade auf einer 
groben Rohkostreibe raf­
feln. Sahne in einem Topf 
un ter R ühren aufkochen. 
Schokolade reingeben. Topf 
vom H erd  nehmen. R üh­
ren, bis die Schokolade auf­
gelöst ist. 3 Stunden im 
K ühlschrank erkalten las­
sen. Cointreau und  Oran­
genschale unterheben.
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Eisgekühlt, erfrischend und helehend: Paradise Cocktail.

TIP
Wenn Sie die 
Paradies-Kugeln 
auch für Ihre 
Kinder zubereiten 
wollen, nehmen 
Sie halb Vollmilch- 
und halb 
bittere Block­
schokolade..
D ann ist an 
jeden gedacht.

In  der Zwischenzeit M an­
deln a\if ein Backblech 
verteilen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
R östze it: 3 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Mandeln herausnehmen. 
Abkühlen lassen.
Jeweils eine erkaltete Man­
del m it Schokoladencreme 
umhüllen, zu einer kleinen
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K ugel formen. Anschlie­
ßend gleich in  gehackten 
Mandeln oder Pistazien 
wälzen. Im  K ühlschrank 
fest werden lassen.
E rg ib t 20 Stück. 
V orbereitung; 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K üh l­
zeit 30 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a
I m

Paradise
CocktaU
F ür 1 Person

J e  1 Glas (2 cl) Gin und 
Orangensaft,
1/2 Glas (1 cl)
A pricot Brandy,
2 bis 3 Eiswürfel.

Aus Amerika kom m t dieser 
erfrischende Cocktail, der 
ein idealer Begrüßungs­
drink ist.
Alle Z utaten  m it den E is­
würfeln in  einem Shaker 
kräftig  schütteln. In  eine 
Cocktaüschale abseihen.

Paranuß
Sie keimen ja  die dreikanti­
gen braunen Paranüsse m it 
der steinharten Schale. Sie 
lassen sich so m ühsam  öff­
nen, daß m an froh sein 
karm, sie je tz t auch ohne 
Schale kaufen zu können. 
F roh deshalb, weU sie so 
arom atisch schmecken. 
Vom brasüianischen B un­
desstaat P ara  haben die 
fettreichen Trockenfrüchte 
ihren Namen.
Sie wachsen vornehmlich 
wild im Amazonaswald an 
m ächtigen Bäum en in  gro­
ßen Kapselfrüchten, in  de­
nen sie wie Apfelsinen­
scheiben angeordnet sind. 
30 Jah re  b raucht der meist 
wildwachsende Baum , bis er 
blüht, 10 bis 12 Monate, bis 
er dann Früchte träg t.
W er schlankheitsbewußt 
lebt, sollte allerdings daran 
denken, daß die Nüsse 65 
bis 70 P rozent F e tt  en t­
halten. H eute werden P a ra ­
nüsse auch in  der europäi­
schen Küche häufig ver­
wendet. Zum Beispiel für 
den folgenden Kuchen.

Paranuß­
kuchen
200 g Paranüsse,
100 g D atteln ,
100 g getrocknete 
Aprikosen,
100 g Rosinen,
65 g gewürfeltes Z itronat, 
65 g abgetropfte 
M araschinokirschen,
4 Eier,
125 g Zucker,
1 Päckchen Vanühnzucker,
1 Eßlöffel Rum,
250 g Mehl,
2 gestrichene Teelöffel 
Backpulver,
1 Prise Salz,
M argarine zum  Einfetten, 
Pergam entpapier zum 
Auslegen.
F ü r die Glasur:
200 g Puderzucker,
je 1 Eßlöffel heißes Wasser,
Zitronensaft und  Rum .

Paranüsse zeichnet ein k räf­
tiges Aroma aus. Sie sollten 
Mandeln und  Haselnüsse 
ruhig öfter durch Paranüsse 
ersetzen. D a sie im  aUge-

Kennzeichen für Paranüsse: Harte Schale, aromatischer Kern.



Pariser Apfelsalat
meinen auch preiswerter 
angeboten werden, entlastet 
das Ihre  Haushaltskasse. 
Die Nüsse müssen aller­
dings frisch sein. So berei­
te t m an den K uchen dam it 
zu:
Paranüsse hacken. D atteln  
entkernen. D atte ln  und 
Aprikosen in  Streifen
schneiden. Rosinen waschen 
und trocken reiben. Mit 
Z itronat in  einer Schüssel 
mischen. Maraschinokir- 
sohen abtropfen lassen, hal­
bieren und dazugeben.
E ier in  einer Schüssel ver­
quirlen. Zucker nach und 
nach reinrühren. Schaumig 
schlagen. Mit Vanillinzuk- 
ker und R um  würzen. 
Fruchtm ischung un terhe­
ben. Mehl, Backpulver und 
Salz draufgeben und  ujiter- 
mischen.
Eine 30 cm lange K asten­
form m it eingefettetem  P er­
gam entpapier auslegen. 
Teig reinfüllen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die untere Schiene 
schieben.
Backzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
men. K uchen 10 M inuten in 
der Form  abkühlen, auf 
den K uchendraht stürzen, 
Pergam entpapier abziehen, 
K uchen erkalten lassen. 
F ü r die Glasux Puderzucker 
in  eine Schüssel sieben. Mit 
heißem Wasser, Z itronen­
saft und  R um  glattrühren. 
K uchen dam it überziehen 
und  in  20 Stücke schneiden. 
Vorbereitimg; 35 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 45 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a
M ).

Pariser 
Apfelsalat

1 P ak e t tiefgekühlte 
Garnelen (150 g),
2 Chicoree-Stauden 
(220 g),

3 säuerliche Äpfel (280 g), 
Saft einer Zitrone.
F ü r die M arinade:
14 K ästchen Kresse,
%  B und Schnittlauch,
1 Becher saure Sahne 
(100 g),
Salz, 1 Prise Zucker,
1/2 Teelöffel 
Paprika edelsüß.

Pariser Apfelsalat, nach der 
schönen französischen 
H au p ts tad t benannt, ist 
eine Delikatesse für alle, 
die auf ihre Linie achten. 
Garnelen nach Vorschrift 
auf tauen  lassen. 
Chicoree-Stauden waschen 
und trocknen. W urzelende 
etw a 1 cm breit abschnei­
den. W urzelkern keiMörmig 
rausschneiden. Verwelkte 
B lä tter abtrennen. S tauden 
in  1 cm breite Ringe schnei­
den. Auf einem Sieb abspü­
len. Äpfel schälen und vier­
teln. Kerngehäuse raus­
schneiden. Die Apfelviertel 
in  hauchdünne Scheiben 
schneiden.
Garnelen, Chicoree und  Äp­
fel in  einer Schüssel m i­
schen. Mit Z itronensaft be­
träufeln  und  10 M inuten 
durchziehen lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
M arinade Kresse und
Schnittlauch abbrausen. 
Kresse von den Stielen 
schneiden. E in  paar B lä tt­
chen zum  Garnieren zu­
rücklassen. Schnittlauch 
fein schneiden.
Saure Sahne in einer Schüs­
sel schaumig schlagen. Mit 
Salz, Zucker im d Paprika 
absehmecken. K räu ter u n ­
termischen. Über den Salat 
gießen. Zugedeckt 15 M inu­
ten  im K ühlschrank durch­
ziehen lassen. D ann in  vier 
Glasschälchen verteüen.M it 
K ressesträußchen garniert 
sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Zeit
zum  Durchziehen und  zum 
Marinieren 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
19^
W ann reichen? Mit Toast­
b ro t und  B u tte r als Vor­
speise. Mit gebuttertem  
Vollkornbrot als leichtes 
Abendessen.Dannschm eckt 
ein spritziger Weißwein. Paranußkuchen ist saftig wie ein Früchtebrot.
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Pariser 
Aprikosen 
königliche Ari:
F ü r 6 Personen

1000 g Eßkastanien,
%  1 Weißwein,
6 EßlöiFel Saline (90 g),
4 Eßlöffel Zucker 
(60 g),
1 Päokclien Vanillinzucker, 
1 Prise Salz,
1 große Dose Aprikosen 
(440 g),
1 Glas (2 cl) Maraschino,
1/4 1 Sahne,
25 g M andelstifte zum 
Garnieren.

Pariser Aprikosen könig­
liche A rt sind ein fest- 
hches Dessert, das sich be­
sonders gu t für ein großes 
Essen eignet.
K astanien  oben kreuzweise 
einritzen. Auf ein Back­
blech geben. In  den vorge­

heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 15 M inuten. 
E lektroherd: 240 Grad. 
G asherd : Stufe 6 oder reich- 
Hch % große Flamme. 
K astanien aus dem  Ofen 
nehmen. B raune Schale 
entfernen. Die gelbliche 
Innenhau t auch.
K astanien grob hacken, ia  
einem Topf m it Weißwein, 
Sahne, Zucker, VanUlin- 
zucker und  Salz 15 M inuten 
weich dünsten. D urch ein 
Sieb streichen oder im  Mi­
xer pürieren.
K astan ien  in  eine k a lt aus­
gespülte Reisrandform  
drücken, erkalten lassen. 
Aprikosen abtropfen lassen. 
I n  eine Schüssel geben. Mit 
M araschinolikör parfüm ie­
ren. Sahne in  einer Schüs­
sel steif schlagen. In  einen 
Spritzbeutel füUen. 
K astanienpüree auf eine 
P la tte  stürzen. Aprikosen 
reinfüUen. Spiralförmig m it 
der Sahne garnieren, bis die 
Aprikosen bedeckt sind. 
Oder m it Sahnetupfen gar­
nieren. M it M andelstiften 
bestreu t sofort servieren.

te ' 
UÜIIIUOII

. m  Bill! .

Montmartre, Künstler- und Vergnügungsviertel von Paris.
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F ür besondere Anlässe: Pariser Aprikosen königliche Art.

Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Zeit
zum  Abkühlen 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
6 lÖ
P S : M an kann  die königli­
chen Aprikosen noch auf 
eine zweite A rt zubereiten :

440 g M andelmakronen,
2 Glas (je 2 cl)
M araschino,
1 große Dose Aprikosen 
(440 g),
1 H aushaltspackung 
Vanilleeiscreme (300 g),
1 Päckchen Varullinzucker, 
Yi 1 Sahne.

M akronen in  eine Schüssel 
bröckeln. M it Maraschino-

TIP
8ie sparen 
Zeit, wenn 
8ie Pariser 
Aprikosen  
königliche A rt 
m it Eßkastanien  
aus der Dose 
zubereiten. Sie  
brauchen dann 
2 Dosen m it 
insgesamt 580 g 
Inhalt. Nach dem 
Pürieren m it 
Wein, Sahne und  
Gewürzen mischen.



Pariser Bouillon

likör tränken. Aprikosen­
hälften m it der Öffnung 
nach oben drauflegen. Mit 
Vanilleeiscremewürfeln fül­
len. Die m it Vanillinzucker 
steif geschlagene Sahne in 
Tupfern draufspritzen.

Pariser
Bouillon
F ü r 6 Personen

F ür die B ouillon:
750 g Beinfieisch vom 
Ochsen,
1% 1 Wasser,
Salz,
1 Bund Suppengrün,
1 Zwiebel (40 g).

2 Knoblauchzehen,
1 Tom ate 
(80 g),
1 Lorbeerblatt,
2 Nelken,
3 Pfefferkörner.
Zum K lä ren :
2 Eiweiß, 
weißer Pfeffer.
F ü r den E ierstich :
2 Eier,
3 Eßlöffel Dosenmilch 
(60 g),
1 Prise Salz,
1 Messerspitze 
geriebene M uskatnuß, 
je % Bund Petersilie, 
Dill und 
Schnittlauch. 
M argarine 
zum Einfetten.

Pariser Bouillon ist kräftige Rindfleischbrühe m it Eierstich.

Square V iviani im  berühmten Pariser Stadtteil Quartier Latin.
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Beinfleisch un ter fließen­
dem W asser abspülen. In  
einem Topf m it kaltem  
W asser und  Salz zum  K o­
chen bringen. Bei milder 
H itze 120 M inuten sieden 
lassen.
Suppengrün putzen  und 
waschen. Zwiebel und 
K noblauchzehen schälen. 
Tom ate abspülen und  die 
Stengelansätze rausschnei­
den. Alles unzerteilt 45 Mi­
nuten  vor Ende der Garzeit 
in  die B rühe geben. Lor­
beerblatt, Nelken und  Pfef­
ferkörner kom m en auch 
rein. Fertig  kochen.
Brühe durch ein Sieb in  ei­
nen anderen Topf gießen 
und  klären. D azu Eiweiß 
m it einem Schneebesen 
schnell reinschlagen. Brühe 
un ter ständigem  Schlagen 
erhitzen. 10 M inuten sieden 
lassen. D urch ein Tuch in  
den gesäuberten ersten Topf 
gießen. Bouillon m it Salz 
und  weißem Pfeffer ab ­
schmecken. Heiß halten. 
F ü r den Eierstich E ier m it 
Dosenmilch, Salz, M uskat­
nuß und  den gewaschenen, 
gehackten, beziehungsweise 
fein geschnittenen K räu ­
te rn  verquirlen. E ine Tasse 
m it Margarine einfetten. 
V erquirlte E ier einfüllen. 
Tasse m it Alufolie ver­
schließen. Im  heißen W as­
serbad 20 M inuten stocken 
lassen. D as W asser soU 
n icht kochen, da der E ier­
stich sonst großporig wird. 
E ierstich in eine Terrine 
stürzen. M it kochendheißer 
Bouillon übergießen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und  30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i lK
Unser Menüvorschlag: Als 
A uftak t Pariser BouiUon. 
H uhn in  Teig, G em üseplat­
te  und  Pom m es frites. Dazu 
p aß t ein kühler Rose. Als
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Dessert Heidelbeeren kari­
bisch.
P S : Suppenfleisch und  -ge­
müse zu einem Rindfleisch­
salat verarbeiten oder in 
einen E intopf geben.

Pariser 
Buttersoße
Sauce supreme

I I
3 Eßlöffel Estragonessig,
1 Messerspitze weißer 
Pfeffer,
2 Eigelb,
1 Messerspitze 
Instant-Fleischbrühe,
1 Eßlöffel heißes W asser, 
150 g B utter,
Yg 1 Sahne, Salz,
1 Prise Zucker.

Pariser B uttersoße zählt zu 
den Glanzstücken der fran ­
zösischen Küche. So berei­
te t  m an sie z u : 
Estragonessig m it Pfeffer 
in  einem kleinen Topf 3 Mi­
nu ten  sprudelnd kochen 
lassen. Von der Kochstelle 
nehmen. E tw as abkühlen 
lassen. Eigelb reinrühren. 
Instant-F leischbrühe in  
dem  heißen W asser auflö­
sen. B u tte r in  Stückchen 
schneiden. Beides un ter die 
Essig-Eigelb-Mischung ge­
ben. Bei milder H itze rü h ­
ren, bis die Soße dicklich 
wird. N icht kochen! An- 
schüeßend erkalten lassen. 
Sahne steif schlagen. U nter 
die Soße ziehen. M it Salz 
und  Zucker abschmecken. 
Vorbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung; Ohne A bkühl­
zeit 15 M inuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
43Ö

I
V

)

A peritif Pariser Cocktail.

W ozu reichen? Zu A rti­
schocken, Spargel, B lu­
menkohl, gedünstetem  
Chicoree oder zu gebrate­
nem  oder gegrilltem Fisch.

Pariser 
Cocktail
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel,
1 Glas (2 cl) 
Anisette-Ldkör,
1 Glas (2 cl) Cognac,
1 Glas (2 cl) trockener 
W erm ut.

W arum  dieser Cocktail, der 
zum klassischen Repertoire 
jedes guten  Barm ixers ge­
hört, gerade nach der fran ­
zösischen H au p ts tad t be­
n an n t wurde, is t n icht be­
kann t. Sein hervorstechen­
des Aroma gibt ihm  der 
A nisette-Likör -  und  der 
stam m t iirsprünghch aus 
Bordeaux. D ort wurde vor 
über 200 Jah ren  eine Ldkör- 
fabrik  gegründet, deren 
erstes P roduk t der seitdem 
als französischer Gewürz- 
Ukör N r. 1 geltende Ani- 
sette  war.
Eiswürfel in  einen Shaker 
geben. Anisette-Likör, Co­
gnac und W erm ut drüber­
gießen. Shaker m it einer 
Serviette umwickeln und  2 
M inuten gu t schütteln. In  
ein Cocktaüglas abseihen 
und  sofort servieren.

Pariser 
Eisbecher
1 Packung tiefgekühlte 
Sauerkirschen (300 g),
150 g Zucker,
% 1 Sahne,
1 Päckchen Vanilhnzucker,
1 H aushaltspackung 
Vanilleeiscreme (300 g),
4 Eßlöffel M andelstitte 
(40 g),
je 1 Glas (2 cl) Cognac 
u nd  Cointreau.

Kirschen aus der Packung 
in  eine Schüssel füUen. Mit 
dem Zucker bestreuen und 
nach Vorschrift zugedeckt 
auftauen lassen.
Sahne m it dem Vanillin­
zucker in  einer Schüssel 
steif schlagen. In  einen 
Spritzbeutel füllen. In  den 
K ühlschrank legen. 
Vanüleeiscreme in  12 W ür­
fel teilen. J e  3 W ürfel in  
ein Glasschälchen geben. 
K irschen darüber verteilen. 
M it je 1 Eßlöffel M andel­
stifte bestreuen. M it Co­
gnac und Cointreau b e träu ­
feln. Zum Schluß m it Sah­
netupfen garnieren und  so­
fort servieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
535^
U nser Menü Vorschlag: Vor­
weg eine Champignon creme­
suppe. Als H auptgang F ilet 
D ubarry  m it Schloßkartof­
feln. D azu als Gretränk ei­
nen roten Bordeaux oder 
einen W eißherbst vom Kai- 
serstu il. D essert: Pariser 
Eisbecher.
PS : Pariser Eisbecher is t 
ein klassisches Dessert, in 
das Sie s ta t t  K irschen 
frische oder tiefgekühlte 
Erdbeeren geben können.



ili

Die Küchenraffinessen der Hauptstadt und die deftigen Einflüsse aus den Provinzen treffen sich in  der Pariser Hasensuppe.

M it dem Pariser Eisbecher läßt sich jeder gern verwöhnen.

Pariser
Hasensuppe
500 g tiefgefrorenes 
Hasenklein,
1 Zwiebel (40 g),
2 Lorbeerblätter,
4 Nelken,
4 PfeflFerkömer,
4 W acholderbeeren,
1 1 Wasser,
30 g B utter, 30 g Mehl, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Eßlöffel scharfer Senf,
2 Eßlöffel
Johannisbeergelee (40 g), 
2 Glas (je 2 cl) Madeira, 
Saft einer Orange,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Dose Champignons 
(230 g),
% 1 Sahne,
abgeriebene Schale einer 
Orange.

Hasenklein auftauen lassen. 
M it kaltem  W asser abspü­
len. Trocknen. Zwiebel 
schälen, m it Lorbeerblät­
te rn  im d Nelken spicken. 
Pfefferkörner im d W achol­
derbeeren zerdrücken. W as­

ser in  einem Topf aiifko- 
chen. Fleisch, Zwiebel im d 
Gewürze reingeben. B ei ge­
ringer H itze zugedeckt 60 
M inuten kochen. Fleisch 
aus der B rühe nehm en. Von 
den Knochen lösen. Klein 
würfeln. B rühe durchsie­
ben. B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Mehl un te r R ü h ­
ren  reinstreuen. In  3 M inu­
ten  bräunen. M it Brühe 
aufgießen und  5 M inuten 
kochen lassen. Salzen im d 
Pfeffern. Senf im d Jo h an ­
nisbeergelee m it Madeira, 
Orangen- und  Zitronensaft 
in  einem Schälchen ver­
rühren. In  die Suppe ge­
ben. Bis kurz vorm  Kochen 
erhitzen. D ann kom m en die 
Fleischstücke u n d  die hal­
b ierten Champignons m it 
der Flüssigkeit rein. Sahne 
leicht schlagen, vorsichtig 
unterheben. Suppe m it ge­
waschener, abgeriebener 
Orangenschale bestreuen. 
Vorbereitung: Ohne A uf­
tauzeit 10 M inuten. 
Zubereitung; 80 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
36Ö
B eüage: Frisches Landbrot.
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Pariser Himbeer-Savarins können Sie als Dessert und zum Nachmittagskaffee servieren.

Pariser 
Himbeer-
Savarins

II
F ü r den T eig :
350 g Mehl, 25 g Hefe,
60 g Zucker,
% 1 lauwarm e Milch,
2 Eier,
1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanillinzucker 
(10 g),
100 g weiche B utter. 
M argarine zum Einfetten. 
Zum Tränken:
8 Eßlöffel Himbeersirup 
(80 g, Fertigprodukt),
8 Eßlöffel heißes W asser,
8 Eßlöffel Himbeergeist. 
Zum F ü llen :
1 P ake t tiefgekühlte 
H im beeren (300 g),
% 1 Sahne,
1 Eßlöffel Puderzucker 
(10 g),
%  Päckchen 
Vanillinzucker (5 g).

Savarins sind tassengroße 
Hefeteigringe, die in  eben­
falls Savarins genannten 
kleinen Napfkuchenform en 
gebacken werden. Ihren  
Nam en haben die Ringe -  
eine Mischung zwischen 
Kuchen und Süßspeise -  
nach dem französischen P o ­
litiker Jean  Anthelm e BrU- 
lat-Savarin (1755 bis 1826), 
von dem m an erst nach sei­
nem Tode erfuhr, daß er der 
Verfasser der sehr berühm ­
ten  »Physiologie des Ge­
schmacks« gewesen war. 
Die H im beer-Savarins be­
weisen, daß er n icht nur ein 
geistvoller Theoretiker, son­
dern ein großer Fein­
schmecker gewesen ist.
F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Hefe 
reinbröckeln. Mit einem 
Teelöffel Zucker, etwas lau­
warm er Milch und  Mehl 
zum  Vorteig verrühren. Mit 
einem K üchentuch bedeckt 
an einem w arm en O rt 15 
M inuten gehen lassen. 
Restlichen Zucker, resth- 
che Milch, Eier, Salz, Va- 
nilHnzucker und  B u tte r in

die Schüssel geben. Zu ei­
nem geschmeidigen Teig 
kneten. So lange schlagen, 
bis der Teig Blasen w irft 
und  sich vom Schüsselrand 
löst. 8 Savarinförmchen m it 
M argarine einfetten. Teig 
reinfüUen. 15 M inuten ge­
hen lassen. D ann auf der 
m ittleren Schiene in  den 
vorgeheizten Ofen stellen. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Förm chen aus dem Ofen 
nehmen. Savarins auf eine 
P la tte  stürzen. Mit einer 
Gabel mehrfach einstechen. 
Zum Tränken Himbeersi­
rup m it W asser und  H im ­
beergeist mischen. Teelöf­
felweise über die Savarins 
träufeln. G ut durchziehen 
lassen.
Die aufgetauten H im bee­
ren in  die Savarins füllen. 
Sahne in einer Schüssel m it 
Puderzucker und Vardllin- 
zucker steif schlagen. In  
einen Spritzbeutel füllen. 
Auf die Himbeeren in  die 
Savarins spritzen und  so­
fort servieren.

Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
3SK
W ann reichen? Als Dessert 
oder zum N achm ittags­
kaffee.

Pariser 
Kartoffeln
500 g Kartoffeln,
50 g B utter, Salz,
6 Eßlöffel Bratfond.

Pariser Kartoffeln sollte 
m an immer nur zu gebrate­
nem Fleisch servieren. Denn 
die internationale Küche 
schreibt vor, daß sie vor 
dem Servieren m it B ra t­
fond übergossen werden. 
U nd den bekom m t m an am 
besten vom frischen B raten  
oder von kurzgebratenem  
Fleisch. Man kann  ihn aber 
auch herstellen, indem man 
20 g B u tte r m it % 1 heißer 
Bouillon in  einer Pfanne 
10 M inuten einkochen läßt. 
K artoffeln schälen, w a­
schen und  abtropfen lassen. 
Mit dem Kartoffelausste- 
cher nußgroße K ugeln aus­
stechen. In  eine Schüssel 
geben und  m it kochendem 
W asser übergießen. 10 Mi­
nuten  blanchieren. G ut ab ­
tropfen lassen.
B utter in  einer Pfanne er­
hitzen. Kartoffelkugeln d ar­
in in  15 M inuten rundherum  
hellbraun braten. Leicht 
salzen. Auf eine vorge­
w ärm te P la tte  oder in  eine 
vorgewärm te Schüssel ge­
ben. Mit heißem B ratfond 
übergossen sofort servieren. 
V orbereitung; 25 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
18ä
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Pariser Lam m koteletts

Pariser
Kartoffelsalat

1 1

1000 g Pellkartoffeln,
Salz, schwarzer Pfeffer,
6 Eßlöffel herber 
Weißwem,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 B und Radieschen 
(300 g),
300 g gekochte Pökelzunge 
(fertig gekauft),
8 Eßlöffel extrafeine 
Erbsen aus der Dose (80 g). 
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Mayonnaise 
(80 g),
4 Eßlöffel saure Sahne 
(60 g),
1 Eigelb.

Pellkartoffeln schälen und 
in 5 mm dicke Scheiben 
schneiden. In  eine Schüssel 
geben. Mit Salz und reich­
lich schwarzem Pfeffer be­
streuen. W ein und  Öl d rü ­
bergießen. Vorsichtig m i­
schen. Radieschen gründ- 
üch waschen und ab trock­
nen. In  hauchdünne Schei­
ben schneiden. Auf die K a r­
toffeln legen und m it etwas 
Salz bestreuen. Pökelzunge 
zuerst in 3 mm dicke Schei­
ben, dann in 5 mm breite 
Streifen schneiden. Zusam ­
men m it den abgetropften 
Erbsen un ter die Kartoffeln 
mischen.
F ü r die M arinade M ayon­
naise in einer Schüssel m it 
saurer Sahne und Eigelb 
verrühren. Uber den Salat 
gießen. Vorsichtig mischen.
15 M inuten durchziehen 
lassen. In  eine Salatschüssel 
füllen und servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten.

Pariser Lammkoteletts werden m it gefüllten Artischockenböden und Madeirasoße serviert.

K alorien pro P erson : E tw a 
79K
W ann reichen? Als A bend­
essen, Party im biß  oder als 
Teil eines rustikalen K alten  
Büfetts. D azu passen Bier 
oder Weißwein.

Abendessen
für Salatfreunde:
Pariser Kartoffelsalat.

Pariser 
Lamm­
kotelett
F ür die F ü llung :
10 g B u tte r oder Margarine,
15 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe aus 
Würfeln,

je 5 Eßlöffel Milch (50 g) 
und  Weißwein (50 g),
Salz, weißer Pfeffer, 
je 100 g Pökelzunge und 
Champignons 
aus der Dose,
1 Trüffel aus der Dose 
(20 g).
F ü r das F leisch:
4 doppelte Lam m koteletts 
von je 200 g,
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeifer,
2 Eßlöffel Öl (20 g). 
A ußerdem :
1 Dose Artischockenböden 
(180 g),
1 kleine Dose Madeirasoße 
(200 g).

F ü r die Füllung B utter oder 
Margarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl reingeben 
und un ter R ühren 2 Minu­
ten  durchschwitzen lassen. 
Heiße Fleischbrühe, Milch 
und Weißwein un ter R ü h ­
ren zugießen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. 5 M inuten 
kochen lassen. Pökelzunge 
und die abgetropften 
Champignons fein hacken. 
In  die Soße geben. Trüffel
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Zarte Kalbsschnitzel, mild gewürzt, leicht paniert und goldgelb gebraten: Pariser Schnitzel.

auch abtropfen lassen und 
fein hacken. Die H älfte 
davon in die Soße geben. 
Zugedeckt erhitzen, aber 
nicht kochen lassen.
In  der Zwischenzeit Lam m ­
koteletts kurz ab spülen und 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. An den R än­
dern etwas einschneiden. 
Mit Salz und Pfeffer w ür­
zen. Beide Seiten m it Öl 
bestreichen. U nter den vor­
geheizten Grill auf den 
Grillrost legen. F ettpfanne 
m it Alufolie bedecken und 
un ter den Grillrost schie­
ben. Lam m koteletts auf 
jeder Seite 8 M inuten gril­
len.
Artischockenböden m it ih ­
rem  W asser in einem Topf,
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Madeirasoße im  W asserbad 
erhitzen.
Lam m koteletts auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten. Die Artischocken- 
böden abtropfen lassen, fül­
len ujid um  die Lam m kote­
le tts legen. Trüffelstück­
chen drüberstreuen. E tw as 
Madeirasoße über die K ote­
le tts gießen. Resthche Soße 
in  einer vorgewärm ten Sau­
ciere servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
970.
B eilage: Pariser Kartoffeln 
oder Stangenweißbrot. D a­
zu empfehlen wir Ihnen 
einen leichten Rotwein 
oder Rose.

Pariser 
Pfeffersteak
Bild Seiten 228/229 

■  ■
4 Eiletsteaks von je 180 g,
3 Eßlöffel schwarzer 
Pfeffer, 4 Schalotten (80 g), 
40 g Pflanzenfett, Salz,
2 Glas (je 2 cl) Cognac,
3 Eßlöffel heißes Wasser,
1 Messerspitze 
Fleischextrakt,
10 g Tom atenketchup,
2 Tropfen Worcestersoße, 
40 g K räu terbu tter 
(fertig gekauft).

Auch beim Pariser Pfeffer­
steak sind sich die E xperten 
n icht einig, ob es wirklich in 
der S tad t erfunden wurde, 
nach der es benannt ist. 
Aber daß ein Filetsteak, 
wenn es auf diese a ttrak tive  
A rt zubereitet wird, eine 
feine Sache ist, bestreitet 
niemand.
Filetsteaks m it H aushalts­
papier abtupfen, Pfeffer in 
einem Mörser zerstoßen. 
Steaks dam it auf beiden 
Seiten einreiben. Schalot­
ten  schälen und fein hacken. 
Pflanzenfett in  einer P fan­
ne rauchheiß erhitzen. 
Steaks darin  auf beiden Sei­
ten  3 M inuten braten. Dann 
sind sie saignant, also innen 
stark  rosig. Salz drüber­
streuen. Cognac drübergie­
ßen und  anzünden. Darm 
aus der Pfanne nehm en und 
warm stellen.
Schalotten ins B ra tfe tt ge­
ben und darin  in 3 Minuten 
hellgelb werden lassen.
Mit W asser aufgießen. 
F leischextrakt darin auf lö­
sen und Tom atenketchup 
reinrühren. Mit W orcester­
soße würzen. 2 Minuten 
kochen lassen. Pfanne vom 
H erd nehmen. K räu te rb u t­
te r unterrühren. Steaks auf 
einer P la tte  anrichten. So­
ße getrennt reichen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
43K ^
Unser Menü Vorschlag: Vor­
weg die kalte Avokado- 
suppe Storchen. D ann P ari­
ser Pfeffersteak m it einer 
S alatp latte  aus Gurken-, 
K opf -, Tom aten-, Chicoree-, 
Kresse- und Spargelsalat 
m it verschiedenen M arina­
den. Dazu können Sie H er­
zogin- oder Strohkartoffeln 
reichen. Als G etränk em p­
fehlen wir einen Beaujolais 
und  als Dessert Vanilleeis 
m it heißen Himbeeren.



Pariser Stangerln

P S : Es gibt je tz t auch grü­
nen Pfeffer. Sie können ihn 
in Delikateßgeschäften und 
den Lebensm ittelabteilun­
gen großer K aufhäuser tief­
gekühlt oder in Dosen k au ­
fen. W enn Sie den verwen­
den wollen, 2 Eßlöffel grü­
nen Pfeffer im Mörser zer­
kleinern und die Steaks d ar­
in wälzen. D ann braten.

Pariser 
Schnitzel
4 Kalbsschnitzel aus der 
Keule von je 150 g,
Salz,
4 Eßlöffel Mehl (40 g),
2 Eier,
2 Eßlöffel Sahne,
40 g B u tte r oder 
Margarine.

Kalbsschnitzel m it H aus­
haltspapier abtupfen. Mit 
dem H andballen oder ei­
nem großen Messer flach­
streichen. Leicht m it Salz 
einreiben.

Mehl auf einen Teller ge­
ben. E ier und Sahne auf 
einem anderen Teller ver­
quirlen. Schnitzel erst in 
Mehl wenden, dann durch 
die Eier-Sahne-Mischung
ziehen. W ieder in Mehl 
wenden. B u tte r oder Mar­
garine in einer großen P fan­
ne erhitzen. Schnitzel in  die 
Pfanne legen und auf jeder 
Seite 3 M inuten braten. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
33Ö
Beilagen: In  B utter ge­
schwenkte grüne Bohnen 
oder feine Erbsen. A ußer­
dem Pariser Kartoffeln. 
PS : Kalbsschnitzel dürfen 
sich auch bei anderen Zu­
bereitungsarten Pariser 
Schnitzel nennen; In  Mehl 
wenden. Mit etwas zerlas­
sener B u tter beträufeln und 
noch mal in  Mehl wenden. 
D ann in heißer B u tter auf 
jeder Seite 5 Minuten b ra­
ten. Mit H aselnußbutter 
(siehe unser Rezept) über­
gossen servieren.

^  Pariser Stangerln 
sind ein zartes 
Haselnußgebäck 
m it aromatisiertem 
Zuckerguß.

Auch wenn Sie für diese 
V ariation Schweineschnit­
zel nehmen, bleibt es noch 
ein Pariser Schnitzel.

Pariser Soße
4 Schalotten (60 g),
40 g B utter,
% 1 Weißwein,
20 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
6 Eßlöffel Bratfond,
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 Eßlöffel 
Zitronensaft.

Zu einem saftigen B raten 
gehört eine pikante Soße. 
Die klassische Pariser Soße 
wird m it dem B ratfond des 
Bratens zubereitet, den Sie 
servieren wollen. Das kann 
Schweine-, Rinderschmor- 
oder W ildbraten sein. 
Schalotten schälen und  sehr 
fein hacken. Die H älfte der 
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. Schalotten darin in
5 M inuten hellbraun braten. 
Mit Weißwein begießen und

Das Wahrzeichen von Paris, 
der 300 m  hohe Eiffelturm.

un ter R ühren in  weiteren
5 M inuten weichschmoren. 
Restliche B u tte r in einem 
Topf erhitzen. Mehl auf 
einmal reinschütten. U nter 
R ühren in  2 M inuten hell­
braun schwitzen. Mit hei­
ßer Fleischbrühe ablöschen. 
Aufkochen und 5 Minuten 
kochen lassen. Bratfond 
durch ein Sieb in  die Soße 
geben. G edünstete Scha­
lo tten  zufügen. Mit Salz, 
Pfeffer und  Zitronensaft 
abschmecken und sofort 
servieren.
V orbereitung: 6 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
TsK
P S : Anstelle der Schalotten 
kann m an die Pariser Soße 
auch m it kleinen Zwiebeln 
zubereiten.

Pariser 
Stangerln
F ür den T eig :
250 g gemahlene 
Haselnüsse,
250 g Puderzucker,
1 Eigelb, 1 Ei, 
Puderzucker zum 
Ausrollen,
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die G lasur:
1 Eiweiß,
100 g Puderzucker,
% Teelöffel Zitronensaft, 
% Teelöffel Rum.

Haselnüsse in eine Schüssel 
geben. Puderzucker darauf­
sieben. Mit Eigelb und Ei 
vermischen und zu einem 
Teig kneten. 20 Minuten 
zugedeckt in den K ühl­
schrank stellen. A rbeits­
fläche m it Puderzucker be­
stäuben. Teig ^  cm dick 
darauf ausrollen. Mit einem 

Fortsetzung auf Seite 230
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R̂ariser Pfefltersteak.
Filetsteaks sind immer eine 
feine Sache. Und ganz besonders 
dann, wenn sie auf diese 
Art mit einer Avokado-Suppe 
und köstliclien Beil^en 
serviert werden.
Rezept Seite 226.

\ :



Die Pariser Zwiebelsuppe ^  
gehört hei uns m it Recht 

zu den beliebtesten 
französischen Rezepten.

Fortsetzung von Seite 227 
Kuohenrädohen 6 cm breite 
Streifen ausrädeln. In  1% 
cm breite Stangerln teilen. 
Auf ein gu t gefettetes B ack­
blech legen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
Backzeit: 12 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Eausnehm en. Auf einem 
K uchendraht auskühlen 
lassen. F ür die Glasur E i­
weiß steif schlagen. Nach 
und nach Puderzucker, Zi­
tronensaft und R um  dazu­
geben. Die Stangerln dam it 
bestreichen.
E rgibt 92 Stück. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 35 Minuten.
Kalorien pro S tü ck : E tw a 
3ü;

Pariser
Zwiebelsuppe

1 1

350 g Zwiebeln,
50 g B u tte r oder 
Margarine,
1 1 heiße Fleischbrühe aus 
Würfeln,
4 W acholderbeeren,
% 1 herber Weißwein, 
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
8 dünne Scheiben 
Stangenweißbrot (80 g),
75 g geriebener Schweizer 
Em m entaler.

Als es noch die legendären 
Pariser M arkthallen gab, 
saßen hier im ersten Mor­

gengrauen friedlich vereint 
elegante Nachtschwärmer, 
resolute M arktfrauen, auch 
gewisse Dam en und ihre 
Begleiter und löffelten frö­
stelnd ihre Zwiebelsuppe, 
die nirgends in Paris so gut 
war wie eben dort. U nd Sie 
sollten sie auch probieren -  
es m uß ja nicht unbedingt 
im Morgengrauen sein. Sie 
schmeckt als kleines A bend­
essen, Party - oder M itter­
nachtsim biß ebenso her­
vorragend.
Zwiebeln schälen und grob 
würfeln. B u tter oder M ar­
garine in einem Topf erh it­
zen. Zwiebeln darin  in 3 Mi­
nuten  un ter R ühren hell­
gelb braten. Mit Fleisch­
brühe übergießen. W achol­
derbeeren reingeben. 20 Mi­
nuten  bei schwacher H itze 
kochen lassen. Die W achol­
derbeeren rausnehmen. Den 
Weißwein zu den Zwiebeln 
gießen. Mit Salz und Pfeffer 
kräftig abschmecken. Heiß 
halten, aber n icht m ehr 
kochen lassen. 
W eißbrotscheiben kräftig 
toasten. Suppe in vier feu­
erfeste Suppentassen fül­

len. Brotscheiben vorsich­
tig drauflegen. (Sie dürfen 
nicht in die Suppe sinken). 
Mit Käse bestreuen und 
kurz un ter den vorgeheiz­
ten  Grill oder in den Ofen 
(Elektroherd 260 Grad, 
Gasherd Stufe 8 oder große 
Flamme) schieben. 5 Minu­
ten  überbacken. Der Käse 
soll nur verlaufen, er darf 
nicht bräunen. D ann sofort 
servieren.
Vorb ereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
340
PS: W enn Sie eine beson­
ders kräftige Zwiebelsuppe 
zubereiten wollen, können 
Sie s ta tt  Fleischbrühe aus 
W ürfeln auch selbstge­
kochte Fleischbrühe ver­
wenden. Es is t auch er­
laubt, Pariser Zwiebel­
suppe m it geriebenem P a r­
mesankäse zu überbacken. 
D ann schmeckt sie aller­
dings deftiger.

Parma-Eier
Siehe Eier ä la Parm a.

Parmentier- 
Salat
4 Eier, 750 g Kartoffeln,
3 Eßlöffel Kräuteressig,
6 Eßlöffel warme 
Fleischbrühe,
Salz, schwarzer Pfeffer,
2 Zwiebeln (80 g),
125 g Mayonnaise,
% 1 Sahne,
2 Eßlöffel Kräuteressig,
1 Bund Kerbel.

E in sehr wohlschmecken­
der Kartoffelsalat, der sei­
nen Nam en dem Ende des 
18. Jahrhunderts am tieren­
den französischen L and­
wirtschaftsm inister A ntoi­
ne-Auguste Parm entier ver­
dankt. Das Steckenpferd 
dieses Franzosen: Die Kar- 
toflfelzucht. K lar, daß man 
zum Parm entier-Salat auch 
Kartoffeln braucht. Man 
m acht ihn so ;
E ier in einen Topf m it ko­
chendem W asser geben. In  
10 M inuten hartkochen, 
abschrecken, schälen und 
auskühlen lassen.
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Parm entier-Suppe

Kartoffeln waschen. In  ei­
nem Topf m it kaltem  W as­
ser aufstellen. Vom Kochen 
an in 30 M inuten garen. 
U nter kaltem  W asser ab ­
schrecken, abziehen und 
noch warm in Würfel 
schneiden. In  eine Schüssel 
geben.
K räuteressig m it Fleisch­
brühe, Salz und Pfeffer m i­
schen. Über die Kartoffeln 
gießen. 3 hartgekochte Eier 
hacken. Zwiebeln schälen 
und fein würfeln. Über die 
Kartoffeln streuen. 
Mayonnaise und Sahne in 
einer Schüssel verrühren. 
Mit Salz, Pfeffer und K räu ­
teressig abschmecken. K er­
bel abbrausen. T rockentup­
fen. Einige B lättchen zum

Garnieren aufheben, die 
übrigen hacken und in die 
Mayonnaise rühren. Die 
noch warmen Kartoffeln 
vorsichtig unterheben. 30 
M inuten ziehen lassen. Das 
letzte Ei in Scheiben teilen. 
Den Salat in einer Schüssel 
anrichten. Mit Eischeiben 
und K erbelblättchen gar­
niert servieren. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari- 
nierzait 30 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a _

W ann reichen? Zu K ote­
letts, Schnitzeln oder F rik a­
dellen.
P S : Anstelle von Kerbel 
können Sie auch Petersilie 
nehmen.

TIP
Den Parmentier- 
Salat können 
Sie sehr gut 
geschmacklich 
verändern, 
wenn Sie die 
Mayonnaise 
durch Joghurt 

\ oder Magerquark 
I ersetzen. Der Salat
I wird dadurch 
' auch leichter
I bekömmlich.

Parmentier- 
Suppe
Potage Parm entier

3 Stangen Lauch (400 g), 
1000 g Kartoffeln,
50 g Margarine, 
je %  Teelölfel getrockneter 
Thym ian und Liebstöckel, 
1%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,

Ä i i S i% ..

'^'1 N

Kartoffelsalate gibt es eine ganze Menge. Einer der besten ist immer noch der Parmentier-Salat.

Salz, schwarzer Pfeffer, 
Yg 1 Sahne,
1 B und Petersihe,
4 Scheiben Toastbrot 
30 g B utter.

Lauch putzen, halbieren, 
gründlich waschen, ab trop­
fen lassen und kleinschnei­
den. Die geschälten, gewa­
schenen K artoffeln in
Scheiben schneiden. 
M argarine in einem Topf er­
hitzen. Lauch bei starker 
H itze darin  5 M inuten b ra ­
ten. Kartoffelscheiben, zer­
riebenen Thym ian und
Liebstöckel reingeben. H ei­
ße Brühe angießen. Bei 
schwacher H itze in 40 Mi­
nuten  garen.
Suppe durch ein Sieb in 
einen Topf passieren. Mi­
schung aufkochen. Mit Salz 
und Pfeffer abschmecken. 
Vom H erd nehmen. Sahne 
reinrühren.
Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen und hacken. 
Toastbrot in  gleichmäßige 
W ürfel schneiden. B utter 
in einer Pfanne erhitzen. 
Brotwürfel darin un ter 
R ühren in 5 M inuten gold­
braun braten.
Suppe in einer vorgewärm­
ten  Suppenschüssel anrich­
ten. Mit Petersilie be­
streuen. Brotwürfel ge­
tren n t dazu reichen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
55^
Unser M enüvorschlag: Als 
Aperitif vorweg gewürzten 
Tom atensaft. D ann als 
H auptgericht Parm entier- 
Suppe m it W ürstchen. 
H interher g ib t’s F ru ch t­
salat.

Parmesan- 
Kartoifeln
Siehe Kartoffeln vom Grill.
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Parmesan­
käse
Parm esankäse oder Parmi- 
giano -  so wird er in Italien  
genannt -  ist einer der be­
liebtesten und berühm te­
sten  H artkäse. E r wird in 
der H albfettstufe m it einer 
Trockenmasse von 63 Polier­
gestellt. Der W assergehalt 
beträg t nur 10 %. Die Fein­
heit des Geschmacks hängt 
von der Länge der Lager­
zeit ab. Die besten Sorten 
lagern bis zu 4 Jahren.
Bei uns kann Parm esan­
käse in Delikateßgeschäften 
und  in den Lebensm ittel­
abteilungen großer K auf­
häuser vom Stück und ge-

TIP
Eine römische 
Spezialität ist 
Stracciatella, 
eine Suppe m it 
Parmesankäse:
2 Eier m it 10 g 
Mehl und 50 g 
geriebenem 
Parmesankäse 
verrühren. In  
kochende Brühe 
gehen. Aufkochen 
lassen und
servieren.

rieben gekauft werden. 
Parm esankäse p aß t zu ver­
schiedenen Speisen. Man 
bestreut dam it z . B .  Fisch-, 
Fleisch- und Nudelgerichte, 
bevor sie überbacken oder 
gegrillt werden. Auch Sup­
pen erhalten durch Parm e­
sankäse eine herb-pikante 
Note.

Parmesan­
Kotelett
Costoletta alla parm igiana

4 K albskoteletts von 
je 200 g,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Ei,
1 Eßlöffel Dosenmilch 
(20 g),
30 g geriebener 
Parm esankäse,
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(60 g),
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),

Parmesan-Koteletts werden m it einer Parmesanmischung paniert und m it Mozzarella überbacken.
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2 Eßlöffel
Tom atenketchup (40 g),
4 Scheiben
Mozzarellakäse (100 g).

Das Parm esan-K otelett ist 
ein typisches Gericht aus 
der italienischen Küche. 
Lassen Sie sich aber nicht 
von italienischen Speise­
karten  verwirren, wenn es 
um s Costoletta (Mehrzahl 
Costolette) geht. N icht im ­
mer wird dann ein K otelett, 
oft wird ein Schnitzel ser­
viert. In  der italienischen 
Sprache gilt Costoletta für 
beide Fleischsorten. So 
m acht m an das Parm esan­
K ote le tt ;
K oteletts m it H aushalts­
papier abtupfen und etwas 
breitdrücken. Salzen und 
pfeffern. E i und Dosen­
milch in einem tiefen Teller 
verquirlen. Parm esankäse 
m it Semmelbröseln in ei­
nem zweiten Teller mi­
schen; Mehl auf einen an ­
deren Teller geben. K albs­
koteletts zuerst in Mehl, 
dann in E i und zum Schluß 
im Käse-Semmelbrösel- Ge­
misch wenden.
Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
Panierte K oteletts darin 
auf jeder Seite 1 Minute 
braten. In  eine flache feuer­
feste Form  legen. Mit To­
m atenketchup bestreichen 
und m it Käse bedecken.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp %  große Flamme. 
Parm esan-K oteletts raus­
nehmen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
57(X
Beilagen; Junge Erbsen 
und Kartoffelpüree.



P a rty -P izza

Die Party-Pizza ist ein guter Grund, ein paar nette Leute zum  Abendessen einzuladen.

Parmesan­
Reis in 
Fleischbrühe

F ü r die F leischbrühe:
500 g Rinderhochrippe, 
500 g Rinderknochen m it 
Markknochen,
2 1 W asser, Salz,
2 Pfefferkörner,
1 Lorbeerblatt,
1 Bund Suppengrün 
(180 g).
F ü r den Parm esan-R eis: 
40 g B utter 
oder Margarine,
1 Ei, 50 g Parm esankäse, 
30 g Semmelbrösel,
Salz.
A ußerdem :
% B und Petersihe.

Lassen Sie sich nicht ver­
wirren. H ier geht es nicht 
um das N ahrungsm ittel 
Reis, sondern um  eine E in ­

lage für Fleischbrühe, die 
m an in der österreichischen 
Küche Parm esan-Reis 
nennt und so zubere ite t: 
Rindfleisch und Knochen 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen. In  einem Topf m it 
kaltem  Wasser, Salz, Pfef­
ferkörnern und Lorbeer­
b la tt zum Kochen bringen. 
120 M inuten bei schwacher 
H itze sieden lassen. Sup­
pengrün putzen, waschen 
und kleinschneiden. W äh­
rend der letzten 45 M inu­
ten  mitkochen.
F ü r den Parm esan-Reis 
B u tte r oder M argarine in 
einer Schüssel sahnig rü h ­
ren. E i reingeben. Parm e­
sankäse und  Semmelbrösel 
unterm ischen. G ut salzen. 
Fleischbrühe durch ein 
Sieb gießen und 1 % 1 ab ­
messen. In  einem Topf zum 
Kochen bringen. (Suppen­
fleisch und restliche Brühe 
anderweitig verwenden.) 
Die Käsemasse durch einen 
Durchschlag oder durch die 
Rückseite einer Reibe in 
die siedende Brühe drük- 
ken. 2 M inuten kochen las­
sen.

Mit abgespülter, trocken­
getupfter und gehackter 
Petersilie bestreut in Sup­
pentassen servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 130 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a

Unser M enüvorschlag: Vor­
weg Parm esan-Reis in 
Fleischbrühe. Als H au p t­
gericht H eidschnuckenbra­
ten  m it Rosenkohl und 
Salzkartoffeln. Als Dessert 
empfehlen wir Ihnen H o­
nig-Joghurt und als Ge­
trän k  einen roten  B urgun­
der.

Parmesan­
Spargel
1000 g Spargel,
1 1 Wasser,
Salz,
1 Prise Zucker,
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
60 g B utter,
40 g Parmesankäse.

Spargel gründhch waschen. 
Sorgfältig von den Köpfen 
abw ärts schälen. Die holzi­
gen Enden abschneiden. 
Spargelstangen locker zu
3 Bündeln binden. 
Spargelschalen und -enden 
in einem Topf m it kaltem  
Wasser, Salz, Zucker und 
Zitronensaft zum Kochen 
bringen. Durchsieben. Sud 
noch m al aufkochen. 
Spargel darin bei schwacher 
H itze in  25 M inuten ga­
ren.
B u tte r in einer Pfanne zer­
lassen, Spargel abtropfen 
lassen. BaumwoUfäden e n t­
fernen. Spargel auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten.
Mit zerlassener B u tte r über­
gießen und  m it Parm esan­
Käse bestreuen. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
TÖK
Wozu reichen? Als Beilage 
zu kurzgebratenem  Fleisch.

Party-Pizza
F ür den T eig :
150 g Mehl, Salz,
10 g Hefe, 1 Prise Zucker, 
Yg 1 lauwarmes Wasser,
1 Eßlöffel Cognac,
OUvenöl zum Einfetten. 
F ü r den B elag;
2 Zwiebeln (80 g),
8 Tom aten (240 g),
8 gefüllte grüne OUven 
(40 g),
Mehl zum Ausrollen. 
A ußerdem :
Je  150 g Pfeffersalami und 
Schinken in dünnen 
Scheiben,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel zerriebener 
Oregano oder Majoran,
50 g geriebener 
Parmesankäse.
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Party-Salat ist ein leichter, erfrischender Im biß für Gäste.

Diese Pizza ist ein echter 
P a rty k n ü lle r; Sie duftet 
herrlich, schmeckt prim a 
und m acht durstig. U nd sie 
h a t noch einen V orteil: Die 
Gastgeberin kann sie schon 
vorbereiten und erst in  den 
Ofen schieben, wenn alle 
Gäste da sind. D ann wird 
sie heiß und knusprig ser­
viert. So wie m an es aus 
der Pizzeria in Ita lien  ge­
wohnt ist.
F ü r den Teig Mehl und 
Salz in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbröckeln. 
Mit Zucker und einem E ß ­
löffel W asser zum Vorteig 
verrühren. Mit einem sau­
beren K üchentuch zuge­
deckt an einem warmen 
Platz 10 M inuten gehen 
lassen.
D ann m it dem restlichen 
W asser und Cognac in 10 
M inuten zu einem ge­
schmeidigen Teig kneten. 
Noch mal m it einem Kü- 
chentuoh zugedeckt 60 Mi­
nuten an einem warmen 
Platz aufgehen lassen.
In  der Zwischenzeit P izza­
form m it Olivenöl einfetten
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und den Belag,zubereiten: 
Zwiebeln schälen und in 
Ringe schneiden. Tom aten 
häuten, Stengelansätze 
raus- und Tom aten in 
Scheiben schneiden. Oli­
ven abtropfen lassen und 
halbieren. Hefeteig auf der 
bem ehlten Arbeitsfläche e t­
was größer als die Pizza­
form ausrollen. Teig in die 
Form  legen. R and auf 1 cm 
Höhe andrücken. Teig m it 
einer Gabel mehrmals ein­
stechen. Zuerst die Salam i­
scheiben, dann die in 2 mal
2 cm geschnittenen Schin­
kenstückchen, dann Zwie­
belringe und zum  Schluß 
die Tomatenscheiben auf 
die Pizza verteilen. Oliven­
hälften drüberstreuen. Mit 
Salz, Pfeffer und Oregano 
oder M ajoran würzen. P a r­
mesankäse drüber vertei­
len. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 260 Grad. 
Gasherd: Stufe 8 oder gro­
ße Flamme.
Pizza aus dem Ofen neh­
men. Auf eine vorgewärmte

P la tte  gleiten lassen. In  8 
Stücke schneiden. Heiß ser­
vieren.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a
SÖK
Beilage: Kopf-, Tom aten­
oder Paprikasalat. Das pas­
sende G etränk : Rotwein. 
P S : Anstelle von Parm esan­
käse können Sie auch ge­
riebenen Em m entaler oder 
Mozzarellakäse in Scheiben 
verwenden.

Party-Salat
1/2 Kopf Salat (100 g), 
250 g feste, kleine 
Tomaten, 
schwarzer Pfeffer, 
Zwiebelsalz,
% gebratenes H ähnchen 
(300 g),
14 Salatgurke (250 g), 
125 g frische 
Champignons,
1 grüne Paprikaschote 
(150 g),
1 B und Dill, Salz,
% Teelöffel getrockneter 
Estragon,

Teelöffel getrocknetes 
Basilikum,
1 Eßlöffel Kräuteressig, 
125 g Pökelzunge,
125 g m ittelalter Gouda. 
F ü r die M arinade:
100 g Mayonnaise,
% 1 saure Sahne,
1 Teelöffel 
scharfer Senf
1 Prise Zucker, Salz,
1 Eßlöffel 
K räuteressig.

Es gibt m ehrere Rezepte 
für Party-Salate. Aber im ­
m er handelt es sich um  ei­
nen bunten  Salat, der so 
reichhaltig und p ikant ist, 
daß Ihre Gäste bestim m t 
zufrieden sein werden. 
K opfsalat putzen, waschen. 
G ut ab tropfen lassen. Eine 
tiefe P la tte  oder vier Gläser 
dam it auslegen.
Tom aten m it kochendhei­
ßem W asser übergießen, 
H au t abziehen. Stengel­
ansätze entfernen. Tom a­
ten  in Scheiben schneiden. 
Zwei D rittel der Tom aten­
scheiben auf den Salat­

b lättern  anordnen. Mit 
Pfeffer und Zwiebelsalz 
würzen.
B rathähnchen häuten. Das 
Fleisch von den Knochen 
lösen. Mit einem scharfen 
Messer in gleichmäßige 
Stückchen schneiden und 
gleichmäßig auf die Tom a­
ten  verteilen.
Salatgurke waschen. Cham­
pignons putzen und gründ­
lich waschen. Beides in 
dünne 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 Schüssel m it Salz, 
Pfeffer, Estragon, Basili­
kum  und Kräuteressig w ür­
zen. Die H älfte des Dills 
untermischen. Als nächste 
Lage auf die P la tte  oder in 
die Gläser schichten. 
Pökelzunge und Gouda in
3 cm lange und % cm breite 
Streifen schneiden. E ben­
falls auf die P la tte  geben. 
Mit den restlichen Tom a­
tenscheiben abschließen. 
Für die Marinade Mayon­
naise, saure Sahne, Senf 
und Zucker in einer Schüs­
sel verquirlen. Mit Salz und 
Kräuteressig abschmecken. 
U nm ittelbar vor dem Ser­
vieren über den Salat gie­
ßen. Mit dem übrigen Dill 
bestreuen.
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
59^
Beilage: Französisches
W eißbrot oder Toast m it 
B utter.

Paska
Russische Osterspeise

500 g Speisequark,
50 g Rosinen,
100 g B utter,
100 g Zucker,
3 Eigelb,
% 1 Sahne,
50 g gehackte Mandeln.



Paska

Das sind die Zutaten für Paska, die russische Osterspeise.

Butter m it Zucker, Eigelb, Quark und Sahne schaumig rühren.

Quark zum  Trocknen in  ein Leinentuch geben. Gut ausdrücken.

Blumentopf m it dem Tuch auskleiden. Quarkmasse reingeben.

Blumentopf beschweren und Paska 24 Stunden trocknen lassen. Paska stürzen und m it einem heiß abgespülten Messer teilen.
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Paska war im alten Ruß­
land eine traditionelle 
Osterspeise. Sie wurde m it 
Ostereiern und anderen 
Osterspeisen vom Popen, 
dem russischen Pfarrer, ge­
segnet. Zur Herstellung ver­
wendete m an pjrramiden- 
artige Holzformen, die an 
der U nterseite kleineLöcher 
hatten , dam it die Paska 
beim Trocknen Flüssigkeit 
abgeben konnte. Da diese 
Form en bei uns n icht er­
hältlich sind, nehm en wir 
einen neuen Blumentopf, 
der gut ausgewaschen und 
m it einem M ulltuch aus­
gekleidet wird.
Quark in ein Leinentuch 
:eben und gu t ausdrüoken. 
ber N acht trocknen las­

sen. Am nächsten Tag 
durch ein Sieb streichen. 
Rosinen m it heißem W as­
ser übergießen. In  einem 
K üchentuch trockenreiben. 
B u tter m it Zucker und E i­
gelb in einer Schüssel schau- 
m it rühren. Nach und  nach 
Quark, Sahne, Rosinen und 
Mandeln untermischen.
Den sauberen Blum entopf 
m it dem Mulltuch ausklei­
den. Quarkmasse reinfül­
len. Mit einem Teller, auf 
den m an noch einen saube­
ren Stein legen kann, be­
schweren. In  eine Schüssel 
stellen, weil Flüssigkeit aus­
tr itt . Noch mal 24 Stunden 
trocknen lassen. Paska 
stürzen und m it einem heiß 
abgespülten Messer in 
Stücke teilen.
Vorbereitung: Ohne Trok- 
kenzeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Trok- 
kenzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
75ÖL
W ann reichen? Als Dessert 
oder m it K uchenbrot als 
süße Frühstücksspeise.

Eine der beliebtesten Sehens­
würdigkeiten von Leningrad 
ist das Schloß Peterhof m it 
seinem herrlichen Park.
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Zwei von den vielen Passionsfrucht- oder Oranadilla-Arten.

Passionsfrucht
Eine der fie len  interessan­
ten  Exotön, die dank der 
modernen Technik aus 
fremden Landen per F lug­
zeug frisch auf unseren 
Tisch kommen, ist die P as­
sionsfrucht. K lar, daß sie 
am Passionsbaum  heran­
wächst. U rsprünghch nur 
in  Südafrika und A ustra­
lien. H eute auch in  K ali­
fornien, Taiwan und an der 
Riviera.
Die bekannteste A rt der 
Passionsfrucht, auch Grana- 
dilla genannt, is t die ovale, 
bis zu 7 cm lange Purpur- 
Gr anadilla, m it lederarti­
ger, aber dünner und daher 
empfindlicher H au t. W as 
ihren T ransport nicht ganz 
problemlos macht.
Die K ernfrucht h a t saftiges 
Fleisch, das nach Wein und 
Himbeeren , schmeckt. Sie 
können siöh diesen Genuß 
heute schon das ganze Jah r 
über gönnen. Denn E rn te ­
zeit für Passionsfrüchte ist 
immer irgendwo auf der 
Erde.

Blütenranke der bekann­
ten blauen Passionsblume.

Eine A bart der Purpur- 
Granadilla is t die Maracuja. 
Sie w ächst in  Südam erika 
und Südafrika. Vorteil die­
ser A r t : Sie h a t eine starke 
Schale, die einen guten 
T ransport ermögHcht. Ih r 
goldgelber, oft pfirsichähn- 
Hoher Saft wird hauptsäch­
lich in  Brasilien in Flaschen 
abgefüllt und exportiert. 
Bei uns gibt es auch einen 
m it M aracuja hergestellten 
Likör.
Die Passiönsfrucht ist über­
durchschnittlich reich an 
Vitaminen, vor allem an 
Vitam in C. Man kann sie 
frisch oder z. B. nach u n ­
seren Rezepten servieren.

Passions­
frucht mit 
Eis und Sahne
F ür die F ruch tsoße:
10 Passionsfrüchte 
(400 g),
1 Glas (2 cl) 
M aracuja-Likör,
2 Eßlöffel Zucker (30 g), 
1 Teelöffel Zitronensaft. 
A ußerdem :
% 1 Sahne,
1 Eßlöffel Puderzucker, 
% Päckchen 
Vanillinzucker,
1 Haushaltspackung 
Vanille-Eiscreme (300 g),
2 Eßlöffel gehackte 
W alnußkerne (15 g).

F ü r die Fruchtsoße P as­
sionsfrüchte halbieren. Die 
K erne entfernen, F ruch t­
fleisch rauslösen und  durch 
ein Sieb in eine Schüssel 
streichen. Mit Maracujä- 
Likör, Zucker und  Z itro­
nensaft mischen. 15 Minu­
ten  in den K ühlschrank 
stellen.
In  der Zwischenzeit Sahne 
m it Puderzucker und  Va­
nillinzucker steif schlagen. 
In  einen Spritzbeutel fül­
len. Vanille-Eiscreme in 
12 W ürfel teilen. Je  3 in ein 
gekühltes Glas geben. Mit 
der Fruchtsoße übergießen. 
Mit Sahnetupfern reichlich 
garnieren. Mit gehackten 
W alnußkernen bestreut so­
fort servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
39K
Unser Menüvorschlag: Als 
Vorspeise einen H um m er­
Cocktail. Dazu Sekt. Als 
H auptgang F ilet Agnes So- 
rel m it K roketten. Dazu 
einen Burgunder Rotwein. 
U nd als Dessert Passions­
frucht m it Eis und Sahne.

Passions­
frucht-Creme
2 Eigelb,
1 gehäufter Eßlöffel 
Speisestärke (25 g),
% 1 Passionsfruchtsirup,



Passionsfruchteis
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
Saft einer Zitrone,
1 gehäufter Eßlöffel 
Zucker (30 g),
1 Glas (2 cl) 
M aracujä-Likör,
2 Eiweiß.
F ü r die G arnierung:
% 1 Sahne,
1 Eßlöffel in  Stifte 
geschnittene Pistazien.

Eigelb, Speisestärke und 4 
Eßlöffel Passionsfrucht­
sirup in einer Schüssel ver­
quirlen. Den übrigen Sirup 
m it abgeriebener Zitronen­
schale, Zitronensaft und 
Zucker in einem Topf zum 
Kochen bringen. Mit der 
angerührten Speisestärke 
binden. U nter R ühren 1 
Minute kochen lassen. Vom 
Herd nehmen. Maracujä- 
Likör untermischen.
Eiweiß in einer Schüssel zu 
sehr steifem Schnee schla­
gen. Die heiße Creme drun­
terziehen. In  eine Glas­
schale füllen. E rkalten  las­
sen. Bis zum Servieren im 
K ühlschrank aufbewahren. 
Sahne steif schlagen. Creme

dam it und m it Pistazien 
garniert servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
25Ö
Unser M enüvorschlag: K la­
re Hühnerbrühe. Als H au p t­
gericht Jägerrouladen, Gur- 
ken-Paprika-Salat und 
Spätzle. Als Getränk em p­
fehlen wir einen A hr-B ur­
gunder und als Dessert P as­
sionsfruchtcreme .

Passions­
fruchteis
F ür 8 Personen

% 1 Passionsfruchtsirup, 
Saft einer halben Zitrone, 
2 Eigelb, 50 g Zucker,

1 Sahne.
F ü r die Garnierung:
120 g M andarin-Orangen 
aus der Dose,
1 Eßlöffel Cointreau, 
i/g 1 Sahne,
8 Eiswaffeln.

E in  exquisites Dessert: Passionsfrucht m it E is und Sahne.

Passionsfruchteis m it Mandarin-Orangen, Sahne und W aßein

Sirup, Z itronensaft und E i­
gelb in einem Topf m i­
schen. Zucker zufügen. Al­
les im heißen W asserbad 
schlagen, bis die Masse 
cremig ist. E rkalten  lassen. 
Dabei hin und wieder m it 
dem Schneebesen um rüh­
ren. Sahne in  einer Schüs­
sel steif schlagen. U nter die 
Creme ziehen. In  zwei E is­
würfelschalen (ohne Gitter) 
gießen. Die Creme im Tief­
kühlfach des K ühlschranks 
oder im Tiefgefriergerät in 
drei Stunden fest werden 
lassen.
Die abgetropftenM andarin- 
Orangen m it Cointreau be­
träufeln. Zugedeckt 10 Mi­
nuten  ziehen lassen. Das 
Eis m it einem in heißes 
W asser getauchten Eßlöf­
fel abstechen und in  8 Glä­
ser füllen. Mit M andarin­
Orangen, steif geschlagener 
Sahne und Eiswaffeln gar­
nieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b­
kühl- und Gefrierzeit 30 Mi­
nuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
22Ö

TIP
Passionsfruchteis 
kann man 
in  ausgehöhlten 
Mandarinen 
anrichten und  
das Fruchtfleisch 
als Garnierung 
nehmen.

Unser M enüvorschlag: Als 
Vorspeise Gurke dänische 
A rt. D ann Hirschsteaks 
H ubertus, Endiviensalat 
und  M arkgräfin-Kartoifeln. 
Als G etränk : E in  badi­
scher W eißherbst. Zum Ab­
schluß g ib t’s Passions­
fruchteis.
P S : Man kann vor dem 
Servieren auch kurz heißes 
W asser über die Eisschale 
laufen lassen. D ann das Eis 
auf eine P la tte  stürzen und 
es m it einem in heißes W as­
ser getauchten Messer in 
Scheiben oder W ürfel 
schneiden.
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Die Passionsfriicht-Torte ist der beste Beweis dafür, daß man m it Blätterteig nicht nur gutes Kleingebäck machen kann.

Passions­
frucht-Torte
1 Paket tiefgekühlter 
B lätterteig  (300 g),
Mehl zum Ausrollen.
Für den B elag:
% 1 Passionsfruchtsaft, 
Saft einer Orange,
4 Eßlöffel Zucker (80 g),
5 B la tt Gelatine,
% 1 Sahne.
Zum Garnieren; % Dose 
M andarin-Orangen (100 g).

B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen. Auf be- 
m ehlter Arbeitsfläche aus­
rollen. Eine Springform von
26 cm Durchmesser m it 
kaltem  W asser ausspülen. 
Mit dem Teig auslegen. 
Mit einer Gabel einige Male 
einstechen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
Backzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
men. Den Tortenboden in
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der Form  erkalten lassen. 
F ü r den Belag Passions­
fruchtsaft m it Orangensaft 
und Zucker in einem Topf 
erhitzen, bis sich der Zuk- 
ker aufgelöst hat. N icht 
kochen!
Gelatine in  einem Becher 
m it W asser einweichen. 
Ausdrücken und in den 
Saft rühren. E tw as abküh­
len lassen. D ann zudecken 
und im  K ühlschrank 20 
M inuten erkalten, aber 
n icht erstarren lassen. 
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. U nter das 
Gelee heben. Auf den Tor­
tenboden verteilen. Ober­
seite glattstreichen. Im  
K ühlschrank 120 M inuten 
erstarren lassen. Torte aus 
der Springform lösen. Mit 
einem Messer 12 Stücke 
markieren. Jedes Stück m it 
zwei abgetropften Manda- 
rin-Orangen-Sohnitzen gar­
nieren.
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 40 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
2l(X

Pasta alla 
Bolognese
Siehe Bologneser Nudeln.

Pasta alla 
Contadina
M akkaroni auf 
Bäuerinnen A rt

F ü r die Soße:
1 Zm ebel (40 g),
1 Knoblauchzehe, Salz,
500 g Steinpilze oder 
Pfifferlinge aus der Dose,
6 Tom aten (240 g),
40 g B u tte r oder Margarine, 
1 Dose Tom atenm ark 
(70 g), % 1 Pilzwasser,
1 Prise Zucker, 
weißer Pfeffer,
1 B und Petersiüe. 
A ußerdem :
500 g Makkaroni,
4 1 Wasser, Salz, 100 g 
geriebener Parm esankäse 
zum Bestreuen.

P asta  alla Contadina, Mak­
karoni auf Bäuerinnen Art, 
is t ein italienisches Rezept. 
Das Besondere daran ist 
die gute Soße.
F ü r die Soße Zwiebel schä­
len und in dünne Ringe 
schneiden. Knoblauchzehe 
schälen und m it Salz zer­
drücken.
Pilze abtropfen lassen. 
Steinpilze in  dünne Schei­
ben schneiden, Pfifferlinge 
halbieren oder vierteln. 
Tom aten häuten, vierteln, 
Stengelansätze entfernen, 
K ernerausdrücken. F ru ch t­
fleisch grob würfeln.
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. Zwie- 
belrüige und K noblauch 
darin  5 M inuten bei kleiner 
H itze glasig braten. Die 
Pilze und Tom aten dann 
reingeben. U nter Rühren
5 M inuten braten . Tom a­
tenm ark und das Pilzwas­
ser zugeben. Mit Salz, Zuk- 
ker und Pfeffer würzen. Zu­
gedeckt 15 M inuten schmo­
ren lassen. Petersilie wa­
schen, trockentupfen und 
fein hacken. Petersilie un ­
termischen.



Pasta asciutta
In  der Zwischenzeit M ak­
karoni ins kochende, gesal­
zene Wasser gleiten lassen. 
20 M inuten kochen. Äbgie- 
ßen und auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen.
M akkaroni in eine vorge­
w ärm te Schüssel füllen. So­
ße in  die M itte gießen. P a r­
mesankäse getrennt servie­
ren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilage: Gemischter Salat. 
G etränk: Rotwein.

Pasta alla 
Napolitana
F ür die Soße:
1000 g Tomaten,
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g), 
1 Knoblauchzehe, 
knapp % 1 Wasser,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Bund Petersilie. 
A ußerdem :
4 1 Wasser, Salz,
500 g Spaghetti.
B u tter zum Verfeinern, 
geriebener Parm esankäse 
zum Bestreuen.

Neapel h a t es verdient, daß 
ein Pasta-G ericht seinen 
Nam en träg t. Denn schließ­
lich wurden in der S tad t am 
Fuße des Vesuvs die ersten 
getrockneten Teigwaren 
hergestellt. Das war etwa 
um 1800. Kein W under, 
daß sich die N eapolitaner 
als die Erfinder der P asta  
asciutta, also der Teigwa­
ren überhaupt, verstehen. 
Tom aten waschen, trock­
nen, vierteln und die S ten­
gelansätze rausschneiden. 
01 in einem Topf erhitzen. 
Geschälte, gehackte K nob­
lauchzehe reingeben. To­
m aten darin in  5 M inuten 
rundherum  anbraten. Mit 
W asser übergießen und zu­
gedeckt bei schwacher 
Tem peratur 20 M inuten 
kochen lassen. Tom aten 
durch ein Sieb passieren. 
Mit Salz, Pfeffer und Zuk- 
ker abschmecken. P e te r­
silie abspülen, trockentup­
fen und  sehr fein hacken.

In  die Tomatensoße geben. 
W ährend die Tom aten ko­
chen, W asser m it Salz in 
einem großen Topf zum 
Kochen bringen. Spaghetti 
reingleiten lassen. Einm al 
um rühren. Zugedeckt bei 
schwacher H itze 15 Minu­
ten  kochen lassen. Spa­
ghetti abgießen und auf ei­
nem Sieb abtropfen lassen. 
In  einer vorgewärmten 
Schüssel sofort servieren. 
Tomatensoße extra reichen. 
Jeder gibt nur etwas B u t­
ter auf seine Spaghetti, 
übergießt m it Soße und be­
streu t nach Belieben m it 
Parmesankäse.
Vorb ereitung : 10 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
( m
W ann reichen? Als Vor­
speise für 6 Personen oder 
m it gegrillten Lamm- oder 
Schweinekoteletts und Sa­
la t als M ittagessen für 4 
Personen.
P S : W enn Sie zur Pasta  
alla N apolitana eingeladen 
haben, w arten Sie, bis alle 
eingetroffen sind und geben 
dann erst die Nudeln ins 
Wasser, dam it Sie sie topf­
frisch servieren können.

Pasta asciutta
P asta  asciutta heißt zu 
Deutsch ganz schlicht trok- 
kene Teigware. Aber für die 
Italiener um faßt der Be­
griff die ganze Skala ihrer 
Lieblingsspeisen:
Von Spaghetti über Mak­
karoni bis hin zu Hörnchen 
und Bandnudeln. All die­
se Nudeln sind nicht Bei­
lage wie in  der deutschen 
Küche. Sie sind ein voll­
ständiges Gericht. Aller­
dings erst dann, wenn ihnen 
eine der zahlreichen sughi 
(Soßen) Charakter und F a r­
be gegeben haben. P asta  
asciutta wird häufig als 
Vorspeise gereicht, sie kann 
aber auch eine H auptm ahl­
zeit sein.
Die gute italienische H aus­
frau  kocht ihre pasta, also 
die Nudeln, Spaghetti oder 
M akkaroni al dente, das 
heißt beißfest. So sollten 
Nudeln überhaupt gekocht 
werden.

afe-.T« «•.■»■ni iir ää w '-» ti 
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Pasta alla Gontadina: M akkaroni m it einer kräftigen Soße.

Pasta allaNapoUtana: Die klassische Art, Spaghetti zu servieren.
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J  Die Zutaten für die 
Pastete m it 'pikanter 
Füllung her eitateilen.

2  A v^ dem aufgetauten 
Blätterteig m it 
zwei verschieden großen 
Gläsern Scheiben und  
Ringe ausstechen.

Je zwei m it Eiweiß 
bestrichene Teigringe auf 
eine Teigscheibe legen. 
A u f einem Backblech 
in  den vorgeheizten 
Ofen schieben.

Füllung aus Zwiebeln, 
Champignons, Kalbs­
bratwurst und saurer 
Sahne zubereiten. M it 
Curry und Salz pikant 
abschmecken. Abkühlen 
lassen und m it gehackter 
Petersilie mischen.
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Pastete nach Hausfrauen A rt

Pastel 
de Choclo

M

F ür die Fleischfarce:
7ö0 g Rindfleisch (Keule), 
50 g Kokosfett,
2 Knoblauchzehen,
% 1 heißes Wasser,
500 g Gemüsezwiebeln,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
1 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
Salz, Cayennepfeffer,
20 g Mehl.
F ü r den M aisbrei:
1500 g junge Maiskolben 
80 g B utter,
% 1 heiße Milch,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Zucker. 
Margarine zum Einfetten. 
60 g kernlose Rosinen,
50 g schwarze Ohven,
4 hartgekochte Eier,
20 g Zucker, 40 g B utter.

Pastel de Choclo, was Soviel 
heißt wie Maispastete, ist 
ein typisches Gericht der 
chilenischen Küche. 
Rindfleisch von F e tt und 
Sehnen befreien. Abspülen 
und trockentupfen. Kokos­
fe tt in einem Topf erhitzen. 
Knoblauchzehen schälen 
und in Scheiben schneiden.
3 M inuten braten. R aus­
nehmen. Fleisch in das F e tt 
geben. 10 M inuten anbra­
ten. Wasser zugießen. Zu­
gedeckt 15 M inuten schmo­
ren.
Zwiebeln schälen. In  Strei­
fen schneiden. Fleisch aus 
dem Topf nehmen. Fond in 
eine Schüssel geben. Öl in 
dem Topf erhitzen. Zwie­
beln darin 10 Minuten b ra­
ten. Mit Paprika bestäuben. 
Fleisch in 11/2 cm große W ür­
fel schneiden. In  den Topf 
geben. Mit dem etwas ab ­
gefetteten B ratfond begie­
ßen. Mit Salz und Cayenne­
pfeffer p ikant würzen. Zu­
gedeckt 90 M inuten schmo­
ren lassen. Mehl m it kaltem  
W asser anrühren. U nter 
Rühren zum Fleisch geben. 
Aufkoehen.
Maiskolben gründlich w a­
schen und  abtropfen lassen. 
K örner abtrennen und im 
Mixer pürieren. B u tte r in

einem Topf erhitzen. Mais 
zufügen. Nach und nach 
Milch reingeben. Rühren, 
bis sie ganz aufgesogen ist 
und zu einer dicken, aber 
nicht festen Masse gequollen 
ist. Mit Salz, Pfeffer und 
Zucker würzen.
Eine große feuerfeste Form  
einfetten. Fleischfarce rein­
drücken. Gewaschene, ab ­
getrocknete Rosinen d ar­
auf verteilen. D arauf die 
Oliven und die geschälten, 
geachtelten Eier. Maisbrei 
drüberstreichen. Zucker 
drüberstreuen. Mit B u tte r­
flöckchen belegen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die untere Schiene stel­
len.
Garzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Pastel de Choclo rausneh­
men und servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
I63Ö
P S : S ta tt Maiskolben kön­
nen Sie auch eine 1000-g- 
Dose Maiskörner nehmen, 
die ohne Flüssigkeit püriert 
werden. Die Fleischfarce 
können Sie schon am Vor­
tag  zubereiten.

Pastete 
mit pikanter
Füllung
F ür 8 Personen

2 Pakete tiefgekühlter 
B lätterteig  (600 g),
1 E i zum Bestreichen.
F ü r die F ü llung :
1 Zwiebel (40 g),
40 g B utter,
250 g Champignons aus 
der Dose, 250 g frische 
K albsbratw urst,
1 kleiner Becher saure 
Sahne (100 g),
1 Teelöffel Speisestärke,
1 Teelöffel Curry, Salz,
1 B und Petersilie,
2 Tom aten (80 g).

B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen, % cm dick 
ausrollen. D araus Paste ten ­
formen herstellen:

Mit einem großen Weinglas 
oder einer Tasse (Durch­
messer ca. 7 cm) 8 Scheiben 
ausstechen. Die H älfte der 
Scheiben auf ein angefeuch­
tetes Backblech setzen. Die 
restüohen Scheiben m it 
einer kleineren Ausstech­
form (Durchmesser etwa
4 cm) noch mal ausstechen, 
so daß Ringe und kleine 
Scheiben entstehen. Teig­
reste erneut ausrollen. Die 
gleiche Anzahl Ringe noch 
einmal ausstechen. E i­
weiß und Eigelb trennen. 
Ringe auf einer Seite m it 
Eiweiß bestreichen. Je  2 m it 
der bestrichenen Seite nach 
u n ten  übereinander als 
R änder auf die großen Teig­
scheiben setzen. Deckel 
vorn aufs Blech setzen, sie 
werden eher gar. Ringe und 
Deckel m it Eigelb bestrei­
chen. Es darf aber seitlich 
nicht runterlaufen.
Blech auf die m ittlere 
Schiene in den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit die 
Füllung zubereiten.
Dazu Zwiebel schälen und 
hacken. B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebel 
darin  in  3 Minuten glasig 
braten. Champignons ab ­
tropfen lassen (Wasser auf­
fangen) und grob hacken. 
Zusammen m it der B ra t­
wurstfüllung in die Pfanne 
geben. U nter R ühren 5 Mi­
nuten braten. Sahne drüber­
gießen. Speisestärke in ei­
ner Tasse m it etwas Cham­
pignonwasser g lattrühren. 
In  die Füllung rühren. 
Einm al aufkochen lassen. 
Vom H erd nehmen. Mit 
Curry und Salz abschmek- 
ken. Abkühlen lassen. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und hacken (ein 
paar Stengel zurücklassen). 
U nter die Füllung mischen. 
P aste ten  aus dem Ofen neh­
men. Auf vorgewärmte Tel­
ler setzen. Füllen und die 
Deckel drauflegen. Mit der 
restlichen Petersilie und 
m it Tom atenschnitzen gar­
n iert servieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.

K alorien pro Stück: E tw a 
59Ö
W ann reichen? Mit Z itro­
nenschnitzen und W orce­
stersoße als Vorspeise.

Pastete 
nach Haus­
frauen Art
Für 6 Personen 
Bild Seite 242

1 P aket Tiefkühl­
B lätterteig (300 g),
Mehl zum Ausrollen,
300 g Schinken in Scheiben 
(schwach gesalzen),
1 großer Apfel (200 g),
300 g Holländischer Gouda, 
50 g Salami in Scheiben,
6 Tom aten (240 g),
1 B und Schnittlauch,
1 Messerspitze zerriebener 
Oregano, 1 Eigelb,

Tiefkühl-Blätterteig nach 
Vorschrift auftauen lassen. 
Die Teigplatten übereinan­
der legen. Auf bem ehlter 
Arbeitsfläche zu einem 45 
m al 35 cm großen Rechteck 
ausrollen. Vom R and einen
3 cm breiten Streifen für 
die Verzierung abschnei­
den. Das m ittlere Teigdrit­
tel m it der H älfte der 
Schinkenscheiben belegen. 
Apfel schälen, vierteln, en t­
kernen und in dünne Schei­
ben schneiden. Käse in
3 mm dicke Scheiben, dann 
in 1 cm breite und 4 cm 
lange Streifen schneiden. 
Abwechselnd m it den A p­
felscheiben auf dem Schin­
ken verteilen. D arauf kom ­
men die Salamischeiben. 
Tom aten übergießen, h äu ­
ten, Stengelansätze en t­
fernen, Tom aten in % cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Auf die Salamisoheiben 
legen. Schnittlauch abspü­
len, trockentupfen und 
kleinschneiden. Mit dem 
Oregano über die Tom aten 
streuen, m it den restlichen 
Schinkenscheiben abdek- 
ken. R änder m it kaltem  
W asser bestreichen. B lä t­
terteigseiten über dem 
Schinken zusam m enklap­
pen. Mit der N ah t auf ein 
m it kaltem  W asser abge-
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Pastete nach Hausfrauen A rt ist ein Oedicht. Rezept Seite 241.

V2

spültes Backblech legen. 
Aus dem Teigstreifen kleine 
Form en ausstechen. Als 
Garnierung auf die Pastete 
legen. Eigelb in einer Tasse 
verquirlen. Pastetenober­
fläche dam it bestreichen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 30 Minuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder 
große Flamme. 
Rausnehm en. Auf eine vor­
gewärmte P la tte  legen. In  
2 cm dicke Scheiben schnei­
den. Sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
70K
W ann reichen? Mit grünem 
Salat oder Essiggurken als 
Abendessen, P artyüberra­
schung oder auch mal als 
Mittagessen.

Pastete schwarz-weiß wird 
in  Amerika zum  
Nachmittagskaffee oder 
zum Tee serviert.

Pastete
schwarz-weiß
Black and W hite Pie

F ür den T eig:
200 g Mehl,
1 Prise Salz,
1 Ei,
100 g Margarine,
2 Eßlöffel kaltes Wasser. 
Für die
Schokoladencreme:
3 B la tt weiße Gelatine,
3 Eiweiß,
30 g Zucker,
50 g geriebene 
Mokka-Schokolade.
F ü r die VaniHecreme:
2 B la tt weiße 
Gelatine,
3 Eiweiß,
80 g Zucker,
1 Päckchen 
Vanillinzucker.
F ü r die G arnierung:
% 1 Sahne,
20 g Zartbitter-Schokolade.

m
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^m e  gwie Pastete ist wirklich eine Kalorien-Sünde wert. Die Pastete von Hasenklein in  der Terrine ist eine gute Pastete.

Die Pastete schwarz-weiß 
stam m t aus den USA, wo 
sie vor dem Servieren stark  
gekühlt wird, weil sie fast 
immer zum N achm ittags­
kaffee oder zum Tee ge­
reicht wird. Wollen Sie sie 
mal probieren?
F ür den Teig Mehl auf ein 
Baokbrett oder die A rbeits­
fläche geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Salz 
und E i reingeben. M argari­
ne in Plöckchen auf dem 
M ehlrand verteilen. Wasser 
in die Mulde gie(3en. Schnell 
von außen nach innen einen 
Mürbeteig kneten. Im  
Kühlschrank 30 Minuten 
zugedeckt ruhen lassen. 
U ngefettete Springform (24 
cm Durchmesser) m it dem 
Teig auslegen. Dabei einen
4 cm hohen R and arbeiten. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen und 
auskühlen lassen.
W ährend der Teig backt

und auskühlt, für die Scho­
koladencreme Gelatine in 
einem Becher m it W asser 
ein weichen. Eiweiß und 
Zucker in  einer Schüssel 
steif schlagen. Geriebene 
Schokolade und ausge­
drückte Gelatine in einem 
Schälchen m it 6 Eßlöffel 
heißem W asser auflösen, 
leicht abkühlen lassen und 
un ter den Eischnee rühren. 
F ü r die Vanillecreme Gela­
tine in einem Becher m it 
W asser einweichen. Eiweiß 
m it Zucker und  Vanillin­
zucker in  einer Schüssel 
steif schlagen. Gelatine aus 
dem Becher nehmen und 
ausdrücken, in 4 Eßlöffel 
heißem W asser auflösen 
und leicht abgekühlt unter 
die Vanillecreme heben. 
Sobald beide Cremes steif 
zu werden beginnen, wird 
der Torten-(Pie)boden da­
m it gefüllt. E rs t die schwar­
ze, darüber die w'eiße 
Schicht. Oberfläche g la tt­
streichen. Im  K ühlschrank 
60 M inuten erstarren und 
auskühlen lassen.
Vorm Servieren die Ober­
fläche m it steif geschlage­

ner Sahne und Schokola- 
densphttern  garrueren. In  
12 Stücke schneiden. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 50 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a
2TK

Pastete von 
Hasenklein 
in der Terrine
1000 g Hasenklein m it 
Knochen,
1 B und Suppengrün,
% B und Petersilie,
50 g Schweineschmalz,
1 Glas (2 cl) W einbrand, 
100 g geräucherter fetter 
Speck, 4 Zwiebeln (160 g),
2 Eßlöffel Madeira,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Paprika edelsüß,
1 Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Majoran,
10 dünne Scheiben fetter 
geräucherter Speck (150 g).

Hasenklein un ter fließen­
dem W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier abtrock­
nen. Fleisch, wenn nötig, 
häuten und von den K no­
chen lösen und kleinschnei­
den. Suppengrün putzen, 
waschen, abtropfen lassen 
und grob würfeln. P e te r­
silie un ter kaltem  W asser 
abbrausen, trockentupfen 
und hacken.
Schmalz in  einer Pfanne er­
hitzen, Hasenfleisch, Sup­
pengrün und  Petersihe 15 
M inuten darin  braten, bis 
die Fleischstücke rundher­
um  braun sind. W einbrand 
drübergießen und ver­
dampfen lassen.
Speck würfeln. 2 Eßlöffel in 
der Pfanne auslassen. R est­
lichen Speck beiseite stel­
len. Zwiebeln schälen und 
in Ringe schneiden. Im  
Speckfett 10 M inuten hell­
braun braten. Mit dem 
Madeira zum Fleisch geben. 
Mischen und  zweimal durch 
den Fleisohwolf (feinste 
Scheibe) drehen.
Wieder in  die Schüssel ge­
ben. Mit den restlichen 
Speckwürfeln, Salz, Pfeffer,
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Für das Pastetenhaus m it 
Kalbfleischragout den 
aufgetauten Blätterteig 
messerrückendick aus­
rollen. Zwei verschieden 
große Scheiben ausstechen.

E ine runde Schüssel m it 
Alufolie auskleiden.
M it vielen kleinen Stücken 
Alufolie bis zum  
Rand füllen und sehr gut 
festdrücken.

E inen Bogen Alufolie auf 
die Tisch'platte legen. 
Schüssel darauf stürzen und  
entfernen. Den Alufolien­
Bogen um die Halbkugel 
herum festdrücken.

Halbkugel aus Alufolie auf 
die kleinere Teigscheibe 
legen. Die größere Scheibe 
drüber formen. Teigränder 
gleichmäßig und fest 
andrücken.

Paprika und M ajoran gut 
mischen und p ikant ab ­
schmecken.
Eine längliche, nicht zu 
große feuerfeste Form  am 
Boden und an den Seiten 
m it Specksoheiben ausle­
gen. Fleischmasse reinge­
ben. Oberseite g la tts tre i­
chen und m it Ahifolie ab ­
decken.
Form  auf die untere Schie­
ne in den vorgeheizten 
Ofen stellen.
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
10 M inuten vor Ende der 
Backzeit die Alufolie en t­
fernen.
Form  dann aus dem Ofen 
nehmen. Pastete auf eine 
P la tte  oder ein H olzbrett 
stürzen. Abkühlen lassen. 
In  15 Scheiben (Je 1 cm 
dick) schneiden. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 75 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
890.
W ann reichen? Mit Preisel- 
beerkom pott, Toast und 
B utter als Abendessen oder 
für 8 Personen als Vorspei­
se. Dazu schmeckt ein R o t­
wein vom Kaiserstuhl.
P S : Man kann die Pastete 
auch bei einem K alten 
B üfett servieren. W enn Sie 
keine feuerfeste Form  h a ­
ben, können Sie auch eine 
K astenform  aus M etall neh­
men, die Sie m it Pergam ent­
papier auslegen. Zum Ser­
vieren an den Papierenden 
rausheben und Papier ab ­
ziehen.
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Pastetenhaus 
mit 
Kalbfleisch­
ragout
Vol-au-Vent

II
1 P aket
Tiefkühl-Blätterteig 
(300 g),
Mehl zum Ausrollen, 1 Ei. 
F ü r das K albfieischragout: 
250 g Kalbfleisch,
200 g Kalbsbries,
%  1 Wasser, Salz,
2 Gewürznelken,
1 Lorbeerblatt,
2 schwarze Pfefferkörner, 
200 g Champignons,
1 Zwiebel (30 g),
50 g B utter, 
schwarzer Pfeffer,
25 g Mehl
100 g saure Sahne,
1 Teelöffel Senf,
1 kräftiger Schuß 
Weißwein,
geriebene M uskatnuß,
2 Eigelb,
1 Teelöffel Zitronensaft.

Das Pastetenhaus aus B lä t­
terteig  ist Bestandteil der 
klassischen Küche. Sein 
französischer Nam e; Vol- 
au-Vent. W as soviel heißt 
wie Flug im Wind. N ie­
m and weiß warum. Jeden ­
falls s teh t fest: Das m it 
Kalbfleischragout gefüllte 
Pastetenhaus wurde zuerst 
in Toulouse in Frankreich

zubereitet. U nd heißt seit­
her auch Vol-au-Vent tou- 
lousaine. Es ist im übrigen 
weniger schwierig zuzube­
reiten als es im ersten 
Augenblick aussieht. 
B lätterteig nach Vorschrift 
auftauen lassen. A rbeits­
fläche m it Mehl bestäuben 
und % Teig darauf messer­
rückendick ausrollen. Glatt- 
randigen Dessertteller (19 
cm Durchmesser) daraufle­
gen und eine Scheibe als 
Pastetenboden ausschnei­
den.
Backblech m it kaltem  W as­
ser abspülen. Paste tenbo­
den drauflegen. Restlichen 
Teig ebenfalls messerrük- 
kendick ausrollen und eine 
weitere Scheibe von 26 cm 
Durchmesser aussohneiden. 
Aus Alu-Folie eine H alb ­
kugel formen. Am besten 
eine Schüssel von 15 cm 
Durchmesser dam it aus­
kleiden. Mit Schnitzeln aus 
Alufolie füllen. A luhalb­
kugel auf die erste Teig­
scheibe legen, die andere 
Teigscheibe darüber for­
men. R and ringsum fest 
andrücken. Üb erstehenden 
Teig m it dem Teigrädchen 
abschneiden.
Von den Teigresten einen 
langen Streifen ausradeln 
und kleine Sterne, B lüten 
und H albm onde ausste­
chen. Ei aufschlagen, Eiweiß 
und Eigelb trennen. Den 
Streifen einseitig m it ver­
quirltem  Eiweiß bestrei­
chen, um den unteren P a ­
stetenrand wickeln und an ­
drücken. Die ausgestoche­
nen Figuren ebenfalls m it 
Eiweiß am Pastetenhaus

festkleben. Eigelb in einer 
Tasse verquirlen und  das 
Pastetenhaus dam it sorg­
fältig bestreichen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Pastetenhaus rausnehmen. 
Sofort m it einem scharfen 
Messer einen Deckel ab ­
schneiden. Alufüllung vor­
sichtig rausholen.
W ährend der Backzeit das 
R agout zubereiten. Fleisch 
un ter kaltem  W asser abspü­
len. Kalbsbries in eine 
Schüssel m it lauwarmem 
W asser geben und so lange 
W asser zulaufen lassen, bis 
kein B lut m ehr austritt. 
D ann für 5 M inuten in  hei­
ßes Wasser legen. R ausneh­
men. H äute und Adern en t­
fernen. W asser m it einer 
kräftigen Prise Salz in ei­
nem Topf aufkochen. 
Das Kalbfleisch reingeben. 
Nach 20 M inuten das Bries 
dazugeben. Mit Gewürz­
nelken, L orbeerblatt und 
Pfefferkörnern würzen. 40 
M inuten bei m ittlerer Hitze 
garen. Abschalten und zie­
hen lassen, ^ u s  der K albs­
brühe nehmön und ab tro p ­
fen lassen.
Champignons putzen, wa­
schen, trockentupfen und in 
Scheiben schneiden. Zwie­
bel schälen und sehr fein 
hacken. B u tter in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebel und 
Pilze reingeben. Mit Salz 
und Pfeffer bestreuen. 4 
M inuten (bis die Flüssig­
keit verdam pft ist) zusam-



Pecan-Nuß

Teigreste zu einem langen 
Streifen und kleinen 
Formen schneiden. M it 
Eiweiß bestreichen. 
Streifen um  die Pastete, 
Formen drauflegen.

Pastetenhaus aus dem 
Ofen nehmen. Sofort mit 
einem scharfen Messer 
einen Deckel abschneiden 
und die Alufolie 
sorgfältig rausnehmen.

Die während der 
Backzeit zubereitete Füllung  
aus Kalbfleischragout 
in  das Pastetenhaus füllen 
und den Teigdeckel 
wieder drauflegen.

Das fertige Pastetenhaus 
m it Kalbfleischragout sieht 
nicht nur aus wie 
ein echtes Meisterwerk. Es 
ist auch ein echtes 
Meisterwerk.

men braten. Mehl drüber­
streuen, 2 M inuten un ter 
Rühren weiterbraten. % 1 
heiße K albsbrühe angießen. 
10 M inuten köcheln lassen. 
Sahne reinrühren. Mit Senf, 
Weißwein und M uskatnuß 
abschmecken. Topf vom 
H erd nehmen. Eigelb und 
etwas Soße verquirlen, wie­
der in  den Topf rühren, Zi­
tronensaft dazugeben. 
Kalbfleisch und Bries in 
kleine W ürfel schneiden. In  
die Soße geben und durch­
ziehen lassen.
Ragout heiß ins Paste ten ­
haus füllen. Deckel aufset­
zen und sofort servieren. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
78K
W ann reichen? W enn 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
Kalbfleischröllohen

4 Kalbsschnitzel aus der 
Keule von je 150 g.
F ü r die F ü llung :
1 Zwiebel (30 g),
100 g Champignons aus 
der Dose, 200 g Kalbsleber, 
1 Teelöffel Senf,
1 M essersp itze  T h y m ia n ,
1 Bund Petersihe,
Salz, weißer Pfeffer,
40 g B utter oder Margarine.

% 1 heißes Wasser,
1 Lorbeerblatt,
1 Zwiebel (30 g),
1 Möhre (50 g),
1 Tom ate (60 g),
% 1 Weißwein,
1 Teelöffel Speisestärke,
2 Eßlöffel Sahne (30 g).
F ü r die G ariüerung:
4 Salatblätter,
3 Stengel Petersilie,
1 große Tom ate (90 g).

Kalbsschnitzel m it H aus­
haltspapier abtupfen. Mit 
dem H andballen leicht 
flachdrücken. Auf ein gro­
ßes B rett legen.
F ü r die Füllung die ge­
schälte Zwiebel in  eine 
Schüssel reiben. Champi­
gnons abtropfen lassen. 
Fein hacken.
Kalbsleber erst in dünne 
Streifen schneiden, dann 
fein hacken. Mit den Cham­
pignons, Senf, Thym ian, 
abgespülter, trockengetupf­
ter und fein gehackter Pe- 
tersiUe zur Zm ebel geben. 
Mischen. Mit Salz und Pfef­
fer würzen.
Die Füllung auf die K albs­
schnitzel verteilen. Fleisch 
seitlich überklappen, dann 
auf rollen. Mit R ouladen­
nadeln oder m it Holzspieß­
chen Zusammenhalten. 
B u tter oder Margarine in 
einem flachen Topf erh it­
zen. Fleischröllchen darin 
rundherum  5 M inuten gold­
braun  anbraten . Heißes 
W asser angießen. Lorbeer­
b la tt reingeben. Auch die 
geschälte Zwiebel, die ge­
putzte  Möhre und die ge­
waschene Tom ate -  alles 
kleingeschnitten. Zugedeckt

bei m ittlerer H itze 30 Mi­
nuten  schmoren. 
Kalbfleischröllchen aus dem 
Topf nehm en und  warm 
stellen.
Fond durchsieben. Wieder 
erhitzen. W ein angießen. 
Speisestärke m it wenig 
W asser in  einer Tasse ver­
quirlen. Fond dam it b in­
den. E inm al aufkochen las­
sen. Noch m al abschmek- 
ken. Sahne reinrühren. 
S alatb lätter abbrausen und 
trockentupfen.
Petersilie und Tom ate w a­
schen und trockentupfen, 
Tom ate achteln und S ten­
gelansatz rausschneiden.

Kalbfleischröllchen auf eine 
m it S alatb lättern  ausgeleg­
te  P la tte  legen. Mit 2 E ß ­
löffel Soße überziehen. 
M it Petersilie und Tom aten­
achteln garniert servieren. 
Restüche Soße ex tra  rei­
chen.
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
3TK
Beilagen: Spargel und K ar­
toffelbällchen.

Pavesen-Suppe
Siehe Italienische K äse­
suppe.

PECAN-NUSS
Wo Baumwolle gedeiht, da 
wachsen auch die Pecan- 
nüsse. Zu Hause ist beides 
in  den USA -Staaten Texas

W  alnußähnlich: Pecannüsse.

und Oklahoma. Die läng- 
hche Nuß wird dort von 
Oktober bis November ge­
erntet.
W eitere Anbauländer sind 
Mexiko, China, Indien und
-  m it kleinerer A nbau­
fläche -  auch Sizihen.
Die Pecarmuß sieht etw a so 
aus wie eine zu lang ge­
ratene Haselnuß. Ihre  Scha­
le ist leicht zu knacken. Ih r  
K ern ähnelt stark  dem der 
W alnuß, Pecannüsse wach­
sen an Bäumen, die bis zu 
50 m hoch werden.
W ußten Sie schon, daß das 
Holz des Pecannußbaum es 
als Hickoryholz im Möbel­
bau und  bei der H erstel­
lung von Skiern und ande­
ren Sportgeräten eine große 
Rolle spielt?
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Pecaimuß- 
Plätzchen
150 g B utter oder 
Margarine,
60 g Zucker,
1 Ei,
1 Messerspitze gemahlene 
Nelken,
3 Messerspitzen geriebene 
M uskatnuß,
1 Prise Salz,
150 g gemahlene 
Pecannüsse,
100 g Mehl,
100 g Speisestärke.
F ü r die Glasur:
1 Becher
Sohokoladenglasur (150g).

B u tter und  Zucker m it dem 
E i in  einer Schüssel schau­
mig rühren. Xelken, Mus­
katnuß  und  Salz nach und 
nach zufügen. Pecannüsse, 
Mehl und Speisestärke rein­
rühren. Teig zugedeckt 
60 M inuten in den K ühl­
schrank stellen.
Teig m it einem Teelöffel 
abstechen und kleine K u ­
geln von 3 cm Durchmesser 
formen. Im  A bstand von 3 
cm auf ein ungefettetes 
Backblech setzen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder 
große Flamme.
Blech m it den Plätzchen 
aus dem Ofen nehmen. A b­
kühlen lassen. Mit aufge­
löster Schokoladenglasur 
bestreichen. Auf einem K u ­
chendraht trocknen lassen. 
E rgibt 36 Stück. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Zeit zum 
Trocknen 35 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
8(K

Peking­
Birnen

4 reife WiUiams-Christ- 
B irnen (800 g),
60 g W alnußkerne,
4 Eßlöffel Honig (80 g),
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Messerspitze gemahlener 
Ingwer,
B u tte r zum Einfetten.

Die chinesische Küche kennt 
kaum  Süßspeisen auf Milch­
basis. Denn lange Zeit war 
m an in  China der Meinung, 
daß Milch für den mensch­
lichen K örper nicht gut sei. 
Aber Früchte wurden m it 
Vorliebe verwendet. P e­
king-Birnen gehören zu den 
beliebtesten chinesischen 
Desserts.
Birnen schälen, K ernge­
häuse m it einem Apfel-

TIP
Die Peking-Ente 
m uß unbedingt 
bei mittlerer 
Hitze gebraten 
werden.
Is t die Hitze 
zu groß, zieht 
sich die Haut 
zusammen, wird 
dünn und reißt 
darum sehr 
schnell.
Bei geringer 
Hitze wird die 
Haut nicht 
knusprig und  
saftig.

ausstecher rausheben. W al­
nußkerne grob hacken. H o­
nig m it den W alnüssen, Zi­
tronensaft und Ingwer in 
einer Schüssel mischen. In  
die Öffnungen der Birnen 
füllen. Feuerfeste Form  gut 
m it B u tte r einfetten. B ir­
nen aufrecht reinsetzen. 
Form  zudecken. In  den vor­
geheizten Ofen auf die u n ­
tere Schiene stellen. 
Backzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme.
10 Minuten vor Ende der 
Garzeit den Deckel ab ­
nehmen. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
35K

Peking-Ente
1 bratfertige E nte  von 
2500 g,
2 ZAviebeln m it 
Zwiebellauch,
2 1 Wasser,
4 Eßlöffel Honig (80 g),
4 Ingwerpflaumen in 
Sirup,
1 Eßlöffel Wasser,
% Tasse Hoisin- oder 
Sojasoße.
1 Teelöffel 
Sesam-Samenöl,
15 g Zucker,
1 Tasse heißes Wasser.

Die Peking-Ente gilt in 
aller W elt als eines der be­
rühm testen chinesischen 
Gerichte. Eins, das Sie auch 
mal probieren sollten, ob­
wohl es um ständlich zuzu­
bereiten ist. Das Besondere 
an der Peking-Ente ist die 
zarte, knusprige H au t, die 
getrennt serylert wird. 
E n te  un te r kaltem  W asser 
abspülen. Innen und außen

m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Den H alslappen 
m it einem Faden fest um 
den Leib binden. E nte  3 
Stunden zum Trocknen an 
einen kühlen , luftigen Platz 
hängen.
Zwiebeln schälen, halbieren 
und in Streifen schneiden. 
Zm ebellauch auch klein­
schneiden. Mit W asser, H o­
nig und in Scheiben ge­
schnittenen Ingwerpflau­
men in einem großen Topf 
aufkochen.
Die E n te  an dem Faden 3 
M inuten in die kochende 
Flüssigkeit hängen. (Das 
m achen Sie am besten, 
wenn Sie einen Kochlöffel 
zwischen Faden und Ente 
und den Löffel zwischen 
die Kochtopfgriffe schie­
ben.) Ab und  zu drehen, 
dam it die Flüssigkeit über­
all drankom m t.
E nte  aus dem Topf neh­
men. Noch mal 3 Stunden 
an einen kühlen und  lu fti­
gen P latz hängen. D ann in 
einer Pfanne 1 Eßlöffel 
Wasser, Hoisin- oder Soja­
soße, Sesam-Samenöl und 
Zucker verquirlen und auf­
kochen, bis sich der Zucker 
aufgelöst hat. Abkühlen 
lassen. E nte  m it der B rust 
nach oben in  die F e t t ­
pfanne legen. 1 Tasse hei­
ßes Wasser angießen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie­
ben.
B ratzeit: 120 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Nach 60 Minuten die E nte 
um drehen, die Tem peratur 
im Elektroherd auf 160 
Grad, im Gasherd auf Stufe
2 oder knapp % große 
Flam m e stellen. W eitere 
30 M inuten braten. An- 
schheßend wieder auf 200 
Grad (Gasherd Stufe 4 oder 
knapp Y2 große Flamme)
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Pelmeni

schalten und die E n te  m it 
der B rust nach unten  fertig 
braten. Das dauert noch 
m al 30 Minuten.
E nte  aus dem Topf neh­
men. Auf ein K üehenbrett 
legen. Mit einem scharfen 
Messer die knusprige H au t 
von B rust, Seiten und  Rük- 
ken abtrennen. In  kleine 
Rechtecke schneiden. Auf 
eine vorgewärm te P la tte  
legen. Von der E n te  die 
Flügel und  Keulen lösen. 
Brustfieisch von den K no­
chen trennen und  in S trei­
fen schneiden. Mit den F lü ­
geln und Keulen auf einer 
anderen vorgewärm ten 
P la tte  anrichten. Soße ge­
tren n t reichen. 
V orbereitung: Ohne Trok- 
kenzeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und 15 Minuten.
K alorien pro P erson ; E tw a 
1275^
Beilage: In  China serviert 
m an zur Peking-Ente zarte 
Eierkuchen, die m an m it 
dem gewaschenen und zer­
kleinerten Grün von jungen 
Zwiebeln bestreut.

Peking­
Frühstück
10 g getrocknete 
chinesische Püze (MuErr), 
500 g Rinderfilet,
1 Stange Lauch (150 g),
1 Eßlöffel Sojasoße, 
knapp Yg 1 Wasser,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Eßlöffel Sherry,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Salz,
1 Teelöffel G lutam at,
1 Prise Zucker,
100 g Miesmuscheln aus 
dem Glas,
1 Teelöffel Chihsoße 
(Fertigprodukt).

Die verbotene Stadt in  Peking: Hier residierten die Kaiser.

In  China ist das Kochen 
seit alters her den K ünsten 
gleichgestellt. Die delika­
ten, wundervoll arom ati­
schen Kunstw erke erfreuen 
den Gaumen und  haben 
den Vorteil, schnell zu­
bereitet zu sein, wie das 
Peking-Frühstück.
Pilze in eine Schüssel ge­
ben, m it kochendem Wasser 
übergießen und 20 Minu­
ten  quellen lassen.
Fleisch un ter kaltem  W as­
ser abspülen, abtrocknen. 
Zuerst in dünne Scheiben, 
dann in %  cm breite, 4 cm 
lange Streifen schneiden. 
Lauch waschen, putzen 
und in feine Ringe schnei­
den.
Sojasoße m it Wasser, Zi­
tronensaft und  Sherry in 
einer Tasse mischen.
Öl in einer breiten Pfanne 
rauchheiß werden lassen. 
Fleisch reingeben im d u n ­
te r ständigem  W enden 5 
M inuten scharf anbraten. 
Lauch und abgetropfte P il­
ze dazugeben. 4 Minuten 
un ter ständigem W enden 
braten. Mit Salz, G lutam at 
und Zucker würzen. Abge­
tropfte Miesmuscheln rein­
geben. Die Soja-Sherry-Mi- 
schung angießen. Mit Chili­
soße abschmecken. 5 Mi­
nuten bei geringer H itze 
ziehen lassen.

V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2807
B eilage: Reis. Passendes 
G etränk: Ungesüßter J a s ­
mintee.

Pellkartoffeln 
mit Quark
1000 g Kartoffeln,
Salz, 1 Zwiebel (50 g),
4 hartgekochte Eier,
500 g M agerquark,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
1 Becher saure Sahne 
(100 g), schwarzer Pfeffer, 
1 Prise Zucker,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Bund Schnittlauch.

Um gut zu schmecken, 
braucht ein Grericht weder 
exotisch noch kompliziert 
zu sein. Pellkartoffeln m it 
Quark und Zwiebeln sind 
dafür ein Musterbeispiel. 
Kartoffeln waschen, ab ­
bürsten. In  einen Topf m it 
kaltem , stark  gesalzenem 
W asser geben. Zugedeokt 
vom Kochen an in  30 Mi­
nuten  garen.
Inzwischen Zwiebel schä­
len und sehr fein hacken.

Eier schälen. Eigelb durch 
ein Sieb streichen. In  einer 
Schüssel m it dem Quark 
verrühren. Öl und saure 
Sahne nach und nach ein­
rühren. Mit Zwiebel, Salz, 
Pfeffer, einer Prise Zucker 
und Zitronensaft abschmek- 
ken. Zum Schluß das klein 
gehackte Eiweiß reingeben. 
Gut mischen und 30 Minu­
ten  ziehen lassen. Schnitt­
lauch abspülen, trocken­
tupfen und  fein hacken. 
Vor dem Aufträgen über 
den Quark streuen. Mit ab- 
geschreokten, abgezogenen 
PellkartofFeln servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5 2 ä
PS: W er mag, kann  die 
Kartoffeln vor dem Ser­
vieren m it B u tter über­
gießen.

Pelmeni
Russische 
Fleischpastetchen 
Bild Seite 248

F ür die F ü llung :
200 g Rinderfilet,
200 g Schweinefilet,
1 Zwiebel (40 g),
Salz, weißer Pfeffer,
%  Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Majoran.
Für den T eig :
200 g Mehl, 1 Ei,
1 Prise Salz, % 1 Wasser, 
Mehl zum Ausrollen. 
A ußerdem :
1 Eiweiß zum 
Bestreichen,
2 1 Wasser, Salz.
Yg 1 saure Sahne zum 
Begießen.
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Pelmeni: M it Fleisch gefüllte Spezialität aus Rußland.

Die Pelmeni oder Pelmenje 
sind eine russische Spezia­
lität, die entfernte Ähnlich­
keit m it den schwäbischen 
M aultaschen und den ita ­
lienischen Ravioli haben. 
Pelmeni werden -  typisch 
russisch -  m it saurer Sahne 
gegessen.
F ür die Füllung R inder­
und Schweinefilet abspiilen 
und trocknen. Grob w ür­
feln. Zwiebel schälen und 
vierteln. Fleisch und Zwie­
bel durch den Fleischwolf 
(mittelfeine Scheibe) dre­
hen oder im Mixer zer­
kleinern. In  eine Schüssel 
geben und kräftig m it Salz, 
Pfeffer und M ajoran w ür­
zen. Beiseite stellen.
F ü r den Teig Mehl in einer 
Schüssel m it Ei, Salz und 
W asser verkneten, bis ein 
geschmeidiger Teig en t­
steht. Auf bem ehlter Ar­
beitsfläche nudeldünn aus­
rollen. Mit einem Glas (10 
cm Durchmesser) Scheiben 
ausstechen. Teigreste wie­
der verkneten, erneut aus­
rollen und ausstechen.
Je  1 Teelöffel Füllung auf 
die Teigstücke verteilen.
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R änder m it verquirltem  
Eiweiß bestreichen. U m ­
klappen und die Ränder 
m it einer Gabel andrücken. 
W asser m it Salz in einem 
großen Topf aufkochen. 
Pelmeni reingeben und in  10 
M inuten gar ziehen (nicht 
kochen) lassen. W enn sie an 
die Oberfläche steigen, sind 
sie fertig.
Mit einem Schaumlöffel 
rausnehmen, gu t abtropfen 
lassen. In  eine vorgewärmte 
Schüssel geben. Mit leicht 
geschlagener saurer Sahne 
übergießen und servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
i m
W ann reichen? M it W eiß­
kohl- oder Sauerkrautsalat 
als Mittagessen, m it Tom a­
ten- oder Gurkensalat als 
Abendessen.
P S : Man kann Pelmeni 
s ta tt  m it saurer Sahne auch 
m it reichlich brauner B u t­
ter übergießen. Sie schmek- 
ken übrigens auch, wenn 
m an sie s ta tt  m it Filet m it 
gemischtem Hackfleisch 
füllt.

Peperonata
Paprikagem üse

d
250 g Zwiebeln,
1000 g grüne und gelbe 
Paprikaschoten,
500 g reife Tomaten,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Salz,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Eßlöffel Essig,
1 Prise
Knoblauchpulver, 
getrockneter zerriebener 
Thymian, 
weißer Pfeffer.

Das Paprikagem üse Pepe­
ronata, stam m t aus der 
italienischen Schweiz und 
ist m it dem ungarischen 
Sommergemüse Letscho 
verwandt. Peperonata wird 
wie Letscho p ikant ge­
würzt.
Zwiebeln schälen und in 
dünne Scheiben schneiden. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen und klein­
schneiden. Tom aten m it 
kochendem W asser über­
brühen. H äuten. Stengel­
ansätze rausschneiden. To­
m aten vierteln.
Öl in einem Topf erhitzen. 
Zwiebeln darin un ter R üh­
ren 5 Minuten anbraten. 
Paprika reingeben und wei­
tere 5 M inuten un ter ge­
legentlichem Rühren b ra ­
ten. Zuletzt die Tom aten 
zufügen. Leicht salzen. 
Fleischbrühe angießen. Mit 
Essig, Knoblauchpulver, 
Thym ian und Pfeffer w ür­
zen. In  20 M inuten gar 
dünsten.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
35Ö
W ann reichen? Als Beilage 
zu B raten  oder K urzgebra­
tenem. Vorzüglich zu 
Lammfleisch.
PS : Wollen Sie Peperonata 
als leichten Eintopf ser­
vieren, geben Sie 10 M inu­
ten  vor Ende der D ünst­
zeit pro Person ein Paar 
Brühw ürstchen oder H ack­
fleischklöße in den Topf.

Peperoni
Mit den Peperoni ist es 
etwas verwirrend. In  der 
Schweiz (auch in Italien) 
nennt m an die kleinen 
Gemüsepaprikaschoten so. 
Aber es gibt sie auch als 
Gewürzpaprikaschoten, die 
bohnenartig grün oder e t­
was dicker und ro t sind. 
Beide sind sehr scharf. Bei 
uns gibt es sie roh oder 
in Essig eingelegt. H er­
kunftsländer : Südamerika, 
USA, W estafrika, Ost- und 
W estindien. Getrocknet und 
gemahlen heißen die Chilis, 
eine A bart der Peperoni, 
Cayennepfeffer. Die Pepe­
roni werden in der Küche 
in geringen Mengen ver­
wendet. Vornehmlich zu 
B alkangerichten.

Etwas für Kenner: Peperoni.

Peperoni 
sizilianische 
Art

1 kleine Zwiebel (30 g),
1 Knoblauchzehe,
80 g B utter, 200 g Reis,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Peperoni aus dem 
Glas (20 g),
200 g Mozzarellakäse oder 
geriebenen Parmesankäse, 
Salz,
4 große rote 
Paprikaschoten (480 g),
Öl zum Bestreichen.

W ährend wir in D eutsch­
land un ter Peperoni jene 
scharfen, kleinen roten 
Schoten verstehen, sind in 
Ita lien  Peperoni sowohl 
Paprikaschoten als auch 
Gewürzschoten. Beide Sor­
ten  werden in diesem Ge­
rich t verwendet.



Pepp e ro n i-Pizza
Z-\^debel und K noblauch­
zehe schälen und fein hak- 
ken. Die H älfte der B utter 
in einem Topf erhitzen. 
Z\^debel und Knoblauchze­
he darin  in 3 M inuten gold­
gelb braten. Reis in einem 
Sieb un ter fließendem W as­
ser gründlich waschen. Gut 
abtropfen lassen. In  den 
T opfgebenundino  Minuten 
unter Rühren glasig rösten. 
Heiße Fleischbrühe angie­
ßen. Zugedeckt bei m itt­
lerer H itze 15 M inuten ko­
chen lassen. Peperoni klein 
hacken und  dazugeben. 
Restliche B utter und den 
zerbröckelten Mozzarella- 
käse oder Parm esankäse 
un ter den Reis mischen. 
Mit Salz abschmecken. P a ­
prikaschoten halbieren, 
putzen, waschen und m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Leicht salzen. K äse­
Reis reinfüllen. Paprika­
schoten auf ein m it Öl be­
strichenes Backblech set­
zen und  auf die m ittlere 
Schiene in den vorgeheiz­
ten  Ofen schieben. 
Backzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Paprikaschoten aus dem 
Ofen nehmen und sofort 
servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5ÖÖ. ^
W ann reichen? Als Beilage 
zu K otelett nature, zu 
Kalbs- oder Schweine­
schnitzel oder zu gebrate­
nem Thunfisch.
P S : Bei einem original i ta ­
lienischen Menü können 
diese Peperoni auch als 
selbständiger zweiter Gang 
gereicht werden.

TIP
Mozzarella ist 
ein Frischkäse 
und nicht 
überall zu 
kaufen. M an  
kann ihn aber 
auf Vorrat 
einfrieren.

Scharf gewürzt 
und kräftig: 
Peperoni - P izza.

Peperoni­
Gemüse
1 große Zwiebel (60 g),
500 g grüne und  rote 
Paprikaschoten,
1 Peperoni aus dem Glas,
1 Knoblauchzehe, Salz,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
500 g Tomaten,
1 Prise Zucker,
% Teelöffel getrockneter 
Oregano,
1 Teelöffel Zitronensaft.

Zwiebel schälen, fein hak- 
ken. Paprikaschoten und 
Peperoni halbieren, putzen, 
waschen und in Streifen 
schneiden. Knoblauch schä­
len, m it Salz zerdrücken. 
Öl in einem Topf erhitzen, 
Zwiebel dazugeben, 3 Mi­
nuten  braten. P ap rika­
schoten, Peperoni und 
K noblauch hinzufügen und 
bei kleiner H itze 10 Minu­
ten  dünsten. Tom aten m it 
heißem W asser übergießen, 
abziehen, Stengelansätze 
rausschneiden, Tom aten 
vierteln. In  den Topf

geben und 5 M inuten wei­
terdünsten. Mit Salz, Zuk- 
ker, Oregano und Zitronen­
saft würzen.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
l8(K
W ann reichen? Als Beilage 
zu Gulasch und Reis. Als 
G etränk ein Landwein.

Peperoni­
Pizza
F ür den T eig :
150 g Mehl, Salz,
10 g Hefe, 1 Prise Zucker, 
% 1 lauwarmes Wasser,
1 Eßlöffel Cognac.
Olivenöl zum Einfetten. 
F ü r den Belag:
200 g Knoblauchwurst,
200 g Zwiebeln,
250 g rote Paprikaschoten,
1 grüne Peperoni, frisch 
oder aus dem Glas,
2 Eßlöffel OHvenöl (20 g), 
Mehl zum Ausrollen. 
A ußerdem : 20 g B utter,
1 Röhrchen K apern (30 g),

50 g geriebener 
E m m entaler Käse,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß.

F ü r den Teig Mehl und 
Salz in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbrök- 
keln. Mit Zucker und einem 
Eßlöffel W asser zum Vor­
teig verrühren. Mit einem 
Geschirrtuch zugedeckt 10 
M inuten an einem warmen 
Platz auf gehen lassen. 
D ann m it dem resthchen 
W asser und Cognac in 10 
M inuten zu einem ge­
schmeidigen Teig kneten. 
Noch mal 60 M inuten ge­
hen lassen. In  der Zwi­
schenzeit die Pizzaform m it 
Olivenöl einfetten und  den 
Belag zubereiten. Dazu 
K noblauchw urst häuten 
und  in sehr dünne Schei­
ben teilen. D ann Zwiebeln 
schälen und in Ringe 
schneiden. Paprikaschoten 
halbieren, entkernen, w a­
schen, trocknen und in 
2 ^  cm breite, 5 cm lange 
Streifen schneiden. Pepe­
roni in  winzige Stückchen
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Scharf gewürzt und gut: 
Peperoni-Steak.
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Perlhuhn gegrillt

hacken. Öl in einer Pfanne 
erhitzen. Zwiebelringe, P a ­
prikastreifen und Peperoni 
darin 10 M inuten schmoren. 
Hefeteig auf der bemehlten 
Arbeitsfläche etwas größer 
als die Pizzaform ausrollen. 
In  die Form  legen. Teig m it 
einer Gabel einstechen. 
B u tter in einer Pfanne 
zerlassen. Teig dam it be­
streichen. E rst die K nob­
lauchwurst, dann Zwiebel­
ringe und zum Schluß das 
Paprikagemisch darauf 
verteilen. K apern und Käse 
draufgeben. Mit Paprika 
bestäuben. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
Backzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp ^  große Flamme. 
Pizza aus dem Ofen neh­
men. Auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  servieren. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
sm .
Beilage: Endivien-, Chico­
ree- oder Kopfsalat.

Peperoni­
Steak
1 grüne Paprikaschote 
(150 g), 2 Peperoni,
1 Gewürzgurke (80 g),
20 g B utter, 4 Eßlöffel 
Tom atenketchup (80 g),
14 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, Salz, 
schwarzer Pfeffer, 
Paprika edelsüß, 
Cayennepfeffer,
4 Filetsteaks von je 180 1
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Y2 Bund Petersilie,
1 Tom ate (70 g).

Paprikaschote und Pepe­
roni putzen, abspülen, ab ­
tropfen lassen und  hacken. 
Abgetropfte Gurke auch 
fein würfeln.
B u tte r in einer Pfanne er­
hitzen. Gemüsewürfel darin
3 M inuten dünsten. Tom a­
tenketchup und  Fleisch­
brühe reinrühren. Mit Salz, 
Pfeffer, Paprika und  Ca­
yennepfeffer würzen. 10 Mi­
nuten  leise kochen lassen. 
In  der Zwischenzeit Filet-

steaks m it dem Handballen 
leicht flachdrücken und 
m it H aushaltspapier ab ­
tupfen. Öl in  einer Pfanne 
erhitzen. Filetsteaks darin 
auf jeder Seite 3 M inuten 
braten. Rausnehm en. Sal­
zen und pfeffern. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten. Soße drübergießen. 
Mit zerpflückter Petersilie 
und Tom atenschnitzen gar­
niert servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
39Ö ^
Beilagen: Gemischter Salat, 
Reis oder Pommes frites.

Perlhuhn
Perlhühner sind eine Deli­
katesse. Sie sind kleiner als 
Haushühner und haben 
viel Brustfleisch. Ih r 
Fleisch ist dunkel und 
schmeckt sehr aromatisch. 
Ih r  G ew icht: 500 bis 1500g. 
In  deutschen Küchen h a ­
ben Perlhühner weniger Be­
deutung als in der Küche 
Südfrankreichs, Ungarns

und Jugoslawiens. Perlhüh­
ner sollten nach dem 
Schlachten mindestens 6 bis 
8 Tage in den Federn hän­
gen. Man kann sie aber 
schon küchenfertig, also 
ausgenommen und gerupft, 
in Fachgeschäften kaufen. 
Allerdings sind sie relativ 
selten am M arkt. Wie Sie 
Perlhühner am schmack­
haftesten zubereiten kön­
nen, s teh t in den folgenden 
Rezepten.

Perlhuhn 
gegrillt
2 küchenfertige 
Perlhühner von je 850 g, 
Salz, weißer Pfeffer,
50 g B utter,
50 g Semmelbrösel,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
% 1 heißes Wasser,
1 Glas (2 cl) W einbrand 
oder Cognac,
3 Eßlöffel A nanassaft aus 
der Dose,
1 Teelöffel Speisestärke,
2 B ananen (300 g),
20 g B utter.
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8 Cocktailkirschen aus 
dem Glas,
3 Stengel Petersilie.

Perlhühner innen und außen 
waschen, trocknen. Innen 
und außen m it Salz und 
weißem Pfeffer einreiben. 
B u tter in  einem B räter er­
hitzen. Die Perlhühner erst 
in der B utter, dann in 
Semmelbröseln wenden und 
m it dem Öl beträufeln.
In  der restlichen heißen 
B utter erst rundherum  in
5 M inuten anbraten, dann 
bei geringer H itze und ge­
schlossenem Topf weitere 
25 M inuten braten.
Aus dem Topf nehm en und 
auf den G-rillrost legen. U n­
te r den vorgeheizten Grill 
schieben. Fettpfanne d run­
ter. 10 M inuten grillen und 
dabei einmal wenden. 
B ratfond in der Zwischen­
zeit m it heißem W asser los­
kochen. W einbrand (oder 
Cognac) und  A nanassaft zu­
fügen. Speisestärke in  etwas 
kaltem  W asser anrühren. In  
die Soße gießen und un ter 
Rühren aufkochen. Mit Salz 
und Pfeffer würzen. W arm  
stellen. B ananen schälen. 
B u tte r in einer Pfanne 
erhitzen. H albierte B a­
nanen darin  auf jeder 
Seite in 5 M inuten gold­
braun braten.
Perlhühner tranchieren. 
Auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten. E tw as 
Soße darauf verteilen und 
m it den gebratenen B ana­
nen, abgetropften Cocktail­
kirschen und  der abgespül­
ten, zerpflückten PetersiUe 
umlegen. Restüche Soße 
gesondert reichen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
56K ^
Beilage: G etoastetes B rot 
oder körnig gekochter P e­
te r sihenreis.
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A nder VieuTie, einem Loire-Nebenfluß, liegt die hübsche K lein­
stadt Chinon im  französischen Departement Indre-et-Loire.

Perlhuhn 
Menagere

1 küchenfertiges Perlhuhn 
(800 g),
Salz.
F ü r die F ü llung : 
je 100 g Kalbfleisch 
und mageres 
Schweinefleisch,
50 g frischer 
fe tter Speck,
1 Bi,
1 Glas (2 cl) W einbrand, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Trüffel aus der 
Dose (20 g),
10 Champignons aus 
der Dose.
A ußerdem :
60 g geräucherter fe tter 
Speck in dünnen 
Scheiben,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 B und Suppengrün 
(180 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,

TIP
Noch festlicher 
wird Ih r Perlhuhn 
Menagere, wenn 
Sie es m it 
Reiskugeln auf 
einer Platte 
servieren.
Fehlt Ihnen  
dazu ein 
Reisportionier er, 
nehmen Sie eine 
gewölbte Tasse. 
Fetten Sie sie 
m it Ol ein, gehen 
den Reis rein, 
drücken ihn fest 
und stürzen 
die Reiskugeln 
an den Rand  
der Platte.

% 1 heißes Wasser,
1 Teelöffel 
Speisestärke,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
10 g B utter.

Wie viele Perlhuhn-Rezep­
te  stam m t auch dieses aus 
Frankreich. Es ist der gu­
ten  H ausfrau, der Mena­
gere, gewidmet. So m acht 
m an es:
Perlhuhn innen und  außen 
waschen und abtrocknen. 
Innen  salzen.
F ü r die Füllung Kalb- und 
Schweinefleisch un ter kal­
tem  W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und m it dem  Speck 
durch den Fleischwolf dre­
hen (feine Scheibe).
In  einer Schüssel m it Ei, 
W einbrand, Salz, weißem 
Pfeffer und den abgetropf­
ten, gehackten Pilzen zum 
Fleischteig mischen. P erl­
huhn dam it füllen. Öffnung 
m it Holzzahnstochern zu­
stecken. H uhn m it Speck­
scheiben umwickeln und die 
m it einem Baumwollfaden 
umwickeln.
Öl in einem B räter erh it­
zen. H uhn darin m it dem 
geputzten, gewaschenen, 
zerkleinerten Suppengrün 
in  10 M inuten anbraten. 
Heiße Fleischbrühe angie­
ßen und zugedeckt in  45 
M inuten bei geringer H itze 
garen.
Perlhuhn aus dem Topf 
nehmen. Auf einer vorge­
wärm ten P la tte  anrichten 
und warm stellen.
B ratfond m it heißem W as­
ser loskochen und in einen 
anderen Topf sieben. W ie­
der aufkochen. Mit in  kal­
tem  W asser angerührter 
Speisestärke binden. Mit 
Zitronensaft, Salz und Pfef­
fer abschmecken. B u tter 
darin  zerlaufen lassen. 
Perlhuhn und Soße getrennt 
reichen.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
73K
B eilagen: Zartes Gemüse 
und  Butterreis.



Oohsenmark würfeln und  in 
einem Topf auslassen. D ar­
in  die Oohsenschwanzstük- 
ke 10 M inuten rundherum  
anbraten. Zwiebel und  Sup­
pengrün reingeben. W eitere
5 M inuten anbraten . M it 
W asser begießen. Salzen 
und zugedeckt 120 M inuten 
schmoren lassen.
Möhren tm d Kartoffeln 
schälen, abspülen, ab trop­
fen lassen. Möhren in  dünne 
Scheiben, K artoffeln in  2 
cm große W ürfel schneiden. 
Ochsenschwanzstücke aus 
der Brühe nehmen. Auf ei­
nem Teller beiseite stellen. 
Brühe durch ein Sieb strei­
chen. W ieder in  den Topf 
geben. Möhren und  K arto f­
feln reingeben und  in  20 
M inuten gar kochen.
In  der Zwischenzeit Fleisch 
von den Knochen lösen. 
Kleinschneiden. D ann zum 
Gemüse geben. M it Salz, 
Pfeffer und  M ajoran ab ­
schmecken und bis kurz 
vorm Kochen erhitzen. Pe­
tersilie abspülen, trocken­
tupfen und hacken. Zusam ­
m en m it der sauren Sahne 
in  den Topf geben. G ut mi­
schen. In  einer vorgewärm­
ten  Schüssel servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 2 Stunden
im d 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
595^
B eüage: Frisches Landbrot.

Ochsen­
schwanz­
Ragout
1 Ochsenschwanz von 850 g. 
F ü r die Beize:
1 Möhre (120 g),
2 ZAviebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe,
1 Eßlöffel
W  acholderbeeren,
2 Eßlöffel zerriebener 
Liebstock,
1 Teelöffel zerriebener 
Majoran,
5 Pfefferkörner, Salz,
%  Bund Petersilie,
2 Eßlöffel Essig,
%  1 Rotwein.
A ußerdem :
20 g Mehl,
50 g Margarine,

%  1 heißes Wasser,
2 Zwiebeln (80 g),
5 Tom aten (330 g),
5 Eßlöffel Tom atensaft 
(50 g),
1 Eßlöffel 
P aprika edelsüß,
1 Teelöffel
zerriebener Thym ian, 
Salz.

Ochsenschwanz-Ragout ist 
das Lieblingsessen vieler 
Küchenchefs. U nd das will 
schon etwas heißen! D arum  
sollten Sie sich diese aus­
gesprochene K östhchkeit 
n icht entgehen lassen, wenn 
auch das Essen wegen der 
vielen Knochen etwas m üh­
sam ist. So bereiten K ü ­
chenchefs ih r Ochsen­
schwanz-Ragout zu: 
Ochsenschwanz vom Metz­
ger in  die einzelnen Glieder 
zerschlagen lassen. Die 
Stücke im ter kaltem  W as­
ser abspülen und  abtrock­
nen.
F ü r die Beize Möhre schä­
len, waschen, abtropfen 
lassen und  fein würfeln. Ge­
schälte Zwiebeln und  K nob­
lauchzehe auch fein w ür­
feln. Alles in  eine Schüssel 
geben. W acholderbeeren, 
Liebstock, M ajoran, Pfef­
ferkörner und Salz zufügen. 
Petersihe un ter kaltem  
W asser abspülen. M it H aus­
haltspapier trockentupfen 
m d  hacken. Auch in  die 
Schüssel geben. Essig und 
Rotwein drübergießen. Die 
Fleischteile reinlegen. Zu­
gedeckt über N acht beizen. 
Am nächsten Tag die Och­
senschwanzstücke rausneh­
men. A btrocknen und  in 
Mehl wenden. Beize weg­
gießen. M argarine in  einem 
Topf erhitzen. Ochsen­
schwanzstücke reingeben. 
10 M inuten rundherum  an ­
braten. Heißes W asser an ­
gießen. Zwiebeln schälen 
und fein hacken. Tom aten 
m it kochendheißem W asser 
übergießen. H äu ten  und 
die Stengelansätze raus­
schneiden. Tom aten grob 
würfeln. Zwiebeln und  To­
m aten m it Tom atensaft, 
Paprika, Thym ian und Salz 
in  den Topf geben. 70 Mi­
nu ten  schmoren lassen. A b­
schmecken und  das R agout 
in  einer vorgewärmten 
Schüssel servieren.

V orbereitung: Ohne Beiz­
zeit 20 M inuten. 
Z ubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
59Ö
B eilage: In  B u tte r ge­
schwenkte N udeln oder 
Spätzle. 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 Suppengrün (180 g),
1 % 1 Wasser,
% 1 Weißwein, Salz,
1 Lorbeerblatt,
5 Pfefferkörner,
3 W acholderbeeren,
40 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Mehl,
100 g kleine Champignons 
aus der Dose,
1 Teelöffel Tom atenm ark 
(30 g), 1 Eßlöffel 
Paprika rosenscharf,
6 Eßlöffel Madeira.

F as t jedes R estau ran t h a t 
als kleinen Im biß die ge­
bundene Ochsenschwanz­
suppe auf seiner Speisen­
karte. Auch in  Ih re r Küche 
sollte sie n icht fehlen.
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Oohsenschwanz schon vom 
Fleischer in  3 bis 5 cm große 
Stücke hacken lassen. 
Ochsenschwanz un ter ka l­
tem  W asser kurz abspülen. 
Abtropfen lassen. Schwei­
neschmalz in  einem Topf 
erhitzen. Ochsenschwanz 
und Speckschwarten oder 
Schinkenreste daria  15 Mi­
nuten  rundherum  anbraten. 
Zwiebel schälen und  ach­
teln. Suppengrün putzen, 
waschen, abtropfen lassen 
und  kleinschneiden. In  den 
Topf geben. Ebenfalls 5 Mi 
nu ten  anbraten. Mit W as 
ser und  W ein aufgießen 
Salzen. Lorbeerblatt, Pfef 
ferköm er und W acholder 
beeren reingeben. Zuge 
deckt 120 M inuten kochen

lassen. Häufig abschäumen. 
Schwanzstücke aus der 
Brühe nehmen. Fleisch aus­
lösen und  kleinschneiden. 
Fleisch auf einem TeUer bei­
seite stellen. Brühe dtixch 
ein Sieb gießen. B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl auf einmal 
reinschütten. U nter R üh­
ren  etwa 5 M inuten schwit­
zen, bis das Mehl braun  ist. 
Nach im d nach m it der 
Ochsenschwanzbrühe ablö­
schen. 5 M inuten kochen 
lassen. A bgetropfte Cham­
pignons b lättrig  schneiden. 
In  die Suppe geben. 
Tom atenm ark in  einer Tas­
se m it etwas Suppe ver­
rühren und  in  die Suppe 
geben. M it Paprika rosen­

scharf, Salz und  Madeira 
abschmecken.
Zum Schluß das Fleisch 
reingeben. Suppe in  vorge­
w ärm te Tassen füUen imd 
anschließend sofort heiß 
servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubere itung : 2 Stunden 
und  25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5iK
W ann reichen? M it geröste­
tem  Toastbrot als Im biß, 
als Abendessen oder als 
M itternachtssuppe bei einer 
Party .
P S : Neben den Champi­
gnons, oder s ta t t  dessen, 
kann  m an auch % P aket 
tiefgekühlte E rbsen in  die 
Suppe geben.

Ochsen­
schwanzsuppe
französisch

1 1
500 g Ochsenschwanz 
(vom Metzger in  3 cm dicke 
Scheiben gehackt),
50 g fe tter Speck,
1 Zwiebel (40 g),
I Möhre (70 g),
I Stück Sellerie (50 g),
1 % 1 heißes Wasser,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Lorbeerblatt,
1 Messerspitze zerriebener 
Thym ian,

Ochsenschwanzsuppe kann m an eigentlich immer essen. Besonders, wenn es sich um  die französische m it Kastanien handelt.
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30 g feine Graupen,
Yg 1 Weißwein,
%  Dose K astanien 
(145 g),
1 B und PetersUie.

Oohsenschwanzstücke kurz 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen. Mit H aushaltspa­
pier trockentupfen. Speck 
in  etwa 14 cm große Würfel 
schneiden. Zwiebel schälen 
und  feia hacken. Möhre und 
Sellerie schälen. U nter kal­
tem  W asser abspülen. Ab­
tropfen lassen. Fein w ür­
feln.
Speck in  einem Topf 5 Mi­
nuten  auslassen. Ochsen­
schwanzstücke und  das ge­
hackte Gemüse reingeben. 
U nter R ühren 7 M inuten 
anbraten. Heißes Wasser 
zugießen. M it Salz, Pfeffer, 
L orbeerblatt und T h ju iian  
würzen. 120 M inuten ko­
chen lassen. Durch eia 
Sieb in  einen Topf gießen. 
E ntfetten . Noch m al auf­
kochen lassen. G raupentm d 
Weißwein zufügen. Noch 
30 M inuten kochen. Och­
senfleisch von den K nochen 
lösen. 10 M inuten vor Ende 
der Garzeit in  die Suppe 
geben. K astanien auf einem 
Sieb ab tropfen lassen. 5 Mi­
nu ten  vor Ende der Garzeit 
reingeben und darin  erh it­
zen. Petersüie un te r kaltem  
W asser abspülen. M it H aus­
haltspapier trockentupfen 
und  fein hacken. Ochsen­
schwanzsuppe in  eine vor­
gewärm te Terrine füllen. 
PetersUie drüberstreuen 
im d sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
im d 50 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a
Im.
P S : Sie können auch noch 2 
Eßlöffel Tom atenm ark in  
die Suppe rühren und  zu­
sätzlich %  kleine Dose ge­
hackte Püze zufügen.
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F ür verwöhnte Gaumen: Ochsenzunge italienisch. M it fettem Speck und Anchovisfilets gespickt.

Ochsenschwanz­
suppe klar
Siehe K lare 
Ochsenschwanzsuppe.

Ochsenzunge 
italienisch
Lingua di bue braciata 
F ü r 6 Personen

r i
1 gepökelte Ochsenzunge 
von 1330 g, 2 1 Wasser,
50 g fe tte r Speck,
6 AnchovislUets (30 g),
1 Möhre (80 g),
1 Knoblauchzehe, Salz,
1 B und Petersihe,
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g), 
30 g B utter,
1 Teelöffel getrocknetes 
Basilikum,
%  1 Weißwein, % 1 Wasser, 
weißer Pfeffer,
1 Gewürzgurke (25 g),
1 kleines Röhrchen 
K apern (20 g),
1 Eßlöffel Speisestärke 
(10 g),
%  1 saure Sahne.
2 Tom aten (60 g),
%  Bund Petersüie zum 
Garnieren.

Ochsenzunge 1 Stunde in 
einer Schüssel m it W asser 
wässern. Zunge abtropfen

lassen. W asser in einem 
großen Topf aufkochen las­
sen. Zunge reingeben ujid 
60 M inuten sprudelnd ko­
chen lassen. Rausnehm en 
und  abtropfen lassen. H au t 
abziehen und  K norpel en t­
fernen. Speck in  %  cm 
dicke, 4 cm lange Streifen 
schneiden. AnchovisfUets 
halbieren, dann jede H älfte 
in  2 Streifen schneiden. 
Zunge m it Speck und A n­
chovis spicken. Möhre p u t­
zen, abspülen, abtrocknen 
und  in  %  cm große W ürfel 
schneiden. Knoblauchzehe 
schälen, m it Salz zerdrük- 
ken. Petersihe abspülen, 
trockentupfen und  hacken. 
Olivenöl und  B u tte r in  ei­
nem  Topf erhitzen. Möhre, 
Knoblauchzehe, Petersihe 
und Basilikum 5 Minuten 
u n te r R ühren anbraten. 
Zur Seite schieben. Die 
Zunge reingeben und  rund­
herum  5 M inuten braun  an ­
braten. Mit Weißwein und 
W asser begießen. Salzen

TIP
Gar-Test beim 
Zunge-Kochen: 
Läßt sich 
die Spitze 
mühelos
durchstechen, ist 
die Zunge gar.

und pfeffern. Zugedeckt 
120 M inuten schmoren las­
sen.
Zunge aus dem Topf neh­
men. Auf einer P la tte  warm 
stellen. Pond durch ein 
Sieb streichen. W ieder in 
den Topf gießen. Gewürfel­
te  Gewürzgurke und  die 
abgetropften, grob gehack­
ten  K apern  reingeben. Die 
Speisestärke in einer Tasse 
m it wenig W asser g la ttrüh ­
ren. Fond dam it binden. 
E inm al aufkochen lassen. 
Saure Sahne reinrühren. 
Soße n icht m ehr kochen 
lassen. Zunge in  1 cm dicke 
Scheiben schneiden. Auf der 
P la tte  anrichten. M it etwas 
Soße begießen. R est ge­
tren n t reichen. P la tte  m it 
gewaschenen, geachtelten 
Tom aten (Stengelansätze 
rausschneiden) und m it ge­
waschener, trockengetupf­
te r  Petersilie garnieren. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum  W ässern 70 Minuten. 
Z ubereitung: 3 Stunden
im d 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
595^
Unser M enüvorschlag: Als 
Aperitif einen Campari 
Maison. Als H auptgericht 
Ochsenzunge itahenisch m it 
grünem Salat und  Reis 
oder B utternudeln. Als Des­
sert F ruchtsalat. Als Ge­
trän k  empfehlen wir einen 
itahenischen Rose, zum Bei­
spiel einen Chiaretto oder 
einen ro ten  Barolo.
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Ochsenzunge m it Champignon-Madeira-Soße: A u f die Soße kommt es an. Bratwurst ist drin.

Ochsenzunge 
mit 
Champignon­
Madeira-Soße

F ür 6 Personen

1 frische Ochsenzunge 
(1250 g),
150 g Speck- oder 
Schinkenschwarte,
1 B und Suppengrün 
(180 g),
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
5 Pfefferkörner,
1 Teelöffel Salz,
50 g geräucherter fe tter 
Speck,
gut %  1 Fleischbrühe aus 
Würfeln.
F ü r die Soße:
40 g B u tte r oder Margarine,
1 kleine Zwiebel (30 g),
50 g Mehl,
% 1 Zungenbrühe,
100 g K albsbratw urst,
100 g Champignons aus 
der Dose,
1 Messerspitze 
getrockneter, zerriebener 
Thymian,
Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker,
3 Eßlöffel Madeira.

Ochsenzunge in  einer 
Schüssel m it kochendem 
W asser überbrühen. D ann 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen, abtropfen lassen.

Speck- oder Schinken­
schwarte in  einen Topf le­
gen. D arauf die Zunge. 
Suppengrün putzen, wa­
schen, abtropfen lassen und  
kleinschneiden. Mit der ge­
schälten, in  Scheiben ge­
schnittenen Zwiebel, dem 
zerkrüm elten Lorbeerblatt 
und  den Pfefferkörnern um  
die Zunge legen. Alles m it 
Salz bestreuen. Speck in 
dünne Scheiben schneiden. 
Zunge dam it belegen. Die 
Fleischbrühe drübergießen. 
Zugedeckt 2 Stunden und 
30 M inuten kochen lassen. 
Zunge aus der Brühe neh­
men. H au t abziehen und 
K norpel entfernen. Zunge 
warm stellen.
Brühe durch ein Sieb strei­
chen. F ü r die Soße B utter 
oder M argarine in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebel 
schälen und  fein hacken. 
Ins F e tt geben und in  3 Mi­
nuten  glasig braten. Mehl 
reinschütten und  5 Minu­
ten  un te r R ühren schwit­
zen, bis es braun  ist. Mit 
der Brühe ablöschen und  5 
M inuten kochen lassen. 
K albsbratw urst aufschnei­
den. Aus der Fleischmasse 
kleine Bällchen von 2 cm 
Durchmesser formen. In  
die Soße geben. Die abge­
tropften  Champignons 
kommen auch rein. Soße 
m it Thym ian, Salz, Pfeffer, 
Zucker und  Madeira ab ­
schmecken. Soße bis kurz 
vorm  Kochen erhitzen. In

der Zwischenzeit die Zunge 
in  5 m m  dicke Scheiben 
schneiden. Auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten. 
M it etwas Soße übergossen 
servieren. Resthche Soße 
getrennt reichen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 2 Stimden
und 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
56K
Beilagen: Endiviensalat
und  in B u tte r geschwenkte 
Bandnudeln.

Ochsen- 
zungen-Salat
Bild Seite 112

350 g gepökelte, gekochte 
Ochsenzunge,
100 g Sellerie aus der Dose,
1 Dose Champignons (130g),
2 Gewürzgurken (80 g),
1 Zwiebel (40 g).
F ü r die M arinade:
%  Beutel Mayonnaise
(50 g),
Saft einer halben Zitrone,
2 Eßlöffel Madeira (20 g),
1 Messerspitze Senf (5 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
F ü r die G arnierung:
%  B und Petersilie,
2 Eßlöffel
T om atenpaprika 
aus dem Glas (40 g),
1 hartgekochtes Ei.

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
würzgurken abtropfen las­
sen, in  3 mm dicke Schei­
ben schneiden. Zwiebel 
schälen, halbieren und  in 
Streifen schneiden. Alle Zu­
ta ten  in einer Schüssel m i­
schen. F ü r die Marinade 
Mayonnaise, Zitronensaft, 
Madeira und  Senf in  einer 
kleinen Schüssel verrühren. 
M it Salz, Pfeffer und  Zuk- 
ker p ikan t abschmecken. 
Über den Salat gießen. Zu­
gedeckt 20 M inuten im 
K ühlschrank marinieren 
lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Garnierung Petersilie un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und  in  S träuß­
chen zerpflücken. Tom aten­
paprika abtropfen lassen 
und würfeln. E i schälen. In  
Scheiben schneiden.
Salat abschmecken. In  eine 
Salatschüssel füllen. Mit 
PetersUiensträußchen, P a ­
prikawürfeln und  Eischei­
ben garniert servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
3M^
B eilage: T oastbrot m it
B utter.

Odessaer 
Karpfen
B üd Seite 112

F ü r den R e is :
3 Zwiebeln (120 g),
30 g Margarine,
125 g Langkornreis,
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Der ideale Beitrag zum rustikalen Kalten Büfett: Ochsenzungen-Salat. Rezept auf Seite 111.

%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
%  B und Petersilie,
1 B und Dül.
F ü r den F isch :
1 K arpfen von 1500 g, 
Salz, weißer Pfeffer,
20 g Margarine,
2 Eßlöffel Mehl (40 g), 
50 g B utter, 1 Zitrone, 
% B und Petersüie.

Odessa liegt in der Ukraine, 
d irekt am Schwarzen Meer. 
Dieses R ezept aus der rus­
sischen Küche h a t schon 
einen orientalischen E in­

schlag. W enn Sie ein Reis­
F an  sind, müssen Sie unbe- 
düigt m al den K arpfen aus 
Odessa zubereiten.
F ü r den Reis Zwiebeln 
schälen, halbieren und fein 
würfeln. M argarine in  ei­
nem Topf erhitzen, Zwie­
beln in  5 M inuten hellbraun 
anbraten. Reis auf ein Sieb 
schütten, m it kaltem  W as­
ser abbrausen und ab trop ­
fen lassen. Zu den Zwiebeln 
geben und 3 M inuten m it­
braten. Mit Fleischbrühe 
ablöschen. Petersilie und 
Dill un te r fließend kaltem  
W asser abspülen, trocken­

tupfen und  hacken. In  den 
Reis geben und 10 M inuten 
bei niedrigster Hitze garen. 
K arpfen m it einem schar­
fen Messer am Bauch auf­
schneiden. Ausnehmen. 
Milchner und Rogen aufhe­
ben. Kiem en abschneiden. 
Fisch vom Schwanz zum 
Kopf schuppen. U nter flie­
ßend kaltem  W asser innen 
und  außen abspülen und 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Mit Salz und 
Pfeffer einreiben.
Milchner und Rogen in  ei­
nem  Topf m it der M argari­
ne anbraten  und un ter den

Reis mischen. Reis in  den 
Fisch füUen. Bauch m it ei­
nem  Zwirnsfaden zunähen. 
Mehl auf einen Teller geben 
und  den K arpfen darin 
wenden. B u tte r in  einem 
B räter erhitzen, Fisch rein­
geben und  von allen Seiten
5 M inuten anbraten. Deckel 
drauflegen und in  den vor­
geheizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen.
G arzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Zwischendurch, wenn nötig, 
etwas B u tte r zugießen. 
Fisch rausnehm en. Faden 
rausziehen und auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten. Mit Zitronenschei­
ben und gewaschener, trok- 
kengetupfter PetersiUe gar­
n iert sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung; 60 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
6 3 ä
Beilagen: Zerlassene B utter 
und  Kartoffelsalat.
Als G etränk empfehlen wir 
einen Moselwein.

7/

Odessaer Karpfen verdient es, auf der Silberplatte serviert zu werden. So gut ist er. Rezept Seite 111.



Ofenchüechli

Odscha

1 HammeUiirn oder 
K albshirn von 200 g,
1 1 W asser, Salz, 
je eine ro te und  grüne 
PapEikaschote (400 g), 
500 g Tom aten,
1 Knoblauchzehe,
40 g Margarine,
% 1 heiße M eischbrühe 
aus W ürfeln, 
weißer Pfeifer,
Paprika rosenscharf, 
Paprika edelsüß,
2 Eier,
1 B und Petersilie.

Odscha kom m t direkt aus 
Tunesien, wo scharf ge­
würzte Gerichte sehr be­
hebt sind. Aber auch bei 
uns haben sie viele A nhän­
ger gefunden. Probieren Sie 
m al dieses Rezept. So wird 
es zu bere ite t:
H irn  un ter kaltem  Wasser 
waschen. 20 M inuten in  
kaltem  W asser wässern. 
Dabei immer kaltes W asser 
zulaufen lassen. Es soll kein 
B lu t m ehr drin sein. R aus­
nehmen. A btropfen lassen. 
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. H irn  rein­
legen. 5 M inuten sieden las­
sen. Rausnehm en. A btrop­
fen lassen. H äuten  und  die 
Äderchen entfernen. H irn  
dann in  etwa 1 cm große 
W ürfel schneiden. P aprika­
schoten halbieren. Kerne 
und  Trennwände auslösen. 
Paprika un te r kaltem  W as­
ser abspülen. T rockentup­
fen und  in  etw a 3 m m  breite 
Streiten schneiden. Tom a­
ten  waschen im d trok- 
kentupfen. Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten 
würfeln. Knoblauchzehe

schälen, m it Salz zerdrük- 
ken. Margarine in  einem 
Topf erhitzen. K noblauch, 
Paprika und  Tom aten rein­
geben. 3 M inuten dünsten. 
Heiße Fleischbrühe zugie­
ßen. H irn  zufügen. Mit 
Salz, Pfeffer und  Paprika 
würzen. Deckel auf den 
Topf legen. 15 M inuten 
dünsten lassen. D ann noch
5 M inuten ohne Deckel. 
E ier in  einer kleinen 
Schüssel verquirlen. Auch 
würzen. Ü ber das Gericht 
gießen. 5 M inuten bei klei­
ner H itze stocken lassen.
In  der Zwischenzeit P e te r­
silie un ter kaltem  W asser 
abspülen. Mit H aushalts­
papier trockentupfen. Pein 
hacken. Odscha in  eine vor­
gewärm te Schüssel geben. 
M it gehackter Petersihe be­
streu t sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum W ässern 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
225^ ^

OfenchüecMi

F ü r den B randteig:
%  1 Wasser, 50 g B utter,
1 Prise Salz,
150 g Mehl, 4 Eier. 
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die FüUxmg:
14 1 Milch, %  Vanillestange, 
60 g Zucker, 1 Prise Salz, 
40 g Speisestärke, 1 Eigelb, 
%  1 Sahne,
1 Päckchen 
Vanülinzucker (10 g). 
Puderzucker zum 
Bestäuben.

Chüechh nenn t m an in  der 
deutschsprechendenSchweiz

kleine Küchlein. In  diesem 
FaU aber handelt es sich 
um  W indbeutel, die m it ei­
ner leckeren Vanillecreme 
gefüllt werden.
F ü r  den B randteig Wasser, 
B u tte r und  Salz in  einem 
Topf aufkochen. Topf vom 
H erd nehmen. Mehl auf 
einmal reinschütten. Ganz 
schnell g lattrühren. Topf 
wieder auf den H erd set­
zen. So lange rühren, bis 
sieh ein Kloß bildet und  am 
Topfboden eine weiße H au t 
entsteht. Topf vom Herd 
nehmen. Teig etwas abküh­
len lassen. Einzeln die Eier 
un te r den Teig rühren. J e ­
des E i m uß erst ganz ver­
rü h rt sein, ehe das nächste 
reinkom m t. Teig in  einen 
Spritzbeutel füllen.
E in  Backblech m it Marga­
rine einfetten. 15 Häufchen 
m it einem Durchmesser 
von 5 cm in  reichlichem 
A bstand auf das Blech 
spritzen. (Genügend A b­
stand  ist wichtig, weil die 
ChüechH sehr aufgehen.) 
Blech auf die m ittlere Schie­
ne in  den vorgeheizten Ofen 
schieben.
Backzeit: 35 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp  % große Flamme. 
W ährend der Backzeit die 
Füllung zubereiten. Milch 
m it der aufgeschnittenen 
Vanillestange, Zucker und 
Salz in einem Topf aufko­
chen. Speisestärke in  einer 
Tasse m it etwas W asser 
g lattrühren.
Vanillestange aus der Milch 
nehmen. Topf vom H erd 
nehmen. Speisestärke in  die 
Müch rühren. W ieder auf 
den H erd setzen und  einm al 
auf kochen lassen. Vom H erd 
nehmen. Eigelb in  einer 
Tasse m it etwas Creme ver­
quirlen. W ieder in  die 
Creme rühren. Topf ins kal­
te  W asserbad setzen. Creme

M it einer leckeren Vanille­
creme gefüllt: Ofenchüechli.

so lange rühren, bis sie er­
k a lte t ist.
Blech aus dem Ofen neh­
men. Chüechli auf eine 
P la tte  setzen. M it der K ü ­
chenschere seitlich tief ein­
schneiden, dam it sie aus­
däm pfen können.
W enn die Chüechli ka lt 
sind, Schlagsahne in  einer 
Schüssel steif schlagen. 
Langsam  Vanillin zucker 
einrieseln lassen und  un ter­
schlagen. Vanillecreme und 
Schlagsahne mischen. In  
einen Spritzbeutel füllen. 
Füllung in  die Chüechli 
spritzen. M it Puderzucker 
bestäuben und  sofort ser­
vieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Abkühlen 60 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a

W ann reichen? Zum N ach­
mittagskaffee, als Dessert 
oder als kleine Nascherei 
zwischendurch.
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Ofenschlupfer
6 altbackene Brötchen 
(180 g),
3/g 1 Müch,
80 g Zucker,
1 Päckchen Vanilünzucker, 
500 g Äpfel,
125 g kernlose Rosinen,
100 g gemahlene 
Mandeln.
Margarine zum Einfetten. 
F ü r den G uß:
4 Eier, % 1 Müch,
40 g Zucker,
Y2  Teelöffel Zimt, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone.

Die Schwaben sind nicht 
nur fleißig, sie sind auch 
sparsam. In  einer schwäbi­
schen Küche wird kein 
K rüm chen verschwendet. 
U nd darum  kennen die 
Schwaben so herrliche 
Reste-Essen, wie zum Bei­
spiel den Ofenschlupfer, zu­
bereitet m it alten  Brötchen. 
Brötchen in  sehr dünne 
Scheiben schneiden. In  eine 
Schüssel geben. Milch m it 
der H älfte  des Zuckers und 
dem Vanillinzucker in  einem 
Topf erwärmen, bis sich der 
Zucker gelöst h a t. Über die 
Brötchenscheiben gießen. 
Durchziehen lassen. Äpfel 
schälen, vierteln. K ernge­
häuse rausschneiden. Das 
Fruchtfleisch in  sehr dünne 
Scheiben schneiden. Mit 
dem restlichen Zucker, den 
gewaschenen, abgetropften 
Rosinen und  den Mandeln 
mischen.
Eine Auflaufform m it Mar­
garine einfetten. M it Bröt- 
chen-Milch-Gemisch begin­
nend abwechselnd Apfel­
masse und  Brötchen in  die 
Form  schichten. L etzte  
Schich t: Brötchen-M ilch­
Gemisch.
F ü r den Guß E ier in  einem 
Topf m it Milch verquirlen. 
Zucker, Z im t und  Zitronen­
schale in  einem Schälchen 
mischen und  in  die Eier- 
m üch rühren. Eiermüch 
über den Ofenschlupfer gie­
ßen. Form  auf die m ittlere 
Schiene in  den vorgeheizten 
Backofen stellen.
B ackzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stuie 4 oder
knapp %  große Flamme.
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Die Schwaben verstehen etwas von gutem Essen. Der Ofenschlupfer, ein süßer A u flau f, beweist es.

Kartoffel­
Spezialität aus der 
Schweiz: Ofentori.



Okra
Die Form  aus dem Ofen 
nehmen. OfenscHupfer so­
fort in  der Form  servieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
7 ^  ~
W ann reichen? M it F ru ch t­
saft oder Vanülesoße als 
sättigenden Nachtisch.

Ofentori

1000 g Kartoffeln,
Salz,
% 1 Sahne,
3 Eier,
geriebene
M uskatnuß,
100 g Schinken,
250 g durchwachsener 
Speck,
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten,
Y2  B und Schnittlauch.

Über Ofentori, diese inner­
schweizerische KartofiFel- 
Speziaütät, freuen sich alle, 
die herzhafte Gerichte he­
ben. Übrigens kom m t der 
Name von Ofentür, weil 
Ofentori ja  im Ofen über­
backen wird. Dieser Auflauf 
kann  als Mittag- oder 
Abendessen serviert wer­
den.
Kartoffeln schälen. In  kal­
tem  W asser gründlich wa­
schen. A btropfen lassen. In  
kochendes, gesalzenes W as­
ser geben. 20 M inuten ko­
chen lassen. Abgießen und  
trockendäm pfen. Durch 
die Kartoffelpresse in  eine 
Schüssel geben. Zwei D ritte l 
der Sahne im d aUe Eier 
reinrühren. M it Salz und 
M uskat würzen. Schinken 
in  1 cm große Stücke schnei­
den und  u n te r die Kartof- 
fehnasse geben. Speck fein 
würfeln. In  einer Pfanne 5 
M inuten rösten. Feuerfeste 
Form  m it B u tte r oder M ar­
garine einfetten. Ofentori 
reinfüllen. Mit der restli­
chen Sahne begießen. Die 
Speckwürfel drüberstreuen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.

B ackzeit: 30 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit 
Schnittlauch un te r kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen 
und  fein schneiden. Ofen­
to ri aus dem  Ofen nehmen. 
Schnittlauch drüberstreuen 
und  anschheßend heiß ser­
vieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
88K
Beilagen: Gemischter Salat 
und  geriebener Em m en­
taler Käse. Dazu schmeckt 
kühler Rose oder kühles 
Bier.

Ohio Cocktail
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) V erm outh 
rosso,
1 Glas (2 cl) kanadischer 
W hisky,
1/2 Glas (1 cl)
Cura9ao triple sec,
1 Spritzer Angostura,
Sekt zum Auffüllen.

Dieser Cocktail wurde nach 
dem Ohio, dem  größten Un­
ken Nebenfluß des Missis­
sippi benannt. Ob er auch 
erstm als dort gem ixt wurde, 
is t nicht m ehr festzustellen. 
Aber fest steht, daß er sehr 
gu t schmeckt.

Eiswürfel m it Verm outh, 
W hisky, Curagao und  Ango­
stu ra  in  einen Shaker ge­
ben. G ut schütteln. In  ein 
Sektglas abseihen. Mit Sekt 
auffüllen und  servieren.

Okra 
amerikanische 
Art
B üd Seite 116

500 g frische Okra,
1 %  1 W asser, Salz,
2 Eßlöffel Essig,
250 g Tom aten,
1 Knoblauchzehe,
4 Eßlöffel Ohvenöl (40 g),
1 B und Petersilie,

OKRA
M acht nichts, wenn Sie 
Okra bis je tz t im m er Gom- 
bo, Gumbo oder Griechen­
horn genannt haben. Alle 
diese Nam en sind richtig. 
D enn in  jedem Fall handelt 
es sich um  die lange Schote 
einer Eibischart, die den 
wohlklingenden Nam en 
Hibiscus esculentus träg t. 
U rsprünghch kom m en die 
Okra aus Abessinien. Doch 
heute werden sie außer in 
Ost- und  N ordafrika auch 
in  Indien, Südfrankreich 
und  einigen B alkanländern 
angebaut. Sie haben große 
Blüten, die denen der 
Baumwollpflanze ähnhch 
sehen.
Im  Aussehen erinnern die 
hell- bis gelbgrünen F rüch­
te  an die Schoten von dicken 
Bohnen. Allerdings sind sie 
nicht rund, sondern sechs­
eckig. Okra schmecken 
tro tz  ihres leicht herben Ge­
schmacks sehr mild.
Im  Innern  haben sie wei­
che, weiße Samenkörner, 
die beim Kochen leicht 
mUchig werden.
Frische Okra bekommen 
Sie nu r in der Zeit von Sep­
tem ber bis Mai. Sie sind 
dann meistens aus K enia 
im portiert. Aber das ganze 
J a h r  über werden Okra in 
Dosen angeboten. Das sind 
dann Im porte  aus Bulga­
rien, Griechenland oder

Okra können Sie als feines Gemüse oder als Rohkost zubereiten.

Ägypten. Sie werden fast 
durchweg in  Tom atensaft 
konserviert, weü sie da­
durch ihre Festigkeit be­
halten. Außerdem harm o­
nieren Tom aten und Okra 
gu t im  G«schmack. Okra 
sind ausgesprochen v it­
aminreich und kalorienarm. 
100 g frische Okra haben 
nu r 33 Kalorien. Man darf

also ungestraft schlemmen. 
Übrigens noch eine in ter­
essante K leinigkeit: Die 
Sam enkörner der Okra wer­
den in  den Tropen von den 
Eingeborenen, getrocknet 
und  geröstet, als Kaffee­
E rsatz gebraucht.
Wie Sie Okra zubereiten 
können, finden Sie in  unse­
ren Rezepten.
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Originelle Beilage: Okra amerikanische Art. Rezept Seite 115.

Y2  K ästchen Kresse, 
weißer Pfeffer,
Paprika edelsüß,
Saft einer Zitrone.

Okra un te r kaltem  W asser 
gründHeh waschen. A b­
tropfen lassen. Stengel ab ­
schneiden. W asser m it Salz 
und  Essig in  einem Topf 
aufkochen. Okra reingeben. 
15 M inuten kochen lassen. 
Auf einem Sieb abtropfen 
lassen.
Tom aten m it kochendhei­
ßem W asser überbrühen. 
H äuten, vierteln, entker­
nen und  die Stengelansätze 
entfernen. Fruchtfleisch 
würfeln. Knoblauchzehe 
schälen xmd m it Salz zer­
drücken. Olivenöl in  einem 
Topf erhitzen. Okra, Tom a­
tenwürfel und  K noblauch 
reingeben. Petersihe und 
Kresse un te r kaltem  W as­
ser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen 
im d fein hacken. Auch in 
den Topf geben. M it Salz, 
Pfeffer, Paprika und  Z itro­
nensaft würzen. 2 M inuten 
durchschm oren lassen. In  
eine Schüssel füllen und  ab ­
kühlen lassen. K a lt servie­
ren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung; Ohne Abkühl­
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
l5(X
W ozu reichen? Zu Steaks 
und  W eißbrot oder Pom ­
mes frites.
116

Okra indisch

750 g Okra,
1 %  1 W asser, Salz,
30 g B u tte r oder 
Margarine,
1 Zwiebel (40 g),
1 ro te Pfeiferschote (10 g), 
11/2 Eßlöffel Curry,
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker,
6 Eßlöffel Sahne (90 g).

Okra putzen. U nter kaltem  
W asser gründlich waschen. 
A btropfen lassen. Stengel 
abschneiden. W asser m it 
Salz in  eiaem Topf aufko­
chen. Okra reingeben. 15 
M inuten im  geschlossenen 
Topf kochen lassen. Auf ein 
Sieb geben. A btropfen las­
sen. B u tte r oder M argarine 
in  einem Topf erhitzen. Gre- 
schälte, gehackte Zwiebel 
darin  3 M inuten dünsten. 
Pfefferschote abspülen, 
trockentupfen, entkernen 
und  fein hacken. Mit den 
Okra in  den Topf geben. 
M it Salz, Ourry, Zitronen­
saft und  Zucker würzen. 
Sahne einrühren. Servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
Ü 5.
W ozu reichen? Zu kurzge­
bratenem  Fleisch m it Reis.

Okra m it M ais überbacken, eine gekonnte Kombination.

Okra 
mit Mais 
überbacken
1 Dose Okra (500 g),
1 Dose M aiskörner (320 g), 
40 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 
i/g 1 Milch,
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
Saft einer halben Zitrone, 
M argarine zum  Eüifetten, 
je 25 g geriebener 
Em m entaler K äse und 
Greyerzer Käse.

Okra und  Mais auf einem 
Sieb abtropfen lassen. In  
der Zwischenzeit B u tte r 
oder M argarine in  einem 
Topf erhitzen. Mehl rein­
streuen. Heiße Fleischbrühe 
u n te r R ühren zugießen. 
Milch einrühren. 5 M inuten 
kochen lassen. M it Salz, 
Pfeffer, M uskat und  Z itro­
nensaft p ikant abschmek- 
ken. Feuerfeste Form  m it 
Margarine einfetten. Okra 
und  Mais gemischt reinge­
ben. Soße drübergießen. 
M it K äse bestreu t in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp Yi große Flamme.

Rausnehm en und  in  der 
Form  sofort servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
2M^
P S : W enn Sie’s n icht ganz 
fleischlos mögen, geben 
Sie 200 g gekochten, in  
Streiten geschnittenen 
Schinken m it in  die feuer­
feste Form.

Okra 
sudanesisch

750 g Okra,
2 große Zwiebeln (160 g), 
500 g Hammelfleisch aus 
der Schulter,
30 g H am m elfett,
1 Kjioblauchzehe, Salz, 
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel gemahlener 
Koriander,
1 ro te Pfefferschote 
(20 g),
300 g Tomaten, 
knapp %  1 heißes Wasser.

Okra in  kaltem  W asser 
waschen. G ut abtropfen 
lassen. Stiele abschneiden. 
Zwiebeln schälen und  w ür­
feln. Hammelfleisch un ter 
kaltem  W asser abspülen.
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M it Hammelfleisch,TomatenundKnoblaiich.'Okrasiidanesisch.

Trockentupfen und  in  etwa
2 cm große W ürfel schnei­
den. H am m elfett in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebelwür­
fel, Hammelfleisch und  
Okra reingeben. K nob­
lauchzehe schälen. M it Salz 
zerdrücken. Zufügen. Pfef­
fer und  K oriander drüber­
streuen. Pfefl^erschote p u t­
zen. Abspülen, trocken­
tupfen und  fein gewürfelt 
zugeben. Alles 10 M inuten 
rundherum  braten. In  der 
Zwischenzeit Tom aten m it 
kochendem W asser über­
brühen. H äuten. Stengel­
ansätze und  K erne entfer­
nen. Fruchtfleisch dann 
würfeln. Auch in  den Topf 
geben. Noch 3 M inuten

TIP
Wer absolut kein 
Hammelfleisch 
mag, kann  
Okra sudanesisch 
auch mal m it 
Rindfleisch 
und Nierenfett 
zubereiten.

BH

braten. D ann heißes W as­
ser zugießen. Deckel drauf­
legen. 60 M inuten schmoren 
lassen. Abschmeoken und 
in  einer vorgewärm ten 
Schüssel anrichten. Sofort 
servieren.

V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4SK
Beilage: Körnig gekochter 
Reis oder W eißbrot.

Okra-Auflauf 
ägyptisch

750 g Okra, 60 g B utter,
%  Zwiebel (20 g),
500 g Gehacktes vom Rind, 
1 Knoblauchzehe, Salz,
6 Eßlöffel Tom atenm ark 
(120 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 
schwarzer Pfeffer,
1 Becher Joghurt (175 g), 
M argarine zum  Einfetten,
1 Zitrone.

O kra in  kaltem  W asser w a­
schen. A btropfen lassen, 
Stengel abschneiden und  
die F rüchte  halbieren. Die 
HäKte der B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen. Okrastük- 
ke reingeben. U nter R üh­
ren  5 M inuten schmoren 
lassen. Rausnehm en, aui 
einem Sieb abtropfen las­
sen. Pfanne ausspülen. A b­
trocknen. D arin restliche 
B u tte r  erhitzen. Geschälte,

Okragericht

O kra-Auflauf ägyptisch kann m an mittags oder abends essen.

gehackte Zwiebel reingeben.
3 M inuten rösten. Gehack­
tes reingeben. U nter R ü h ­
ren  10 M inuten rundherum  
anbraten . Knoblauchzehe 
schälen. M it Salz zerdriik- 
ken. M it Tom atenm ark imd 
% 1 heißer Fleischbrühe 
einrühren. M it Pfeffer und 
Salz würzen. 10 M inuten 
kochen lassen. Die Flüssig­
keit soU dabei fast ganz ver­
dampfen. Topf vom  H erd 
nehmen. Joghurt einrüh­
ren.
Feuerfeste Form  m it M ar­
garine einfetten. Die H älfte 
der Fleischmasse reingeben. 
D arauf die Okra und  zum 
Schluß das restliche H ack­
fleisch geben. RestHohe 
Fleischbrühe drübergießen. 
I n  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit Zitrone 
u n te r heißem W asser ab ­
waschen, trockentupfen 
und  achteln.
Okra-Auflauf aus dem Ofen 
nehmen. M it Zitronenach­
te ln  garnieren und sofort 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5ÖÖ
W ann reichen? Mit W eiß­
b ro t als leichtes M ittag­
oder Abendessen.

Okragericht 
aus dem 
Tschad

1 1
750 g Rindfleisch aus der 
Keule,
1 Zwiebel (60 g),
30 g Margarine,
Salz, schwarzer Pfeffer,
2 Dosen Tom atenm ark 
(160 g),
1 Prise Zucker,
%  1 heißes Wasser,
%  Dose Okra (250 g). 
A ußerdem :
1 1 W asser, Salz,
150 g Langkornreis,
30 g B u tter,
1 Prise Safran.
Margarine zum  Einfetten. 
F ü r die G arnierung:
%  Bim d Petersilie.

Rindfleisch u n te r kaltem  
W asser abspülen. M it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
In  1 ^  cm große W ürfel 
schneiden. Zwiebel schälen 
und  auch würfeln. M argari­
ne in  einem Topf erhitzen. 
Fleisch und  Zwiebel rein­
geben. 10 M inuten rxmd- 
herum  anbraten. M it Salz 
und  Pfeffer würzen. Tom a­
tenm ark einriihren. Zucker 
drüberstreuen. M it heißem 
W asser aufgießen. Im  ge­
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Okrasalat bringt Abwechslung ins Grünfutter. Schmeckt gut, ist kalorienarm und schnell zubereitet.

schlossenen Topf 60 M iau­
ten  schmoren lassen. Okra 
auf ein Sieb geben. M it kal­
tem  W asser abspülen. A b­
tropfen lassen. 15 M inuten 
vor Ende der Garzeit zum 
Fleisch geben.
In  der Zwischenzeit W asser 
m it Salz in  einem Topf auf­
kochen. Reis reinstreuen. 
Aufkochen und  dann in 20 
M inuten gar ziehen lassen. 
Auf ein Sieb geben. Mit 
kaltem  W asser abschrek- 
ken. A btropfen lassen. B u t­
te r in  einem Topf erhitzen. 
Reis und  Safran reingeben. 
G ut mischen und  erhitzen. 
Reisringform m it Margarine 
einfetten. Reis reindrücken. 
Auf eine vorgewärm te P la t­
te  stürzen. O kragericht ab ­
schmecken. In  den Reis­
ring füllen. Petersilie un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen und  zerpflücken. 
Als Garnierung um  den 
Reisring legen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
635^
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine halbe Grapefruit. 
Okragericht aus dem 
Tschad als H auptgericht. 
Dazu empfehlen wir Ihnen 
R otw ein oder Bier und als 
Dessert Buttermilchgelee.
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Okrasalat
500 g Okra,
2 1 W asser, Salz,
Saft einer halben Zitrone. 
F ü r die M arinade:
1/2 Teelöffel Senf,
Saft einer Zitrone,
3 Eßlöffel Olivenöl (30 g),
1 kleine Zwiebel (30 g), 
je Y2  Bund Schnittlauch 
und  Petersüie,
je 1 Messerspitze 
Estragon, Basilikum und 
Zitronenmelisse 
(alles getrocknet),
Salz, weißer Pfeffer.

Okra in  kaltem  W asser w a­
schen. G ut ab tropfen lassen. 
Stiele abschneiden. W asser 
m it Salz und  Zitronensaft 
in  einem Topf aufkochen. 
Okra reingeben. 10 Minuten 
kochen lassen. Auf einem 
Sieb abtropfen und  erkal­
ten  lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
M arinade Senf m it Z itro­
nensaft und  Öl in  einer 
Schüssel verrühren. Zwie­
bel schälen und  fein hacken. 
Zufügen. Schnittlauch und 
Petersilie un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Auch fein hacken und  in die 
M arinade geben. Estragon, 
Basilikum und Zitronen-

mehsse auch. M it Salz und 
Pfeffer p ikant abschmek- 
ken.
Okra quer halbieren. In  
die M arinade geben. G ut 
mischen. Zugedeckt 60 Mi­
nuten  im  K ühlschrank 
durchziehen lassen. D ann 
sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 15 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
liÖT
W ozu reichen? Zu H am m el­
gerichten und gegrilltem 
oder kurzgebratenem  
Fleisch.
PS: N atürlich können Sie 
für den Salat auch Okra 
aus der Dose verwenden.

Okroschka

%  1 saure Sahne,
% 1 Sahne,
1 Eßlöffel scharfer Senf, 
% 1 Kwass oder Altbier, 
Salz,
weißer Pfeffer,
3 Eßlöffel Zucker (45 g), 
Saft einer Zitrone,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Gurke (300 g),

je 100 g K albsbraten  
(fertig gekauft), 
Pökelzujige und Schinken,
1 kleine Dose 
Krebsfleisch (165 g),
Y2  Bund Schnittlauch,
1 Bujid Dill, 4 Eiswürfel.

Aus der russischen Küche 
kom m t das R ezept für die­
se erfrischende Suppe. Es 
is t eine der vielen Okrosch­
ka-Variationen, die in R uß­
land bekannt sind. U nd wir 
meinen, es is t eine der be­
sten. So wird sie gem acht: 
Saure Sahne im d Sahne in 
einer Schüssel m it Senf ver­
rühren. U nter weiterem 
Rühren Kwass oder ersatz­
weise A ltbier zugießen. Mit 
Salz, Pfeffer, Zucker und 
Zitronensaft p ikant würzen. 
Zwiebeln schälen und rein­
reiben. Gurke un ter kaltem  
W asser abspülen. Schälen, 
entkernen und in %  cm 
große W ürfel schneiden. 
Reingeben. K albsbraten, 
Zunge und  Schinken auch 
würfeln und zufügen. Aus 
dem Krebsfleisch Chitin­
streiten entfernen, Fleisch 
zerpflücken. Das kom m t 
auch rein. Schnittlauch und 
DUl un ter kaltem  Wasser 
abspülen. M it H aushalts­
papier trockentupfen und 
getrennt fein schneiden. 
Schnittlauch in  die Suppe 
geben. Gut mischen. A b­
schmecken im d in  vier 
Suppentassen oder auf vier 
Teller verteilen. Mit Dill 
bestreuen. J e  einen Eisw ür­
fel reingeben. Sofort ser­
vieren.
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
055.
W ann reichen? Mit W eiß­
oder G raubrot als Abend­
essen oder Zwischenmahl­
zeit, aber auch als Vorspei­
se vor einem leichten Essen.



Erfrischende Suppe aus Rußland: Okroschka. Sie wird m it Kwass und saurer Sahne zubereitet.

Oktober-Salat
500 g Fleischwurst,
1 Zwiebel (40 g),
4 Tom aten (160 g),
1 kleines Glas 
Mixed Pickles (170 g),
4 Eßlöffel Tom aten­
paprikastreifen aus dem 
Glas (100 g).
F ü r die M arinade:
5 Eßlölfel Öl (50 g),
3 Eßlöffel Essig,
1 Teelöffel scharfer Senf, 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
%  Bund Petersiüe.
Zum Garnieren:
1 hartgekochtes Bi.

Fleischwurst häuten. Der 
Länge nach vierteln und  in
5 mm dicke Scheiben schnei­
den. Zwiebel schälen und 
fein hacken.
Tom aten m it kochendem 
W asser überbrühen, häu­
ten, achteln und entkernen. 
Stengelansätze rausschnei­
den. Fleischwurst, Zwiebel­
würfel und  Tom atenachtel 
m it abgetropften Mixed 
Pickles und Tom atenpa­
prikastreifen in  eine Schüs­
sel geben.
F ü r die Marinade Öl und 
Essig m it Senf, Salz, Pfef­
fer und Zucker in  einer

Schüssel verrühren. Über 
den Salat gießen und  m i­
schen. Petersilie abspülen, 
trockentupfen und  hacken. 
Ü ber den Salat streuen. 10 
M inuten zugedeckt im 
Kühlschrank durchziehen 
lassen. Noch m al mischen 
tm d eventuell nachwürzen. 
In  einer Glasschüssel an ­
richten. E i schälen und in 
Scheiben schneiden. Salat 
m it Eischeiben garniert 
servieren.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
4TK ^
W ann reichen? Mit G rau­
bro t und B u tte r als A bend­
essen. Dazu schmecken Bier 
und  klarer Schnaps.

Old fashioned 
Cocktail
F ü r 1 Person

1 Teelöffel Zucker,
2 Eßlöffel Wasser,
3 Eiswürfel,
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 übertragenen Sinne wie 
in  alter Zeit. U nd das trifft 
zu. D enn diesen Cocktail 
h a t m an in  ähnlicher Form  
schon während des ameri­
kanischen Bürgerkriegs ge­
trunken.
Zucker und  W asser in  ei­
nem  Topf erhitzen, bis sich 
der Zucker gelöst hat. A b­
kühlen lassen. Eiswürfel in 
ein Cocktail-Glas geben. 
Zuckerlösung, Angostura 
und W hiskey drübergießen. 
E inm al um rühren. Mit Zi­
tronenschale abspritzen 
(d. h. Zitronenschale über 
dem D rink ausdrücken). 
Orangen- und  Zitronen­
scheibe ins Glas geben.
PS: Sie können den Old 
fashioned Cooktaü auch m it 
Sodawasser abspritzen.

Hochprozentige Sache m it viel Whiskey: Old fashioned Cocktail.
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M arkt in  Managua, der Hauptstadt der Republik Nicaragua. 
Sie liegt zwischen Karibischem Meer und Stillem Ozean.

Old Indians
Eierkuchenrollen m it 
pikanter Füllung

A

F ü r die F ü llung :
2 Zwiebeln (80 g),
4 Tom aten (180 g),
150 g gekochter 
Schinken,
150 g Schweinebraten 
(fertig gebraten gekaxift),
2 Eßlöffel Öl (20 g),
% 1 herber Rotwein,
Salz,
Cayennepfeffer,
3 Tropfen 
Tabascosoße,
4 Eßlöffel Tom atenm ark 
(80 g).
F ü r die Eierkuchen:
250 g Mehl,
Salz, 2 Eigelb,
1/4 1 Müch,
% 1 Mineralwasser,
2 Eiweiß,
8 Eßlöffel Öl zum 
B raten  (80 g).
A ußerdem :
2 Eigelb,
1 Banane (150 g),
20 g B u tte r zum Einfetten.

In  N icaragua stehen die 
Bäcker dieser Eierkuchen­
rollen an  jeder S traßen­
ecke. Die Eierkuchen wer­
den auf kleinen Holzkohlen- 
öfchen gebacken, zusam- 
mengeroUt und  gefüllt. Man 
iß t sie gleich aus der H and. 
W ir überbacken sie aller­
dings noch m al im  Ofen. 
F ü r die Füllung Zwiebeln 
schälen im d würfeln. To­
m aten häuten, vierteln  und

entkernen. Stengelansätze 
rausschneiden, das F ru ch t­
fleisch würfeln.
Schinken und Schweine­
b raten  in  2 m m  breite und
2 cm lange Streifen schnei­
den.
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Zwiebeln in  5 M inuten d ar­
in  goldgelb braten. Schin­
ken- und  Bratenstreifen 
m it den Tomatenwürfeln 
zugeben. Rotwein auJgie- 
ßen. Mit Salz, Cayenne­
pfeffer tm d Tabascosoße 
würzen. Tom atenm ark u n ­
terrühren. Zugedeckt 10 
M inuten schmoren lassen. 
Ab und  zu um rühren. W arm  
stellen.
F ü r die Eierkuchen Mehl, 
Salz, Eigelb, Milch und 
Mineralwasser in  einer 
Schüssel verrühren. Eiweiß 
in  einer zweiten Schüssel 
steif schlagen. U nter den 
Eierkuchenteig ziehen, ö l 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Nacheinander 9 dünne Eier­
kuchen von 17 cm Ihirch- 
messer backen. W arm  stel­
len.
E inen Eierkuchen in  3 cm 
lange Streifen schneiden 
und  un te r die Füllung m i­
schen. Füllung noch mal 
erhitzen. Eigelb m it etwas 
Füllung in  einer Tasse ver­
rühren. Die Füllung dam it 
legieren. Banane in  dünne 
Scheiben schneiden. U nter 
die FüUimg mischen. Auf 
jeden Eierkuchen 2 E ß ­
löffel Füllung geben. Zu­
sammenroUen. Feuerfeste 
Form  m it B u tte r einfetten. 
Eierkuchenrollen reinle­
gen. Den R est der Füllung 
drübergeben. In  den vor­
geheizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen.

B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en, servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
TSK
W ann reichen? M it K opf­
salat als Mittag- oder 
Abendessen.
P S : Die Banane in  der 
Füllung ist zwar typisch, 
aber nicht jederm anns Ge­
schmack. Man kann  sie 
auch weglassen.

Oldenburger 
Heringssalat
4 küchenfertige 
Salzheringe (600 g),
800 g Pellkartoffeln,
4 m ürbe Äpfel (600 g),
2 Salzgurken (120 g),
6 Eßlöffel Kräuteressig. 
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Mayonnaise 
(80 g),
2 Eßlöffel Kräuteressig, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
50 g Preiselbeeren aus 
dem Glas,
2 hartgekochte Eier,
1 Zwiebel (30 g),
1 Röhrchen K apern  (30 g). 
F ü r die G arnierung:
2 Stengel Petersilie.

F ilets von den Salzherin­
gen lösen. In  einer Schüssel 
m it kaltem  W asser zwölf 
Stunden wässern. Dabei hin 
und wieder das W asser 
wechseln. Heringsfilets

W enn Sie für 
den Oldenburger 
Heringssalat 
Heringe m it 
Milchner kaufen, 
können Sie 
diese häuten, 
durch ein 
Sieb passieren und  
in  die Marinade 
mischen.

rausnehmen, abtropfen las­
sen. In  2 cm große Stücke 
schneiden.
PeHkartoffehi und Äpfel 
schälen. Äpfel vierteln, das 
Kerngehäuse rausschnei­
den. Pellkartoffeln, Äpfel 
und Salzgurken in  ^  cm 
große W ürfel schneiden. 
Mit den Heringsstückchen 
in  eine Schüssel geben. 
Kräuteressig drübergießen. 
Mischen und  zugedeckt 10 
M inuten durchziehen las­
sen.
F ü r die Marinade M ayon­
naise, Kräuteressig, Salz, 
Pfeffer und  Zucker in  einer 
Schüssel verrühren. Preisel­
beeren durch ein Sieb in  
die Schüssel drücken. E ier 
schälen und  würfeln. Zwie­
bel schälen xmd hacken. 
K apern abtropfen lassen 
und  auch hacken. Eier, 
Zwiebel im d K apern m it 
der M arinade mischen. 
Ü ber die Salatzutaten  ge­
ben. Zugedeckt 10 M inuten 
im K ühlschrank durchzie­
hen lassen.
Salat in einer Glasschüssel 
anrichten. M it der gewa­
schenen, trockengetupften 
PetersUie garniert servie­
ren.
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 20 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
WfÖ.
W ann reichen? Mit Voll­
kornbrot und  B u tte r als 
Abendessen. Dazu schmeckt 
ein kühles Bier.
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M it Pellkartoffeln und Äpfeln: Oldenburger Heringssalat.

Oie
2 1 W asser, Sak,
180 g K rausbandaudeln. 
F ü r die Soße:
1 Zwiebel (40 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g),
250 g gemischtes 
Hackfleisch,
% 1 Rotwein,
1 kleine Dose Maiskörner 
(320 g),
1 Dose Tom aten (550 g), 
8 m it Paprika gefüllte 
grüne Ohven (40 g),
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g),
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel zerriebener 
Thjmiian,
1 Bund PetersiHe,

_____________ Oje

% 1 saure Sahne. 
A ußerdem :
20 g Margarine zum 
Einfetten.
Zum Bestreuen:
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g), _
50 g geriebener 
E m m entaler Käse,
20 g B utter.

Möghch, daß dieses herz­
hafte Gericht aus der spa­
nischen Küche nach dem 
andalusisehen Tanz Oie be­
n ann t wurde. Möghch aber 
auch, daß Qle n ichts ande­
res m eint als den bekann­
ten  spanischen Begeiste­
rungsruf O ie! Zu verstehen 
wäre es, denn das Grericht

i  t r

F ür den Olgaktichen müssen Sie sich etwas Zeit nehmen: Erst zum Backen, aber dann auch zum Genießen. Rezept auf Seite 122.
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schmeckt ganz fabelhaft. 
W asser m it Salz in  einem 
Topf zum  Kochen bringen. 
Nudehi reingeben. 20 Mi­
nu ten  bei m ittlerer H itze 
kochen lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Soße Zwiebel schälen ujid 
würfeln.
Öl in  eiaem Topf erhitzen, 
Hackfleisch und Zwiebel 
reingeben. 5 M inuten b ra­
ten. Mit Rotwein ablöschen. 
Maiskörner auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Tom aten 
abtropfen lassen (Saft auf­
fangen) und  grob hacken. 
Ohven in  2 m m  dicke 
Scheibchen schneiden. 
Maiskörner, Tom aten, To­
m atensaft und  Ohven in 
die Soße geben. Tom aten­
m ark reinruhren. M it Salz, 
Pfeffer und  Thym ian w ür­
zen. Soße 10 M inuten bei 
kleiner H itze etwas ein­
kochen lassen. Petersihe 
abbrausen, trockentupfen 
und  fein hacken. Topf vom 
H erd nehmen. Petersilie 
und saure Sahne in  die Soße 
rühren.
N udehi auf einem Sieb ab ­
schrecken, abtropfen las­
sen. Auflaufform m it Mar­
garine einfetten.
N udeln m it der Soße 
schichtweise in  die Form  
geben. Letzte Schicht: Soße. 
Mit Semmelbröseln und 
Käse bestreuen. B u tte r in 
Flöckchen draufsetzen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en. In  der Form  
heiß servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
M b .
W annreichen ? Mit Paprika­
salat als Mittagessen.
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Olgakuchen
BUd Seite 121

150 g Löffelbiskuits,
5 Eßlöffel Arrak,
5 Eßlöffel Wasser,
125 g B utter, 150 g Zucker,
1 Päckchen VarulUnzucker,
5 Eier,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 150 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver, 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r den G uß:
100 g Puderzucker,
Saft einer halben Zitrone,
1 Teelöffel Wasser.

Löffelbiskuits zerbröckeln. 
In  eine Schüssel geben. Mit 
A rrak und  W asser be träu ­
feln. 5 M inuten durchzie­
hen lassen. B u tte r m it 
Zucker und  Vanilünzuk- 
ker in  einer Schüssel schau­
mig rühren. E ier und  ab ­
geriebene Zitronenschale 
nach und  nach un terrüh­
ren. Mehl m it Backpulver 
mischen, in  den Teig rü h ­
ren. Biskuits vorsichtig u n ­
te r den Teig heben. 
Springform von 24 cm 
Ihirchm esser einfetten. 
Teig reinfüUen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
F ü r den Guß Puderzucker 
m it Z itronensaft und  W as­
ser in  einer Schüssel g la tt­
rühren.
Form  aus dem Ofen neh­
men. Kuchen auf einen 
K uchendraht geben. Noch 
heiß m it dem Guß bestrei­
chen. AbküMen lassen und  
in  12 Stücke schneiden. 
Vorbereitvmg: 20 Minuten. 
Zubereitim g; 45 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
2 8 ä
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Oliven 
in Speck
12 dünne Scheiben 
durchwachsener Speck 
(100 g),
je 12 m it Mandeln und  
Paprika gefüllte grüne 
OUven (120 g),
%  Teelöffel getrocknetes 
Basilikum,
4 Salatblätter.

Oliven in  Speck werden in 
Ita lien  gerne als Lecker­
bissen zum Cocktaü ge­
reicht.
Speckscheiben quer halbie­
ren. Oliven abtropfen las­
sen. Jede OHve m it Speck 
umwickeln. Basilikum d rü ­
berstreuen. Grüh-ost m it 
AlufoMe bespannen. Ohven 
in  Speck drauflegen. U nter 
den vorgeheizten Grill

schieben. Von jeder Seite
2 M inuten grillen. R aus­
nehmen. Auf einer m it ge­
waschenen, abgetropften



Oliven-Schnitzel

S alatb lättern  ausgelegten 
P la tte  anrichten. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
236!
W ann reichen? Als Cock­
tailhappen oder m it ge­
röstetem  T oastbrot als Vor­
speise.

Oliven-Lachs- 
Auflauf
2 Dosen Lachs (370 g),
200 g W eißbrot, % 1 Müoh, 
15 m it Paprika gefüllte 
grüne Oliven (75 g),
1 B und Petersilie,
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, Paprika edelsüß,
3 Eiweiß,
M argarine zum  Einfetten, 
50 g geriebener Em m entaler 
Käse, 20 g B utter.

Lachs zerpflücken und  da­
bei G räten entfernen. W eiß­
b ro t in  2 cm große W ürfel 
schneiden. In  eine Schüssel

geben. M it Milch übergie­
ßen. 10 M inuten quellen 
lassen.
Abgetropfte Ohven in  2 
m m  dicke Scheiben schnei­
den. Petersilie abbrausen, 
trockentupfen und fein hak- 
ken. Lachs, W eißbrot, Oh­
ven und Petersihe in  einer 
Schüssel mischen. M it Zi­
tronensaft, Salz und P apri­
ka würzen. Eiweiß in  einer 
Schüssel steif schlagen und 
unterheben.
Eine feuerfeste Form  m it 
M argarine einfetten. Masse 
reinfüllen. Oberfläche g la tt­
streichen. Geriebenen Käse 
drüberstreuen. B u tte r in  
Flöckchen draufsetzen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stuie 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Auflauf aus dem Ofen neh­
m en und  sofort servieren. 
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person; E tw a
ie K
Beilagen: Gurkensalat und 
DiUsoße.

Olivenreis
spanisch

1 1 Wasser, Salz,
250 g Langkornreis,
150 g grüne m it Paprika 
gefüllte Oliven,
50 g B utter.

W asser und  Salz; in  einem 
Topf sprudelnd aufkochen. 
Reis in  einem Sieb gründ­
lich waschen, abtropfen las­
sen. In s W asser geben. 20 
M inuten bei m ittlerer Hitze 
garen. Ohven abtropfen 
lassen. I n  2 m m  dicke 
Scheibchen schneiden. 
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. Ohven darin  3 Mi­
nu ten  zugedeckt dünsten. 
Reis auf einem Sieb kurz 
abschrecken, abtropfen las­
sen. Zu den Ohven in  den 
Topf geben. Gut mischen. 
In  einer vorgewärm ten 
Schüssel sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 M inuten.

Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
41A
Wozu reichen? Zu Meeres­
tierspießen, gegrilltem 
Schweinefleisch oder zu ge­
bratenen Rindersteaks.

Oliven­
Schnitzel
B üd Seite 124

15 gefüllte grüne Ohven 
(50 g), 4 Kalbsschnitzel 
von je 150 g, Salz, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
40 g Olivenöl,
6 Eßlöffel Rotwein,
4 Eßlöffel Wasser.
F ü r die G arnierung:
4 kleine Tom aten (180 g).

Ohven auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. In  dünne 
Scheiben schneiden. 
K albsschnitzel m it H aus­
haltspapier abtupfen. Mit 
Salz und  Pfeffer eim-eiben.

Oliven in  Speck. Die müssen S ie  unbedingt hei Ihrer nächsten Cocktail-Party servieren. Der Erfolg is Ihnen sicher.
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Mehl auf einen Teller ge­
ben, Kalbsschnitzel darin 
wenden. Öl ia  einer Pfanne 
erhitzen. Schnitzel darin 
auf jeder Seite 4 Minuten 
braten. Rausnehm en und 
auf einer vorgewärmten 
P la tte  warm stellen.
Oliven ins B ra tfe tt geben. 
Rotwein und  W asser auch. 
B ratfond un te r R ühren los­
kochen. Soße m it Salz und 
Pfeffer würzen.
F ü r die Garnierung Tom a­
ten  häuten, vierteln und 
Stengelansätze rausschnei­
den. Kalbsschnitzel m it der 
Olivensoße übergießen, m it 
Tom atenvierteln garnieren 
und servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a
32K
Unser Menüvorschlag: Vor­
weg H ühnerbrühe m it Ei. 
Als H auptgericht OUven- 
Schnitzel m it grünem Salat 
und körnig gekochtem Reis. 
Dazu paß t ein spanischer 
Rotwein. Als Dessert V a­
nille-Eiscreme m it heißer 
Schokoladensoße.

Olivensoße
3 Eßlöffel Ohvenöl (30 g),
4 Eßlöffel Tom atenketchup 
(80 g), 1 Zwiebel (40 g),
12 grüne m it Paprika 
gefüllte Ohven (50 g),
% B und Petersüie,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Spritzer Tabascosoße.

Ohvenöl und  Tom aten­
ketchup in  einer Schüssel 
verrühren. Zwiebel schälen 
und  reiben. Ohven ab trop ­
fen lassen und fein hacken. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und  hacken. 
Zm ebel, Oliven und  Peter- 
sihe in  die Soße rühren. 
Mit Zitronensaft, Salz, Pfef­
fer, Zucker und  Tabasco- 
soße p ikan t abschmecken. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
14Ö
Wozu reichen? Zu F rika­
dellen oder Fondue.

011a Podrida
Spanischer Suppentopf 
F ü r 8 Personen

300 g Kichererbsen,
750 g R inderbrust,
400 g Ham m elschulter,
1 Schweinsohr (150 g),
1 Schweinefuß (500 g),
1 Schweineschwanz 
(250 g), _
250 g roher Schinken,
200 g durchwachsener 
Speck,
4 I Wasser,
3 Knoblauchzehen, Salz, 
schwarzer Pfeffer,
1 küchenfertiges 
Rebhuhn von 300 g,
1 küchenfertiges 
B rathuhn  von 500 g,
4 Eßlöffel Ohvenöl (40 g), 
150 g Möhren,
2 Stangen Lauch (220 g), 
150 g Weißkohl,
1 Zwiebel (60 g),
3 große Kartoffeln 
(360 g).

Frisch aus der Pfanne: Oliven-Schnitzel. Erinnerung an Sonnen- Urlaub im  Süden. Rezept 8 .123.
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Ein Esten für acht:
Olla Podrida. Spanischer 
geht’s nicht. Wenn Sie 
sparsame Esser sind, 
laden Sie ^ch-n«ch ‘ 
ein paar Gäste ein.
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2 Chorizos (spanische 
K noblauchwürste, 180 g),
1 Kopf Salat (200 g),
1 B und Petersilie.

OUa Podrida, dieses spani­
sche Eß-Vergnügen, soll­
ten  Sie unbedingt probie­
ren. Zumal es ein exklusives 
Gericht ist. U nd so wird 
es zubereitet:
Kichererbsen über N acht in  
kaltem  W asser einweichen. 
Am nächsten Tag auf einem 
Sieb ab tropfen lassen. 
R inderbrust, H am m el­
schulter, Schweinsohr, -fuß 
und  -schwänz m it kaltem  
W asser abspülen. Mit 
Schinken, durchwachsenem 
Speck und  Kichererbsen in  
einem Topf m it kaltem  
W asser auf setzen.

Das ist Spanien: Sommer, 
Sonne, Wein und Folklore.

K noblauchzehen schälen, 
m it Salz zerdrücken. Mit 
Pfeffer reingeben, 120 Mi­
nuten  bei m ittlerer H itze 
kochen lassen.
In  der Zwischenzeit R eb­
huhn und  B rathuhn innen 
und  außen abspülen. Mit 
H aushaltspapier abtrock­
nen. Öl in  einem Topf er­
hitzen. RebhuJin darin in  15 
M inuten rim dherum  gold­
gelb anbraten.
Möhren, Lauch und  W eiß­
kohl putzen, waschen, ab ­
tropfen lassen und  in  Strei­
fen schneiden. Zwiebel schä­
len und  grob würfeln. B ra t­
huhn, abgetropftes R eb­
huhn, Gemüse und  Zwiebel 
in  die Suppe geben. Noch 
30 M inuten leise kochen 
lassen.
K artoffeln schälen. In  % 

1 2 6

E in  Leckerbissen für Feinschmecker: Ölsardinen-Salat. E ine gelungene, würzige Mischung.

cm dicke Scheiben schnei­
den. Chorizos in  1 cm dicke 
Scheiben schneiden. Mit 
den Kartoffeln zum  Sup­
pentopf geben.
K opfsalat zerpflücken. Dik- 
ke R ippen rausschneiden. 
B lä tter un ter kaltem  W as­
ser abbrausen, abtropfen 
lassen.
Salatb lätter in  %  cm breite 
und  3 cm lange Streifen 
schneiden. Petersilie un te r 
kaltem  W asser abspülen. 
Trockentupfen und  fein 
hacken. Salatstreifen und 
Petersilie 5 M inuten vor 
Ende der Garzeit in  die 
Suppe geben.
Fleischstücke rausnehm en. 
In  Portionsstücke teilen. 
Auf eine vorgewärmte P la t­
te  legen. Suppe abschmek- 
ken. In  eine vorgewärmte 
Terrine füllen. Suppe und  
Fleisch getrennt reichen. 
Vorbereitimg: Ohne E in­
weichzeit 20 Minuten. 
Zubereitim g: 2 Stunden
und 45 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a
Tööä

Ölsardinen 
in Blätterteig
1 Packung Tiefkühl­
B lätterteig  (300 g),
Mehl zum  Ausrollen,
4 Dosen Ölsardinen 
ohne H au t (300 g),
1 Eiweiß,
1 Eigelb.

B lätterteig  nach Vorschrift 
au itauen  lassen. Auf einer 
m it Mehl bestäubten  A r­
beitsfläche 2 m m  dick aus­
rollen.
Mit dem K uchenrad 10 cm 
breite im d 12 cm lange 
Teigstücke ausradeln. 
Ölsardinen abtropfen las­
sen. Mit einem spitzen Mes­
ser filieren. J e  3 F ilets quer 
auf die Teigstücke legen. 
Die R änder m it verquirl­
tem  Eiweiß bestreichen. 
Teig zu Taschen um klap­
pen. R änder m it einer Ga­
bel andrücken. B lä tter­
teigtaschen auf eia m it ka l­
tem  W asser abgespültes

Backblech setzen. Eigelb 
in  einer Tasse verquirlen. 
Oberseiten dam it bestrei­
chen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
Backzeit: 15 M inuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. 
Noch warm servieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6 lö
W ann reichen? Als Vor­
speise, noit grünem Salat 
als Abendessen oder als 
Party-Im biß .

Ölsardinen­
Salat
200 g Sellerie aus der 
Dose,
150 g R ote Bete aus dem 
Glas,



Omelett

2 Äpfel (260 g),
4 Essiggurken (180 g),
2 Dosen Ölsardinen ohne 
H au t und  Gräten (150 g),
4 Sardellenfilets aus dem 
Glas (20 g),
3 Eßlöffel Perlzwiebeln 
aus dem Glas (45 g).
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Öl (30 g),
2 Eßlöffel Kräuteressig, 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
F ü r die Garnierung:
4 Salatblätter,
Saft einer halben Zitrone,
4 Ölsardinen (60 g),
1 Zwiebel (40 g),
1 Zitrone.

Sellerie und R ote Bete ge­
tren n t abtropfen lassen. 
D ann in  1 cm große W ürfel 
schneiden. Äpfel schälen, 
vierteln, Kerngehäuse aus­
stechen. Äpfel und Gurken 
in %  cm große Würfel 
schneiden.
Ölsardinen abtropfen las­
sen. Halbieren. Sardellen­
filets un ter kaltem  W asser 
abspülen, abtropfen lassen 
und  quer vierteln. Perl­
zwiebeln auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen.
F ü r die M arinade Öl und 
Essig in einer Schüssel m it 
Salz, Pfeffer und Zucker 
verrühren. Alle Salatzuta­
ten  reingeben. Vorsichtig 
mischen. 20 M inuten zuge­
deckt in  den K ühlschrank 
stellen.
F ü r die Garnierung Salat­
b lä tter abbrausen und ab ­
tropfen lassen. Dicke R ip ­
pen rausschneiden. Eine 
runde P la tte  m it den Salat­
b lättern  belegen. Zitronen­
saft drüberträufeln. 
Ölsardinen m it H aushalts­
papier abtupfen. Längs 
halbieren. Zwiebel schälen 
und in  hauchdünne Ringe 
schneiden. Zitrone lauwarm 
abwaschen, abtrocknen und 
achteln. Salat aus dem 
K ühlschrank nehmen. 
Nach würzen und bergartig 
auf den Salatb lättern  an ­
richten. Drum herum  Zwie­
belringe, Ölsardinenfilets 
u nd  Zitronenachtel stern­
förmig anordnen. Salat so­
fort servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 15 Minuten.

K alorien pro P erson : E tw a
i m
W ann reichen? Mit T oast­
oder Vollkornbrot und B u t­
te r als Abendbrot.
Dazu passen Bier und  ein 
eisgekühlter Aquavit.

Olympia 
Cooler
F ü r 1 Person

4 Eiswürfel,
Saft einer 
halben Zitrone,
2 Glas (je 2 cl) \^Tiisky, 
Ginger Ale zum 
Auffüllen,
Schale einer 
viertel Zitrone.

Eiswürfel m it Z itronensaft 
und W hisky in  ein Tom- 
Collins-Glas oder ein hohes 
Becherglas geben. G ut um ­
rühren. M it Ginger Ale auf ­
füllen. D ünn geschälte Zi­
tronenschale in  das Glas 
hängen. Sofort servieren.

Erfrisdiungs-Drink für alle 
Gelegenheiten: Olympia Coo­
ler m itW  hiskyundGingerA le.

Omelett
F ü r 1 Person

2 Eier,
1 Prise Salz;, 
10 g B utter.

Die richtige Zubereitung 
eines Omeletts gehört schon 
fast zur höheren Schule der 
K ochkunst. Denn dazu muß 
m an folgendes wissen:
E in  O m elett darf nur aus 
Eiern (und zwar möghchst 
frischen) bestehen. N icht 
das kleinste Stäubchen 
Mehl is t erlaubt. Ledigüch 
einige Tropfen Sahne oder 
Müch sind bei einigen R e­
zepten mögüch.
Die Eier (es können für eine 
Person auch m al 3 sein) 
werden verquirlt, aber 
nicht so lange geschlagen 
wie bei Rührei.
U m  den zarten Geschmack 
der Eier nicht zu zerstören, 
darf ledigüch m it etwas 
Salz gew ürzt werden. 
Omeletts nur in  B u tte r oder 
in  M argarine braten.
Das O m elett nicht länger 
als 3 M inuten auf dem 
H erd lassen.
E ine Füllung m uß immer 
vorher zubereitet werden, 
dam it das O m elett frisch 
und  heiß serviert werden 
kann. D arum  auch jedes 
O m elett sofort servieren, 
n icht warm  stellen. D ann 
fällt es zusammen.
W enn Sie diese Grundre­
geln beachten, kann  Ih r 
Omelett nur gelingen. Hier 
die Zubereitung:
E ier in  eine Schüssel geben. 
Salz drüberstreuen. Mit ei­
ner Gabel kurz verquirlen. 
B u tter in  eine Pfanne von 
etwa 22 cm Durchmesser 
geben. Heiß werden lassen. 
Eimasse reingießen. P fan­
ne dabei schräg halten, da­
m it sich die Eimasse 
gleichmäßig verteilt. 3 Mi­
nuten  stocken lassen. Mit 
einer Gabel die gestockte 
Masse vorsichtig nach unten  
schieben. Pfanne hin und 
wieder rü tte ln , dam it das 
O m elett nicht anhängt. Spä­
testens nach 2 M inuten soll 
die U nterseite fest, die 
Oberseite aber noch weich 
sein. Pfanne vom Herd 
nehmen. Eventuelle Fül-

Omeletts macht man so: Eier­
masse ganz leicht verrühren.

Während des Bratens Ome­
lett zum Rand hinschieben.

Gegen den Stiel klopfen. So 
löst sich das Omelett besser.

Das Omelett auf einen ange­
wärmten Teller gleiten lassen.

Omelett m it einer Serviette in  
die klassische Form drücken.
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Mög&n, Sie es gern 
rustikal? D ann ist dieses 
vorzügliche Omelett auf 
Bauernart genau das Richtige.

lung auf eine H älfte geben. 
Andere H älfte  drüberklap­
pen. Auf einen Teller glei­
ten  lassen. Sofort servieren. 
In  der Gastronomie rü h rt 
m an die Omelettmasse e t­
was in  der Pfanne. L äß t sie 
dabei 2 M inuten stocken 
und schiebt sie zum  P fan­
nenrand hin. D ann läßt 
m an das O m elett auf den 
Teller gleiten, bedeckt es 
m it eüier vorgewärm ten 
Serviette, d rück t es in  die 
klassische Form  tm d ser­
v iert es sofort. Dieses Ome­
le tt wird dann aber nicht 
gefüllt.
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V orbereitung; 3 M inuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
K alorien: E tw a 250.
P S : Das fertige Omelett 
können Sie m it Füllungen 
aller A rt verfeinern. In  den 
folgenden Rezepten m a­
chen wir Ihnen  einige Vor­
schläge. Aber Sie können 
das O m elett auch m it be­
liebiger Konfitüre füllen 
oder es m it grobem Zucker 
bestreuen. Das eine heißt 
in  der klassischen französi­
schen K üche Omelette aux 
confitures, das andere Ome­
lette  ausucre. Sie können 
sie als D essert reichen.

Omelett auf 
Bauernart
200 g Kartoffeln,
100 g Schinkenspeck,
Salz, weißer Pfeffer,
50 g Sauerampfer.
F ü r die O m eletts:
8 Eier, Salz,
40 g B utter.

Om elett auf B auernart ist 
eins der klassischen Ome­
lett-Rezepte. H eute gehört 
es un te r der Bezeichnung 
Omelette ä  la paysanne in

die feine Küche, früher 
war es ein Sonntagsessen 
der Landbevölkerung. 
Kartoffeln schälen und  wa­
schen. In  einem K üchen­
tuch  abtrocknen und  in 
dünne Scheiben schneiden. 
Schinkenspeck fein würfeln 
und  in  einer Pfanne aus­
lassen. K artoffeln reinge­
ben, m it Salz und  Pfeffer 
würzen und  un ter ständi­
gem W enden in  7 M inuten 
hellbraun braten. Sauer­
am pfer abspülen und  ab ­
tropfen lassen. In  einen 
Topf geben. Mit kochen­
dem W asser überbrühen



Spezialität aus der 
asiatischen Küche: Omelett 
chinesisch. M it Lauch 
und Langustenschwänzen.

und 5 M inuten blanchieren. 
A btropfen lassen und grob 
hacken. Kartoffeln und 
Saueram pfer mischen und 
warm  stellen.
F ü r die Omeletts jeweüs
2 Eier in  einer Schüssel m it 
Salz verquirlen. 10 g B u t­
ter in  einer Pfanne rauch­
heiß erhitzen. Pfanne vom 
H erd nehmen. E ier reinge­
ben. E in  Viertel der K arto f­
felmasse drüber verteilen. 
Pfanne wieder auf den 
H erd  setzen. Eimasse stok- 
ken lassen. Pfanne dabei 
schräg halten, dam it die 
flüssige Masse nach im ten

fließen kann. Gestockte 
Masse m it einer Gabel nach 
oben schieben. Pfanne hin 
im d wieder rü tte ln , dam it 
das Omelett nicht anhängt. 
W enn die U nterseite fest 
ist, das O m elett m it der 
Gabel zusammenklappen 
und sofort auf einen Teller 
gleiten lassen und servieren. 
Die restlichen Omeletts ge­
nauso zubereiten.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 35 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
42Ö
Beilage: Kopf- oder E n ­
diviensalat.

Omelett 
chinesisch
F u  Yong H ay

F ü r die Tom atensoße:
2 Knoblauchzehen, Salz,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
350 g Tomaten,
1 Teelöffel Zucker (5 g),
2 Eßlöffel Sojasoße (20 g),
1 Messerspitze 
Ingwerpulver.

A ußerdem :
K napp % 1 Wasser,
%  P aket tiefgekühlte 
E rbsen ex tra  fein (150 g), 
Salz,
20 g B utter.
F ü r die Omeletts:
1 Stange Lauch (120 g),
2 Zwiebeln (80 g),
8 Sellerieblätter,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
1 große Dose 
Langustenschwänze 
(280 g),
8 Eier,
Salz,
weißer Pfeifer.
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E in  Stück urwüchsiges China: Die Allee der Tierstatuen. Sie  
führt an Bergketten entlang zu den Ming-Grähern hei Peking.

Das chinesische Omelett 
weicht von der europä­
ischen Zubereitungsart ab. 
Alle Z utaten  werden m it 
den Eiern gemischt.
F ü r die Tomatensoße 
K noblauchzehen schälen 
und  m it Salz zerdrücken. 
Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
Knoblauch darin in  2 Minu­
ten  hellgelb braten. Tom a­
ten  häuten , vierteln, en t­
kernen und  die Stengelan­
sätze rausschneiden. Das 
Fruchtfleisch fein würfeln. 
In  die Pfanne geben. U nter 
R ühren dünsten, bis eine 
sämige Soße en tstanden ist. 
Mit Zucker, Sojasoße und 
Ingwerpulver würzen. 
W arm  stellen.
W asser in  einem Topf spru­
delnd aufkochen lassen. 
E rbsen reingeben. Salzen 
und  10 M inuten zugedeckt 
kochen lassen. W asser ab ­
gießen. B u tter zu den E rb ­
sen geben. Schmelzen las­
sen. E rbsen auch warm 
stellen.
F ü r die Omeletts Lauch 
putzen, waschen, ab trop­
fen lassen und  in  3 mm 
dicke Ringe schneiden. Die 
Zwiebeln schälen, halbie­
ren und  in  hauchdünne 
Streifen schneiden. SeUerie- 
b lä tte r abbrausen, trok- 
kentupfen und  in  hauch­
dünne Streifen schneiden.
2 Eßlöffel Öl in  einer 
Pfanne erhitzen. Gtemüse 
darin  5 M inuten unter R üh­
ren braten.
Langustenschwänze ab ­
tropfen lassen. Chitinstrei­
fen entfernen. Fleisch zer­
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pflücken. E ier in  einer 
Schüssel m it etwas Salz 
ujid  Pfeffer verquirlen. Ge­
müse und  Langustenfleisch 
untermischen.
F ü r 1 Omelett jeweüs 1 E ß ­
löffel des restlichen Öls in  
eine Pfanne geben. R auch­
heiß erhitzen. % der E i­
masse reingeben. In  5 Mi­
nu ten  bei geringer H itze 
stocken lassen. Pfanne hin 
und  wieder rü tte ln . 
Omeletts schnell hinterein­
ander genauso backen. Auf 
vorgewärm ten Tellern an ­
richten  (nicht zusam m en­
klappen). Mit E rbsen um ­
legen. Mit Tomatensoße 
begießen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
49K

Omelett 
Debrecziner Art
Siehe Debrecziner Omelett.

Omelett 
Försterart
F ü r  die FiUlimg:
75 g durchwachsener Speck, 
20 g B utter,
1 Zwiebel (40 g),
250 g Morcheln oder 
Steinpilze (frisch oder aus 
der Dose),
1 Teelöffel Mehl, 
knapp  % 1 heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln, 
Salz, weißer Pfeffer.

F ü r die O m eletts; 
8 Eier, Salz.
40 g Butter.

F ü r die Füllung Speck klein 
würfeln. In  einer Pfanne
5 M inuten hellbraun aus­
lassen. B u tte r zugeben und 
erhitzen. Zwiebel schälen 
und hacken. Im  F e tt  in  3 Mi­
nuten  glasig braten. Mor­
cheln oder Steinpilze p u t­
zen, waschen, auf H aus­
haltspapier legen und  trok- 
kentupfen. Große Püze hal­
bieren, dann alle in  dünne 
Scheiben schneiden. (Pilze 
aus der Dose abspülen, 
trockentupfen und  auch in 
Scheiben schneiden.) 5 Mi­
nuten  un ter R ühren an ­
braten. Mehl drüberstäu­
ben, unterrühren. M it hei­
ßer Fleischbrühe begießen. 
U nter R ühren 8 M inuten

TIP
Bitte alle 
Omeletts sofort 
servieren, 
denn sonst 
fallen
sie zusammen, 
werden flach und 
schmecken fad.

schmoren lassen. Mit Salz 
und  Pfeffer würzen. W arm  
stellen.
F ü r ein O m elett jeweüs
2 E ier m it etwas Salz in 
einer Schüssel verschlagen. 
10 g B u tte r in  einer Pfanne 
erhitzen. Eimasse reinge­
ben und  stocken lassen. 
Pfanne schräg halten. Ge­
stockte Masse m it einer 
Gabel nach oben schieben. 
Pfanne h in  und  wieder rü t­
teln, dam it das Omelett 
nicht anhängt. W enn das 
Om elett fast fest ist, zur 
H älfte  auf einen Teller 
gleiten lassen. M it einem 
Viertel der FüUujig bedek- 
ken. Die andere HäKte m it 
einem Schwung drüber­
klappen. Restliche Ome­
le tts  ebenso zubereiten. So­
fo rt servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitim g: 30 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa 
45Ö
W ann reichen? Mit E nd i­
vien- oder Feldsalat als 
M ittag- oder Abendessen.

Omelett
französisch

1 1
F ü r die F ü llung :
2 Zwiebeln (80 g),
20 g B u tte r oder Margarine,
2 grüne Paprikaschoten 
(240 g),
375 g Tom aten,
250 g gekochter Schinken,
1 Teelöffel getrocknetes, 
zerriebenes Basilikum,



Om elett italienisch
4 Spritzer Tabascosoße, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer, Salz,
1 Prise Zucker.
F ü r die O m eletts:
8 Eier, Salz,
40 g B utter.
A ußerdem :
%  B und Petersilie,
%  Bim d Schnittlauch.

F ü r die Füllung Zwiebeln 
schälen und  hacken. B u tter 
oder Margarine in  einem 
Topf oder einer großen 
Pfanne erhitzen. Zwiebeln 
darin in  3 M inuten heUgelb 
braten. Paprikaschoten 
halbieren, putzen, waschen 
und trockentupfen. In  3 mm 
breite, 2 cm lange Streifen 
schneiden. Zu den Zwie­
beln geben. U nter häufi­
gem U m rühren 8 M inuten 
braten. Tom aten häuten,

vierteln, entkernen und  die 
Stengelansätze rausschnei­
den.
Tom aten würfeln. Auch in 
den Topf geben. 3 M inuten 
im ter R ühren m itbraten  
lassen. Von dem Schinken 
das F e tt abschneiden. Den 
Schinken in  3 m m  breite,
2 cm lange Streifen schnei­
den. M it BasiUkum, T a­
bascosoße, Pfeffer, Salz tm d 
Zucker in  den Topf geben. 
U m rühren und  3 M inuten 
erhitzen. W arm  stellen. 
F ü r je 1 O m elett 2 E ier in  
einer Schüssel m it etwas 
Salz verquirlen. 10 g B u t­
te r in  einer Pfanne rauch­
heiß werden lassen. E i­
masse reingeben und  in  3 
M inuten stocken lassen. 
P fanne dabei schräg halten. 
Gestockte Masse m it einer 
Gabel vorsichtig nach oben 
schieben. Pfanne dabei hin

und wieder rü tte ln . W enn 
das O m elett auf der U n ter­
seite fest ist, Pfanne vom 
H erd nehmen. M it einem 
Viertel der Füllung bele­
gen. Wie eine Tasche zu­
sammenklappen. Auf einen 
vorgewärm ten Teller glei­
ten  lassen.
Petersilie und  Schnittlauch 
abspülen und  trockentup­
fen. Petersüie hacken, 
Schnittlauch fein schnei­
den. O m elett m it Petersilie 
und  Schnittlauch bestreut 
sofort servieren.
Resthche Omeletts ebenso 
zubereiten.
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
505.
W ann reichen? M it fri­
schem L andbrot als Abend­
essen. Dazu schmeckt ein 
ro ter Burgunder.

Omelett
italienisch

I
F ü r das R isotto :
1 Zwiebel (40 g),
2 Eßlöffel Olivenöl (20 g), 
100 g Langkomreis,
Yß 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
40 g geriebener 
Parm esankäse,
40 g B utter,
300 g Tomaten.
F ü r die Tomatensoße:
1 kleine Zwiebel (30 g),
1 Knoblauchzehe, Salz,
40 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Mehl,
1 kleine Dose 
Tom atenm ark (75 g),

Omelett französisch: 
Mit Zwiebeln, Tomaten, 
gekochtem Schinken und
Paprikaschoten
g^llt

' f '
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% 1 heiße Fleischbrülie 
aus Würfeln, 
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Majoran,
1 Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Thymian.
F ü r die O m eletts:
8 Eier, Salz,
40 g B utter.

Das O m elett itahenisch ge­
hö rt in  die internationale 
klassische Küche. Es wird 
m it einem einfachen K äse­
risotto gefüllt -  und 
schmeckt prima.
F ü r das R isotto Zwiebel 
schälen und  hacken. Öl in 
einem Topf erhitzen; Zwie­
bel darin  in 3 M inuten glasig 
braten. Den gewaschenen, 
gu t abgetropften Reis zu­
geben. U nter R ühren ia
5 M inuten glasig werden 
lassen. Mit heißer Fleisch­
brühe begießen. Zugedeckt 
in  20 M iauten bei ganz 
geringer H itze gar ziehen 
lassen. D ann m it geriebe­
nem  Parm esankäse und 
B u tte r mischen. Tom aten 
häuten, vierteln, entkernen 
und  die Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten 
fein würfeln. Auch unter 
das Risotto mischen. W arm  
stellen.
F ü r die Tomatensoße Zwie­
bel und Kjioblauchzehe 
schälen. Zwiebel reiben, 
Knoblauchzehe mit  Salz 
zerdrücken. B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Zwiebel und 
K noblauch darin in  3 Minu­
ten  hellgelb braten. Mit 
Mehl bestäuben. U nter 
R ühren 3 M inuten durch­
schwitzen lassen. D ann das 
Tom atenm ark zugeben und 
noch m al 3 M inuten braten. 
M it Fleischbrühe ablöschen. 
8 M inuten bei gelegent- 
hchem U m rühren kochen 
lassen. Mit Pfeffer, Zucker, 
M ajoran, Thym ian und Salz 
abschmecken. W arm  stel­
len.
F ü r die Omeletts immer 
je 2 Eier m it etwas Salz in 
einer Schüssel verquirlen. 
10 g B u tte r in  einer Pfanne 
erhitzen. Eimasse reinge­
ben und  stocken lassen. 
Pfanne dabei schräg halten. 
Gestockte Masse m it einer
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Gabel vorsichtig nach oben 
schieben. Pfanne hin im d 
wieder rütteln . W enn das 
O m elett un ten  fest, aber 
oben noch etwas weich ist, 
P fanne vom H erd nehmen. 
E in  Viertel des R isotto auf 
eine Om eletthälfte geben. 
Andere H älfte drüberklap­
pen. O m elett auf einen vor­
gewärm ten Teller gleiten 
lassen. Mit Tomatensoße 
übergießen und  sofort ser­
vieren. Restliche Omeletts 
ebenso zubereiten. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
7Öä
Beilage: Tom aten- oder
K opfsalat.

Omelett mit 
Champignons
Siehe
Champignon- Om eletts.

Omelett mit 
Hühnerleber
F ü r die Soße:
40 g B u tte r oder Margarine, 
50 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz,
weißer Pfeffer,
% 1 Madeira.
F ü r die F ü llung ;
400 g H ühnerleber,
2 Zwiebeln (80 g),
40 g Margarine,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Messerspitze 
getrockneter, zerriebener 
Thym ian.
F ü r die O m eletts;
8 Eier,
Salz,
40 g B utter.

F ü r die Soße B u tte r oder 
Margarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl auf einmal 
reinschütten. U nter R ü h ­
ren so lange rösten, bis es 
eine braune F arbe  hat. Mit 
heißer Fleischbrühe ablö­
schen. U nter R ühren 5 Mi­
nuten  kochen lassen. Mit 
Salz, Pfeffer und  Madeira 
abschmecken. W arm  stel­
len.

F ü r die Füllung Leber von 
den Sehnen befreien und  in  
kleine Stücke schneiden. 
Zwiebeln schälen und hak- 
ken. Margarine in  einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebel 
darin 3 M inuten bei schwa­
cher H itze glasig braten. 
Leberwürfel dazugeben. 
U nter R ühren 3 M inuten 
rundherum  hellbraun b ra­
ten. M it Salz, Pfeffer und 
Thym ian würzen. 6 E ß ­
löffel der Madeirasoße rein­
mischen. Auch warm stel­
len.
F ü r je 1 Omelett 2 Eier m it 
etwas Salz in  einer Schüs­
sel verrühren. 10 g B u tter 
in einer Pfanne erhitzen. 
Eimasse reingeben und 
stocken lassen. Dabei die 
Pfanne schräg halten. Ge­
stockte Masse m it einer 
Gabel vorsichtig nach oben 
schieben. Pfanne dabei hin 
und wieder rütteln . W enn 
das Omelett un ten  fest, 
oben noch etwas weich ist, 
Pfanne vom H erd nehmen. 
Auf die eine HäKte des 
Omeletts %  der Füllung 
verteilen. Andere H älfte 
drüberklappen. Auf einen 
vorgewärm ten TeUer glei­
ten  lassen. R unde Seite des 
Omeletts m it % der rest- 
hchen Soße umgießen und 
servieren. Die übrigen Ome­
le tts ebenso zubereiten. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten. 
Kalorien pro Person: E tw a 
6 3 ^
U nser Menü vor schlag: Vor­
weg K alte  Avokado-Suppe 
Storchen. D ann als H au p t­
gang O m elett m it H ühner­
leber, G urkensalat in  Sah­
ne-M arinade und  Petersi­
Menkartoffeln. Dazu ©in 
Moselwein. Als Dessert 
empfehlen wir Ambrosia.

Omelett mit 
feinen Kräutern
Siehe K räuter-O m elett.

Omelett mit Käse
Siehe Käse-Omelett.

Omelett mit 
Krabben
Siehe K rabben-O m elett.

Omelett mit 
Räucherlachs
150 g Räucherlachs in 
Scheiben,
8 Eier,
1 Prise weißer Pfeffer,
60 g B utter.

Räucherlachs in  1 cm große 
Q uadrate schneiden. In  vier 
Portionen teilen. F ü r je
1 Omelett 2 Eier m it etwas 
Pfeffer in  einer Schüssel ver­
rühren. E in Viertel der B u t­
te r in  einer Pfanne erhitzen. 
Eimasse reingießen. E tw as 
stocken lassen. E ine P o r­
tion Räucherlachs drüber­
geben. Pfanne schräg hal­
ten  und  hin und  wieder 
rü tte ln . Gestockte Masse 
m it einer Gabel vorsichtig 
nach oben schieben. W enn 
das Omelett un ten  fest, 
oben noch etwas weich ist, 
eine H älfte m it dem Pfan­
nenmesser vorsichtig auf 
die andere klappen. Die 
restüchen Omeletts eben­
so zubereiten und  sofort 
servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
3 ^  ^
W ann reichen? Als Vor­
speise oder m it Gewürz­
gurken und  gebuttertem  
VoUkornbrot als Abend­
essen.
P S : Man kann  s ta tt  R äu ­
cherlachs auch rohen Schin­
ken verwenden.

Omelett 
mit Spargel
300 g grüne 
Spargelspitzen aus der 
Dose,
80 g B utter,
Salz,
6 Eier.

Spargelspitzen in  ihrem  
W asser erhitzen. A btropfen 
lassen. 20 g B u tte r erh it­
zen. Spargel 2 M inuten dar­
in  schwenken. Mit etwas 
Salz bestreuen. In  vier Por­
tionen teüen und  warm 
stellen.
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Machen Sie den besten Köchen der Welt Konkurrenz. Zaubern Sie Omeletts m it Hühnerleher. Daheim schmecken sie am besten.



Eier m it einer Prise Salz in 
einer Schüssel verrüliren. 
F ü r 1 Omelett 10 g der 
restlichen B utter in  einer 
Pfanne erhitzen. % der E i­
masse reingeben. Stocken 
lassen. Dabei die Pfanne 
etwas schräg halten  und 
hin und wieder rü tte ln . Ge­
stockte Masse m it einer 
Gabel vorsichtig nach oben

TIP
Statt grüner 
Spargelspitzen 
können Sie 
auch frischen 
Spargel zum  
Omelett nehmen.
15 M inuten in  
gesalzenem Wasser 
garen und in  
8 cm lange Stücke 
schneiden.

schieben. W enn das Ome­
le tt fast fest ist, eine Por­
tion Spargel (drei Spargel­
spitzen jeweils zum G ar­
nieren zurückbehalten) auf 
die eine H älfte legen. A n­
dere H älfte drüberklappen. 
Omelett auf einen vorge­
w ärm ten Teller gleiten las­
sen. Resthche B u tte r in 
einer Pfanne 2 M inuten 
bräunen. E tw as B utter 
über das Omelett gießen, 
m it Spargelspitzen garnie­
ren und  sofort servieren. 
Die anderen Omeletts ge­
nauso zubereiten. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
Kalorien pro P erson: E tw a
3m.
W ann reichen? M it geröste­
tem  T oastbrot und  B u tte r 
als Vorspeise. Dazu einen 
frischen, herben Weißwein 
servieren.

Omelett mit 
Weinbrand­
soße
E ür die W einbrandsoße: 
Saft von 2 Orangen,
Saft einer Zitrone,
75 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Orange,
3 Glas (je 2 cl)
W einbrand.
F ü r die Omeletts:
8 Eier, 1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
80 g B utter.

F ü r die W einbrandsoße 
Orangen-, Zitronensaft und 
Zucker in  einem Topf un ter 
R ühren erhitzen, bis sich 
der Zucker gelöst hat. Oran­
genschale und  W einbrand 
zugeben. Soße warm ha l­
ten, nicht kochen lassen. 
F ü r die Omeletts jeweils
2 E ier in  einer Schüssel m it 
etwas Salz und % des Va- 
nülinzuckers verquirlen. 10 
g B u tte r in  einer Pfanne 
rauchheiß werden lassen. 
Eimasse reingeben und 
stocken lassen. Pfanne da­
bei schräg halten. Gestock­
te  Masse m it einer Gabel 
nach oben schieben. Pfanne 
hin und wieder rü tte ln , 
dam it das O m elett nicht an ­
hängt. W enn die Eimasse 
un ten  fest, oben noch e t­
was weich ist, Omelett auf 
eine große P la tte  gleiten 
lassen.
10 g B utter in  die M itte 
geben. % der W einbrand­
soße drübergießen. Omelett 
zusammenklappen. Sofort 
servieren. D ann die rest­
lichen Omeletts zubereiten 
und jeweils sofort servieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
46Ö

Omelett nordamerikanisch: A u f die scharfe Soße kommt es an.

Unser Menü Vorschlag: Vor­
weg F ruchtsala t am erika­
nisch. Als H auptgericht 
Bceuf Stroganoff n ü t K opf­
sala t in Joghurt-M arinade 
und  körnig gekochtem Reis. 
H interher g ib t’s das Ome­
le tt m it W einbrandsoße. 
G eträn k : Weißwein oder 
gu t gekühltes Bier.

Omelett nord­
amerikanisch
Spanish Omelett

F ü r die Soße:
4 Zwiebeln (160 g),
1 Knoblauchzehe,
4 Eßlöffel 
Ohvenöl (40 g),
2 grüne Paprikaschoten 
(250 g),
2 rote Paprikaschoten 
(250 g),
1 rote PfefFerschote (5 g),

250 g Tomaten,
1 Eßlöffel 
Paprika edelsüß,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
2 Eßlöffel Weißwein,
Salz,
1 Spritzer Tabascosoße,
% Teelöffel 
Cayennepfeffer.
F ü r die Omeletts;
8 Eier,
Salz,
40 g B utter.

Spanish O m elett is t in  den 
Vereinigten S taaten  ein be­
liebtes Restaurantessen. 
Vermutlich haben es kreo- 
hsche Einw anderer m itge­
bracht, denn die scharfe 
Soße, m it der das Omelett 
serviert wird, heißt Sauce 
Creole.
F ü r die Soße Zwiebeln und 
Knoblauchzehe schälen und 
sehr fein hacken. Ohvenöl 
in  einem Topf erhitzen. 
Zwiebeln und K noblauch 
darin  in 3 M inuten hellgelb 
braten. Paprikaschoten
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Om elett Olym pia

halbieren, putzen, waschen 
und trockentupfen. In  5 
mm breite, 3 cm lange 
Streifen schneiden. Zu den 
Zwiebeln geben, ebenso die 
gewaschene, halbierte, en t­
kernte und  in  hauchdünne 
Streifen geschnittene Pfef­
ferschote. 5 M inuten un ter 
R ühren dünsten.
Tom aten häuten, vierteln, 
entkernen und die Stengel­
ansätze rausschneiden. Das 
Fruchtfleisch würfeha. In

den Topf geben. Paprika 
und  Mehl drüberstäuben. 
U n ter R ühren 3 M inuten 
dünsten. M it Fleischbrühe 
ablöschen und  8 M inuten 
kochen lassen. Vom H erd 
nehmen. Mit Weißwein, 
Salz, Tabascosoße und  Ca­
yennepfeffer würzen. W ie­
der auf den H erd  stellen 
und heiß halten, aber nicht 
m ehr kochen lassen.
F ü r je 1 Omelett 2 Eier 
m it einem Schneebesen in

Traumziel vieler Touristen: Die Niagarafälle (sie sind bis zu 
60 m  hoch)  an der Grenze zwischen Nordamerika und Kanada.

einer Schüssel m it etwas 
Salz verquirlen. 10 g B u t­
te r  in  einer Pfanne erh it­
zen. Eimasse reingeben und 
stocken lassen. Dabei die 
Pfanne schräg halten  und 
hin und  wieder rütteln . 
Gestockte Masse m it einer 
Gabel vorsichtig nach oben 
schieben. Nach 2 M inuten 
Omelett zusam m enklappen 
und  auf einen vorge­
w ärm ten Teller gleiten las­
sen. E tw as Soße drüber­
gießen. Sofort servieren. 
Die anderen Omeletts eben­
so zubereiten. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 35 M inuten.
K alorien pro P erson ; E tw a
i m
Beüage: Frisches Stangen­
weißbrot. Als G«tränk zum 
Löschen der Schärfe Bier 
oder Mineralwasser.

Omelett 
Olympia
F ür die F ü llung :
2 grüne Paprikaschoten 
(320 g),
40 g B utter,
1 Dose Krebsfleisch 
(220 g),
1 Teelöffel Speisestärke
(5 g),
1 Becher 
Sahne (200 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel 
Paprika edelsüß.
F ü r die Omeletts:
8 Eier,
4 Eßlöffel Sahne (60 g), 
Salz,
40 g B utter.

F ü r die FiUliing P ap rika­
schoten halbieren, putzen, 
waschen und abtropfen 
lassen. In  3 mm dicke, 2 cm

lange Streifen schneiden. 
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. Die Paprikastreifen 
reingeben. U nter R ühren
5 M inuten braten. K rebs­
fleisch abtropfen lassen. 
Mit einer Gabel zerpflük- 
ken. Dabei Chitinstreifen 
entfernen. Fleisch in die 
P fanne geben. U nter R ü h ­
ren 3 M inuten m itbraten. 
Speisestärke m it etwas 
Sahne in  einem Becher ver­
rühren. Restliche Sahne in  
die Pfanne geben. U nter 
R ühren bis kurz vorm  K o­
chen erhitzen. D ann die 
Speisestärke reinrühren 
und  aufkochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und  P a ­
prika abschmecken und 
warm stellen.
F ü r je ein Omelett 2 Eier 
in  einer Schüssel m it einem 
Eßlöffel Sahne und  Salz 
schaumig rühren.
10 g B u tte r in  einer Pfanne 
rauchheiß werden lassen. 
Eimasse reingeben und  3 
M inuten stocken lassen. 
Dabei die Pfanne schräg 
halten, dam it die flüssige 
Eimasse nach unten  laufen 
kann. Die gestockte Masse 
m it einer Gabel vorsichtig 
nach oben schieben. Pfanne 
dabei leicht rü tte ln . W enn 
die Oberseite fast fest ist, 
ein Viertel der Füllung auf 
eine Om eletthälfte geben. 
Andere H älfte  m it dem 
Pfannenmesser vorsichtig 
drüberklappen. Auf einen 
Teller gleiten lassen. Sofort 
servieren. D ann erst die 
anderen Omeletts nach­
einander backen und  j eweüs 
sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
585^
W ann reichen? Mit gerö­
stetem  Toastbrot als A bend­
essen. Als G «tränk schmeckt 
dazu W eißherbst oder küh ­
les Bier.
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Omelett 
russische Art

1 Zwiebel (40 g),
10 g B utter,
1 B und Schnittlauch,
50 g Caviar, 6 Eier,
2 Eßlöffel Sahne,
30 g Margarine,
1 Zitrone zum  Garnieren.

Das O m elett russische A rt 
is t tatsächlich nu r eins. Es 
w ird axif einer großen P la t­
te  serviert und  jeder nim m t 
sich nach Belieben.
Zwiebel schälen und  feia 
reiben. B u tter in  einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebel 
darin  in  3 M inuten bei 
schwacher H itze goldgelb 
braten. In  eine kleine 
Schüssel geben und  m it ge­
waschenem, trockengetupf­
tem, fein geschnittenem 
Schnittlauch und dem Ca­
v iar mischen. E ier m it 
Sahne in  einer Schüssel ver­
quirlen. M argarine in  einer 
großen Pfanne rauchheiß 
erhitzen. Eimasse reinge­
ben. Ganz kurz (etwa 5 Se­
kunden) stocken lassen. 
Vom H erd nehmen. Zwie- 
bel-Caviar-Masse auf die 
Eitnasse verteilen. Pfanne 
wieder auf den H erd stellen. 
Eitnasse weiter stocken las­
sen. Pfanne schräg halten  
und  die gestockte Masse 
m it einer Gabel nach oben 
schieben. Pfanne hin und  
wieder rütteln . W enn die 
U nterseite fest, die Ober­
seite noch etwas weich ist, 
das O m elett zur H älfte  m it 
einem Pfannenmesser über­
klappen. Auf eine vorge­
w ärm te P la tte  geben. 
Zitrone un ter lauwarmem 
W asser abspülen, ab trock­
nen und in  Achtel schnei­
den.
O m elett m it Zitronenach­
teln  um legt sofort servieren. 
Vorbereitung; 5 Minuten. 
Z ubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
2 5 ^
W ann reichen? M it ge­
toastetem  W eißbrot als 
Vorspeise.
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Omelette 
Agnfe Sorel
F ü r das Ju s :
400 g Kalbsknochen,
50 g B utter,

B und Suppengrün,
1 kleine Zwiebel (30 g),
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
1 Stengel Dill,
1 Stengel Petersihe,
1 Stengel Kerbel,
5 Eßlöffel Weißwein,

1 Wasser,
1 Teelöffel Speisestärke
(5 g),
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r das H ühnerpüree:
4 tiefgekühlte 
H ühnerbrüstchen (800 g), 
50 g B u tte r oder Margarine, 
Salz, weißer Pfeffer,
%  Teelöffel getrockneter 
zerriebener Majoran,
2 Eßlöffel Cognac. 
A ußerdem ;
250 g frische 
Champignons,
1 Zwiebel (40 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
150 g Pökelzunge (fertig 
gekocht gekauft).
F ü r die O m elettes:
8 Eier,
Salz,
40 g B utter.

Agnes Sorel (1422-1450) 
war die schöne und  geist­
reiche Geliebte König 
K arls V II. von Frankreich. 
Nach ihr sind einige be­
rühm te Gerichte der in te r­
nationalen Küche benannt. 
Sie kennen schon unser 
P üe t Agnes Sorel. Auch 
dieses O m elett is t ein Mei­
sterwerk der Kochkunst, 
wobei weniger das Omelette 
als die Füllung, die aus 
Hühnerpüree, Champi­
gnons, Pökelzunge und  Ju s  
besteht, eine Rolle spielt. 
D as Ju s  -  genauer Ju s  de 
veau Me -  sollten Sie frisch 
herstellen. Auch wenn es 
etwas Mühe m acht.
F ü r das Ju s  Kalbsknochen 
im ter kaltem  W asser ab ­
spülen, abtrocknen. B u tte r 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Knochen darin in  5 M inuten 
rundherum  hellbraun an ­
braten. Geputztes, gewa­
schenes und  gewürfeltes

Suppengrün und  die ge­
schälte, in  Achtel geschnit­
tene Zwiebel dazugeben. 
W eitere 5 M inuten b raten  
lassen. Tom atenm ark rein­
rühren. Dill, Petersilie und 
K erbel abspülen, trocken­
tupfen und  grob hacken. 
In  die Pfanne geben. Alles 
un ter R ühren 5 M inuten 
braten. M it W eißwein ab ­

löschen und  5 M inuten ko­
chen lassen. D ann W asser 
drübergießen und  20 Mi­
n u ten  zugedeckt leicht kö­
cheln lassen. Durch ein 
Sieb gießen. In  einen ande­
ren  Topf geben. Speisestär­
ke in  einem Becher m it we­
nig W asser g lattrühren. Ju s  
dam it binden, das heißt, 
einmal aufkochen lassen.



Om eleRe loiraine
Mit Salz und  Pfeffer w ür­
zen. W arm  stellen. 
W ährend das Ju s  kocht, 
die nach Vorschrift aufge­
tau ten  H ühnerbrüstchen 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen. Trockentupfen, die 
H au t abziehen und  Fleisch 
von den K nochen lösen. In
3 cm große W ürfel schnei­
den. B u tte r oder M argarine

in einer Pfanne erhitzen. 
Fleisch darin  rundherum  in 
10 M inuten hellbraun b ra ­
ten . Aus der Pfanne neh­
men und durch den Fleisch­
wolf drehen oder im  Mixer 
pürieren. Masse m it Salz, 
Pfeffer, M ajoran und  Co­
gnac würzen. W arm  stellen. 
Champignons putzen und  
waschen. In  dünne Schei­

ben schneiden. Zwiebel 
schälen und  fein hacken. 
Champignons und  Zwiebel­
würfel in  dem B ra tfe tt der 
H ühnerbrüstchen 5 Minu­
ten  un ter R ühren braten. 
M it Salz im d Pfeffer w ür­
zen. Zitronensaft drüber- 
t r  auf ein. 8 M inuten zuge­
deckt schmoren lassen. P ö­
kelzunge in  5 mm breite,

3 cm lange Streifen schnei­
den. Zu den Champignons 
geben. Erhitzen und  warm 
stellen.
F ü r die Omelettes jeweils
2 Eier in  einer Schüssel m it 
etwas Salz verschlagen. 10 g 
B u tte r in  einer Pfanne heiß 
werden lassen. Eimasse 
reingeben und  in  5 M inuten 
stocken lassen. Dabei die 
Pfanne schräg halten, da­
m it die flüssige Eimasse 
nach im ten laufen kann. 
Die gestockte Masse m it ei­
ner Gabel vorsichtig nach 
oben schieben. Pfanne im ­
m er wieder rü tte ln , dam it 
das Omelette n icht anklebt. 
W enn die Oberseite fast 
fest ist, Pfanne vom H erd 
nehmen. Die H älfte des 
Omelettes zuerst m it einem 
Viertel der Champignon- 
Zungen-Masse, dann m it 
einem Viertel des H ühner­
pürees bedecken. Alles m it 
Ju s  übergießen. Die an ­
dere H älfte des Omelettes 
drüberklappen.
Omelette so auf einen vor­
gewärm ten Teller gleiten 
lassen. Sofort servieren. 
D ann erst die anderen Ome­
lettes backen.
V orbereitim g; 25 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a

Beilagen: Grüner Salat in 
einer Sahne-M arinade und  
Pariser Kartoffeln. Als Ge­
trän k  einen spritzigen Mo­
selwein.

Omelette 
lorraine
Lothringer Omelett

I I
12 dünne Scheiben 
Schinkenspeck (180 g),
8 Eier,
4 Eßlöffel Sahne (60 g),
80 g geriebener 
Em m entaler Käse,
Salz,
40 g B utter.

Speckscheiben der Länge 
nach halbieren. In  einer 
Pfanne in  2 M inuten auf
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beiden Seiten knusprig 
braun braten. R ausneh­
m en und  auf eiaem Teller 
warm stellen.
F ü r je 1 Omelette 2 Eier mit
1 Eßlöffel Saline, 20 g Käse 
und  etwas Salz verquirlen. 
10 g B u tte r in  einer Pfanne 
erhitzen. Eimasse reinge­
ben und 1 M inute stocken 
lassen. D ann 6 halbe 
Schinkenseheiben sternför­
mig auf der Eimasse an ­
richten. Pfanne in  den vor­
geheizten Ofen auf die 
oberste Schiene schieben. 
Backzeit; 2 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Sttife 5 oder % 
große Flamme.
Omelette aus dem Ofen neh­
men. Auf einen vorgewärm­
ten  Teller gleiten lassen. 
Sofort servieren. Mit den 
resthchen Omelettes ebenso 
verfahren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
M ).
W ann reichen? M it ge­
mischtem Salat und  S tan­
genweißbrot als A bend­
essen. Als G «tränk gibt’s 
einen Elsässer Riesling.

Omelette Soufflee 
mit Erdbeeren
Siehe Erdbeer- 
Schaum-Omelett.

Omelette 
Surprise
Überraschungs-Om elett 
F ü r 10 Personen

F ü r den B iskuitte ig :
4 Eigelb,
4 Eßlöffel warmes Wasser, 
150 g Zucker,
1 Päckchen VaniUinzucker,
1 Prise Salz, 4 Eiweiß,
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Omelette Surprise, ein Super-Dessert m it überraschendem Effekt. Für außergewöhnliche Anlässe.

80 g Mehl,
80 g Speisestärke. 
M argarine oder Öl zum 
Einfetten.
F ü r die Baiserm asse:
5 Eiweiß, 250 g Zucker. 
A ußerdem ;
2 Glas (je 2 cl) 
Kirschwasser,
200 g Vanille-Eiscreme 
vom Konditor.

Das Omelette Surprise -  
ein Dessert für festliche A n­
lässe -  is t eigentlich kein 
richtiges O m elett wie die 
anderen. E her ein duftiger 
Auflauf aus Biskuit. Die 
Surprise -  zu deutsch Ü ber­
raschung -  is t die Füllung 
aus E is und  der Belag aus 
Baisermasse. W ichtig fürs 
Gelingen: N achdem  der
B iskuit gebacken tm d ge­
schnitten ist, m uß die wei­
tere Zubereitnmg blitz­
schnell vor sich gehen.
F ü r den B iskuitteig Eigelb 
in  einer Schüssel m it dem 
W asser schaumig schlagen. 
N ach und  nach zwei D rittel 
des Zuckers, den VaniUin- 
zucker und  das Salz rein­
geben. Rühren, bis eine 
cremige Masse en tsteh t. 
Eiweiß in  einer anderen 
Schüssel zu steifem Schnee 
schlagen. Nach u n d  nach 
den restlichen Zucker ein­
rieseln lassen u n d  u n te r­
schlagen. Eischnee auf die 
Eigelbmasse gleiten lassen. 
Mehl und  Speisestärke d rü ­

bergeben. Vorsichtig u n ­
terheben. Backblech m it 
Pergam entpapier auslegen. 
E infetten. Biskuitm asse 1 
cm dick draufstreichen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie­
ben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Blech rausnehm en. S tü r­
zen. Pergam entpapier vom 
Teig lösen und  abkühlen 
lassen. D ann zwei ovale 
P la tten  in  der Größe 
einer feuerfesten Form  
von 35 m al 20 cm aus­
schneiden.
F ü r die Baisermasse Eiweiß 
in  einer Schüssel sehr steif 
schlagen. Zucker nach und  
nach einrieseln lassen.
E ine B iskoitp latte  in  die 
feuerfeste Form  legen. Mit 
der H älfte  des Kirschwas­
sers beträufeln. A ngetautes 
Vanilleeis drauf streichen. 
Zweite P la tte  drauflegen. 
Mit dem restlichen K irsch­
wasser beträufeln. D arauf 
die Baisermasse streichen 
und  m it einer Gabel ein 
M uster ziehen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
obere Schiene stellen. 
B ackzeit: 5 M inuten. 
E lektroherd: 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder
fast große Flam m e. 
Om elette Surprise rausneh­
m en tm d sofort servieren. 
V orbereitung: 45 M inuten.

Zubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3ÖK
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine Schildkrötensuppe 
aus der Dose, dazu K äse­
stangen. D ann als Vor­
speise Hummer-Cocktail 
m it geröstetem  W eißbrot. 
D azu g ib t es ein Glas Sekt. 
Als H auptgang dann Cha­
teaubriand m it B eam er 
Soße, einer feinen Gremüse- 
p la tte  und  M andelkroket­
ten . Als G etränk einen ro ten 
Burgunder.

Opera-Salat
300 g Brustfleisch von
2 gegrillten H ähnchen 
(fertig gekauft),
250 g Pökelzunge,
3 Stangen Bleichsellerie 
aus der Dose (200 g),
1 kleine Dose 
Spargelspitzen (220 g).
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Mayonnaise 
(60 g),
3 Eßlöffel saure Sahne 
(60 g), Salz, 
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
Zum Garnieren:
1 kleiner K opf Salat,
2 Pfeffer- oder 
Essiggurken (240 g).

Brustfleisch von den H ähn­
chen lösen und  in  3 cm lan-



Orange Blossom  Cocktail

ge und %  cm breite S trei­
fen schneiden. Pökelzunge 
in 2 m m  breite und 2 cm 
lange Streifen schneiden. 
Bleichsellerie und Spargel- 

j  spitzen getrennt auf einem
i Sieb abtropfen lassen.

BleichseUerie halbieren und 
in %  cm dicke Scheiben 
schneiden.
F ü r die M arinade M ayon­
naise u n d  saure Sahne m it 
Salz, Pfeffer und  Zucker in 
einer Schüssel verrühren. 
Hühnerfleisch, Pökelzunge, 
Bleichsellerie im d Spargel­
spitzen reingeben. 15 Minu­
ten  zugedeckt im  K ühl­
schrank durchziehen lassen. 
F ü r die Garnierung K opf­
salat zerpflücken. B lätter 
in  kaltem  W asser waschen. 
In  einem K üchentuch trok- 
kenschwenken. E ine Salat­
schüssel dam it auslegen. 
Salat reinfüllen. PfefFer­
oder Essiggurken m it einem 
Buntm esser in  dünne Schei­
ben schneiden. Salat dam it 
garnieren und  servieren. 
Vorbereitimg: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 15 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
öÖK
B eilage: Toastbrot m it
B utter.
P S : Ganz klassisch wäre 
der Opern-Salat, wenn er 
m it Trüffeln verfeinert und  
außerdem  noch m it H ah­
nenkäm m en garniert wäre. 
H ahnenkäm m e g ib t’s in 
Dosen.

Orange 
Blossom 
Cocktail
F ü r 1 Person

Bei Orange Blossom Cock­
tail (zu deutsch Orangen- 
blüten-Cocktail) scheiden 
sich die G «ister: Es gibt

m indestens 3 international 
anerkannte Arten. Alle 
schmecken prim a, darum  
stellen wir Ihnen  diese 
drei vor.
1.

2 Glas (je 2 cl) Gin,
2 Glas (je 2 cl) Orangensaft,
3 Eiswürfel,
Sekt zum  Auffüllen.

Gin und  Orangensaft m it 
dem Eis in  einem Shaker 
gu t mischen. In  ein Stiel­
glas abseihen. M it eiskal­
tem  Sekt auffüllen.
2.

1 BarlöfFel Zuckersirup,
1 Glas (2 cl) Orangensaft,
2 Glas (je 2 cl) Gin,
1 Eiswürfel.

Orange Blossom \ 
Cocktail: M it 

Gin, Orangensafl
und Sekt, j

. . .  mit Gin,  ̂
Wermut, Zucker und 

Orangensafl. 
Rezepts. 140.
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Zuckersirup, Orangensaft 
und  Gin in  einem Shaker 
gu t mischen.
Eiswürfel in  ein Cocktail­
Glas geben. Orange Blos- 
som Cocktail drübergießen 
und sofort servieren.

3. Bild Seite 139

Saft einer Orange,
1 Glas (2 cl) trockener 
W erm ut,
2 Glas (je 2 cl) Gia,
1 Teelöffel Zucker,
2 Eiswürfel,
1 Orangenscheibe.

Orangensaft, W erm ut, Gin, 
Zucker und  Eiswürfel in 
einen Shaker geben. Shaker 
m it einer Serviette um ­
wickeln im d 2 Minuten 
gu t schütteln. In  ein Cock- 
taü-G las abseihen. Oran­
genscheibe halb einschnei­
den. Auf den Glasrand 
stecken. Sofort servieren.

Orange Daisy
F ü r 1 Person

5 Eiswürfel,
je Y2  Glas (1 cl) Sherry
u n d  W einbrand,
2 Glas (je 2 cl)
Curagao triple sec, 
Sodawasser 
zum  AuffüUen,
1 Orangenscheibe.

Eiswürfel in  eine Serviette 
oder ein K üchentuch ein­
schlagen. M it einem H am ­
m er oder dem  Fleischklop­
fer zerstoßen. E in  hohes 
Becherglas dam it bis zur 
H älfte füllen. Sherry, W ein­
brand  und  Curagao drüber­
gießen. G ut imrrühren. Mit 
Sodawasser auffüUen. Oran­
genscheibe vierteln und  ins 
Glas geben. Sofort servie­
ren.
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Orange Egg-Nogg: E in  Milchdrink, der M üde munter macht.

Orange 
Egg-Nogg
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) 
Orangensinip, 
1 Ei,
1 Glas (2 cl) 
Sahne, 
knapp %  1 
eisgekühlte 
Müch.

Eiswürfel in  ein K üchen­
tuch  einschlagen. M it ei­
nem  H am m er oder einem 
Fleischklopfer zerkleinern. 
Orangensirup m it Ei, Sah­
ne, E is und  Müch in  einen 
Mixbecher geben. Gut 
durchschütteln. In  ein ho­
hes Glas abseihen. Mit ei­
nem  Trinkhalm  servieren.

Orange 
Frappe
F ür 1 Person

10 Eiswürfel,
Saft einer Orange,
1 Glas (2 cl) Portwein,
% Glas (1 cl) Rum  
(40 Vol.-%), 1 Spritzer 
Cognac oder W einbrand, 
Sodawasser zum  AuffüUen. 
F ü r die G arnierung:
1 Orangenscheibe.

D er Orange Frappe h a t 
nichts m it frappieren zu 
tun , sondern bedeutet in 
der Küchen- und  B arm ixer­
sprache soviel wie geeist 
servieren. U nd dam it sind 
wir schon beim K ern  der 
Sache. D enn kalt, sogar eis­
k a lt m uß der Frappe ser­
v iert werden, sonst is t es

keiner. W eü ein Frappe ja  
nun  m al ein echter E rfri­
schungsdrink is t und  blei­
ben soll. Aus diesem Grund 
gib t m an auch wenig Alko­
hol, aber reichUeh E is ins 
Glas. N atürlich auch beim 
Orange Frappe, der so zu­
bereitet w ird :
8 Eiswürfel in  ein K üchen­
tuch  geben und  fein zer­
schlagen. In  ein gu t gekühl­
tes großes Becher- oder 
Ldmonadenglas geben. W ie­
der ins Gefrierfach des 
K ühlschranks stellen. 
Restliche Eiswürfel m it 
Orangensaft,Portwein,Rum  
und Cognac oder W ein­
brand  in  einen Shaker ge­
ben. K räftig  schüttehi und 
in  das Glas abseihen. Mit 
Sodawasser auffüllen. O ran­
genscheibe bis zur M itte 
einschneiden. Als Garnie­
rung auf den Glasrand set­
zen. Strohhalm  von außen 
an das Glas heften und  so­
fort servieren.

Orange Lady
F ü r 1 Person

2 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) weißer Rum ,
2 Glas (je 2 cl) Orangensaft, 
Sodawasser 
zum  Auffüllen,
1 Zitronenscheibe.

Lassen Sie sich bei diesem 
erfrischenden D rink nicht 
vom Nam en irreführen. 
Denn Lady ist zwar das 
engUsche W ort für Dame. 
A ber Orange L ady schmeckt 
ganz sicher auch den H er­
ren  der Schöpfung aus­
gezeichnet.
Eiswürfel in  einen Timibler 
geben. R um  und Orangen­
saft drübergießen. Mit So­
dawasser auffüllen. Z itro­
nenscheibe ins Glas gleiten 
lassen und  servieren.



E i n  g u t e s  E s s e n  
i s t  B a l s a m  f ü r  d i e  S e e l e

Asiatisches Sprichwort

Von den bundesdeutschen 
O bsthändlern werden sie 
schlicht un te r den Süd­
früchten  eingeordnet. W o­
bei der Süden ktirz hinter 
dem Brenner beginnt, am 
K ap  der Guten Hoffnung 
endet und  östüch wie w est­
lich beliebig ausdehnbar 
ist -  natürhch  nur, was die 
Anbauländer der Orangen 
betrifft.
F ü r den Verbraucher sind 
die saftigen Zitrusfrüchte 
Orangen oder Apfelsinen. 
M ancherorts werden sie 
auch China-, Siam- oder 
Sina-Äpfel genannt. (Die 
ersten Orangen fanden vor 
400 Jah ren  über Arabien 
aus Südchina den Weg 
nach Europa.)
Die bei uns gebräuchhch- 
ste Bezeichnung, Orange, 
kom m t aus dem Französi­
schen, h a t aber einen ara ­
bisch-persischen Ursprung. 
Das Stam m w ort is t ver- 
m uthch naräng, das heißt 
b itter, und  deu te t auf die 
bitteren  Vorfahren der heu­
tigen Zitrusfrüchte hin. 
U nabhängig von den A n­
baugebieten kann  m an all­
gemein sagen : Orangen
sind rund  bis oval-eiförmig. 
U nter der orangegelben bis 
ro ten  Schale, in  der sich 
zahlreiche Öldrüsen befin­
den, haben sie eine weiße, 
pelzige, b ittere  H au t, die 
grundsätzHch m it abge­
schält werden muß.
Jede F rach t h a t zwischen
6 und  12 Fächer oder Stük- 
ke. Das Fruchtfleisch is t 
süßsäuerMch und  en thält 
neben sehr viel Vitam in C 
Zucker und Zitronensäure. 
Die EW G brachte es m it 
sich, daß die m eisten in  
D eutschland verzehrten 
Orangen aus Italien , dem

Land, wo offensichthch 
nicht nu r die Zitronen 
blühen, stam m en. Itahen  
liefert ebenso wie Spanien, 
Marokko und  Israel W in­
terorangen. U nd zwar von 
November bis Juni. Som­
merorangen (von Ju n i bis 
November) stam m en aus 
Übersee (Südafrika, B ra­
silien im d Argentinien). Ob 
Sommer- oder W interoran­
gen : Man unterscheidet
Blonde, bei denen die Scha­
le und  das Fruchtfleisch

genießen: Man kann sie roh 
essen, den S aft auspressen, 
m an kann  sie für Süßspei­
sen, aber ebenso auch für 
dehkate Fleischspeisen ver­
wenden. Man kann  sie un ­
te r  süße oder p ikante Sa­
la te  mischen. Als Garnie­
rung sind sie a ttrak tiv . Zum 
Beispiel Orangenkörbchen: 
Orangen so teüen, daß das 
obere D ritte l bis auf eiaen 
Steg von etw a 1 cm abge­
schnitten wird. F ru ch t­
fleisch vorsichtig auslösen.

Essen Sie sich gesund m it viel Vitamin G. Essen Sie Orangen.

heU sind, H albblut, bei de­
nen nur das Fruchtfleisch 
ro t ist, u n d  VoUblut, die 
rotes Frachtfleisch und  eine 
rote Schale haben. 
Itahenische Orangen h a ­
ben meist eine dünne Schale 
und  n u r wenig Kerne.
Die bei uns sehr behebten 
JafFa-Orangen aus Israel 
haben dagegen eine dicke 
Schale, aber ein besonders 
aromatisches und  süßes 
Fruchtfleisch.
Spanien und  auch Marokko 
liefern die meisten Nabel­
oder Navel-Orangen, die am 
ehemaligen B lütenansatz 
einen dicken Nabel haben, 
u n te r dem sich m eist eine 
kleinere F ra c h t entwickelt. 
Die sogenannten B lutoran­
gen stam m en m eist aus 
Übersee. Sie sind beson­
ders aromatisch.
Orangen sind vielfältig zu

R and m it einer K üchen­
schere oder einem scharfen 
Messer in  Zacken schnei­
den. In  den K örbchen Sa­
late  servieren, die eventuell 
m it dem Fruchtfleisch ge­
m ischt werden.
Oder Orangenscheiben bis 
zur M itte einschneiden. Die 
Scheiben als G arnienm g auf 
B raten  oder Geflügel setzen 
oder an  den R and eines 
Cocktail-Glases klemmen. 
Eine hübsche D ekoration 
für W ildgerichte sind 
auch unsere Gelee-Orangen. 
D ünn aus den Schalen ge­
schnittene Spiralen können 
zur D ekoration im d auch 
zum  Aromatisieren von 
Drinks dienen.
Orangen vor Gebrauch im ­
m er in  heißem W asser wa­
schen und  trocknen, wenn 
die Schale verw endet w er­
den soU.

Orangen 
gefüllt
Oranges farcies 
Büd Seite 142

% 1 W asser, Salz,
25 g Langkornreis,
4 große Orangen (800 g),
1 B und Schnittlauch,
6 schwarze Oliven (30 g),
I rote oder grüne 
Paprikaschote (120 g). 
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Olivenöl (30 g),
1 Eßlöffel Essig, Salz,
%  Teelöffel Ourrjrpulver. 
F ü r die Garnierung:
8 gefüllte grüne Ohven 
(40 g),
8 Salatblätter.

Gesalzenes W asser in  einem 
Topf zum  Kochen bringen. 
Gewaschenen, abgetropf­
ten  Reis reingeben. 20 Mi­
nuten  zugedeckt bei klei­
ner Flam m e kochen lassen. 
Von den Orangen das obere 
Viertel als Deckel ab ­
schneiden. Fleisch vorsich­
tig auslösen. Schalen am 
R and einzacken. Vom 
Frachtfleisch die dünnen 
H äute  ablösen, dann das 
Fruchtfleisch in  Würfel 
schneiden und  entkernen. 
Reis auf einem Sieb m it 
kaltem  W asser abschrek- 
ken. G ut abtropfen und ab ­
kühlen lassen. Schnittlauch 
abbrausen, trockentupfen 
und fein schneiden. Abge­
tropfte Ohven halbieren, 
entkernen und hacken. 
Paprikaschote halbieren, 
putzen, waschen, ab trop­
fen lassen, vierteln und  in
2 m m  dicke, 1 cm lange 
Streifen schneiden.
F ü r die M arinade Ohvenöl 
m it Essig, Salz und  Curry 
in  einer Schüssel verrüh­
ren. Orangenwürfel, Ohven, 
Schnittlauch und  P aprika­
streifen reingeben. Mischen.
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M it Paprikasalat, Oliven und Schnittlauch: Orangen gefüllt.

Zugedeckt 20 M inuten in 
den K ühlschrank stellen. 
F ü r die Garnierung abge­
tropfte  Oliven in  dünne 
Scheiben schneiden. S alat­
b lätter abbrausen und  ab ­
tropfen lassen. Vier Des­
sertteller dam it belegen. 
Salat in  die Orangenscha­
len füllen. M it Oüven- 
scheiben garnieren. Auf die 
Teller setzen und  sofort 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Ab­
kühlzeit 10 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
22(X
W ann reichen? Als Vor­
speise oder als kleine Zwi­
schenmahlzeit. Sehr deko­
ra tiv  sehen die Orangen­
hälften auch auf einem 
K alten  B üfett aus.

Orangen 
Dona
4 große Orangen (800 g). 
F ü r die Aprikosensoße: 
100 g Aprikosenkonfitüre, 
1 Glas (2 cl)
Apricot Brandy,
1 Glas (2 cl) Rum. 
A ußerdem :
2 eingelegte 
Ingwerpflaumen (40 g),
12 kleine Kugeln 
Schokoladeneis vom 
K onditor (240 g),
Yg 1 Sahne,
1 Päckchen
V anillinzucker,
40 g K rokant.
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% der Orangen an  der 
Stielseite als Deckel ab- 
sckneiden. Fruchtfleisch 
aus den Schalen lösen. 
Schalen in  den K ühl­
schrank stellen. F ruch t­
fleisch in  Stücke teilen und 
die dünne H au t abziehen. 
F ü r die Aprikosensoße A pri­
kosenkonfitüre m it Apricot 
B randy im d R um  in  einer 
Schüssel g lattrühren. Mit 
den Orangenwürfeln m i­
schen.
Ingwerpflaum en abtropfen 
lassen. Ganz fein hacken.

In  jede Orangenschale 3 
K ugeln Schokoladeneis ge­
ben. M it Ingwerstückchen 
bestreuen. Sahne in  einer 
Schüssel steif schlagen. Va- 
niUinzucker einrieseln las­
sen und  im terrühren. Sahne 
in  einen Spritzbeutel füllen. 
Jede  Orange m it Apriko­
sensoße begießen. J e  einen 
Sahnetupfer draufspritzen. 
M it K rokan t bestreuen und  
sofort servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung; 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4ÖÖ
U nser Menüvorschlag; Als 
Vorspeise Hummer-Cock- 
ta ü  W alterspiel. Dazu ein 
Glas eisgekühlter Sekt. 
Als H auptgericht D am ­
hirschrücken m it Pfeffer­
soße, Rosenkohl, Pfiffer­
lingen und  M andelkroket­
ten. Dazu p a ß t ein R o t­
wein von der C6tes-du-Rho­
ne, wie zum Beispiel ein 
Chateau-Neuf-du-Pape. 
Den krönenden Abschluß 
des festlichen Essens bil­
den die Orangen Ilona.

Orangen kandiert
Siehe Arancini.

Orangen mit 
Avocado
1 Avocado (200 g),
2 Orangen (400 g),
1 G rapefruit (300 g),
200 g entsteinte 
Kaiserkirschen aus dem 
Glas,
25 g W alnußkerne.
F ü r die M arinade:
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.

Avocado schälen, halbie­
ren, K ern entfernen und 
viertehi. Quer in  2 mm 
dicke Scheiben schneiden. 
Orangen und  G rapefruit 
schälen, auch die weiße 
H au t abziehen, filetieren 
und  halbieren. K aiserkir­
schen auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. W alnuß- 
kem e hacken. Alles bei­
seite stellen.
F ü r die M arinade M ayon­
naise m it Salz, Pfefier und 
Zucker in  einer Schüssel 
verrühren. Avocadoschei­
ben, Orangen- und  G rape­
fruitstückchen, K aiserkir­
schen (1 Eßlöffel zur Gtar-

Erfrischendes Dessert aus Schokoladeneis m it Aprikosensoße und Krokant: Orangen Ilorm.



nierung zurückbehalten) 
und  W alnüsse m it der M a­
rinade mischen. 20 M inu­
ten  zugedeokt im  K ühl­
schrank durchziehen lassen. 
Salat in  4 Glasschälchen 
füllen. M it Kaiserkirschen 
garniert sofort servieren. 
V orbereitung: 20 M iauten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
IM .
W ann reichen? Als Vor­
speise m it geröstetem  W eiß­
b ro t und  B utter.

Orangen mit 
Oliven
1 Kopf Salat (180 g),
2 Orangen (400 g),
1 große rote oder grüne 
Paprikaschote (120 g). 
F ü r die M arinade:
3 EßlöiFel Mayonnaise 
(60 g),
1 kleiner Becher saure 
Sahne (100 g),
Saft einer halben Orange, 
Y2  Teelöffel 
Tabascosoße,
Salz.

A ußerdem :
16 grüne, m it Mandeln 
gefüllte Ohven (70 g).

Salat zerpflücken und p u t­
zen. B lä tte r in  kaltem  W as­
ser waschen. In  einem K ü ­
chentuch trockenschwen­
ken. S alatb lätter in  feine 
Streiten schneiden. In  eine 
Salatschüssel füllen. 
Orangen schälen (auch die 
weiße H au t m uß weg) und  
filetieren. Die dünnen H äute 
abziehen. F ilets über den 
Salat schichten. 
Paprikaschote halbieren, 
putzen, waschen und  trok- 
kentupfen. In  2 mm breite,
3 cm lange Streifen schnei­
den. Ü ber die Orangen­
filets geben.
F ü r die M arinade M ayon­
naise, saure Sahne, Oran­
gensaft, Tabascosoße und 
Salz schaumig schlagen. 
Ü ber den Salat gießen. 15 
M inuten zugedeckt im 
K ühlschrank durchziehen 
lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Oliven in  dünne Scheiben 
schneiden. Salat aus dem 
Kühlschrank nehmen. Mit 
Ohven bestreut sofort ser­
vieren.

Eine außergewöhnliche Kombination: Orangen m it Oliven.

V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
28Ö
W ann reichen? Mit geröste­
tem  Toastbrot als Vorspeise 
oder als Beilage zu Füet- 
steaks oder zu kaltem  P u ­
terbraten .

Orangenachtel
Siehe Gelee-Orangen.

Orangen­
Beignets
4 große Orangen (800 g),
4 EßlöiFel Zucker (80 g),
1/2 Glas (2 cl)
Grand Marnier,
4 Eßlöffel Mehl (40 g).
F ü r den T eig:
125 g Mehl,
% I Bier, 1 Eigelb,
1 Päckchen
V aniUinzucker,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß,
1 Teelöffel Öl (5 g),
1 Eiweiß.
1 1 Öl oder 750 g 
K okosfett zum Ausbacken, 
Z im t und  Zucker zum 
Bestreuen.

Beignets sind von Teig um ­
hüllte Obstscheiben, die in 
F e tt  schwimmend ausge­
backen werden. Probieren 
Sie mal die Orangen­
Beignets, sie sind äußer­
er denthch gut.
Orangen schälen, auch die 
weiße H au t abziehen. In
1 cm dicke Scheiben schnei­
den und entkernen. 2 E ß ­
löffel Zucker auf einen Tel­
ler streuen. Orangenschei­
ben drauf verteilen. Mit 
dem resthchen Zucker be­
streuen. M it Grand Marnier 
beträufeln. Zugedeckt 15 
M inuten durchziehen las­
sen. Orangenscheiben ab­
tropfen lassen. Die Flüssig­
keit auf fangen. D ann die 
Orangen in  Mehl wenden. 
W ährend die Orangen 
durchziehen, den Teig zu­
bereiten. Dazu Mehl in 
eine Schüssel geben. Nach 
u nd  nach m it Bier, Eigelb, 
Vanillinzucker, M uskatnuß 
und  Öl g lattrühren. Eiweiß

in  einer anderen Schüssel 
steif schlagen. U nter den 
Teig heben. Öl oder Kokos­
fe tt in  einem Fritiertopf 
oder in  der Friteuse auf 
180 Grad erhitzen. 
Orangenscheiben durch den 
Teig ziehen. Im m er 5 auf 
einmal im  F e tt  schwim­
m end in  5 M inuten rund-

Orangen-Bowle

TIP
Orangen­
Beignets mal 
anders 
zubereitet: 
Nehmen Sie 
für den Teig 
statt B ier einfach 
Weißwein.

herum  goldbraun backen. 
Rausnehm en und  ab trop­
fen lassen. Auf eine vorge­
w ärm te P la tte  legen. Mit 
der aufgefangenen Oran­
genflüssigkeit begießen. Mit 
Zucker und  Zim t bestreu­
en. W arm  stellen, bis alle 
Beignets fertig sind. D ann 
sofort heiß servieren.
V orbereitung; 10 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
5 m
W ann reichen? Mit W ein­
schaumsoße (siehe Chau- 
deau) oder Vanillesoße als 
Dessert.

Orangen­
Bowle
F ür 4 bis 6 Personen 
BUd Seite 144

5 Orangen,
10 Stück W ürfelzucker 
(40 g),
100 g Zucker,
3 Glas (je 2 cl) 
Pomeranzen likör,
2 Flaschen Weißwein,
1 Flasche Sekt.

Orangen un te r lauwarmem 
W asser abspülen und  ab­
trocknen. Zuckerstücke an 
der Orangenschale reiben, 
so daß sie das Aroma an ­
nehmen. Orangen schälen
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Orangen-Bowle, ein eisgekühlter Genuß. Rezept Seite 143.

(auch die weiße H au t ab ­
ziehen) und in  dünne Schei­
ben schneiden. Entkernen. 
W ürfelzucker zerstoßen. In  
ein Bowlengefäß geben. D a­
zu Orangenscheiben, ZuJs- 
ker und Pomeranzenhkör. 
Zugedeckt 60 M inuten zie­
hen lassen.
1 Fla,sche gu t gekühlten 
W eißwein drübergießen. 
Noch mal 30 M inuten zu­
gedeckt im  K ühlschrank 
ziehen lassen. D ann die 
zweite Flasche W ein zu­
gießen. U nm ittelbar vorm 
Servieren den eisgekühlten 
Sekt drübergießen.

Orangen­
Buttercreme­
Torte
F ür den T eig :
4 Eigelb,
2 Eßlöffel 
warmes Wasser,
175 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Orange,
4 Eiweiß,
100 g Mehl,
100 g Speisestärke,
1 Teelöffel 
Backpulver.
M argarine zum  Einfetten. 
F ü r die Creme:
%  1 Milch,
abgeriebene Schale einer 
Orange,
% 1 frischer Orangensaft, 
150 g Zucker,
30 g Speisestärke,
1 Eigelb,
250 g B utter.
F ü r die G arnierung:
100 g gehackte Mandeln,
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24 M andarin-Orangen aus 
der Dose (100 g).

F ü r den Teig Eigelb m it 
W asser und  Zucker in  einer 
Schüssel schaumig schla­
gen. Orangenschale zuge­
ben.
Eiweiß in  einer zweiten 
Schüssel steif schlagen. Auf 
die Eigelbmasse geben. 
Mehl, Speisestärke und 
B ackpulver gemischt auf 
den Eischnee geben. Vor­
sichtig unterziehen. 
Springform von 24 cm 
Durchmesser m it Perga­
m entpapier auslegen, m it 
M argarine einfetten. Teig 
reinfüllen, glattstreichen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Form  aus dem Ofen, Tor­
tenboden aus der Form  
nehmen. Auf einem K u ­
chendraht auskühlen lassen. 
In  der Zwischenzeit für die 
Creme MUch, Orangenscha­
le, Orangensaft und  die 
H älfte des Zuckers in  ei­
nem Topf zum  Kochen 
bringen. Speisestärke m it 
wenig kaltem  W asser in 
einem Becher g lattrühren. 
In  die Milch rühren und 
einmal auf kochen lassen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Eigelb m it etwas Creme 
verquirlen.
W ieder in  die Creme rüh­
ren. Topf in  kaltes W asser 
stellen im d erkalten lassen. 
Dabei hin und wieder um ­
rühren, dam it sich keine 
H au t bildet.

B u tte r m it dem restlichen 
Zucker in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Eßlöf­
felweise die kalte  Creme in 
die B u tte r rühren. 
Tortenboden m it einem 
scharfen Messer oder einem 
Zwirnsfaden z weimaldurch- 
schneiden. Tortenböden m it 
zwei D ritte l der Creme be­
streichen und  aufeinander­
setzen. Mit der H älfte der 
resthchen Creme den R and 
bestreichen.
R and der Oberfläche m it 
Mandeln bestreuen. 12 
Stücke markieren. Übrige 
Creme in einen Spritzbeu­

tel füllen. Jedes Torten­
stück am  R and m it einem 
Cremetupfer garnieren. 
M andarin-Orangen auf ei­
nem  Sieb abtropfen lassen. 
Um  jeden Cremetupfer 2 
M andarin-Orangen-Stücke 
herumlegen.
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 65 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
45K
P S : S ta tt  m it M andarin­
Orangen können Sie die 
Torte auch m it halbierten 
kandierten Orangenscheib­
chen garnieren.

Orangen-Buttercreme-Toiie, 
duftig und fivchdg. Ein 
besonders gutes Sück 
für die festliche Kaffeetafel



Orangen-Cognac

Orangen- 
Chaudeau
4 Eigelb,
80 g Zucker,
1 Päckchen Vanülinzucker, 
Saft von 4 Orangen,
2 Glas (je 2 cl)
G rand M amier, 
geriebene M uskatnuß,
%  Teelöffel Zitronensaft, 
abgeiiebene Schale einer 
halben Orange.

Chaudeau ist eine Schaum­
soße, die im  heißen W as­

serbadgeschlagenwird. Das 
französische W ort Chau­
deau bedeutet nämlich 
nichts anderes als heißes 
Wasser.
Eigelb, Zucker und  Vanil- 
liozucker in  eine Schüssel 
geben. Im  heißen (nicht 
kochenden) W asserbad 
schaumig schlagen. Eßlöf­
felweise den Orangensaft 
reinrühren. Werm die Mas­
se weiß und  cremig ist, 
G rand M amier, einen 
H auch M uskatnuß, Z itro­
nensaft und  Orangenschale 
im terrühren. Soße heiß ser­
vieren.

V orbereitung: 5 M inuten.
Z ubereitung: 20 M inuten.
K alorien pro Person: E tw a 
175.
W ozu reichen? Zu Crepes, 
D am pfnudeln oder Apriko- 
senknödehi.

Orangen­
Cognac
F ü r 1 Person

1 Orange,
2 S tück W ürfelzucker,
1 Glas (2 cl) Cognac.

E ias s teh t fest, werm Sie 
Ih ren  Gästen den Orangen­
Cognac servieren, werden 
Sie voUe Bewunderung 
ernten. E rstens weü er so 
kom pliziert aussieht, zwei­
tens, weil diese A rt, Cognac 
zu servieren, ausgesprochen 
ap art is t und  drittens, und 
das is t natürlich besonders 
w ich tig : Dieser D rink
schm eckt fabelhaft.
Orange un ter warmem W as­
ser abspülen. M it H aus­
haltspapier abtrocknen. 
Orangenschale in  der M itte 
durchschneiden, aber nicht 
das Fruchtfleisch. M it ei-

Orangen-Greme m it P ista­
zien garniert. Rezept S . 146.

nem  G rapefm itm esser Scha­
le vom Fruchtfleisch lösen. 
Die beiden Schalenhälften 
vorsichtig nach außen klap­
pen, ohne sie vom  F ruch t­
fleisch abzutrennen. Die 
weiße H au t m it eiaer Mes­
serspitze entfernen. W ür­
felzucker in  die obere Scha­
le legen.
Cognac in  einer Schöpfkelle 
erwärmen.
In  die Orangenschale gie­
ßen und  anzünden. Bren­
nend servieren.
P S : B itte  nehm en Sie
Orangen, die etwas abge­
lagert sind. Sonst bricht 
die Schale.
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Orangen­
Creme
Bild Seite 145

4 B la tt weiße Gelatine,
3 Eigelb, 2 Eßlöffel 
heißes Wasser, 50 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Orange,

1 frischer Orangensaft,
2 Eßlöffel heißes Wasser,
3 Eiweiß.
F ü r die Garnierung:
% 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Orange (120 g),
20 g gehackte Pistazien.

G«latine m it kaltem  W as­
ser bedeckt 5 M inuten in 
einem Becher einweichen. 
Eigelb und  W asser in  einer 
Schüssel schaumig schla­
gen. N ach und  nach Zuk- 
ker und  Orangenschale, zum 
Schluß O rangensaft zuge­
ben. Gelatine ausdrücken. 
In  heißem W asser auflösen 
und  in  die Eigelbmasse 
rühren. 30 M inuten kühl 
stellen, bis die Masse fest zu 
werden beginnt.
Eiweiß in  einer Schüssel 
steif schlagen. U nter die 
Creme heben. Creme in  eine 
Glasschale füllen. 25 Minu­
ten  zum  E rstarren  in  den 
K ühlschrank stellen. Sahne 
in  einer Schüssel steif schla­
gen. Vanillinzucker einrie­
seln lassen. In  einen Spritz­
beutel füllen. In  den K ühl­
schrank legen. Orange 
schälen (auch die weiße 
H au t abziehen). In  Stücke 
teilen. Die dünne H au t ab ­
ziehen. Creme m it O ran­
genstücken und  Sahnetup­
fern garnieren. M it gehack­
ten  P istazien bestreut ser­
vieren.
Vorbereitimg: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 20 Minuten.
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Kalorien pro Person: E tw a 
29K
Unser M enüvorschlag: Als 
Vorspeise Avokados m it 
Meerestieren. Als H au p t­
gang Eelchen blau m it H ol­
ländischer Soße, K opfsalat 
und  PetersUienkartoffeln. 
Dazu als G etränk einen 
spritzigen Moselwein. U nd 
als Dessert Orangen-Creme.

Orangen­
Creme 
Cordula
3/g 1 Wasser,
40 g Speisestärke,
100 g Zucker,
1 Prise Salz,
3 Eigelb,
abgeriebene Schale einer 
halben Orange,
Saft von 3 Orangen,
3 Eiweiß.
F ü r die Garnierung:
I Orange (200 g),
25 g blättrige Mandeln .

Wasser, Speisestärke, Zuk- 
ker, Salz, Eigelb, abgerie­
bene Orangenschale und  
Orangensaft in  einem ho­
hen Topf verrühren. U nter 
ständigem  Schlagen m it 
dem Schneebesen zum  K o­
chen bringen. Vom H erd 
nehm en und  k a lt rühren. 
Eiweiß in  einer Schüssel 
steif schlagen. U nter die 
Creme heben. In  eine Glas­
schale füllen. 25 M inuten 
zugedeckt im  K ühlschrank 
erkalten lassen.
Orange schälen (auch die 
weiße H au t abziehen). 
Orange in  Stücke teüen. 
Entkernen und  von den 
Stücken die dünne H au t 
abziehen. Creme dam it 
garnieren. Mit Mandeln 
bestreuen und  sofort ser­
vieren.

Orangen-Ecken aus Biskuitteig m it alkoholisierter Füllurig.

V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2451
Unser M enüvorschlag: 
Geräucherter Lachs m it 
M eerrettichsahne als Vor­
speise. Als H auptgericht 
B ra ten  braisiert, Rosen­
kohl und  M andelkroket­
ten. D azu einen Kaiser- 
stühler Spätburgunder. Als 
Dessert Orangen-Creme 
Cordiila.

Orangen­
Ecken
F ü r den T eig:
4 Eigelb,
4 Eßlöffel heißes Wasser, 
200 g Zucker,
1 Päckchen VanQhnzucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
Orange,
4 Eiweiß,
80 g Mehl,
80 g Speisestärke.

Margarine oder Öl zum 
Einfetten.
F ü r die Füllung:
% Glas (225 g) 
Orangenmarmelade,
1 Glas (2 cl) Apricot 
Brandy.
F ü r den G u ß :
400 g Puderzucker,
6 Eßlöffel Orangensaft. 
Zum Garnieren:
4 kandierte
Orangenscheiben (40 g).

F ü r den Teig Eigelb in  einer 
Schüsse] m it dem Wasser 
schaumig schlagen. Nach 
und  nach zwei D rittel des 
Zuckers, den V anUUnzucker, 
Salz und  Orangenschale un ­
terrühren. Eiweiß in  einer 
anderen Schüssel m it dem 
resthchen Zucker steif 
schlagen. Eiweiß auf die 
Eigelbmasse gleiten lassen. 
Mehl und  Speisestärke d rü ­
berstreuen. Alles vorsich­
tig  mischen.
Backblech m it Pergam ent­
papier auslegen und  m it 
M argarine oder Öl einfet­
ten. Teig drauf streichen.



Orangen-Eier-Drink

Auf die m ittlere Schiene in 
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
Backzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh­
men. K uchenplatte  auf ein 
B ackbrett stürzen. Perga­
m entpapier abziehen. Aus­
kühlen lassen. Teigplatte 
halbieren.
F ü r die Füllung Orangen­
marmelade m it Apricot 
B randy in  einem Schälchen 
verrühren. E ine Teigplatte 
dam it bestreichen. Die zwei­
te  P la tte  drauf legen. In  4 
etwa 5 cm breite Streifen 
teilen. Streifen in  Quadrate, 
dann  in  Dreiecke schnei­
den.
F ü r den Guß Puderzucker 
m it Orangensaft g la ttrü h ­
ren. Orangen-Ecken dick 
dam it überziehen. K an­
dierte Orangenscheiben 
achteln. Auf jede Orangen­
Ecke ein Orangenachtel se t­
zen. Guß erstarren lassen. 
E rg ib t 32 Stück. 
Vorbereitung: 25 Minuten.

Zubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 55 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
TTÖ
W ann reichen? Als KafFee­
oder Teegebäck oder als 
kleine Leckerei zwischen­
durch.

Orangen-Ei-
Crusta
F ü r 1 Person

2 Orangen,
2 Eßlöffel Zucker,
2 Eiswürfel,
1 Ei,
1 H auch geriebene 
M uskatnuß,
2 Glas (je 2 cl) Cognac.

Orangen auspressen. R and 
eines Stielglases zuerst in  
Orangensaft und  dann in 
Zucker tauchen. Eiswürfel 
in  ein K üchentuch ein­
schlagen. Mit einem H am ­
m er zerstoßen. E i m it Oran­
gensaft, Zucker, M uskat­

nuß und  zerstoßenem Eis 
in  den Shaker geben. 2 Mi­
nuten  gu t schütteln. D ann 
Cognac zugeben. Vorsich­
tig  in  das Glas m it dem 
Zuckerrand (Crusta) ab­
seihen.

Orangen-
Eier-Drink
4 Eier, 1 Eßlöffel Zucker, 
%  1 frisch gepreßter 
Orangensaft,
%  1 Mineralwasser.

Dieser D rink ist genau der 
richtige A uftak t für ein 
zünftiges K aterfrühstück. 
Aber auch U nverkaterten  
m acht er den Tagesbeginn

leichter. E r reicht für 4 
Personen.
E ier m it Zucker in  einer 
Schüssel schaumig schla­
gen. Orangensaft langsam 
unterrühren. In  vier Be­
chergläser füllen. M it Mine­
ralwasser auffüllen und  so­
fort servieren.
PS: Übrigens können Sie 
den Orangen-Eier-Drink zu­
sätzlich noch m it einem 
oder einem halben Glas 
Cognac oder W einbrand 
mixen. Aber b itte  nu r für 
Erwachsene.

Orangen-Eis
Siehe Fruchteis.

Orangen-Ente
Siehe Canard ä l’Orange.

Orangen-Ei-Crusta möbelt alle auf, abgespannt sind.

147



Orangen-Fruckt-Gelee aus Weißwein m it Birrien und Weintrauben. E s wird m it Orange-Schokoladenlikör abgeschmeckt.

Orangen­
Frucht-Gelee
12 B la tt weiße Gelatine, 
Saft von 4 Orangen,
Saft einer Zitrone,
100 g Zucker,

1 Weißwein,
2 Orangen (360 g),
2 Birnen (250 g),
150 g blaue 
W eintrauben,
50 g Mandelstifte,
4 Glas (je 2 el) 
Orange-SchokoladenlLkör, 
% 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker.

Gelatine in  einem Becher 
m it W asser einweichen. 
O rangensaft m it Z itronen­
saft und  Zucker in  einem 
Topf erhitzen, bis sich der 
Zucker gelöst hat. Ausge­
drückte Gelatine zugeben 
und unterrühren. W eiß­
wein reinrühren. G«leemas- 
se in  einen Eiswürfelbehäl­
te r füllen. In  den K ühl­
schrank stellen und  in  60 
M inuten erstarren lassen. 
In  der Zwischenzeit Oran­
gen schälen und filetieren. 
Stücke in  %  cm dicke 
Scheiben schneiden. B ir­
nen schälen, achteln, K ern­
gehäuse rausschneiden. Die 
Achtel in  5 cm dicke Stücke 
schneiden. W eintrauben 
un te r kaltem  W asser ab ­
spülen, abtropfen lassen. 
Beeren von den Stielen
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zupfen, halbieren und  en t­
kernen. Orangen, Birnen, 
und  W eintrauben m it den 
M andelstiften in  einer 
Schüssel mischen. Mit 
Orange-Schokoladenlikör 
beträufeln. 15 M inuten im 
K ühlschrank zugedeckt 
durchziehen lassen. Oran- 
gen-Gelee aus dem K ühl­
schrank nehmen, in  1 %  cm 
große W ürfel schneiden. 
M it dem Obst mischen und 
in 4 Sektschalen verteilen. 
Sahne in  einer Schüssel steif 
schlagen. Vanilhnzucker 
einrieseln lassen. Sahne in  
einen Spritzbeutel füllen. 
Jede  Portion m it einem 
Sahnetuif garnieren. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Ab­
kühlzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
is K
W ann reichen? Als Dessert 
oder als Erfrischung zwi­
schendurch.

Orangen­
Grapefruit­
Creme
5 B la tt weiße Gelatine, 
% 1 G rapefruitsaft,
% 1 Orangensaft, 
beides frisch gepreßt, 
Saft einer 
halben Zitrone,

3 Eigelb, 30 g Zucker, 
% 1 Sahne,
3 Eiweiß,
4 Cocktailkirschen.

Gelatine in  einem Becher 
m it kaltem  W asser bedeckt
5 M inuten einweichen. 
Grapefruit-, Orangen- und 
Zitronensaft in  einem Topf 
mischen.
Gelatine ausdrücken, in  we­
nig heißem W asser auf lö­
sen. Abkühlen lassen. Saft­
gemisch un te r R ühren in 
den F ruch tsaft geben. E i­
gelb in  einer Schüssel schau­
mig schlagen, Zucker nach 
und  nach zugeben. Den 
Pruchtsaf t  tropfenweise u n ­
te r R ühren zugießen. In  
den K ühlschrank stellen. 
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. 3 Eßlöffel in  
einen Spritzbeutel geben. 
In  den K ühlschrank legen. 
Eiweiß in  einer zweiten 
Schüssel steif schlagen. 
W enn die Pruchtm asse be­
g innt fest zu werden, re s t­
liche Sahne und  Eiweiß 
unterheben.
30 M inuten zugedeckt in 
den K ühlschrank stellen. 
Vor dem Servieren m it 
Sahnetupfem  und halbier­
ten  Cocktailkirschen gar­
nieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Orangen­
Honigtorte
F ü r den T eig:
250 g Honig,
125 g Margarine, 3 Eier,
2 Eßlöffel Rtmi, 
abgeriebene Schale einer 
Orange, 1 Messerspitze 
gemahlener Zimt,
375 g Mehl,
1 Päckchen Backpulver. 
M argarine zum  Einfetten. 
F ü r die F ü llung :
250 g Orangenmarmelade,
2 Eßlöffel Cointreau.



Orangenhuhn
F ür den G u ß :
100 g Puderzucker,
2 Eßlöffel Orangensaft.
F ü r die Garnierung:
1 Orange, % 1 Sahne,
2 Eßlöffel Puderzucker,
1 Päckchen Vanillinzucker.

F ü r den Teig Honig und  
M argarine in  einem Topf 
erwärmen und 5 Minuten 
rühren. Abkühlen lassen.
In  der Zwischenzeit Eier 
m it R um  in einer Schüssel 
schaumig schlagen. Honig­
Margarine-Masse eßlöffel­
weise unterrühren. O ran­
genschale und  Zim t zuge­
ben. Mehl und  Backpulver 
drübergeben und un te r­
rühren. Springform von 24 
cm Durchmesser einfetten. 
Teig reinfüllen. Form  in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die untere Schiene stellen. 
B ackzeit; 35 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Torte aus dem Ofen neh­
men. Auf einem K uchen­
d rah t auskühlen lassen. 
D ann m it einem Messer 
einmal durchschneiden. 
Orangenmarmelade m it 
Cointreau in  einer Schüs­
sel g lattrühren. Eine Tor­
tenp la tte  m it zwei D rittel 
der Füllung bestreichen. 
Zweite P la tte  draufsetzen. 
M it der resthchen Füllung 
den R and bestreichen.

Fruchtige Vorspeise oder eine vorzügliche Beilage fürs Kalte Büfett: Orangenhuhn holländisch.

F ü r den Guß Puderzucker 
in  eine Schüssel sieben. Mit 
Orangensaft g lattrühren. 
Tortenoberfiäche m it dem 
Guß bestreichen. 12 Tor­
tenstücke markieren.
F ü r die Garnierung Orange 
schälen (auch die weiße 
H au t abziehen) und  in 
Stücke teilen. D avon die 
dünne H au t abziehen und 
längs halbieren. Sahne in

einer Schüssel steif schla­
gen. Dabei Puderzucker 
und  Vanillinzucker einrie­
seln lassen. Sahne in  einen 
Spritzbeutel füllen. Jedes 
Tortenstück m it einem 
Sahnetupferund zwei Oran­
genstückchen garnieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Ab­
kühlzeit 75 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
375;

Orangenhuhn 
holländisch

1 gegrilltes H ähnchen von 
800 g (fertig gekauft),
3 B la tt weiße Gelatine,
% 1 frischer Orangensaft,
2 Eßlöffel Sherry,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Messerspitze
Fleischextrakt,
Cayennepfeffer.
F ü r die Garnierung:
% Kopf Salat,
4 Scheiben Ananas aus 
der Dose (260 g),
8 Cocktailkirschen (Glas).

Gegrilltes H ähnchen in  4 
Portionen teilen.
Gelatine in  einem Becher 
m it W asser bedeckt 5 Mi­
nuten  ein weichen. 
Orangensaft m it Sherry 
und  Zitronensaft in  einem 
Topf mischen. Ausgedrück­
te  Gelatine reingeben. Vor­
sichtig erhitzen, bis sie sich 
aufgelöst hat. Fleisch­
ex trak t und Cayennepfef­
fer reinrühren. Abkühlen. 
In  dieser Zeit K opfsalat 
zerpflücken. B lätter un ter 
kaltem  W asser abbrausen. 
Trockentupfen. Eine Glas­
p la tte  dam it belegen. Ge­
flügelteile drauf verteilen. 
H alb erstarrtes Orangen­
gelee schichtweise übers 
Geflügel geben. Gelee zwi­
schendurch kühlen.
Ananas und  Cocktaükir- 
schen abtropfen lassen. 
Ananas in  1 cm breite 
Stücke teilen. W enn das 
Gelee ganz erstarrt ist, m it 
Ananas und  Kirschen gar­
n iert servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
285^
W ann reichen? Als Vor­
speise oder als Bestandteil 
eines K alten  Büfetts.
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Orangen-Jam

500 g Lingespritzte bittere 
Orangen (Pornmeranzen), 
800 g ungespritzte Orangen,
2 1 Wasser, 1400 g Zucker.

In  England ist ein F rü h ­
stück olme O rangen-Jam  
nur ein halbes Frühstück. 
Aber auch bei tins wird 
diese leicht bittere Mar­
melade im m er beliebter. 
Ungespritzte Pom m eran­
zen und Orangen waschen 
und  24 Stunden in kaltes 
W asser legen.
Am nächsten Tag alle Oran­
gen aus dem W asser neh­
men. Mit einem sauberen 
K üchentuch abtrocknen. 
Mit einem scharfen Messer 
die Schalen sehr dünn ab ­
schälen. (B itte keine weiße 
H au t dranlasscn, die ist 
bitter.) Orangenschalen in
2 mm breite Streifchcn 
schneiden. Restliche weiße 
H au t von den Orangen en t­
fernen. Fruchtfleisch en t­
kernen und ganz fein w ür­
feln.
Fruchtfleisch und Schale 
m it dem W asser in  einem 
Topf aufkochen und  120 
M inuten kochen lassen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Orangenmasse in  eine 
Schüssel füllen und zuge- 
deokt bis zum nächsten 
Tag kühl stellen.
Dann die Masse abwiegen. 
Es müssen genau 1400 g 
sein. In  einen Topf geben. 
Die gleiche Menge Zucker 
zufügen. Topf wieder auf 
den H erd stellen. Aufko­
chen und dann 20 Minuten 
kochen lassen. Topf vom 
H erd nehmen. Orangen­
Jam  sofort in vorbereitete 
%-1-Gläser füllen. Mit Ein- 
mach-Cellophan verschhe- 
ßen. K alt werden lassen. 
E rgibt 6 Gläser. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum Einweichen 50 Minu­
ten.
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeit 2 Stunden und  40 Mi­
nuten.
Kalorien pro G las: E tw a
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Orangen­
Kalbsbraten
40 g B utter,
750 g Kalbfleisch zum 
B raten, Salz, Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß, 
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,

2 Möhren (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,
% 1 herber Weißwein,
2 Orangen,
20 g B utter.

Butter in einer kleinen 
Pfanne zerlassen. Fleisch 
waschen, m it H aushaltspa­
pier trocknen. Mit Salz, 
Pfeffer und geriebener Mus­
katnuß  einreiben. Mit hei­
ßer B u tte r bestreichen. 
B ra trost ebenfalls m it hei­
ßer B u tte r leicht einfetten. 
Brühe in die F ettpfanne 
geben. Möhren, Sellerie und



Orangen-Kaltschale
Lauch waschen, klein­
schneiden, in  die Brühe ge­
ben. Fleisch auf den R ost 
über die Fettpfanne legen 
und  zusammen ia  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ra tze it: E tw a 80 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder % 
große Flamme.

10 M inuten vor E nde der 
B ratzeit Cognac über das 
Fleisch gießen. Tem peratur 
leicht erhöhen. 
E lektroherd: 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich- 
üch Y2  große Flamme. 
Fleisch rausnehm en und 
w arm  stellen. B ratfond los­
kochen, durchseihen. A b­
geriebene Orangenschale,

O rangensaft und  W ein an ­
gießen. Noch m al erhitzen 
(nicht kochen lassen!). 
Orangen schälen, filetieren, 
K erne entfernen, in  kleine 
Stücke schneiden. B u tte r 
in  einem Topf erhitzen. 
Orangen darin 5 M inuten 
schwenken.
Fleisch in  Scheiben schnei­
den, auf einer P la tte  an-

richten. R undherum  m it 
Orangenstücken garnieren. 
Soße getrennt reichen. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
iSÖT" ^
Beilagen: Chicoreesalat
oder K opfsalat, Kartoffel­
püree oder K artoffelkroket­
ten. Als G «tränk empfehlen 
wir einen Weißwein, Ries- 
üng oder Süvaner.

Orangen­
Kaltschale
% 1 Wasser,
abgeriebene Schale einer 
Orange,
100 g Zucker, 1 Prise Salz, 
%  1 herber Weißwein,
20 g Speisestärke,
Saft von 2 Orangen,
2 Orangen (400 g),
1/4 1 Sahne.

W asser und  die 
bene Orangenschale (Oran­
ge vorher waschen) m it 
Zucker und  Salz in  einem

TIP
Servieren Sie 
die Orangen­
Kaltschale mal 
zum Kinderfest. 
Statt Wein 
können Sie  
Orangensaft 
nehm,en.

Topf 5 M inuten kochen. 
Durch ein Sieb in einen an­
deren Topf gießen. W ein 
reingeben. Erhitzen. Spei­
sestärke in  wenig kaltem  
W asser anrühren. K a lt­
schale dam it binden. Noch
3 M inuten kochen lassen. 
Vom H erd nehmen. O ran­
gensaft reingeben. V errüh­
ren.
Orangen schälen, in  Spal­
ten  teilen. H au t abziehen, 
K erne entfernen. F ru ch t­
fleisch in die K altschale ge­
ben. K a lt werden lassen. 
Auf 4Teller verteilen. Sahne
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in  einer Schüssel steif schla­
gen. Kaltschale dam it gar­
nieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Abkühl­
zeit 15 Minuten.
K alorien pro P erson ; E tw a 
42K
W ann reichen? Als Suppe 
vorweg oder als Dessert.

Orangen­
kekse
F ür den T eig:
250 g B utter,
250 g Zucker,
1 Prise Salz,
4 Eier,
1 Päckchen 
V aniUinzucker,
% Fläschchen 
Bitterm andelöl, 
abgeriebene Schale einer 
ungespritzten Orange,
600 g Mehl,
150 g Speisestärke,
1 Päckchen Backpulver. 
Mehl zum Ausrollen. 
M argarine zum 
Einfetten.
F ü r die F ü llung :
150 g Orangenmarmelade. 
F ü r den G u ß :
150 g Puderzucker,
3 Eßlöffel Orangensaft.
80 g Orangeat.

B u tter in einer großen 
Schüssel (oder in  der K ü ­
chenmaschine) schaumig 
rühren. Im m er in  einer 
R ichtung rü h ren ! Nach und 
nach Zucker, Salz und  Eier 
reingeben. Vanillinzucker, 
B itterm andelöl und  Oran­
genschale zufügen. Mehl, 
Speisestärke im d Backpul­
ver mischen und  reingeben. 
E rst rühren, dann kneten. 
Teig auf bemehltem B re tt 
3 mm dünn ausrollen. Mit 
einer Ausstechform im 
Durchmesser von 7 cm oder 
m it einem W asserglas K ek­
se ausstechen. Aufs gefet­
te te  Backblech setzen und 
goldgelb backen.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 185 Grad. 
G asherd: Stufe 3 bis 4 oder 
% bis knapp %  große 
Flamme.
Nach dem Backen je zwei 
Kekse m it Orangenm arm e­
lade füllen.
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F ü r den Guß den gesiebten 
Puderzucker m it Orangen­
saft mischen. Kekse nach 
dem Auskühlen dam it be­
streichen und m it fein ge­
hackten Orangeat-Stück­
chen bestreuen.
E rg ib t 32 Stück.
V orbereitung: 50 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
2 M

Orangen­
konfekt
israelisch

Schalen von 10 
ungespritzten Orangen 
(150 g),
2 1 Wasser,
150 g Zucker,
1 Eßlöffel Honig (20 g), 
300 g gemahlene 
W alnußkerne,
150 g Kokosraspeln,
1 Glas (2 cl) 
Pomeranzenlikör.

In  allen Ländern des Vor­
deren Orients stehen Zuk- 
kerbäcker in hohen Ehren. 
Die meisten ihrer Rezepte 
gehen übrigens auf die 
Türken zirrück und wurden 
nu r in  den einzelnen L än­
dern etwas abgewandelt. 
Dieses R ezept stam m t aus 
Israel. Trotzdem  brauchen 
Sie dazu nicht unbedingt 
israelische Orangen, also 
Jaffa-Orangen, zu verwen­
den. W ichtig ist nur, daß 
die Menge der Schalen ge­
nau  m it der Zuckermenge 
übereinstim m t. 
Orangenschalen von der 
weißen Innenhau t befreien. 
In  daum enbreite Stücke 
schneiden. Mit W asser in 
einem Topf einmal aufko­
chen. Abgießen und in einer 
Schüssel m it W asser be­
deckt 3 Tage stehenlassen. 
W asser 5mal erneuern. 
Schalen auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. Durch den 
Fleischwolf drehen oder im 
Mixer pürieren. M it Zucker 
und  Honig in  einem Topf 
un ter ständigem  R ühren





zum Kochen bringen. Der 
Zucker m uß sich ganz auf­
lösen. In  eine Schüssel ge­
ben und abkühlen lassen. 
Zwei D ritte l der W alnüsse, 
die Kokosraspeln und  den 
Pom eranzenlikör dazuge­
ben. Zu einer geschmeidi­
gen Masse kneten. E in  Back­
blech m it Alufolie auslegen. 
Aus der Apfelsinenmasse 50 
Bällchen von 3 cm D urch­
messer formen. BäUchen in 
den restlichen Nüssen wen­
den. N icht zu dicht neben­
einander auJ das Blech le­
gen und in  Heizungsnähe 
über N acht trocknen las­
sen.
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 15 Minuten. 
Zubereitung; Ohne Zeit 
zum Trocknen 45 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a

P S : Das K onfekt kann  bis 
zu 2 W ochen in  einer fest 
verschlossenenBlechdose in 
einem kühlen R aum  auf be­
w ahrt werden.

Orangen-
krapferln
Büd Seiten 152/153

% 1 Bier, % 1 W asser,
250 g Mehl, 4 Eigelb,
I Prise Salz, 4 Eiweiß,
1000 g Orangen,
750 g K okosfett oder
I I  Öl, 50 g Zucker.

Bier, Wasser, Mehl, Eigelb 
im d Salz in einer Schüssel 
zum Teig verrühren. E i­
weiß in  einer anderen 
Schüssel zu steifem Schnee 
schlagen. U nterheben. 
Orangen schälen. Auch die 
weiße H au t gründhch en t­
fernen. Orangen in  Spalten 
teilen. Dabei darauf achten, 
daß die H au t der Spalten 
n icht verletzt wird, dam it 
der Saft nicht austreten  
kann. M it einem Löffel je ­
weils eine Spalte in  den 
Teig tauchen, so daß sie 
ganz m it Teig umhüUt ist. 
Das auf 180 Grad vorge­

heizte F e tt  in  die Friteuse 
oder in  den Fritiertopf ge­
ben. K rapferln 2 M inuten 
backen. Rausnehm en und 
in  Zucker wälzen.
Man kann  die Orangen- 
krapferln warm oder ka lt 
essen.
E rg ib t 45 Stück. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 30 M iauten.
K alorien pro S tück: E tw a 
5 0
W ann reichen? Zu Kaffee 
oder auch als Dessert.

Orangen­
kuchen
Büd 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, %  Teelöffel Zimt,

Il50 g gemahlene Mandeln,
3 Tropfen Bitterm andelöl, 
100 g Mehl, 1 Teelöffel 
Backpulver, 5 Eiweiß. 
Margarine zum Einfetten. 
F ü r den G u ß :
150 g Puderzucker,
2 Eßlöffel Orangensaft,
1 Eßlöffel Curagao.

In  einer Schüssel Eigelb, 
Zucker und  Salz schaumig 
schlagen. Orangen- und Zi­
tronenschale, Orangensaft, 
Nelken und Zim t dazuge­
ben. Mandeln, B itterm an­
delöl, Mehl und  Backpulver 
mischen, drübergeben und 
unterrühren. Eiweiß in  ei­
ner Schüssel zu steifem 
Schnee schlagen. U nter den 
Teig heben. E ine Spring­
form von 24 cm D urchm es­
ser eiofetten. Den Teig 
reinfüllen.
Form  auf die m ittlere 
Schiene in den vorgeheizten 
Ofen stellen.
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad.

Mal was ganz 
Besonderes: 
Orangen-Leber.



Beim  Orangenlikör trifft es zu: Was lange währt, wird gut.

G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
F ü r den Guß Puderzucker 
in  einer kleinen Schüssel 
m it Orangensaft und 
Cura9ao glattrühren.
Form  aus dem Ofen neh­
men. K uchen aus der Form  
lösen. Auf einem K uchen­
d rah t abkühlen lassen. 
Noch warm  m it Guß be­
streichen. D er Guß soll in 
dicken Tropfen am R and 
runterlauien. Kuchen auf 
eine P la tte  geben und in
16 Stücke teilen.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung; 70 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
iT ä  '

Orangen­
kugeln
BUd Seiten 152/153

250 g Orangeat,
100 g Zucker,
1 Teelöffel Rum,
150 g K uvertüre.

O rangeat in winzig kleine 
W ürfel schneiden. Zucker 
in  einem Topf bis zum F a ­
denspinnen kochen, O ran­

geat rasch dazugeben. Vom 
H erd nehmen, den R um  
drunterrühren. Abkühlen 
lassen. K ugeln von 2 cm 
Durchmesser formen. K u ­
vertüre in  einem Topf im 
W asserbad auflösen und 
die Orangenkugeln hinein­
tauchen. Auf einem K u ­
chendraht erstarren lassen. 
E rg ib t 30 Stück. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
m .

Orangen­
Leber
4 Scheiben Rinderleber 
von je 100 g,
1 Teelöffel milder Senf,
30 g Mehl, 2 Eßlöffel ö l, 
Salz, gemahlener Ingwer,
2 Orangen, 20 g B utter,
Vst 1 Weißwein.

Leber m it H aushaltspapier 
abtupfen. D ünn m it Senf 
bestreichen und  in  Mehl 
wenden. Öl in einer Pfanne 
erhitzen, Leber darin  auf 
jeder Seite 3 M inuten b ra ­
ten. Rausnehm en, m it Salz

und  Ingw er würzen und 
warm  stellen.
Eine Orange auspressen, 
eine schälen und in Schei­
ben schneiden. Orangensaft 
zum  B ratfond geben, B u t­
te r  und W ein zufügen und 
etwas einkochen lassen. Die 
Soße über die Leber gießen 
u nd  m it Orangenscheiben 
garniert servieren. 
V orbereitung: 7 Minuten.
Zubereitung: 15 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
305^
Beilage : G etoastetes W eiß­
brot.

Orangenlikör
1000 g Kandiszucker,
3/4 1 Wasser,
6 Orangen,
%  1 Weingeist.

Kandiszucker klein hacken 
u nd  in  einem Topf m it dem 
W asser erhitzen und  auf-

Orangenlikör wieder ein­
füllen und  noch mal 3 W o­
chen stehenlassen.

Orangen-Makronen

Orangen­
Makronen
3 Eiweiß,
250 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanilhnzucker, 
150 g gemahlene Mandeln, 
abgeriebene Schale von 
3 Orangen,
1 Teelöffel Maraschinolikör, 
%  Teelöffel Zimt,
45 O blaten von 5 cm 
Durchmesser.
Mehl zum  Bestäuben.

Eiweiß in  einer Schüssel 
verschlagen. N achundnach  
Zucker, Salz und  VanilUn- 
zucker reingeben. So lange 
schlagen, bis eine cremige 
Masse entsteht. D ann M an­
deln, Orangenschale, Ma-

Orangen-Makronen werden m it Vorliebe zu Tee gereicht.

lösen. Orangen abreiben 
und  auspressen. Beides m it 
dem W eingeist in  die Zuk- 
kerlösung geben. In  eine 
Flasche füllen, gu t verkor­
ken und  an einem warmen 
O rt stehenlassen. Täglich 
einmal kräftig  durchschüt- 
tehi. Nach 3 W ochen fil­
tern . Flasche reinigen.

raschinolikör und  Zim t u n ­
terrühren. Mit 2 Teelöffeln, 
die zwischendurch immer 
wieder in  kaltes W asser ge­
tau ch t werden, kleine H äuf­
chen abstechen und  auf 
die Oblaten setzen. Back­
blech m it Mehl bestäuben. 
Oblaten im. A bstand von
2 cm auf das Blech setzen.
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Auf die un terste  Schiene in  
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 60 M inuten 
E lektroherd: 120 Grad. 
Gasherd: Stufe 1 oderklein­
ste Flamme.
Blech aus dem Ofen neh­
men. Makronen vom Blech 
lösen. Ü berstehende Obla­
tenränder abbrechen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
im d 20 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
l5 .

Orangen­
Nuß-Kuchen
Orange N u t Cake

250 g W alnußkem e, 1 Ei, 
1/4 1 Müch, 3 Eßlöffel Öl,
4 Eßlöffel Orangen­
marmelade,
abgeriebene Schale einer 
Orange,
1 Prise Salz, 350 g Mehl,
2 Teelöffel Backpulver, 
125 g Zucker,
M argarine zum  Einfetten.

Dieser K uchen stam m t aus 
Amerika. E r is t schnell zu­
bereitet und  schmeckt gut 
zu einer Tasse Tee. 
W alnüsse grob hacken. Ei, 
Milch, Öl, Orangenm arm e­
lade und  -schale und  Salz 
im  R ührbecher m it dem 
Elektro quirl oder dem
Schneebesen gu t verschla­
gen. Mehl im d Backpulver 
in  einer Schüssel m it Zuk- 
ker und W alnüssen m i­
schen. M it der Orangen­
mUch zu einem g latten  Teig 
rühren. Springform (Durch­
messer 24 cm) m it M arga­
rine einfetten. Teig rein­
füllen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
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B ackzeit: 50 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen, 
abkühlen lassen und  in  12 
Stücke teilen.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 50 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
35K

feuer vor einem dam pfen­
den Punsch zu sitzen. P ro ­
bieren Sie m al diesen, den 
m an in  Hollands H äfen 
trink t. E r reicht für 4 
Personen.
Eine Orange u n te r lauw ar­
mem W asser waschen. 
D ünn schälen. Die H älfte 
der Schale in  ganz feine 
Streifen schneiden. Alle

Wer von Holland spricht, denkt bestimmt an Tulpen. A u f gro­
ßen Feldern werden sie gezüchtet und in  alle Welt verschickt.

Orangen-
pimsch
holländisch

3 Orangen,
4 Eßlöffel Zucker (80 g), 
%  1 Wasser,
6 Teelöffel schwarzer Tee, 
% 1 Rum ,
2 Eßlöffel kernlose 
Rosinen (20 g).

N ichts hUft so gu t gegen 
die feuchte K älte  der K ü ­
stenw inter wie ein anstän ­
diger heißer Punsch. U nd 
kaum  etwas ist gemütlicher, 
als an  W interabenden bei 
Kerzenlicht oder Kamin-

Orangen auspressen. Saft 
beiseite stellen. 
Orangenschale m it Zucker 
und  8 Eßlöffel W asser in 
einem Topf aufkochen und 
5 M inuten kochen lassen. 
Restliches W asser spru­
delnd aufkochen. Tee in 
eine m it heißem W asser 
ausgespülte K anne geben. 
2 Finger hoch W asser d rü ­
bergießen. 2 M inuten ziehen 
lassen. D ann das restliche 
kochende W asser dazugie­
ßen. Noch m al 2 M inuten 
ziehen lassen. (Nicht länger, 
sonst verliert der Tee seine 
belebende W irkung.)
Tee in  eine andere vorge­
wärm te K anne gießen. Zuk- 
kerlösung und den durch­
gesiebten Orangensaft rein­
geben. Auf einem Rechaud 
warm halten. R um  in einem 
Topf bis kurz vorm  Kochen 
erhitzen. Die Rosinen in 
einem Sieb gründlich wa-



Orangensalat

Orangenreis m it Rosinen ist bei K indern besonders beliebt.

sehen, abtropfen lassen. In  
den Rum  geben.
R um  und  Rosinen in  den 
Tee geben. E inm al um rüh­
ren. Sofort heiß servieren. 
Die Rosinen kann  m an m it 
einem Teelöffel aus seinem 
Glas fischen. Leicht zer­
kauen im d den Punsch 
drübertrinken. Man kann 
sie aber auch bis zum 
Schluß im Punsch lassen 
im d erst dann essen.

Orangenreis
150 g Langkomreis,
100 g B utter,
%  1 W asser, Salz,
1 Orange,
50 g gehackte Mandeln, 
100 g Rosinen,
100 g Zucker,
1 Messerspitze 
Safranpulver.

Reis waschen und ab trop ­
fen lassen. B u tte r in  einem 
Topf erhitzen und  den Reis 
darin  4 M inuten un ter R üh­
ren  anrösten. W asser zugie­
ßen. Salzen. Orange schä­
len. Auch die weiße H au t 
entfernen. Fruchtfleisch in 
3 cm große Stücke schnei­
den. Orangenstücke und  
Mandeln zum  Reis geben 
u nd  etwa 20 M inuten bei 
kleiner H itze quellen las­
sen. Bei Bedarf etwas hei­
ßes W asser nachgießen. R o­
sinen waschen, abtropfen 
lassen. K urz vor dem G ar­
werden Rosinen, Zucker 
und  Safran hinzufügen. 
Heiß servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
QÖ5.
W ann reichen? Nach einer 
kräftigen Suppe als N ach­
tisch. Schmeckt K indern 
besonders gut.

Orangensalat
4 Orangen,
30 g Puderzucker,
1 Glas (2 cl) W einbrand, 
%  1 Wasser,
125 g Zucker.

Die Orangen so schälen, 
daß auch die weiße H au t 
entfernt wird. Fruchtfleisch 
m it einem scharfen Messer 
in 5 mm dicke Scheiben 
schneiden, dabei die K erne 
entfernen. In  einer Glas^ 
schüssel gefällig anordnen 
und den Puderzucker d rü ­
berstäuben. W einbrand 
drübergießen und am küh­
len O rt 60 M inuten zuge­
deckt durchziehen lassen. 
Die Schale einer Orange ia  
ganz feine Streifen schnei­
den und im W asser m it Zuk- 
ker ia  20 M inuten weich­
kochen. Herausnehm en, ab ­
tropfen lassen und den Sa­
la t dam it garnieren.

TIP
Die restlichen 
Orangenschalen 
vom Orangensalat 
fein reiben.
M it Zucker 
bedeckt in  ein 
Schraubglas 
geben und  
als Backaroma 
verwenden.

Vorb ereitung : 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
235^
Wozu reichen? Zu Gerich­
ten  aus weißem Fleisch wie 
Geflügel und  Kalbfleisch.
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Orangensalat 
mit Zwiebeln
M unkaczina

4 Orangen (600 g),
2 kleine Zwiebeln (60 g), 
%  Glas m it Mandeln 
gefüllte Oliven (45 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g),
Saft einer Zitrone,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
Zum Garnieren:
1 kleiner Kopf 
Salat (120 g),
8 OUven (30 g).

In  den arabischen Ländern 
iß t m an m it Vorliebe Oran­
gensalat m it Zwiebeln. Die­
ses R ezept stam m t aus 
Saudi-Arabien. Es lohnt 
sich, m al zu probieren. 
Orangen schälen. Dabei am 
Stengelansatz beginnen und 
die Schale m it der weißen

H au t rings um  die F ruch t 
abschneiden. M it dem To­
m atenm esser die Orangen 
in  feine Scheiben schneiden. 
K erne entfernen.
Zwiebeln schälen, in  feine 
Ringe schneiden. Ohven in 
dünne Scheiben schneiden. 
Aus Öl, Zitronensaft, Salz, 
Pfeffer und  Zucker eine 
M arinade mischen. Alle Zu­
ta ten  in eine Schüssel ge­
ben, M arinade drübergie­
ßen. G ut mischen. 60 Minu­
ten  im K ühlschrank zuge­
deckt ziehen lassen. 
K opfsalat putzen, B lätter 
abpflücken, waschen. Auf 
einem Sieb gu t abtropfen 
lassen und in Streifen 
schneiden. E ine Schüssel 
m it Salatstreifen auslegen. 
Orangensalat reingeben, 
m it halbierten Ohven gar­
nieren. Sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2HX
W ann reichen ? Als Vorspei­
se oder als Beilage zu ge­
grillten H ähnchen oder 
H am m elkoteletts.

Orangensalat 
pikant
100 g Feldsalat,
150 g gekochter Schinken,
5 kleine Orangen.
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Essig,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
Y2 Teelöffel scharfer Senf, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 kleine Zwiebel (30 g).

O rangensalat p ikant ist ei­
ne urgesunde Sache. Denn 
Orangen und Feldsalat en t­
halten  große Mengen V it­
amin C. D er Salat dazu 
noch Vitam in A. U nd au ­
ßerdem vertragen sieh die 
Orangengeschmacklich aus­
gezeichnet m it den übrigen 
Zutaten.
Feldsalat verlesen, in  kal­
tem  W asser gründlich wa­
schen. In  einem Sieb ab ­
tropfen lassen. Schinken in 
etwa 5 mm breite, 3 cm 
lange Streiten schneiden. 
Orangen schälen. Auch die 
weiße H au t muß abgezogen

M t Feldsalat und 
gekochtem Schinken: 
Chxmgensakitpikant

werden. Fruchtfleisch in 
dünne Scheiben schneiden, 
die K erne dabei entfernen. 
F ü r die M arinade in  einer 
Salatschüssel Essig, Öl, 
Senf, Salz, Pfeffer und 
Zucker mischen. Zwiebel 
schälen und reinreiben. Sa­
lat, Schinken und Orangen­
scheiben in die Schüssel ge­
ben. G ründlich mischen 
und sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Mit Voll­
kornbrot und B u tte r als 
kleines Abendessen oder als 
Beilage zu kurzgebratenem  
Fleisch.

Orangen­
Sauerkraut
2 Zwiebeln (80 g),
50 g Schweineschmalz, 
500 g Sauerkraut,
%  1 Wasser,
% 1 Orangensaft, Salz,
1 Teelöffel Zucker,
1 große Orange (180 g).

Zwiebeln schälen, würfeln. 
Schmalz in einem Topf stark  
erhitzen. Zwiebeln darin in
3 M inuten goldgelb braten. 
Sauerkraut dazugeben, un ­
ter R ühren erhitzen. W as­
ser und  O rangensaft rein­
geben. Aufkochen lassen, 
zugedeckt 50 M inuten dün­
sten. M it Salz und Zucker 
abschmecken.
Orange ringsum  schälen, 
dabei die weiße H au t m it­
fassen. M it dem Tom aten­
messer in 1%  cm große 
W ürfel schneiden. K erne 
entfernen. Fruchtfleisch ins 
Sauerkraut geben, warm 
werden lassen, aber nicht 
m ehr kochen. In  eine vor­
gewärm te Schüssel füllen. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2ÖÖ
Unser M enüvorschlag: K la­
re R inderbrühe m it M ark­
klößchen. Als H auptgericht 
gegrilltes Kasseler, Oran- 
gen-Sauerkraut und K a r­
toffelpüree. Dessert: R us­
sische Rumcreme.
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scheiben 
gebacken
80 g Zwiebäcke,
4 Orangen,
80 g B utter,
2 Päckchen VaniUiazucker, 
1 Teelöffel gemahlener 
Zimt.

Orangen­

Zwiebäcke m it einem Roll- 
holz zerdrücken.
Orangen schälen, das Weiße 
sorgfältig entfernen, in 
Scheiben von 1 cm teilen. 
K erne entfernen. F ru ch t­
fleisch auf einem TeUer in  
den Zwiebackbrösehi wäl­
zen. B u tte r in einer Pfanne 
erhitzen tm d die Orangen­
scheiben darin  auf jeder 
Seite in 2 M inuten gold­
braun backen. Vanillinzuk- 
ker und  Zim t in  einer Tasse 
mischen und die gebacke­
nen Orangenscheiben dam it 
überstreuen.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3ÖK
Beilage: Heiße Vanillesoße.

Orangen­
schnitten
F ür den T eig :
25 g B utter,
3 Eigelb,
3 Eßlöffel heißes Wasser, 
100 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanilhnzucker,
3 Eiweiß,
100 g gemahlene Mandeln, 
75 g Mehl,
50 g Speisestärke,
1 Messerspitze Backpulver. 
M argarine zum Einfetten. 
125 g Orangenmarmelade 
zum Bestreichen.
F ü r die Glasur:
100 g Puderzucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
Saft einer halben Orange. 
F ü r die F ü llung :
Yg 1 Sahne,
1 Päckchen Vanilhnzucker. 
F ü r die Garnierung:
5 kandierte
Orangenscheiben (100 g).
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B utte r in einem Topf zer­
lassen. Abkühlen lassen. 
Eigelb und W asser in  einer 
Schüssel schaumig schla­
gen. Nach und nach zwei 
D rittel des Zuckers und das 
Salz einrieseLn lassen und 
unterrühren. Vanillinzuk- 
ker und die abgekühlte B u t­
te r dazugeben. Eiweiß m it 
dem restlichen Zucker in 
einer Schüssel steit schla­
gen und  auf die Eigelbmasse 
geben. Mandeln, Mehl, 
Speisestärke und Backpul­
ver mischen. Auf den E i­
schnee geben. Unterheben. 
Backblech m it Pergam ent­
papier auslegen und dann 
einfetten. Teig draufstrei­
chen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
Backzeit: 12 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit Oran­
genmarmelade in  einem 
Topf erwärmen und  g la tt­
rühren. Nach dem Backen 
Backblech stürzen, Perga­
m entpapier vom Gebäck ab ­
ziehen. Grebäck m it der 
Orangenmarmelade bestrei­
chen. In  8 X 5 cm große 
Stücke schneiden. F ü r die 
Glasur Puderzucker, Va- 
nilhnzucker und Orangen­
saft in  einer Schüssel g la tt­
rühren. Sahne und  Vanil­
linzucker steif schlagen. 
Die H älfte der Schnitten 
m it der Glasur bestreichen. 
Die übrigen Stücke m it 
Schlagsahne. Die glasierten 
Schnitten auf die Sahne­
schnitten legen. F ü r die 
Garnierung jede Orangen­
scheibe in  6 Stücke schnei­
den. Auf jede Schnitte ein 
Stückchen legen.
E rg ib t 30 Stück. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
TTä
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Orangensoße 
englisch

2 Eßlöffel kandierter 
Ingwer,
%  säuerhcher Apfel 
(60 g),
% Banane (50 g),
2 Eßlöffel
Orangenmarmelade (40 g),
2 Glas (je 2 cl) Madeira, 
Saft einer halben Zitrone, 
1 Prise Salz,
1 Prise weißer Pfeffer.

Ingw er fein hacken, Apfel 
schälen, entkernen und auf 
der Rohkostreibe fein rei­
ben. Banane schälen und 
in einer Schüssel zerdrük- 
ken. Ingwer, geriebenen 
Apfel, Marmelade, Madeira 
und Zitronensaft, Salz und 
Pfeffer in  die Schüssel ge­
ben rmd m it einem Holz­
löffel so lange rühren, bis 
eine dickliche Soße en t­
steht.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
im
W ozu reichen? Zu Wüdge- 
richten, kalten P la tten  oder 
kaltem  B raten.

Orangen- 
Tee-Punseh
2 ungespritzte Orangen, 
Saft von 2 Zitronen,
1 kleine Flasche (0,5 1) 
Cognac oder W einbrand,
6 Teelöffel schwarzer Tee, 
%  1 Wasser,
150 g brauner 
Kandiszucker.

Typisch englisch: In  die Orangensoße kommt natürlich Ingwer.

Orangen un te r lauwarmem 
W asser ab waschen. Mit 
H aushaltspapier abtrock­
nen. Schale ganz dünn spi­
ralförmig abschälen. D ann 
den Saft auspressen. Saft 
m it Z itronensaft und  Co­
gnac oder W einbrand in  ei­
nem K rug mischen. Schale 
dazugeben, zugedeckt 2 
Stunden ziehen lassen.
Tee in  eine heiß ausgespülte 
K anne geben. 2 Finger 
hoch m it sprudelnd kochen­
dem W asser begießen. 2 Mi­
nuten ziehen lassen. D ann 
das restliche W asser auf­
gießen. Noch m al 2 M inuten 
ziehen lassen.
K andis und Tee in  einen 
Topf geben. Langsam er­
hitzen, bis sich der Zucker

gelöst hat. D ann das Co- 
gnac-Saft-Gemisch ohne die 
Schalen dazu. Bis kurz vor 
dem Kochen erhitzen. Sehr 
heiß servieren.

Orangen­
Tomaten­
Suppe

1000 g Tomaten,
1 Zwiebel (60 g),
1 Möhre (120 g), 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,



Orientalische Lam m sclinitzel

1 Lorbeerblatt,
4 Pfefferkörner,

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
30 g Margarine,
30 g Mehl, 1 Orange (180 g), 
Salz, 1 Teelöffel Zucker,
Vh 1 Sahne.

Orangen-Tomaten-Suppe 
ist eine superfeine Vorspeise 
oder auch ein ausgezeichne­
te r  M itternachts-Im biß aus 
der englischen Küche, die 
eben doch besser is t als ihr 
Ruf.
Tom aten un te r kaltem  
W asser waschen, abtropfen 
lassen, halbieren und in  ei­
nen Topf geben. Die ge­
schälte, gewürfelte Zwiebel

auch. Möhre schälen und  in
2 mm breite Scheiben 
schneiden. M it abgeriebener 
Zitronenschale, Lorbeer­
b la tt und  PfefFerkömern in 
den Topf geben. Fleisch­
brühe zugießen. Topf 
schheßen. 30 M inuten ko­
chen lassen. Durch ein Sieb 
passieren. Mit W asser zu 11 
auffüUen. W arm  stellen. 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl reinstreuen. 
U nter R ühren die heiße 
Tom atenbrühe zugießen. 
Orange un ter heißem W as­
ser abspülen, trocknen und 
zur H älfte sehr dünn schä­
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 kom m t auch rein. Mit 
Salz und Zucker würzen. 5 
M inuten kochen lassen. 
Sahne in einer Schüssel steif 
schlagen. In  die heiße Suppe 
rühren. Sofort servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung; 50 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
260^

Orangentorte
F ü r den M ürbeteig:
180 g Mehl,
100 g Zucker,
1 Päckchen
V anillinzucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Ei, 120 g kalte B utter. 
Mehl zum  Ausrollen.
F ü r 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 
K irschen (35 g).

F ü r den M ürbeteig Mehl 
auf ein B ackbrett oder die 
Arbeitsfläche schütten. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Dahinein Zucker, 
Vanillinzuoker, Zitronen­
schale und  das E i geben. 
Die gu t gekühlte B u tte r in 
Flöckchen auf den R and 
setzen. M it einem Messer 
oder einer Teigkarte aUe 
Z utaten  von innen nach 
außen hacken. D ann m it 
kühlen H änden schnell ei­
nen geschmeidigen Teig 
kneten. Teig zugedeckt 30 
M inuten im K ühlschrank 
ruhen lassen.
D ann auf bemehltem Back­
b re tt in  der Größe einer 
Tortenbodenform  von 24 
cm Durchmesser ausrollen. 
Form  m it dem Teig aus­
legen. Auf die m ittlere 
Schiene in den vorgeheizten 
Ofen stellen.
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
men. Tortenboden aus der 
Form  lösen. Auf einem 
K uchendraht abkühlen las­
sen.
Orangen schälen, auch die 
weiße H au t abziehen. In  
Schnitze teüen. Von den 
Schnitzen vorsichtig die 
dünne Seitenhaut lösen. 
Boden spiraKörmig m it den 
Schnitzen belegen. M arme­
lade in  einem Topf m it 
Grand M arnier mischen 
und  erhitzen. Die Torte da­
m it überziehen. In  12 
Stücke schneiden. Jedes 
Stück m it %  Orangenschei­
be und einer halben k an ­
dierten Kirsche a ttrak tiv  
garnieren.
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Zeit
zum  Abkühlen 55 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
29Ö ~

Orientalische 
Lamm­
schnitzel
4 Lammschnitzel von 
je 100 g,
1 Knoblauchzehe,
Salz, Pfeffer,
2 Stengel frische 
Pfefferminze oder
8 getrocknete B lätter,
100 g Speisequark,
50 g B u tte r oder 
Margarine.

Fleischgerichte m it Quark 
werden besonders häufig 
bei den Nom aden gegessen. 
Sie verwenden allerdings 
Quark aus Kamel- oder 
Stutenm ilch. Aber auch 
m it unserem Speisequark 
schmecken diese Schnitzel 
prima.
Lammschnitzel kurz un ter 
fließendem W asser abspü­
len. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen. Mit einer 
Messerklinge flachstrei­
chen. Knoblauchzehe schä­
len und  quer halbieren. 
Schnitzel dam it einreiben. 
Oberseite m it Salz im d 
Pfeffer bestreuen.
Minze abbrausen, trocken­
tupfen und  hacken. Ge­
trocknete B lä tter zerreiben. 
In  einer Schüssel m it dem 
Quark mischen. Quark auf 
die Schnitzel streichen. Die 
Schnitzel zusammenrollen. 
M it Rouladenklam m ern 
oder Zahnstochern Z u s a m ­

m enhalten. R undherum  m it 
Pfeffer einreiben. B u tte r 
oder M argarine in  einer 
Pfanne erhitzen. Rouladen 
darin  rundherum  in 10 Mi­
nuten  braun braten. Auf 
eine vorgewärm te P la tte  
geben. M it B ra tfe tt über­
gießen und  sofort servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
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Kalorien pro P erson : E tw a 
395^
Beilagen: Gemischter Salat 
oder in B u tte r geschwenkte 
Brechbohnen iind K arto f­
felpüree oder Salzkartof­
feln.

Orientalischer 
Fisch
750 g Kabeljaufilet.
F ü r den S u d :
1 1 Wasser,
3 Eßlöffel Weinessig,
1 Teelöffel Salz,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
4 Nelken,
4 Pfefferkörner.
F ü r die Soße:
1 Grapefruit,
1 kleine Zwiebel (30 g),
30 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
% 1 Pischsud,
% 1 Sahne,
Salz, weißer Pfeffer,
1/2 Teelöffel 
Ingwerpulver.
Zum Garnieren:
2 hartgekochte Eier.

Kabeljaufilet in  vier Por­
tionen teilen.
F ü r den Sud W asser und 
Essig m it Salz in einem 
Topf zum Kochen bringen. 
Zwiebel schälen, m it Lor­
beerb latt und  Nelken spik- 
ken. Zwiebel und  Pfeffer­
körner m it dem Sud auf­
kochen.
F üet reingeben und  bei 
schwacher H itze in 15 Mi­
nuten  gar ziehen lassen. In  
der Zwischenzeit für die So­
ße G rapefruit halbieren. 
Eine H älfte auspressen. Aus 
der anderen das Fleisch lö­
sen. Die dünne H au t abzie­
hen. Fruchtfleisch grob w ür­
feln und beiseite stellen. 
Zwiebel schälen und auch 
würfeln.
Je tz t den Fisch m it einem 
Schaumlöffel aus dem Sud 
nehm en und  warm stellen. 
E in viertel L iter Sud ab ­
messen.
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie­
bel darin in  5 M inuten hell­
gelb braten. Mehl rein­
streuen und  un ter R ühren
3 M inuten durchschwitzen
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Orientalischer Fisch: A u f die Soße kommt es an. Sie wird m it Sahne und Grapefruit zubereitet.

lassen. Mit Fischsud ablö­
schen und 8 M inuten ko­
chen lassen. Sahne und  
G rapefruitsaft d run terrüh­
ren. Soße durch ein Sieb 
passieren. Mit Salz, Pfeffer 
und Ingwerpulver ab ­
schmecken. Zum Garnieren 
die E ier schälen und  hak- 
ken. Fisch auf eine vorge­
wärmte P la tte  geben. Soße 
darüber geben. Mit Grape­
fruitstücken und  gehackten 
Eiern garniert sofort ser­
vieren.
Vorbereitimg: 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 8 ä
Beilage: Körnig gekochter 
Reis oder nur Stangen­
weißbrot.

Orientalischer 
Fisehkebab
1000 g Rotbarschfilet.
F ü r die Beize:
Saft von 2 Zitronen,
1 Knoblauchzehe,
Salz.
A ußerdem :
8 kleine Tom aten (200 g),
4 kleine Zwiebeln (120 g). 
Zum B estreichen:
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g),
2 Eßlöffel Sherry (40 g),
1 Teelöffel Zucker (5 g), 
Salz, schwarzer Pfeffer.
F ü r die Soße:
% B und Petersüie,
^  B und Schnittlauch,
1 Becher Sahnejoghurt 
(200 g).

1 kleiner Becher saure 
Sahne (100 g),
Salz.

Fischkebab ist ein p ikanter 
Fischspieß, den Sie auch 
m al auf dem Holzkohlen­
grill zubereiten sollten -  
schmeckt ganz besonders 
gut. Aber der Elektrogrill 
t u t ’s auch.
Rotbarschfilet un ter flie­
ßendem W asser kurz ab ­
spülen. M it H aushaltspa­
pier trockentupfen. Quer 
zur Faser in  1 cm dicke 
Scheiben schneiden. F ü r die 
Beize Zitronensaft und  die 
geschälte, m it Salz zer­
drückte Knoblauchzehe 
in  einer Schüssel mischen. 
Fisch darin un ter häufigem



Orientalischer Salat
W enden 15 M inuten beizen. 
In  der Zwischenzeit Tom a­
ten  waschen, abtrocknen 
und  vierteln. % 1 W asser 
zum Kochen bringen. Zwie­
beln schälen und  vierteln 
und kurz ins kochende 
W asser geben. 
Fischscheiben abtropfen 
lassen und  zusammenrol­
len. FischroUen, Tomaten- 
und  Zwiebelviertel abwech­
selnd auf 4 Spieße stecken. 
Zum Bestreichen 2 Eßlöffel 
Beize m it Öl, Sherry, Ziik- 
ker, Salz und reichhch 
frisch gemahlenem Pfeffer 
mischen. Spieße auf dem 
Grillrost u n te r den vorge­
heizten GrUl schieben. F e tt­
pfanne drunterschieben. 
Oberseite m it der Soße be­
streichen. Spieße 10 M inu­
ten  grillen. Dabei häufig 
drehen und im m er wieder 
bestreichen. W ährend des 
Grillens die Soße zuberei­
ten. Petersilie im d Schnitt­
lauch waschen, trocken­
tupfen. Petersilie hacken, 
Schnittlauch fein schnei­
den.
Sahnejoghurt und  saure 
Sahne in  einer Schüssel

schlagen, bis eine schaumi­
ge Masse entsteht. PetersUie 
und  Schnittlauch reinge­
ben. Mit Salz abschmecken. 
G etrennt servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a
iÜK
Beilagen: Grüner Salat und 
körnig gekochter Reis oder 
in  Folie gebackene K a r­
toffeln.

Orientalischer 
Salat
B üd Seite 164

F ü r den S a la t:
150 g Langkornreis,
%  1 W asser, Salz,
250 g grüne Bohnen aus 
der Dose,
4 Tom aten (160 g),
2 ro te Paprikaschoten. 
F ü r die M arinade:
1 Knoblauchzehe,
Salz,
1 %  Teelöffel scharfer 
Senf,

Eines der wichtigsten Heiligtümer der Schiiten in  K um  
hei Teheran (Ira n ) m it der berühmten goldenen Kuppel.

6 Eßlöffel Ohvenöl 
(60 g),
2 Eßlöffel K räuteressig,
3 Spritzer Tabascosoße, 
weißer Pfeffer,
Curry,
1 Prise Zucker.
Zum Garnieren:
8 SardeUenfilets (15 g).

Reis in  einem Sieb un ter 
fließendem W asser wa­
schen, abtropfen lassen und

E in  guter T ip  für Ihre Party: OrievMdischer Fischkebab. E r unrd auf dem Grill zubereitet.

in einen Topf geben. Mit 
W asser begießen, salzen. 
D ann bei offenem Topf 
sprudelnd aufkochen. Den 
Topf schließen. Reis bei ge­
ringster Tem peratur in  20 
M inuten gar ziehen lassen. 
Bohnen auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen.
In  der Zwischenzeit Tom a­
ten  häuten , vierteln. S ten­
gelansätze rausschneiden. 
K erne entfernen. F ru ch t­
fleisch grob würfeln. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen. In  etwa
1 cm große W ürfel schnei­
den. Reis erkalten lassen. 
F ü r die M arinade K nob­
lauchzehe schälen und m it 
Salz zerdrücken. In  eine 
Schüssel geben und  m it 
Senf mischen. Öl, Essig, 
Tabascosoße, Pfeffer, Curry 
und Zucker dazugeben. Al­
les m iteinander verrühren. 
Salatzu taten  reingeben, m i­
schen und  zugedeckt 30 Mi­
nuten  im  K ühlschrank 
durchziehen lassen.
Salat bergartig in  eine Sa­
latschüssel füllen. Sardel­
lenfilets von der M itte aus 
sternförmig auf den Salat 
legen. Salat sofort servie­
ren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen 35 Minu­
ten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
355:
W ann reichen? Mit hartge­
kochten E iern oder kalten 
Frikadellen als Abendessen. 
Der Salat kann aber auch 
ein guter Party -Im biß  oder 
der a ttrak tiv e  Bestandteil 
eines K alten  B üfetts sein.
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Für alle, die gern 
sdtarfessaifistOrienialisdier 

Salat gamu das Mchäge. 
M t Setfund Tabasco gewihu 

Rezept Seite 163.



Osterfladen

Orientalisches 
Reisfleisch
250 g Langkornreis,
2 Eßlöffel Olivenöl (20 g), 
%  1 Wasser, Salz,
2 Zwiebeln (80 g),
70 g Margariae,
375 g Grehacktes vom Rind, 
4 Eßlöifel Tom atenketchup 
(80 g),
weißer Pfeffer,
500 g Champignons,
4 Scheiben Ananas aus 
der Dose (280 g),
1 Banane (120 g),
1 kleiner Becher saure 
Sahne (100 g), 
i/g 1 Sahne,
1 Teelöffel Currypulver.

Topf erhitzen. Champi­
gnons darin 8 M inuten b ra ­
ten . M it Salz und  Pfeifer 
würzen. Reis m it dem Gfe- 
hackten  mischen. Abwech- 
sehid m it den Champignons 
in  eine feuerfeste Form  fül­
len. M it Reisfleisch begin­
nen und  enden. A nanas­
seheiben abtropfen lassen. 
Auf das Reisfleisch legen. 
AUes m it der geschälten, in 
Scheiben geschnittenen B a­
nane bedecken.
Saure Sahne, Sahne im d 
Curry mischen. Drübergie­
ßen. Form  in  den vorge­
heizten Ofen auf die imter- 
ste Schiene stellen. 
B ackzeit: 30 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp % große Flamme.

Schön und geheimnisvoll wie die orientalische Welt sind die 
Frauen. Ihren Nationalfeiertag beginnen sie m it Tänzen.

Reis in  einem Sieb un ter 
kaltem  W asser waschen. 
G ut abtropfen lassen. Oh- 
venöl in  einem Topf erh it­
zen. Reis reinschütten. U n­
te r R ühren 3 M inuten b ra ­
ten. W asser draufgießen. 
Salzen. Bei offenem Topf 
W asser einmal sprudelnd 
aufkochen. Deckel drauf­
legen. Reis bei geringster 
Tem peratur in  20 M inuten 
gar ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Zwie­
beln schälen. Fein hacken. 
Die H älfte der Margarine 
in  einem Topf erhitzen. 
Zwiebeln darin  in  2 M inuten 
hellgelb braten. Gehacktes 
dazugeben und un ter R ü h ­
ren 5 M inuten braten. To­
m atenketchup reinrühren. 
Mit Salz und  Pfeffer p ikant 
abschmecken. Beiseite stel­
len.
Champignons putzen, w a­
schen und  abtropfen lassen. 
B lättrig  schneiden. Rest- 
hche M argarine in  einem

Form  aus dem Ofen neh­
men. Reisfleisch darin  ser­
vieren.
Vorbereitung; 20 M inuten. 
Z ubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
I m .
Beilage: Grüner Salat, To­
maten- oder Gurkensalat.

Osso buco
Siehe K albshaxe italienisch.

Ostereier
Ostereier sind buntgefärbte 
oder bem alte hartgekochte 
Hühnereier oder in buntem  
Papier verpackte Schoko­
laden- oder Zuckereier, die 
zum  Osterfest K indern und 
Erwachsenen Freude berei­
ten. Wie m an die H ühner­
eier kocht und färb t, wissen 
Sie ja. Wie m an eine fest­
liche P la tte  aus gefüllten 
Eiern zum Osterfest zu­

sam m enstellt, finden Sie 
im ter Eier gefüllt, kalt. 
Trotzdem  noch eia paar 
W orte zur G eschichte: 
Ostern, das F est der Auf­
erstehung Christi, h a t sei­
nen Nam en nach der ger­
m anischen Frühhngsgöttin  
Ostara.
Frühling bedeutet W ieder­
erwachen der N atu r und 
dam it F ruchtbarkeit. Be­
reits in  der Antike w ar das 
E i das Symbol für F ru ch t­
barkeit. Es wurde durch 
die Röm er ins germanische 
K u ltu rgu t gebracht. Schon 
im  alten Persien bem alte 
m an die F ruch tbarkeits­
eier m it goldener Farbe. 
Später worden sie auch m it 
Sinnsprüchen geschmückt. 
Diese E ier sollten Hexen 
bannen, Vieh und Felder 
fruchtbar m achen und  den 
Fam ihen Gesundheit schen­
ken.
E rst seit dem 18. Jahrhim - 
dert wurden Ostereier auch 
verschenkt. Aber diese Eier 
waren keineswegs eßbar. In  
den adehgen Familien 
schenkte m an kostbare Eier 
aus Gold oder Edelstein. In  
den einfachen Fam ilien w a­
ren es Holzeier, die m eist 
aus den Schnitzw erkstätten 
des Erzgebirges kam en. Es 
gib t sie heute noch. Man 
schm ückt dam it O ster­
sträuße aus frischen Sträu- 
chern. Die Ornam ente die­
ser Holzeier stam m en aus 
der wendischen K ultur. Die 
W enden des Spreewalds 
zierten dam it seit alters 
ihre Symboleier. Die heute 
so beliebten Schokoladen- 
und  Zuckereier g ib t es erst 
seit etw a 80 Jahren.

Osterfladen
BUd Seite 166

F ü r den T eig :
500 g Mehl, 30 g Hefe,
1 gehäufter Eßlöffel Zucker 
(20 g),
% 1 lauwarm e Milch,
1 Prise Salz, 2 Eigelb,
100 g flüssige B u tte r oder 
Margarine.
F ü r den B elag :
750 g Äpfel,
50 g Zucker,
100 g K orinthen,
50 g gehackte Mandeln.

A ußerdem :
Mehl zum  Ausrollen, 
Margarine zum Einfetten,
1 Eigelb zum  Bestreichen.

F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Hefe 
reinbröckeln. Zucker d rü ­
berstreuen. M it etwas Milch 
zum  Vorteig verrühren. E t ­
was Mehl vom R and drüber­
stäuben. M it einem K üchen­
tuch  bedeckt 15 M inuten an 
einem w arm en Platz auf­
gehen lassen.
Restliche Müch, Salz, E i­
gelb und  die flüssige B u tter 
oder Margarine zufügen. Zu 
einem geschmeidigen Teig 
kneten. Schlagen, bis er

TIP
Die sächsische 
Variante des 
Osterfladens 
hat einen Belag 
aus 500 g Quark,
3 Eigelb, % l 
Sahne, je 30 g 
Zucker und  
Speisestärke, 
je 100 g Butter 
und Korinthen, 
50 g Orangeat, 
Zitronensaft und  
-schale und 3 
geschlagenen 
Eiweiß.

Blasen w irft und  sich vom 
Schüsselrand löst. Zuge­
deckt noch mal 30 M inuten 
gehen lassen.
In  der Zwischenzeit für den 
Belag Äpfel schälen. In  
dünne Schnitze schneiden. 
Dabei Kerngehäuse entfer­
nen. Äpfel in eine Schüssel 
geben. Zucker drüber­
streuen. K orinthen auf ei­
nem Sieb m it heißem W as­
ser abbrausen, sehr gu t ab ­
tropfen lassen oder in  ei­
nem sauberen K üchentuch 
trockenreiben. M it den 
Mandeln zu den Äpfeln 
geben. Zugedeckt beiseite 
stellen.
Teig auf der bem ehlten A r­
beitsfläche in  Backblech­
größe ausroUen. Füllung
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auf die Teigm itte verteilen. 
E rst die Schmalseiten, dann 
die Längsseiten zur M itte 
zusammenschlagen. Auf ein 
gefettetes Baoklalecli legen. 
Eigelb in einer Tasse ver­
quirlen. Osterfladen dam it 
bestreichen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 55 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einem 
K uchendraht abkühlen las­
sen. Vor dem Servieren in 
30 Stücke schneiden. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 35 Minuten. 
Z ubereitung: 60 M inuten.
K alorien pro S tück: E tw a

W ann reichen? Als KafFee­
oder Teegebäck oder auch 
zum Osterfrühstück.

Osterfladen 
dänisch
2 Pakete
Tiefkühl-Blätterteig (600 g), 
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die F ü llung :
200 g M agerquark,
1 Eigelb, 30 g Zucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
30 g Sultaninen.
Zum B estreichen:
2 Eßlöffel Wasser,
1 Eigelb.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auf tauen  lassen. D ann die 
P la tten  übereinanderlegen. 
Auf einem bem ehlten Back­
b re tt oder auf der bemehl­
ten  Arbeitsfläche 3 mm dick 
ausrollen. 10 Plätzchen m it 
einem Durchmesser von 12 
cm ausstechen.

F ü r die Füllung Quark m it 
Eigelb und Zucker in einer 
Schüssel verrühren. Salz 
und  abgeriebene Zitronen­
schale zufügen. Sultaninen 
auf einem Sieb m it heißem 
W asser waschen und m it 
H aushaltspapier gu t trok- 
kentupfen. Auch in  die 
Schüssel geben. G ut ver­
rühren. Auf die Teigfladen 
verteilen. D ann halbm ond­
förmig zusammenklappen. 
Die R änder jeweils m it 
W asser bestreichen und 
dann gu t andrücken. E i­
gelb in  einer Tasse ver­
quirlen. Osterfladen dam it 
bestreichen. Auf ein m it 
kaltem  W asser abgespültes 
Blech legen und  in  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en und  abküh­
len lassen.
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a

W ann reichen? Als F rü h ­
stücksgebäck.
PS: S ta tt der kleinen F la ­
den können Sie auch einen 
großen backen. Dazu 2 
Teigplatten im D urchm es­
ser von 25 cm ausrollen, 
füUen, backen und  nach 
dem Erkalten  in  12 Stücke 
schneiden. D er große F la ­
den muß aber 20 M inuten 
backen.

Osterhasen
F ü r den T eig :
4 Eigelb,
200 g Zucker,
1 Päckchen VanilUnzucker, 
1 Prise Salz, 350 g Mehl,
1 % Teelöffel Backpulver,

Spezialität für Gebäck-Freunde: Osterfladen. Rezept Seite 165.

Gebackener Osterhase für Ihren Familien-Feiertags-Tisch.

Saft und  abgeriebene 
Schale einer Orange,
2 Eßlöffel Orangenlikör,
4 Eiweiß.
M argarine zum Einfetten. 
F ü r den G uß:
300 g Schokoladenguß. 
F ü r die G arnierung:
6 Rosinen.

N ur die deutschen K inder 
kennen jenen geheimnis­
vollen Hasen, der jedes Ja h r  
die Ostereier bringt. In  an ­
deren Ländern ist er unbe­
kann t. U nd m an weiß auch 
nicht, wie sich ein Hase, der 
E ier legt und  bem alt, in 
deutsche K inderbücher 
schleichen konnte. F ü r u n ­
sere Osterhasen sollten Sie 
sich spezielle kleine H asen­
förmchen anschafii'en. Das 
Abbacken ist dam it leich­
ter, und  die H asen sind 
niedlicher, als wenn sie aus 
Teigplatten ausgeschnitten 
werden.
F ü r den Teig Eigelb m it 
Zucker, Vanillinzucker und 
Salz in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Nach und 
nach Mehl, Backpulver,

Saft und  Schale der Orange 
und  den Orangenlikör rein­
rühren. Eiweiß in  einer 
Schüssel zu steifem Schnee 
schlagen und zum  Schluß 
unterheben.
3 Osterhasenformen m it 
Margarine einfetten. Teig 
reinfüllen. Auf den B ratrost 
setzen und  auf die m ittlere 
Schiene in  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Form en aus dem Ofen neh­
men. H äschen aus den F o r­
m en lösen. Auf einem K u ­
chendraht abkühlen lassen. 
Schokoladenguß nach Vor­
schrift auflösen und  die H a ­
sen oben im d an den Seiten 
m it Guß bestreichen. Mit 
den Rosinen die Augen 
markieren. Auf einer Glas­
p la tte  anrichten und  ser­
vieren.
E rg ib t 3 Stück von 9 cm 
B reite und 25 cm Länge. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereittm g: 45 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
1 3 9 5 ;
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Osterzopf

M it viel Schokolade, m it Sahne und Mandeln: Osterkuchen.

Oster­
Kränzchen
K jiapp % 1 lauwarme 
Müch,
30 g Hefe,
125 g Zucker,
500 g Mehl,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Prise Salz,
125 g B u tte r oder 
Margarine,
1 Ei,
abgeriebene Schale einer 
Orange,
abgeriebene Schale und 
Saft einer Zitrone, 
Margarine zum Einfetten,
1 Eigelb,
Hagelzucker zum 
Bestreuen.

Milch in  eine Tasse geben. 
Hefe reinbröseln. E tw as 
Zucker m it einrühren. H e­
fe darin  10 M iauten an  ei­
nem  warmen O rt gehen 
lassen.
Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe und  Müch

reingeben. Restliehen Zuk- 
ker, Vanillinzucker und  Salz 
drüberstreuen. B u tte r oder 
M argarine schmelzen las­
sen. Drübergießen. Bi, 
Orangen- und  Zitronen­
schale und  Zitronensaft 
kom m en auch rein. AUes zu 
einem festen Teig kneten. 
Aus dem Teig kleinfinger­
dicke, etwa 16 cm lange 
Röllchen formen. Aus je 3 
RöUchen einen Zopf flech­
ten . Zöpfe zu 14 K ränzen 
zusammendrücken. Back­
blech m it M argarine ein­
fetten . K ränze in  genügen­
dem  A bstand draufsetzen. 
M it einem K üchentuch be­
deckt an  einem warmen 
O rt 30 M inuten gehen las­
sen. D ann m it verquirltem  
Eigelb und  Hagelzucker 
bestreuen und  auf die m itt­
lere Schiene in  den vorge­
heizten Ofen schieben. 
B ackzeit; 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Blech aus dem Ofen neh­
men. Kj-änzchen auf einem 
K uchendraht abkühlen las­
sen. E rg ib t 14 Stück.

Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 M inuten. 
Zubereitung: 50 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
255^

Osterkuchen
1 Tafel
V ollmilchschokolade 
(100 g),
1 Tafel
Zartbitterschokolade 
(100 g),
Yg 1 Sahne,
100 g B u tte r oder 
Margarine,
6 Eigelb,
100 g Zucker,
200 g gemahlene 
Mandeln,
200 g Semmelbrösel, 
abgeriebene Schale einer 
Orange ujid einer Zitrone, 
6 Eiweiß.
Margarine zum Einfetten. 
F ü r den G u ß :
150 g Puderzucker,
1 Eßlöffel 
heißes Wasser,
2 Eßlöffel angew ärm ter 
Rum .

F ü r den Osterkuchen b rau ­
chen Sie eine Osterhasen­
ausstechform, die m an in 
H aushaltsw arengeschäften 
kaufen kann.
Vollmilch- und  Z artb itte r­
schokolade in  eine Schüssel 
bröckeln. Sahne dazugie­
ßen. Im  heißen W asserbad 
die Schokolade un ter stän ­
digem R ühren schmelzen. 
B u tte r oder Margarine auch 
reingeben. So lange weiter­
rühren, bis sie sich m it der 
Schokoladenmasse verbun­
den hat.
E tw as abkühlen lassen. Mit 
Eigelb, Zucker, Mandeln, 
Semmelbröseln und  Oran­
gen- und  Zitronenschale zu 
einem Teig verrühren.

Eiweiß in  einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
U n ter den Teig heben.
E ine Springform von 26 cm 
Durchmesser m it M argari­
ne einfetten. Teig reinfül­
len. Auf die un terste  Schie­
ne in  den vorgeheizten 
Ofen stellen.
B ackzeit: 60 M inuten. 
E lektroherd: 140 Grad. 
Gasherd: Stufe 1 oder klein­
ste Flamme.
K uchen aus dem Ofen neh­
m en und  auf einen K uchen­
d rah t setzen.
F ü r den Guß in  einer Schüs­
sel Puderzucker m it W asser 
und  R um  glattrühren. 
Osterhasenform in  die 
M itte auf den K uchen le­
gen. Den K uchen rundher­
um  m it Guß bestreichen. 
Kuchen abkühlen lassen, 
Osterhasenform abnehmen. 
Torte in  16 Stücke teilen. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 90 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
i l K
PS; Zusätzlich können Sie 
den Osterkuehen noch m it 
halbierten Schokoladen­
eiern garnieren.

Osterzopf
Bild Seite 168

F ü r den T eig :
500 g Mehl,
40 g Hefe,
knapp %  1 lauwarme 
Müch,
100 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Prise Salz,
1 Ei,
100 g B u tte r oder 
Margarine,
150 g kernlose Rosinen,
50 g Orangeat.
A ußerdem :
M argarine zum Einfetten,
5 ausgeblasene Eier,
B u tte r zum  Bestreichen,
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Eine lustige Über­
raschung zum Oster-Früh 
stück: Osterzopf.

5 hartgekochte, 
buntgefärbte Eier.

F ü r den Teig Mehl in eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Hefe 
reinbröckehi. M it Milch, e t­
was Zucker und  etwas Mehl 
zum Vorteig verrühren. 
Mit etwas Mehl bestäuben. 
An einem w arm en O rt zu­
gedeckt 15 M inuten gehen 
lassen. D ann den restlichen 
Zucker, Vanillinzucker, 
Salz, E i und  die geschmol­
zene B u tte r oder M argarine 
dazugeben. Alles zu einem 
festen Teig kneten. Rosinen 
in heißem W asser waschen. 
Auf einem Sieb abtropfen 
lassen. D ann in  einem K ü ­
chentuch trockenreiben. 
O rangeat fein hacken. R o­
sinen und  O rangeat un ter
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den Teig kneten. Teig so 
lange schlagen, bis er B la­
sen w irft und  sich vom 
Schüsselrand löst. Zuge­
deckt noch m al 30 M inuten 
gehen lassen. Teig auf ei-

TIP
fVenn Sie ein 
ausgesfrochener 
Sußschnabel sind  
und keine 
A iigst vor mehr 
Kalorien haben, 
können Sie 
den Osterzopf 
zusätzlich noch 
m it Zucker- 
Zitronen^uß 
bestreichen.

nem  bem ehlten B ackbrett 
oder der Arbeitsfläche zu 
zwei Rollen von etw a 5 cm 
Durchmesser formen. Zu 
einem Zopf formen. 
Backblech m it M argarine 
einfetten. Zopf auf dem 
Blech zu einem K ranz 
schheßen. Ausgeblasene 
E ier in  die Zopföffnungen 
drücken. M it einem K ü ­
chentuch bedeckt noch m al 
15 M inuten gehen lassen. 
Mit zerlassener B u tte r be­
streichen. Auf die m ittlere 
Schiene in  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 45 M inuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Zopf aus dem Ofen neh­
men. Auf eine rande K u ­
chenplatte geben. Die aus­
geblasenen Eier gegen die

gefärbten Eier austauschen. 
Zopf in  5 Stücke teilen. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 25 M inuten. 
Zubereitung: 55 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
855.
PS: Auch in  Griechenland 
kennt m an die Sitte, am 
Ostermorgen einen Oster­
zopf m it einem hartgekoch­
ten  E i zu servieren. H ierfür 
wird Hefeteig zu einem 
Strang von 5 cm D urch­
messer und  60 cm Länge 
geformt. Aus dem Strang 
einen Kreis von 15 cm 
Durchmesser aufs Blech le­
gen und  spiralenförmig ei­
nen im m er kleiner werden­
den Kreis legen. In  die 
M itte kom m t eine leere 
Eierschale, die nach dem 
Backen durch ein buntge­
färbtes E i ersetzt wird.



Pernod Milch

Pernod dry: Gehaltvoller Aperitif m it 
Eia, Gin und m it trockenem Wermut.

Pernod Fizz: Erfrischung für heiße Som ­
mertage m it Wein, Eiweiß und Zitrone.

Pernod Milch: E in  Drink, der alle 
müden Geister wieder munter macht.

Pernod
W er Anis liebt, Hebt auch 
Pernod, sagen die Franzo­
sen und haben diesen 
Branntw ein seit fast 200 
Jahren  un ter ihre N ational­
getränke eingereiht. U nd 
sie wissen auch, warum  sie 
sich das ursprünUch nur als 
Aperitif genossene Getränk 
heute bei jeder nur mögli­
chen Grelegenheit zu Ge- 
m üte führen.
Denn die Anisbasis und die 
36 K räuter, die sich im 
Pernod vereinigen, sind 
dem Magen wohlgesonnen, 
heben die Lebensgeister 
und fördern den Appetit. 
Der erste Pernod war auch 
m ehr als Heil- denn als 
Genußm ittel gedacht. Ein 
alter A rzt stellte das Rezept 
für den ersten Fabrikanten, 
H enri Louis Pernod, zusam ­
men.
Die Franzosen schätzen 
Pernod besonders als Long­
drink: 1 Teü Pernod und
5 Teile klares Wasser, 
Quellwasser oder Mineral­
wasser ohne Kohlensäure. 
Niemals Mineralwasser m it

Kohlensäure. Anis und die 
sauren Perlen vertragen 
sich nicht.
In  den nachfolgenden R e­
zepten sagen wir Ihnen, 
wie man Pernod mixen 
kann. Man kann ihn aber 
auch unverdünnt zum A b­
schmecken von kalten und 
warmen Soßen verwenden.

Pernod dry
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel,
11/2 Glas (3 cl) Gin,
1 Glas (2 cl) Pernod,
% Glas (1 cl) trockener 
W ermut.

Pernod dry ist ein Aperitif, 
der’s in sich hat. Also Vor­
sicht, nicht m ehr als einen 
vor dem Essen trinken. 
Eiswürfel in  ein Cocktaü- 
glas geben (am besten sind 
Eiswürfel aus Quell- oder 
Mineralwasser ohne K oh­
lensäure). Gin, Pernod und 
W erm ut drübergießen. E in ­
m al um rühren. E rst tr in ­
ken, wenn die Eiswürfel 
etwas geschmolzen sind.

Pernod Fizz
F ür 1 Person

4 Eiswürfel,
4 Glas (je 2 cl) weißer 
Burgunder,
2 Glas (je 2 cl) 
Pernod,
Saft einer Zitrone,
1 Teelöflfel 
Puderzucker,
1 Eiweiß,
eiskaltes W asser zum 
Auffüllen,
1 Stück
Zitronenschale.

Eiswürfel in  einen Shaker 
geben. Burgunder, Pernod 
und  Zitronensaft drüber­
gießen. Puderzucker und 
Eiweiß reingeben. Shaker 
m it einer Serviette um ­
wickeln und  3 M inuten 
kräftig schütteln. In  ein 
Tom-ColHns-Glas oder ein 
hohes Becherglas abseihen. 
Mit kaltem  W asser nach 
Belieben aufgießen. Z itro­
nenschale ins Glas hängen. 
Sofort m it einem Trinkhalm  
servieren.

Pernod Milch
F ür 1 Person

3 Eiswürfel,
1 Glas (2 cl) Pernod,
1 Teelöffel Puderzucker,
% 1 eisgekühlte Milch.

Die heilsame und  erfri­
schende W irkung des Anis 
kannte m an schon im alten 
Rom ; Die siegreichen A r­
meen der Cäsaren tranken  
einen Anis-Aufguß als 
Heilm ittel und m anchm al 
wohl auch als M utmacher. 
Ob Sie von diesem Long­
drink m utiger werden, läß t 
sich schwer sagen. Auf je ­
den Fall wird er Ihnen 
außerordentlich gu t bekom ­
men und selbst m üdeste 
Geister wieder m unter m a­
chen.
Eiswürfel in  einen Shaker 
geben. Pernod drübergie­
ßen. Mit Puderzucker be­
stäuben. K urz durchschüt- 
tehi. D ann die Müch dazu­
gießen. 2 M inuten kräftig 
schütteln. In  ein hohes Be­
cherglas abseihen und  m it 
einem Trinkhalm  servieren.
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Persischer
Reis
Pilaw

2 kleine Zwiebeln (60 g), 
50 g Butterschm alz oder 
B utter,
250 g Langkornreis,
1 1 heiße Fleischbrühe aus 
W ürfeln, Salz.

Persischer Reis ist das 
klassische G rundrezept für 
den orientalischen Pilaw, 
der dann, je nach N ation, 
m it verschiedenen Fleisch­
gerichten gefüllt m rd . Zum 
Beispiel m it einem Ragout. 
I s t der Pilaw fertig, füllen 
Sie ihn in eine Schüssel und 
geben in die M itte Kalb- 
fleischgeschnetzeltes, H üh­
ner- oder Lam m ragout. 
Zwiebeln schälen und fein 
hacken. Butterschm alz oder 
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. Zwiebeln darin in  3 
M inuten glasig braten. Reis 
gründlich un te r fließendem 
W asser waschen. A btrop­
fen lassen. In  den Topf ge­
ben und  5 M inuten unter 
R ühren anrösten. Heiße 
Fleischbrühe angießen. 
W enn nötig, salzen. Topf 
zugedeckt in den vorge­
heizten Ofen auf die untere 
Schiene stellen.
G arzeit: 30 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder Yg 
große Flamme.
Topf aus dem Ofen nehmen. 
Reis in eine vorgewärmte 
Schüssel geben. Mit einer 
Gabel lockern.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
37Ö

Peruanische Ofenkartoffeln: So fantasievoll werden Kartoffeln in  ihrer Urheimat zubereitet.

Peruanische 
Ofen­
kartoffeln
Papas asadas al horno

H # ||
8 m ittelgroße Kartoffeln 
(700 g),
250 g Salz.
F ü r die F ü llung :
1 Zwiebel (40 g),
40 g B utter,
100 g Champignons aus 
der Dose,
200 g gekochter Schinken, 
Salz,

% Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Majoran,
%  Teelöffel Cayennepfeffer. 
F ü r die Soße:
1 Becher saure Sahne 
(200 g),
% B und Schnittlauch,
%  Bund Petersilie.

Schon für die Inkas waren 
die Kartoffeln G rundnah­
rungsm ittel. K ein W under, 
daß m an auch im heutigen 
Peru  eine Vielzahl von K a r­
toffelgerichten kennt. Dies 
ist eins davon. Allerdings 
ein modernisiertes. 
K artoffeln un ter kaltem  
W asser gründlich abbür­
sten. Mit H aushaltspapier 
abtrocknen. Salz in  eine 
Auflaufform m it einem

Durchmesser von 24 cm ge­
ben. Kartoffeln draufsetzen 
und auf die Mittelschiene 
in den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
F ür die Füllung die Zwiebel 
schälen und hacken. Die 
H älfte der B u tter in  einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebel 
darin  in  5 M inuten hellgelb 
braten. Abgetropfte Cham­
pignons hacken. Zur Zwie­
bel geben und 5 M inuten 
braten. D ann den in  1 cm 
große W ürfel geschnittenen 
Schinken dazugeben. W ei­
tere 3 M inuten un ter R üh­
ren braten. Mit Salz, Ma­
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Petersilie im Baclcteig

joran und Cayennepfeffer 
p ikant würzen.
Kartoffeln aus dem Ofen 
nehmen. E tw as abkühlen 
lassen. D ann längs halbie­
ren. Aus jeder H älfte einen 
Eßlöffel von Kartoffel- 
fleisoh rauslösen. Davon die 
HäKte m it einer Gabel zer­
drücken. In  die Füllung 
mischen. Kartoffelhälften 
leicht salzen, Füllung in die 
K artoffeln streichen. R est­
liche B u tte r in Flöckchen 
drauf verteilen. Kartoifel- 
hälften auf das Backblech 
setzen und in den vor­
geheizten Ofen schieben. 
Backzeit; 10 Minuten. 
E lektroherd; 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit die 
Soße zubereiten;
Die saure Sahne in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Schnittlauch und Petersilie 
abspülen und trockentup­
fen. Schnittlauch in feine 
Ringe schneiden. PetersiHe 
hacken. U nter die Sahne 
mischen, ln  eine Soßen­
schüssel füllen.
Kartoffeln aus dem Ofen 
nehmen. Auf vorgewärmter 
P la tte  sofort’ servieren. Soße 
getrennt reichen. 
V orbereitung; 10 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
l55 . “
W ann reichen? Mit Tom a­
ten* oder Gurkensalat als 
Mittag- oder Abendessen. 
PS ; Die Kartoffeln sollen 
m öghchst gleichgroß sein, 
dam it sie auch gleichzeitig 
gar sind.
Ü brigens; Die Peruanischen 
Ofenkartoffeln sind eine 
echte kulinarische Ü ber­
raschung für eine Party .

Peruanisches 
KartofFelgericht
Siehe Causa.

Pesto alla 
Genovese

r t

50 g frisches Basilikum, 
25 g Spinatblätter,
1 B und PetersiHe,
2 Stengel Majoran,
3 Knoblauchzehen, Salz, 
70 g Schafskäse,
50 g geriebener 
Parmesankäse,
6 Eßlöffel Oüvenöl (60 g), 
weißer Pfeffer,
2 Teelöffel Zitronensaft.

Pesto is t der Stolz der Ge­
nueserinnen. Nach alter 
T radition stam pfen sie die 
Z utaten  dieser Paste in 
Mörsern. Pesto schmeckt 
nur dann gut, wenn frische 
B asilikum blätter verwen­
det werden. Man bereitet 
sie so zu: Basilikum, Spi­
na tb lä tte r, Petersilie und 
M ajoran abbrausen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und fein hacken. 
Knoblauchzehen schälen. 
M it Salz zerdrücken. 
Schafskäse durch ein Sieb 
in eine Schüssel drücken. 
Parm esankäse und Öl zu­
geben. Mit einem Schnee­
besen oder einem H and­
mixer g lattrühren. K räu ­
ter, Salz und Pfeffer zuge­
ben. M it Z itronensaft ab ­
schmecken.
Vorb ereitung : 20 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
2351
Wozu reichen? In  kleinen 
Mengen als W ürze zu N u­
deln, gekochterR inderbrust 
oder zu kaltem  Braten. 
Schmeckt auch als W ürze 
in Minestrone oder anderen 
Gemüsesuppen.

Petersilie 
fritiert
4 Bund Petersilie,
% 1 Öl oder 350 g 
K okosfett zum Fritieren, 
Salz.

Petersiüe abspülen, dicke 
Stengelteüe entfernen. P e­
tersilie m it H aushaltspa­
pier ganz trockentupfen.
Öl oder K okosfett im F ri­
tiertopf auf 180 Grad er­
hitzen. Petersihe reingeben. 
Sie beginnt zu zischen und 
wird in einer Minute kroß. 
Sofort m it dem Schaum ­
löffel rausnehmen. Leicht 
salzen und in  Muschelscha­
len anrichten. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
95.
W ann reichen? Als Vor­
speise. Oder als Beilage zu 
Filetsteaks, Kalbsschnitzel, 
Roastbeef, H ühnerbrust 
oder gebackenen Fisch­
filets.

TIP
Petersilie bleibt 
sehr lange frisch, 
wenn Sie 
sie gewaschen, 
abgetropft und 
zerpflückt 
in  einem 
speziellen 
Vakuumbehälter 
aus Plastik im  
Kühlschrank 
oder an 
einem anderen 
kühlen Ort 
auf bewahren.

Petersilie 
im Backteig
2 B und Petersilie.
F ü r den T eig:
3 Eßlöffel Mehl (30 g),
2 Eigelb,
1 Eßlöffel Wasser,
2 Eiweiß,
Salz,
weißer Pfeffer.
Zum A usbacken:
350 g K okosfett oder 
1/2 1 ÖL

Eine Garnierung, die man 
m it Genuß ißt, das ist P e­
tersilie im Baokteig. So be­
reite t m an sie zu:
Petersilie un ter fließendem 
Wasser abspülen, m it H aus­
haltspapier gründhch trok- 
kentupfen. Die Stiele bis 
auf 3 cm kürzen.
F ü r den Teig Mehl in eine 
Schüssel geben. Nach und 
nach die verquirlten Eigelb 
und  das W asser reinrühren. 
Eiweiß m it Salz in einer 
Schüssel zu steifem Schnee 
schlagen. U nter die Eigelb­
masse heben. Teig m it we­
nig Pfeffer würzen. Kokos­
fe tt oder Öl in einem Topf 
auf 180 Grad erhitzen. P e­
tersilienstengel einzeln 
durch den Teig ziehen. Im ­
m er 5 Stengel auf einmal 
in  F e tt schwimmend in 4 Mi­
nuten  goldbraun backen. 
Mit einer Schaumkelle 
rausnehm en und abtropfen 
lassen. W arm  stellen, bis 
alle Stengel gebacken sind. 
Vorbereitung; 10 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson ; E tw a
175 ;
W ann reichen? Mit Z itro­
nensaft beträufelt als Vor­
speise oder als Beilage zu 
kurzgebratenem  Fleisch, zu 
gebratenem  Fisch oder zu 
Eierspeisen.
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So macht man aus einem Stück gekochten Schinken eine kleine Delikatesse: Petersilien-Schinken.

Petersilien­
kartoffeln
750 g kleine runde 
Kartoffeln,
Salz,
Wasser,
1 Bund 
Petersilie,
50 g B utter.

PetersilienkartofFeln sind 
Salzkartoffeln, die m it viel 
Petersilie und zerlassener 
B utter so verfeinert wer­
den, daß sie ein LiebUngs- 
kind der internationalen 
Küche geworden sind. K ü ­
chenfranzösisch heißen sie 
pommes de terre persilees. 
Kartoffeln schälen und w a­
schen. In  einen Topf geben. 
Mit Salz bestreuen. Wasser
2 Finger hoch drübergießen. 
Zugedeckt vom Kochen an 
in 20 M inuten garen. K a r­
toffeln abgießen und trok- 
kendämpfen, Petersilie ab ­
spülen, trockentupfen und 
fein hacken. B u tte r in  einer 
Pfanne zerlassen. K arto f­
feln m it der heißen, aber

256

nicht braunen B u tte r über­
gießen. Mit Petersilie be­
streuen, schwenken, in  eine 
Schüssel füllen und sofort 
servieren.
Vorbereitxmg; 10 Minuten. 
Zubereitung; 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
23(X
W ann reichen? Als Beilage 
zu gedünstetem  oder ge­
kochtem  Fisch, zu zarten 
B raten, Kalbs- oder 
Schweineschnitzeln.
P S : Petersüienkartoffeln
schmecken am allerbesten, 
wenn m an dazu neue K a r­
toffeln verwendet.

Petersilien­
reis
160 g Langkornreis,
1Y2 1 Wasser,
Salz,
50 g B utter,
1 B und Petersilie.

Reis in  ein Sieb schütten. 
U nter kaltem  Wasser

gründlich waschen. In  ei­
nen Topf m it W asser geben 
und salzen. Topf ohne Dek- 
kel auf den H erd stellen. 
W asser einmal sprudelnd 
aufkochen lassen. Tem pe­
ra tu r  auf niedrigste E in ­
stellung runterschalten. 
Reis im geschlossenen Topf 
in  20 M inuten gar quellen. 
Reis auf ein Sieb schütten. 
K urz m it kaltem  W asser 
überbrausen. W ieder in den 
Topf geben. In  3 Minuten 
trookendämpfen. B utter 
darin  zerlassen. Petersihe 
abbrausen, trockentupfen 
und fein hacken. Reis in eine 
vorgewärmte Schüssel fül­
len. Petersilie erst u nm it­
telbar vor dem Servieren 
untermischen. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
25(1
Wozu reichen? Petersilien­
reis ist die ideale Beilage zu 
Ragouts jeder Art, zu 
Kalbs- oder Schweine­
schnitzel, Hähnchen- oder 
H ühnergerichten, auch zu 
gebratenem  Fisch und P a ­
prikagemüsegerichten.

Petersilien­
Schinken
F ür 6 Personen

800 g gekochter Schinken, 
12 B la tt weiße Grelatine,
3/4 1 Wasser, % 1 leichter
Weißwein, Salz,
weißer Pfeffer, Zwiebelsalz,
1 Prise Zucker,
Saft einer Zitrone,
2 B und Petersilie.

Schinken in dünne Scheiben 
schneiden (oder schon vom 
Fleischer schneiden lassen). 
Grelatine in 4 Eßlöffel W as­
ser einweichen.
W asser und  Wein in einen 
Topf geben und aufkochen. 
Gelatine ausdrücken und 
reinrühren. Mit Salz, wei­
ßem Pfeffer und Zwiebel­
salz, Zucker und Zitronen­
saft abschmecken und kalt 
stellen. Petersilie abspülen, 
trockentupfen und fein 
hacken.
Sobald die Flüssigkeit zu 
binden beginnt, eine dünne 
Schicht Gelatine in  eine 
K astenform  gießen. Schin­
ken drauf legen und dick m it 
gehackter Petersilie bedek- 
ken. W eiter Gelatine, Schin­
ken und Petersihe im W ech­
sel reinfüllen, bis alles ver­
braucht ist.
Zugedeckt in  den K ühl­
schrank stellen und in 40 
M inuten erstarren lassen. 
Auf eine P la tte  stürzen und 
in Scheiben schneiden. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
26^
W ann reichen? Als Vor­
speise, als Teil des K alten 
B üfetts oder als besonders 
pikantes Abendessen. D a­
zu : T oastbrot und  Rem ou­
ladensoße oder B utter.



Petersiliensuppe

Petersilien­
soße
Tür die weiße G randsoße: 
250 g kleingehaokte 
Kalbsknochen,
1 B und Suppengrün,
(150 g),
2 Nelken,
1 Zwiebel (40 g),
%  1 Wasser, 
knapp Yg 1 herber 
Weißwein,
1 K räuterbündel,
20 g B utter,
20 g Mehl.
A ußerdem :
Salz, weißer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone,
1 Bund Petersüie.

Im  Sinne der klassischen 
Küche is t Petersihensoße 
eine Grandsoße (Veloute 
genannt), die m it Petersilie 
verfeinert wird. W ir haben 
für unser R ezept Kalbs- 
veloute verwendet.
F ü r die Grundsoße K albs­
knochen in  einen Topf ge­
ben. Dazu das geputzte, ge­
waschene und  kleinge­
schnittene Suppengrün und 
die geschälte, m it Nelken 
gespickte Zwiebel. Mit 
W asser begießen und zuge­
deckt 60 M inuten kochen 
lassen. D ann den Weißwein 
und das abgebrauste K räu ­
terbündel dazugeben. Noch 
mal 30 M inuten kochen 
lassen. 10 M inuten vor E n ­
de der Garzeit den Deckel 
vom Topf nehmen, dam it 
die Flüssigkeit etwas ein­
kochen kann. B u tter und 
Mehl zu einer Kugel ver­
kneten.
Soße durch ein Sieb in ei­
nen Topf streichen. B u tte r­
Mehl-Kugel reingeben. 
Rühren, bis sie sich aufge­
löst ha t. Soße aufkochen 
und 5 M inuten kochen las­
sen. Mit Salz, Pfeffer und

TIP
JiJs muß nicht 
immer frische 
Petersilie sein. 
Tiefgekühlte 
tut’s oft auch.

Zitronensaft abschmecken. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen, hacken und in 
die Soße geben. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
TÖÖ
Wozu reichen? Zu gekoch­
tem  Fleisch jeder A rt oder 
als Soße für Frikassees.
P S : W enn Sie PetersiHen- 
soße zu gekochtem oder ge­
dünstetem  Fisch reichen 
wollen, sollten Sie Fisch- 
veloute verwenden. Das 
wird genauso gem acht wie 
Kalbsveloute, nu r verw en­
det m an s ta tt  K albskno­
chen Fischgräten und/oder 
Fischabfälle.

Petersilien­
suppe
F ür die F leischbrühe:
250 g Rindfleisch zum 
Kochen (Querrippe),
1 M arkknochen (100 g),
1 B und Suppengrün 
(180 g),
1 Zwiebel (40 g),
2 Nelken,
Y2  Lorbeerblatt,
4 Pfefferkörner,
Salz,
1 1 Wasser.
F ü r die S uppe:
1 B und Petersihe,
2 Stengel Kerbel,
40 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Mehl,
1 kleiner Becher saure 
Sahne (100 g),
1 Eigelb,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise M uskatnuß. 
A ußerdem :
1 Bund Petersihe,
4 hartgekochte Eier.

F ü r die Fleischbrühe R ind­
fleisch und  Knochen abspü­
len und in einen Topf ge­

ben. Suppengrün putzen, 
waschen und  zerschneiden. 
Zwiebel schälen, m it Nel­
ken und L orbeerblatt spik- 
ken. Suppengrün und Zwie­
bel m it Pfefferkörnern und 
Salz in  den Topf geben. 
W asser zugießen. Zuge­
deckt bei schwacher H itze 
60 M inuten kochen lassen. 
Zwischendurch hin und 
wieder abschäumen. Brühe 
durchsieben.
Für die Suppe Petersilie 
und Kerbel abspülen, trok- 
kentupfen und hacken. B u t­
te r oder Margarine in  einem 
Topf erhitzen. K räu ter und 
Mehl reingeben. U nter 
R ühren 5 M inuten durch­
schwitzen. Fleischbrühe 
reinrühren und 7 Minuten 
kochen lassen. Saure Sahne 
und Eigelb in  einem Becher 
m it etwas Suppe verrühren. 
Suppe vom H erd nehmen. 
Die Sahne-Eigelb-Mischung 
reingeben. Mit Salz, Pfef­
fer und  M uskatnuß ab ­
schmecken. Suppe heiß hal­
ten, aber nicht m ehr ko­
chen lassen. Petersihe ab ­
spülen, trockentupfen und 
fein hacken.

Für eine gute klassische Suppe sollte man sich wirklich einmal Zeit nehmen: Petersiliensuppe.
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Eier schälen und vierteln. 
Je  ein E i in vier Suppen­
tassen geben, Suppe d rü ­
bergießen. Reiclilioh m it 
Petersilie bestreuen und 
servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3ÖK
Unser Menü Vorschlag: Vor­
weg Petersiliensuppe, dann 
als H auptgang Filetsteaks 
auf polnische A rt und als 
Dessert einen Johannis- 
beer-Eisbecher. Als Ge­
trän k  p aß t ein Rose aus 
Baden.
PS: Eine ganz besondere 
Note bekom m t diese Suppe, 
wenn Sie s ta tt  K erbel eine 
H andvoll Sauerampfer 
reingeben. D ann aber s ta tt 
saurer Sahne süße Sahne 
verwenden.

Petits fours
Bild Seiten 260/261

I I
F ür den T eig:
9 Eigelb,
50 g M arzipan­
Rohmasse,
50 g Zucker,
7 Eiweiß,
120 g Zucker,
150 g Mehl,
50 g gemahlene 
Mandeln.
Für die F ü llung :
150 g Aprikosenmarmelade. 
F ü r die M arzipandecke: 
100 g M arzipan­
Rohmasse,
50 g Puderzucker.
F ü r den Ü berzug:
300 g Fondant,
2 Eßlölfel Arrak,
2 Eßlöffel Eiweiß, 
rote und gelbe 
Speisefarbe.
F ü r die G arnierung: 
K andierte Veüchen, 
kandierte Früchte, 
Pistazien.

P e tit heißt klein, fours heißt 
Ofen. Beides ist, wie Sie 
wissen, französisch. Ganz 
frei übersetzt könnte m an 
sagen, daß das zarte Ge­

bäck, klein wie es ist, im 
Ofen gebacken wird. Aber 
es is t so fein, daß es auch 
noch garniert und gefüllt 
wird, dieses P rodukt aus 
der guten französischen 
Küche. Aber lassen Sie sich 
n icht verwirren. Die Petits 
fours sind nicht so schwie­
rig herzustellen, wie es aus­
sieht. W as Sie dazu b rau ­
chen, ist Zeit, etwas Ge­
duld und ein wenig Finger­
fertigkeit.
Eigelb m it M arzipan-Roh­
masse und Zucker in einer 
Schüssel schaumig schla­
gen. In  einer zweiten Schüs­
sel Eiweiß zu sehr steifem 
Schnee schlagen. Zucker 
dabei nach und nach ein­
rieseln lassen.
Eischnee un ter die Eigelb­
masse heben. Mehl und 
Mandeln mischen und lok- 
ker un ter die Schaummasse 
ziehen.
Zwei Backbleche m it P er­
gamentpapier auslegen.Bis­
kuitm asse darauf gleich­
mäßig dünn verteilen. Back­
bleche nacheinander in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 8 bis 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh­
men und die Böden sofort 
auf ein B ackbrett oder die 
Arbeitsfläche stürzen. 
Pergam entpapier jeweils 
abziehen. Jeden  Boden in 
drei gleichmäßige R ech t­
ecke schneiden, so daß Sie 
6 Böden erhalten.
Mit zwei D rittel der Apri­
kosenmarmelade bestrei­
chen. Böden zusam m en­
setzen. Die M arzipan-Roh­
masse m it einem D rittel des 
Puderzuckers in einer 
Schüssel verkneten. Das 
zweite D rittel Puderzucker 
auf die Arbeitsfläche streu­
en. D arauf das M arzipan zu 
einem Rechteck ausrollen, 
das ebenso groß ist wie die 
Böden. Die obere Teig­
p la tte  m it der resthchen 
Aprikosenmarmelade be­
streichen. D arauf die M ar­
zipanplatte legen und m it 
dem resthchen Puderzucker 
bestreuen.
Mit einem Stück Perga­
m entpapier abdecken und 
m it einem H olzbrett be­

schweren. 24 Stunden an 
einem kühlen Ort ruhen 
lassen.
H olzbrett abnehmen, P er­
gam entpapier entfernen. 
Aus dem Teig kleine Petits 
fours schneiden: Quadrate 
von 3 cm Größe, entspre­
chend große Rechtecke, 
Trapeze und Kreise (etwas 
Abfall müssen Sie dabei 
leider in K auf nehmen). 
F ü r den Überzug die F on­
dantm asse in  einen flachen 
Topf geben. Bei schwacher 
H itze schmelzen lassen und 
g lattrühren. (Fondant darf 
höchstens lauwarm wer­
den.)
A rrak und Eiweiß zugeben 
und unterrühren. 3 Eßlöffel 
für die Garnierung zurück­
lassen.
E in  D rittel der P etits fours 
auf ein K uchengitter (mit 
einem Blech darunter) set­
zen und m it dem weißen, 
dickflüssigen Fondant über­
gießen. Gut ablaufen lassen, 
dabei das K uchengitter e t­
was bewegen.
Den abgelaufenen Fondant 
wieder in  den Topf zurück­
geben und m it einigen 
Tropfen gelber Speisefarbe 
verrühren. Mit diesem 
Überzug das zweite D rittel 
der P etits fours überziehen. 
Den wieder abgelaufenen 
Fondan t wieder in den Topf 
geben und  m it ro ter Speise­
farbe färben. D am it das 
letzte D rittel überziehen. 
Den restlichen Fondan t in 
eine Pergam enttü te geben 
und die P etits fours dam it 
garnieren. Obendrauf kan­
dierte Veilchen, F rüchte 
und Pistazien geben. 
E rg ib t 28 Stück. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 3 Stunden.
Kalorien pro S tü ck : E tw a :
TeK ^
P S : E tw as Zeit können Sie 
einsparen, wenn Sie den 
B iskuitteig nicht selbst 
backen, sondern fertige Bis­
kuitböden kaufen und diese 
dann wie im R ezept ange­
geben weiterverarbeiten. 
D ann müssen Sie aber lei­
der auf den feinen Mandel­
geschmack verzichten. 
Ü brigens: Fondant und
Speisefarbe bekommen Sie 
in  Konditoreien und Deh- 
kateßgeschäf te n .

Petits
ramequins
Kleine Käseküchlein 
Schweizer A rt

1 P aket tiefgekühlter 
B lätterteig  (300 g),
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die FüU ung:
200 g Schweizer 
Em m entaler.
F ü r den G u ß :
3 Eier,
1 kleiner Becher saure 
Sahne (100 g),
50 g geriebener 
Greyerzer Käse,
1 Teelöffel Paprika edelsüß, 
Salz.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen. Auf der 
bem ehlten Arbeitsfläche 
knapp 5 mm dünn aus­
rollen. 16 Teigstücke in 
Tortelettgröße von 4 cm 
Durchmesser ausradeln. 
(Jeweils die Form  auf den 
Teig stellen und am Boden 
entlang m it einem K uchen­
rad  ausradeln.)
Teigreste noch mal ausrol­
len. In  2 cm breite und 
20 cm lange Streifen schnei­
den. Tortelettform en (mit 
glattem  Rand) m it kaltem  
W asser ausspülen. Teig 
reindrücken. Die Streifen 
als R änder drum herum ­
legen. E tw as andrücken. 
Em m entaler Käse in  5 mm 
große W ürfel schneiden. In  
die Förm chen verteilen.
F ü r den Guß Eier und  saure 
Sahne in einer Schüssel ver­
quirlen. Mit Greyerzer K ä­
se, Paprika und Salz m i­
schen. Drübergießen. Förm ­
chen auf den Backrost stel­
len und auf die untere 
Schiene in  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 30 M inuten 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Förm chen aus dem Ofen 
nehmen. Die Käseküchlein 
rauslösen und warm  ser­
vieren.
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 25 Minuten.
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M it Vanillesoße als Dessert oder m it Sahne zum Nachmittagskaffee: Pfälzer Kerscheplotzer.

Z ubereitung; 40 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
TöK
W ann reichen? Mit Kopf-, 
Tomaten- oder gemischtem 
Salat als Abendessen oder 
als Gästeessen.

Pfälzer 
Kersche­
plotzer
350 g Sauerkirschen,
400 g Süßkirschen,
100 g B utter,
150 g Zucker,
1 Päckchen 
Vanillinzucker,
1 Prise Salz,
4 Eigelb,
200 g Semmelbrösel,
50 g gemahlene Mandeln, 
%  Teelöffel Zimt,
% Grlas (1 cl) 
Kirschwasser,
4 Eiweiß,
M argarine zum Einfetten, 
Semmelbrösel zum 
Ausstreuen.

Kerschen sind auf gu t pfäl- 
zerisch Kirschen. U nd ein 
Plotzer is t ein M ittelding 
zwischen K uchen und Auf­
lauf. E r wird meistens 
warm gegessen, schmeckt 
prim a und h a t Ähnhchkeit 
m it dem Kirschenmichel 
(siehe unser Rezept). 
K irschen in kaltem  Wasser 
waschen. Stiele und B lä tter 
entfernen. Kirschen gu t ab ­
tropfen lassen und entstei­
nen.
B u tte r in einer Schüssel m it 
Zucker, Vanillinzucker und 
Salz schaumig rühren. 
Nach und nach Eigelb d a ­
zugeben. Mit Semmelbrö­
seln, Mandeln, Zim t und 
K irsch Wasser mischen. 
Eiweiß in  einer anderen 
Schüssel zu steifem Schnee 
schlagen. U nter den Teig 
heben. Zum Schluß die 
K irschen reingeben und u n ­
terheben.
Eine feuerfeste Form  oder 
eine K astenform  m it M ar­
garine einfetten und  m it 
Semmelbröseln ausstreuen. 
Teig reinfüllen. Auf die 
m ittlere Schiene in  den vor­
geheizten Ofen stellen.

Backzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh­
men. Kerscheplotzer aus 
der Form  stürzen. In  12 
Stücke schneiden und so­
fort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
27Ö;
W ann reichen? Mit Vanille­
soße oder flüssiger Sahne als 
Dessert oder m it Schlag­
sahne als KafFeegebäck.

A m  Zusammenfluß von Vils 
und Naab liegt der idyllische 
oberpfälzische Ort Kallmünz 
m it seiner alten Burgruine.

Pfälzer Klöße
750 g Kartoffeln,
Wasser, Salz.
75 g geräucherter fetter 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß. 
A ußerdem :
2 Zwiebeln (80 g),
20 g Schweineschmalz.

Diese K löße sind keine 
Klöße im eigentlichen S inn : 
Sie werden nicht in Wasser 
gegart, sondern von pikan­
tem  Kartoffelbrei abgesto­
chen.
Kartoffeln schälen und wa­
schen. In  einen Topf geben, 
m it W asser bedecken und 
salzen. Vom Kochen an in 
30 M inuten gar werden 
lassen.
In  der Zwischenzeit Speck 
fein würfeln und in einer 
Pfanne 5 M inuten auslas­
sen. Die beiden Zwiebeln 
schälen und hacken. Zum 
Speck geben und in  5 M inu­
ten  hellbraun braten. 
Kartoffeln abgießen, trok- 
kendäm pfen und  durch die 
Kartoffelpresse in  einen 
Topf drücken. Mit Speck 
und Zwiebeln mischen. Mit 
Salz, Pfeffer und  M uskat­
nuß abschmecken.
Die übrigen Zwiebeln schä­
len und  in  dünne Ringe 
schneiden. Schmalz in  einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebeln 
darin in  10 M inuten knusp­
rig braun  braten. W arm  
stellen. Kartoffelbrei un ter 
ständigem  R ühren erh it­
zen. Mit 2 Eßlöffeln, die 
zwischendurch immer wie­
der in heißes W asser ge­
tau ch t werden, ovale Klöße 
abstechen und  auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten. Mit gebratenen 
Zwiebelringen garniert so­
fort servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Wozu reichen? Als Beilage 
zu Schweinebraten, zu E is­
bein m it Sauerkraut oder 
zu gebratener Blutw urst. 
P S : Probieren Sie mal zum 
Abendessen Pfälzer Klöße 
m it gebratener Pfälzer Le­
berwurst. Prim a!
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Petits fours
Zugegeben: Die herrlichen 
Petits fours sind eine aufwendige und 
ausgefallene Sache. Aber mit etwas 
Geduld und Fingerfertigkeit kann 
Ihnen ein Meisterwerk gelingen, 
das einem guten Konditor alle 
Ehre machen würde.
Rezept Seite 258.
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Pfälzer Toast
4 kleine Zwiebeln (120 g), 
40 g B utter oder Margarine, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
4 Scheiben T oastbrot (80 g), 
250 g Pfälzer Leberwurst,
2 Gewürzgurken (200 g),
2 Eßlöffel
Tom atenketchup (40 g).

Zwiebeln schälen. Hacken. 
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebeln reingeben und  zu­
gedeckt bei m ittlerer Tem ­
pera tu r in 10 M inuten weich 
dünsten. Mit Salz und 
reichhch Pfeffer aus der 
Pfeffermühle würzen. 
Toastbrot rösten. Leber­

w urst aus der H au t lösen 
und  in 16 Scheiben teilen. 
Je  4 Scheiben auf ein Toast­
b ro t legen.
Zwiebeln darauf verteilen. 
Gewürzgurken abtropfen 
lassen. Längs halbieren, 
fächerartig in hauchdünne 
Scheiben schneiden und e t­
was auseinanderziehen. 
Gurkenhälften auf die 
Brotscheiben legen. Mit To­
m atenketchup garniert ser­
vieren.
Vorbereitung; 10 M iauten. 
Z ubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
435.
W ann reichen? Als Zwi­
schenmahlzeit oder m it ge­
mischtem Salat dazu als 
Abendessen.

Wo gute Weine wachsen, 
versteht man auch gut 
zu kochen. In der Kalz 
zum Beispiel. Dieser 
ausgezeichnete Toast ist 
der beste Beweis dafür.

Pfannenfleisch 
mexikanische 
Art
Picadillo

E l
2 Knoblauchzehen, Salz,
3 Zwiebehi (110 g),
4 Tom aten (180 g),
15 m it Paprika gefüllte 
Oliven (65 g),
2 B ananen (240 g),
2 Äpfel (250 g),
40 g M argarine oder 
4 Eßlöffel Öl (40 g),
500 g gemischtes 
Hackfleisch,

1 Beutel gehackte Mandeln 
(70 g),
2 Eßlöffel Sultaninen (20 g), 
je 1 Messerspitze 
gemahlene Nelken und 
Zimt,
% Teelöffel Cayennepfeffer,
1 Eßlöffel Zitronensaft.

Knoblauchzehen schälen 
und m it Salz zerdrücken. 
Zwiebeln schälen und in 
sehr feine W ürfel schneiden. 
Tom aten m it kochendem 
W asser übergießen, häuten, 
vierteln, Stengelansätze ab ­
schneiden, Kerne rausdrük- 
ken. Tom aten in  Streifen 
schneiden. Abgetropfte Oli­
ven in  sehr dünne Scheib­
chen schneiden.



Pfannkuchen aus Kartoffelpüree
Äpfel schälen. Achteln, 
Kerngehäuse rausschnei­
den. Äpfel in 2 mm dünne 
Scheiben schneiden. Mar­
garine oder Öl in einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebel­
würfel und  Knoblauch d ar­
in  in  5 M inuten glasig, aber 
n ich t braun werden lassen. 
Hackfleisch dazu. U nter 
häufigem W enden in  3 Mi­
nuten  leicht rösten. OHven, 
Äpfel, Mandeln und Sulta­
ninen zugeben und un ter 
gelegentlichem R ühren 8 
M inuten garen. D ann To­
m aten und die geschälten, 
in %  cm dicke Scheiben ge­
schnittenen B ananen vor­
sichtig ujiterheben. Mit 
Nelken, Zimt, Cayennepfef­
fer, Salz und  Zitronensaft 
abschmecken. In  einer vor­
gewärm ten Schüssel ser­
vieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person; E tw a
6ÖK;
Beilage: T oastbrot oder
Stangenweißbrot m it B u t­
ter. Burgunder Rotwein.

Pfannen- 
pickert
F ür 6 Personen

1500 g Kartoffeln,
Salz,
3 Eier,
250 g Mehl,
% 1 saure Sahne,
120 g M argarine oder 
12 Eßlöffel Öl zum B raten 
(120 g),
60 g B u tter zum 
Bestreichen.

Der westfälische Pfannen- 
pickert heißt auch Lappen- 
pickert. E r wird -  ganz 
original -  entweder auf 
einer Spezial-Eisenplatte 
(die es heute nur noch in 
W estfalen gibt) oder auf 
der m it Speckschwarte ein­
geriebenen Elektrokoch- 
p la tte  gebacken. U nd zwar 
in  Form  von kleinen oder 
großen Pfannkuchen. P rak ­
tischer m acht m an das in 
der B ratpfanne. H ier unser 
R ezep t:
Kartoffeln schälen, wa­
schen und  in eine Schüssel

reiben. Salz, Eier, Mehl und 
saure Sahne reingeben und 
verrühren.
M argarine oder Öl portions­
weise in einer Pfanne 
(Durchmesser 20 cm) er­
hitzen. Kartoffelmasse m it 
einer Schöpfkelle reingeben. 
Die Schicht sollte etwa 1 cm 
dick sein. Bis zum R and 
glattstreichen. In  je 3 Mi­
nuten  auf beiden Seiten 
goldbraun braten. N ach­
einander 12 Pfannenpickert 
braten. M it B u tte r bestri­
chen servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
54Ö
W ann reichen? Als M ittag­
essen. Dazu eine Tasse 
Kaffee. Manche mögen den 
Pfannenpickert auch m it 
Himbeergelee bestrichen. 
U nd wenn was übrig bleibt, 
braten  Sie den Lappen- 
pickert m it Speckwürfeln.

Pfannfisch 
Hamburger Art
Siehe
H am burger Pfannfisch.

Pfannkuchen
Siehe Eierkuchen.

Pfannkuchen 
aus Kartoffel­
püree
Coucou Seebzamini

600 g Kartoffeln,
Salz.
2 Zwiebeln (80 g),
8 Eßlöffel Öl (80 g),
4 Eier,
weißer Pfeffer,
1 Prise K urkum a und 
Ingwerpulver.

Diese schm ackhafte K ar- 
toflfelspezialität kom m t aus 
dem Iran . Coucou wird 
dort meistens frisch aus der 
Pfanne gegessen.

Kartoffeln schälen, w a­
schen und halbieren. In  ei­
nem  Topf m it Salzwasser 
bedeckt 25 M inuten ko­
chen. Abgießen und  aus­
dämpfen. Durch eine K ar­
toffelpresse in  eine Schüssel 
drücken oder m it einem 
Stam pfer pürieren. 
W ährend die Kartoffeln 
kochen, Zwiebeln schälen. 
In  3 m m  dicke Scheiben 
schneiden. 4 Eßlöffel Öl in 
einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebeln un ter häufigem 
W enden darin  braun b ra­
ten. Über das fertige Püree 
geben. N acheinander die 
E ier zufügen, unterrühren. 
Mit Pfeffer, K urkum a, Ing ­
werpulver und  Salz ab ­
schmecken. Restliches ö l

Spezialität am Westfalen: Ifannenpickert.

in der Pfanne rauchheiß 
erhitzen. Kartoffelpüree 
hineingeben. M it einem 
Löflfelrücken gleichmäßig in 
der Pfanne verteilen. Das 
Püree zugedeckt bei schwa­
cher H itze 5 M inuten b ra­
ten. Es soll am R and fest, 
in  der M itte noch feucht 
sein.
Deckel abnehmen. Das P ü ­
ree m it einem Messer vom 
Pfannenrand lösen. Noch
2 M inuten braten. Dabei 
die Pfanne rü tte ln , dam it 
der Pfannkuchen nicht an­
setzt.
Den Pfannkuchen auf einen 
entsprechend großen Dek- 
kel gleiten lassen. U m ­
drehen. Bei M ittelhitze 
noch 4 M inuten braten.
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Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
33K
W ann reichen? Als warmen 
Im biß m it Tomaten- oder 
Kopfsalat. Dazu g ib t’s ein 
kühles Bier.

Pfannkuchen 
Berliner Art
Siehe
Berliner Pfannkuchen.

Pfannkuchen irisch
Siehe Irish Pancakes.

Pfannkuchen 
mit Spinat
Siehe Eierkuchen m it 
Spinatfüllung.

Pfannkuchen 
russisch
Siehe Blinis.

Pfannkuchen­
strudel gefüllt
F ür den T eig:
250 g Mehl,
je % 1 Müch und Wasser,
2 Eier, 1 Prise Salz.
F ü r die F ü llung :
1000 g Äpfel,
Saft einer Zitrone,
150 g Zucker,
1 Päckchen VanilUnzucker, 
150 g Rosinen.
100 g B utter zum  Backen 
und Einfetten.
Für die E ierm iloh:
1/4 1 Milch, 2 Eier,
30 g Zucker, 1 Prise Salz.

Mehl in eine Schüssel ge­
ben. Milch, Wasser, Eier 
und Salz dazugeben und
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gut verquirlen. Teig 30 Mi­
nuten  ruhen lassen, dam it 
das Mehl quellen kann.
In  der Zwischenzeit die 
Füllung zubereiten . Ge­
schälte, halbierte und en t­
kernte Äpfel grob raspeln. 
Sofort m it Zitronensaft be­
träufeln. Mit Zucker, Vanil- 
hnzucker und gewaschenen, 
trockengeriebenen Rosinen 
mischen.
F ü r die Pfannkuchen B u t­
ter portionsweise in der 
Pfanne erhitzen. Jeweils 
einen Schöpflöffel Teig 
reingeben. Eierkuchen auf 
der U nterseite in 2 Minuten 
goldgelb backen. D ann von 
der Pfanne auf einen Deckel 
gleiten lassen und m it der 
Oberseite nach unten in die 
Pfanne zurückgleiten las­
sen. In  weiteren 2 Minuten 
goldgelb backen. N achein­
ander 8 Pfannkuchen bak- 
ken. W arm  stellen.
Füllung auf die P fannku­
chen streichen. Zusammen­
rollen. Eine Auflaufform 
m it B u tter einfetten. P fann­
kuchenrollen nebeneinan­
der reinlegen.
Milch, Eier, Zucker und 
Salz in einer Schüssel zur 
Eiermilch verquirlen. Über 
die Rollen gießen. Form  
in den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
Backzeit: 45 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
men. Auf einen großen 
Teller stellen und  sofort 
servieren.
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 M inuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
9S5.
W ann reichen? Als Dessert, 
nach einer leichten Gemü­
sesuppe zum Beispiel, oder 
als süßes Abendessen.

PFEFFER
W enn m an’s ganz genau 
nim m t, wurde Amerika 
des Pfeifers wegen entdeckt. 
Denn nur um  Portugal, das 
den Pfefferhandel fest in 
der H and hielt, ein Schnipp­
chen zu schlagen, h a tten  die 
allerchristlichsten M ajestä­
ten  Isabella und  Ferdinand 
von Spanien Columbus’ 
Pläne un terstü tz t, auf der 
W estroute nach Indien zu 
gelangen.
W as Columbus dann en t­
deckte, w ar nicht Indien. 
U nd er fand s ta tt  des 
schwarzen nur ro ten Pfef­
fer, der heute als Cayenne­
pfeffer oder spanischer Pfef­
fer bekannt ist. U nd bei 
dem es sich genau genom­
men um  eine Paprikaart 
handelt.
Der richtige Pfeffer, weißer 
und schwarzer, wächst 
nach wie vor in Indien und 
anderen feuchtwarm en K ü ­
stenländern der Subtropen. 
Pfeffer sind die Beeren­
früchte des Pfefferstrauchs, 
einer K letterpflanze, die an 
Bäum en und Stützpfählen 
hochgezogen wird.

Bei Feinschmeckern beson­
ders beliebt: Grüner Pfeffer.

A n  Bäumen oder Pfählen 
wächst der P f eff erstrauch.



Pfefferklopse

^  Weißer, schwarzer 
und roter Pfeffer. Der 
rote Cayennepfeffer ist 
der schärfste und gehört 
eigentlich gar nicht dazu.

D er Name ist von dem 
Sanskritw ort pippali oder 
pipali abgeleitet, aus dem 
die Perser später pipari 
m achten. Mit den Feld­
zügen Alexanders des Gro­
ßen lernten die Griechen 
den Pfeffer kennen. Seither 
gehört er rund  um  die W elt 
zu den bekanntesten Ge­
würzen, m it dessen Besitz 
m an zum Beispiel im m it­
telalterlichen Europa seinen 
R eichtum  dokum entierte. 
Schwarzer und weißer Pfef­
fer stam m en beide von der 
gleichen Pflanze. Schwarzer 
Pfeffer sind die unreif ge­
ernteten  grünen Beeren, die 
durch Trocknen schwarz­
braun  und runzKg werden. 
F ü r den weißen Pfeffer wer­
den die fast reifen roten 
Beeren geerntet. Nachdem 
sie gewässert wurden, wird 
die F ruch thau t abgerieben. 
Beide Sorten kommen als 
ganze Beeren (fälschlich oft 
K örner genannt) oder ge­
m ahlen in den Handel. 
Schwarzer Pfeffer ist schär­
fer als weißer. Die Pfeffer­
schärfe en tsteh t durch das 
Alkaloid Piperin, von dem 
je nach Sorte zwischen 5 
und 10 Prozent in dem 
Gew'ürz enthalten  sind. Für 
den Geruch ist ein ä th e­
risches Öl verantw orthch. 
Außerdem finden sich im 
Pfeffer Stärke, Harze und 
ein fettes Öl.
In  jüngster Zeit ist es bei 
Feinschmeckern beliebt ge­
worden, Soßen, Fleisch­
öder Fischgerichte m it fri­
schem, grünem Pfeffer zu 
würzen. Da es sich hierbei 
um noch unreife Körner 
handelt, sind sie weniger 
scharf. Frischer Pfeffer ist 
nur begrenzt haltbar und 
wird bei uns tiefgekühlt 
oder in Gläsern, zum Teil 
m it W odka konserviert, 
angeb oten.

Pfeffergurken
2000 g kleine Gurken,
150 g Salz, 2 1 Wasser,
250 g Perlzwiebeln,
100 g Meerrettich,
3 Paprikaschoten (450 g), 
je % B und Estragon und 
Dill,
4 Teelöffel Gurkengewürz, 
je 1 Teelöffel 
Cayennepfeffer und 
schwarze Pfefferkörner. 
F ü r die Essig-Lösung:
3/4 1 Wasser,
%  1 Weinessig,
100 g Zucker,
1 Teelöffel Salz,
% Päckchen 
Gurken-Einmachhilfe.

Gurken gründlich in kal­
tem  W asser waschen, bü r­
sten und trockenreiben.
In  einen m it heißem W as­
ser ausgespülten Steintopf 
geben. Mit Salz bestreuen. 
W asser drübergießen. 24 
Stunden zugedeckt an ei­
nem kühlen O rt stehen las­
sen.
Perlzwdebeln schälen. Meer­
rettich  und  Paprikaschoten 
putzen, waschen und in 
Streifen schneiden. E stra ­
gon und Dill gründhch ab ­
brausen.
Gurken aus der Salzlösung 
nehmen. Mit Perlzwiebeln, 
M eerrettich, Paprikascho­
ten, Estragon, Dill, Gur­
kengewürz, Cayennepfeffer 
und Pfefferkörnern in den 
Steintopf schichten.
W asser m it Essig, Zucker 
und  Salz in einem Topf
4 Minuten aufkochen. Ein- 
mach-Hilfe drunterrühren. 
Noch heiß über die Gurken 
gießen. Abgekühlt m it Cel­
lophan verschheßen. 
Vorbereitung: Ohne M ari­
nierzeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a
8öK

Pfefferklopse
4 Scheiben Rindfleisch aus 
der Kugel von je 200 g,
40 g B utter oder Margarine, 
1 B und Supengrün (180 g),
1 Zwiebel (40 g),
2 Eßlöffel Mehl( 20 g).
%  1 heiße Fleischbrühe aus 
Würfeln,
1 Lorbeerblatt,
3 Gewürzkörner,
6 Pfefferkörner,
1 Messerspitze zerriebener 
Majoran,
Salz, weißer Pfeffer.

Es gibt noch m anchen 
Schlesier, der sich daran er­
innert, daß seine M utter 
ein Gericht kochte m it N a­

men Pfefferklopse. Obwohl 
es m it Klopsen nicht das 
geringste zu tu n  hat. Wer 
immer auf Klopse gekom­
men ist, eins steh t fest: 
Das Fleischgericht schmeckt 
sehr würzig. Übrigens: Die 
Kugel sitzt in der R inder­
keule.
Rindfleischscheiben m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
B u tte r oder Margarine in 
der Pfanne erhitzen. 
Fleischscheiben darin  auf 
jeder Seite 3 M inuten an ­
braten. Rausnehm en und 
warm stellen. Suppengrün 
putzen, waschen, trocken­
tupfen und  kleinschneiden. 
Zwiebel schälen und  fein 
würfeln.
B ra tfe tt in  der Pfanne wie­
der erhitzen. Mehl darin

Pfeffergurken sind Gewürzgurken von ganz besonderer Klasse.
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^^erkuchen: 
Kaum ein
anderes Kleingebäck 
hat eine so 
ruhmreiche 
Vergangenheit.
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goldgelb werden lassen. Mit 
Fleischbrühe ablöschen. 
Suppengrün, Zwiebel, Lor­
beerblatt, Gewürz-, Pfeffer­
körner und M ajoran zufü­
gen. 5 M inuten bei kleiner 
H itze kochen lassen. Dann 
das Fleisch zugeben. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. 
Zugedeckt bei geringer H it­
ze 50 M inuten schmoren. 
Mit reichlich Pfeffer ab ­
schmecken. In  einer vor­
gewärm ten Schüssel servie­
ren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung; 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilagen: Zuckergurken,
R ohkostsalat und Salzkar­
toffeln.

Pfefferkuchen
500 g Honig,
500 g Zuckerrübensirup 
(Rübenkraut),
500 g Zucker,
250 g B u tte r oder Margarine, 
2000 g Mehl,
1 Päckchen Zimt,
4 Messerspitzen gemahlene 
Nelken, 10 g Pottasche,
10 g Hirschhornsalz,
6 Eßlöffel Wasser,
50 g gemahlene Mandeln, 
50 g gewürfeltes Zitronat, 
Mehl zum Bestäuben, 
M argarine zum  Einfetten. 
F ü r den Zuckerguß:
300 g Puderzucker,
3 Eßlöffel Zitronensaft,
6 Eßlöffel Wasser. 
A ußerdem :
300 g fertiger 
Schokoladenguß.

Bereits im 11. Jah rhundert 
gab es Pfefferkuchen-Re­
zepte. Manche enthielten 
tatsächlich Pfeffer. Aber 
nicht alle. Denn damals 
wurden fast alle fremden 
Gewürze Pfeffer genannt. 
Honig, Sirup, Zucker und 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf un ter R ühren 
schmelzen, dann abkühlen. 
Mehl in eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Zim t und ge­
m ahlene Nelken reinstreu­
en. Pottasche und H irsch­
hornsalz getrennt m it W as­
ser auflösen. Zugedeckt 10

M inuten stehen lassen. H o­
nigmasse in  die M itte des 
Mehls geben. Gut verrüh­
ren. Hirschhornsalz und die 
Pottasche, Mandeln und 
Z itronat zugeben und  den 
Teig geschmeidig kneten. 
Teig über N acht ruhen las­
sen. Auf bem ehlter A rbeits­
fläche %  cm dick ausrollen. 
3 x 7  cm große Rechtecke 
ausradeln. Auf ein gefette­
tes, m it Mehl bestäubtes 
Backblech legen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder Y3 

große Flamme.
F ü r den Zuckerguß gesieb­
ten  Puderzucker m it Z itro­
nensaft und W asser in einer 
Schüssel g lattrühren. Scho­
koladenguß nach Vorschrift 
auflösen. Einen Teil Leb­
kuchen m it Zucker-, die 
restUchen m it Schokoladen­
guß glasieren. Trocknen 
lassen. E rg ib t 140 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 60 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
5Ö.
PS: Zum Garrüeren eignen 
sich auch kandierte K ir­
schen, B untzucker. M an­
deln und  W alnußhälften.

Pfefferminz-
Frappe
F ür 1 Person

3 bis 4 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) 
Pfefferminzlikör (Creme 
de Menthe), 
Pfefferminzblätter.

Eiswürfel in  ein Geschirr­
tuch wickeln oder in  eine 
P lastik tü te  füllen. Mit ei­
nem H am m er zerstoßen. 
Eis üi einen Sektkelch ge­
ben. Pfefferminzhkör drü­
bergießen. Pfefferminzblät­
te r an den Glasrand stek- 
ken. Mit Trinkhalm ser­
vieren.

PfefFerminz-Soße
Siehe Englische Minzsoße.



Pfefferpotthast

Pfeffernüsse
5 Eier,
500 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 1 Prise Salz, 
je 1 Messerspitze Zimt, 
geriebene M uskatnuß, 
gemahlener Ingwer, 
P im ent, K ardam om ,
3 Messerspitzen weißer 
Pfeffer,
60 g gewürfeltes Zitronat, 
60 g gewürfeltes Orangeat, 
1 Eßlöffel Rum,
1 Messerspitze 
Hirschhornsalz,
750 g Mehl,
Mehl zum Bestäuben, 
Margarine zum Einfetten.

Das sind Pfeffernüsse, wie 
m an sie in Hessen in  der 
Offenbacher Gegend backt. 
Sie werden im Gegensatz 
zu den anderen Pfeffernüs­
sen nicht m it Zuckerguß 
überzogen.
Eier in einer Schüssel 
schaumig rühren. Zucker 
nach und nach einrieseln 
lassen und unterrühren. Zi­
tronenschale, Salz, Gewür­
ze, Z itronat, Orangeat und 
das in  R um  aufgelöste 
Hirschhornsalz m it dem 
Mehl zugeben. Zu einem 
geschmeidigen Teig kneten. 
U ber N acht zugedeckt kühl 
ruhen lassen.
Am nächsten Tag aus dem 
Teig kleine K ugeln im 
Durchmesser von etwa 2 
cm formen. In  wenig Mehl 
wälzen.
Backblech einfetten. Pfef­
fernüsse draufsetzen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Elamme.
Backblech m it den Pfeffer­
nüssen aus dem Ofen neh­
men. Pfeffernüsse auf einem 
K uchendraht auskühlen 
lassen. E rgibt 110 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
5 0
PS: Man kann  die Teig­
kugeln vor dem Backen m it 
etwas R um  oder K irsch­
wasser bestreichen.

Pfeffernüsse beweisen, daß man süßes Gebäck sehr gut m it scharfem Pfeffer würzen kann.

Pfeffernüsse 
westfälisch
90 g B utter,
2 Eßlöffel Zucker (30 g),
4 Eßlöffel Honig (80 g), 
200 g Mehl,
%  Päckchen Backpulver, 

Teelöffel K ardam om ,
1 Teelöffel Zimt,
1 Prise gemahlene Nelken. 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r den G u ß :
150 g Puderzucker,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Eßlöffel heißes Wasser.

TIP
Pfeffernüsse 
werden weich, 
wenn man sie 
mehrere Tage 
in  einer 
geschlossenen 
Blechdose 
auf hebt.

B utter, Zucker und Honig 
in  einem Topf schmelzen, 
dann abkühlen lassen. 
Mehl, Backpulver und Ge­
würze auf einer A rbeits­
fläche mischen. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Honig­
masse reingeben. Zu einem 
geschmeidigen Teig kneten 
und  zu 2 cm dicken Rollen 
formen. D avon 2 cm dicke 
Stücke abschneiden und  zu 
K ugeln drehen. Auf das 
eingefettete Backblech le­
gen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
Backzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Gesiebten Puderzucker in 
eine Schüssel geben. Mit 
Z itronensaft und Wasser 
g lattrühren. Pfeffernüsse 
aus dem Ofen nehmen. Auf 
einen K uchendraht setzen. 
Noch warm dick m it dem 
Zuckerguß bestreichen. 
E rg ib t 44 Stück. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro Stück: E tw a

Pfeffer­
potthast
Bild Seite 268

1000 g kurze Rippe oder 
B rust vom Rind,
30 g Schweineschmalz, 
500 g Zwiebeln,
1 B und Suppengrün 
(200 g),
1 Lorbeerblatt,
3 Nelken,
Salz, grob gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 % 1 Wasser,
2 Eßlöffel zerkrümeltes, 
helles Roggenbrot,
1 Eßlöffel 
K apern  (15 g), 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
Saft einer Zitrone,
1 Prise Zucker,
1 Gewürzgurke.

W as dem W iener sein Gu­
lasch, ist dem W estfalen 
sein Pfefferpotthast: Heiß- 
gehebtes Nationalgericht 
von alters her, das fast 
ebenso viele V arianten h a t
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Kräftig angebraten und 'pikant gewürzt. So m uß Pfefferpotthast sein. Rezept Seite 267.

wie zwischen Weser, Rhein 
und R uhr H erde stehen. 
Eins haben sie jedoch alle 
gem einsam : Scharf gewürzt 
muß das Gericht sein. Der 
Name sagt es schon. Außer­
dem muß es kräftig ange­
braten  werden.
Denn die letzte Silbe im 
Pfefferpotthast h a t nichts 
m it Eile zu tun , sondern 
leitet sich vom althoch­
deutschen H arst her -  und 
das heißt Röstpfarme.
So wird des W estfalen Leib­
gericht zubereitet:
Fleisch kurz un ter fließen­
dem Wasser abspülen und 
trocknen. Schweineschmalz 
in  einem großen Topf er­
hitzen. Fleisch darin  rund­
herum in 5 M inuten anbra­
ten. Aus dem Topf nehmen. 
Zwiebeln schälen und hak- 
ken. Im  F e tt 5 M inuten 
dünsten. Geputztes, gewa­
schenes und kleingeschnit­
tenes Suppengrün, Lorbeer­
b la tt und Nelken in den 
Topf geben. K räftig salzen 
und pfeffern. % 1 Wasser 
angießen und aufkochen. 
Fleisch einlegen. Zugedeckt 
bei schwacher H itze in 90

M inuten gar schmoren, spä­
te r kochen. Dabei nach und 
nach das restliche Wasser 
angießen.
Fleisch rausnehmen. Von 
den Knochen lösen und in 
W ürfel oder Streifen schnei­
den. Brühe durchs Sieb in 
einen Topf gießen. 
Brotkrum en, K apern und 
abgeriebene Zitronenschale 
reinrühren. Aufkochen. Zi­
tronensaft und Zucker h in ­
zufügen. Eventuell noch 
m it Pfeffer nachwürzen. 
Die Soße muß scharf sein. 
Fleisch reinlegen. 5 Minu­
ten  ziehen lassen. In  eine 
Ragoutschüssel füllen. Mit 
Pfeffer bestreuen. Mit der 
fächerähnlich aufgeschnit­
tenen Gurke garniert sofort 
servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
6SK
Beilagen: Kopf-, gemisch­
ter oder Rote-Bete-Salat 
und Salzkartoffeln. Als Ge­
trän k  empfehlen wir kühles 
Bier. Vorweg und hinterher 
schmeckt ein eisgekühlter 
K orn besonders gut.

PfefFersoße
2 kleine Zwiebeln (70 g),
1 Möhre (80 g),
% Sellerieknolle (80 g),
1 Stange Lauch (120 g),
2 Stengel Petersilie,
40 g B utter, % 1 Weißwein, 
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Eßlöffel Essig,
1 Lorbeerblatt,
1 Stengel frischer oder 
1 Messerspitze getrockneter 
Thymian,
1 Päckchen B raune Soße 
(Fertigprodukt),
% 1 Wasser,
1 Eßlöffel zerdrückte 
schwarze Pfefferkörner,
25 g Butter.

Zwiebeln schälen und fein 
würfeln. Möhre und Sellerie­
knolle schälen, waschen und 
trocknen. Auch würfeln. 
Lauch putzen, halbieren, 
un ter kaltem  Wasser wa­
schen und abtropfen lassen. 
In  2 mm dünne Streifen 
schneiden. Petersilie abspü­
len und zerpflücken.

B utter in einem Topf er­
hitzen, Gemüse zugeben,
5 M inuten andünsten. Mit 
Weißwein, Fleischbrühe 
und Essig ablöschen. Lor­
beerblatt und abgespülten 
frischen oder den getrock­
neten Thym ian zugeben. 
Bei geringer H itze im offe­
nen Topf 30 M inuten auf 
ein D rittel einkochen. 
Braune Soße m it W asser in 
einem Becher verquirlen. 
Mit den Pfefferkörnern zum 
Gemüse geben. 10 M inuten 
köcheln lassen. In  einen an ­
deren Topf passieren.
Noch mal aufkochen, ab ­
schmecken und m it B u tter 
verfeinern.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

Wozu reichen? Zu gekoch­
tem  Ochsenfleisch und zu 
W ildgerichten. F ü r gebra­
tene W ildgerichte Fleisch­
brühe selber kochen. Dazu 
200 g zerkleinerte W ild­
abfälle und  -knochen m it 
dem Gemüse in der B utter 
anrösten, m it % 1 Rotwein,
5 Eßlöffel W ildmarinade 
(sofern vorhanden) und Yi 1 
W asser ablöschen und auf 
%  einkochen. Braune Soße 
m it W asser verquirlen. In  
den Topf geben. Noch 10 
M inuten m it den zerdrück­
ten  Pfefferkörnern köcheln 
lassen, passieren und m it 
B u tte r abschmecken.

Pfeffersteak
Siehe
Flam biertes Pfeffersteak 
und Pariser Pfeffersteak.

Pfeffertopf 
kareliscfie Art
Siehe
Karehscher Pfeffertopf.
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Pfifferlinge Berner A rt

Pfifferlinge heißen auch Eierschwamm, Reherl oder Rehling.

PFIFFERLINGE
Je  nachdem, in welcher Ge­
gend Sie wohnen, werden 
Sie den Pfifferling als E ier­
schwamm, Gelbling, R e­
herl, Rehfüßchen oder Reh- 
hng kennen. In  der K ü ­
chensprache heißt er nur 
Pfifferling. E r ist ein B lä t­
terpilz, der von Jun i bis 
Oktober in Laub- und N a­
delwäldern wächst.
E in Pfifferling kom m t sel­
ten  allein. Meist wächst er 
m it vielen Kollegen in  gan­
zen Büscheln. Aber auch 
sonst wäre er wegen seines 
dottergelben, gewölbten 
H utes leicht zu erkennen. 
Obgleich Pfifferlinge kaum  
von Schädlingen befallen 
werden, sollte m an sie nicht 
zu lange aufheben. Und 
wenn, dann ungeputzt im 
Gemüsefach des K ühl­
schranks höchstens ein bis 
zwei Tage. Denn ihr hoher 
W a sser- und E iw e iß g e h a lt  
beschleunigt die Zersetzung 
der Pilze. U nd bei Pfiffer­

lingen ist es schade um  jedes 
Gramm, das beim Putzen 
verlorengeht.
Pfifferlinge enthalten  viel 
Vitam in A und D, auch 
noch als Konserve. 
Apropos Konserven. Es 
gib t vier Sortierungen für 
Pfifferlinge: Ausgesucht
kleine, Pfifferlinge m ittel, 
Pfifferünge verlesen (auch 
geschnitten) und Pfiffer­
linge unsortiert. Sie haben 
wie die frischen einen stol­
zen Preis, weil die E rn te  
fast immer spärlich aus­
fällt.
Pfifferlinge können Gemü­
sebeilage, Garnierung (vor- 
nehm üch von W ildgerich­
ten  und K urzgebratenem ) 
sein und sind eine fabel­
hafte W ürze für B raten­
soßen. Es reicht schon aus, 
wenn m an nur eine H and­
voll Pfifferlinge m it dem 
B raten g a r t . Das g ib t  der 
Soße einen ganz vorzüg­
lichen Geschmack.

Pfifferlinge 
bayriscfi
F ür die K nödel:
8 altbackene Brötchen 
(250 g),
%  1 kochende Milch,
50 g geräucherter Speck,
1 Zwiebel (40 g),
% Bund Petersilie,
20 g B utter,
3 Eier, Salz, 
geriebene M uskatnuß,
2 1 Wasser.
F ü r die Pfifferlinge:
500 g Pfifferünge aus der 
Dose,
1 B und PetersiUe,
30 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer,
10 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.

F ü r die Knödel Brötchen in 
etwa Y2 cm dicke Scheiben 
schneiden. In  eine Schüssel 
geben. Mit der kochenden 
Milch übergießen. Zuge­
deckt 30 M inuten weichen 
lassen. Speck und  die ge­
schälte Zwiebel fein w ür­
feln. Petersilie un ter kal­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und  fein hacken. 
B u tter in  einer Pfanne er­
hitzen. Speck- und  Zwiebel­
würfel darin  5 M inuten 
braten. Petersilie zugeben. 
Noch 1 Minute braten. 
Pfanne vom H erd nehmen. 
Speckmischung abkühlen 
lassen. D ann zu den einge­
weichten Brötchen geben. 
Eier auch zufügen. Mit Salz 
und  M uskat würzen. Gut 
mischen. Mit un ter kaltem  
W asser abgespülten H än­
den etwa 5 cm große K nö­
del formen. W asser in ei­
nem Topf aufkoohen lassen. 
Salzen. Knödel reingeben. 
In  20 M inuten gar ziehen, 
n icht kochen lassen.

In  der Zwischenzeit Pfiffer­
linge auf einem Sieb m it 
kaltem  W asser gründlich 
abbrausen und abtropfen 
lassen. Große Pilze halbie­
ren. Petersilie abspülen und 
trockentupfen. Fein hak- 
ken. B u tter in  einem Topf 
erhitzen. Pfifferlinge rein­
geben. 10 M inuten leicht 
b raten  lassen. Nach 8 Mi­
nuten die gehackte Peter- 
sihe zufügen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Mehl d rü ­
berstäuben. Mit der heißen 
Fleischbrühe auf gießen.
Noch 5 M inuten zugedeckt 
kochen lassen. Knödel m it 
einem Schaumlöffel aus 
dem Kochwasser nehmen. 
A btropfen lassen und in 
vier vorgewärm te tiefe Tel­
ler geben.
Pfifferlinge abschmecken. 
Um die Knödel verteilen 
und sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne E in­
weichzeit 35 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
öTK
P S : Dazu schmeckt am be­
sten bayrisches Bier.

Pfifferlinge 
Berner Art
Bild Seite 270

500 g frische Pfifferlinge,
2 Z w ebeln (80 g),
30 g Schweineschmalz,
30 g Mehl, 1 heiße 
Fleischbrühe aus Würfeln, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Bund Petersilie,
3 Eßlöffel Sahne (60 g),
20 g geriebener Schweizer 
Em m entaler.
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Die Schweizer Küche er­
kennt m an nicht zuletzt 
daran: Ihre Gerichte sind 
einfach in der Zubereitung, 
aber raffiniert und exklusiv 
im Geschmack. Die Pfiffer- 
hnge Berner A rt sind der 
beste Beweis dafür. 
Pfifferlinge putzen, gründ­
lich m it kaltem  W asser ab ­
spülen und  auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Große 
Pilze halbieren. Zwiebeln 
schälen und fein hacken. 
Schweineschmalz in einem 
Topf erhitzen. Zwiebelwür­
fel reingeben. In  3 Minuten 
glasig werden lassen. Pfif­
ferlinge zufügen. U nter 
R ühren 10 M inuten schmo­
ren, Mehl drüberstäuben. 
U nter vorsichtigem Rühren 
m it heißer Fleischbrühe 
aufgießen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. 10 Minuten 
leicht kochen lassen. 
Petersilie un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Fein hacken.
Topf vom H erd nehmen. 
Gehackte Petersilie und 
Sahne m it den PfifFerliagen 
mischen. In  eine vorge­
w ärm te Schüssel geben. Mit 
geriebenem Käse bestreut 
sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
m ) .
Unser M enüvorschlag: Als 
Aperitif unseren America­
no-Cocktail. D ann die Con- 
somme double royal. Als 
H auptgericht Frischüngs- 
koteletts m it Pfifferlingen 
Berner A rt und K artoffel­
kroketten. Dazu empfehlen 
wir Ihnen  einen ro ten  B ur­
gunder und als Dessert 
Vanilleeis m it heißer Scho­
kolade.
P S : Auch für dieses Rezept 
können Sie Dosenpfiffer­
linge nehmen. D ann aber 
nur schmoren.
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Gebratene PfifferliTige sind eine beliebte klassische Beilage zu fast allen feitlen Wildgerichten.

Pfifferlinge 
gebraten
500 g frische Pfifferlinge,
2 Zwiebeln (80 g),
1 B und Petersilie,
30 g B utter oder
3 Eßlöffel Öl (30 g),
Salz, weißer Pfeffer.

Pfifferlinge putzen, gründ­
lich m it kaltem  W asser ab­
spülen und auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Große P il­
ze einmal durchschneiden. 
Zwiebeln schälen und  fein 
hacken. Petersilie un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen und  auch fein 
hacken.

B u tte r oder Öl in  einem 
Topf erhitzen. Gehackte 
Zwiebeln reingeben. In  3 Mi­
nuten  un ter R ühren glasig 
werden lassen. Pfifferlinge 
zufügen. 15 M inuten b ra­
ten. Pfanne dabei hin und 
wieder rü tte ln , dam it die 
Pilze nicht anbrennen. Mit 
Salz und  Pfeffer abschmek- 
ken. Drei Viertel der Peter-

Exklusives Pik-Gericht aus der Schweizer Küche: Pfifferlinge Berner Art. Rezept Seite 269.



Pfifferlinge mit Eierliaber

silie reingeben. G ut m i­
schen. Pfifferlinge in  einer 
Yorgewärmten Schüssel an ­
richten. Mit der restlichen 
Petersilie garnieren und  so­
fort servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
95.
Wozu reichen ? Zu fast allen 
feinen W ildgerichten. Als 
G etränk p aß t dazu immer 
ein Rotwein.

Pfifferlinge 
in Essig
500 g frische Pfifferlinge, 
3 Zwiebeln (120 g),
2 Eßlöffel Pfefferkörner, 
%  1 Kräuteressig,

1 Wasser,
Salz, 1 Prise Zucker.

Pfifferlinge putzen, m it kal­
tem  W asser gründlich ab ­
brausen und auf einem Sieb 
abtropfen lassen. In  einem 
Topf m it kochendem W as­
ser übergießen. Die Pilze 
müssen ganz bedeckt sein. 
3 M inuten zugedeckt stehen 
lassen. D ann zum A btrop­
fen auf ein Sieb geben.

Zwiebeln schälen und  in 
hauchdünne Ringe schnei­
den. Abwechselnd Pfiffer­
linge, Zwiebelringe und 
Pfefferkörner in einen 
schmalen Steingut-Topf
schichten. Kräuteressig m it 
Wasser, Salz und Zucker in 
einem Topf aufkochen. 
Uber die Pilze gießen. Der 
Topf soll randvoll sein. So­
fort m it Einmachcellophan 
verschließen. Abkühlen las­
sen. Eine Woche im  K ühl­
schrank marinieren. Abge­
trop ft servieren. 
Vorbereitung; 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro Person E tw a :

Wozu reichen? Zu gekoch­
tem  Rindfleisch, zu Fondue 
oder zu einem K alten  
Büffet.

Pfifferlinge 
mit Eierhaber
500 g frische 
Pfifferlinge,
2 1 Wasser, Salz,
2 Zwiebeln (80 g), 
30 g B utter, 
weißer Pfeffer,
1 Bund Petersilie. In  Süddeutschland sehr beliebt: Pfifferlinge m it Eierhaber.
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Pfifferlinge 
mit Speck und 
Zwiebeln. Dieses 
feine, herzhafte 
Gemüsegericht schmeckt 
besonders 
gut zu Wild.



F ü r den Eierhaber: 
150 g Mehl,
6 Eigelb,
Yg 1 saure Sahne,
1/4 1 Milch,
Salz,
weißer Pfeffer,
6 Eiweiß,
40 g B utter 
oder Margarine 
zum Braten.

Das R ezept Pfifferlinge m it 
Eierhaber kom m t aus dem 
süddeutschen Raum . E ier­
haber ist ein saftiges R ü h r­
ei, das süß oder wie dieses 
p ikant serviert wird. 
Pfifferlinge putzen. U nter 
fließendem kaltem  Wasser 
abspülen und auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Große P il­
ze halbieren. W asser m it 
Salz in einem Topf auf­
kochen. Pfifferlinge rein­
geben. 3 M inuten kochen 
und abgießen.
Zm ebeln schälen und fein 
hacken. B u tter in einem 
Topf erhitzen. Abgetropfte 
Pilze und Zwiebeln reinge­
ben. Mit Salz und weißem 
Pfeffer würzen. 5 Minuten 
braten. Petersilie un ter kal­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Fein hacken und  zu 
den Pfifferlingen geben. 
W eitere 5 Minuten schmo­
ren lassen. In  der Zwischen­
zeit Mehl, Eigelb, saure 
Sahne und Milch in einer 
Schüssel verschlagen. Mit 
Salz und Pfeffer kräftig 
würzen. Eiweiß in  einer 
anderen Schüssel steif 
schlagen. Zur Eigelbmasse 
geben. U nterrühren. Pfiffer­
linge auch zugeben.
Etw as B utter oder M arga­
rine in einer Pfanne erh it­
zen. E inen Schöpflöffel Teig 
reingeben. Auf beiden Sei­
ten  in 4 M inuten goldgelb 
werden lassen. Mit dem 
Bratenw ender zerreißen. 
Die Stücke in 2 Minuten 
hellbraun werden lassen. 
Auf eine vorgewärmte P la t­
te  geben. W arm  stellen, bis 
alles fertig ist. D ann sofort 
servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als leichtes 
Mittag- oder Abendessen.

Pfifferlinge 
mit Speck 
und Zwiebeln
500 g PfifferUnge aus der 
Dose,
100 g geräucherter Speck, 
100 g Zwiebeln, 50 g B utter, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
Yg 1 heißes Wasser,
10 g Mehl,
je Y% B und Petersihe und 
Schnittlauch,
% K ästchen Kresse.

Pfifferlinge auf einem Sieb 
m it kaltem  Wasser abbrau­
sen, gut abtropfen lassen. 
Speck in etwa %  cm große 
W ürfel schneiden. Zwiebeln 
schälen, auch fein würfeln. 
40 g B u tte r im Topf er­
hitzen. Speck in die heiße 
B utter geben. 5 M inuten 
leicht rösten. Pfifferlinge 
und Zwiebeln dazugeben. 
Noch 5 M inuten braten. 
Mit Salz und frisch gem ah­
lenem Pfeifer würzen. W as­
ser aufgießen. Deckel drauf- 
legen. 10 Minuten dünsten 
lassen.
In  der Zwischenzeit rest­
liche B utter m it Mehl ver­
kneten. Zu den Pilzen ge­
ben. U nter vorsichtigem 
Rühren aufkochen lassen. 
D ann bei schwacher H itze 
noch 5 Minuten kochen las­
sen. Petersihe, Schnittlauch 
und  Kresse un te r kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen, 
fein hacken. Über die Pfif­
ferlinge streuen.
Locker unterheben. In  einer 
vorgewärmten Schüssel so­
fort servieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
305^
Unser Menüvorschlag : 
Bouillon m it E i vorweg. 
Als H auptgericht Rehrük- 
ken, Pfifferlinge m it Speck 
und Zwiebeln und K arto f­
felkroketten. Als Getränk 
empfehlen wir Ihnen einen 
ro ten  A hr-Burgunder und 
als Dessert Pfirsich Melba. 
P S : Pfifferhnge m it Speck 
und Zwiebeln schmecken zu 
kurzgebratenem  Fleisch, 
wenn Sie zusätzlich saure 
Sahne reinrühren.

Pfifferlingpfanne ist auch für verwöhnte Gaumen ein Genuß,

Pfifferling­
pfanne
300 g frische Pfifferhnge,
50 g durchwachsener Speck, 
1 Zwiebel (40 g),
Salz, weißer Pfeffer,
5 Eier,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
2 Eßlöffel Müch (20 g),
1 Eßlöffel geriebener 
Em m entaler (10 g),
200 g Schinken,
je Yi B und Schnittlauch 
und Petersilie.

Pfifferlinge putzen und m it 
kaltem  W asser gründhch 
abspülen. Auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Große P il­

ze einmal durchschneiden. 
Speck in etw a 3 mm große 
W ürfel schneiden. Zwiebel 
schälen und  fein hacken. 
Speckwürfel 3 M inuten in 
einer großen Pfanne aus­
lassen. Zwiebel und Pilze 
reingeben. 10 Minuten 
schmoren lassen. Mit Salz 
und  Pfeffer würzen. Eier 
m it Mehl und Müch in 
einer Schüssel verquirlen. 
Geriebenen Em m entaler 
reingeben. Schinken fein 
würfeln. Schnittlauch und 
Petersilie un te r kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen 
und fein hacken. Zwei D rit­
tel davon m it dem Schinken 
zu den Eiern geben. Mit 
Salz und  Pfeffer würzen.
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Pfifferlingragout mit 
Filetsteak und Reis. Das 
ist fast schon ein festliches 
Essen im  Familienkreis 
oder m it Gästen.

Gut mischen. Über die Pü- 
ze gießen. In  5 M inuten 
stocken lassen. Dabei hin 
und wieder um rühren. Auf 
eine vorgewärm te P la tte  
geben. Restliche Petersilie 
und Schnittlauch drüber­
streuen. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
i l ö
W ann reichen? M it K opf­
salat in  Zitronen- oder 
Joghurtm arinade als leich­
tes Mittag- oder A bend­
essen.
PS: Eine V ariante: 100 g 
Speck auslassen. Zwiebeln 
und  500 g geschälte, in 
Scheiben geschnittene Pell­
kartoffeln darin 10 Minuten 
braten. D ann erst die Pfif- 
ferhnge reingeben und 10 
M inuten m it braten. F ü r die 
Eiermasse b itte  kein Mehl 
verwenden.
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PfifFerling­
ragout
500 g frische 
Pfifferlinge,
1 große Zwiebel (60 g),
40 g geräucherter Speck,
20 g B utter,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Messerspitze 
Paprika edelsüß,
1 Prise zerriebener 
Majoran,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
6 Eßlöffel Rotwein,
3 Eßlöffel Sahne,
%  B und Petersihe.

Pfifferünge putzen, in  ka l­
tem  Wasser gründlich w a­
schen. Auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. Zwiebel 
schälen und fein hacken. 
G eräucherter Speck in etwa 
% cm große W ürfel schnei­
den.
Speck in einem Topf 3 Minu­
ten  auslassen. B u tte r zu­
fügen und erhitzen. Zwiebel 
und Pfifferhnge reingeben.

10 M inuten schmoren las­
sen. Mehl drüberstäuben 
und un ter R ühren 5 Minu­
ten  rösten lassen. Mit Salz, 
Pfeffer, Paprika und Majo­
ran  würzen. Heiße Fleisch­
brühe und Rotwein zugie­
ßen. 2 M inuten kochen las­
sen. Topf vom H erd neh­
men. Sahne einrühren. 
Noch mal erhitzen, aber 
nicht kochen lassen. P e te r­
silie un ter kaltem  Wasser 
abspülen. Mit H aushalts­
papier trockentupfen und 
zerpflücken. Das Pfifferling­
ragout in  eine vorgewärmte 
Schüssel füllen. Mit Peter- 
siUensträußchen garniert 
sofort servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
l95^
Unser Menü Vorschlag: Vor­
weg eine Tom atencrem e­
suppe aus der Dose. D ann 
Filetsteaks m it Pfifferling­
ragout und körnig gekoch­
tem  Reis als H auptgericht. 
Dazu tr in k t m an Landwein 
oder Rose. Als Dessert 
können Sie Erdbeeren auf 
römische A rt servieren.

PflfFerling- 
Salat
1 Dose Pfifferlinge (500 g), 
200 g W ildbraten 
(fertig gekauft),
80 g m ittelalter Gouda,
1 Zwiebel (40 g).
F ü r die M arinade:
3 EßlöffelMayonnaise(60g),
3 Eßlöffel Joghurt (60 g),
1 Messerspitze Senf,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker, je 1 Spritzer 
Madeira undW  orcestersoße. 
F ü r die G arnierung:
% Kopf Salat,
% B und Petersihe,
1 hartgekochtes Ei,
Saft einer halben Zitrone.

Pfifferhnge auf einem Sieb 
m it kaltem  W asser abspü­
len. A btropfen lassen. Gro­
ße Pilze dann halbieren. 
W ildbraten in % cm breite 
und 2 cm lange Streifen 
schneiden. Den Gouda auch. 
Zwiebel schälen, vierteln 
und  in  hauchdünne Streifen 
schneiden. Alles in  eine



Schale geben. Für die Ma­
rinade Mayonnaise m it Jo ­
ghurt, Senf und Zitronen­
saft in  einer Schüssel ver­
rühren. Mit Salz, Pfeffer, 
Zucker, Madeira und W or­
cestersoße p ikan t ab ­
schmecken. Ü ber den Salat 
gießen. Mischen und zu­
gedeckt 30 M inuten im 
K ühlschrank marinieren.
In  der Zwischenzeit Salat 
verlesen. Mit der Petersihe 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen. Beides in  einem 
Küchentuch trockerischwen- 
ken. E i schälen und in 
Scheiben schneiden. Mit 
den S alatb lättern  eine P la t­
te  oder vier Salatgläser be­
legen. M it Zitronensaft be­
träufeln und den Pfiffer­
ling-Salat draufgeben. Mit 
zerpflückter Petersihe und 
Eischeiben garniert ser­
vieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro Person: E tw a 
32ö;
W ann reichen? Mit geröste­
tem  W eißbrot und B u tte r 
als kleines Abendessen.



Pfirsiche siTid saftig, aromatisch und sehr mtaminreich.

PFIRSICH
Malum persicum, persischer 
Apfel, wurde der Pfirsich 
noch im M ittelalter ge­
nannt. H eute heiß t er bo­
tanisch prunus persica, 
persische Pflaume, womit 
auf seine U rheim at Persien 
hingewiesen wird (obgleich 
manche Forscher diese in 
China verm uten). Der Pfir­
sich is t sicher unsere be­
liebteste Sommerfrucht. 
Denn er ist besonders saf­
tig und arom atisch, kalk- 
und eisenreich. U nd er en t­
h ä lt viel Schönheitsvit­
amin A. Im  internationalen 
Fruchthandel un terte ilt 
m an Pfirsiche in  folgende 
vier G ruppen:

A. Pfirsiche m it samtiger 
H au t:

1. Pfirsiche m it leicht her­
auslösbarem' Stein (free­
stone).

2. Pfirsiche m it schwer her­
auslösbarem Stein 
(clingstone).
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B. Pfirsiche m it glatter, h a r­
te r H a u t :

3. N ektarinen m it leicht 
herauslösbarem Stein.

4. Brugnolen m it schwer 
herauslösbarem Stein.

W ir können Pfirsiche von 
Dezember bis März aus 
Südamerika, Argentinien 
und  U ruguay kommend 
kaufen. Im  Mai und  Ju n i 
g ib t’s holländische und  bel­
gische Treibhaus-Pfirsiche 
und von Ju n i bis Septem ­
ber kommen die Pfirsiche 
aus Italien, Frankreich, 
Bulgarien, Griechenland 
und Kahfornien auf den 
M arkt. Außer frischen Pfir­
sichen werden auf dem 
deutschen M arkt K onser­
ven und  Trockenfrüchte 
angeboten. Sie lassen sich 
in der Küche als Dessert in 
verschiedenen V ariationen 
und als Beilage zu Fleisch, 
besonders zu Steaks oder 
Kalbsschnitzel zubereiten.

Pfirsich
andalusische
Art
F ür 6 Personen

F ür den R e is :
100 g Milchreis,
1/4 1 Milch,
2 Eßlöffel Zucker (30 g), 
y<2, Päckchen 
Vanillinzucker,
1 Prise Salz, 1 Ei.
6 Pfirsichhälften aus der 
Dose (380 g).
F ü r die Baiserm asse:
1 Eiweiß,
90 g Puderzucker,
% Teelöffel Kirschsirup.

Reis waschen und ab trop ­
fen lassen. Milch in einem 
Topf aufkochen. Reis, Zuk- 
ker, Vanilhnzucker und 
Salz reingeben. 60 M inuten 
bei kleiner H itze quellen 
lassen.
Ei in einer Tasse verquir­
len. In  den Reis rühren. 
Leicht abkühlen lassen.
6 kleine Ragoutförm chen 
zur H älfte m it Reis füllen. 
Festdrücken und  in  10 Mi­
nuten  vollends auskühlen 
lassen. Backblech m it Alu- 
fohe auslegen. Ragoutförm ­
chen draufstürzen. Auf je­
des Törtchen eine abge­
tropfte Pfirsichhälfte m it 
der Öffnung nach oben le­
gen. E tw as andrücken. 
Eiweiß in einer Schüssel 
sehr steif schlagen. Dabei 
den gesiebten Puderzucker 
einrieseln und den K irsch­
sirup eintropfen lassen. 
Noch 10 M inuten schlagen. 
Eiweißmasse in einen 
Spritzbeutel m it Sterntülle 
füllen. Pfirsichtörtchen da­
m it garnieren.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 140 Grad. 
G asherd: Stufe 1 oder klein­
ste Flamme.
T örtchen vorsichtig raus­
nehmen. Auf eine runde 
P la tte  setzen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
2lO
W ann reichen? Als Dessert 
m it Erdbeer- oder Johan- 
nisbeersoße. Sie können 
auch den Pfirsichsaft dazu 
reichen. K inder mögen sol­
che Süßspeisen übrigens 
gern. Es wäre vielleicht was 
für die nächste G eburts­
tagsfeier.

Pfirsich auf 
kalifornische 
Art mit 
Heilbutt
1 Zwiebel (40 g),
% 1 Wasser, Salz,
1 Eßlöffel Essig,
1 Lorbeerblatt,
3 Pfefferkörner,
2 Pim entkörner,
2 Packungen tiefgekühlte 
H eilbuttschnitten (400 g), 
20 g B utter,
8 Pfirsichhälften aus der 
Dose (500 g),
4 Eßlöffel entsteinte 
Schattenm orelien aus dem 
Glas (100 g).
F ü r die G arnierung;
4 Salatblätter,
2 Stengel Petersilie.

Zwiebel schälen. Mit W as­
ser, Salz, Essig, Lorbeer­
b la tt, Pfeffer- und P im ent­
körner in einem flachen 
Topf aufkochen. Tiefge­
kühlten  H eilbu tt reingeben 
und bei schwacher H itze 15 
M inuten ziehen lassen. 
B u tter in einem Topf er­
hitzen. A bgetropfte Pfir­
sichhälften darin  in 5 Mi­
nuten  erhitzen. Ganz leicht 
salzen. K irschen m it etwas 
Saft in einem anderen Topf 
erwärmen.
Die H eilbuttschnitten  m it 
dem Schaumlöffel aus dem 
Sud nehmen. Auf eine vor­
gewärmte, m it S alatb lät­
tern  ausgelegte P la tte  le­
gen. Pfirsichhälften m it der 
Öffnung nach oben rings­
um  verteilen. In  jede Hälfte 
einen Eßlöffel abgetropfte 
K irschen füllen. Petersilie 
abbrausen, trockentupfen 
und zu Sträußchen zer­
pflücken. P la tte  dam it gar­
nieren. Sofort servieren.



Pfirsich auf Heilbuttschnitten

Pfirsich andalusische A rt wird auf einem Sockel aus Milchreis angerichtet, m it Baisermasse hübsch garniert und überbacken.

Die Augen essen mal wieder mit. Pfirsich auf Kalifornische A rt m it Heilbutt ist ein ausgefallenes und attraktives Rezept.
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Pfirsich Colbert aus 
der klassischen Küche ist 
ein festliches Dessert 
für ein festliches M enü.

Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
27Ö
Beilagen: Kopfsalatherzen, 
Holländische Soße (siehe 
unser Rezept) und P eter­
silienkartoffeln oder körnig 
gekochter Petersilienreis.

Pfirsich 
BrUlat- 
Savarin

8 M ürbeteig-Torteletts 
(fertig gekauft, 160 g), 
1 Glas (2 cl) Curafao. 
F ü r die Vanillecreme: 
% 1 Milch,
1 Stück Vanillestange,
2 Eßlöffel Zucker 
(30 g),
2 Eßlöffel Speisestärke 
(20 g),
4 Eßlöffel Sahne,

1 Eßlöffel Cura9ao. 
A ußerdem :
8 PfirsichhäKten aus der 
Dose (500 g),
8 kleine Baiserschalen 
(80 g).

Jean-A nthelm e Brillat- 
Savarin, dem großen 
Gastrosophen, wurde m an­
ches Gericht gewidmet, 
auch dieses Pfirsichdessert. 
M ürbeteig-Torteletts m it 
Gura§ao beträufeln.
F ü r die Vanillecreme Milch 
(2 Eßlöffel übriglassen), 
aufgeschnittene Vanille­
stange und  Zucker in  einem 
Topf aufkochen. Speise­
stärke m it der restlichen 
Milch in  einer Tasse ver­
quirlen. In  die Milch rüh­
ren. Einm al aufkochen, 
dann abkühlen lassen, Va­
nillestange rausnehmen. 
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. Mit dem 
Cura9ao un ter die Vanille­
masse heben. G ut abge­
tropfte  Pfirsichhälften an 
der gewölbten Seite flach­
schneiden und  m it der Öff­
nung nach oben auf die

T orteletts legen. Die V a­
nillecreme in  die Pfirsiche 
füllen. Obendrauf je eine 
Baiserschale legen. 
Backblech m it Alufolie be­
legen. Törtchen draufset­
zen. U nter den vorgeheizten 
Grill schieben. Goldgelb 
werden lassen.
Aus dem Ofen nehm en und 
auf D esserttellern servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
84(X

Jean Baptiste Colbert 
(1619-1683). M it seiner 

Eeformpolitik unter 
Ludwig X I V . machte 

er französische Geschichte.

Unser M enüvorschlag: Vor­
weg einen K rabbencocktail 
m it Toast. Als H auptge­
rich t servieren Sie K albs­
b raten  gerollt m it P rin ­
zeßbohnen und Petersilien­
kartoffeln. Als D essert; 
Pfirsich Brillat-Savarin.

Pfirsich 
Colbert
F ür den Vanillereis:
50 g Milchreis, 
i/g 1 Milch,
1 Eßlöffel Zucker (30 g),
1 Prise Salz,
% Päckchen 
Vanilhnzucker,
1 Eigelb,
8 Pfirsichhälften aus der 
Dose (500 g).
Zum Panieren:
1 Päckchen Vanilhnzucker,
1 Ei,
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(40 g).
Zum Backen:
750 g K okosfett oder
1 lÖl.
A ußerdem :
30 g Puderzucker.

H ier haben Sie mal wieder 
ein Gericht, das dem fran­
zösischen Politiker Jean  
B aptiste Colbert (1619 bis 
1683) gewidmet ist. Man 
m acht es so :
F ü r den Vanillereis den 
Reis waschen und ab tro p ­
fen lassen. Milch in einem 
Topf aufkochen, Reis, Zuk- 
ker, Salz und Vanillin­
zucker reingeben. 60 Minu­
ten  bei schwacher H itze 
quellen lassen.
Eigelb in einer Tasse ver­
quirlen. In  den Reis rühren. 
Abkühlen lassen.
Pfirsiche abtropfen lassen 
und m it H aushaltspapier 
ganz trockentupfen. In  Va- 
nilünzucker wenden. 4 Pfir­
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Pfirsich fü r Feinsclimecifer

sichhälften m it ßeiskugeln 
füllen, die anderen 4 Pfir­
sichhälften drauflegen. 
Verquirltes Ei und Semmel­
brösel in  zwei Suppenteller 
geben. Pfirsiche darin wen­
den.
K okosfett oder ö l in der 
Friteuse auf 180 Grad er­
hitzen. Pfirsiche darin in 2 
Minuten goldgelb backen. 
D ann in  Puderzucker wäl­
zen, anrichten und noch 
heiß servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen ? Als Dessert 
m it heißer Aprikosensoße 
nach einem besonders fest- 
Hchen Essen.

Pfirsich 
für Fein­
schmecker
1 große Dose 
Pfirsichhälften (510 g),
40 g B utter,
20 g Zucker,
Saft und  abgeriebene 
Schale von je einer halben 
Zitrone und Orange,
2 Glas (je 2 cl)
Kirsch Wasser,
20 g blättrige 
Mandeln.

W enn Sie mal m it einem 
ungewöhnUchen Nachtisch 
überraschen wollen, sind

brennende, also flambierte 
Pfirsiche genau richtig. Sie 
werden schlagartig in  den 
R uf eines Feinschmeckers 
und Küchenkünstlers kom ­
men. So leicht und  rasch 
bereitet m an für Fein­
schmecker Pfirsiche z u : 
Pfirsiche auf dem K üchen­
sieb abtropfen lassen.
In  einer kupfernen F lam ­
bierpfanne (oder in einer 
flachen feuerfesten Form) 
B utter m it Zucker in 3 Mi­
nuten  leicht bräunen. Saft 
und abgeriebene Schale von 
Zitrone und Orange rein­
rühren. Pfirsiche reinlegen 
und heiß werden lassen. 
Aufs R echaud stellen. 
Kirschwasser vorsichtig 
drüber gießen, erwärmen

und nach einer Minute an ­
zünden. N ach Verlöschen 
der Flam m e je zwei Pflr- 
sichhälften auf D essert­
teller legen. Die Soße d ar­
über verteilen. Mit b lä ttri­
gen Mandeln bestreuen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2 4^  ' ^
PS: Im  Sommer schmeckt 
dieses Dessert m it frischen 
Pfirsichen besonders gut. 
Sie sollten sie aber vor dem 
Flam bieren 4 M inuten dün­
sten. Übrigens: Es muß 
nicht immer Kirschwasser 
sein. Auch andere O bst­
brände, Grand Marnier, 
Escorial Grün, R um  oder 
Cognac eignen sich gut.
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Pfirsiche gefüllt: Die Früchte m it Käsecreme sind nicht nur eine reine Augenweide, sie schmecken auch ganz vorzüglich.

Pfirsich 
gefüllt
8 Pfirsichhälften aus der 
Dose (500 g),
4 Päckchen
Doppeh-ahm-Prischkäse 
(je 62,5 g),
4 Eßlöffel Sahne (60 g),
120 g Zucker, 
je 1 Prise gem ahlener 
Zim t und 
Nelkenpulver,
1 Eßlöffel gehackte 
Pistazien (20 g).

Gefüllte Pfirsiche sind ein 
geradezu ideales D essert: 
Lecker, erfrischend und 
mühelos zubereitet. Man 
kann es schon mehrere 
Stunden vorm Servieren 
fertigmachen.
Pfirsiche auf einem Sieb gut 
abtropfen lassen. In  einer 
Schüssel Frischkäse m it 
Sahne und Zucker g la tt­
rühren. Mit Z im t und Nel­
kenpulver abschmecken. 
Pfirsichhälften m it der ru n ­
den Seite nach unten  auf 
eine P la tte  setzen. K äse­

masse in  Spritzbeutel fül­
len. Durch die Sterntülle in 
die K ernm ulden drücken. 
Pistazien drüberstreuen. 
120 M inuten zugedeckt im 
Kühlschrank ruhen lassen. 
Vorbereitung; 5 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
29K
W ann reichen? Als Dessert. 
PS : In  Frankreich werden 
Pfirsiche auch gern m it p i­
kanter Füllung gegessen: 
U nter den Frischkäse einen 
Eßlöffel Mayonnaise, je 
einen Teelöffel gehackte 
Petersihe und K apern  rü h ­
ren. M it Salz, weißem Pfef­
fer und  Paprika abschmek- 
ken. Pfirsichhälften dam it 
füllen. 120 M inuten in  den 
Kühlschrank stellen.
Auch frische Pfirsiche kann 
m an füllen. Vorher über­
brühen, häuten, halbieren 
und in  ganz wenig W asser 
m it einem Schuß W ein­
brand  oder Maraschino 5 
M inuten dünsten. A btrop­
fen und  erkalten lassen und 
beliebig süß oder p ikan t 
füllen.

Pfirsich 
gegrillt
4 große, feste Pfirsiche 
(520 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft,
2 Eßlöffel Honig (40 g),
1 Eßlöffel zerlassene 
B u tte r (10 g),
2 Eßlöffel Rum,
2 Eßlöffel M andelsplitter 
(30 g),
8 Cocktailkirschen (40 g).

Feinschmecker grillen nicht 
nu r Steaks und W ürstchen. 
So m ancher exquisite N ach­
tisch kom m t bei ihnen auch 
vom Rost. Besonders be­
liebt: Der Pfirsich.
Pfirsiche kurz in  heißes 
W asser tauchen. Schälen, 
halbieren, Steine rausneh­
men. Pfirsichhälften innen 
m it Zitronensaft be träu ­
feln. 10 M inuten ziehen 
lassen.
Honig und  B u tte r in  einem 
Schälchen mischen. 
Pfirsichhälften auf den m it 
AlufoHe bespannten Grill­
rost legen. U nter den vor­

geheizten Grill schieben. 
Auf jeder Seite in 4 Minu­
ten  leicht bräunen. Dabei 
häufig m it der B u tte r­
Honig-Mischung bestrei­
chen.
Auf einer P la tte  m it der 
runden Seite nach unten 
anrichten. R um  drüber­
träufeln, M andelsphtter 
darüber verteilen. In  die 
Kernm ulde je eine Cock­
tailkirsche setzen. 
Vorbereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
235^
Beilagen: Schlagsahne, Va­
nille- oder Zitroneneis. 
Waffelgebäck.
P S : W enn es keine frischen 
Pfirsiche gibt, können Sie 
auch Dosenfrüchte neh­
men. Die H älften müssen 
gu t abtropfen. D a die 
Früchte bereits gezuckert 
sind, ist das Einstreichen 
m it Honig nicht nötig.

Pfirsich gewürzt
Siehe Gewürzte Pfirsiche.
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Pfirsich Kaiserin A rt

Pfirsich 
Herzogin Art
F ür die Maraschino-Sülze: 
/̂lo 1 Weißwein,

1 Glas (2 cl) Maraschino,
2 B la tt rote Gelatine,
1 Eßlöffel heißes Wasser. 
F ür die Mandelcreme:
3 B la tt weiße Gelatine,
1/4 1 Milch,
1 Eßlöffel Zucker (15 g),
2 Eßlöffel gemahlene 
Mandeln (30 g),
2 Tropfen Bitterm andelöl,
1 Prise Salz.
4 Pfirsichhälften aus der 
Dose (240 g).

F ü r die Maraschino-Sülze 
Weißwein m it Maraschino 
in einer Schüssel mischen. 
Gelatine in kaltem  Wasser 
einweichen. Ausdrücken 
und in einem Topf m it we­
nig heißem W asser auflö­
sen. In  die Weißwein-Maras- 
chino-Mischung rühren.
In  ein m it W asser ausge­
spültes viereckiges Gefäß 
füllen. Im  K ühlschrank 60 
M inuten erstarren lassen. 
F ü r die Mandelcreme Ge­
latine zusammengerollt in 
einen Becher geben. Mit 
kaltem  W asser bedeckt 5 
M inuten einweichen. Milch 
m it Zucker, Mandeln, M an­
delöl und Salz in einem 
Topf aufkochen. Ausge­
drückte Gelatine reinrüh­
ren, bis sie sich aufgelöst 
hat. N icht kochen.
K alt ausgespülte Förm ­
chen oder Tassen 2 cm 
hoch m it Mandelcreme fül­
len. Creme etwas abkühlen 
lassen. Zugedeckt im K ühl­
schrank 40 Minuten erstar­
ren lassen.
Die Mandelcreme-Törtchen 
auf eine P la tte  stürzen. J e ­
des Törtchen m it einem ab ­
getropften Pfirsich bedek- 
ken. Die Maraschino-Sülze

Pfirsich Kaiserin Art, ein elegantes Dessert, m it E is gefüllt, m it Spinnzucker garniert.

in 0“ ! große W ürfel 
schneiden. Törtchen rings­
um  dam it garnieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
190.
W ann reichen? Als Dessert.

Pfirsich 
Kaiserin Art
250 g Zucker,
4 B iskuit-Torteletts (fertig 
gekauft),
je 4 Teelöffel Kirschwasser 
und Maraschino,
8 Pfirsichhälften aus der 
Dose (500 g),
4 Eßlöffel
Aprikosenmarmelade (80g), 
% Haushaltspackung 
Vanille-Eiscreme (80 g),
50 g blättrige Mandeln.

A chtung! Pfirsiche Kaise­
rin A rt sind zwar ein super­
a ttrak tives Dessert. Aber 
so elegant es ist, so auf­

wendig ist auch die Zube­
reitung des Spinnzuckers, 
der dazu gehört. Nun kön­
nen Sie den zwar weglassen, 
aber dann wird das Rezept 
halb so interessant. Machen 
Sie sich mal den Spaß, 
Zucker zu spinnen. So wer­
den Pfirsiche Kaiserin A rt 
zubereite t:
F ü r den Spinnzucker den 
Küchentisch m it Alufolie 
belegen. Zwei hohe K och­
töpfe im A bstand von 80 
cm darauf stellen. Senk­
recht an  jeden Topf ein 
Backblech lehnen. Von ei­
nem  alten Schneebesen die 
Bögen m it einer Zange ab ­
knipsen.
Zucker in  einen dritten  
Topf geben. Bei starker 
H itze und  un ter ständigem 
R ühren in 5 M inuten hell­
gelb karam ehsieren lassen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Schneebesen in den Zucker 
tauchen. D ann dam it ganz 
schnell zwischen den Ble­
chen hin- und herwedeln. 
Aber die Bleche nicht be­
rühren. So en tsteh t Spinn­
zucker, von dem 4 Portio­
nen zubereitet werden, die

bis zum Servieren auf Alu­
folie gelegt werden. 
B iskuit-Torteletts auf eine 
P la tte  legen. Mit je einem 
Teelöffel Kirschwasser und 
Maraschino beträufeln. 
Abgetropfte Pfirsichhälften 
trockentupfen. 
Aprikosenmarmelade in ei­
nem Topf erwärmen und 
g lattrühren. Vanille-Eis­
creme in vier W ürfel schnei­
den. 4 Pfirsichhälften dam it 
füllen, die anderen Pfirsich­
hälften drauflegen. Pfirsi­
che m it der Aprikoserunar- 
melade überziehen. 
Pfirsiche m it Mandeln be­
streuen, auf die Torteletts 
setzen. M it dem Spinnzuk- 
ker überziehen. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
555.
Unser Menüvorschlag : Vor­
weg eine W einbergschnek- 
kensuppe aus der Dose, 
Brüsseler Poularde, Chico­
ree-Salat, K artoffelkroket­
ten  als H auptgericht. Als 
G etränk weißer Bordeaux 
und als Dessert Pfirsich 
Kaiserin Art.
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Pfirsiche KardivMlsart: M it viel Vanilleeis und Erdbeerpiiree. Eine Schöpfung des großen Auguste Escoffier: Pfirsich Melba.

Pfirsich 
Kardinalsart
% Packung tiefgekühlte 
Erdbeeren (150 g),
I H aushaltspackung 
Vanille-Eiscreme (300 g), 
8 Pfirsichhälften aus der 
Dose (500 g),
8 Teelöffel M andelstifte 
(40 g).

Erdbeeren nach Vorschrift 
auftauen lassen. Mit dem 
Elektro quirl oder in  der 
Küchenmaschine pürieren. 
Vanille-Eiscreme würfeln 
und auf 4 Dessertteller ver­
teilen. Abgetropfte Pfir­
sichhälften drüberlegen. 
Mit Erdbeerpüree überzie­
hen. Mit M andelstiften be­
streu t servieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 5 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3351
Unser Menüvorschlag: Ar- 
denner Fasanensuppe vor­
weg. Als H auptgericht
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Beefsteak auf Börsenart, 
Chicoree-Salat und B ra t­
kartoffeln. Dazu einen gu­
ten  Beaujolais. Pfirsiche 
K ardinalsart gibt es zum 
Abschluß.
PS: W enn Sie dieses Des­
sert gern ab ändern wollen, 
tu n  sie es m it Schokoladen­
Eiscreme. Es schmeckt 
auch gut.

Pfirsich
Maintenon

I I
Für den B iskuitte ig :
6 Eigelb,
200 g Zucker,
1 Prise Salz,
6 Eiweiß,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
je 100 g Mehl und 
Speisestärke,
Öl zum Einfetten.
Zucker zum Bestreuen.
1 Dose Pfirsiche in 
Stücken (510 g).

F ü r die M andelcreme:
1/4 1 Milch,
1 Eßlöffel Zucker (15 g),
2 Eßlöffel gemahlene 
Mandeln (30 g),
4 Tropfen Bitterm andelöl,
1 Prise Salz,
3 B la tt weiße Gelatine.
F ü r die Baiserm asse:
3 Eiweiß,
250 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker.

Frangoise de M aintenon 
(1635-1719), zuerst Gre- 
üebte, dann Gemahlin des 
Sonnenkönigs, war eine 
geistvolle F rau  und  eine 
Feinschmeckerin. Mit R echt 
träg t dieses Gebäck ihren 
Namen.
F ü r den Biskuitboden E i­
gelb und zwei D rittel des 
Zuckers m it dem Salz in 
einer Schüssel schaumig 
schlagen. D ann Eiweiß und 
restlichen Zucker m it V a­
nillinzucker in  einer zwei­
ten  Schüssel steif schlagen. 
Auf die Eigelbmasse glei­
ten  lassen. Mehl und Spei­
sestärke mischen. Alles lok- 
ker unterheben.

Backblech m it Pergam ent- 
lapier auslegen. Papier m it
1 einfetten. Teig darauf 

verteilen. Pergam entpapier 
an der offenen Seite des 
Bleches etwas hochbiegen, 
dam it der Teig n icht run ­
terlaufen kann. In  den vor­
geheizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
Backzeit: 13 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Biskuit sofort nach dem 
Backen auf ein sauberes, 
m it Zucker bestreutes K ü ­
chenhandtuch stürzen. P a ­
pier m it kaltem  W asser be­
streichen und  abziehen. 
B iskuitplatte sofort in  6 
m al 6 cm große Q uadrate 
schneiden. Zum Auskühlen 
auf einen K uchendraht le­
gen. Pfirsiche auf einem 
Sieb abtropfen lassen.
F ü r die Mandelcreme Milch 
m it Zucker, Mandeln, Man­
delöl und Salz in einem 
Topf aufkochen.
Gelatine in einen Becher 
geben. Mit kaltem  Wasser 
bedeckt 5 M inuten einwei­
chen. Ausdrücken, in die



: r M  '

' i

Pfirsich M ary Pickford, eins der schönsten Desserts der internationalen Küche, wurde dem berühmten Stummfilmstar gewidmet.

heiße Flüssigkeit geben. 
Rühren, bis sich die Gela­
tine aufgelöst hat. 10 Mi­
nuten abkühlen lassen. D a­
bei hin und wieder um ­
rühren.
Pfirsichstüoke in die abge­
kühlte Creme mischen. 10 
M inuten in den K ühl­
schrank stellen.
Die H älfte der B iskuitqua­
drate  auf ein m it Alufolie 
ausgelegtes Backblech legen 
und dick m it der Creme be­
streichen. Die anderen Bis­
kuitquadrate  drauflegen. 
F ü r die Baisermasse E i­
weiß in einer Schüssel steif 
schlagen. Dabei Zucker und 
Vanilhnzucker reüirieseln 
lassen. In  einen Spritzbeu­
tel (m ittlere Sterntülle) fül­
len und die Pfirsichschnit­
ten  dam it garnieren. 
Backblech in  den vorge­
heizten Ofen auf die m ittle­
re Schiene schieben. 
Backzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd; 140 Grad. 
Gasherd: Stufe 1 oder
kleinste Flamme.
Schnitten rausnehmen. Auf 
eine P la tte  geben. Sofort 
servieren. E rgibt 15 Stück.

Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 60 Minuten. 
Kalorien pro Stück: E tw a 
26^
W ann reichen? Zum Kaffee 
am N achm ittag. Nach 
W unsch können Sie dazu 
Sherry oder Portw ein ser­
vieren. Pfirsiche M aintenon 
sind auch ein Dessert für 
besondere Anlässe. Das 
reicht aber dann für ach t 
bis zehn Personen.

Pfirsich 
Mary 
Pickford
F ür die Crem e:
2 Eier, 25 g Zucker,
10 g Vanillepuddingpulver, 
i/g 1 Milch,
1 cm Vanillestange,
1 Prise Salz, 5 g B utter,
3 Eßlöffel Himbeersirup,
1 Eßlöffel Maraschino,
% 1 Sahne. Außerdem:
4 Kugeln Himbeereis 
vom K onditor (80 g),

4 Pfirsichhälften aus der 
Dose (240 g).

Mary Pickford (geb. 1893) 
w ar eine der ersten und  be­
rühm testen  Schauspielerin­
nen der amerikanischen 
Filmgeschichte. Auch der 
Tonfilm konnte ihre steile 
K arriere n icht au fha lten : 
1929 erhielt die Pickford 
den »Oscar«. U nd so wird 
das ihr gewidmete Pfirsich- 
dessert zubereitet:
F ü r die Creme Eier und 
Zucker in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Vardlle- 
puddingpulver, Milch, V a­
nillestange, Salz und B u t­
te r zugeben. Schüssel ins 
W asserbad stellen. Schla­
gen, bis die Creme dick ist. 
Abkühlen. Himbeersirup 
und Maraschino u n te r­
rühren.
Sahne in einer zweiten 
Schüssel steif schlagen. U n­
te r die Creme heben. H im ­
beereis auf vier Teller ver­
teilen. Abgetropfte Pfir­
sichhälften und die Creme 
darauf verteilen. 
V orbereitung: 15 Minuten.

Z ubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
3ÖK

Pfirsich 
Melba
F ür die Soße:
300 g tiefgekühlte 
Himbeeren,
6 Eßlöffel lauwarmes 
Wasser,
150 g Puderzucker,
Saft einer halben Zitrone,
1 Päckchen Vanilhnzucker,
1 Glas (2 cl) Himbeergeist. 
A ußerdem :
4 Pfirsichhälften aus der 
Dose (320 g),
% H aushaltspackung 
Vanille-Eiscreme (150 g).

Dieses köstliche Dessert 
wurde von Auguste Escof- 
fier für die aus Melbourne 
stam m ende Helen Porter 
Mitchell kreiert. In  Anleh­
nung an das W ort Mel­
bourne nannte sich die 
Sopranistin Nellie Melba.
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Pfirsiche Montreal werden mit likörgetränkten Makronen angerichtet, m it
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Pfirsich pikant
F ür die Soße aufgetaute 
Himbeeren m it dem w ar­
men W asser im  Mixer p ü ­
rieren. Puderzucker, Z itro­
nensaft, Vanillinzucker und 
Himbeergeist zufügen. 
Durch ein Sieb geben und 
zugedeckt in den K ühl­
schrank stellen. 
Pfirsichhälften auf einem 
Sieb abtropfen lassen. E is­
creme m it dem Eisportio­
nierer in Kugeln teüen. In  
vier flache Kelchgläser ver­
teilen. J e  eine Pfirsichhälfte 
drüberlegen. Mit der ge­
kühlten Melbasoße über­
gießen. Sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 10 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
34Ö
Unser M enüvorschlag: 
Grünkernsuppe vorweg. Als 
H auptgericht Gigot m it 
B utterbohnen und K arto f­
felkroketten. H erber W eiß­
wein als G etränk und als 
Dessert Pfirsich Melba.

Pfirsich 
Montreal

8Makronen (fertig gekauft),
3 Glas (je 2 cl) 
Benediktinerlikör,
8 Pflrsichhälften aus der 
Dose (500 g), Yg 1 Sahne, 
Puderzucker zum 
Bestäuben,
2 Glas (je 2 cl) 
Kirschwasser.

In  Mordreal, Kanada, fand 1967 die Weltausstellung statt. Unser B ild  zeigt die drei 
Pavillons )->Der Mensch als Entdeckern, den Pavillon der U SA und den Skandinaviens.

Nach Montreal, der größten 
Industrie- und H andels­
s tad t K anadas, wurde die­
ses Pfirsichrezept benannt. 
U nd nach der ersten Probe 
weiß m a n ; Pfirsich M ontreal 
ist eine hochprozentige 
Sache. Denn nicht nur die 
M akronen, die als U n ter­
bau dienen, werden m it 
Likör getränkt, alles zusam ­
men wird noch m it K irsch­
wasser übergossen und an ­
schließend flambiert. 
Makronen auf eine Glas­
p la tte  legen. M it Likör be­
träufeln und zugedeckt 10 
M inuten durchziehen las­
sen.
Pfirsichhälften abtropfen. 
Mit der Schnittfläche nach 
unten  auf die Makronen 
setzen. Die Sahne in einer 
Schüssel sehr steif schla­
gen. Pfirsichhälften reich­
lich m it Puderzucker be­
stäuben. Das Kirschwasser 
in  einem Glas leicht erwär­

men. Über die Pfirsiche 
träufeln. Anzünden und 
brennend servieren. Sahne 
in einer Schüssel getrennt 
reichen.
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum Durchziehen 10 Mi­
nuten.
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
240.
U nser M enüvorschlag: Ge­
räucherte Forellenfilets m it 
M eerrettichsahne und gerö­
stetem  Toastbrot als Vor­
speise. D ann eine Schild­
krötensuppe aus der Dose 
m it Käsestangen. Als 
H auptgang servieren Sie 
H irschsteaks m it Preisel- 
beerkom pott und Spätzle. 
Dazu gib t es als Getränk ei­
nen roten Burgunder. Und 
als Dessert Pfirsich Mon­
treal m it einem Glas Sekt. 
S ta tt Sekt zum Dessert 
können Sie auch hinterher 
Mokka und Cognac reichen.

Pfirsich 
pikant
4 m ittelgroße reife 
Pfirsiche (500 g).
F ür die Beize:
2 Eßlöffel W einbrand,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Prise Salz,
1 Spritzer Tabascosoße. 
F ü r die F ü llung :
2 Scheiben Em m entaler 
Käse (40 g),
2 Scheiben gekochter 
Schinken (40 g),
8 eingelegte gefüllte 
grüne Oliven (40 g). 
B u tter zum Einfetten.
F ü r die M arinade:
60 g Mayonnaise,
1 Eßlöffel saure Sahne
(15 g),
1 Teelöffel geriebener 
M eerrettich aus dem Glas,
1 Prise Zucker.

Pfirsiche pikant werden m it 
Salat gefüllt, in  Alufolie 
gewickelt, im  Ofen überbacken 
und mit pikanter Marinade 
übergossen serviert.
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Pfirsiche m it kochendhei­
ßem Wasser übergießen 
und die H au t abziehen. 
F rüchte halbieren, entstei­
nen und m it einer Gabel 
m ehrmals einstechen. In  ei­
ne Schüssel geben.
F ü r die Beize W einbrand, 
Zitronensaft, Salz und T a­
bascosoße mischen. Pfirsi­
che dam it begießen und 30 
M inuten ziehen lassen. D a­
bei häufig wenden.
F ü r die Füllung Käse und 
Schinken in feine Streifen, 
die abgetropften Oliven in 
Scheiben schneiden. In  ei­
ner Schüssel mischen. Aus 
Alufohe Quadrate von 20 
cm schneiden und einfetten. 
Pfirsiche abtropfen. Je  eine 
H älfte m it der Schnitt­
fläche nach oben auf die 
Folie setzen. Füllung rein­
geben. Auch die zweite 
Hälfte füllen. Pfirsiche vor­
sichtig zusammensetzen. 
Folie locker zusammenfal­
ten. Auf den B ratrost legen 
und in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schine 
schieben.
Backzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 250 Grad.

Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit für die 
M arinade alle Z utaten  in 
einer Schüssel gu t m itein­
ander verrühren.
Die Alupäckchen auf 4 Tel­
ler legen, öffnen und die 
M arinade über die Pfirsiche 
verteilen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
34Ö
W ann reichen? Mit geröste­
tem  Toast als Vorspeise 
oder m it gebuttertem  
Schwarzbrot s ta t t  Käse 
nach dem Dessert.

Pfirsich
Teufelsart
F ür 8 Personen

F ür den Biskuitboden:
4 Eigelb,
4 Eßlöffel heißes Wasser, 
120 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
4 Eiweiß, 80 g Mehl,

60 g Speisestärke, 
M argarine zum Einfetten.
2 Glas (je 2 cl) 
Kirschwasser zum 
Beträufeln.
F ü r den B elag :
11 Pfirsichhälften aus der 
Dose (700 g),
4 Eiweiß, 150 g Zucker,
50 g gemahlene Mandeln. 
A ußerdem :
2 Glas (je 2 cl) Kirschwasser 
zum Flambieren.

Pfirsich Teufelsart ist zwar 
fast m ehr ein Gebäck als 
Dessert, wird aber bei fest­
lichen Menüs gern als 
Nachspeise gereicht. W enn 
Sie diese Pfirsiche, im Ge­
gensatz zu uns, als KafFee­
gebäck servieren wollen, 
sollten sie nur für 4 bis 6 
Personen berechnet werden. 
F ü r den Biskuitboden E i­
gelb m it W asser in  einer 
Schüssel schaumig schla­
gen. 40 g Zucker und den
V anilUnzuckerunterrühren. 
Eiweiß in einer anderen 
Schüssel zu steifem Schnee 
schlagen. Nach und nach 
den restlichen Zucker ein­

rieseln lassen und un terrüh ­
ren. Eiweiß auf die Eigelb- 
masse gleiten lassen.
Mehl und Speisestärke d rü ­
berstreuen und alles locker 
unterheben. Eine Spring­
form von 24 cm D urchm es­
ser m it eingefettetem  P er­
gam entpapier auslegen. 
Teig reinfüllen. Form  auf 
die m ittlere Schiene in den 
vorgeheizten Ofen stellen. 
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehmen. B iskuitbo­
den auf einen K uchendraht 
stürzen. Das Papier abzie­
hen, Boden wieder in  die 
Form  geben. Boden m it 
einer Gabel mehrmals ein­
stechen. Mit Kirschwasser 
beträufeln. Kirschwasser 
gut einziehen lassen.
F ü r den Belag Pfirsiche auf 
einem Sieb abtropfen las­
sen. Eiweiß in  einer Schüs­
sel steif schlagen. Zucker 
einriesehi lassen und u n te r­
rühren. Gemahlene M an­
deln reingeben und u n te r­
heben. Baisermasse in einen 
Spritzbeutel füllen.



Pfirsichhälften m it der 
Schnittfläche nach unten  
auf den Tortenboden legen. 
Dicke Tupfen Baisermasse 
dicht nebeneinander auf die 
Pfirsiche setzen. Form  auf 
die m ittlere Schiene in  den 
vorgeheizten Ofen stellen. 
Backzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 140 Grad. 
G asherd: Stufe 1 oder klein­
ste Flamme.
Torte aus dem Ofen neh­
men. Mit angewärmtem 
Kirschwasser übergießen. 
Anzünden und  brennend 
servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 105 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

Unser Menüvorschlag: Als 
Vorspeise Matjesröllchen 
auf Apfelscheiben, dazu ge­
rösteter Toast und B utter. 
D ann eine Bouillon m it 
Backerbsen. Als H auptge­
rich t Filetsteaks m it Salat­
p la tte  und Petersiüen- 
kartoffeln. Als G etränk 
paß t dazu ein frischer Weiß - 
wein von der Mosel oder 
aus Baden. U nd als Dessert 
servieren Sie Pfirsich Teu­
felsart. Dazu schmeckt ein 
Gläschen Sekt.

Pfirsich 
Weiße Dame
Peche Dame Blanche

I I
% 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker,
2 Scheiben Ananas aus der 
Dose (160 g),
4 Pfirsichhälften aus der 
Dose (240 g),
% H aushaltspackung 
Vanille-Eiscreme (150 g),
1 Glas (2 cl) 
Maraschino-Likör.

Das R ezept Pfirsich Weiße 
Dame, P roduk t der klas­
sisch französischen Küche, 
ist genau so fein wie der 
Name es verm uten läßt. So 
■wird es zubereitet:
Sahne in einer Schüssel m it 
dem Vanillüizucker steif 
schlagen. In  einem Spritz­

beutel in den K ühlschrank 
legen.
Ananas abtropfen lassen 
und in kleine Stücke schnei­
den. Pfirsiche auch ab trop ­
fen lassen. Je  einen Pfir­
sich m it der Öffnung nach 
oben in eine Glasschale ge­
ben. Vanille-Eiscreme in 8 
W ürfel teilen. Jede Pfirsich­
hälfte m it 2 Eiscremewür­
feln füllen. Ananas drüber 
verteilen. Mit Maraschino­
Likör beträufeln. Jedes Glas 
m it einer Sahnehaube gar­
nieren. Sofort servieren. 
Vorb ereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
2 8 ä  ■
W ann reichen? Als Dessert 
oder als Erfrischung.
PS: W er mag, kann  die 
Sahne m it gehackten P i­
stazienkernen bestreuen.

Pfirsich- 
Auflauf
F ür 6 Personen

500 g Pfirsiche,
B u tte r zum  Einfetten,
2 Eßlöffel Zucker (40 g),
1 Päckchen Vanilünzucker. 
F ü r den T eig :
3 Eiweiß,
3 Eßlöffel kaltes Wasser, 
150 g Zucker,
1 Päckchen Vanilhnzucker,
3 Eigelb,
80 g Mehl,
80 g Speisestärke,
1 gestrichener Teelöffel 
Backpulver,
100 g gehackte Mandeln. 
A ußerdem :
Puderzucker zum 
Bestäuben.

Pfirsiche m it kochendhei­
ßem Wasser übergießen 
und die H au t abziehen. 
F rüchte halbieren, entstei­
nen und vierteln. Feuerfeste 
Form  m it B u tte r einfetten. 
Pfirsiche reingeben. Mit 
Zucker und  Vardllinzucker 
bestreuen.
F ü r den Teig Eiweiß und 
W asser in  einer Schüssel 
sehr steif schlagen. Zucker 
und Vanillinzucker einrie­
seln lassen. Eigelb in einer 
Tasse verquirlen und un ter 
die Eiweißmasse mischen.

Pfirsichbecher 
mit E is und  

• | |  Scholcoladensoße 
j  schmeckt nach einem 

festlichen Essen.

Mehl, Speisestärke und 
B ackpulver mischen und 
zusammen m it den Mandeln 
unterheben. Teig über die 
Pfirsiche füllen. Form  auf 
die untere Schiene in den 
vorgeheizten Ofen stellen. 
Backzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Auf lauf aus dem Ofen neh­
men. Mit Puderzucker be­
stäuben und sofort servie­
ren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
450.
W ann reichen? M it Va- 
nülesoße als Dessert.

TIP
Pfirsich-
A uflauf
schmeckt
auch
prima m it 
W einschaumso ß e.

Pfirsichbecher
8 Pfirsichhälften aus der 
Dose (500 g).
Für die Schokoladensoße: 
50 g Zartbitterschokolade,
6 Eßlöffel Pfirsichsaft 
aus der Dose,
6 Eßlöffel Sahne,
2 Eßlöffel W einbrand. 
A ußerdem :
1 H aushaltspackung 
Vanille-Eiscreme (300 g).

Pfirsiche auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Saft auf­
fangen. Schokolade in  klei­
ne Stücke zerbrechen und 
zusammen m it dem Pfir­
sichsaft und  der Sahne u n ­
te r R ühren in einem Topf 
erhitzen. N icht kochen. Mit 
W einbrand abschmecken. 
Vanille-Eiscreme in 16 
W ürfel schneiden. In  4 
Glasschalen verteilen. Mit 
je 2 Pfirsichhälften belegen. 
Heiße Soße drübergießen. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
415;
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Eine erfrischende Pfirsichbowle, ein schöner Sommerabend, eine fröhliche Bunde -  und Ihre Gartenparty wird ein voller Erfolg.

Pfirsichbowle
500 g reife Pfirsiche, 
100 g Zucker,
3 Eßlöffel Wasser,
2 Flaschen Moselwein,
1 Flasche Sekt.

Pfirsiche waschen, vierteln, 
entsteiaen und in  dünne 
Stücke schneiden. Zucker 
in  einem Topf m it dem 
W asser erhitzen, bis sich 
der Zucker gelöst ha t. Zuk- 
kersirup etwas erkalten las­
sen. Pfirsichstücke und 
Zuckersirup in einem Bow­
legefäß mischen.
Eine halbe Flasche Wein 
drübergießen. Zugedeckt in 
den K ühlschrank stellen 
und  m indestens 2 Stunden 
ziehen lassen. Restlichen 
gekühlten Wein dazugie­
ßen. Kurz vor dem Servie­
ren m it gu t gekühltem  Sekt 
auf füllen.
PS: Sie körmen die Pfir­
siche auch gehäutet in die 
Bowle geben. U nd außer­
halb der Pfirsichzeit können 
Sie Dosenfrüchte nehmen.
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Pfirsich­
Chutney 
indisch

800 g Vollreife Pfirsiche, 
100 g kernlose 
Rosinen,
3 Zwiebeln (120 g),
400 g Farinzucker,
%  Teelöffel Safran,
^  1 Weinessig,
1 Teelöffel 
Ingwerpulver,
1 Teelöffel ChiHpulver.

Chutneys sind exotische 
K om potte, die aber wie 
W ürzsoßen verwendet wer­
den. Pfirsich-Chutney er­
innert geschmackUch an 
Mango-Chutney, ist aber 
einfacher und  auch preis­
w erter zuzubereiten. 
Pfirsiche waschen, häuten. 
In  sehr dünne Scheiben 
schneiden. Scheiben noch 
m al halbieren. Rosinen in 
einem Sieb m it heißem W as­
ser übergießen und ab trop­
fen lassen. Zwiebeln schälen 
und sehr fein hacken. 
Pfirsiche zusammen m it R o­
sinen, Zwiebeln, Farinzuk- 
ker und Safran in  einen Topf 
geben. U nter R ühren auf­
kochen und 10 Minuten 
kochen lassen. D ann W ein­
essig und Ingwerpulver 
reinrühren. Zugedeckt 30 
M inuten schwach köcheln 
lassen. Zum Schluß m it 
Chihpulver p ikan t ab ­
schmecken. Schnell in  heiß 
ausgespülte %-l-Gläser fül­
len. Mit Einmachcellophan 
verschließen. An einem 
kühlen O rt kann  das C hut­
ney bis zu 3 M onaten la ­
gern. E rgibt 2 Gläser.

Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen 45 Mi­
nuten.
Kalorien pro G las: E tw a 
87Ö
Wozu reichen? Zu kaltem  
B raten, Roastbeef, Gefiü- 
gel oder gedünstetem  
Fleisch.
PS: W enn Sie Pfirsich­
Chutney rasch verbrau­
chen, können Sie es auch 
aus Dosenpfirsichen her­
steilen.

Pfirsich-Eis
Siehe Fruchteis.

Pfirsich-Ente
1 tiefgekühlte E n te  von 
1500 g,
Salz,
weißer Pfeifer,
2 Möhren (160 g),
2 Zwiebeln (80 g),
75 g B u tte r oder Margarine,
1 B und PetersiHe,
% Teelöffel getrockneter 
zerriebener Thym ian,



1 Lorbeerblatt,
% 1 heißes Wasser,
1 Eßlöffel Honig (20 g). 
A ußerdem :
1 große Dose Pfirsiche 
(510 g),
1 Eßlöffel Speisestärke 
(10 g),
Cayennepfeffer,
Salz.

E n te  auf tauen  lassen. In ­
nen und außen abspülen, 
trockentupfen und  m it Salz 
und  Pfeffer einreiben. 
Möhren putzen, waschen, 
abtropfen lassen und in 
Scheiben schneiden. 
Zwiebeln schälen und  w ür­
feln.
B u tte r oder M argarine in ei­
nem B räter erhitzen. Ente, 
m it der Brustseite nach u n ­
ten, Möhren und Zwiebeln 
reingeben und 15 M inuten 
anbraten. Dabei die E nte  
häufig wenden.
Petersihe abspülen, trok- 
kentupfen und  in  S träuß­
chen zupfen. Mit Thym ian 
und L orbeerblatt in  den 
B räter geben. W eitere 10 
M inuten braten.
W asser und Honig m i­

schen. Ü ber die E n te  gie­
ßen. E n te  einmal wenden, 
so daß sie wieder auf der 
Brustseite liegt. D ann in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die untere Schiene stellen. 
B ratzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd; 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Nach 20 M inuten die E nte  
wenden, so daß nun die 
Brustseite oben ist.
E n te  zwischendurch ein- 
bis zweimal m it lauw ar­
mem Salzwasser bestrei­
chen.
E n te  aus dem B räter neh­
m en und auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  warm stel­
len.
B ratfond durch ein Sieb 
in  einen Topf streichen. 
Pfirsiche m it Saft in einen 
Topf geben und  erhitzen. 
Mit einem Schaumlöffel 
rausnehm en und abtropfen 
lassen. E n te  dam it garnie­
ren und  wieder warm stel­
len. Speisestärke m it etwas 
W asser g lattrühren. In  die 
Soße rühren. Einm al auf­
kochen lassen. Vom H erd 
nehm en und m it Cayenne- Pfirsich-Ghutney indisch schmeckt zu Fleisch und Geflügel.

Efn Sonnta^sbratenfui 
verwöhnte Gaume»' 
ist die Pfirsich-Ente. Sie I  
wird vordem Braten mit 
Honig übergossen imdbekommt 
dadurch ein hesttfkfs 
knjfspriges



pfefFer und Salz würzen. 
Pfirsich-Ente und Soße ge­
tren n t reichen. 
Vorbereitung: Ohne Aui- 
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Unser Menü Vorschlag: Vor­
weg ein Gläschen Sherry. 
D ann K alte Avokadosuppe 
Storchen m it geröstetem  
Toastbrot oder warm en K ä­
sestangen . Als H auptgericht 
servieren Sie Pfirsich-Ente 
m it Chicoree-Salat undMan- 
delkroketten. D azu als Ge­
trän k  ein ro ter Burgunder 
vom K aiserstuhl oder ein 
Beaujolais. Auch ein fri­
scher Rose schm eckt dazu. 
Als Dessert gibt es VanUle- 
Eiscreme m it heißer Him- 
beersoße und  Schlagsahne. 
Dazu können Sie ein Glas 
Sekt reichen.

Pfirsich­
Kaltschale
500 g Vollreife Pfirsiche, 
100 g Zucker,
1 Päckchen Vanilhnzucker, 
% 1 Wasser,
2 Eßlöffel Speisestärke 
(20 g),
% 1 Weißwein,
Saft einer halben Zitrone, 
% 1 Sahne,
2 Eßlöffel 
Apricot Brandy.

Pfirsiche m it kochendhei­
ßem W asser übergießen 
und die H au t abziehen. 
F rüchte  halbieren, en tstei­
nen und  in  dünne Scheiben 
schneiden. In  eine Schüssel 
geben und  m it 50 g Zucker 
und  dem Vanilhnzucker 
bestreuen. 60 M inuten zu­
gedeckt im K ühlschrank 
durchziehen lassen.
W asser m it dem restlichen 
Zucker in einem Topf au f­
kochen. Speisestärke m it 
etwas W asser in  einer Tasse 
g lattrühren. Zuckerwasser 
dam it binden. E rkalten  las­
sen. M it W eißwein und  Zi­
tronensaft mischen. Über 
die F rüchte gießen. Noch 
mal 30 M inuten zugedeckt 
in den K ühlschrank stellen. 
D ann in  Suppentassen fü l­
len. Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. Apricot 
B randy unterheben. Als 
K lößchen auf die Suppe 
setzen. Sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum Durchziehen 15 Mi­
nuten.
Z ubereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
WfÖ.
W ann reichen? M it Suppen­
m akronen oder Löffelbis­
kuits als kalte  Vorspeise 
oder Dessert. An warmen 
Tagen als Erfrischung zwi­
schendurch oder als A bend­
essen.
P S : Bei Pfijsich-Kaltschale 
für K inder den W ein durch 
Saft ersetzen.

Pfirsich­
Käse-Salat
750 g reife Pfirsiche.
F ü r die M arinade:
50 g Roquefort-Käse,
%  Beutel Mayonnaise 
(50 g),
4 Eßlöffel Sahne (60 g),
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
Zum Garnieren:
50 g W alnußkerne.

Pfirsiche m it kochendhei­
ßem W asser übergießen 
u nd  häuten. F rüchte hal­
bieren, entsteinen und in 
dünne Spalten schneiden. 
Zugedeckt kühl stellen.
F ü r die M arinade Roque­
fort-K äse in  einer Schüssel 
m it einer Gabel zerdrücken. 
M it Mayonnaise und Sahne 
verrühren. Mit Zitronen­
saft, Salz, Pfeffer und  Zuk- 
ker p ikan t abschmecken. 
Pfirsiche unterm ischen. E i­
nige Spalten zum Garnieren 
zurückbehalten.
Salat zugedeckt im K ühl­
schrank 30 M inuten durch­
ziehen lassen. In  einer 
Glasschale oder 4 Gläsern 
anrichten. Mit grob gehack­
ten  W alnußkernen und Pfir­
sichspalten garnieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
43Ö

Pfirsich-Käse-Salat: Pfirsichschnitze, die m it pikanter Roquefort-Marinade ubergossen werden.
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W ann reichen? Als Vor­
speise m it gebuttertem  
Toast oder als Beilage zu 
Wild- oder Geflügelgerich­
ten.

Pfirsich­
Kuchen
F ür den T eig :
200 g weiche B u tte r oder 
Margarine,
150 g Zucker,
1 Ei,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Eßlöffel Rum,
300 g Mehl,
50 g Speisestärke,
50 g gemahlene Mandeln, 
%  Teelöffel gemahlener 
Zimt, Salz,
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.
F ü r den B elag:
2 Dosen Pfirsichhälften 
(1020 g),
50 g Zucker,
1 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
50 g gemahlene Mandeln. 
F ü r den G u ß :
2 Eiweiß,
2 Eßlöffel kaltes Wasser, 
100 g Zucker,
M ark einer halben 
Vanilleschote,
2 Eigelb,
2 Eßlöffel heißes Wasser, 
40 g Mehl,
40 g Speisestärke,
1/2 Teelöffel Backpulver. 
A ußerdem :
Puderzucker zum 
Bestäuben.

F ü r den Teig B utter oder 
Margarine, Zucker, Ei, ab ­
geriebene Zitronenschale 
und Rum  in einer Schüssel 
schaumig rühren. Mehl und 
Speisestärke drübergeben. 
Mandeln, Zim t und  eine 
Prise Salz dazugeben. AUes 
rasch zu einem glatten 
Mürbeteig kneten. Zuge­
deckt 60 M inuten im K ühl­
schrank ruhen lassen. 
Springform von 24 cm 
Durchmesser m it B utter 
oder M argarine einfetten. 
Teig reinfüllen. An den 
R ändern leicht hochdrük- 
ken. Auf die m ittlere 
Schiene in  den vorgeheizten 
Ofen stellen.



Pfirsklf Kuchen ist ein 
^l^^^^ürbe^igboder^ der reichlich

l mit gemahlenen 
i bestreut wird, 

f  wird eine 
Eischneehaube ges^tt.



Wie Blütenblätter werden t

B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Kuchen aus dem Ofen neh­
men. Mit abgetropften Pfir­
sichen dicht belegen. Zuk- 
ker, Zim t und Mandeln 
drüberstreuen.
F ü r den Guß Eiweiß in  einer 
Schüssel m it W asser sehr 
steif schlagen. Dabei Zuk- 
ker und Vanillemark ein­
rieseln lassen. Eigelb in ei­
ner anderen Schüssel m it 
heißem W asser cremig rü h ­
ren. Mit dem Eiweiß mi­
schen. Mehl, Speisestärke 
und Backpulver mischen 
und unterheben. Auf den 
Kuchen streichen. Pfirsich­
Kuchen bei gleicher Tem ­
pera tu r noch m al 15 Minu­
ten  in den Ofen stellen. 
Form  aus dem Ofen neh­
men. Kuchen aus der Form 
lösen. Mit Puderzucker be­
stäuben. Vor dem Servieren 
in 12 Stücke teilen. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
49(L
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Pfirsichschnitze auf der Pfirsich-Sonnentorte angeordnet.

Pflrsich- 
Melonen­
Konfitüre
1400 g Pfirsiche 
(entsteint gewogen),
1 Netzmelone von etwa 
500 g,
1750 g Zucker,
Schale von einer 
ungespritzten Zitrone,
1 Stück Zimtstange 
(etwa 5 cm),
15 g kristalhsierte 
Zitronensäure,
1 Normalflasche flüssiges 
Gehermittel,
4 Eßlöffel Madeira.

Pfirsiche m it kochendhei­
ßem W asser übergießen 
und H au t abziehen. F rüch­
te  halbieren, entsteinen und 
noch m al halbieren. D ann 
quer in  dünne Scheiben 
schneiden.
Melone vierteln, K erne m it 
einem Löffel entfernen. 
Fruchtfleisch aus der Scha­
le lösen und  in  feine Schei­
ben schneiden.

Pfirsiche, Melonen und 
Zucker in  einem Topf m i­
schen und zugedeckt 3 
Stunden ziehen lassen. 
D ann dünn abgeschälte Zi­
tronenschale, Zimtstange 
und Zitronensäure reinge­
ben. U nter R ühren zum 
Kochen bringen. 10 M inu­
ten  bei starker H itze ko­
chen lassen. Geliermittel 
einrühren und  einmal auf­
kochen lassen. Zitronen­
schale und Zim tstange 
rausnehmen. Konfitüre m it 
Madeira mischen. In  4 
heiß ausgespülte %-l-Glä­
ser füllen. Sofort m it Ein- 
machcellophan verschlie­
ßen. Bis zum Servieren 
ka lt stellen.
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum Durchziehen 30 Mi­
nuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro G las: E tw a
Teöö
P S : Butterkekse, dünn m it 
B u tte r bestrichen und m it 
Pfirsich-Melonen-Konfitüre 
zusammengesetzt, sind ein 
ideales Knabbergebäck für 
den nächsten K inderge­
burtstag.

Pfirsich­
Punsch
1 Flasche Rotwein,
% 1 trockener Sherry, 
150 g Zucker,
1 Zitronenscheibe,
3 Nelken,
4 Pfirsichhälften aus der 
Dose,
% Arrak, 
weißer Kandis.

Rotwein, Sherry und Zuk- 
ker in einem Topf mischen. 
Zitronenscheibe m it Nel­
ken spicken und dazuge­
ben. Ahes bis kurz vorm 
Siedepunkt erhitzen. Z itro­
nenscheibe herausnehinen. 
Punsch in  ein Punschgefäß 
gießen und auf einem R e­
chaud heiß halten. 
Abgetropfte Pfirsichhälf­
ten  in  etwa 2 cm große 
W ürfel schneiden und in 
einer Flam bierpfanne er­
hitzen. Mit angewärmtem 
A rrak übergießen, anzün­
den und flambieren.
Is t der Alkohol verbrannt, 
Pfirsichwürfel in den
Punsch mischen.
Je  1 oder 2 Stück K andis in 
vorgewärmte feuerfeste 
Gläser geben und den 
Punsch drübergießen.

Pfirsich­
Sonnentorte
100 g B utter oder 
Margarine,
125 g Zucker,
1 Päckchen Vanilhnzucker,
3 Eier,
150 g Mehl,
2 Teelöffel Backpulver, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Prise Salz,
M argarine zum Einfetten,



F ür Pfirsich-Punsch werden Fruchtwürfel m it Arrak flambiert.

50 g gehackte W alnüsse,
1 Dose Pfirsiche (510 g), 
Puderzucker zum 
Bestäuben.

B u tte r oder M argarine in 
einer Schüssel m it Zucker 
und  Vanillinzucker schau­
mig rühren. Nach und  nach 
die Eier reingeben. So lange 
rühren, bis eine cremige 
Masse entsteht. Mehl, Back­
pulver, Zitronenschale und 
Salz mischen. Eßlöffelweise 
in  die Butter-Eier-M asse 
rühren. Eine Springform 
von 24 cm Durchmesser 
einfetten. Teig reinfüllen. 
M it W alnüssen bestreuen. 
Pfirsiche auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
E ine Pfirsichhälfte m it der 
Schnittfläche nach unten  
in  die M itte der Torte le­
gen. RestUche Pfirsichhälf­
ten  jeweils in 4 Schnitze 
teilen. Wie B lütenblätter 
um  den Mittelpfirsich an ­
ordnen.
Form  auf die m ittlere 
Schiene in  den vorgeheizten 
Ofen stellen.

Backzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh­
men. Torte auf einen K u ­
chendraht geben. Mit P u ­
derzucker bestäuben und 
abkühlen lassen. Vor dem 
Servieren in 12 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
23^
W ann reichen? Mit Schlag­
sahne als Kaffee- oder Tee­
gebäck.

Pfirsich­
Sorbet
F ü r 1 Person

2 Pfirsichhälften aus der 
Dose,
2 K ugeln (oder Würfel) 
Vanille-Eiscreme,
1 Glas (2 cl) Cointreau, 
Sekt zum Auffüllen.

Pfirsich- Toast 
wird m it
Emmentaler Käse 
Überhocken und m it 
Kresse garniert. 
Rezept Seite 294.



M it Schokolade bestrichen, m it Marzipancreme und Pfirsichhälften gefüllt: Pfirsich-Törtchen.

Ein Sorbet is t eine köst­
lich erfrischende Sache, ein 
M ittelding zwischen Des­
sert und  Getränk. Serviert 
wird er m it Strohhalm  und 
Eislöffel.
Pfirsiche abtropfen lassen. 
In  etw a 1 cm große Würfel 
schneiden. Vanille-Eis­
creme m  em 
ben. Pfirsichwürfel drüber 
verteilen. Cointreau d rü ­
bergießen. Mit Sekt auf­
füllen und sofort servieren. 
P S : In  der klassischen K ü ­
che süßt m an Sorbets m it 
Zuokersirup. Da aber in 
diesem Rezept nur süße 
Z utaten  verwendet werden 
und weü’s ohne den Sirup 
schneller geht, haben wir 
darauf verzichtet.
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Pfirsich­
Toast
Bild Seite 293

4 Scheiben Toastbrot 
(80 g),
1 Dose Thunfisch in  Öl 
(200 g),
2 rote
Paprikaschoten aus 
dem Glas (80 g),
4 Pfirsichhälften aus der 
Dose (250 g),
1 Teelöffel 
Paprika rosenscharf,
4 Scheiben Em m entaler 
Käse (80 g).
Zum Garnieren:
1 K ästchen Kresse.

Toastbrot goldgelb rösten. 
Thunfisch abtropfen lassen 
und zerpflücken. Tom aten­
paprika auch abtropfen las­
sen und in  etwa 1 cm große 
W ürfel schneiden. Mit 
Thunfisch mischen und auf 
die Toastbrotscheiben ge­
ben. Abgetropfte Pfirsich­
hälften in  je 3 Spalten 
schneiden. Auch drauf legen 
und  m it Paprika bestäu­
ben. Mit einer Käsescheibe 
bedecken.
Backblech m it Alufolie aus­
legen. Toasts drauflegen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 240 Grad. 
Gasherd: Stufe 6 oder

reichlich % große Flamme. 
Kresse un ter fließend kal­
tem  W asser abbrausen. 
B lättchen m it einer K ü ­
chenschere abschneiden. 
Toast aus dem Ofen neh­
m en und auf einer P la tte  
anrichten. Mit Kresse gar­
n iert sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
M ).
W ann reichen? Als A bend­
essen oder kleinen Im biß. 
Dazu gibt es ro ten oder 
weißen Landwein.

Pfirsich­
Törtchen
F ür den M ürbeteig:
200 g Mehl 
100 g Zucker,
1 Päckchen VanilHnzucker,
1 Ei,
100 g gu t gekühlte B utter, 
50 g gemahlene Mandeln, 
Mehl zum Ausrollen, 
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die F ü llung :
50 g K uvertüre,
40 g Puderzucker.
30 g Mehl, i/g 1 Milch,
50 g Marzipanrohmasse, 
Salz, 2 Eigelb,
40 g B utter oder Margarine,
2 Eßlöffel Makronenbrösel 
(20 g),
% Päckchen 
Vanilhnzucker 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
16 Pfirsichhälften aus der 
Dose (1020 g),
150 g Aprikosenmarmelade, 
50 g gehackte Pistazien.

F ü r den Teig Mehl auf ein 
B ackbrett oder die A rbeits­
fläche geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Zucker 
und  Vanillinzucker auf den 
R and streuen. E i in  die



Pfirsich-Torte

M itte geben. B u tte r in 
Flöckchen auf dem R and 
verteilen. Alles m it einem 
Messer von innen nach au ­
ßen hacken. Mandeln d rü ­
berstreuen und alles schnell 
m it kühlen H änden zu ei­
nem geschmeidigen Teig 
kneten. Zugedeckt 60 Mi­
nuten  im K ühlschrank ru ­
hen lassen.
Arbeitsfläche m it Mehl be­
stäuben. Teig darauf 2 cm 
dick ausrollen. Mit M arga­
rine eingefettete T orte le tt­
förmchen dam it auslegen. 
Mit einer Gabel mehrmals 
einstechen. Auf den B ra t­
rost stellen und in den vor­
geheizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
B ackzeit; 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Törtchen aus den Förm chen 
nehm en und erkalten las­
sen. K uvertüre im W asser­
bad schmelzen. Törtchen 
innen dam it bestreichen. 
Puderzucker und Mehl in 
einem Topf mischen. Mit 
Milch g lattrühren  und m it 
Marzipanrohmasse und ei­
ner Prise Salz vermischen. 
U nter ständigem  Rühren 
etwa 5 M inuten erhitzen, 
bis eine dickhche Masse 
entsteht. Topf vom Herd 
nehmen. Eigelb in einem 
Becher verquirlen und in 
die M arzipancreme rühren. 
B u tte r oder M argarine in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. Eßlöffelweise die 
Marzipancreme, dann die 
Makronenbrösel zugeben. 
VanilHnzucker und abge­
riebene Zitronenschale rein­
geben. Creme gleichmäßig 
in die Törtchen verteilen. 
Pfirsiche abtropfen lassen 
und je eine H älfte m it der 
Schnittfläche nach unten 
auf die Torteletts legen. 
Aprikosenmarmelade in  ei­
nem Topf erhitzen. Pfirsi­

E in  gefällter Biskuithoden, m it Pßrsichhälflen helegt, m it Sahne garniert: Pfirsich-Torte.

che dam it bestreichen. Mit 
gehackten Pistazien be­
streuen. E rkalten  lassen. 
E rg ib t 16 Stück. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l­
zeit 70 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
3ÖK
P S : W enn Sie keine Tor­
telettförm chen haben, kön­
nen Sie sich aus Alufolie 
leicht selbst welche m a­
chen. FoUe in 11 cm große 
Q uadrate schneiden. Auf 
ein W asserglas legen. Folie 
an  den Glasrand drücken 
und  auf der gewünschten 
Torteletthöhe zu einem 
gleichmäßig hohen R and 
zusammenfalten.

Pfirsich-Torte
F ü r den B iskuitte ig :
3 Eigelb,
3 Eßlöffel heißes Wasser, 
100 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
3 Eiweiß,
60 g Mehl,
60 g Speisestärke,
1 Teelöffel 
Backpulver,
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die F ü llu n g :
150 g Marzipanrohmasse, 
50 g Puderzucker,
2 Eßlöffel Wasser,
2 Eßlöffel Maraschino,
150 g
Johannisbeerm arm elade.

A ußerdem :
10 g B u tte r oder Margarine, 
70 g b lättrige Mandeln,
%  1 Sahne,
1 Eßlöffel Zucker (10 g),
11 Pfirsichhälften aus der 
Dose (700 g).

Dies is t eine Torte der Son­
derklasse. W enn Sie also 
m it Ih rer B ackkunst mal 
besonders beeindrucken 
wollen, sollten Sie dieses 
Rezept wählen.
Eigelb m it heißem W asser 
und  einem D ritte l des Zuk- 
kers in  einer Schüssel schau­
mig schlagen. Zitronen­
schale zugeben.
Eiweiß in  einer anderen 
Schüssel steif schlagen.
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Restlichen Zucker einrie­
seln lassen. Eiweiß auf die 
Eigelbcreme geben. Mehl, 
Speisestärke und Backpul­
ver mischen, drübergeben 
und unterheben. Spring­
form von 24 cm D urchm es­
ser m it Margarine einfetten. 
Teig reinfüllen. Auf die u n ­
tere Schiene in  den vorge­
heizten Ofen stellen. 
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Tortenboden aus der Form 
nehmen. Auf einem K u ­
chendraht erkalten lassen. 
Einm al durchschneiden. 
F ü r die Füllung M arzipan­
rohmassekleinschneiden. In  
einer Schüssel m it P uder­
zucker, W asser und M aras­
chino glattrühren. Eine 
Tortenplatte  m it der Hälfte 
der Marzipanmasse, dann 
m it der Johannisbeerm ar- 
melade bestreichen. Zweite 
P la tte  draufsetzen. Diese 
m it der restlichen Marzi­
panmasse bestreichen. 
B u tte r oder Margarine in 
einer Pfanne erhitzen. Man­
deln darin  5 M inuten gold­
braun rösten. Sahne in ei­
ner Schüssel steif schlagen. 
Zucker einrieseln lassen. 
Pfirsiche auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Torte da­
m it belegen. Oberfläche und 
Tortenrand m it Sahne be­
streichen. Resthche Sahne 
in einen Spritzbeutel füllen. 
Z\vischen die Pfirsichhälf­
ten  spritzen. Tortenrand 
m it den abgekühlten Man­
deln bestreuen. Torte in
12 Stücke schneiden.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 40 Minuten. 
K alorien pro Stück: E tw a 
38ä
PS: Noch schneller ist die 
Pfirsich-Torte fertig, wenn 
Sie den B iskuit-Tortenbo­
den fertig kaufen.
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Wenn Sie Pfitzaufs 
als Kaffeegebäck 
servieren wollen, 
können Sie sie 
auch m it 
Marmelade oder 
einer Quark-Obst­
Mischung füllen.

........ .... ;  ■

Pfitzauf
250 g Mehl, 
knapp ^  1 Milch,
4 Eier,
30 g Zucker,
Salz.
M argarine zum Einfetten. 
Puderzucker zum 
Bestäuben.

Der Pfitzauf ist ein kuüna- 
risches Liebhngskind der 
Schwaben und  wird auch 
Kuchenmichel genannt. E r 
ist ein leckeres Dessert 
oder Kalfeegebäck und 
schmeckt warm genauso 
gu t w e  kalt. Gebacken \vird 
er in den traditionellen 
Pfitzaufförmchen. W er sie 
nicht hat, füllt den Teig in 
feuerfeste Förmchen, Be­
cher oder hohe Tassen.
Mehl in  eine Schüssel geben. 
M it Milch g lattrühren .N ach 
und nach Eier, Zucker und 
eine Prise Salz reinrühren.
16 Backförmchen gu t m it 
M argarine einfetten. Halb 
m it Teig füllen. Auf den 
B ackrost stellen und in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
untere Schiene schieben. 
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
K uchen aus den Förm chen 
lösen und auf eine P la tte  
stürzen. Dick m it P uder­
zucker bestäuben. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro Stück: E tw a
I M
Beilagen: Kirsch-, Pflau­
men- oder Apfelkompott. 
Iß t  m an die Pfitzaufs kalt, 
reicht m an Schlagsahne 
oder Sirup dazu.

P S : Pfitzauf schmecken
auch pikant. Lassen Sie den 
Zucker beim Teig weg. F ü l­
len Sie nach dem Backen 
m it K räuter-, Paprika- oder 
Champignonkäsecreme (fer­
tig gekauft) und ziehen Sie 
Tom atenketchup darüber. 
Als Vorspeise oder m it ge­
mischtem Salat als leichtes 
Abendessen reichen.

Pflastersteine
350 g Honig,
100 g Zucker,
50 g B utter oder Margarine, 
600 g Mehl, 70 g gehackte 
Mandeln, 1 Päckchen 
Lebkuchengewürz, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 10 g Pottasche,
2 Eßlöffel R um  oder 
Rosenwasser.
Mehl zum Formen, 
Margarine zum Einfetten. 
Mehl zum Bestäuben.
F ür den G u ß :
150 g Puderzucker,
1 Eiweiß.

Pflastersteine, die in ihrer 
Form  an die Bepfiasterung 
m ittelalterlicher Straßen 
erinnern, gehören in  die 
Advents- und W eihnachts­
zeit wie Honigkuchen und 
Tannengrün. Ih r  Duft, der 
beim Backen durch alle 
Räum e zieht, ist der siche­
re Beweis, daß bald W eih­
nachten ist.
Honig, Zucker und B utter 
oder M argarine in  einem 
Topf erhitzen und abküh­
len lassen. In  eine Schüssel 
geben. Mehl, Mandeln, Leb­
kuchengewürz und  Z itro­
nenschale un ter die Honig­
masse rühren. Pottasche 
und Rum  oder Rosenwas­
ser in einer Tasse verrüh­
ren und  un ter den Teig 
kneten. Teig zugedeckt 
zwei bis acht Tage an einem

warmen O rt ruhen lassen. 
Teig m it bem ehlten H än ­
den in  2 cm dicke Rollen 
formen. In  2 cm lange 
Stücke schneiden. Zu K u ­
geln rollen. Im m er 4 K u ­
geln zusammen auf ein ein­
gefettetes, bemehltes Back­
blech setzen und m it einem
3 cm breiten, 1 cm hoch ein­
gefetteten Pergam entpa­
pierstreifen umwickeln. 
Streifen m it Büroklam m ern 
Zusammenhalten. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh­
men. Pflastersteine sofort 
vom Blech lösen und  auf 
einen K uchendraht geben. 
Papierstreifen abnehmen. 
F ü r den Guß Puderzucker 
m it Eiweiß in einer Schüs­
sel g lattrühren. Pflaster­
steine dam it bestreichen. 
Trocknen lassen. E rgibt 20 
Stück. Pflastersteine einige 
Tage luftig aufheben, da­
m it sie weich werden. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
2^^
PS: W enn m an Pflaster­
steine einige W ochen vor 
dem Verzehr gebacken hat, 
kann man sie m it kandier­
ten  Orangen oder dünn ge­
schälter Orangenschale in 
einer verschlossenen Blech­
dose aufbewahren. Das 
Aroma der Orangen zieht in 
die Plätzchen und gibt ih ­
nen einen besonderen Ge­
schmack. Durch die Feuch­
tigkeit werden sie weich.

Pflastersteine 
Münchner Art
Siehe Münchner Pflaster­
steine.



R Ia u m e n  gebacken

A ls erste im  Jahr kommen bei uns die Susinen genannten Pßaumen aus Italien auf den M arkt.

Pflaumen
Im  westlichen Asien ist die 
U rheim at der Pflaume zu 
suchen. H eute gibt es m ehr 
als 2000 Arten, fast alle 
K reuzungen von Pflaumen 
aus dem Orient.
Die bekanntesten Mitglie­
der der großen Pflaumen- 
famihe sind Zwetsche, R ei­
neclaude, Mirabelle, Myro- 
bälane oder Kirschpflaume,
Susine, der Spüling und -  
die Pflaume. Mit dem letz­
ten  Begriff sind solche 
P rüch te  gemeint, die im ­
m er eine runde Form  und 
eine F ruch tnah t haben. Sie 
werden m eist als Tafelobst 
verzehrt, weil sie sehr saf­
tig  sind und  sich das 
besonders weiche F ru ch t­
fleisch m ehr oder weniger 
schwer vom Stein lösen läßt.
Pflaum en können eine rote, 
gelbe, blaue oder grüne 
H au t haben. Schon in  der 
ersten JuHhälfte gibt es 
einheimische Pflaumen. Su­
sinen aus Itah en  sind aber 
noch früher auch bei uns 
im Handel. Typisch für Pflaumen: Die runde Form und die Fruchtfurche.

Pflaumen
gebacken
F ü r 6 Personen

750 g Pflaumen,
5 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
1 Eiweiß,
10 g Puderzucker,
125 g gemahlene Mandeln. 
F ü r den T eig:
250 g Mehl,
% gestrichener Teelöffel 
Backpulver,
% 1 Bier oder Milch,
1 Ei, 1 Eigelb,
1 Eßlöffel Öl (10 g),
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 1 Öl oder 750 g 
K okosfett zum Ausbacken. 
F ü r die Soße:
1/2 Glas
Aprikosenmarmelade 
(225 g),
Saft einer Zitrone,
4 Eßlöffel Weißwein,
6 Glas (je 2 cl) Rum .

Pflaumen waschen, ab trop­
fen lassen und entsteinen. 
In  eine Schüssel geben und 
m it Z im t bestreuen. Eiweiß 
in einer Schüssel steif schla­
gen. Mit Puderzucker und 
Mandeln mischen. Pflau­
men dam it füllen.
F ü r den Teig Mehl und 
Backpulver in einer Schüs­
sel mischen. Mit Bier oder 
Milch, Ei, Eigelb und ö l 
g lattrühren. VanilUnzucker 
reingeben.
Öl oder K okosfett 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 
Schaumlöffel rausnehm en 
und abtropfen lassen. Auf 
H aushaltspapier abfetten. 
Auf einer vorgewärm ten 
P la tte  so lange warm stel­
len, bis aUe Pflaum en fertig 
gebacken sind.
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Pflaumen kanarische A rt sind eine exotische Erfrischung m it Bananeneis und Schlagsahne.

F ü r die Soße Aprikosen­
marmelade m it Zitronen­
saft, Wein und R um  in 
einem Topf un ter Rühren 
erhitzen. Über die Pflau­
men gießen und sofort ser­
vieren.
V orbereitung; 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
59Ö
W ann reichen ? Als Dessert 
oder ohne Aprikosensoße 
als KafFeegebäck.

Pflaumen im 
Speckmantel
Siehe Backpflaumen in 
Speck.
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Pflaumen 
in Rotwein
Pruneaux au vin rouge

I I
250 g entsteinte 
Dörrpflaumen,
% 1 Wasser,
% 1 Rotwein,
50 g Zucker,
% Vanillesohote,
1 Stückchen Zim tstange 
(etwa 3 cm lang),
Schale einer viertel 
Orange,
4 Nelken.

In  Frankreich wird gerne 
m it W ein gekocht, das ist 
bekannt. U nd was für 
K östlichkeiten dabei her­
auskom m en können, zeigen 
die Pflaumen in Rotwein. 
Dörrpflaumen in  einem 
Sieb im ter fließendem W as­
ser abspülen. Abtropfen 
lassen. In  eine Schüssel ge­
ben. Mit W asser bedeckt 
90 M inuten quellen lassen. 
D ann in  einen Topf geben. 
Dazu Rotwein, Zucker, V a­
nilleschote, Zimtstange, 
Orangenschale und Nelken. 
Zum Kochen bringen und 
zugedeckt 20 M inuten ko­
chen lassen. Deckel ab ­
nehm en im d noch mal 10 
M inuten kochen lassen, da­
m it sich die Flüssigkeit re­

duziert. Gewürze rausneh­
men. K om pott in einer vor­
gewärm ten Porzellanschüs­
sel servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Quellen 5 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
28Ö
W ann reichen? Als Beilage 
zu Wild und Wildgeflügel 
oder als K om pott zu Milch­
reis oder Grießbrei.

Pflaumen 
kanarische 
Art

500 g rote Pflaumen 
(Susinen), 75 g Zucker,
1 Päckchen Vanilhnzucker, 
1 eingelegte 
Ingwerpflaume (25 g),
% 1 Sahne,
1 Eßlöffel Puderzucker 
(10 g),
12 Kugeln Bananeneis 
vom K onditor (300 g).

H ier haben Sie einen E is­
becher ganz besonderer 
A rt: Süß-erfrischend durch 
das Bananeneis, säuerlich­
arom atisch durch Pflau­
men, p ikant durch den 
Ingwer.
Pflaumen m it kochendem 
W asser übergießen. Vor-

TIP
Wenn Sie 
Pflaumen in  
Rotwein 
alkoholischer 
möchten, nehmen 
Sie statt Wein 
Cognac oder 
Weinbrand. Die 
Pflaumen nach 
dem Quellen mit 
Wasser und den 
Gewürzen kochen. 
Abtropfen lassen 
und m it Yg l Cognac 
oder Weinbrand 
begießen.



Pflaum en-Auflauf
sichtig die H au t abziehen. 
Pflaumen halbieren und 
entsteinen. In  eine Schüssel 
geben. Mit Zucker und  Va­
nillinzucker bestreuen und 
mischen. Zugedeckt ziehen 
lassen.
Ingwerpflaume in hauch­
dünne Scheiben, dann in 
dünne Streifen schneiden. 
Beiseite stellen. Sahne in 
einer Schüssel steif schla­
gen. Puderzucker einrieseln 
lassen und unterheben. Die 
Sahne in einen Spritzbeutel 
füllen.
Je  3 Kugeln Bananeneis in 
vier Glasschälchen geben. 
Pflaum en darauf verteilen. 
Mit Sahnetupfern und Ing­
werstreifen garniert sofort 
servieren.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
39K
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg zuerst gefüllten Bleich­
sellerie und danach eine 
Carm en-K raftbrühe. Als 
H auptgang gibt es Brüsse­
ler Zander m it gemischtem 
Salat und SalzkartofFeln. 
Dazu schmeckt ein W eiß­
wein aus dem Elsaß oder 
von der Mosel. Als Dessert 
servieren Sie Pflaumen k a ­
narische A rt m it Waffel­
röllchen.

Pflaumen und 
Klöße auf 
Holsteiner Art
Plum en un K lüten

350 g entsteinte 
Backpflaumen,
Wasser,
350 g durchwachsener 
Speck,
2 Eßlöffel Zucker (40 g),
3 Eßlöffel Rotweinessig,
3 Teelöffel Speisestärke
(15 g).
F ü r die K lü te n :
30 g B utter,
1/4 1 Milch,
Salz,
125 g Mehl,
2 Eier,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß.
A ußerdem :
W asser, Salz.

An der W aterkante, und 
ganz besonders in  Schles­
wig-Holstein, heb t m an die 
geschmackliche Verbin­
dung von Süß und Geräu­
chert (wie auch bei Birnen, 
Bohnen und Speck). P lu ­
men un K lüten  m it einer 
ordenthchen Portion Speck 
w ar ursprünghch ein land­
hohes Gericht, aber heute 
essen es von Lübeck bis 
Flensburg auch die S täd ter 
m it Genuß.
Backpflaumen auf einem 
Sieb un ter fließendem W as­
ser abspülen. In  eine Schüs­
sel geben. K napp m it W as­
ser bedeckt über N acht 
quellen lassen. Am nächsten 
Tag Speck in einen Topf 
geben. 2 Finger hoch W as­
ser drübergießen. Zuge­
deckt 50 M inuten kochen 
lassen. Pflaum en m it E in ­
weichwasser, Zucker und 
Essig dazugeben und wei­
tere 20 M inuten kochen las­
sen. Speisestärke m it etwas 
W asser in einer Tasse g la tt­
rühren. Die Flüssigkeit da­
m it binden. E inm al aufko­
chen lassen. D ann warm 
stellen.
W ährend Speck und Back­
pflaumen kochen, die K lü­
ten  zubereiten. Dazu B u t­
ter, Milch und  Salz in  einem 
Topf aufkochen. Vom Herd 
nehmen. Mehl auf einmal 
reinschütten. So lange rü h ­
ren, bis sich ein Kloß und 
am Topfboden eine weiße 
H au t bildet. Nacheinander 
die Eier einrühren. Mit 
M uskatnuß würzen. 
Reichhch W assser in  einem 
Topf zum Kochen bringen. 
Salzen. Mit einem Eßlöffel, 
der zwischendurch immer 
wieder un ter kaltes W asser 
gehalten wird, Klöße ab ­
stechen. Ins W asser geben, 
das nun nicht m ehr kochen 
darf. Klöße in 10 M inuten 
gar ziehen lassen. Mit einer 
Schaumkelle rausnehm en 
und  abtropfen lassen. Auf 
einer P la tte  anrichten. 
Speck aus der Soße nehmen 
und auch auf die P la tte  ge­
ben. Alles m it Soße und 
Pflaum en übergießen und 
sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 5 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
TTTÖ

Pflaum en-Auf lauf schmeckt gut m it Vanillesoße oder Sahne.

Pflaumen- 
Auflauf
750 g Pflaumen,
M argarine zum 
Einfetten,
Semmelbrösel zum 
Ausstreuen,
50 g gemahlene 
Haselnüsse,
50 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
4 Eiweiß,
6 Eßlöffel 
Weißwein,
1 Prise Salz,
150 g Zucker,
I Päckchen Vanilünzucker 
(10 g),
4 Eigelb,

150 g Mehl,
50 g Speisestärke,
1 ^  gestrichene Teelöffel 
Backpulver.

Pflaum en waschen, ab trop­
fen lassen und entsteinen. 
Feuerfeste Form  m it Mar­
garine einfetten und m it 
Semmelbröseln ausstreuen. 
Pflaumen reingeben. Hasel­
nüsse m it Zucker und Z itro­
nenschale in einem TeUer 
mischen. Pflaumen dam it 
bestreuen.
Eiweiß m it Weißwein und 
Salz in  einer Schüssel steif 
schlagen. Zucker und  V a­
nillinzucker einrieseln las­
sen und unterrühren. E i­
gelb in einer Tasse verquir­
len und  unterziehen. Mehl,

Pflaumen und Klöße auf Holsteiner A rt liebt man im  Norden.

299



Eine Abwechslung auf dem Frühstückstisch: Pflaumenbrot kalifornisch m it Backpflaumen.

Speisestärke und Backpul­
ver mischen und u n te r die 
Eimasse heben. Teig über 
die Pflaumen verteilen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 60 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Nach 45 M inuten Auflauf 
m it AlufoUe abdecken. 
Form  aus dem Ofen neh­
men. Auf lauf darin sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
67(X
Beilage: Vanillesoße oder 
halbsteif geschlagene Sah­
ne m it Vanilhnzucker.
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Pflaumenbrot 
kalifornisch

350 g Mehl, 15 g Hefe,
% 1 lauwarme Müch,
40 g Zucker, 1 Prise Salz,
50 g B u tte r oder Margarine, 
150 g entsteinte 
Backpflaumen,
Mehl zum Bestäuben. 
M argarine zum Einfetten, 
B u tte r zum Bestreichen.

Aus dem O bstgarten der 
USA stam m t das Rezept

fü r das leckere K uchenbrot 
m it Backpflaumen.
Mehl in eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbröckeln 
und m it 2 Eßlöffel Milch, 
etwas Zucker und Mehl vom 
R and zum Vorteig rühren. 
Zugedeckt an  einem w ar­
men O rt 15 M inuten gehen 
lassen. Restliche Milch, 
Zucker, Salz und die zer­
lassene B u tte r oder Marga­
rine dazugeben. Zu einem 
festen Teig kneten. So lange 
schlagen, bis sich der Teig 
vom Schüsselrand löst und 
Blasen wirft. Zugedeckt 
30 M inuten gehen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Backpflaumen kurz m it ko­
chendem W asser übergie­

ßen, abtropfen lassen und 
in einem K üchentuch trok- 
kenreiben. D ann vierteln 
und leicht m it Mehl bestäu­
ben. In  den Teig kneten. 
Eine K astenform  von 20 cm 
Länge m it Margarine ein­
fetten. Teig reinfüllen und 
noch m al 10 M inuten gehen 
lassen. Auf die m ittlere 
Schiene in den vorgeheizten 
Ofen stellen.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
D ann auf 180 Grad im 
Elektroherd, im Gasherd 
auf Stufe 3 oder große 
F lam m e runterschalten. 
Backzeit: 15 Minuten. 
Form  aus dem Ofen neh­
men. Kuchen m it B u tte r 
bestreichen und  erkalten 
lassen. Aus der Form  lösen 
und in 13 Stücke schneiden. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro Stück: E tw a
I M
W ann reichen? Mit B u tter 

Frühstück oderzum 
Kaffeegebäck.

als

TIP
Eingewickelt in  
Alufolie 
bleibt das 
kalifornische 
Pflaumenbrot 
eine Woche 
frisch. In  der 
Tiefkühltruhe 
hält es sich 
jedoch fast drei 
Monate. Zum  
A u  flauen 
wird es in  den 
Backofen 
geschoben.
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Pflaumen-Eierkuchen werden m it Z im t und Zucker bestreut und hei Tisch m it Sliwowitz oder Mirahellengeist beträufelt.

Pflaumen­
Eierkuchen
750 g Pflaumen,
250 g Mehl,
%  1 Milch, 3 Eier, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
50 g B utter,
50 g Zucker,
1 gestrichener Teelöffel 
Zimt,
Sliwowitz oder 
Mirabellengeist zum 
Beträufeln.

Pflaumen waschen, ab trop ­
fen lassen und  entsteinen. 
Mehl in  eine Schüssel geben 
und  m it der Milch g la tt­
rühren. Nach und nach die 
Eier reinrühren. Salz und 
Zitronenschale zugeben. J e ­
weils Yg der B u tte r in einer 
Pfanne erhitzen. % des Tei­
ges reingeben und m it Pflau­
men belegen. Eine Minute 
anbraten  lassen. Deckel auf 
die Pfanne legen und den 
Eierkuchen 5 M inuten wei­
terbraten . D ann auf vor­
gewärm te Teller gleiten las­
sen und  warm  stellen, bis 
alle Eierkuchen gebacken 
sind. Zucker und  Zim t in 
einem Schälchen mischen. 
Jeden  Eierkuchen dam it 
bestreuen. Sofort servieren. 
Am Tisch m it etwas Shwo- 
witz beträufeln. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
59^^

Pflaumen- 
keilchen
350 g Mehl,
1 % gestrichene Teelöffel 
Backpulver,
I Ei, 1 Eigelb, 
knapp Yg 1 lauwarmes 
Wasser, Salz,
750 g Pflaumen,
Mehl zum Ausrollen,
1 Eiweiß, Wasser,
75 g B utter,
3 gehäufte Eßlöffel 
Semmelbrösel (45 g),
75 g Zucker,
I gestrichener Teelöffel 
Zimt.

Mehl und Backpulver auf 
ein B ackbrett geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Ei, Eigelb, W asser und eine 
Prise Salz reüigeben. Alles 
zu einem festen Teig kne­
ten. In  eine Schüssel geben 
und  zugedeckt 2 Stunden 
ruhen lassen.
In  dieser Zeit Pflaumen 
waschen, abtropfen lassen 
und entsteinen.
Teig auf bem ehlter A rbeits­
fläche hauchdünn ausrollen. 
In  etw a 8 m al 8 cm große 
Q uadrate schneiden. Je  eine 
Pflaume auf ein Teigstück 
legen. Teigränder m it ver­
quirltem  Eiweiß bestreichen 
und fest zu Dreiecken zu­
sammendrücken.
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. Pflaumen- 
keilchen in je 4 Portionen 
darin in  10 M inuten gar zie­

hen lassen (Das Wasser darf 
je tz t n icht m ehr kochen). 
In  der Zwischenzeit B u tter 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Semmelbrösel darin in 3 Mi­
nuten  goldbraun rösten. 
Zucker und Zim t auf einem 
Teller mischen. 
Pflaumenkeilchen m it einer 
Schaumkelle rausnehm en 
und abtropfen lassen. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Mit Semmelbrö­
seln, Zucker und Zim t be­
s treu t servieren. 
V orbereitung; Ollne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als M ittag­
essen m it einer Gemüse­
suppe vorweg.

Pflaumen­
Klöße
350 g Pellkartoffeln,
125 g Mehl,
20 g B u tter, Salz, 1 Ei, 
800 g blaue Pflaum en 
(oder auch Zwetschen), 
80 g W ürfelzucker, 
Wasser.
A ußerdem :
100 g B utter,
4 Eßlöffel Zucker (80 g),
1 Teelöffel Zimt.

Aus einem Teig m it K arto f­
feln und Mehl, so Hebt m an 
die Pflaumenklöße in  Sach­
sen und in Böhmen -  wobei 
sie in Böhm en natürhch 
K nödel heißen.

Sachsen und Böhmen liehen PfUmm,en-Klöße aus Kartoffelteig.
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Pellkartoffeln noch warm 
schälen und durch die K ar­
toffelpresse drücken. Auf 
ein B ackbrett geben. E r­
kalten  lassen. Mehl drüber­
streuen. In  die M itte eine 
Vertiefung drücken. B utter, 
eine Prise Salz und  E i rein­
geben. Mit kühlen H änden 
zu einem festen Teig kne­
ten. Mit einem Tuch bedeckt 
15 M inuten ruhen lassen. 
In  der Zwischenzeit die 
Pflaumen waschen, ab trop ­
fen lassen und entsteinen. 
Jede Pflaume m it einem 
Stück W ürfelzucker füllen. 
Aus dem Teig m it bemehl- 
ten  H änden etwa 5 cm 
dicke Rollen formen. 5 cm 
lange Stücke abschneiden. 
In  jedes Stück eine Pflaume 
drücken. Teig drüberziehen 
und zu einem Kloß formen. 
Reichhch W asser in  einem 
großen Topf sprudelnd auf­
kochen lassen. Salzen. Im ­
mer 8-10 Klöße auf einmal 
reingeben und in 10 Minuten 
gar ziehen lassen (das W as­
ser darf nicht kochen). K lö­
ße m it einer Schaumkelle 
rausnehm en und  abtropfen 
lassen. Auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  zugedeckt 
warm stellen, bis alle Klöße 
fertig sind. B u tte r in einer 
Pfanne bräunen. Ü ber die 
Klöße gießen und sofort 
servieren. Zucker m it Zim t 
gemischt in einem Schäl­
chen dazu reichen. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
68^
W ann-reichen? Als M ittag­
essen m it einer Suppe vor­
weg oder als Abendessen. 
P S : Diese Pflaumenklöße 
kann m an auf V orrat dre­
hen. Sie werden ungekocht 
in  Plastikbeuteln eingefro­
ren. Man gibt sie später un- 
aufgetaut in  kochendes 
Salzwasser und läß t sie in 15 
M inuten gar ziehen.
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Pflaumen­
knödel

250 g M agerquark,
60 g B utter,
2 Eigelb,
1 Eßlöffel Puderzucker 
(20 g),
1 Päckchen Vanilhnzucker, 
200 g Mehl,
500 g sehr reife blaue 
Pflaumen,
Mehl zum Bestäuben, 
Wasser, Salz,
60 g B utter,
6 Eßlöffel Semmelbrösel 
(60 g),
4 Eßlöffel Zucker 
(80 g).

Pflaumenknödel m it Quark 
-  oder ko rrek te r: Pflaum en­
knödel aus Topfenteig -  
sind eine typische österrei­
chische Speziahtät. U nd 
K enner behaupten, am al­
lerbesten schmecken sie in 
Tirol und  im Salzburger 
Land.
Quark durch ein Sieb strei­
chen. In  eine Schüssel ge­
ben und  m it weicher B utter, 
Eigelb, Puderzucker und 
Vanühnzucker g lattrühren. 
Mehl drüberstreuen, u n te r­
kneten. Teig ruhen lassen. 
Pflaum en waschen, ab trop­
fen lassen und entsteinen. 
Arbeitsfläche m it Mehl be­
stäuben. Jeweils einen E ß ­
löffel Teig in Mehl wälzen 
und flachdrücken. Auf jedes 
Teigstück eine Pflaume le­
gen. Mit bem ehlten H änden 
zu einem K nödel formen. 
Reichlich W asser m it etwas 
Salz in  einem großen Topf 
sprudelnd aufkochen las­
sen. Die H älfte der Knödel 
reingeben und in  10 Minuten 
gar ziehen lassen. Das W as­

Salzburg ist neben Wien ein M ittelpunkt österreichischer K u l­
tur und eine der schönsten Städte Europas. Unser B ild  zeigt 
den bekannten Mirahellengarten und die Feste Hohensalzburg.

ser darf aber nicht mehr 
kochen.
W enn die K nödel an der 
Oberfläche schwimmen, m it 
einer Schaumkelle aus dem 
Topf nehm en und  ab trop ­
fen lassen. Auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  so lange zu­
gedeckt warm stellen, bis 
alle K nödel fertig sind. 
B u tte r in einer Pfanne er­

hitzen. Semmelbrösel darin 
in 5 M inuten goldbraun rö­
sten. Mit Zucker mischen. 
Die K nödel darin wälzen 
und  sofort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitim g: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als sä tti­
gendes Dessert.



Pflaum enm us

Pflaumen­
Konfitüre
2250 g Pflaumen 
(entsteint etwa 1750 g), 
1750 g Zucker,
7 g kristallisierte 
Zitronensäure,
1 Normalflasche flüssiges 
Geliermittel.

Pflaum en waschen, ab trop­
fen lassen, entsteinen und 
in  Viertel schneiden. In  ei­
nen großen Topf abwech­
selnd Pflaumen und  Zucker 
einfüUen. 24 Stunden zu­
gedeckt an einem kühlen 
O rt durchziehen lassen. 
Pflaumen m it Zitronensäu­
re un ter ständigem Rühren 
auf kochen und  10 M inuten 
weiterkochen. Geliermittel 
einrühren und 5 Sekunden 
sprudelnd weiterkochen. 
Pflaum en-Konfltüre sofort 
in heiß ausgespülte %-l- 
Gläser füllen und m it Ein- 
m achcellophan verschlie­
ßen. E rg ib t 10 Gläser. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen 25 Minu­
ten.
Kalorien pro Glas: E tw a 
805^
P S : Ganz besonders fein 
wird die Konfitüre, wenn 
m an noch 2 Glas (je 2 cl) 
Sliwowitz, K irsch Wasser
oder R um  unterrüht.

Pflaumen­
kuchen
1/4 1 Milch,
30 g Hefe,
500 g Mehl,
75 g Zucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,

100 g B utter oder 
Margarine,
Margarine zum Einfetten. 
1500 g Pflaumen,
200 g Zucker.

Milch m it zerbröckelter H e­
fe und 50 g Mehl in einer 
Schüssel verrühren. Zuge­
deckt an einem warmen Ort 
15 M inuten gehen lassen. 
Restliches Mehl in eine an ­
dere Schüssel geben. Mit 
Zucker, Salz, Zitronenscha­
le und der weichen B utter 
oder Margarine mischen. 
Hefemischung reinrühren 
und  Teig gu t verkneten. 
So lange schlagen, bis er 
Blasen w irft und sich vom 
Schüsselrand löst. 
Backblech m it Margarine 
einfetten. Teig draufgeben 
und dünn ausrollen. An die 
offene Blechseite einen 
hochgeknickten Alufolien­
streifen legen, dam it der 
Teig beim Backen nicht 
runterläuft. Mit einem K ü ­
chentuch bedeckt 30 Minu­
ten  gehen lassen.
Pflaumen waschen,abtrock- 
nen, entsteinen. Schuppen­
förmig (Hautseite nach u n ­
ten) auf den Teig legen. 
Mit 100 g Zucker bestreuen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd ; 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Kuchen rausnehm en und 
m it dem restlichen Zucker 
bestreuen. E rkalten  lassen 
und  in 25 Stücke schnei­
den.
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a
T sö
P S : Dieser Pflaum enku­
chen schmeckt auch m it 
Streuseln. So werden sie ge­
m acht :

250 g Mehl, 250 g B utter, 
175 g Zucker,
1 gestrichener Teelöffel 
Zimt.

Mehl m it weicher B utter, 
Zucker und Zim t zu einer 
krümeligen Masse verarbei­
ten. Streusel auf die m it 
Zucker bestreuten Pflau­
men verteilen. Kuchen auf­
gehen lassen und wie oben 
angegeben backen.

Pflaumen­
küchlein 
dänische Art

E ür den T eig :
2 Eier,
knapp % 1 Sahne,
125 g Mehl,
20 g Zucker,
Salz.
A ußerdem :
1000 g Pflaumen,
%  1 Wasser,
3 Eßlöffel Zucker (60 g),
1 Zim tstange
(etwa 3 cm),
3 Nelken,
750 g K okosfett oder 
1 1 Öl zum Ausbacken,
100 g grober Zucker.

Die Dänen essen gern gut 
und  reichlich. Die Pflau­
menküchlein sind der beste 
Beweis dafür.
F ü r den Teig Eier in  eine 
Schüssel geben. Mit der 
Sahne verquirlen. Nach 
und nach Mehl, Zucker und 
Salz reinrühren. Zugedeckt 
20 M inuten quellen lassen. 
In  der Zwischenzeit Pflau­
men waschen, abtropfen 
lassen und entsteinen.

W asser m it Zucker, Z im t­
stange und Nelken in  einem 
Topf aufkochen. Pflaumen 
reingeben und zugedeckt 5 
M inuten kochen lassen. Mit 
einer Schaumkelle raus­
nehm en und  abtropfen las­
sen. Auf H aushaltspapier 
legen, dam it sie ganz trok- 
ken werden.
K okosfett oder Öl in  einem 
Fritiertopf oder in der F ri­
teuse auf 180 Grad erh it­
zen. Pflaum en im Teig wen­
den und  immer 5 bis 6 auf 
einmal im  heißen F e tt 
schwimmend 3 Minuten 
ausbacken. Pflaum enküch­
lein auf H aushaltspapier ab ­
fetten  und im groben Zuk- 
ker wenden. So lange auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
warm  stellen, bis alle K üch­
lein fertig sind.
E rgibt 100 Stück. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 105 Minuten. 
K alorien pro Stück: E tw a 
25.
W ann reichen? Mit heißer 
Vanille- oder W einschaum­
soße als Dessert. Ohne Soße 
als Kaffee- oder Teegebäck. 
D ann schmeckt halbsteif 
geschlagene Sahne dazu.

Pflaumenmus
3000 g reife blaue 
Pflaumen,
500 g Zucker,
4 Eßlöffel Rum.

Eine kräftige Scheibe helles 
Landbrot, dick bestrichen 
m it duftendem  Pflaum en­
mus: So liebte G roßvater 
sein Vesperbrot. Denn 
G roßm utter verstand was 
von Pflaumenmus. Ohne 
rafflnierte Z utaten  soUte es 
sein, seinen Eigenge­
schmack sollte es haben -  
und darum  kam  es und
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A n  heißen Tagen ein kühles, erfrischendes Dessert: Pfiaumenpudding aus pürierten Früchten m it einer kalten Mandelsoße.

kom m t es immer noch auf 
die richtige K ochzeit an. 
Denn sie bestim m t die 
Q ualität. Probieren Sie mal 
das Mus aus Großm utters 
Rezeptbüchlein.
Pflaumen waschen, ab trop­
fen lassen, halbieren und 
entsteinen. In  einen Stein­
guttopf oder eine Tonschüs­
sel geben. Mit Zucker m i­
schen und zugedeckt 24 
Stunden ziehen lassen. 
Pflaumen in einen großen 
Topf geben. Vorsichtig er­
hitzen. W enn die Pflaumen 
gerade zu kochen beginnen, 
H itze ganz klein schalten 
(Vorsicht beim E lektro­
herd: Wegen der Speicher­
hitze schon einige M inuten 
vorher kleinstellen). Mus 
ohne um zurühren zuge­
deckt 3 Stunden schwach 
kochen lassen.
Zehn %-1-Gläser m it hei­
ßem W asser ausspülen. Mus 
reinfüllen. Aus Pergam ent­
papier passende Deckel 
schneiden. In  R um  tauchen 
und auf das Mus legen. 
D ann die Gläser schnell 
m it Einmachcellophan ver­
schließen.
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Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum Durchziehen 45 Mi­
nuten.
Zubereitung: 3 Stunden
und 30 Minuten.
K alorien pro Glas: E tw a 
35Ö

Pflaumen­
Pudding
F ür den P u dd ing :
500 g Pflaumen,
1 Stange Zim t (etwa 5 cm 
lang), 3 Nelken,
Schale einer Zitrone,
%  1 Wasser, 150 g Zucker, 
40 g Speisestärke,
8 Eßlöffel Weißwein.
F ü r die M andelsoße:
10 g Speisestärke,
%  1 Milch, 2 Eigelb,
50 g gemahlene Mandeln, 
50 g Zucker, 2 Eiweiß.

Streng küchentechnisch ist 
der Pflaum en-Pudding ein 
Flammeri. Aber weil jeder 
ihn als Pudding kennt, 
nennen wir ihn auch so.

Pflaumen waschen, ab trop­
fen lassen und entsteinen. 
Zimt, Nelken, Zitronen­
schale, Wasser, Zucker und 
Pflaumen in  einem Topf 
aufkochen und 15 M inuten 
kochen lassen. Zim tstange, 
Nelken und Zitronenschale 
rausnehmen. Die Pflaumen 
durch ein Haarsieb strei­
chen oder im Mixer pürie­
ren. W ieder in  den Topf ge­
ben. Speisestärke m it W eiß­
wein in einem Schälchen 
glattrühren. Pflaumen da­
m it binden, aufkochen. 
Sofort in vier kleine, kalt 
ausgespülte Puddingförm ­
chen füllen. Abkühlen las­
sen. 90 Minuten im K ühl­
schrank erkalten lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Mandelsoße Speisestärke 
m it etwas kalter Milch in 
einer Tasse glattrühren. E i­
gelb in  einer anderen Tasse 
verquirlen. Mit der Speise­
stärke mischen. Restliche 
Milch m it Mandeln und 
Zucker in  einem Topf auf­
kochen. Speisestärke rein­
rühren. E inm al aufkochen 
lassen und  Topf vom Herd 
nehmen. Eiweiß in  einer

TIP
Den
Pflaumen­
Pudding 
können Sie 
zusätzlich m it 
gehackten oder 
gemahlenen 
Mandeln 
zubereiten. 
Außerdem  
können Sie 
statt Weißwein 
Rotwein oder 
hochprozentigen 
Rum  nehmen.

Schüssel steif schlagen. U n­
te r die Mandelsoße rühren. 
Pflaum enpudding aus den 
Förm chen auf eine P la tte  
stürzen. K alte Mandelsoße 
getrennt servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5ÖÖ.



Pflaum entascherl W iener A rt

Pflaumentascherl Wiener A rt -  Nudelteig m it leckerer Pflaumenmusfüllung -  stammen vermutlich aus der böhmischen Küche.

Pflaumen­
schnaps-Tee
150 g Zucker,
^  1 heißes Wasser,
4 Teelöffel Honig 
(40 g),
%  1 Pflaumenschnaps.

Tee heißt dieses Getränk 
nur wegen der schönen gold­
braunen Farben. Ansonsten 
h a t es m it dem Aufguß­
getränk nur noch das W as­
ser gemeinsam. Der Pflau­
menschnaps, von dem hier 
die Rede ist, is t im Original­
rezept übrigens echter ju ­
goslawischer Slivowitz (von 
Sliva =  die Pflaume), denn 
es stam m t aus Ostbosnien 
und W estserbien, wo die 
meisten Pfiaumenbäume 
Jugoslawiens stehen, und 
wo auch m anchm al ein so 
eisiger W ind über die Berge 
fegt, daß m an ein kräftiges 
heißes G etränk gu t ge­
brauchen kann. Die Menge 
reicht für vier Personen. 
Zucker in einen Topf geben. 
U nter R ühren karamelisie­

ren lassen. W enn der Zuk- 
ker eine goldbraune Farbe 
hat, langsam m it heißem 
W asser ablöschen. D ann 
den Honig reinrühren. So 
lange rühren, bis er sich 
gelöst hat. Zum Schluß 
kom m t der Pflaum en­
schnaps in  den Topf. Bis 
kurz vorm  Kochen erh it­
zen und  heiß aus einer K an ­
ne oder einem Steingutkrug 
in  vorgew ärm ten Gläsern 
servieren. Auf dem Rechaud 
warm halten.

Pflaumensoße 
pikant
250 g reife Pflaumen,
% 1 Wasser,
1 Eßlöffel Zucker (20 g),
3 Nelken,
3 Eßlöffel Sojasoße,
1 Eßlöffel Essig,
1 Eßlöffel 
Worcestersoße,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Messerspitze 
Ingwerpulver.

Pflaumen waschen, ab trop ­
fen lassen, halbieren und 
entsteinen. W asser m it Zuk- 
ker und Nelken in einem 
Topf aufkochen. Pflaumen 
reingeben und zugedeckt 
in  15 M inuten weich ko­
chen. Abkühlen lassen.
Im  Mixer pürieren oder 
durch ein Sieb in eine 
Schüssel streichen. Mit So­
jasoße, Essig und W or­
cestersoße mischen. Mit 
Salz, Pfeffer und Ingw er­
pulver p ikant abschmek- 
ken. Zugedeckt im K ühl­
schrank 60 M inuten erkal­
ten  lassen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K üh l­
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
60
W ozu reichen? Zu kaltem  
B raten oder kaltem  Geflü­
gel. Zu kaltem  und warmem 
Roastbeef, zu W ild und 
Wildgeflügel oder auch als 
Dip- und  Fondue-Soße.
PS: W enn Sie es eilig h a ­
ben, können Sie diese Soße 
auch aus konservierten 
Pflaumen wie beschrieben 
zubereiten.

Pflaumen- 
taseherl 
Wiener Art

F ü r den N udelteig :
175 g Mehl,
1 Ei, Salz,
6 Eßlöffel Wasser,
Mehl
zum Ausrollen.
F ü r die F ü llung :
250 g Pflaumenmus aus 
dem Glas.
A ußerdem :
1 Eiweiß,
Wasser, Salz,
50 g B utter,
5 Eßlöffel Semmelbrösel
(50 g)-

Bei diesen Pflaumen- 
tascherln streiten sich die 
Gelehrten: Sind es je tz t 
W iener oder sind es böh­
mische? Denn in  der böh­
mischen Küche werden sie 
genauso zubereitet. Am
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^  Eine richtige
Sommerschlemmerei ist 
die Pflaumentorte.
Sie hat einen Boden aus 
Rührteig und wird mit 
Hagelzucker bestreut.

wahrscheinlichsten ist, daß 
eine der zahlreichen böh- 
m ischenHerrschaftsköchin­
nen in  Wien sie aus ihrer 
H eim at m itgebraoht h a t -  
und nun sind sie in Wien 
ebenso zu Hause wie in 
Böhmen.
F ü r den Nudelteig Mehl auf 
ein B ackbrett geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Ei, Salz und W asser rein­
geben. Alles zu einem N u­
delteig verkneten. 15 Mi­
nuten  zugedeckt ruhen las­
sen. Auf einem bemehlten 
Backblech hauchdünn aus­
rollen. Aus dem Teig Qua­
drate  von etwa 8 cm Größe 
schneiden. In  die M itte 
jeweils einen dicken Klecks 
Pflaumenmus geben.
Eiweiß in  einer Tasse ver­
quirlen. Teigränder dam it 
bestreichen. Teigquadrate 
zu Dreiecken zusam m en­
schlagen. R änder m it einer 
Gabel andrücken.
Reichlich W asser in einem 
großen Topf aufkochen und 
salzen. Tascherln reingeben 
und bei milder H itze in  15 
M inuten gar ziehen lassen. 
Mit einem Schaumlöffel 
rausnehm en und abtropfen 
lassen. Auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten. 
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. Semmelbrösel darin 
un ter R ühren 3 Minuten 
rösten. Über die Pflaumen- 
tascherln gießen. Sofort ser­
vieren,
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
51Ö
W ann reichen? Als M ittag­
essen, wenn zuvor eine 
kräftige Suppe serviert 
wird.
P S : Sollten tatsächlich mal 
Pflaum entascherln übrig 
bleiben, können Sie sie in 
einer Pfanne m it B utter 
aufbacken.

Pflaumentorte
700 g Pflaumen,
125 g B utter,
125 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
2 Eier,
175 g Mehl,
1 gestrichener Teelöffel 
Backpulver,
100 g gemahlene Mandeln,
Margarine
zum Einfetten.
30 g Hagelzucker zum 
Bestreuen.

Pflaumen waschen, ab trop­
fen lassen und entsteinen. 
B u tte r m it Zucker und 
Vanillinzucker in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Eier einzeln reinrühren. 
Mehl m it Backpulver und 
Mandeln mischen und  u n ­
terheben.
Springform von 24 cm 
Durchmesser m it M arga­
rine einfetten. Teig rein­
füllen. Pflaumen m it der 
Schnittfläche nach oben 
schuppenartig drauflegen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
Backzeit: 70 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
men. Torte dick m it Hagel­
zucker bestreuen. A bküh­
len lassen. Aus der Form  
lösen und  in 12 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten. 
K alorien pro Stück: E tw a 
28Ö

Pflaumentorte 
badisch
Siehe Badische Pflaum en­
torte.

■ - M . .............
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Pfnutli aus Basel sind in  viel Fett gebackene Apfelküchlein.

Äpfel schälen und vierteln. 
W i n  Kerngehäuse entfernen,

a u s  ß a S e l  Fruchtfleisch fein würfeln.
und un ter den Teig ziehen. 
Teig zugedeckt 30 Minuten 
ruhen lassen.
B u tte r oder M argarine in 
einer großen Pfanne erh it­
zen. Teig m it einem E ß ­
löffel portionsweise in  die 
Pfanne geben und etwas 
flachdrücken. Auf jeder 
Seite 3 M inuten goldbraun 
backen. Rausnehm en und 
auf H aushaltspapier etwas 
abfetten  lassen.
Auf eine P la tte  geben. Zuk- 
ker und  Zim t in  einem 
Schälchen mischen. P fnutli 
dam it bestreuen und ser­
vieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
n ö
W ann reichen? Noch warm 
m itungesüßter Schlagsahne 
als Kaffee- oder Teegebäck. 
Ebenfalls warm  m it W ein­
schaum- oder Vanillesoße 
als Dessert. K inder mögen 
P fnutli auch k a lt m it M ar­
melade.

307

300 g Mehl,
% 1 Weißwein,
1/2 G-las (1 cl) 
Kirschwasser,
2 Eier,
3 Eßlöffel Zucker (60 g),
1 Prise Salz,
4 säuerhche Äpfel (550 g), 
150 g B u tte r oder 
Margarine zum  Backen.
3 Eßlöffel Zucker (60 g), 
% Teelöffel Zimt.

P fnutli nennt m an in  Basel 
kleine Apfelküchlein, die 
in  reichlich F e tt ausgebak- 
ken werden und  ganz aus­
gezeichnet schmecken.
Mehl in eine Schüssel geben. 
Mit Weißwein und K irsch­
wasser g lattrühren. E in ­
zeln die aufgeschlagenen 
Bier reinrühren. Mit Zucker 
und Salz würzen.



E in  Pharisäer ist Kaffee m it Rum , darüber eine Sahnehaube.

Hin Zwiehackbodcn 
mit einer .\üßen 
Ftischkäseavinc: 
Phihulclphia- 
Käsetonc.

I -------- -----------  • -  . .

Pharisäer
Yg 1 Sahne, 8 Teelöffel 
gemahlener Kaffee,
1 Prise Salz,
% 1 Wasser,
12 Stück W ürfelzucker 
(50 g),
4 Glas (je 2 cl) Rixm.

An der gesamten Nordsee­
küste erzählt m an sich 
diese Geschichte: Der P a ­
stor ha tte  nach Ansicht der 
braven Fischer "wieder mal 
zu sehr gegen den R um ­
konsum  seiner Schutz­
befohlenen gew ettert. Da 
wurde es ihnen zu bunt, 
und sie griffen zu einer 
List. F ortan  tranken  sie 
ihren Rum  einfach im K af­
fee, verdeckt durch einen 
Klecks Schlagsahne. Klar, 
daß dem Pastor alkohol­
freier Kaffee serviert w ur­
de, wenn er zufälhg m it von 
der P artie  war. K lar auch, 
daß er sich darüber w un­
derte, wie fröhlich die Men­
schen um  ihn herum  w ur­
den und  wie nüchtern er 
blieb. Bis dann eines Tages 
bei einem Fest auch ihm 
aus Versehen Rumkaffee 
serviert wurde und er den 
Schwindel m it den W orten 
»Ihr Pharisäer« quittierte. 
Da h a tten  die Fischer ihre 
Strafpredigt, und das Ge­
trän k  h a tte  seinen Namen. 
W äre noch zu sagen, daß 
viele Orte an  der Nordsee­
küste die Geschichte für 
sich reklamieren. W ir ha l­
ten  uns aus diesem W ett­
bewerb heraus und empfeh­
len Ihnen s ta tt dessen die­
ses köstliche Rezept.
Sahne in einer Schüssel 
steif schlagen.
Kaffee und Salz in einen 
F ilter geben. Mit dem spru­
delnd kochenden W asser 
auf gießen.
Kaffee in vier Tassen fül­
len. Mit je 3 Stück Zuk- 
ker süßen. Je  1 Glas Rum  
reingießen. Mit einer Sah­
nehaube (je 1 Eßlöffel) be­
decken. Sofort servieren. 
Kaffee heiß trinken.
P S : Beim Pharisäer können 
Sie zwischen dem 54pro­
zentigen und dem 40prozen­
tigen R um  wählen. Je  
nachdem wie standfest Sie 
sind.

Philadelphia­
Käsetorte
F ür den B oden:
100 g Zwieback,
50 g B utter,
25 g Zucker.
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.
F ü r die F ü llung :
500 g Doppelrahm ­
Frischkäse,
100 g Zucker, 
abgeriebene Schale und 
Saft einer Zitrone,
% 1 saure Sahne,
5 Eigelb,
5 Eiweiß,
1 Prise Salz.

Zwieback zwischen Perga­
m entpapier m it dem N udel­
holz zu feinen Bröseln zer­
drücken. In  eine Schüssel 
geben. Mit weicher B utter 
und  Zucker verkneten. 
Springform von 24 cm 
Durchmesser m it B utter 
oder Margarine einfetten. 
Bröselmasse reingeben und 
glattstreichen.
Frischkäse durch ein Sieb 
in  eine Schüssel streichen. 
Mit Zucker, Zitronenschale 
und  -saft, Sahne und E i­
gelb cremig rühren. Eiweiß 
in  einer Schüssel m it einer 
Prise Salz sehr steif schla­
gen. U nter die Käsemasse 
heben (am besten m it ei­
nem Schneebesen). Sofort 
auf den Zwiebackboden fül­
len. G lattstreichen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 75 M inuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
knapp 1/3 große Flamme. 
Kuchen rausnehm en und 
10 M inuten abkühlen las­
sen. Springform rand lösen. 
K uchen ganz auskühlen 
lassen. Aus der Form  lösen 
und auf eine T ortenplatte  
geben. Vor dem Servieren 
in 12 Stücke teilen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 95 Minuten.
K alorien pro Stück: E tw a 
3ÖK
W ann reichen? Als Kaffee­
oder Teegebäck.
PS: Zusätzlich können Sie 
kernlose Rosinen in  die 
Füllung geben.



E in  Schnitzel m it den geschmacklichen Besonderheiten des schweizerisch-italienischen Grenzgebietes: Piccata alla Ticinese.

Picante 
de huevos
Avokado - Eier- Toast

1 große 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 edelsüß,
Paprika rosenscharf, 
Cayennepfeffer und Zucker,
1 Teelöffel Weinessig,
4 Scheiben Toastbrot 
(80 g).
Zum Garnieren;
4 große Salatblätter,
2 Tom aten (80 g).

In  Lateinam erika g ibt es 
viele Arten, Avokados zu­
zubereiten. Dieses is t eine 
davon. E ine sehr pikante, 
die Sie m al versuchen soll­
ten.
Avokado halbieren. K ern 
entfernen. Vom F ru ch t­
fleisch 4 dünne Schnitze 
für die Garnierung ab ­
schneiden. Das restliche 
Fruchtfleisch aus der Scha­
le lösen und  auf einem 
Teller fein zerdrücken. In  
eine Schüssel geben.
E ier schälen und ganz fein 
hacken. Zwiebel und K nob­
lauchzehe schälen. Zwiebel 
reiben, K noblauch m it Salz 
zerdrücken. Anchovisfilets 
abtropfen lassen und auch

fein hacken. Alles m it der 
Avokado mischen.
Im  Mixer pürieren oder 
durch ein Sieb streichen. 
Das Mus m it Salz, Paprika, 
Cayennepfeffer, Zucker und 
Essig p ikant abschmecken. 
T oastbrot rösten. Mit dem 
Avokado-Mus dick bestrei­
chen.
F ü r die Garnierung Salat­
b lä tte r und  Tom aten abspü­
len. Salat trockenschwen­
ken, Tom aten abtrocknen, 
Stengelansätze rausschnei­
den. Tom aten in  Scheiben 
schneiden. S alatb lätter auf 
vier Teller legen. Die T oast­
scheiben darauf aiu*ichten. 
M it je 2 Tomatenscheiben 
garnieren und  sofort ser­
vieren.
V orbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
255^ ~

W ann reichen? Als Vor­
speise, als Im biß zwischen­
durch oder als Party-Snack.

Piccadilly-
Soße

150 g Mayonnaise,
1 kleiner Becher saure 
Sahne (100 g,)
Saft einer halben Zitrone, 

Teelöffel W orcestersoße,
1 Zweig Fenchelkraut.

Piccadilly is t eine der ele­
gantesten G eschäftsstraßen 
in  London. Außerdem gibt 
es hier und  an  dem w elt­
berühm ten Piccadilly Circus
-  dem P latz, an  dem die 
S traße endet -  eine Unzahl 
kleiner, gem ütlicher R e­
staurants, in  denen m an 
nicht die feine, wohl aber 
die typische enghsche K ü ­
che vorfindet. H ier kocht 
oft der W irt noch selbst.

Piccadilly Circus, 
pulsierendes Herz 
Londons: 
Restaurants m it 
typisch englischer 
Küche sorgen 
auch heim Essen 
für die richtige 
Atmosphäre.

und  einer von ihnen h a t 
wohl diese Soße erfunden. 
Mayonnaise in  einer Schüs­
sel m it der sauren Sahne 
verrühren. Mit Zitronen­
saft und  W orcestersoße p i­
k a n t abschmecken. F en ­
chelkraut abbrausen, trok- 
kentupfen und hacken. U n­
te r  die Soße mischen. 
Vorbereitung; 5 Minuten. 
Zubereitung; 10 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a

W ozu reichen? Zu kaltem  
Fisch oder kaltem  Fleisch.

Piccata alla 
Ticinese
Tessiner Kalbsschnitzel

I
4 K albsschnitzel von je 
150 g,_ _
Saft einer halben Zitrone. 
F ü r die Soße;
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
80 g B u tte r oder Margarine, 
350 g Tom aten,
% B und Petersilie,
1 Teelöffel getrocknetes 
zerriebenes Basihkum,
%  Teelöffel getrockneter 
zerriebener Majoran,
50 g geriebener Schweizer 
Em m entaler,
Salz, weißer Pfeffer,
2 Essiggurken (100 g).
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Echt italienisch wird Kalbfleisch in  der Piccata milanaise.

Aus dem italienischen Teil 
der Tessiner Alpen kom m t 
das R ezept für die K albs­
schnitzel m it der herrlich 
pikanten Soße.
Schnitzel m it H aushalts­
papier abtupfen. M it Zi­
tronensaft beträufeln und 
15 M inuten ziehen lassen. 
In  der Zwischenzeit für die 
Soße Zwiebel und  K nob­
lauchzehe schälen. Zwiebel 
reiben, K noblauch fein hak- 
ken. Die H älfte der B u tter 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebel und  K noblauch 
darin in 5 M inuten glasig 
braten.
Tom aten häuten, vierteln, 
entkernen und  die Stengel­
ansätze rausschneiden. 
Fruchtfleisch fein hacken. 
In  die Pfanne geben und  5 
M inuten un ter R ühren m it­
braten. PetersUie abspülen, 
trockentupfen und  hacken. 
Mit Basilikum und M ajoran 
zu den Tom aten geben. 
Käse drüberstreuen. Mit 
Salz und  Pfeffer würzen. 
Zugedeckt bei geringer H it­
ze 5 M inuten schmoren.
In  der Zwischenzeit rest- 
hche B u tte r oder Margarine

310

TIP
Wenn Sie es 
nicht ganz 
so italienisch 
mögen,
können Sie zu  
Piccata 
milanaise 
statt Spaghetti 
auch Reis 
oder Kartoßeln  
servieren.

in  einer Pfanne erhitzen. 
Kalbsschnitzel auf beiden 
Seiten leicht m it Pfeifer be­
streuen und  auf jeder Seite
4 M inuten braten. R aus­
nehm en, auf beiden Seiten 
leicht salzen und  auf 
einer vorgew ärm ten P la tte  
anrichten. B ra tfe tt und die 
Tom atensoße über die
Schnitzel gießen. 
Essiggurken fein hacken. 
In  einem breiten Streifen 
über die Schnitzel streuen. 
Sofort servieren.

Vorbereitung; 10 M inuten. 
Z ubereitung; 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
39ÖT
B eilagen: K opfsalat und 
Nudeln, körnig gekochter 
Reis oder Spätzle.

Piccata 
milanaise
Mailänder Kalbfleisch 
m it Nudeln

I
2 1 W asser, Salz,
250 g Spaghetti.
F ü r die Soße:
100 g Schinkenspeck,
2 Bund Suppengrün,
1 Knoblauchzehe, Salz,
8 Tom aten (320 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g),
1 Dose Tom atenm ark 
(150 g),
% 1 Wasser,
Salz, N atron,
zerriebenes Basüikum  und
Oregano,
weißer Pfeffer.
A ußerdem :
12 dünne Kalbfleisch­
scheiben von je 30 g 
(Filet, Nuß oder 
Frikandeau),
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß, 1 Ei,
2 Eßlöffel Dosenmilch 
(20 g),
2 Eßlöffel geriebener 
Parm esankäse (20 g),
6 Eßlöffel Semmelbrösel 
(60 g),
60 g B utter.

W asser m it Salz in  einem 
Topf sprudelnd aufkochen 
lassen. Spaghetti reinge­
ben. E inm al um rühren. Zu­
gedeckt in 15 M inuten beiß­
fest kochen.
In  der Zwischenzeit für die 
Soße Schinkenspeck fein 
würfeln. Suppengrün p u t­
zen, waschen, abtrocknen 
und in  %  cm große W ürfel 
schneiden. Knoblauchzehe 
schälen im d m it Salz zer­
drücken. Tom aten häuten, 
v ierteln und  entkernen. 
Stengelansätze rausschnei­
den. Tom atenviertel fein 
würfeln. Öl in  einem Topf

erhitzen. Schiakenwürfel in
3 M inuten darin  auslassen. 
Tom aten Würfel m it Sup­
pengrün, K noblauch und 
Tom atenm ark in  den Topf 
geben. Mit W asser aufgie­
ßen. Bei kleiner Hitze un ter 
R ühren 30 M inuten kö­
cheln lassen, bis eine brenge 
Soße entsteht. M it Salz, 
N atron, BasiUkum, Ore­
gano und  Pfeifer p ikant 
abschmecken. Zugedeckt 
warm stellen. Spaghetti auf 
einem Sieb m it kaltem  W as­
ser abschrecken. A btrop­
fen lassen und auch zuge­
deckt warm stellen. K alb ­
fleischscheiben m it H aus­
haltspapier abtupfen und 
m it Salz, Pfeffer und P apri­
k a  leicht würzen. E i m it 
Dosenmilch auf einem Tel­
ler verquirlen. Geriebenen 
Käse m it Semmelbröseln auf 
einem zweiten Teller mi­
schen. Kalbfleischscheiben 
zuerst in E i und  dann im 
Semmelbröselgemisch wen­
den. B u tte r in  einer Pfanne 
erhitzen. Fleisch reinlegen. 
Auf jeder Seite 1 Minute 
braten.
Die Spaghetti auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten. Mit der Soße über­
gießen und  m it den K alb ­
fleischscheiben garniert ser­
vieren.
V orbereitung: 40 Minuten. 
Z ubereitung: 45 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
7ÖK
Beilage: Gemischter Salat 
aus K opfsalat und  Radies­
chen in einer M arinade aus 
Zitronensaft und  Olivenöl.

Pichelsteiner 
Fisch
F ü r 6 Personen

1000 g Seelachsfilet,
500 g Kartoffeln,
250 g Möhren,
1/2 Sellerieknolle (130 g),
2 Stangen Lauch (120 g),
2 Zwiebeln (80 g),
100 g durchwachsener 
Speck,
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 B und Petersihe.



Ganz zu Recht zählt das Pichelsteiner Fleisch zu den bewährten und beliebten Gerichten aus der klassischen Eintopf-Küche.

Dieses Gericht is t ebenso 
gu t wie der berühm te P i­
chelsteiner E intopf -  m ir 
w ird hier Fisch s ta tt  Fleisch 
verwendet.
Seelachsfilet abspülen, 
trockentupfen und  in  2 cm 
große W ürfel schneiden. 
Kartoffeln, Möhren und 
Sellerie schälen, abspülen, 
abtropfen und  2 cm groß 
würfeln. Lauch putzen, ab ­
spülen, abtropfen lassen 
und  wie die geschälten 
Zwiebeln in  Ringe schnei­
den. Speck fein würfeln und  
in  einer feuerfesten Form  
auslassen. Gemüse undFiseh 
abwechselnd schichtweise 
daraiif verteilen. Jede Lage 
m it Salz, Pfeffer und  Mus­
katnuß  würzen. Mit Fleisch­
brühe begießen. Deckel 
drauflegen. Bei kleiner H it­
ze 50 M inuten dünsten. P e­
tersilie abspülen, troeken- 
tupfen, fein hacken und  
über das fertige Gericht 
streuen. In  der Form  ser­
vieren.
Vorbereitung: 25 Minuten . 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
205^

Pichelsteiner 
Fleisch
F ü r 6 Personen

50 g Ochsenmark,
200 g Rindfleisch zum 
Kochen (Hochrippe),
200 g Hammelkeule,
200 g Schweinefleisch 
vom Bug,
3 Zwiebeln (120 g),
4 Möhren (350 g),
%  SeUerieknoUe (250 g), 
350 g Kartoffeln,
2 Stangen Lauch 
(200 g),
%  kleiner W eißkohl (650g), 
Salz,
schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel Kümmel,
1 Teelöffel getrockneter 
zerriebener Majoran,
%  1 Wasser,
1 Bund Petersilie.

Pichelsteiner Fleisch wird 
in  der klassischen Küche 
auehEüchelsteinergenannt. 
U nd dam it kom m en wir 
dem Nam en näher: Dieser 
für B ayern an  sich un ty p i­

sche E intopf soll seinen 
Nam en nämlich nach dem 
Berg Büchelstein in  der 
Nähe der niederbayrischen 
S tad t Regen haben. Eine 
genaue Erklärung für diese 
Patenschaft g ib t es nicht. 
Denn wie g esag t; Die B ay­
ern haben für Zusam m en­
gekochtes nicht viel übrig. 
N ur bei ihrem  Piohelsteiner 
m achen sie eine Ausnahme
-  m it R e c h t!
Ochsenmark kurz un ter 
kaltem  W asser abspülen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und  in  Scheiben 
schneiden. R ind-, H am m el­
und  Schweinefleisch auch 
abspülen im d trocknen. In  
etwa 3 cm große W ürfel 
schneiden.
Zwiebeln schälen und in 
Ringe schneiden. Möhren, 
Sellerie und K artoffeln 
schälen, waschen und  ab ­
tropfen lassen. Möhren in  
Scheiben, Sellerie in  etwa
2 cm große, Kartoffeln in 
etwa 3 cm große W ürfel 
schneiden. Lauch putzen, 
waschen, abtropfen lassen 
und in  Ringe schneiden. 
W eißkohl putzen, vierteln.

un ter kaltem  W asser ab ­
brausen, abtropfen lassen 
und hobeln oder in  dünne 
Streifen schneiden. S trunk 
wegwerfen.
E inen großen Topf m it 
Markscheiben auslegen. 
Fleisch und  Gemüse ab ­
wechselnd schichtweise in  
den Topf füllen. Die letzte 
Schicht soll aus Gemüse 
bestehen.
Jede Schicht m it Salz, 
Pfeffer, Küm m el und  Ma­
joran bestreuen. W asser 
drübergießen. Zum Kochen 
bringen. Zugedeckt 90 Mi­
nu ten  bei schwacher H itze 
kochen lassen. N icht um ­
rühren.
Petersüie un te r kaltem  
W asser abbrausen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und  fein hacken. 
Pichelsteiner in  eine Ter­
rine füllen. Mit Petersüie 
bestreuen und  sofort ser­
vieren.
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
355^
B eüage; Frisches L and­
b ro t und als G etränk Bier.
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Piemonteser 
Kartoffel­
nocken
Gnocehetti piemontesi

o
1000 K artoifeln,
Salz,
150 g Mehl,

Teelöffel geriebene 
M uskatnuß,
4 Eigelb,
80 g B utter,
Mehl zum K neten, 
Wasser,
B u tte r zum Beträufeln,

Turin , die Hauptstadt des Piemont, hat seit jeher die italienische S'peisenkarte bereichert.

50 g geriebener 
Parm esankäse.

Kartolfelnocken sagt m an 
in  Tirol zu dieser nord­
italienischen Spezialität. 
Ganz korrek t übersetzt sind 
G nocchetti nichts anderes 
als kleine Klößchen. 
K artoffeln un te r fließen­

dem W asser abbürsten. Mit 
H aushaltspapier abtrock­
nen. Backblech dick m it 
Salz bestreuen. Kartoffeln 
drauf setzen und in  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Garzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd; 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder 
große Flamme.

Kartoffeln rausnehm en und 
etwas abkühlen lassen. 
D ann abziehen und  noch 
warm durch ein Sieb oder 
die Kartoffelpresse in  eine 
große Schüssel drücken. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Darein kommen Mehl, 
Salz, M uskatnuß, Eigelb 
und  die B u tte r in  Flöck­
chen. Mit bem ehlten H än ­



K em o n te sisc h e r Kalbsrücken

den zu einem Teig kneten. 
In  einem großen Topf W as­
ser m it Salz zum Kochen 
bringen. M it zwei Teelöf­
feln vom Teig Nocken ab ­
stechen. KartofFelnocken 
portionsweise im W asser in 
10 M inuten gar ziehen 
lassen. Das W asser darf 
n icht m ehr kochen, sonst 
zerfallen die Nocken. 
Rausnehm en, auf einem 
Sieb abtropfenlassen. W arm 
stellen, bis alle Nocken fer­
tig sind. Auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  m it zerlas­
sener B u tte r beträufeln und 
m it Parm esan bestreuen. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
585.
B eilagen: Tomatensoße und

Piemon- 
tesischer 
Blumenkohl
CavoMore alla 
piemontese

1 großer Blumenkohl 
(900 g),
Wasser, Salz,
50 g geriebener 
Parm esankäse, 50 g B utter.

Piem ont ist ein oberitahe- 
nisches Industriegebiet. Die 
H au p ts tad t Turin ist be­
sonders durch seine A uto­
industrie berühm t. Alle Ge­
richte dieses Landstrichs 
sind deftig, aber nicht ohne 
Raffinesse, wie dieser B lu­
menkohl.
Blumenkohl waschen, ab ­
tropfen lassen und in Rös­
chen zerpflücken. In  einem 
Topf W asser und Salz auf­
kochen. Blumenkohl rein-

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 vorgewärm te Schüssel 
geben. Mit Käse bestreuen. 
Buttep in  einem Topf zer­
lassen (nicht b räu n en !) und 
über den Blumenkohl gie­
ßen. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
185;
W ozu reichen? Zu gebra­
tenem  H uhn, zu K oteletts, 
Kalbs- und  Schweine­
schnitzeln und zu K albs­
braten.

Piemon- 
tesischer 
Kalbsrücken
1000 g Kalbsrücken,
Salz, weißer Pfeffer,
50 g B u tte r oder Margarine, 

1 Weißwein,
1 Möhre (100 g),
% Sellerieknolle (150 g),
1 Petersilienwurzel,

1 kleine Stange Lauch 
(50 g).
F ü r die K äsesoße;

8̂ 1 Bratfond,
20 g B utter,
30 g Mehl, 
i/g 1 Milch.
% 1 Sahne,
30 g geriebener 
Parm esankäse,
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß.

K albsrücken abspülen und 
m it H aushaltspapier trock­
nen. M it Salz und  Pfeffer 
einreiben. B u tte r oder Mar­
garine in einem B räter er­
hitzen. K albsrücken darin  
rundherum  in 15 M inutenan- 
braten. M it W ein begießen. 
Möhre, Sellerie und  P e te r­
silienwurzel schälen, ab ­
spülen, ab tropfen lassen 
und in  % cm große W ürfel 
schneiden. Lauch putzen, 
waschen, abtropfen lassen 
und  in  dünne Ringe schnei­
den. Zum Fleisch geben und  
alles zugedeckt 90 M inuten 
schmoren.
B raten  aus dem Topf neh­
men. Aufschneiden. Auf

einer P la tte  anrichten und 
warm  stellen. B ratfond 
durchsieben. D avon % 1 in 
einem Topf aufkochen. 
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. Mehl auf einmal 
reinschütten und unter 
R ühren 2 M inuten durch­
schwitzen lassen. Heißen 
Bratfond und Müch an ­
gießen. G lattrühren und
5 M inuten kochen lassen. 
D ann Sahne und Parm e­
sankäse reingeben. So lange 
rühren, bis der Käse ge­
schmolzen ist. Mit Salz, 
Pfeffer im d M uskatnuß ab ­
schmecken.
Käsesoße über den B raten  
gießen oder getrennt rei­
chen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 125 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
Wfö. ^
B eüagen: Gremischter Sa­
lat, grüne Bohnen oder 
junge Erbsen und  K arto f­
felpüree, Herzoginkartof­
feln oder PetersiHenkar- 
toffeln. Als G etränk p aß t 
ein leichter Rotwein aus 
Itahen  oder ein französi­
scher Rose.
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M it dieser 'pikanten grünen Soße können alle Eier- oder Fischgerichte nur dazugewinnen.

Pikante 
grüne Soße
Salsa verde pieoante

r t

2 B und Petersilie,
1 Röhrchen K apern,
1 Teelöffel Chilischoten, 
% B und Schnittlauch,
1 Knoblauchzehe, Salz, 
15 g Pinienkerne,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g),

TIP
Die -pikante 
grüne Soße 
läßt sich auch 
einen Tag vorher 
zubereiten und  
im  Kühlschrank 
zugedeckt 
aufbewahren.

6 schwarze Oliven,
6 Eßlöffel Ohvenöl (60 g),
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, weißer Pfeffer.

Aus K am panien, dem ita ­
lienischen Landstrich um 
Neapel, kom m t das R ezept 
für die p ikante grüne Soße. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen. Fein hacken. 
Auch die K apern  hacken. 
Chihsohoten m it der Ga­
bel zerdrücken. S chnitt­
lauch abspülen, trocknen 
und  fein schneiden. K nob­
lauch schälen, m it Salz zer­
drücken und alles in  eine 
Schüssel geben. Dazu die 
gehackten Pinienkerne, 
Semmelbrösel und die en t­
kernten, gehackten Oliven. 
Öl und Zitronensaft rein­
rühren. Mit Salz und Pfef­
fer würzen. 10 M inuten zie­
hen lassen.
Vorb ereitung ; 20 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Zeit zum 
Durchziehen 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
6 0  ^
Wozu reichen? Zu E ier­
oder Fischgerichten.

Pikante 
Hirschkeule
50 g fe tter Speck,
1 Hirschkeule von 850 g 
ohne Knochen.
F ü r die M arinade;
3 Teelöffel Sadellenpaste 
aus der Tube (30 g), 
weißer Pfeffer,
2 Messerspitzen 
gemahlener Ingwer,
1 Eßlöffel 
Paprika edelsüß,
je 1 Prise zerriebener 
M ajoran und 
Thym ian,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
4 zerdrückte 
W acholderbeeren. 
A ußerdem :
%  1 Rotwein,
% 1 Wasser,
1 Zwiebel (40 g),
30 g Pflanzenfett oder
3 Eßlöffel Öl (30 g), 
weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel 
Rotwein.
1 Eßlöffel
H im beersirup (10 g).

Speck 30 M inuten zuge­
deckt in  den K ühlschrank 
legen.
Hirschkeule häuten , un te r 
kaltem  W asser abspülen 
und m it H aushaltspapier 
abtrocknen.
Speck in  5 cm lange, %  cm 
breite Streifen schneiden. 
Hirschkeule dam it in  F a ­
serrichtung spicken.
F ü r die M arinade Sardel­
lenpaste m it Pfeffer, Ing ­
wer, Paprika, Majoran, 
Thym ian, Zitronenschale 
und  den W acholderbeeren 
in einer Schüssel verrüh­
ren. Hirschkeule dam it ein­
reiben.
Rotw ein und  W asser in  ei­
ner Schüssel mischen. Die 
Hirschkeule darin  an  küh­
lem O rt zugedeckt 2 Tage 
marinieren. Fleisch einmal 
wenden.
Zwiebel schälen und  grob 
würfeln. Pflanzenfett oder 
Öl in einem Topf erhitzen. 
Abgetropfte Hirschkeule 
darin rundherum  in 10 Mi­
nuten bei m ittlerer H itze 
anbraten . Zwiebel zugeben. 
10 M inuten w eiterbraten. 
Nach und nach die M ari­
nade angießen. Zugedeckt 
120 M inuten schmoren las­
sen. Hirschkeule rausneh­
men, auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  anrichten. 
Schmorflüssigkeit im offe­
nen Topf 5 M inuten ein­
kochen lassen. D urch ein 
Sieb in einen Topf passie­
ren. Mit Pfeffer, RotAvein 
und  Him beersirup ab ­
schmecken. In  eine vorge­
w ärm te Sauciere geben. 
Soße getrennt reichen. 
V orbereitung: Ohne Kühl- 
und  M arinierzeit 20 Minu­
ten.
Zubereitung: 130 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
550^
Beilagen: R otkohl, Apfel­
mus m it Preiselbeeren und  
Kartofl^eMöße.
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Pikante 
Lamm­
koteletts 
italienische
Art

I
30 g B u tte r oder 
Margarine,
8 Lam m koteletts von
je 80 g, ^
Salz, weißer Pfeffer,
1 Gemüsezwiebel 
(160 g),
2 Auberginen (460 g),
2 Eßlöffel
Tom atenm ark (40 g),
1 Prise Curry,
Yg 1 heißes Wasser,
% Packung tiefgekühlte 
Erbsen (150 g),
12 Artischockenböden aus 
der Dose (175 g).

B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. K o­
te le tts  m it Salz und Pfeffer 
einreiben und  auf jeder 
Seite 4 M inuten braten. 
Pfanne vom H erd nehmen. 
K oteletts zugedeckt warm 
stellen.
ZA\debel schälen und vier­
teln. Auberginen putzen, 
waschen und  längs halbie­
ren. In  2 cm breite Stücke 
schneiden.
Pfanne m it dem restlichen 
B ra tfe tt wieder erhitzen. 
Zwiebel reingeben und  in
5 M inuten glasig werden 
lassen.
Auberginen und  Tom aten­
m ark zugeben. Um rühren. 
Mit Salz, Pfeffer und Curry 
würzen. Heißes W asser au- 
gießen.
Bei kleiner H itze zuge­
deckt 15 M inuten schmoren

Mine Spezialität des europäischen Südens sind pikante Lammkoteletts m it allen Raffinessen.

lassen. Nach 5 M inuten die 
Erbsen unaufgetau t rein­
geben. N ach 10 M inuten die 
abgetropften, geviertelten 
Artischockenböden. Gemü­
se in eine vorgewärmte 
Schüssel füllen, K oteletts 
drauf legen und servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 25 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
455^
Unser M enüvorschlag: 
H ühnerbrühe m it Zitrone 
und  Minze als Suppe vor­
weg. P ikante  Lam m kote­
letts und m it K opfsalat 
und  B utterreis als H au p t­
gericht. Dazu empfehlen 
wir Ihnen  einen Beaujolais. 
Als Dessert Heidelbeeren 
m it Schlagsahne.

Pikante Soße
Salsa piccante

je % 1 Rotwein und 
Olivenöl,
1 Eßlöffel Weinessig,
1 Zwiebel (40 g),
2 Knoblauchzehen, Salz,
1 Messerspitze 
P aprika rosenscharf, 
getrockneter Rosmarin.

Salsa piccante kom m t aus 
der italienischen Küche, 
wo m an vieleSalsa-piccante- 
Variationen kennt. Diese 
hier eignet sich besonders 
gut als Salatm arinade. 
Rotwein, Öl und Essig in 
einer hohen Schüssel k räf­

tig  verquirlen. Zwiebel 
schälen, fein hacken. K nob­
lauch schälen und  m it Salz 
zerdrücken. Mit der Zwie­
bel in  die Soße geben. 
Mit Paprika, Rosm arin und 
Salz abschmecken. In  ein 
Einm achglas füllen und zu­
gedeckt 24 Stunden stehen 
lassen. Noch m al abschmek- 
ken und  servieren. 
Vorbereitung: 12 M inuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeit 5 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

Wozu reichen? Zu kaltem  
Fleisch oder Geflügel. Die 
Salsa piccante können Sie 
s ta t t  m it Rotwein auch m it 
Weißw^ein zubereiten und 
zu Fisch servieren.
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Pikante
Zunge
1000 g Kalbszunge.
F ü r die M arinade:
Yg 1 Weinessig,
Yg 1 W asser, Sak ,
20 g Zucker, 1 1 Wasser,
2 Lorbeerblätter,
1 große Zwiebel (80 g),
1 gehäufter Teelöffel 
getrocknetes Basilikum,
1 Knoblauchzehe,
1 B und Petersihe,
2 Eßlöffel Olivenöl (20 g),
1 Teelöffel Essig,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel zerriebener 
Majoran.

Zunge waschen, ia  eine 
Schüssel legen. F ü r die Ma­
rinade Essig, W asser, Salz 
und  Zucker mischen. Über 
die Zimge gießen und  zu­
gedeckt über N acht m ari­
nieren.
Am nächsten Tag die Mari­
nade m it W asser auifüUen. 
Aufkochen. Zunge reinle­
gen. Lorbeerblätter, ge­
schälte, zerkleinerte Zwie­

bel und  Basilikum  zugeben. 
In  120 M inuten bei geringer 
H itze gar kochen.
Zunge aus dem Topf neh­
men, abziehen und in 
Scheiben schneiden. Auf 
einer P la tte  anrichten. 
Knoblauchzehe schälen und 
fein hacken. Petersilie ab ­
spülen, trockentupfen. 
Auch fein hacken.
Olivenöl und  Essig m i­
schen. Salz, Pfeffer und 
M ajoran zufügen. Über die 
Zunge verteilen. Zugedeckt 
120 M inuten durchziehen 
lassen und  servieren. 
Vorbereitung: Ohne M ari­
nierzeit 20 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 125 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
3 lX  ■ ^
Beilage: Toast m it B utter.

Pikanter 
Apfelsalat
Siehe Apfelsalat pikant.

Pikanter 
Birnensalat
Siehe B im ensalat pikant.

Pikantes
Hammel­
ragout
1000 g Hammelkeule ohne 
Knochen.
F ü r die B eize: 
je % 1 Rotwein und 
Weinessig,
1 Lorbeerblatt,
4 Nelken.
250 g Zwiebeln,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Yi 1 heißes Wasser,
2 saure Äpfel (200 g), 
abgeriebene Schale einer 
halben Orange, Salz,
2 Teelöffel Curry.
Ys 1 saure Sahne,
2 Teelöffel Speisestärke 
(10 g),
2 Orangen (300 g).

Ham m elkeule un te r kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier abtrocknen. 
Überflüssiges F e tt  und Seh­
nen abschneiden. Fleisch
2 cm dick würfeln.
Rotwein und  Weinessig m it 
Lorbeerblatt und  Nelken in

eine Schüssel geben.rieisch-
Würfel darin 4 Stunden 
beizen.
Zwiebeln schälen und w ür­
feln. Öl in  einem Topf er­
hitzen, Zwiebelwürfel darin 
in 5 M inuten goldbraun b ra­
ten . Fleischwürfel aus der 
Beize nehmen. Abtropfen 
lassen. Zu den Zwiebeln 
geben. 10 M inuten un ter 
R ühren braun  anbraten. 
Heißes W asser zugießen. 
Bei geschlossenem Topf 40 
M inuten schmoren. Äpfel 
schälen, waschen, K ern­
gehäuse ausstechen. Äpfel 
halbieren. In  halbe Schei­
ben schneiden. M it der 
H älfte der abgeriebenen 
Orangenschale zum  Fleisch 
geben. W eitere 20 M inuten 
kochen. M it Salz und  Curry 
würzen. Saure Sahne rein­
geben. Speisestärke m it e t­
was W asser g lattrühren, 
R agout dam it binden. E in ­
m al aufkochen lassen. Vom 
H erd nehmen. Orangen m it 
einem scharfen Messer bis 
aufs Fruchtfleisch schälen. 
In  Schnitze teilen und  diese 
halbieren. Erhitzen, aber 
nicht m ehr kochen lassen.

Über Nacht mariniert und m it vielen Gewürzen harmonisch abgeschmeckt, macht die 'pikante Zunge ihrem Namen wirklich Ehre.
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Pilaw
R agout m it der restlichen 
abgeriebenen Orangenscha­
le bestreuen und  servieren. 
V orbereitung: Ohne Beiz­
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilagen: Gebackene B a­
nanen und  körnig gekoch­
te r Reis.

Pilar-Konfekt

300 g Zucker,
250 g gemahlene Mandeln, 
Saft einer Zitrone,
B utter zum Bestreichen,
1 Teelöffel gemahlener 
Anis,
1 Eßlöffel Zucker.

Dieses R ezept kom m t direkt 
aus Spanien, wo es beinahe 
jede H ausfrau kennt. Das 
Typische darin  is t der Anis,

den m an auf der Iberischen 
Halbinsel ganz besonders 
schätzt. P ü ar is t übrigens 
ein weit verbreiteter spani­
scher Mädchenname. 
Zucker in einem Topf in
5 M inuten zergehen lassen. 
U nter ständigem  R ühren 
Mandeln und  Zitronensaft 
nach und nach zugeben. 
Die H älfte eines Back­
blechs m it Alufolie aus­
legen. R and hochbiegen, 
m it B u tte r bestreichen. 
Zucker-Mandel-Masse % cm 
hoch draTif verteilen. Anis 
m it Zucker mischen, in  ein 
Teesieb füllen. Mandel­
masse dam it gleichmäßig 
bestreuen. Leicht abküh­
len lassen.
Sobald die Masse fest zu 
werden beginnt, in 1 %  cm 
breite und 7 cm lange S trei­
fen schneiden.
E rgibt 50 Stück. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a

W ann reichen? Zum Tee, 
zu Mokka oder als K onfekt 
zum Naschen.

Pilaw
Reis auf türkische A rt

200 g Patna-Reis,
1 Zwiebel (40 g),
60 g B utter,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer.

Die Italiener sagen zu ihren 
Reisgerichten R isotto, die 
Türken Püaw  (bei uns auch 
m anchm al Pilaff geschrie­
ben). W as R isotto  und  P i­
law unterscheidet, is t die 
A rt der Zubereitung. Ge­
meinsam haben sie, daß sie 
auf vielfältigste Weise ab ­
w andelbar sind.
Reis in  einem Sieb un ter 
fließendem W asser waschen 
und abtropfen lassen. Zwie­
bel schälen und würfeln.
20 g B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Zwiebelwürfel d a r­

in  3 M inuten braten. Reis 
hineinschütten und in 3 
M inuten bei m äßiger Tem ­
pera tu r un te r R ühren gla­
sig werden lassen, aber 
nicht bräunen. Brühe an ­
gießen, salzen, pfeffern und 
un ter R ühren aufkochen. 
Zugedeckt bei niedrigster 
Tem peratur 25 M inuten 
quellen lassen, bis alle 
Flüssigkeit aufgesogen ist. 
In  einer vorgewärm ten 
Schüssel anrichten. R est­
liche B u tte r in einer Pfanne 
zerlassen, auf den Reis ge­
ben und  m it 2 Gabeln vor­
sichtig mischen. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
325^
W ann reichen? Als Beilage 
zu Fleischgerichten. W enn 
Sie Pilaw zu Fisch- oder 
Geflügelgerichten reichen 
wollen, verwenden Sie 
Fisch- oder GefLügelbrühe 
zum Kochen.
PS: Pilaw  ^vird zum selb­
ständigen Gericht, wenn 
m an Fleisch, Fisch oder 
G«müse, alles zubereitet, 
unterm ischt.

Raffiniert gebeizt und mit Orangen verfeinert, bekommt das pikante Hammelragout gebackene Bananen als Beilage. Rezept Seite 316.
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Wer seinen Hunger stillt
und sich seinen Appetit bewahrt, 

verdient es wahrlich, daß man 
ihn einen Lebenskünstler nennt.

Alte Weisheit

A us dem Orient hat der würzige und ■ ; Pilaw m it Hühnerleber, Paprika und Pilzen seinen Weg auch zu uns gefunden.

Pilaw mit 
Hühnerleber
200 g Langkornreis,
% 1 W asser, Salz,
250 g Hühnerleber,
1 Zwiebel (40 g), 
Iro teP aprikasclio te  (100 g), 
100 g Champignons aus 
der Dose, 60 g B utter,
2 Glas (je 2 cl) Rotwein, 
weißer Pfeffer,
200 g Madeirasoße 
(Fertigprodukt).

Reis auf ein Sieb schütten. 
U nter fließendem W asser 
waschen, bis das abflie­
ßende W asser völlig klar 
ist. In  einen großen
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Topf geben. W asser zugie­
ßen, salzen und  aufkochen 
lassen. H itze reduzieren 
und  den Reis in  20 M inuten 
gar quellen lassen. 
H ühnerlebern abspülen, m it 
H aushaltspapier abtupfen 
und in  Stücke schneiden. 
Zwiebel schälen und  w ür­
feln. Paprikaschote halbie­
ren, putzen, waschen und 
in  Streifen, die abgetropf­
ten  Champignons in Schei­
ben schneiden.
30 g B u tte r in einer Pfanne 
erhitzen. Leber darin  un ter 
W enden in  3 M inuten ru n d ­
herum  braten. Beiseite stel­
len und zugedeckt warm 
halten.
Resthehe B u tte r in  einer 
anderen Pfanne erhitzen.

Zwiebel dazugeben. Fünf 
M inuten braten. D ann kom ­
men die Paprikastreiten 
und  Champignonscheiben 
in  die Pfanne. W enden und  
Rotw ein angießen. Mit 
Pfeffer und  Salz würzen. 
Zugedeckt 10 M inuten 
schmoren.
Madeirasoße im  W asserbad 
erhitzen, zum Reis geben 
und  locker unterheben. 
Aber b itte  nicht rühren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
45ö;
Beilage; Gemischter Salat.

Pilaw von Hammel
Siehe Hammelpilaw.

PUaw-Reis 
kalifornisch

1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
150 g Champignons,
60 g B utter,
200 g Patna-R eis,
%  1 heiße H ühnerbrühe 
aus E x trak t.
100 g kernlose Rosinen,
1 L>ose Tom atenm ark 
(70 g),
1 Peperoni aus dem Glas, 
Salz, CayennepfefiFer.



Pillekuchen

Der kalifornische PUaw- 
Reis is t eine der vielen 
Pilaw-Variationen. U nd wir 
meinen, es is t eine der in ­
teressantesten .
Zwiebel und  K noblauch­
zehe schälen. Beides in 
sehr feine W ürfel schnei­
den. Champignons putzen, 
waschen und  in  feine Schei­
ben schneiden. 20 g B u tte r 
in einem Topf erhitzen. 
Gewaschenen Reis rein­
schütten und  in  3 M inuten 
bei mäßiger Tem peratur 
un ter Rühren glasig werden 
lassen. M it Zwiebel, K nob­
lauch und Pilzen weitere
3 M inuten dünsten. H ü h ­
nerbrühe angießen. Rosi­
nen, Tom atenm ark, klein­
geschnittene Peperoni, Salz 
und 1 Messerspitze Ca­
yennepfeffer dazu. Alles 
un ter R ühren aufkochen. 
Den Topf zudecken. Gericht 
bei niedrigster Tem peratur 
20 M inuten quellen lassen, 
bis alle Flüssigkeit aufgeso­
gen ist. In  einer vorgewärm ­
ten  Schüssel anrichten. Die 
restliche B u tte r zerlassen, 
darübergeben und m it 2 Ga­
beln vorsichtig un term i­
schen. Mit einem Tuch 
bedeckt noch etwa 10 Mi­
nuten  bei Zim m ertem pera­
tu r  stehen lassen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung; 40 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
41Ö1 '
W ann reichen? Als Beilage 
zu kurzgebratenem  oder ge­
grilltem Fleisch.

TIP
Auch Tomaten 
schmecken 
sehr gut in  
Pillekuche.n.

8o mögen die Amerikaner Pilaw-Reis kalifornisch: M it süßen Rosinen und scharfer Peperoni.

Pilgermuscheln
Siehe Coquilles St. Jacques.

Pillekuchen
Bild Seite 320

500 g Kartoffeln,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
Salz,
100 g durchwachsener 
Speck,
2 große Zwiebeln (190 g). 
F ü r den E ierkuchenteig: 
100 g Mehl,
3 Eier, Salz,
1/4 1 Milch.

H ier haben Sie ein schmack­
haftes, aber sparsames Ge­
richt, das im  R heinland

und  in  W estfalen gern zu­
bereitet wird. Mal als M it­
tag-, m al als Abendessen. 
Man kann  s ta tt  des E ier­
kuchenteigs auch n u r 4 
E ier m it etwas Milch und 
Salz verquirlen und  sie über 
den fertigen B ratkartoffeln 
zu einem Pfannkuchen 
stocken lassen.
Kartoffeln schälen, wa­
schen, trocknen und  in  
knapp %  cm breite Streifen 
schneiden. Öl in  einer P fan­
ne erhitzen. Kartoffeln 
reingeben, salzen, wenden 
und  20 M inuten braten. 
Speck und  geschälte Zwie­
beln würfeln. In  einer an ­
deren Pfanne 5 M inuten 
b raten  und  zu den K arto f­
feln geben.

Mehl m it Eiern, Salz und 
Milch in  einer Schüssel zu 
einem dünnflüssigen E ier­
kuchenteig rühren. Ü ber die 
Kartoffeln gießen. Bei ge­
ringer H itze in  10 M inuten 
stocken lassen.
Auf eine vorgewärm te P la t­
te  geben. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro Person: E tw a
6ÖK
Beilage: E ine große Schüs­
sel K opfsalat.
PS : PiUekuchen läß t sich 
fast beliebig v arüeren : N eh­
men Sie s ta tt  Speck mal 
Schinken, geben Sie dünne 
Paprikastreifen rein oder 
streuenSiereichlich S chnitt­
lauch darüber.
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Pillkaller
1 Glas (2 ol) eisgekühlter 
klarer Getreidekorn,
1 Scheibe grobe 
H ausm acher Leberwnrst, 
M ostrich (Senf).

Die Pillkaller in Ostpreußen 
h a tten  eine besondere A rt, 
ihren K orn zu trinken. 
N icht, wie ein Spottvers 
s a g t: »Es tr in k t der Mensch, 
es säuft das Pferd -  in  Pill- 
kallen ist es umgekehrt.« 
Nein, in  Pülkallen trank  
m an m it Genuß. Mäßig, 
aber regelmäßig. So tr in k t 
m an Pillkaller;
K orn ins Glas gießen. Eine 
Scheibe Leberwixrst ohne 
H au t aufs Glas legen und 
darauf einen Klecks Mo­
strich (so heißt der Senf auf 
gut ostpreußisch) geben. 
U nd nun  geh t’s ans T rin­
ken. Manche nehm en die 
W urst auf die Zunge, spü­
len den K laren drüber und 
kauen dann die W urst. 
Manche m achen’s um ge­
kehrt. Wie schm eckt’s Ih ­
nen denn am  besten?

Pilze
Bei den eßbaren Pilzen u n ­
terscheidet m an Edel- und 
sonstige SpeisepUze.
Zu den Edelpilzen gehören 
Zucht- und Freilandcham ­
pignons, Pfifferlinge, Stein­
pilze, Morcheln und T rüf­
feln. Sie sind verhältnis­
mäßig teuer, wobei die Prei­
se für Trüffeln m it A bstand 
an der Spitze stehen, Zucht­
champignons am preiswer­
testen  angeboten werden. 
Aber auch für Speisepilze 
m uß m an heute tief in  die 
Tasche greifen. Es sei denn, 
m an sam m elt seine Pilze 
selber. Aber dabei is t Vor­
sicht geboten. N ur solche 
Pilze sammeln, die m an 
ganz genau als eßbar k e n n t! 
W enn Sie Püze kaufen, 
b itte  nu r in Fachgeschäf­
ten, auf kontrolUerten 
M ärkten oder von absolut 
zuverlässigen Sammlern. 
U nd kaufen Sie mu’ frische 
Pilze m it trockener H aut, 
die eine helle Bruchfläche 
haben und  schnittfest sind.

Alte sind druckempfindlich, 
weich und schleimig.
Pilze sollen möglichst noch 
am K auftag  zubereitet und  
verzehrt werden. U nd b itte  
n icht wieder aufwärmen. 
Beim P utzen  werden an ­
haftende Erde, Sand und 
Tannennadeln entfernt. 
Pilze kurz in  kaltem  W as­
ser abspülen und jeden 
m indestens einmal durch­
schneiden, um  ihn auf Ma- 
denbefaU zu prüfen. Zarte 
Püze läß t m an m it wenig 
B u tte r im  eigenen Saft 
dünsten. K räftige, wie zum 
Beispiel Hallimasch, Reiz­
ker oder Maronenröhrling, 
kann  m an auch m it Speck 
und  Zwiebeln braten.

PUze 
auf Toast
500 g Püze (Champignons, 
oder Steinpüze),
50 g durchwachsener Speck, 
2 Zwiebeln (80 g),
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
Yg 1 saure Sahne,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Bund Petersüie,
4 Scheiben Toastbrot,
4 Scheiben Chester-Käse.

Pilze putzen, sorgfältig 
waschen, abtropfen lassen 
und in  Scheiben schneiden. 
Speck und  geschälte Zwie­
beln würfeln und in  einem 
Topf in 3 M inuten glasig 
dünsten. Püze reingeben 
und  in  weiteren 15 M inuten 
zugedeckt gar dünsten. 
Mehl m it der sauren Sahne 
in  einem Becher verquirlen, 
un te r R ühren in  die Püze 
geben. K urz aufkochen las­
sen. Mit Salz und  Pfefi^er 
abschmecken. Petersüie 
abspülen, abtrocknen, fein 
hacken und  drunternü- 
schen. W arm  stellen. 
T oastbrot unterm  vorge­
heizten Grül auf einer Seite 
toasten. Käsescheiben auf 
die ungetoasteten Seiten 
legen. W ieder für 3 M inuten 
un ter den Grül schieben, bis 
der Käse zu schmelzen be­
ginnt. Toastscheiben auf 
eine vorgewärm te P la tte  
legen, Pilzgemüse drauf 
verteilen und  sofort ser­
vieren.

So kann m an Korn auf originelle Weise trinken: Pillkaller.

A us der fernöstlichen Küche: Pilze chinesisch. Rezept S . 322.

321



Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
36ö;

PUze 
chinesisch
Tung-ku-nidng-jou 
Bild Seite 321

20 g getrocknete 
chinesische Pilze 
(Mu-Err),
y<l 1 warmes Wasser.

F ü r die F ü llung ;
1 Eßlöffel Sojasauce 
1 Eßlöffel Reiswein,
1 Teelöffel Zucker,
2 Teelöffel Speisestärke 
(10 g),
250 g Schweinemett,
Salz,
4 W asserkastanien aus der 
Dose (40 g).
A ußerdem ;
2 Eßlöffel Öl (20 g),
% B und Petersilie,
2 Eßlöffel Austernsoße 
(fertig gekauft), oder 
Sojasoße.

Püze in  einer Schüssel 30 
M inuten in  dem warmen 
W asser ein weichen. Auf ei­
nem Sieb abtropfen lassen.

Pilzwasser aufheben. P ilz­
stiele m it einem scharfen 
Messer von den Köpfen 
schneiden. (Die Stiele wer­
den nicht verwendet. Sie 
sind zu zäh).
Sojasauce, W ein, Zucker 
und  Speisestärke in einer 
Schüssel mischen. Schwei­
nem ett und abgetropfte, 
gehackte W asserkastanien 
m it einem Löffel u n te r­
mischen.
Öl in  einer großen Pfanne 
erhitzen. Die Püze neben­
einander in  die Pfanne 
legen. Füllung auf die Pilze 
verteilen, m it einem Messer 
glattstreichen. Petersüie 
abspülen, in B lättchen zer­
pflücken und je 1 B la tt auf 
die Füllung legen.

Auf mittlere Temperatur 
schalten und etwa 1 Minute 
braten, bis die U nterseiten 
leicht gebräunt sind.
4 Eßlöffel Pilzwasser zu­
gießen und aufkochen 
lassen. Deckel auf die 
Pfanne legen und  die Pilze 
bei niedrigster Tem peratur 
in  15 M inuten garen. Püze 
vorsichtig m it einem 
Schaumlöffel aus der F lüs­
sigkeit nehm en und m it der 
Füllung nach oben auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten. Austernsoße oder 
Sojasoße in die Pfanne ge­
ben, m iter R ühren erhitzen 
und  über die Pilze gießen. 
Vorbereitung: Ohne E in­
weichzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2 5 ^
W ann reichen? Als Vor­
speise, Im biß oder als Bei­
lage zu chinesischen Ge­
richten.
P S : W enn Sie keine chüie- 
sischen Püze bekommen, 
können Sie auch 220 g 
große Champignonköpfe 
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 B utter,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
1/4 1 saure Sahne,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Efilöffel Zitronensaft,
1 B und Petersüie. 
A ußerdem :
B u tte r zum Eüifetten,
30 g Semmelbrösel,
20 g geriebener 
holländischer Gouda,
30 g B utter.

Pilze putzen, gründlich 
waschen und  in Scheiben 
schneiden. Zwiebeln schä­
len und  fein würfeln. B u tte r 
in  einem Topf erhitzen und  
die Zwiebelwürfel darin  in
3 M inuten glasig braten. 
Pilze dazugeben und  bei 
m ittlerer H itze 15 M inuten



Pilzauflauf
zugedeokt dünsten. Deckel 
abnehmen. Bei starker 
H itze die Flüssigkeit in 
10 M inuten verdampfen 
lassen.
Pilze m it Mehl überstäuben 
und die saure Sahne unter 
R ühren dazugeben. 1 Minu­
te kochen lassen. Mit Salz, 
Pfeffer und Zitronensaft 
absehmecken. Petersilie 
abspülen, abtrocknen, fein 
hacken und untermischen. 
Eine flache feuerfeste 
Form  einfetten und die 
Pilze hineinfüllen. Mit Sem­
melbröseln und geriebenem 
Gouda bestreuen. Mit B u t­
terflöckchen belegen. U nter 
den vorgeheizten Grill 
schieben und in 5 Minuten 
goldbraun überbacken. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4l5^
W ann reichen? Als Beilage 
zu Fleischgerichten m it 
B ratkartoffeln oder m it 
Toast als Abendessen.
W enn Sie gewürfelten
Schinken un te r die Pilze 
mischen, haben sie eine 
vollständige Mahlzeit. Dazu 
g ib t’s B utterkartoffeln oder 
N udeln als Beilage.
PS: Sie können auch Pilze 
aus der Dose nehmen. A b­
tropfen lassen. Flüssigkeit 
weggießen. Die Zwiebeln 
müssen 10 M inuten auf
kleiner Flam m e garen.
D ann geht’s wie oben wei­
ter.

Pilzauflauf
200 g Makkaroni,
Salz, 2 1 Wasser,
2 Zwiebeln (80 g),
40 g Margarine,
200 g Rindergehacktes,
1 Dose Mischpilze (500 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
%  Bund Petersilie, 
M argarine zum Einfetten. 
1/4 1 Milch,
4 Eier,
100 g geriebener 
E m m entaler Käse.

M akkaroni in  gesalzenem 
W asser in  20 M inuten gar 
kochen. Auf ein Sieb schüt­
ten. Mit kaltem  Wasser 
abschrecken und  ab trop­
fen lassen.

TIP
Wenn Sie 
frische 
Pilze 
kaufen, 
dann sollten 
Sie darauf 
achten, 
daß
die Pilze
ganz
trocken
und
nicht
verschrum'pelt
sind.

Zwiebeln schälen und  in 
feine W ürfel schneiden. 
M argarine in einer Pfanne 
erhitzen und  die Zwiebel­
würfel darin  in 3 M inuten 
hellgelb werden lassen. Ge­
hacktes zugeben und 5 Mi- 
m iten braten. Abgespülte 
und  abgetropfte Pilze d run­
term ischen und 5 Minuten 
anbraten. Mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. P e­
tersilie abspülen, abtrock­
nen und  fein hacken. Auch 
darunterm ischen. 
Auflaufform m it Margarine 
einfetten. Die H älfte der 
M akkaroni einfüllen. D ar­
auf das Pilzgemisch ver­
teilen, dann die restHchen 
Makkaroni.
Milch in  einer Schüssel m it

den Eiern gut verschlagen. 
Leicht salzen. Eiermilch 
über den Auflauf gießen. 
Oberfläche m it Käse be­
streuen. Form  in den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
Backzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder 14 
große Flamme.
Pilzauflauf aus dem Ofen 
nehmen und sofort in der 
Form  servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
63(X
B eilage: K opfsalat, Tom a­
ten- oder Paprikasalat. Als 
G etränk empfehlen wir Bier 
oder Rotwein.



Pilzauflauf 
spanische Art

500 g Steinpilze oder 
Maronen,
3 Zwiebeln (120 g),
40 g B u tte r oder Margarine, 
1/2 1 Milch,
2 Eßlöffel Speisestärke 
(20 g),
Salz,
weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
5 Eigelb,
100 g geriebener 
E m m entaler Käse,
5 Eiweiß,
M argarine zum  Einfetten.

Pilze putzen, in  kaltem  
W asser gründlich waschen 
und abtropfen lassen. D ann 
grob hacken.
Zwiebeln schälen und  hak- 
ken. B u tte r oder M argarine 
in einer Pfanne erhitzen. 
Zm ebeln darin  5 M inuten 
glasig braten. Die Pilze 
reingeben und  alles un ter 
R ühren 10 M inuten braten. 
Milch in einem Topf aufko­
chen. Speisestärke in  einem 
Becher m it etwas Wasser 
g lattrühren. In  die Milch 
rühren. E inm al aufkochen 
lassen. Mit Salz, Pfeffer 
und M uskatnuß p ikant ab ­
schmecken. Topf vom H erd 
nehmen.
Eigelb in  einer Schüssel 
m it etwas Müchsoße ver­
quirlen, dann in  die Soße 
rühren. Nach und nach den 
Käse einstreuen und  u n te r­
ziehen.
Eiweiß in  einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
U nter die Soße heben. Zum 
Schluß die Püz-Zwiebel- 
Masse reingeben und  auch 
locker unterheben.
Eine feuerfeste Form  m it 
M argarine gut einfetten. 
Masse reinfüllen. Auf die 
untere Schiene in den vor­
geheizten Ofen stellen. 
Backzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
men. Auflauf sofort ser­
vieren.

Pilz-Blumenkohl ist eine besonders festliche Oemüse-Beilage.

Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 M inuten.
K alorien pro P erso n : E tw a 
i l ö
Beüage: Tomaten-, P ap ri­
ka- oder Kopfsalat.
P S : W enn Ihnen  der Auf­
lauf zu fleischlos ist, kön­
nen Sie dazu Schnitzel oder 
Steaks servieren.

PUz- 
BIumenkoM
1 Blum enkohl (200 g), 
Salz, 1 1 Wasser.
F ü r das K artoffelpüree: 
1/4 1 Milch, % 1 Wasser, 
1 Päckchen 
Kartoffelpüreepulver,

Salz, Muskat,
1 Eßlöffel B u tte r (20 g), 
M argarine zum  Einfetten. 
F ü r die Pilzhaube:
40 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Mehl,
1 kleine Dose Mischpilze 
oder Champignons (230 g), 
% 1 Püzbrühe, %  1 Wasser, 
1/4  1 Milch, Salz, 1 Ei,
Y2  Bund PetersUie.

Blumenkohl waschen, p u t­
zen und 30 M inuten in Salz­
wasser legen. In  einem Topf 
m it frischem, leicht gesalze­
nem W asser 15 M inuten 
kochen.
F ü r das Kartoffelpüree 
Milch und W asser in  einem 
Topf aufkochen. Vom Herd 
nehmen. Püreepulver ein­
rühren. Mit Salz und Mus­
k a t abschmecken. Zum 
Schluß B u tte r einrühren.
In  eine gefettete feuerfeste 
Form  verteilen. D arauf 
kom m t der Blumenkohl. 
W arm  stellen. F ü r die Pilz­
haube F e tt in  einem Topf 
erhitzen. Mehl reinrühren. 
Mit den abgetropften, ge­
hackten Pilzen durch-

Kenner wissen sehr wohl, daß sich der Pilzeiniopf seinen guten Nam en ehrlich verdient hat.
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Pilznockerln in  Fleischbrühe serviert m an als kräftige Vorsuppe oder zu einem kleinen Im biß.

schmoren. Mit Pilzbrühe, 
W asser und  Milch auffül­
len. 5 M inuten kochen. Sal­
zen. E tw as Soße abneh­
men. Mit dem E i verquirlen 
und wieder in  die Soße rü h ­
ren. N icht m ehr kochen. 
Gehackte Petersilie hinzu­
fügen, Blumenkohl m it der 
Soße überziehen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 

, große Flamme. 
V orbereitung: 40 M nuten . 
Zubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

Unser M enüvorschlag: Als 
Vorspeise eine Zwiebelsup­
pe. Als H auptgericht K albs­
braten, Pilz-Blumenkohl 
und  ButterkartofEeln oder 
Reis. Dazu empfehlen \vir 
als Getränk einen badischen 
Wein und als Dessert V a­
nilleeis m it Sauerkirschen. 
PS: Sie können das K a r­
toffelpüree natürüoh auch 
aus frischen Kartoffeln zu­
bereiten. Das dauert nur 
etwas länger.

Pilz-Eierkuchen
Siehe
Eierkuchen m it Pilzen.

Pilzeintopf
250 g Zwiebeln,
150 g durchwachsener 
Speck,
2 Eßlöffel Pflanzenöl (20 g), 
500 g Misohpilze (geputzt 
gewogen),
250 g Tomaten,
1000 g Kartoffeln,
Salz,
weißer Pfeffer,
^ 2  Teelöffel getrockneter 
zerriebener Thymian,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
% 1 Rotwein,
1 Bund Petersilie.

Zwiebeln schälen, in  feine 
Ringe schneiden. Speck 
würfeln. Öl in einer Pfanne 
erhitzen. Zwiebeln und 
Speck darin 5 M inuten an ­
braten. Vom Herd nehmen. 
Die geputzten Pilze gründ­

lich waschen, abtropfen las­
sen und in Stücke schnei­
den. Tom aten häuten, 
Stengelansätze rausschnei­
den, Fruchtfleisch in Schei­
ben schneiden. Kartoffeln 
waschen und  schälen. Auch 
in  Scheiben schneiden. Al­
les abwechselnd in  einen 
Topf schichten. U nterste 
und oberste Schicht: K ar­
toffeln. Jede  Schicht m it 
Salz und  Pfeffer bestreuen. 
Thym ian und Zitronensaft 
dazugeben. Fleischbrühe 
und Rotwein drübergießen. 
E intopf im geschlossenen 
Topf bei niedrigster Tem ­
pera tu r in 40 M inuten ga­
ren. In  einer vorgewärmten 
Schüssel anrichten. P e te r­
silie abspülen, fein hacken 
und drüberstreuen. Sofort 
servieren.
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
560
P S : Der E intopf kann  auch 
m it Mischpüzen aus der 
Dose zubereitet werden. 
D ann können Sie das ab ­
getropfte Pilzwasser n a tü r­
lich m itver wenden.

500 g Mischpilze (geputzt 
gewogen),
2 grüne
Paprikaschoten (250 g),
3 Zwiebeln (120 g),
1 Kjaoblauchzehe,
50 g Schweineschmalz,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz, Yi Teelöffel Oregano, 
1 Messerspitze 
Cayennepfeffer,
% 1 saure Sahne,
1 Eßlöffel Mehl (20 g).

Pilzgulasch

Pilze gründlich waschen 
und in  große Stücke schnei­
den. Paprikaschoten hal­
bieren, entkernen, waschen 
und in 2 cm breite Streifen 
schneiden. Zwiebeln und 
Knoblauchzehe schälen. 
Zwiebeln in  Ringe, K nob­
lauch in W ürfel schneiden. 
Schmalz in  einem Topf er­
hitzen. Zwiebeln und K nob­
lauch darin  in  5 Minuten 
hellgelb braten. Pilze und 
Paprika dazugeben und 5 
M inuten zugedeckt dün­
sten. Heiße Fleischbrühe 
angießen. Salz, Oregano 
und Cayennepfeffer zuge­
ben. 20 M inuten leicht ko­
chen. Sahne und Mehl ver­
rühren. Im  Gulasch 5 Mi­
nuten  köcheln. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
245̂ ^
Beilagen: Salzkartoffeln,
Reis oder Klöße.

Pilznockerln 
in 
Fleischbrühe
100 g Champignons,
30 g B utter,
1 Tasse Wasser,
1 altbackenes Brötchen,
1 Ei,
3 gehäufte Eßlöffel 
Semmelbrösel (50 g),
% Bund Petersilie,
1 Eßlöffel geriebener 
Parmesankäse,
Salz, weißer Pfeffer,
1 1 Fleischbrühe (frisch 
oder aus Würfeln).
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Pilzpfanne heißt diese rustikale Spezialität aus herzhaften Schinkenröllchen, die gefüllt und dann m it Käse überbacken werden.

Pilze putzen, gründlich wa­
schen und  sehr fein hacken. 
B u tte r in  einem Topf zer­
laufen lassen und die Pilze 
darin  10 M inuten dünsten, 
bis alle Flüssigkeit ver­
dam pft ist. In  W asser ein­
geweichtes und  gu t ausge­
drücktes Brötchen dazuge­
ben. Das Ganze un ter R üh­
ren abbrennen. Vom H erd 
nehm en und  das aufge­
schlagene Ei schnell d ru n ­
terrühren.
Die Masse etwas abkühlen 
lassen und  dann m it Sem­
melbröseln, abgespülter, ge­
hackter Petersilie und P a r­
mesankäse vermischen. Mit 
Salz und Pfeffer abschmek- 
ken.
Fleischbrühe in  einem fla­
chen Topf aufkochen. Aus 
dem Teig m it 2 Teelöffeln 
K lößchen formen und in 
der Brühe bei geringster 
H itze in  10 M inuten gar 
ziehen lassen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als kräftige 
Suppe vorweg oder Im biß.
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Pilzpfaiine
250 g frische Mischpilze 
oder Champignons,
Saft einer 
halben Zitrone,
2 Zwiebeln (100 g),
1 B und Petersilie,
114 Eßlöffel Margarine 
oder B u tte r (30 g),
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
8 große Scheiben gekochter 
Schinken (250 g),
50 g durchwachsener 
Speck,
1 Becher saure Sahne 
(100 g),
100 g Edam er Käse in 
Scheiben,
1 Eßlöffel Semmelbrösel 
(10 g).

Pilze putzen, waschen und 
in dünne Scheiben schnei­
den. Mit etwas Zitronensaft 
beträufeln, dam it sie nicht 
braun  werden.
Zwiebeln schälen und fein 
hacken. Petersilie waschen, 
trockentupfen und grob 
zerkleinern.

F e tt in  einer tiefen Pfanne 
erhitzen, Zwiebeln reinge­
ben und bei kleiner Flam m e
3 M inuten braten. Pilze 
drunterm ischen, leicht sal­
zen und  10 M inuten zuge­
deckt schmoren. 
Zwischendurch Petersilie 
beifügen. Mit Pfeifer und 
dem restlichen Zitronensaft 
abschmecken.
Das fertige R agout auf die 
Schinkenscheiben verteilen 
und  darin  einrollen.
Speck in  kleine W ürfel 
schneiden und  in  einer 
länghchen feuerfesten F  orm 
in 3 M inuten ausbraten. 
Die Sohinkenrollen reinle­
gen. Die H älfte der sauren 
Sahne drübergießen und 
m it den Käsescheiben be­
decken. Die restliche Sahne 
kom m t obendrauf.
Mit Semmelbröseln bestreu­
en und  in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
Backzeit: 20 Minuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Gericht aus dem Ofen neh­
men und sofort servieren.

Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
49K
Beilagen: K opfsalat und 
Kartoffelpüree. Als G etränk 
Bier.

Pilz­
Pfannkuchen 
ungarische Art

350 g Echte Reizker,
1 Bund Petersilie,
100 g gekochter Schinken, 
50 g B u tte r oder Margarine, 
Salz, Paprika rosenscharf. 
F ü r den Pfannkuchenteig:
1 Eßlöffel Mehl,
2 Eßlöffel Sahne (20 g),
5 Eigelb, 5 Eiweiß, 
weißer Pfeffer,
20 g B u tte r oder Margarine, 
50 g geriebener 
Parm esankäse.



P ilz-P izza

Wenn Sie wieder einmal einen guten Grund für ein gemütliches Mittag- oder Abendessen zu zweit suchen, hier ist er: Pilz-Pizza.

Echte Reizker kann  m an 
selten kaufen. Aber m an 
kann sie sam m eln: Von Ju li 
bis zum Prostbeginn in leh­
migen Nadelwäldern, in 
Jungpflanzungen und  auf 
feuchten Waldwiesen. Sein 
H ut, der in kreisartige Zo­
nen geteüt ist, h a t eine 
orangerote Farbe, die im 
A lter grünlich wird. Bei 
jungen Pilzen ist er stark  
eingerollt, biegt sich aber 
später hoch, so daß eine 
A rt Trichter entsteht. Der 
Stiel ist anfangs voll, spä­
te r hohl. Das Fleisch, das 
übrigens ganz besonders 
schm ackhaft ist und sich 
gut zum B raten eignet, h a t 
eine weißhche Farbe. Beim 
Anschneiden t r i t t  karo tten ­
roter Milchsaft aus. So 
m acht m an den P ilz-Pfann­
kuchen m it R eizker:
Püze putzen und  in kaltem  
W asser waschen. A btrop­
fen lassen und in  Scheiben 
schneiden. Große Pilze vor­
her halbieren oder vierteln. 
PetersUie abspülen, trok- 
kentupfen und  hacken. 
Vom Schinken den P ett- 
rand  abschneiden. Schin­

ken in % cm breite, 2 cm 
lange Streifen schneiden. 
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. Pilze 
und  Petersilie darin  8 Mi­
nuten  braten. Schinken d a ­
zu und noch m al 4 M inuten 
braten. Mit Salz und  P a ­
prika rosenscharf p ikant 
Aviu-zen. W arm  stellen.
F ü r den Pfannkuchenteig 
Mehl in  einer Schüssel m it 
Sahne glattrühren. Nach 
und  nach die Eigelb hinzu­
fügen. Mit Salz und Pfef­
fer würzen.

TIP
Wenn Sie für den 
/ 'ilzpfannkuchen  
keine Reizker 
finden können, 
dann kaufen 
Sie stattdessen 
frische 
Pfifferlinge 
oder
Pfifferlinge 
aus der Dose.

Eiweiß in einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
U nter die Eigelbmasse he­
ben. B u tte r oder M argarine 
in  einer großen Pfanne er­
hitzen. Pfannkuchenteig 
reingeben. Pfannkuchen 
auf einer Seite 8 M inuten 
backen. E in  sauberes K ü ­
chentuch auf der A rbeits­
fläche ausbreiten. E tw a die 
HäKte des Parm esankäses 
drüberstreuen. P fannku­
chen m it der gebackenen 
Seite draufgleiten lassen. 
M it der Pilzmasse bestrei­
chen und zusammenrollen. 
Auf eine P la tte  legen. Mit 
dem restlichen Parm esan 
bestreuen und schräg in 
Stücke schneiden. Sofort 
servieren.
V orbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung; 20 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
32Ö;
B eilage: K opfsalat oder
Endiviensalat.
P S : Auf kalkhaltigem  Bo­
den w ächst der würzig-pi­
k an t schmeckende B lu t­
reizker. E r is t etwas dunkler 
als der Echte Reizker und 
h a t weinroten Milchsaft.

Pilz-Pizza
F ür 2 Personen

F ü r den T eig ;
150 g Mehl, Salz,
10 g Hefe,
1 Prise Zucker,
%  1 lauwarmes Wasser,
1 Eßlöffel Cognac, 
Olivenöl zum Einfetten. 
F ü r den Belag:
200 g frische 
Champignons,
Saft einer halben Zitrone. 
500 g Mischpilze aus der 
Dose,
160 g Zwiebeln,
1 B und Petersüie,
150 g durchwachsener 
Speck,
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer, 
je 1 Prise
K noblauchpulver und 
zerriebener Rosmarin,
1 Eßlöffel Ohvenöl 
(10 g),
100 g Trappistenkäse.

F ü r den Teig Mehl m it Salz 
in eine Schüssel geben. In
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die Mitte eine Mulde drük- 
ken. Hefe reinbröckeln. 
Zucker drüberstreuen. Mit 
etwas Mehl und etwas W as­
ser zum Vorteig verrühren. 
An einem warmen Platz 10 
M iauten gehen lassen. 
D ann m it dem restlichen 
W asser und Cognac in 10 
M inuten zu einem ge­
schmeidigen Teig kneten. 
Noch mal 60 M inuten an 
einem warmen P latz aui- 
gehen lassen.
In  der Zwischenzeit eine 
H älfte des Backblechs m it 
Öl einfetten und den Be­
lag zubereiten.
Dazu Champignons putzen, 
waschen, abtropfen lassen 
und blättrig  schneiden. In  
eine Schüssel geben. Mit 
Zitronensaft beträufeln. 
Mischpilze auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Zwiebeln 
schälen und fein hacken. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfenund auch hacken. 
Speck fein würfeln und  in 
einer breiten Pfanne aus­
braten. Zwiebeln darin  in
5 M inuten glasig braten. 
Champignons reingeben. 
Salzen und pfeffern. Zuge­

deckt 5 M inuten schmoren 
lassen. D ann Petersilie und 
die Mischpilze dazugeben. 
Mit K noblauchpulver und 
Rosm arin würzen. 5 Minu­
ten  ziehen lassen. Hefeteig 
auf der gefetteten B ack­
blechhälfte ausrollen. Die 
etwas abgekühlte Mischung 
auf den Hefeteig verteilen. 
Mit OUvenöl beträufeln. 
Trappistenkäse in  hauch­
dünne B lättchen schneiden. 
Auf die Pizza verteilen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie­
ben.
Backzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp ^  große Flamme. 
Pizza rausnehm en und noch 
heiß servieren. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
1080.
P S : F ü r die Pilz-Pizza kön­
nen Sie s ta tt  T rappisten­
käse selbstverständUch 
auch Mozzarellakäse oder 
jungen Holländischen Gou­
da verwenden.

Pilzragont
500 g Püze (Pfifferlinge 
oder Champignons),
3 Zwiebeln (150 g),
125 g durchwachsener 
Speck,
1 Bund PetersUie,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel Paprika edelsüß, 
Yg 1 Weißwein,
1 Teelöffel Mehl,
% 1 saure Sahne.

Pilze putzen und waschen. 
In  Scheiben schneiden. Die 
Zwiebeln schälen und hi 
feine Streifen schneiden. 
Speck würfeln. Petersüie 
abspülen, m it H aushaltspa­
pier trockentupfen und 
hacken.
Speck in  eine tiefe Pfanne 
geben und 3 M inuten an ­
braten. Zwiebeln hinzufü­
gen, weitere 3 Minuten 
braten, bis die Zwiebeln 
glasig sind. D ann die Pilze 
reingeben. Salzen. Zuge­
deckt 20 M inuten dünsten. 
Zwischendurch die Peter- 
sihe drunterheben imd m it 
Pfeffer abschmecken. Zum

Schluß m it Paprika w ür­
zen und  gleich danach den 
Wein angießen. Aufkochen 
lassen.
Mehl in  eine Tasse geben. 
Mit zwei Eßlöffel saurer 
Sahne verrühren und  das 
R agout dam it binden. 5 Mi­
nuten quellen lassen. Pfanne 
vom H erd nehm en und  die 
restliche Sahne ins fertige 
Pilzragout rühren. 
Vorbereitimg: 30 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
3m ; ^
Beilagen: K opfsalat und 
körnig gekochter Reis.

Pilz-Ragout 
mit 
Kalbfleisch
500 g Kalbfleisch von der 
Schulter,
50 g B u tter oder Margarine, 
% 1 heißes Wasser,
500 g Birkenröhrhnge,
2 Zm ebeln (80 g),
2 Bund Petersihe.

Bei einem Pilzragout aus Champignons oder Pfifferlingen m it Zwiebeln, Speck und Gewürzen verzichtet m an gern auf Fleisch.
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Pilzsalat
knapp Yg 1 heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln, 
% 1 Weißwein,
2 Eßlöffel Mehl (10 g), 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Zitronensaft.

Der BirkenröhrUng, auch 
Birkenpilz genannt, eignet 
sich besonders gu t für R a ­
gouts; Sein sehr schm ack­
haftes Fleisch wird beim 
Kochen dunkel. Der B ir­
kenpilz wächst von Ju n i bis 
Oktober un ter B irken in 
lichten W äldern und auf 
der Heide. Der H u t wird 
zwischen 4 und  12 cm breit. 
Die Farbe ist graubraun, 
grau, ro tb raun  bis schwarz­
braun. Der H u t is t etwa 
halbkugelig und dickflei­
schig, die Röhren sind hell­
grau und lösen sich leicht 
vom Fleisch. Der Birken- 
röhrhng wird leicht ver­
wechselt m it der R otkappe, 
m it gelbem und schwärzen­
dem BirkenröhrUng. Alle 
drei Sorten sind eßbar und 
schmecken ebenfalls sehr 
gut.
Kalbfleisch un ter kaltem  
W asser abspülen und m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. D ann in  2 cm große 
W ürfel schneiden.
B utter oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Das 
Fleisch reingeben. R und­
herum in 10 M inuten hell­
braun  anbraten. W asser zu­
gießen. Bei geschlossenem 
Topf 20 M inuten schmoren 
lassen.
In  der Zwischenzeit PUze 
putzen, in kaltem  W asser 
waschen, abtropfen lassen 
und in  3 mm dicke Schei­
ben schneiden.
Zwiebeln schälen und hak- 
ken, Petersilie abbrausen, 
trockentupfen und  auch 
hacken. Pilze und Zwie­
beln zum Fleisch geben. 
U nter R ühren 5 M inuten 
b raten  lassen. D ann die 
H älfte der gehackten P e­
tersilie dazugeben. Noch 
m al 3 M inuten braten. Mit 
Fleischbrühe und W eiß­
wein begießen. Zugedeckt
5 M inuten schmoren las­
sen. Mehl m it etwas Wasser 
in  einem Becher g la ttrü h ­
ren. In  die Soße geben und
7 M inuten kochen lassen. 
M it Salz, Pfeffer und Z itro­

nensaft abschmecken. R est­
liche Petersilie un te rrüh ­
ren. In  einer vorgewärm ten 
Schüssel sofort servieren. 
V orbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung; 45 Minuten.
K alorien pro P erson ; E tw a 
3l(X
Beilagen; Grüner Salat und 
körnig gekochter Reis, 
B andnudeln oder Spaghetti.

Pilz-
RoUbraten
Bild Seiten 330/331

F ü r den B raten;
800 g Rindfleisch von der 
Schulter,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel scharfer Senf, 
F ü r die F ü llung :
40 g B u tte r oder Margarine, 
1 Zwiebel (40 g),
1 kleine Dose Mischpilze 
(250 g),
1 B und Petersüie,
Y2 Bund Schnittlauch,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(40 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Paprika 
edelsüß.
A ußerdem ;
75 g geräucherter fe tter 
Speck,
2 kleine Zm ebeln (60 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz,
Pfeffer,
1 Teelöffel scharfer Senf 
(10 g),
2 Eßlöffel
Tom atenketchup (40 g).

F ü r den B raten  vom Flei­
scher ein möglichst langes, 
flaches Stück Fleisch schnei­
den lassen. Fleisch unter 
kaltem  W asser kurz ab ­
spülen. Mit H aushaltspa­
pier abtrocknen. M it einem 
breiten Messer flach strei­
chen. Beide Seiten leicht 
m it Salz und Pfeffer ein­
reiben. Innenseite m it Senf 
bestreichen.
F ü r die Füllung B utter
oder M argarine in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebel schä­

A ls kräftige Vorspeise ist Pilzsalat jederzeit willkommen.

len und fein würfeln. R ein­
geben u n d in3  M inutengold­
gelb braten. Abgetropfte 
Pilze grob hacken. Zu der 
Zwiebel geben und  5 Mi­
nu ten  m itbraten . Petersilie 
und  Schnittlauch abspülen 
und  trockentupfen. P e te r­
silie hacken, Schnittlauch 
fein schneiden. Zusammen 
m it Tom atenm ark und 
Semmelbröseln un te r die 
PUze mischen. Mit Salz, 
Pfeffer und  Paprika w ür­
zen. Auf das Fleisch strei­
chen. Fleisch zusam m en­
rollen und m it einem Baum- 
wolltaden umwickeln. 
Speck in  5 m m  dicke W ür­
fel schneiden. In  einem 
B räter auslassen. Rollbra- 
ten  reingeben. In  10 M inu­
ten  rundherum  anbraten. 
Zwiebeln schälen und  fein 
hacken. Dazugeben im d in 5 
M inuten hellgelb braten. 
M it heißer Fleischbrühe be­
gießen und  zugedeckt 60 
M inuten schmoren lassen. 
Fleisch rausnehm en. Auf 
einer vorgew ärm ten P la tte  
anrichten. W arm  stellen. 
Soße m it Salz, Pfeffer und 
Senf würzen. Tom aten­

ketchup reinrühren. Bis 
kurz vorm  Kochen erh it­
zen. Abschmecken und  ge­
sondert servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung; 95 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
77Ü
Beilagen; Gemischter Sa­
la t und  Kartoffelklöße oder 
Salzkartoffeln.

Pilzsalat
500 g Pfifferlinge aus der 
Dose,
1 Zwiebel (50 g),
4 Tom aten (160 g),
200 g gekochter Schinken, 
250 g frische 
Champignons,
Saft von zwei Zitronen.
2 Eßlöffel Öl (20 g),
Salz,
schwarzer Pfeffer,
1 Prise G lutam at,
1 Becher saure Sahne 
(1 0 0  g),
^  Bund Petersüie.

Fortsetzung auf Seite 332
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Pilz-Rollbraten.
Ein richtiger Braten ist 
auch immer noch 
ein Festtagsessen.
Ganz besonders dann, wenn
er so herzhaft gefüllt
ist wie dieser. Rezept Seite 329.
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Fortsetzung von Seite 329 
Am besten schmecken Pilze 
frisch aus dem W ald. Aber 
Sie können Ihren  Gaumen 
erfolgreich überhsten (und 
dabei viel Zeit und  A rbeit 
sparen), wenn Sie Pilzen 
aus der Dose frische bei­
mischen. W ir nehm en hier 
Champignons.
PfifFerhnge auf einem Sieb 
gut abtropfen lassen (die 
B rühe können Sie für eine 
Suppe verwenden). Püze 
kleinschneiden.
Zwiebel schälen und  hak- 
ken. Tom aten waschen, 
häuten. Stengelansätze 
rausschneiden, Tom aten 
achteln. Schinken in feine, 
etwa 3 mm dicke und  3 cm 
lange Streifen schneiden. 
Champignons putzen, w a­
schen, in zarte Scheiben 
schneiden und m it etwas Zi­
tronensaft beträufeln. All 
diese Z utaten  in einer Schüs­
sel m iteinander mischen. 
F ü r die M arinade das Öl in 
eine Schüssel geben. Mit 
dem restlichen Zitronen­
saft schaumig rühren. Mit 
Salz, Pfeffer und G lutam at 
abschmecken. Petersilie ab ­

spülen, trockentupfen und 
fein hacken. M it saurer 
Sahne in  die M arinade ge­
ben. Über die übrigen Salat­
zu ta ten  gießen. 60 M inuten 
zugedeckt im  K ühlschrank 
ziehen lassen.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitimg; Ohne R uhe­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
28K
W ann reichen? Als Vor­
speise. Aber auch, m it 
Toastbrot serviert, als 
leichtbekömmliche Zwi­
schenmahlzeit.

PUzsoße
Salsa di funghi

□ 1
125 g Champignons oder 
Pfifferlinge,
%  Z-wdebel (20 g),
1 kleine Knoblauchzehe, 

B und Petersihe,
3 frische oder %  Teelöffel

getrocknete Basilikum ­
B lätter, 20 g geräucherter 
fe tter Speck,
2 Eßlöffel Olivenöl (20 g), 
Salz, schwarzer Pfeffer, 
zerriebener Oregano,
1 Teelöffel Mehl (5 g),
% 1 Weißwein,
1 Prise G lutam at,
1 Teelöffel Zitronensaft.

Möchten Sie denn m al die 
echt itahenische PUzsoße 
m it Nam en Salsa di funghi 
probieren?
Pilze putzen, waschen und 
in  sehr kleine Stücke schnei­
den. Zwiebel und K nob­
lauch schälen und fein 
hacken. K räu ter abspülen, 
trockentupfen und  hacken. 
Den Speck fein würfeln. 
Oüvenöl in  einem Topf er­
hitzen. Speck darin  3 Mi­
nuten  anbraten, dann 
Zwiebel und Knoblauch 
darin weitere 3 M inuten 
anbraten. K räu ter dazu­
geben. Mit Salz, Pfeffer und 
Oregano würzen und bei 
kleiner H itze 5 M inuten 
durchschmoren lassen. 
Mehl drüberstreuen und

gut verrühren. W ein an­
gießen. Mit G lutam at und 
Zitronensaft abschmecken. 
Zuletzt die Pilze in  die 
Soße geben und noch 10 
M inuten köcheln lassen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
12ä
W ozu reichen? Zu Geflügel 
und K albsbraten.

Pilzsoße 
ungarisch

250 g Püze (Champignons 
oder PfifferUnge),
1 kleine Zm ebel (30 g),
30 g B utter,
30 g Margarine,
15 g Mehl,
1/4 1 heiße MUch,
Salz, 1 Becher saure 
Sahne (100 g), 
weißer Pfeffer,

Chit gewürzt und als Vorspeise bei einem leichten Mittagessen gern gegessen: Pilzsuppe aus (Jham'pigncms, Maronen und Zwiebeln.
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Pimperneil Drink

Die traditionsreiche ungarische Landestracht erfreut sich 
avAih bei den Kindern von Buzsdk noch großer Beliebtheit.

Saft und  Schale einer 
Zitrone, 1 Bund Petersilie.

D aß die ungarische Küche 
nicht nu r scharf gewürzte 
Gerichte kennt, beweist 
diese milde und  doch aro­
m atische Pnzsoße.
PUze putzen, waschen, ab ­
tropfen lassen und kleia­
schneiden. Zwiebel schälen 
und  klein würfeln. B u tte r 
in  einer Pfanne erhitzen, 
Zwiebel darin  5 M inuten 
anbraten . Pilze dazugeben. 
Zugedeckt 15 M inuten dün­
sten. In  einer vorgewärm­
ten  Schüssel warm stellen. 
M argarine in einem Topf 
erhitzen. Mehl dazuschüt­
ten  und un ter R ühren gold­
gelb rösten. Die heiße Milch 
hineingießen, salzen und 
un ter ständigem R ühren
5 M inuten kochen. Saure 
Sahne darunterziehen. Vom 
H erd nehmen. In  die Pilz­
Zwiebel-Mischung rein­
rühren, bis kurz vorm Sie­
depunkt erhitzen. Mit Salz, 
Pfeffer, Z itronensaft und 
-schale abschmecken. Pe- 
tersihe abspülen, trocken­
tupfen, hacken und u n te r­
heben.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
24Ö ^
W ozu reichen? Zu gekoch­
te r R inderbrust, gegrillten 
Steaks und K oteletts, ge­
bratenen Schnitzeln, h a r t­
gekochten Eiern oder auch 
zu Kochfisch.

Pilzsuppe
2 Zwiebeln (80 g),
375 g gemischte Pilze 
(Champignons, Maronen 
und  PfifFerliage),
30 g B utter,
30 g Mehl,
1 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
Salz, Ciu'ry,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
getrocknetes Pilzpulver, 
%  Bund Petersihe,
3 Eßlöffel Sahne (45 g).

Zwiebehi schälen und w ür­
feln. Pilze putzen, waschen 
und  würfeln. B u tte r in  ei­
nem  Topf erhitzen. Zwiebel­
würfel darin  3 M inuten an ­
braten. Pilze zugeben. W ei­
tere 5 M inuten braten. 
Mehl reinrühren und  5 Mi­
n u ten  durchschwitzen. 
Heiße Fleischbrühe angie­
ßen und auf kochen. 15 Mi­
nuten  kochen lassen. Mit 
Salz, Curry, Zitronensaft 
und PUzpulver abschmek- 
ken. Petersihe abspülen, 
trockentupfen, fein hacken. 
Dazugeben. Zum Schluß 
ungeschlagene Sahne in  die 
Suppe laufen lassen und 
sofort servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a
I M
W ann reichen? Als Vor­
suppe zu einem leichten 
M ittagessen oder m it B rot 
und B u tte r als Abendessen.

Pimm’s No. 1
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl)
P im m ’s No. 1 Cup,
4 Glas (je 2 cl) 
Zitronensprudel,
2 Apfelsinen- oder 
Zitronenscheiben,
1 Spirale 
Gurkenschale.

Als Jam es Pim m  diesen 
D rink 1898 in  seinem Lon­
doner F ischrestaurant erst­
mals dem Bürgerm eister der 
S tad t servierte, war dieser 
so begeistert davon, daß er 
eine Alkoholfirma ins Le­
ben rief, die auch heute 
noch als Fam ilienunterneh­
m en besteht. U nd heute 
g ib t es neben dem P im m ’s 
No. 1, der auf Gin-Basis 
beruht, noch fünf weitere 
P im m ’s-Sorten -  jeweüs 
auf eiaer anderen Alkohol­
grundlage.
Eiswürfel in  ein Longdrink­
Glas geben. P im m ’s No. 1 
drüber gießen, m it kaltem

Zitronen-Sprudel auf füllen. 
M it Fruchtscheiben und 
Gurkenschale garnieren. 
PS : S ta tt Zitronensprudel 
kann m an Pim m ’s No. 1 
auch m it Ginger-Ale oder 
Soda auf füllen. Auch dünne 
Apfelschnitze und  frische 
Minze passen dazu. Aber 
b itte  nie süße Zitronen­
limonade verwenden.

Pimpeniell 
Drink
F ü r 1 Person 
Bild Seite 334

5 Eiswürfel,
1 Spritzer 
A ngostura b itter,
1 Glas (2 cl) 
Anisette-Likör,
2 Glas (je 2 cl)
Peach B randy 
(Pfirsich Brandy) 
oder Apricot Brandy, 
Mineralwasser zum 
Auffüllen,
1 Stengel Pfefferminz, 
1 Cocktaükirsche.

N icht nur die Queen liebt den originalen D rink P im m ’s No. 1.
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Pimpernell D rink ist eins eiskalte Erfrischung. Rezept S . 333.

D er Pim pernell D rink ist 
ein ausgezeichnetes E rfri­
schungsgetränk für heiße 
Sommertage. Sein Name 
PimperneU,französischeBe- 
zeichnung für das würzige 
K üchenkrau t Pimpinelle, 
kom m t vom lateinischen 
W ort piper, also Pfeffer. 
Aber nur der Pfefferminz­
Stengel als Garnierimg 
rechtfertig t den Nam en 
dieses Longdrinks, in  dem 
Sie keine Spur von Pimper- 
nelle finden werden. 
Eiswürfel in  eine Serviette 
einschlagen. M it einem 
H am m er zerstoßen. In  ein 
hohes Becherglas füllen. 
Angostura b itter, Anisette- 
Likör und  Peach B randy 
oder A pricot B randy drü­
bergießen. N icht um rühren. 
Mit Mineralwasser auffül­
len. Den abgespülten, 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  Teelöffel Pfef­
ferminz hkör.
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Pindakoekjes

300 g frische Erdnüsse,
I Ei, 125 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
M argarine zum Einfetten.

Wollen Sie m al ein R ezept 
aus den ehemaligen hollän­
dischen Kolonien probie­
ren, wie m an es heute noch 
in  den N iederlanden zu­
bereitet 1 P indas heißen die 
Erdnüsse dort. D aher der 
Name Pindakoekjes. 
Erdnüsse aus der Schale lö­
sen. Mit einem Geschirrtuch 
die braune H au t von den 
K ernen reiben. In  einer 
M andehnühle m ahlen.
E i m it Zucker und  Vanil­
linzucker in  einer Schüs­
sel schaumig schlagen. E rd ­
nüsse zugeben. Backblech 
m it M argarine einfetten. 
Mit einem Teelöffel den 
Teig in  kleinen Häufchen 
(Abstand 6 cm) aufs ge­
fe tte te  Blech setzen.

In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp große Flamme. 
Plätzchen abkühlen lassen. 
D aim  vom Blech lösen. E r­
g ib t 30 Stück. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung; 25 Minuten.
Kalorien pro S tück; E tw a 
65  ̂ '
W ann reichen? M it Ja s ­
m intee zum N achm ittag.

Piroggen finnisch
Siehe Finnische Piroggen.

Piroggen mit 
FleiscMüllung
Piroschki

F ü r den T eig :
250 g Mehl, Salz,
100 g eiskalte Margarine,
65 g eiskaltes 
Schweineschmalz,
3 Eßlöifel Eiswasser,
Mehl zum  Ausrollen.
F ü r die F ü llung :
25 g B utter,
125 g Zwiebeln,
250 g mageres 
Hackfleisch vom Rind,
1 hartgekochtes Ei,
2 Eßlöffel frischer DiU, 
Salz, schwarzer Pfeifer, 
Mehl zum Ausrollen, 
Margarine zum Einfetten.
1 Eigelb, 1 Eßlöffel Müch.

Die Piroggen kom m en aus 
der klassischen russischen 
Küche. Sie schmecken aus­
gezeichnet. Probieren Sie 
sie m a l:
Mehl und Salz in eine 
Schüssel geben. Margarine 
und Schmalz hinzufügen. 
M it einem Messer schnell 
durchhacken. Eiswasser 
aufs Mehl geben. Rasch 
m it kühlen H änden zu 
einem festen Teig kne­
ten. 60 M inuten zugedeckt 
in  den K ühlschrank stellen. 
Teig auf bem ehlter A rbeits­
fläche zu einem 50 cm lan­
gen, 16 cm breiten Streifen

ausroUen. Teig Zusammen­
legen, so daß 3 Schichten 
entstehen. W ieder zu einem 
Streifen ausrollen, dann fal­
ten. Zweimal wiederholen. 
N icht m ehr ausrollen. 60 
M inuten zugedeckt in  den 
K ühlschrank legen. 
Inzwischen die PüUung zu­
bereiten. B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebeln 
schälen, fein hacken, dazu­
geben. In  5 M inuten glasig 
braten. Fleisch dazu, m it 
einer Gabel breitdrücken. 
10 M inuten u n te r R ühren 
braten. Fleischmasse durch 
den Fleischwolf (feine 
Scheibe) drehen und  in  ei­
ner Schüssel m it dem ge­
schälten, gehackten Ei, dem 
gewaschenen, trockenge­
tupften  und zerkleinerten 
DiU, dem Salz und  Pfef­
fer zur Füllimg mischen. 
Teig aus dem K ühlschrank 
nehmen. Auf bem ehlter A r­
beitsfläche 3 m m  dick aus­
roUen. Mit einem runden 
Förm chen oder einem Glas 
Kreise (von 8 cm D urch­
messer) ausstechen. J e  1 
Teelöffel FüUung auf jeden 
K reis setzen und  m it einem 
Löffel etwas flachdrücken. 
Teig wie eine Tasche zu­
sammenschlagen und  gut 
andrücken. Auf ein gefet­
te tes Backblech legen und 
in den Ofen schieben. 10 
M inuten vor Ende der 
Backzeit Eigelb m it Müch 
verquirlen. Piroggen dam it 
bestreichen. In  den Ofen 
schieben und  fertig backen. 
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd; Stufe 4 oder % 
große Flamme.
E rg ib t 26 Stück. 
V orbereitung; Ohne K üh l­
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 65 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
805^
W ann reichen? Mit klarer 
Fleisch- oder H ühnerbrühe 
als Vorspeise.
PS: Zu den Piroggen m it 
Fleischfüllung schm eckt 
Endivien-, Kopf- oder To- 
m aten-G urken-Salat beson­
ders gut.
Übrigens, Sie können die 
Piroggen prim a einfrieren. 
Vor dem Verzehr brauchen 
Sie sie nur bei kleiner H itze 
im  Backofen auftauen zu 
lassen.



Piroggen m it Fleisclifüilung

Zutaten für die Piroggen m it Fteischfüllung bereitstellen.

Den gekühlten Teig aiisrollen und zu drei Schichten falten.

A u s dem ausgerollten Teig Plätzchen ausstechen und füllen.

F ür den Teig Mehl m it den Zutaten erst hacken, dann kneten.

Faltvorgang zweimal wiederholen. Teig noch mal kühlstellen.

Die knusprigen Piroggen werden m it Fleischbrühe serviert.
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E in  Wiener Konditor erfand die Pischinger Torte, die zum Gelingen keinen Backofen braucht.

Piroggen mit 
Quarkfüllung
Pirosohki tworogom

1 P ake t tiefgekühlter 
B lätterteig  (300 g),
Mehl zum Ausrollen.
F ü r (üe F ü llung :
125 g M agerquark,
1 Ei,
1 Eßlöifel saure Sahne 
(15 g),
Salz, l Prise Zucker, 
je %  B und Petersilie 
und Schnittlauch,
1 kleine Zwiebel (30 g), 
1/4 Teelöffel
Paprika edelsüß.
Zum P an ieren :
2 Eier,
100 g Semmelbrösel.
1 1 Öl oder 750 g 
K okosfett zum Fritieren.

Piroggen, süß oder p ikant 
gefüllte Gebäcktaschen, ge­
hören zu den bevorzugten
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Speisen in  R ußland. Die 
Piroschki tworogom wor­
den fritiert.
B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen. Auf be- 
m ehlter Arbeitsfläche 2 mm 
dick ausrollen und  m it ei­
nem Glas (8 cm D urchm es­
ser) Kreise ausstechen.
F ü r die Füllung Quark, Ei, 
saure Sahne, Salz und  Zuk- 
ker in  einer Schüssel zu 
einer dicken, cremigen 
Masse verrühren. Petersilie 
und  Schnittlauch un ter ka l­
tem  W asser abspülen, trok- 
kentupfen im d fein hacken. 
Zwiebel schälen und  auch 
fein hacken. K räu ter, Zwie­
bel und  Paprika u n te r die 
Quarkmasse rühren. Quark 
auf die H älfte der Teigbö­
den verteilen. R änder m it 
W asser bestreichen. Leere 
Teigböden drauflegen und  
die R änder andrücken.
Eier auf einem Teller ver- 
qtdrlen. Auf einen zweiten 
Teller die Semmelbrösel ge­
ben. Piroggen erst in  Ei, 
dann  in  Semmelbröseln 
wenden.
F e tt  in  den F ritiertopf ge­
ben. Auf 180 Grad erhitzen.

Piroggen nacheinander (je­
weils () auf einmal) 5 Minu­
ten  fritieren. Sofort heiß 
servieren. E rg ib t 30 Stück. 
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 20 Minuten. 
Zuberoitimg: 45 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a
im
W ann reichen? Als Beilage 
zu Bouillon.
P S : Sie können Piroggen 
m it Quarkfülhmg auch zum 
Dessert reichen, wenn Sie 
K räu ter und  Paprika weg­
lassen. Dazu leicht gesüßte 
saure Sahne rcichen.

Pischinger 
Torte
F ü r die Füllung:
75 g Zucker,
150 g gehackte Mandeln, 
100 g zartb ittere 
Schokolade,
100 g B utter.
A ußerdem :
6 K arlsbader Oblaten von 
15 cm Durchmesser 
(fertig gekauft, 120 g).

F ü r die Glasur:
200 g Vollmilchschokolade,
5 Eßlöffel Rum  
(40 Vol.%)

Pischinger, W iener K ondi­
torm eister, fand um  die 
Jahrhundertw ende heraus, 
daß m an m it K arlsbader 
Oblaten schnell eine köst­
liche Torte zubcroiten 
kann, die m an nicht bak- 
ken muß. So m acht m an 
sie:
F ü r die Füllung Zucker in 
einer Pfanne in  10 Minuten 
schmelzen lassen. Mandeln 
reingeben und  un ter ständi­
gem R ühren rösten, bis sie 
leicht karam elisiert sind. 
Schokolade im  heißen W as­
serbad schmelzen. Mit der 
Mandelmasse mischen. B u t­
te r in  einem Topf schmel­
zen. Eßlöffelweise un te r die 
Schokoladenmasse rühren. 
E tw as abkühlen lassen.
5 Oblaten m it der Füllung 
bestreichen. Übereinander 
setzen. Mit der unbestriche­
nen Oblate abschließcn. 
Torte m it einem oder zwei 
Frühstücksbrettchen be­
schweren und  über N acht 
an  einem kühlen O rt trock­
nen lassen.
F ü r die Glasur Vollmilch­
schokolade im  heißen W as­
serbad schmelzen. R um  in 
einer Suppenkelle erw är­
men und  in  die Schokolade 
rühren. Guß so über die 
Torte gießen, daß er in 
dicken Tropfen an den Sei­
ten  rim terläuft. Oberseite 
glattstreichen. Guß erkal­
ten  lassen.
Torte in  8 Stücke schneiden 
und servieren. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne Trok- 
kenzeit 35 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
39K “
W ann reichen? Als Kaffee­
oder Teegebäck.



Pistazien-Kuchen

N ur alle zwei Jahre ^  
trägt der Pistazienbaum  

seine in  aller Welt 
begehrten Früchte.

PISTAZIEN
N ur alle 2 Jah re  träg t ein 
Pistazienbaum  Früchte. 
Das is t einer der Gründe, 
■warum all j ährlich im  D urch­
schnitt nu r 25000 t  ge­
e rn tet werden.
F ast 50 Prozent aUer P ista ­
zien kommen aus der T ür­
kei. W eitere Lieferanten 
sind der Iran , die U rheim at 
der Pistazie, Itahen , Afgha­
nistan, Syrien und in  ge­
ringem Maße auch Grie­
chenland.
Die meisten Pistazien wer­
den in den Erzeugerländern 
selber verbraucht. In  E ng­

land und  Amerika sind 
Pistazien geröstet und  ge­
salzen sehr beliebt.
Bei uns spielen diese m it
22 Prozent Eiweiß beson­
ders wertvollen Nüsse als 
K onsum artikel nu r eine u n ­
tergeordnete Rolle. Sie fin­
den vorwiegend in  der 
Lebensm ittelindustrie Ver­
wendung.
In  der Küche werden P is ta ­
zien wie M andeln behan­
delt. W er Pistazien gerne 
knabbert, sollt© wissen, daß 
sie 60 Prozent F e tt  en t­
halten. Pistazien sind kleine Nüsse m it besonders hohem Eiweißgehalt.

Pistazienbrötchen
Siehe Butterbrötchen.

Pistazien­
Creme
F ür 6 Personen

1 P ake t tiefgekühlte 
Erdbeeren (300 g),
6 B la tt weiße Gelatine,
150 g Pistazien, 
gu t % 1 Müch,
4 Eigelb, 120 g Zucker,
1 Prise Salz, % 1 Sahne,
1 Päckchen VaniUinzucker,
1 Glas (2 cl) Grand Marnier.

F rüchte nach Vorschrift 
auftauen lassen. Gelatine in  
W asser einweichen. P ista ­
zien m it kochendem W asser 
übergießen und  abziehen. 
M it etwas Milch im Mixer 
pürieren. In  einen Topf 
geben. Milch, Eigelb, Zuk- 
ker und  die Prise Salz zu­
geben und kräftig  verquir­
len. Ins W asserbad stellen 
und bei geringer H itze in  20

M iauten cremig schlagen. 
Gelatine ausdrücken und 
un ter Schlagen dazugeben. 
Vom H erd nehm en und 
■weiterschlagen, bis die Mas­
se abgekühlt ist.
Sahne m it VaniUinzucker 
steif schlagen. Grand Mar­
nier reinmischen und  die 
Sahne un ter die Pistazien­
creme rühren. In  eine Glas-

schüssel füllen. Mit aufge­
tau ten , abgetropften F rüch­
ten  garniert ser’vderen. 
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Ab­
kühlzeit 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
5 2 ä
W ann reichen? M it Löffel­
biskuits als Dessert.

I 1
Kalorienreich, aber lecker: Pistazien-Greme m it Erdbeeren.

Pistazien­
Kuchen
Büd Seite 338

F ü r den T eig:
360 g Mehl, 160 g Zucker,
1 kräftige Prise Salz,
2 Eier,
240 g B u tte r oder 
Margarine,
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die Füllung:
125 g Pistazien,
125 g Mandeln,
4 Eiweiß, 200 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
2 Eßlöffel Rosen-wasser 
oder 1 Eßlöffel Rum .
F ür die G arnierung:
1 Becher
H aselnußkuvertüre (150 g), 
10 g Pistazien.

F ü r den Teig Mehl auf die 
Arbeitsfläche schütten. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Zucker, Salz und Eier 
reingeben. G ut gekühlte 
B u tte r oder Margarine in 
Flöckchen auf den R and set­
zen. D ann m it kühlen H än­
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Pistazienhuchen ist fast eine Torte m it einer Füllung aus Eiweiß, Pistazien, Mandeln, Zucker und Rosenwasser oder Rum .

den schnell einen geschmei­
digen Teig kneten. M it P er­
gam entpapier bedeckt 30 
M inuten im  K ühlschrank 
ruhen lassen.
Teig auf bem ehlter A rbeits­
fläche 5 m m  dick ausrollen. 
Zwei Tortenbodenform en 
von etw a 24 cm Diu-ch- 
messer dam it auskleiden. 
E tw a 2 cm hoch einen 
R and ziehen. Form en zu­
sammen in den vorgeheiz­
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen.
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Form en aus dem  Ofen neh­
men. Böden auskühlen las­
sen.
W ährend der Backzeit die 
FüUung zubereiten. P is ta ­
zien und  Mandeln in  einer 
Schüssel m it kochendem 
W asser übergießen. Abzie­
hen und m it einem K üchen­
handtuch gut trocknen. 
Durch die M andelmühle 
drehen oder im  Mixer zer­
kleinern.
Eiweiß in  einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen.

338

N ach und  nach den Zucker 
einrieseln lassen. Mit P is ta ­
zien, Mandeln, Z itronen­
schale und  Rosenwasser 
oder R um  mischen. 
Tortenboden m it der F ü l­
lung bestreichen. Böden 
übereinander setzen. Vor­
sichtig auf ein m it Perga­
m entpapier belegtes Back­
blech heben. Auf die m itt­
lere Schiene in  den vorge­
heizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 15 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
K uchen aus dem Ofen neh­
men. E rkalten  lassen. 
K uvertüre im  W asserbad 
schmelzen. Kuchenober­
fläche dam it überziehen. 
M it dem Messerrücken dar­
auf Streiten ziehen. Abge­
zogene, halbierte Pistazien 
an  den R and legen. Guß er­
starren  lassen. K uchen vor 
dem Servieren in  12 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: Ohne R uhe­
zeit 75 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
905.

Pistazien­
Parfait
150 g Pistazien,
8 Eigelb, %  1 Milch,
130 g Zucker,
1 Päckchen VanUlinzucker,
1 Prise Salz,
3 Eßlöffel Rosenwasser,
%  1 Sahne.

P arfa it bedeutet vollkom­
men. Die feine K üchen­
sprache bezeichnet dam it 
bei Süßspeisen immer H alb­
gefrorenes aus Sahne. 
P istazien m it kochendhei­
ßem  W asser übergießen, 
abziehen und  trocknen. E i­
gelb und  Milch in  einem 
Topf m iteinander verquir­
len. Zucker, Vanülinzucker 
und  Salz dazugeben. Im  
heißen, n icht kochendem 
W asserbad in  40 Minuten 
cremig schlagen.
P istazien m it dem Rosen­
wasser im  Mixer pürieren 
und  in  die Creme mischen. 
K a lt rühren. Sahne steif 
schlagen. U nter die Creme 
heben.

In  eine Eisschale oder eine 
runde Schüssel füllen. Im  
Gefrierfach des K ühlschran­
kes in  3 Stunden fest wer­
den lassen.
V orbereitung: 15 M iauten. 
Zubereitim g: Ohne A b­
kühl- und  K ühlzeit 50 Mi­
nuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
78Ö ^

Pistaziensoße
50 g Pistazien,
1 kleine Zwiebel (30 g),
30 g B u tte r oder Margarine,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
% 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
knapp % 1 Weißwein,
Salz, weißer Pfeffer, Zucker.

Pistazien in  einer Schüssel 
m it kochendem W asser 
übergießen, abziehen und 
gu t abtrocknen.
Zwiebel schälen und  fein 
reiben. B u tte r oder M arga­
rine in  einem Topf erhitzen. 
Zwiebel darin  in 1 Minute



Pistazienatollen unterscheidet sich von anderen Stollen durch Pistazien im  Teig und einen Überzug aus Aprikosenmarmelade.

hellgelb braten. Mehl d rü ­
berstäuben, un te r R ühren
3 M inuten durchschwitzen 
lassen. M it heißer Fleisch­
brühe und  Weißwein ablö­
schen und  5 M iauten ko­
chen lassen. Abschmecken. 
Pistazien hacken und in  die 
Soße geben. Heiß servieren. 
V orbereitung; 15 Minuten. 
Z ubereitung: 15 M inuten. 
K alorien pro Person: E tw a
I M
Wozu reichen? Zu gekoch­
tem  Fleisch, Geflügel, Fisch.

TIP
Einen besonders
interessanten
Partydip
erhält
m an so:
Gehackte
Pistazien,
Gewürze und
Kräuter m it
Sahnequark
verrühren.

Pistaziensoße 
griechische 
Art

150 g Pistazien,
4 Knoblauchzehen,
Salz,
2 dünne Scheiben 
altbackenes W eißbrot 
(20 g),
Saft einer Zitrone,
2 Eßlöffel Weinessig,
8 Eßlöffel Ohvenöl (80 g).

W er die griechische K üche 
Hebt, Hebt auch diese P ista ­
ziensoße. Denn ihre H au p t­
zu ta ten  -  Pistazien, K nob­
lauch, Z itronensaft und  
OUvenöl -  sind ebenso ty ­
pisch für Griechenland wie 
R etsina und  Ouzo. 
Pistazien in  einer Schüssel 
m it kochendem W asser 
übergießen, abziehen im d 
gu t trocknen. Zweimal

durch die Mandelmühle 
drehen oder im  Mixer fein 
pürieren. In  eine Schüssel 
geben. D azu die geschälten, 
m it Salz zerdrückten K nob­
lauchzehen. W eißbrot en t­
rinden. B ro t in  einer Schüs­
sel m it W asser 5 M inuten 
einweichen. Ausdrücken, 
zerbröckeln und  in  die 
Pistazienm asse mischen. 
Z itronensaft und  Weinessig 
unterrühren. D ann tropfen­
weise das Öl, bis eine sämi­
ge, dickHche Soße entsteht. 
K a lt servieren. 
V orbereitung: 45 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
44Ö
W ozu reichen? Zu kaltem  
Fleisch, Fleischspießchen, 
gegrillten H ähnchen, ge­
dünstetem  oder gebrate­
nem  Fisch.
PS : W enn Sie vor so viel 
Knoblauch zurückschrek- 
ken, nehm en Sie 2 Zehen 
und  1 kleine Zwiebel. E n t­
fernen Sie auf jeden FaH 
das grüne Innere der K nob­
lauchzehen. D adurch wird 
der Geruch erhebHch ge­
m indert.

Pistazien­
stollen
400 g Pistazien,
1000 g Mehl,
90 g Hefe, 125 g Zucker,
% 1 lauwarm e Milch,
2 Eier,
125 g Margarine,
1 Prise Salz,
200 g gewürfeltes Z itronat, 
Saft und  Schale einer 
Orange,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 kräftige Prise Macisblüte, 
Mehl zum  Ausrollen, 
M argarine zum  Einfetten. 
100 g B utter,
200 g Aprikosenmarmelade. 
F ü r die G lasur:
150 g Puderzucker,
2 Eßlöffel Wasser,
1 Eßlöffel Zitronensaft.

Pistazien m it kochendhei­
ßem W asser übergießen, 
abziehen und  gu t trocknen. 
Hacken. 50 g zum Garnie­
ren  beiseitesteUen. Mehl in 
eine Schüssel geben. Mulde 
in  die M itte drücken. Hefe
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reinbröckeln. 1 Teelöffel 
Zucker draufstreuen. Die 
H älfte der Milch drüber­
gießen. M it etwas Mehl vom 
R and zum  Vorteig verrüh­
ren. Zugedeckt am  warmen 
O rt 15 M inuten gehen las­
sen. Zucker, restliche Milch, 
E ier im d M argarine in  
Flöckchen dazugeben. 
Auch eine kräftige Prise 
Salz. Zu einem Teig kneten 
und  so lange schlagen, bis 
er sich vom Schüsselrand 
löst. D ann Z itronat, die m it 
Orangensaft und  -schale 
gemischten Pistazien, Zi­
tronenschale und Macis- 
blüte einkneten. Teig hal­
bieren. Zwei 3 cm dicke 
P la tten  auf bem ehlter A r­
beitsfläche ausrollen. Zu 2 
Stollen formen. Backblech 
einfetten. Stollen draufle­
gen. Zugedeckt am warmen 
Ort 25 M inuten gehen las­
sen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
Backzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große H am m e.
Blech aus dem Ofen neh­

men. Mit weicher B u tte r 
bestreichen. Einziehen imd 
auskühlen lassen. Apriko­
senmarmelade in  einem 
Topf erhitzen. K alte  Stol­
len dam it bestreichen. F ü r 
die Glasur Puderzucker m it 
W asser und  Z itronensaft in  
einer Schüssel glattrühren. 
Stollen dam it überziehen 
und m it den resthchen P i­
stazien bestreuen. In  1,5 cm 
dicke Scheiben schneiden. 
E rg ib t je Stollen 18 Schei­
ben.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit: 110 Minuten. 
Zubereitung: 75 M inuten.
Kalorien pro Scheibe: E tw a

Pizokel
B ündner KartoffelspätzH

300 g Mehl, 
knapp % 1 Milch, 
2 Eier, Salz,

1 Messerspitze geriebene 
Muskatnuß,
400 g Kartoffeln, 
Salzwasser.
50 g geriebener 
Em m entaler Käse,
40 g B utter,
40 g Semmelbrösel.

Möchten Sie m al die Kartof- 
felspätzh m it Nam en Pizo­
kel zubereiten, wie m an sie 
in  Graubünden in  der 
Schweiz iß t? Sie können 
H auptgericht und  Beilage 
sein.
Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. Mit der MUch g la tt­
rühren. Nach und  nach die 
Eier reinrühren. Mit Salz 
und  M uskatnuß würzen. 
K artoffeln schälen, w a­
schen und  reiben. In  einer 
Schüssel zugedeckt 15 Mi­
nuten  stehen lassen. D ann 
das W asser abgießen. K a r­
toffeln m it dem Teig m i­
schen. Teig zugedeckt 30 
M inuten quellen lassen. 
Salzwasser in  einem Topf 
zum Kochen bringen. Teig 
auf ein Spätzlebrett strei­
chen. Portionsweise m it

Pizokel, KartoffelspätzH aus Graubünden, werden als Hauptgericht oder Beilage serviert.
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einem Messer ins W asser 
schaben (oder durch ein 
Spätzlesieb drücken). Jede 
Portion so lange kochen las­
sen, bis die Spätzü an  die 
Oberfläche steigen. M it ei­
nem  Schaumlöffel rausneh­
men. Mit kaltem  W asser 
abschrecken und abtropfen 
lassen. In  eine Schüssel 
geben, bis alle Pizokel fertig 
sind. W asser erneut zum 
K ochen bringen. Alle Pizo­
kel auf einmal ins W asser 
geben und  noch m al 2 Minu­
ten  kochen lassen. M it dem 
Schaumlöffel rausnehm en 
und abtropfen lassen. Ein 
D ritte l der Pizokel in  eine 
flache Schüssel geben. Mit 
der H älfte des Käses be­
streuen. D arauf wieder ein 
D ritte l Pizokel und  den 
restlichen Käse. Mit dem 
letzten D rittel Pizokel ab- 
schheßen. B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen, Semmel­
brösel reingeben und  unter 
R ühren 3 M inuten rösten. 
U ber die Pizokel gießen 
und  sofort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
595^
W ann reichen? Mit ge­
mischtem Salat als A bend­
essen oder als Beilage zu 
Kalbsschnitzel, R um psteak 
m it Zwiebelringen oder zu 
Rouladen.

Pizza
Das, was von H am burg bis 
New York in  den meistens 
von Italienern  geleite­
ten  Pizzarien als Pizza an­
geboten wird, m üßte ei- 
genthch Spezialpizza hei­
ßen. Denn eine einfache
Pizza is t ursprünglich nichts 
anderes als ein flaches B rot 
aus Hefeteig, das frisch aus 
dem Ofen m it Öl bestrichen 
zum Frühstück gereicht
wird. Mit Belag schmeckt
uns die Pizza natürlich 
besser. F ü r die meisten 
Pizzas wird in ItaHen Moz- 
zareUakäse verwendet. 
Mozzarella eignet sich her­
vorragend zum Überbak- 
ken . Leider kann m an diesen 
Frischkäse nicht immer k au ­
fen. D afür läß t er sich sehr 
gu t im Tiefkühlfach aufbe­
wahren.
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Pizza alla Tiapoletana ist die einfachste aller helegten Pizzas. Der Belag: Sardellenpaste, Tomatensoße und Mozzareliakäse.

In  der echten italienischen 
K üche wird die Pizza im 
Steinofen gebacken. D ann 
schm eckt sie besonders gut. 
Aber ein Backofen m it Gas­
oder Elektroheizung tu t ’s 
auch. N ur darf die Tem ­
pera tu r n icht zu hoch sein. 
U nd noch e tw as: Pizzateig 
ist zwar m eist ein Hefeteig 
(in Ausnahmen auch ein 
Mürbe- oder B lätterteig), 
er soll aber im m er flach 
sein und  darf nicht aufge­
hen. Die einfachste und  be- 
kaim teste is t die nachfol­
gende Pizza alla napoletana, 
ein Beweis für die Ge- 
schickhchkeit itahenischer 
H ausfrauen.

TIP
Wenn Sie 
Pistazienstollen 
aufhehen wollen, 
bestreichen Sie  
ihn erst vor dem 
Servieren m it

Pizza alla 
napoletana
Pizza nach A rt von Neapel 
F ü r 2 Personen

F ü r den Teig:
150 g Mehl,
Salz,
10 g Hefe,
1 Prise Zucker,
Yg 1 lauwarmes Wasser,
1 Eßlöffel Cognac.
F ü r die Soße:
4 Eßlöffel OHvenöl 
(40 g),
2 Knoblauchzehen,
1 Dose geschälte Tom aten 
(850 g),
1 Eßlöffel Zucker (20 g), 
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
2 Teelöffel getrocknetes 
Basilikum,
1 Messerspitze N atron. 
A ußerdem :
Ohvenöl zum Einfetten, 
Mehl zum Ausrollen.

1 gestrichener Teelöffel 
Sardellenpaste,
3 Eßlöffel Ohvenöl (30 g),
1 Messerspitze 
getrockneter Oregano,
150 g Mozzarellakäse.

Mehl und  Salz in  eine 
Schüssel geben. In  die M it­
te  eine Mulde drücken. H e­
fe reinbröckeln. Mit Zucker 
und  einem Eßlöffel W asser 
zum  Vor teig verrühren. An 
einem warm en P latz 10 Mi­
nuten  gehen lassen. D ann 
m it dem resthchen W asser 
und  Cognac in  10 M inuten 
zu einem geschmeidigen 
Teig kneten. Noch m al an 
einem warm en O rt 60 Mi­
nuten  gehen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Soße zubereiten. D azu Oli­
venöl in  einem Topf erh it­
zen. K noblauchzehen schä­
len und  fein hacken. Mit 
den in  Stücke geschnitte­
nen Tom aten, Zucker, Salz, 
Pfeffer, Basüikum  und dem 
N atron  in  den Topf geben. 
Auf kochen und 15 M inuten 
auf kleiner Flam m e ein­
kochen lassen.
Pizzaform m it Olivenöl ein­

fetten. Teig auf bem ehlter 
Arbeitsfläche etwas größer 
als die Pizzaform ausroUen. 
In  die Form  legen, den 
R and auf 1 cm Höhe an ­
drücken. Teig m it einer Ga­
bel m ehrm als einstechen. 
Sardellenpaste m it 1 E ß ­
löffel Ohvenöl mischen. 
D ünn auf den Teig strei­
chen. Tom atensoße gleich­
mäßig darauf verteilen. 
Oregano drüberstreuen. 
MozzareUa -würfeln, auf die 
Pizza geben. Resthches 
Ohvenöl drüberträufeln. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die unterste Schiene 
stellen.
B ackzeit; 10 Minuten. 
E lektroherd: 260 Grad. 
G asherd: Stufe 8 oder
große Flamme.
Pizza aus dem  Ofen neh­
men, vierteln und  heiß ser­
vieren.
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
99^
W ann reichen? M it Salat 
als Abendessen oder als 
Vorspeise für 4 Personen.
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Pizza auf 
Mailänder Art

E l
F ür den T eig :
150 g Mehl, 10 g Hefe,
2 Eßlöffel lauwarmes 
Wasser,
1 Prise Salz,
30 g Schweineschmalz,
Öl zum Bestreichen.
F ü r den B elag :
100 g tiefgekühlte 
Garnelen,
2 Eßlöffel Tom atenm ark,
2 Knoblauchzehen, Salz,
2 Zwiebeln (80 g),
125 g dünne Scheiben 
italienische Pfeffersalami, 
12 gefüllte grüne Oliven 
(60 g),
schwarzer Pfeffer,
Y2  Teelöffel getrockneter 
zerriebener Oregano, 
zerriebenes Basilikum,
100 g MozzareUakäse.

F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Hefe 
reinbröckeln. Mit dem lau­
warmen W asser und  etwas 
Mehl zum  Vorteig verrüh­
ren. 10 M inuten zugedeckt 
gehen lassen. Salz und  das 
geschmolzene Schweine­
schmalz dazugeben. H and­
flächen m it Öl bestreichen. 
E inen geschmeidigen, aber 
festen Teig kneten. Pizza­
form oder eine um gedrehte 
Tortenbodenform  von etw a
26 cm Durchmesser m it Öl 
einfetten. Teig draufgeben. 
Einen 1 cm hohen R and 
formen. Teig dünn m it Öl 
bestreichen.
F ü r den Belag die Garnelen 
nach Vorschrift auftauen 
lassen. Tom atenm ark auf 
den Teig streichen. Die ge­
schälten, m it Salz zerdrück­
ten  K noblauchzehen d rü ­
berstreuen.
Zwiebeln schälen, in  dünne 
Ringe schneiden im d m it 
kochendem W asser über­
brühen. A btropfen lassen. 
Mit den Salamischeiben auf 
die Pizza verteilen. D ann 
die abgetropften Garnelen 
auf die Pizza geben. Ohven 
abtropfen lassen. In  Schei­
ben schneiden. Pizza dam it

garnieren. M it frisch ge­
mahlenem Pfeifer, Salz, 
Oregano und Basilikum be­
streuen. Käse in  1 cm große 
W ürfel schneiden. U ber die 
Pizza streuen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
Backzeit; 25 M inuten. 
E lektroherd; 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
men. Pizza aus der Form  
lösen. In  vier Stücke teilen 
und  sofort servieren. 
Vorbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung; 35 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
550;

Pizza Quattro 
Stagioni
F ü r den T eig ;
250 g Mehl, 20 g Hefe, 
etw a Yg 1 lauwarmes 
W asser,
1 Eßlöffel Öl (10 g)
Salz.
3 Eßlöffel Öl (30 g) zum 
E infetten  im d Bestreichen. 
F ü r den B elag :
750 g Tom aten,
100 g Tom atenpaprika aus 
dem Glas,
100 g blättrige 
Champignons aus der Dose, 
100 g gekochter Schinken 
in  Scheiben,
100 g Mozzarella- oder 
junger Gouda-Käse, 
je 1 Teelöffel zerriebenes 
Basilikum und  Oregano, 
Salz, weißer Pfeffer, 
je  10 schwarze und  grüne 
gefüllte Oliven (100 g),
6 Eßlöffel Öl (60 g).

Auch die Pizza Q uattro 
Stagiono stam m t aus I t a ­
lien. Ü bersetzt; Pizza Vier 
Jahreszeiten. W ohl darum , 
weil jedes Viertel der Pizza 
anders belegt wird. U nd m it 
etwas Fantasie kann  m an 
darin die vier Jahreszeiten 
erkennen.
F ür den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Hefe 
reinbröckeln. Mit etwas 
W asser zum Vorteig ver­
rühren. M it einem K üchen­
tuch  zugedeckt 15 M inuten

an  einem warm en P latz 
aufgehen, lassen.
RestHches W asser, Öl und 
Salz zufügen. Zu einem 
g latten  Teig rühren. D ann 
schlagen, bis er Blasen 
w irft und sich vom  Schüs­
selrand löst.
Zwei Springformen (Durch­
messer je 28 cm) m it Öl 
einfetten. Teig darin  aus­
roUen. Dabei einen 1 cm 
hohen R and formen. Teig 
dürm m it Öl bestreichen. 
F ü r den Belag Tom aten 
m it kochendheißem W as­
ser übergießen. H äuten, 
Stengelansätze raus- und 
Tom aten in  Scheiben 
schneiden. Tom atenpaprika 
abtropfen lassen und  in  
Streifen schneiden. Cham­
pignons auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Schinken 
in 1 cm große Q uadrate 
u n d  den Käse in  ^  cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Beide Pizzas m it Tom aten­
scheiben belegen. M it Basi­
likum, Oregano, Salz und 
Pfeffer gu t würzen. D ann 
Viertel darauf markieren. 
E in  Viertel m it Tom aten­
paprika und  in  Scheiben 
geschnittenen schwarzen 
Oliven belegen. Auf das 
zweite Viertel die Cham­
pignons verteilen. Das 
d ritte  Viertel wird m it 
Schinken und  in  Scheiben 
geschnittenen grünen Oü- 
ven belegt. Auf das letzte 
Viertel kommen Käseschei­
ben. Das gUt für beide P iz­
zas. Noch mal m it Basili­
kum , Oregano, Salz xmd 
Pfeffer bestreuen. Öl drüber 
verteilen. 30 M inuten gehen 
lassen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die zweitoberste 
Schiene schieben.
B ackzeit; 15 M inuten. 
E lektroherd; 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder ^  
große Flamme. 
Rausnehm en. Pizzas in 
Achtel schneiden. Sofort 
servieren.
Vorbereitung; Ohne R uhe­
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung; 20 M inuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
T5Ö.
W ann reichen? Mit oder 
ohne Salat als M ittag- oder 
Abendessen. Als G etränk 
dazu itahem schen Rotwein, 
zum Beispiel Bardoüno oder 
Chianti.

Pizza 
San Vito
F ü r den T eig; 250 g Mehl, 
20 g Hefe, 1 Prise Zucker, 
Yg 1 lauwarmes W asser,
1 Prise Salz,.
2 Eßlöffel Öl (20 g),
Mehl zum Ausrollen,
Öl zum Einfetten.
F ü r den B elag;
750 g Tom aten aus der 
Dose, 200 g Zwiebeln,
6 Eßlöffel Öl (60 g);.
%  1 Tom atensaft, Salz, 
schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel getrockneter 
Oregano,
Y2  Teelöffel getrocknetes 
Basihkum,
150 g Ölsardinen ohne 
H au t und  G räten,
750 g MozzareUakäse,
60 g Parm esankäse.

Diese Pizza is t eine Spezia­
litä t aus Sizihen. Genau 
stam m t das R ezept aus dem 
m alerischen Palerm o und 
seiner Umgebung.
F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Hefe 
reinbröckeln. Zucker zu­
fügen. Mit Yi des lauw ar­
men W assers und  etwas 
Mehl vom  R and  zu einem 
Brei verrühren. Diesen Vor­
teig dünn m it Mehl be­
stäuben. Zugedeckt an  ei­
nem  w arm en O rt etw a 15 
M inuten gehen lassen. 
D ann den Vorteig m it dem 
resthchen Mehl, dem  rest­
lichen W asser, Salz und  Öl 
kneten. So lange schlagen, 
bis sich der Teig von der 
Schüssel löst. Auf bemehl- 
te r  Arbeitsfläche noch 10 
M inuten tüchtig  durchar­
beiten. (W enn Sie ein elek­
trisches H andrührgerät be­
nutzen, die Z utaten  m it 
dem K nethaken bei m itt-

Normannischer Dom. Die 
berühmteste Kirche in  S iz i­
liens Hauptstadt Palermo.
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P izza  San Vito
lerer Geschwindigkeit m i­
schen, anschließend bei ho­
her Geschwindigkeit noch
5 M inuten weiter kneten.) 
Teig m it den H andballen 
etwas breitdrücken, dann 
ausrollen und  eventuell m it 
den H änden noch etwas 
dehnen, bis der Teig knapp
3 mm dick ist. Backblech 
m it Öl einfetten und m it 
Teig auslegen. Ringsherum  
einen erhöhten R and  for­
men. An einem w arm en O rt 
30 M iauten gehen lassen. 
Inzwischen für den Belag 
Tom aten abtropfen lassen 
und  würfehi. Zwiebeln schä­
len und würfeln. 3 Eßlöffel 
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Zwiebeln un te r R ühren 7 
M inuten darin  dünsten, 
n icht bräunen. Tom aten 
und  Tom atensaft zufügen. 
Mit Salz, frisch gemahle­
nem  Pfeffer, Oregano und 
Basüikum  würzen. Bei m ä­
ßiger H itze 15 M inuten 
kochen lassen. Topf vom 
H erd nehmen. Sardinen 
halbieren und  entgräten. 
Die H älfte zum Garnieren 
zurücklassen. Die übrigen 
in  die Tomatenmasse geben. 
Mozzarellakäse auf einer 
groben Reibe daziu-affeln. 
Alles vermischen. M it Salz 
abschmecken.
ReichHch die H älfte der 
p ikanten  Tomaten-Käse- 
Masse gleichmäßig auf 
dem Teig verteilen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Parm esan fein reiben. Nach 
10 M inuten Backzeit Pizza 
herausnehmen. Resthche 
Tomaten-Käse-M asse auf­
tragen. Mit Ölsardinen gar­
nieren. Mit Parm esan be­
streuen. Resthches Öl über 
die Füllung verteilen. F ü r 
10 M inuten ia  den Ofen 
schieben. Rausnehmen. Die 
Pizza in 12 Stücke geschnit­
ten  ofenfrisch servieren. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 60 Minuten. 
Z ubereitung: 35 M inuten.
K alorien pro Stück: E tw a
2M^
W ann reichen ? Zum A bend­
essen. Als G etränk Val di 
Lupo, ein W ein aus Sizi­
lien.

A us dem sonnigen Sizilien, genauer aus Palermo und Umgehung, stammt die Pizza San Vito.

Pizza 
succulenta
Bild Seite 344/345

F ü r den T eig:
250 g Mehl, 20 g Hefe,
% 1 lauwarmes Wasser, 
Salz, 1 Eßlöffel Cognac. 
F ü r die Soße:
2 ^  große Dosen 
bulgarische Tom aten 
(1300 g),
4 Eßlöffel OUvenöl (40 g),
2 Knoblauchzehen, Salz, 
frischer weißer Pfeifer 
aus der Mühle,
2 Teelöffel Basüikum,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß,
2 Tropfen Tabascosoße,
1 kleine Prise N atron,
%  Teelöffel Paprika 
edelsüß.
1 Eßlöffel Olivenöl zum 
Einfetten (10 g).
Mehl zum Ausrollen.
F ü r den B elag:
2 Eßlöffel Sardellenpaste,
1 Eßlöffel Olivenöl (10 g),
1 Eßlöffel Oregano,
1 kleine Dose 
Sardellenfilets (30 g),

170 g Champignons aus 
der Dose,
150 g magerer Schinken, in  
dünneScheibengeschnitten,
1 Päckchen
Mozzarellakäse (140 g),
2 Eßlöffel OHvenöl (20 g).

Succiilento bedeutet soviel 
wie schmackhaft-saftig. 
U nd diese Bezeichnung 
trifft hier wörtlich zu.
F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Hefe 
reinbröckeln. M it etwas 
W asser und  etwas Mehl 
zum Vorteig verrühren. Mit 
einem K üchentuch zuge­
deckt 10 M inuten ruhen 
lassen. Restliches W asser, 
Salz und  Cognac zufügen. 
Alles zu einem g latten  Teig 
kneten. Schlagen, bis er 
Blasen w irft und sich vom 
Schüsselrand löst. Noch 
m al m it einem K üchen­
tuch  zugedeckt 30 M inuten 
ruhen lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Soße Tom aten sehr gu t ab ­
tropfen lassen. Olivenöl in 
einem Topf erhitzen. Tom a­

ten  reingeben. K noblauch­
zehen schälen und  fein 
hacken. M it Salz, Pfeffer, 
Basilikum, M uskat, T a­
basco, N atron  und  Paprika 
in den Topf geben. 45 Mi­
nu ten  leise kochen lassen. 
Dabei hin und  wieder u m ­
rühren.
2 Pizzaformen von 26 cm 
Durchmesser m it Öl ein­
fetten. Teig auf der be- 
m ehlten Arbeitsfläche 2 cm 
größer als die Pizzaformen 
ausrollen. In  die Form en 
legen und  einen 1 cm hohen 
R and andrücken. 
Sardellenpaste m it Ohven- 
öl in  einem Schälchen ver­
rühren. Pizzen dam it dünn 
bestreichen. Teig gleich­
mäßig m it einer Gabel ein­
stechen. Tomatensoße dar­
auf verteilen. Mit Oregano 
bestreuen. Gewässerte, ab ­
getropfte und längs hal­
bierte SardeUenfilets, ab ­
getropfte, b lättrig  ge­
schnittene Champignons 
und  den Schinken ohne 
F e ttran d  drauf legen. 
Mozzarellakäse in  dünne 
Scheiben schneiden. Auf 

Fortsetzung auf Seite 346
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Pizza succulenta.
Diese Pizza hat ihren 
Namen wahrhaffig verdient 
Denn succulento heißt 
schmackhaft-saftig. Sie wird 
mit Tomatensoße bestrichen 
und mit Champignons, Schinken 
und Mozzarellakäse belegt Dazu 
gibt es Insalata capricciosa, einen 
gemischten Salat von besonderer 
Güte. Rezept Seite343.
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Fortsetzung von Seite 343 
dem Belag verteilen. Mit 
Olivenöl beträufeln. Pizza­
formen in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
Baokzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme. 
Rausnehm en. Atif vorge­
w ärm te TeUer gleiten las­
sen und sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
725; ^
Beilage: Zu dieser Pizza 
p aß t besonders gu t Insalata  
capricciosa. Dazu wird eine 
Salatschüssel m it K nob­
lauch ausgerieben und  m it 
S alatb lättern  (etwa % 
Kopf) ausgelegt.
Außerdem brauchen S ie:

4 Tom aten (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 Eßlöffel Olivenöl (60 g),
4 Eßlöffel Essig,
1 Teelöffel Senf,
Salz,
weißer Pfeifer.

Tom aten häuten, achteln 
und  von Stengelansätzen 
befreien. Paprikaschoten 
putzen, waschen und in 
%  cm breite, 2 cm lange 
Streifen schneiden. Die ge­
waschene, ungeschälte G ur­
ke und die geschälten Zwie­
beln in  dünne Scheiben 
schneiden. Abgetropften 
Thunfisch zerpflücken. Oli­
ven abtropfen lassen. Die 
geschälten Eier in  Achtel 
schneiden. AUes in  die aus­
gelegte Salatschüssel geben. 
Öl und  Essig m it Senf, Salz 
und Pfeffer in  einer Schüs­
sel verrühren. Ü ber den 
Salat gießen und  zur Pizza 
succulenta servieren.
P S ; Die Pizza läß t sich 
übrigens m it den gleichen 
Z utaten  und  Mengen auch 
auf einem ganz norm alen 
Backblech zubereiten.

Pizza Dalida
Zwiebelpizza

r i
F ü r den T eig;
250 g Mehl,
20 g Hefe,
%  1 lauwarm e Müch,
1 Prise Zucker,
Salz,
40 g Margarine.
F ü r den B elag ;
1000 g Zwiebeln,
2 Knoblauchzehen.
1 B und Petersilie,
1 Thymianzweig (oder
1 Messerspitze getrockneter 
Thymian),
3 Lorbeerblätter,
100 g B utter,
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer. 
A ußerdem :
Mehl zum  Ausrollen,
Öl zum Einfetten,
150 g schwarze OHven,
1 kleine Dose 
Anchovisfilets (30 g).

F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Hefe 
reinbröckeln. M it 4 E ß ­
löffel MUch, Prise Zucker 
und  etwas Mehl zum  Vor­
teig verrühren. 15 M inuten 
zugedeckt gehen lassen. 
Restüche Müch, Salz und  
flüssige Margarine dazu­
geben und  zu einem ge­
schmeidigen Teig kneten. 
20 M inuten zugedeckt ge­
hen lassen.
W ährend der Ruhezeit den 
Belag zubereiten : Die
Zwiebeln schälen, der Länge 
nach halbieren und die 
H älften wiederum in  halbe 
Ringe schneiden. K nob­
lauchzehen schälen und 
hacken. Petersilie und  T hy­
m ian abspülen und  trocken­
tupfen. Lorbeerblätter im 
Mörser zerstoßen.
B u tte r in  einer großen, 
tiefen Pfanne erhitzen. 
Zwiebeln, K noblauch, 
K räu ter und  Lorbeerblät­
te r  reingeben. Bei m ittlerer 
H itze 10 M inuten zuge­
deckt dünsten, bis die Zwie­
beln weich sind. Zwischen­
durch mal um rühren. Mit

Schwarze Oliven, Anchovisfilets, Petersilie und Kräuter 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 'würzen. Abkühlen 
lassen.
Hefeteig auf der bem ehlten 
Arbeitsfläche zu einem 
Rechteck in  Backblech­
größe ausrollen. Blech m it 
ö l  einfetten, Teig drauf­
legen. OMven halbieren und 
entkernen. In  Scheiben 
schneiden und  auf dem 
Hefeteig verteilen. Zwiebel­
mischung drübergeben.
Die Pizza m it den gu t ab ­
getropften Anchovisfilets 
belegen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd; 220 G-rad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Pizza aus dem Ofen neh­
men, heiß in  16 Portions­
stücke schneiden und  ser­
vieren.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 60 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a
Im
W ann reichen? Als kleines 
Abendessen oder Im biß.

Plaaten 
in de Pann
4 kleine, harte  M ettw ürste 
von je 100 g,
40 g Margarine,
1000 g Kartoffeln, Salz, 
weißer Pfeffer,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, % 1 Sahne,
1 Messerspitze gemahlener 
Kümmel, 1 B und Petersilie.

P laaten  in  de Pann, was 
auf hochdeutsch etw a F la ­
den in  der Pfanne bedeutet, 
is t ein Gericht aus dem 
W eserbergland. Es ’W'ird 
original in  einer Eisen­
pfanne zubereitet, in  der es 
auch serviert wird. Manche 
Leute geben noch Tom aten 
auf die Kartoffeln. Aber 
nach guter alter S itte soll 
der Kartolfelgeschmack 
durch nichts verfälscht 
werden.
M ettwürste un te r kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier abtrocknen. 
W ürste in  2 cm dicke Schei­
ben schneiden. M argarine in

einer großen Pfanne erh it­
zen. B ratw ürste darin  ru n d ­
herum  in 3 M inuten knusp­
rig braun braten. Vom H erd 
nehmen. K artoffeln schä­
len, waschen, gu t ab trock­
nen und  in  hauchdünne 
Scheiben schneiden. Auf 
die Bratw urstscheiben ver­
teilen. M it Salz und  Pfeffer 
bestreuen. Fleischbrühe 
drübergießen. Zugedeckt 20 
M inuten schmoren lassen. 
Sahne m it Küm m el ver­
quirlen. Über die K artoffeln 
gießen und  zugedeckt noch 
m al 10 M inuten schmoren 
lassen. Petersilie abbrau­
sen , trockentupf en und hak- 
ken. Vorm Servieren über 
die Kartoffeln streuen. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 40 M inuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
8l ä
Beilage: Gemischter Salat 
oder K opfsalat. Als Ge­
trä n k t p aß t Bier.
PS: W enn Ihnen die klei­
nen M ettw ürste zu scharf 
sind, können Sie s ta tt  des­
sen grobe B ratw ürste neh­
men. Auch in  W estfalen 
kennt m an P laaten  in  de

P a n n : 75 g durchwachsener 
Speck werden gewürfelt im d 
m it 20 g M argarine oder Öl 
knusprig braun gebraten. 
D ann die Kartoffelscheiben 
drauf. Salzen und pfeffern. 
Eine große runde w estfä­
lische M ettw urst auf die 
K artoffeln legen. K napp 
% 1 W asser drübergießen. 
Zugedeckt 25 M inuten 
schmoren. Die W urst wird 
erst bei Tisch in  Portionen 
geteilt.

Plaki
500 g weiße Bohnen,
2 1 Wasser.
2 Zwiebeln (80 g),
2 Knoblauchzehen,
4 Eßlöffel Sonnenblumen­
oder OUvenöl (40 g),
1 kleine Dose 
Tom atenm ark (70 g),
1 Teelöffel Paprika edelsüß, 
Salz, schwarzer Pfeffer, 
Saft einer halben Zitrone. 
A ußerdem :
4 Eßlöffel Sonnenblumen­
oder Olivenöl zum 
Übergießen (40 g).
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Plakia, das bulgarische Gemüsegericht, wird besonders am Tag des Heiligen Nikolaus, des Schutzpatrons der Fischer, gegessen.

Plaki is t ein Gemüsegerioht 
der türkischen Küche, das 
aber auch von einigen B al­
kanländern, wie beispiels­
weise Griechenland und 
Bulgarien, übernom m en 
wurde. N ur m anchm al wird 
P laki warm gegessen, mei­
stens aber ka lt. F a s t aUe 
Gemüsesorten des Balkan 
lassen sich für P laki ver­
wenden. Besonders gu t aber 
schmecken weiße Bohnen. 
W er’s ganz stüecht machen 
will, n im m t Sonnenblumen­
öl, OUvenöl nur als Ersatz. 
Bohnen in  einer Schüssel 
m it dem W asser über N acht 
weichen lassen. Am näch­
sten Tag m it dem Einweich­
wasser in  einen Topf geben 
und  60 M inuten kochen 
lassen. Zwiebeln und K nob­
lauchzehen schälen und  
fein hacken. Öl in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebeln 
und K noblauch zugeben. In
5 M inuten glasig braten. 
Tom atenm ark und  Paprika 
reinrühren. Mit den Bohnen 
mischen. Zugedeckt 60 Mi­
nuten  weiter dünsten las­
sen. Mit Salz, Pfeffer und 
Zitronensaft p ikan t ab ­
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schmecken. E rkalten  las­
sen. In  eine Schüssel füUen. 
M it Öl begießen und  ser­
vieren.
Vorbereitung: Ohne E in­
weichzeit 10 Minuten. 
Zubereitung; Ohne Äbkühl- 
zeit 130 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Mit K nob­
lauchwürstchen oder m it 
Fleischspießchen als M it­
tag* oder Abendessen.

Plaki aus 
grünen Bohnen
Siehe Bohnen-Plaki.

TIP
Plaki kann man  
auf Vorrat 
kochen. Im  
Kühlschrank hält 
es 3 Tage, in  der 
Tiefkühltruhe 
einige. Wochen.

Plakia
Bulgarisches
Gemüsegericht

4 Zwiebeln (160 g),
3 Knoblauchzehen,
6 Eßlöffel Sonnenblumen­
oder Ohvenöl (60 g),
% Sellerieknolle (250 g),
4 Möhren (280 g),
1 Lorbeerblatt,
Salz, schwarzer Pfeffer. 
A ußerdem :
1 küchenfertiger K arpfen 
von 1200 g, Salz,
Saft einer halben Zitrone, 
250 g W alnußkerne.

Plakia nennen die Bulgaren 
das kalte  Gemüsegericht, 
das in der Türkei und in 
Griechenland P laki heißt. 
In  Bulgarien iß t m an es be­
sonders gerne m it aUen Sor­
ten  Fisch. N ur am Tag des 
Heiligen Nikolaus, dem 
Schutzpatron der Fischer 
und  Seeleute, gehört ein

K arpfen dazu. W ir haben 
das Festtagsgericht ge­
w ählt, das natürKch nicht 
nur am Nikolaustag 
schmeckt.
Zwiebeln schälen und  in 
dünne Scheiben schneiden. 
K noblauchzehen ebenfalls 
schälen und  fein hacken.
4 Eßlöffel Öl in  einer Pfanne 
erhitzen. Zwiebelscheiben 
und K noblauch darin  in 3 
M inuten glasig dünsten. 
Sellerieknolle und Möhren 
schälen, waschen und  ab ­
tropfen lassen. Sellerie in 
große W ürfel und  Möhren 
in  dünne Scheiben schnei­
den. Mit dem Lorbeerblatt 
zu den Zwiebeln geben. Mit 
Salz und viel schwarzem 
Pfeffer w'ürzen. Zugedeckt 
15 M inuten bei schwacher 
H itze dünsten lassen.
In  der Zwischenzeit den 
K arpfen innen und außen 
m it kaltem  W asser abspü­
len und m it H aushalts­
papier trockentupfen. In ­
nen und  außen m it Salz 
einreiben und m it Zitronen­
saft beträufeln. Mit W al­
nußkernen füllen. Die 
H älfte des Gemüses, aus



Planter’s Punch

dem das L orbeerblatt en t­
fern t wiirde, in  eine feuer­
feste Form  füllen. K arpfen 
dranflegen. Mit dem rest­
lichen Gemüse bedecken. 
Zugedeckt auf die m ittlere 
Schiene in  den vorgeheiz­
ten  Ofen stellen.
G arzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd; Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
men. P lakia erkalten lassen. 
M it dem restHchen Öl be­
gießen und in  der Form 
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 45 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
875]

B eilage: Stangenweißbrot. 
Ais G etränk p aß t dazu 
bulgarischer Weißwein 
oder ein m ilder Rheinwein. 
P S : Sie können Plakia auch 
warm  servieren, es is t dann 
zwar n icht m ehr typisch 
bulgarisch, schm eckt aber 
auch sehr gut.

Planter’s
Cocktail
F ü r 1 Person

1 Glas (2 cl) Zitronensaft, 
1 Glas (2 cl) Orangensaft,

Planier’s Punch, eine, kühle Erfrischung an heißen Tagen.

Planier's Cocktail wird durch echten R um  erst richtig stilecht.

2 Glas (je 2 cl) Rum ,
2 Tropfen 
A ngostura B itter,
1 gestrichener Teelöffel 
Zucker, 3 Eiswürfel,
3 Ananaswürfel (frisch 
oder aus der Dose),
1 Cocktailkirsche.

Die Plantagenbesitzer der 
großen Zuckerplantagen 
von Jam aica rühm en sich, 
Erfinder dieses erfrischen­
den Cocktails zu sein. W enn 
Ihnen  der Erfinder auch 
nicht so wichtig ist, so soll­
ten  Sie zum Mixen aber auf 
jeden FaU echten Rum , 
möghchst 54prozentigen, 
nehm en denn sonst fehlt 
Ihrem  G etränk das gewisse 
Etw as.
Zitronen- und  Orangensaft 
m it R um  und Angostura 
B itter, Zucker und  E is­
würfeln in einem Shaker so 
lange kräftig  schütteln, bis 
der Mixbecher von außen 
zu beschlagen beginnt. In ­
h a lt in  ein Cocktaüglas ab- 
soihen. M it Ananaswürfeki 
und  Cooktaükirsche gar­
nieren.

Planter’s
Punch
F ür 1 Person

6 Eiswürfel,
1 Glas (2 cl) Zitronen­
oder Lim ettensirup,
2 Glas (je 2 cl)
Orangensaft,
2 Glas (je 2 cl) Rum,
1 Orangenscheibe,
1 Rumkirsche.

P lan te r’s Punch, der 
Punsch des Pflanzers, ge­
hö rt zu den bekanntesten 
und  behebtesten E rfri­
schungsdrinks. Trotzdem  
gibt es zahlreiche verschie­
dene Zusammensetzungen. 
Hier zwei der interessan­
testen.
Eiswürfel in  einen P lastik ­
beutel geben. Mit eiaem 
H am m er zerkleinern. In  ein 
gekühltes Glas geben. Zi­
tronen- oder Lim ettensirup, 
Orangensaft und  R um  d rü­
bergießen. E inm al kurz um ­
rühren. Orangenseheibe 
und  abgetropfte R um kir­
sche ins Glas gleiten lassen.
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Plötze auf Lausitzer A rt wird gebeizt, gebraten und in  einer 'pikanten Soße gedünstet.

P S : S ta tt  Rum kirsche kön 
nen Sie auch vor dem Ser 
vieren ein frisches Pfeffer 
m inzblatt ins Glas hängen 
Unsere zweite A rt, P lan 
te r ’s Punch zuzubereiten, 
heißt Kleiner Bär. So wird 
er gem acht:
4 Glas (je 2 cl) R um  m it
2 Eßlöffel Puderzucker, % 
Glas (1 cl) starkem  Kaffee, 
1 ^  Glas (3 cl) Lime-Juice 
und  2 Eßlöffel gestoßenem 
Eis im Shaker gu t schüt­
teln.
1 Eßlöffel gestoßenes Eis 
in  ein breites Cocktailglas 
geben. Den D rink drauf­
gießen. 1 Glas (2 cl Rum  
vorsichtig drüberlaufen las­
sen, so daß ein Rumspiegel 
entsteht. Sofort servieren. 
P S ; K aum  zu glauben, aber 
auch dieses alkoholreiche 
Rezept is t für eine Person 
berechnet. W er Alkohol 
nicht vertragen kann, tr in k t 
die HäKte.

Plinsen 
schlesische 
Art_______
F ür den T eig :
150 g kernlose Rosinen, 
200 g Mehl,
% 1 Müch,
6 Eier,
1 Prise Salz,
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80 g B u tte r oder 
M argarine zum Backen. 
F ü r die F ü llung :
% 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker,
2 Eßlöffel Zucker (40 g).

Bei den wohlhabenden 
schlesischen B auern w ur­
den diese PUnsen gern zum 
Sonntagskaffee gegessen. 
Meistens wurden sie m it 
Sahne gefüllt. Manchmal 
auch m it Marmelade. P lin­
sen schmecken ebenfalls, 
wenn m an sie m it Zucker 
und  Z im t bestreut.
F ü r den Teig Rosinen in 
eine Schüssel geben. Mit 
kochendem W asser über­
gießen. 5 M inuten quellen 
lassen. Auf ein Sieb geben 
und abtropfen lassen.
Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. Nach und nach m it 
Müch, E iern und Salz g la tt­
rühren. Zum Schluß die 
Rosinen unterheben. 
Jeweils 10 g B u tte r in  einer 
Pfanne von 16 cm D urch­
messer erhitzen. J e  % des 
Teigs zu einer Plinse bak- 
ken. Jede Seite 3 Minuten. 
Plinsen so lange warm stel­
len, bis alle fertig sind. 
Zwischendurch die Sahne 
m it Vanilünzucker und 
Zucker steif schlagen. Jede 
Plinse m it Sahne bestrei­
chen, auf einem großen 
Teller übereinander schich­
ten. D ann sofort servieren.

denn steif geschlagene Sah­
ne wird auf den warmen 
Plinsen ganz flüssig! 
V orbereitung; 10 M inuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
83K
W ann reichen? Zum N ach­
m ittagskaffee oder als Des­
sert.
PS: In  m anchen Gegenden 
Schlesiens wurden die PUn- 
sen vorm  Servieren m it 
Zucker bestreut und  m it 
zerlassener B u tte r über­
gossen. F ü r alle, die keine 
K alorien sparen müssen.

Plötze auf 
Lausitzer Art
1200 g Plötzen,
Saft einer Zitrone.
F ü r die B eize:
1 Zwiebel (40 g), 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
% Bund Petersilie,
% 1 Weinessig,
Mehl zum W enden,
50 g Olivenöl 
zum B raten.
F ü r die Soße:
3 Zwiebeln (120 g),
6 Tom aten (250 g),
2 Eßlöffel Weißwein,
Salz,
1 Prise Zucker,
1 Lorbeerblatt.

F ü r die Garnierung:
%  Bund Dill, % Zitrone.

Die Plötze gehört zxir Fa- 
mihe der K arpfen. Wegen 
seiner lebhaften Farben 
wird dieser Fisch auch R o t­
auge oder R otkarpfen ge­
nann t. Sein Fleisch ist von 
gutem , zartem  Geschmack, 
leider aber sehr grätig. So 
werden Plötzen in der L au­
sitzer Gegend, also an der 
oberen Spree und Neiße, 
zubereite t:
Fische waschen. Schuppen 
m it dem Messerrücken ab ­
schaben. An der B auch­
seite vom Schwanz zum 
Kopf hin m it einem sp it­
zen Messer aufschhtzen. 
Ausnehmen. Fisch un ter 
kaltem  W asser außen und  
innen gründlich waschen. 
Abtropfen lassen. Mit Zi­
tronensaft beträufeln.
F ü r die Beize Zwiebel schä­
len und  sehr fein hacken. 
Zitronenschalezufügen. Die 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und  fein gehackt 
zu den Zwiebeln geben. Mit 
Essig übergießen und  gu t 
mischen.
Fische in die Beize legen 
und zugedeckt 2 S tun­
den ziehen lassen. R aus­
nehmen, trockentupfen und 
in  Mehl wenden.
Öl üi einer Pfanne erhitzen. 
Fische reingeben und  5 Mi­
nuten  von beiden Seiten



Plumpudding

scharf anbraten. Pfanne 
vom H erd nehmen. Die 
Fisohe in eine vorgewärmte 
feuerfeste Form  legen. F ü r 
die Soße Zwiebehi schälen 
und  in Ringe schneiden. 
Tom aten übergießen. S ten­
gelansätze rausschneiden, 
H au t abziehen. Tom aten in 
kleine W ürfel schneiden. 
Die Pfanne m it dem B ra t­
fe tt wieder auf den H erd 
setzen. Zwiebehinge re in ­
geben und  bei m ittlerer 
H itze in  3 M inuten glasig 
dünsten. Tomatenwürfel 
zufügen. Weißwein angie­
ßen und m it Salz, Zucker 
und L orbeerblatt würzen.
6 M inuten leise kochen 
lassen. L orbeerblatt raus­
nehmen. Soße über die F i­
sche gießen. Die Form  m it 
Deckel oder gefettetem  
Pergam entpapier zudecken 
und in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schien 
ne schieben.
Backzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
W ährend die Fische im 
Ofen sind, Dill abspülen 
und trockentupfen. Spitzen 
abzupfen und  hacken. Die 
Zitronenhälfte in  Scheiben 
schneiden. Gericht aus dem 
Ofen nehmen. Dill d rüber­
streuen und  m it Zitronen­
scheiben garniert servieren. 
Vorbereitung: Ohne Beiz­
zeit 35 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
öTÖ
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg klare Ochsenschwanz­
suppe. Als H auptgericht 
Plötze auf Lausitzer A rt m it 
K opfsalat in  Joghurtm ari­
nade und Petersihen-K ar- 
toffeln. Als G etränk em p­
fehlen wir Ihnen  einen 
leichten Weißwein von der 
Mosel und als Dessert Fei- 
gen-Pudding.

Plötze 
gebraten
3 Plötzen (1000 g),
Saft von zwei Zitronen, 
Salz, frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
Mehl zum W enden,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
1 Zwiebel (40 g),
1 Gewürzgurke (60 g),
% B und Petersilie,
1 Becher Joghurt (175 g), 
100 g Mayonnaise.

Die Fische gu t schuppen. 
M it einem spitzen Messer 
aufschneiden, Eingeweide 
m it den schwarzen H äu t­
chen rausnehmen. Flos­
sen und  K opf abschneiden. 
Die Fische un ter kaltem  
W asser außen und innen 
gründlich abspülen, ab ­
trocknen und  m it Z itronen­
saft beträufeln. 10 M inuten 
stehen lassen. D ann die 
Fische m it Salz und Pfeffer 
bestreuen, in  Mehl wenden. 
Öl in  einer Pfanne erhitzen, 
Fische darin auf jeder Seite 
10 M inuten braten.
In  der Zwischenzeit die 
Zwiebel schälen, hacken. 
Gewürzgurke in kleine 
W ürfel schneiden. Peter- 
sihe abspülen, trocken tup­
fen und hacken. D ann 
Jo g h u rt und Mayonnaise 
in  einer Schüssel gu t ver­
rühren. Zwiebel, Gurken­
würfel und  Petersilie d run­
termischen. Fische auf ei­
ner vorgewärm ten P la tte  
am-ichten. Soße getrennt 
dazu reichen.
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung; 25 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
58Ö

Plum Cake
Siehe Früchtekuchen auf 
enghsche Art.

Plumpudding
F ü r 8 Personen

x i i z :

150 g altbackenes 
W eißbrot,
150 g Rindernierenfett, 
100 g kernlose Rosinen, 
100 g K orinthen,
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,

75 g Mehl,
100 g Farinzucker, 
je 1 Messerspitze 
gemahlener Zim t und 
Pim ent,
Ingwerpulver, 
Nelkenpulver und 
geriebene M uskatnuß,
1/2 Teelöffel Salz,
3 Eier,
Saft einer Orange,
Saft einer halben Zitrone, 
knapp Yg 1 Cognac oder 
W einbrand, 
knapp %  1 Sherry.
B u tte r zum Bestreichen. 
Mehl zum Bestäuben.
12 Stück Kandiszucker 
(10 g),
2 Glas (je 2 cl) Cognac 
oder W einbrand.

Traditionelles WeihnacMsdessert in  England: PVwmjyudding.
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W er seine Fam ilie zu W eih­
nachten m it einem echten 
englischen Plum pudding 
überraschen wUl, sollte m it 
der Zubereitung spätestens 
am  1. A dvent beginnen. 
Denn diese K rönung jedes 
enghschen W eihnachts­
schmauses schm eckt erst 
dann richtig, wenn sie m in­
destens 3 W ochen gelagert 
wurde. U nd auch sonst 
b raucht dieser Pudding 
seine Zeit. W ahrscheinlich 
wird er auch darum  in  E ng­
land m eist nur einmal im 
Ja h r  gegessen. Aber fragen 
Sie m al einen Engländer: 
M it leuchtenden Augen 
wird er Ihnen  versichern, 
daß sich die Mühe lohnt. 
W eißbrot fein reiben. R in ­
dernierenfett von den H äu ­
ten  befreien. F e tt  fein hak- 
ken oder durch den Fleisch­
wolf (feine Scheibe) drehen. 
Rosinen und  K orinthen in 
einer Schüssel m it kochen­
dem W asser übergießen.
5 M inuten quellen lassen. 
Auf einem Sieb abtropfen 
lassen. In  einem K üchen­
tuch  trockenreiben. Z itro­
n a t und  kandierte Kirschen

grob hacken. Apfel schälen 
u nd  reiben. Alles in  eine 
große Schüssel geben. Mit 
Mandeln, Orangen- und  Zi­
tronenschale, Mehl, F arin ­
zucker und  den Gewürzen 
gu t mischen. E ier drüber­
schlagen. Orangen- und Zi­
tronensaft drübergießen. 
Mit dem K nethaken des 
H andrührgerätes oder m it 
den H änden g u t durchkne­
ten . Cognac oder W ein­
brand  und Sherry zum 
Schluß unterkneten.
Teig in  eine Steingutschüs­
sel geben. Zugedeckt an 
einem kühlen O rt 48 S tun­
den ruhen lassen.
Teig dann in  eine Pudding­
form füllen. E in  m it B u tte r 
bestrichenes Stück Perga­
m entpapier drüberlegen. 
E ine große Serviette oder 
ein K üchentuch auf einer 
Seite in  der M itte m it B u t­
te r einstreichen und  m it 
Mehl bestäuben. Mit der 
bestrichenen Seite nach 
un ten  über den Pudding 
legen. Serviette am  Form ­
rand  sehr gu t fest binden. 
Je  zwei gegenüberhegende' 
Zipfel in  der M itte verkno­

ten. Form  in einen großen 
Topf stellen. Diirch den 
K noten einen Kochlöffel 
schieben, so daß die P u d ­
dingform im Topf hängt. 
Soviel kochendes W asser 
in  den Topf gießen, daß es 
bis zu Dreiviertel der Form ­
höhe reicht. Pudding 6 
Stunden kochen. Dabei im ­
m er wieder kochendes W as­
ser nachgießen, so daß die 
H öhe im m er gleich bleibt. 
Form  aus dem W asserbad 
nehmen. Auf Zim m ertem ­
p era tu r abkühlen lassen. 
Tuch und  Papier entfernen. 
Pudding aus der Form  neh­
m en und  gu t in  Alufolie 
verpacken. Im  K üh l­
schrank oder im kühlen 
K eller m indestens 3 W o­
chen ruhen lassen. Vor dem 
Servieren Pudding wieder 
in  die Form  geben. Gut 
verschlossen m it Deckel 
noch m al 2 Stunden im 
W asserbad kochen. Aus der 
Form  nehmen. Oberfläche 
m it K andiszucker bestek- 
ken. Cognac oder W ein­
brand  leicht erwärmen. 
Über den Zucker und  den 
Pudding gießen. Anzünden.

und  den Pudding brennend 
servieren.
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeiten 8 S tunden und  30 
Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
WfW.
Beilage: Vanillesoße, W ein­
schaumsoße, heiße Him- 
beer- oder Kirschsoße, 
Aprikosensoße m it Apricot 
B randy oder Orangensoße.

Plundergebäck 
dänisch
Siehe Dänisches P lunder­
gebäck.

Pliinderkranz
F ür den T eig :
500 g Mehl,
300 g B utter,
50 g Hefe,
I Ei,
60 g Zucker, 1 Prise Salz, 
i/g 1 Milch,
Mehl zum  Ausrollen.

Plunderkranz wird aus einem lockeren Hefeblätterteig gebacken, m it Marizpanstreifen, Zitronat, Orangeat und Rosinen gefüllt.
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Pochierte Äpfel m it Schlagsahne

Pochierte Äpfel  m it Schlagsahne sind eine interessante Geschmackskombination von süß und säuerlich.

F ür die F ü llung :
125 g Marzipanrohmasse, 
75 g Puderzucker zum 
Ausrollen, 
je 50 g gewürfeltes 
Z itronat und  Orangeat, 
100 g Rosinen.
Zum Bestreichen:
2 Eßlöffel Milch (20 g),
1 Eigelb.

Plunderteig is t ein Hefe­
blätterteig . Lockerer Hefe­
teig w ird ausgerollt, m it 
kalter B u tte r belegt, m eh­
rere Male zusammengefal­
te t  und  wieder ausgerollt. 
Beim Backen bilden sich 
dann verschiedene Teig­
schichten.
Plunderteig darf niemals 
warm gehen, sondern m uß 
an einem kühlen O rt ruhen, 
dam it die eingearbeitete 
B u tte r n icht schmilzt. E r 
kann, wie B lätterteig , zu 
süßem und pikantem  Ge­
bäck verarbeitet werden. 
150 g Mehl auf die A rbeits­
fläche geben. B u tte r drauf­
geben. Mit einem Messer 
hacken und rasch m itein­
ander verkneten. Zu einem 
Ziegel formen, in  Alufohe 
einschlagen und in den 
K ühlschrank legen. R est­
liches Mehl in eine Schüs­
sel geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken, Hefe rein­
bröckeln. Ei, Zucker, Salz 
und Milch reingeben. M it­
einander verrühren. D ann 
gut durchkneten. Auf der 
bem ehlten Arbeitsfläche zu 
einem Rechteck von 30 m al
15 cm ausrollen. B u tte r­
ziegel aus dem K ühl­
schrank nehmen, auf eine 
Teighälfte legen, die ande­

re drüberschlagen und aus­
rollen. Den Teig dreifach 
übereinander schlagen, aus­
rollen. Dreim al wiederho­
len. Zwischendurch den 
Teig, in AlufoHe verpackt, 
im m er 10 M inuten ins Ge­
frierfach legen. Nach 5 Mi­
nuten  um drehen, dam it er 
gleichmäßig durchkühlt. 
W eitere 15 M inuten kühlen. 
M arzipanrohmasse m it P u ­
derzucker verkneten. Auf 
der m it Puderzucker be­
streuten Arbeitsfläche zu 
einem Streiten von 16 cm 
Breite und  70 cm Länge 
ausrollen.
Den gu t gekühlten Teig 
dann % cm dick zu einem 
35 cm breiten, 70 cm lan­
gen Rechteck ausrollen. 
Den M arzipanstreifen auf 
die eine H älfte des Teiges 
legen, über alles Z itronat, 
Orangeat und  gewaschene, 
getrocknete Rosinen ver­
teilen. Den Teig der Länge 
nach halbieren. Aus jedem 
Teil zwei schmale, lange 
RoUen formen, vorsichtig 
noch etwas in  die Länge 
ziehen und  beide Rollen in ­
einanderschlingen. E in 
Backblech m it kaltem  W as­
ser abspülen. Die verschlun­
genen Teigrollen darauf zu 
einem K ranz legen. 20 Mi­
nuten  an  einem kühlen Ort 
ruhen lassen. D ann den 
K ranz m it etwas Müch be­
streichen. Backblech m it 
etwas kaltem  W asser be­
sprengen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.

Eigelb m it der resthchen 
Milch in  einer Tasse ver­
quirlen. 10 M inuten vor 
E nde der Backzeit den 
P lunderkranz dam it be­
streichen, fertig backen. 
Rausnehm en. Auf einem 
K uchendraht auskühlen 
lassen.
Vor dem Servieren in  16 
Stücke schneiden. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 60 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 50 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
375^

Pochierte 
Äpfel mit 
ScMagsahne
4 Äpfel (600 g),
%  1 Wasser,
250 g Zucker,
Schale einer ungespritzten 
Zitrone,
16 Nelken,

1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker.

Äpfel schälen. K erngehäu­
se m it einem Apfelausste­
cher entfernen. Wasser, 
Zucker und  dünn abge­
schälte Zitronenschale in 
einem Topf erhitzen und 
so lange kochen, bis sich 
der Zucker aufgelöst hat. 
Jeden  Apfel m it vier Nel­
ken spicken. Im  Zucker­
sirup un te r wiederholtem 
Begießen 12 M inuten im 
geschlossenen Topf garen. 
Vom H erd nehmen. Im

Topf erkalten lassen. Nel­
ken rausnehmen.
Die gu t gekühlte Sahne 
steif schlagen. Vanillin­
zucker zufügen. Äpfel auf
4 GlasteUern anrichten. J e ­
weils m it einer Schlag­
sahnehaube krönen und m it
2 Eßlöffel Zuckerlösung 
beträufeln. (Zitronenschale 
vorher entfernen.) Sofort 
servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
i l ä
U nser M enüvorschlag: Chi­
coreeschiffchen m it K rab ­
ben als Vorspeise. D ann 
H ähnchen auf Jägerart, 
G urkensalat und  B ra tk ar­
toffeln. Als Gretränk em p­
fehlen wir Ihnen  einen 
Weißwein aus der Rhein­
pfalz. Pochierte Äpfel m it 
Schlagsahne g ib t’s zum A b­
schluß.

Pochierte Eier
Siehe Eier pochiert.

TIP
Die pochierten 
Äpfel  m it 
Schlagsahne 
können Sie 
zusätzlich m it 
gehackten 
Walnüssen oder 
Haselnüssen und  
Rosinen füllen.
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Pochierte Eier 
Bar-le-Duc
1 1 Wasser,
Salz,
1 Schuß Essig,
4 Eier.
F ü r die Sahnesoße: 
i/g 1 MUch,
%  Eigelb,
10 g B utter,
10 g Speisestärke,
Yg 1 Sahne, Salz,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
4 Stengel frischer 
Estragon oder 
% Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Estragon,
4 Artischockenböden 
(frisch oder aus der 
Dose, 240 g).

W asser in  einem hohen, 
schmalen Topf aufkochen. 
Salzen. E inen Schuß Essig 
reingeben. E in E i nach dem 
anderen aufschlagen, in  ei­
nen Schöpflöffel geben und 
ins kochende W asser glei­
ten  lassen. 4 bis 5 M inuten 
darin pochieren. Das h e iß t: 
In  der heißen Flüssigkeit 
gar werden lassen. Das 
W asser darf aber nicht 
sprudelnd kochen.
F ü r die Sahnesoße Müch, 
Eigelb, B u tte r und  Speise­
stärke in  einem Topf ver­
quirlen. U nter R ühren 
langsam aufkochen lassen. 
Sahne reingeben. Mit Salz, 
Zitronensaft, Pfeffer und 
M uskatnuß abschmecken. 
Frischen Estragon abspü­
len, trockentupfen und  rein­
rühren. (Getrockneten zu­
fügen.) Zugedeckt warm 
stellen.
Artischockenböden kurz er­
hitzen. A btropfen lassen. 
Auf eine vorgewärm te P la t­
te  legen. Mit pochierten 
Eiern belegen, Soße dar­
über verteilen. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung; 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
2Ö5.
Wozu reichen? Diese m it 
pochierten Eiern gefüllten 
Artischockenböden eignen 
sich sehr gu t als Vorspeise 
oder als kleines Abendessen. 
B itte  Toast und  B u tte r 
dazu servieren.
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Pochierte Eier Bar-le-J)uc m it 'pikanter Sahnesoße schmecken als Vorspeise oder Abendessen.

Pogatscherl 
mit Grammel

150 g Mehl, 20 g Hefe,
4 Eßlöffel lauwarm e 
MUch,
100 g Flom en vom 
Schweinefett, 1 Eigelb,
4 Eßlöffel Sahne (80 g),
4 Eßlöffel Weißwein,
Salz, Mehl zum  Ausrollen.
1 Eigelb zum Bestreichen,
2 Teelöffel K üm m el zum 
Bestreuen.

Dieses R ezept stam m t aus 
der österreichisch-böhmi­
schen Küche. Pogatscherl 
sind kleine K rapfen, die im  
Ofen gebacken werden, und 
Grammel sind Grieben aus 
Flomen, einer der wich­
tigsten  Bestandteile dieses 
G«bäcks.
Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe reinbrök- 
keln. M it Milch und  etwas 
Mehl zum Vorteig verrüh­
ren. 10 M inuten an einem 
w arm en P latz  gehen lassen. 
In  der Zwischenzeit die 
Flom en un ter lauwarm em  
W asser gründhch abspülen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Ganz fein w ür­
feln. Mit Eigelb, Sahne, 
Weißwein im d Salz in  die 
Schüssel geben. Alles zu 
einem geschmeidigen Teig

kneten. Teig auf einem be- 
m ehlten B ackbrett oder 
der Arbeitsfläche %  cm 
dick ausrollen und  zur 
H älfte zusammenschlagen. 
Noch zweimal ausrollen 
und zusammenschlagen. 
Zugedeckt 30 M inuten im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
Mit 2 Teelöffeln kleine 
K rapfen abstechen. Auf 
ein Backblech setzen. Mit 
verquirltem  Eigelb bestrei­
chen und  m it K üm m el be­
streuen. In  den vorgeheiz­
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp  %  große Flamme. 
Blech aus dem Ofen neh­
men. Pogatscherl noch 
warm auf einer vorgewärm ­
ten  P la tte  servieren. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
43(X
W ann reichen? Als Beilage 
zu W ild oder Geflügel.
P S : Es gibt auch süße P o­
gatscherl : In  den Teig
kom m t ein ganzes Ei, dafür 
keine Sahne und  kein Wein. 
Außerdem 50 g Zucker, 1 
Messerspitze gemahlene 
Nelken, ^  Teelöffel Z im t 
und  die abgeriebene Schale 
einer halben Zitrone. Sie 
werden wie oben zubereitet 
und  m it Zucker und Zim t 
bestreut. Man iß t sie als 
Frühstück- oder Kaffee­
gebäck.

Pökelfleisch 
friesisch
750 g gepökelte 
R inderbrust,
1 % 1 Wasser,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
4 Nelken,
5 Pfefferkörner,
2 W acholderbeeren,
1 Petersüienwurzel,
%  Sellerieknolle 
(250 g),
4 Möhren (250 g). 
A ußerdem :
% 1 Sahne,
2 Eßlöffel M eerrettich aus 
dem Glas (40 g),
% Glas R ote Bete 
(215 g),
% Glas Senfgurken 
(110  g).

Pökeln ist eine uralte K on­
servierungsmethode. D a­
von profitierten früher 
schon die alten Seefahrer. 
H eute bekom m t m an P ö­
kelfleisch bei den meisten 
Fleischern nu r noch auf 
Bestellung.
R inderbrust un ter kaltem  
W asser abspülen (wenn das 
Fleisch zu stark  gepökelt 
ist, einen halben Tag in 
W asser legen, häufig er­
neuern. Zuletzt etwas MUch 
beigeben). W asser in  einem 
Topf aufkochen. Fleisch 
abtropfen lassen und in das 
kochende W asser geben. 
Zwiebel schälen, zusammen 
m it Lorbeerblatt und  Nel­



Pökelkam m  Berliner A rt
ken, den PfefFerkörnern 
und den W acholderbeeren 
zum  Fleisch geben. Zuge­
deckt 90 M inuten kochen 
lassen. Dabei zwischen­
durch hin und  wieder ab ­
schäumen.
Petersilienwurzel putzen, 
Sellerieknolle und Möhren 
schälen. Alles k a lt abspü­
len, abtropfen lassen und 
in  %  cm dicke Scheiben 
schneiden. Sellerie vorher 
halbieren. 30 M inuten vor 
E nde der Garzeit zum 
H eisch geben.
In  der Zwischenzeit Sahne 
in  einer Schüssel steif 
schlagen. M eerrettich u n ­
terheben. Auf Alufohe
streichen und zu einer Rolle 
von 5 cm Durchmesser zu­
sammendrehen. Ins Ge­
frierfach des K ühlschranks 
legen.
R ote Bete und Senfgurken 
abtropfen lassen. Senfgur­
ken in  I cm große W ürfel 
schneiden.
Fleisch aus der Brühe neh­
men. In  1 cm dicke Schei­
ben schneiden. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten. Gemüse m it einer

Schaumkelle rausnehmen. 
Fleisch dam it und  m it Rote 
B ete und  Senfgurken um ­
legen.
M eerrettichsahne aus dem 
K ühlschrank nehmen. Mit 
einem Buntm esser in % 
cm dicke Scheiben schnei­
den. Fleisch dam it garnie­
ren und sofort servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
545;
B eilage: Bouillonkartof­
feln oder SalzkartofFeln. 
PS : W enn Sie kein Pökel­
fleisch bekommen sollten, 
können Sie es auch selbst 
pökeln -  und  zwar so :
%  1 W asser m it 100 g Salz,
2 g Salpeter und 1 Teelöffel 
Zucker aufkochen. E rkal­
ten  lassen und  über das 
fest zusam m engepreßte 
Fleisch gießen. Das Fleisch 
m uß m it Lake reichlich be­
deckt sein. Nach etw a 24 
Stunden die Lake erneuern 
und  das Fleisch weitere 48 
Stunden pökeln.
Ü brigens: Die Fleischbrühe 
ist eine ideale Grundlage 
für deftige Eintöpfe.

Pökelkamm 
Berliner Art
F ü r den Pökelkam m :
800 g gepökelter 
Schweinekamm,
%  1 Wasser,
1 große Zwiebel (100 g),
3 Lorbeerblätter,
5 schwarze 
Pfefferkörner,
1/2 Teelöffel 
Senfkörner,
Y2 Teelöffel getrockneter 
Thym ian.
F ü r das Sauerkraut:
1 Zwiebel (40 g),
500 g Sauerkraut,
50 g Schweineschmalz,
1 Lorbeerblatt,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Messerspitze gemahlener 
Kümmel,
% 1 Fleischbrühe vom
S ch Weinekamm.

Diese deftige M ahlzeit ist 
etwas für kalte  Tage und 
sie kom m t, wie der Name 
schon sagt, aus Berün. 
Pökelkam m  in eine Schüs­

sel m it kaltem  W asser le­
gen und  über N acht entsal­
zen. Herausnehm en. In  
einem Topf m it kaltem  
W asser aufkochen. Zwiebel 
schälen, halbieren, zusam ­
men m it Lorbeerblättern, 
Pfeffer- und  Senfkörnern 
u nd  Thym ian zum  Fleisch 
geben. Auf kochen lassen. 
H itze reduzieren und  120 
M inuten sieden lassen. Das 
Fleisch soll gar, aber nicht

-‘ rr i

Schwangere Auster nennen 
die spöttischen Berliner ihre 
im  Jahre 1957 erbaute, 
inzwischen berühmte K on­
greßhalle im  Hansaviertel.



TIP
Pökelfleisch 
schmeckt 
aiisgezeichnet.
Pökeln hat 
nur einen 
Nachteil: Die 
im  Fleisch 
enthaltenen 1
Vitamine werden ;
vor allem beim [
längeren \
Pökeln teilweise \
zerstört.

zu weich sein. % 1 Fleisch­
brühe abnehmen, durch ein 
feines Haarsieb geben und 
warm stellen.
F ü r das Sauerkraut die 
Zwiebel schälen und  hak- 
ken. Sauerkraut m it einer 
Gabel zerpflücken. Das 
Schweineschmalz in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebelwür­
fel reingeben und  in  3 Mi­
nuten  glasig werden lassen. 
Sauerkraut tm d Lorbeer­
b la tt dazugeben. Mit wenig 
Salz, weißem Pfeffer und 
gemahlenem K üm m el w ür­
zen. Brühe angießen. Sauer­
k rau t bei m ittlerer Tem pe­
ra tu r  in  20 M inuten gar 
kochen.
Pökelkam m  aus dem Topf 
nehm en abtropfen, lassen 
und in dicke Portionsstücke 
schneiden. In  einer vorge­
w ärm ten Schüssel anrich­
ten  und etwas B rühe d rü ­
bergießen. Sauerkraut noch 
m al abschmecken und  ge­
tren n t servieren. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 15 Minuten. 
Zubereitung: 150 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
79K
Beilage: Salzkartoffeln oder 
K artoifelbrei.
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Pökel­
ochsenbrust 
flämische Art
1000 g gepökelte 
Ochsenbrust,
2 1 Wasser,
% Lorbeerblatt,
10 schwarze 
Pfefferkörner,
5 W acholderbeeren,
2 Zwiebeln 
(80 g),
1 kleiner W irsing 
(600 g),
6 Möhren 
(350 g),
3 Stangen Lauch 
(300 g),
1000 g Kartoffeln,
% Sellerieknolle 
(300 g),
4 Sellerieblätter,
50 g B utter.

Ochsenbrust un te r kaltem  
W asser abspülen. In  einen 
hohen Topf geben. Mit ka l­
tem  W asser bedeckt zum 
Kochen bringen. 2 M inuten 
kochen lassen. Abgießen. 
W asser zugießen. Lorbeer­
b la tt, Pfefferkörner und 
W acholderbeeren reinge­
ben. Zwiebeln schälen, ha l­
bieren und m it den S chnitt­
flächen auf eine heiße H erd­
p la tte  legen. Leicht an ­
drücken, bis sie dunkel­
braun  sind. D ann auch in 
den Topf geben. 40 M inu­
ten  kochen lassen.
In  der Zwischenzeit W ir­
sing putzen, un te r kaltem  
W asser waschen, abtropfen 
lassen und  den S trunk  rau s­
schneiden. W asser in  einem 
Topf aufkochen, W irsing 
reingeben. 15 M inuten ko­
chen lassen. Zwischendurch 
Möhren schälen, waschen 
und längs halbieren. Lauch 
putzen, gründlich waschen 
und  quer halbieren. K a r­

toffeln und Sellerie schälen, 
waschen und  in  etw a 2 cm 
große W ürfel schneiden. 
Sellerieblätter abspülen 
und  grob hacken.
W irsing aus dem W asser 
nehmen, abtropfen lassen 
und die B lä tte r ablösen. 
Jew eüs 2 B lä tter in  ein 
feuchtes K üchentuch geben 
und  zu Bällchen formen. 
B u tte r in Flöckchen in  eine 
große feuerfeste Form  ge­
ben. W irsingkugeln dicht 
nebeneinander reinlegen. 
Das andere Gemüse auch. 
Gehackte Sellerieblätter 
drüberstreuen. % 1 R inder­
brühe aus dem Topf neh­
men. Gemüse dam it angie­
ßen. Zugedeckt 35 M inuten 
kochen lassen. Gemüse m it 
der Brühe in  eine tiefe, vor­
gewärm te P la tte  geben. 
Fleisch aus der B rühe neh­
men, in  1 %  cm dicke Schei­
ben schneiden.
Auf dem Gemüse anrichten. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 90 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

P S : Die Gemüsebrühe kön­
nen Sie je nach Geschmack 
m it etwas Selleriesalz nach­
würzen.

Pökelzunge 
gekocht
1 gepökelte Rinderzunge 
von 1700 g,
2 1 Wasser,
1 Lorbeerblatt, 
je 3 Pfeffer- und 
Gewürzkörner,
1 B und 
Petersihe.
Für die Soße:
30 g B u tte r oder 
Margarine,
30 g Mehl,
% 1 Zungenbrühe,

%  1 Weißwein, 
weißer Pfeffer,
Salz,
1 kleine Dose 
Champignons (170 g), 
% 1 Sahne,
1 kräftiger Spritzer 
W  orcestersoße,
1 Prise 
Zucker,
1 Bund 
Schnittlauch.

Pökelzunge ist wie jedes ge­
pökelte Fleisch herzhafter 
im Geschmack, wird aber 
meistens wie ungepökeltes 
zubereitet. Gekochte Pökel­
zungekönnen Sie außer nach 
unserem Rezept auch m it 
anderen Soßen servieren. 
Zum Beispiel m it den So­
ßen, die bei unseren Kalbs- 
zungen-Rezepten angege­
ben sind. B itte  n icht ver­
gessen, Pökelzunge früh 
genug bei Ihrem  Metzger zu 
bestellen, denn in  vielen 
Fällen bekom m t m an sie 
nur auf Vorbestellung. 
Gepökelte Rinderzunge un ­
te r kaltem  W asser abspü­
len. Abtropfen lassen. W as­
ser m it Lorbeerblatt, Pfef­
fer- und  Gewürzkörnern in 
einem Topf aufkochen. 
Zunge reingeben. Petersilie 
u n te r kaltem  W asser ab ­
spülen, abtropfen lassen. 
Zur Zimge geben. 3 S tun­
den und  30 M inuten kochen 
lassen. Stechen Sie zur 
Probe in  die Zungenspitze. 
W enn die weich ist, ist die 
ganze Zunge gar. Zunge 
dann rausnehm en. U nter 
kaltem  W asser abschrek- 
ken. Sofort häuten. D ann 
schräg in %  cm dicke 
Scheiben schneiden. Zun­
genbrühe durch ein Sieb 
gießen. % 1 abmessen und 
zugedeckt warm  stellen. 
Von der restlichen Brühe 
etwas über die Zungen­
scheiben gießen. Auch zu­
gedeckt warm  stellen.



Pökelzunge gekocht

Gekochte Pökelzunge können Sie m it vielen verschiedenen Soßen servieren. Erster Vorschlag: Weißweinsoße m it Champignons.

2. Vorschlag: Spargdspitzen statt Champignons in  die Soße.

3. Vorschlag: Pökelzunge m it einer Orangen-MayonTiaise.

4. Vorschlag: Statt Weißwein- eine kräftige Madeirasoße.

5. Vorschlag: 2 Eßlöffel abgetropße Kapern in  die Soße.
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Polenta alla calabrese m it Tomatensoße stammt aus der italienischen Provinz Kalabrien.
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F ü r die Soße B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl reinstreuen. 
U nter R ühren 2 M inuten 
dxrrchschwitzen lassen. U n­
te r weiterem R ühren die 
abgemessene Zungenbrühe 
und  Weißwein zugießen. 
M it Pfeffer und  wenig Salz 
würzen. 5 M inuten kochen 
lassen. Champignons auf 
einem Sieb abtropfen lassen. 
In  die Soße geben. Heiß 
werden lassen. Topf dann 
vom H erd nehmen. Sahne 
einrühren. Mit W orcester­
soße und Zucker abschmek- 
ken. Noch m al erhitzen, 
aber nicht m ehr kochen 
lassen.
Zungenscheiben abtropfen 
lassen. In  eine vorgewärm ­
te  Schüssel geben. Soße 
drübergießen. Schnittlauch 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen, m it H aushaltspa­
pier trockentupfen und 
fein schneiden. U ber die 
Zungenscheiben streuen 
und sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 4 Stunden.
K alorien pro P erson : E tw a 
865^
Beüagen: K opfsalat in  J o ­
ghurtm arinade oder eine 
feine G em üseplatte und 
körnig gekochter Reis, Salz­
oder PetersiUenkartoffeln. 
PS : Als Abwandlung kön­
nen Sie die Soße auch m it 
K apern  und/oder Spargel­
spitzen oder auch m it Ma­
deirasoße (siehe unser R e­
zept) zubereiten. Außerdem 
können Sie Pökelzunge 
auch k a lt als Aufschnitt 
servieren. Dazu schm eckt 
M eerrettich-Sahne oder 
Orangen-Mayonnaise. Ü bri­
gens wird Pökelzunge als 
A ufschnitt fertig im H an­
del angeb oten.

Polenta
Siehe ItaUenischer Maisbrei.



Polenta con fagioli

Polenta alla 
calabrese
Maisbrei auf kalabrische 
A rt
F ü r 6 Personen

F ür die Polenta;
1 1 W asser, Salz,
250 g Maisgrieß,
30 g B utter.
F ü r die Soße:
500 g Tom aten,
1 Zwiebel (40 g),
2 Knoblauchzehen, Salz,
2 Eßlöffel Ohvenöl (20 g), 
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 großer Sohinkenknochen, 
1 Lorbeerblatt,
3 Pfefferkörner,
1 Teelöffel Zucker, 
schwarzer Pfeffer,
1 Messerspitze 
getrockneter zerriebener 
Thymian.
75 g geriebener 
Parm esankäse.

In  der klassischen italieni­
schen Küche hegte m an ein 
tiefes M ißtrauen gegen aUe 
überseeischen Produkte. 
U nd so fand auch der Mais 
seinen Weg auf die Apen- 
ninenhalbiasel nicht übers 
Meer, sondern er wurde erst 
gegessen und  für gu t be­
funden, nachdem er den 
N achbarn auf dem Balkan 
schon längst eine kulinari­
sche Selbstverständhchkeit 
geworden war. Inzwischen 
ist die Polenta in  ItaUens 
Kochtöpfen so zu Hause, 
daß m an vielfach von I ta ­
lienischem Maisbrei spricht, 
obwohl m an die Polenta 
nach wie vor auf dem B al­
kan  zu schätzen weiß. U n­
ser Polenta-Rezept stam m t 
aus Kalabrien.

F ü r die Polenta W asser m it 
Salz ia  einem großen Topf 
zum Kochen bringen. U n­
te r  R ühren den Maisgrieß 
einrieseln lassen. B u tte r 
zugeben. Bei schwacher 
H itze 5 M inuten kochen 
lassen. Dabei weiterrühren, 
dam it der Grieß n icht an ­
brennt. D ann zugedeckt 
bei niedrigster H itze in  30 
M inuten ausquellen lassen. 
In  der Zwischenzeit für die 
Soße Tom aten häuten  und 
vierteln. Stengelansätze 
rausschneiden.
Zwiebel und K noblauch­
zehen schälen. Zwiebel 
hacken, K noblauch m it 
Salz zerdrücken. Ohvenöl 
in  einem Topf erhitzen. 
Zwiebel und K noblauch 
darin  in  5 M inuten hellbraun 
braten. Tom aten reingeben 
und  un te r R ühren noch mal
5 M inuten braten. Mit 
Fleischbrühe begießen. 
Schinkenknochen abspülen 
und abtropfen lassen. Mit 
Lorbeerblatt und Pfeffer­
körnern zu den Tom aten 
geben. Zugedeckt 25 Minu­
ten  kochen lassen. K no­
chen rausnehm en. Soße 
durch ein Sieb streichen. 
M it Zucker, Pfeifer und 
Thym ian würzen.
Den Boden einer tiefen, 
vorgewärm ten P la tte  m it 
einem Teil der Soße bedek- 
ken. E tw as Käse drüber­
streuen. D ann eßlöffel­
weise eine Schicht Polenta 
drauf verteilen. Mit Soße 
begießen, m it Käse bestreu­
en. Wiederholen, bis alle 
Polenta verteilt ist. Zum 
Schluß m it Soße übergie­
ßen und m it Käse bestreu­
en. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
29K
W ozu reichen? Zu Schnit­
zel oder K oteletts und  ge­
mischtem oder K opfsalat.

Polenta con fagioli ist ein gern gekochtes Rezept aus den 
Ahruzzen, der Gebirgsgruppe in  den italienischen Apennin.

Polenta 
con fagioli
F ü r die P o len ta :
%  1 Wasser,
Salz,
200 g Maisgrieß.
F ü r die B ohnen:
K napp % 1 Wasser,
1 P aket tiefgekühlte 
Brechbohnen 
(300 g),
40 g B utter,
Salz,
weißer Pfeffer 
1 Stengel B ohnenkraut 
oder 1 Prise getrocknetes, 
Margarine 
zum Einfetten.
F ü r die T om atensoße:
1 kleine Zwiebel (30 g),
2 Knoblauchzehen,
Salz,
30 g B u tte r oder 
Margarine,
30 g Mehl,
1 kleine Dose 
Tom atenm ark (70 g),
% 1 heiße Milch,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Prise Zucker,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer.

Polenta con fagioh ist ein 
einfaches, aber besonders 
schm ackhaftes Gericht aus 
den Abruzzen, der höch­
sten Gebirgsgruppe des 
Apennin.
W asser m it Salz in einem 
Topf zum Kochen bringen. 
U nter R ühren den Mais­
grieß einrieseln lassen. 5 
M inuten bei schwacher 
H itze kochen lassen. Dabei 
ständig rühren. D ann zu­
gedeckt bei schwächster 
H itze in 30 M inuten aus­
quellen lassen.
F ü r die Bohnen W asser in 
einem Topf zum Kochen 
bringen. Bohnen reingeben. 
D ann B utter, Salz, Pfeffer 
und  das abgespülte (oder 
das getrocknete) Bohnen­
k rau t in  den Topf geben. 
Zugedeckt 20 M inuten ko­
chen. Frisches B ohnenkraut 
rausnehm en. Polenta und 
Bohnen mischen. Eine 
feuerfeste Form  m it M ar­
garine einfetten. Polenta 
reinfüllen. Oberfläche g la tt­
streichen.
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
Backzeit; 15 Minuten. 
E lektroherd; 160 Grad. 
G asherd; Stufe 2 oder 
knapp % große Flamme. 
In  der Zwischenzeit die
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Knoblauch, Thym ian, Rosmarin und Salbei in  der Fleischfüllung geben dem Polenta-Auf lauf sein charakteristisches Aroma

Tomatensoße zubereiten. 
Dazu Zwiebel und K nob­
lauchzehen schälen. Zwie­
bel fein hacken, K nob­
lauch m it Salz zerdrücken. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie­
bel und K noblauch darin  
in  5 M inuten glasig braten. 
Mehl drüberstäuben und  in
5 M inuten hellgelb schwit­
zen. D ann das Tom aten­
m ark reinrühren. Mit Müch 
und Fleischbrühe ablö­
schen und  5 M inuten ko­
chen lassen. M it Zucker, 
M uskat, Pfeffer und  Salz 
p ikant abschmecken. 
Polenta aus dem Ofen neh­
men. Sofort in  der Form  
servieren. Soße in  eine vor­
gewärm te Sauciere geben 
und  getrennt reichen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
il5^
Beilage: Gebratene oder ge­
grillte Kalbsschnitzel.
P S : Übrigens schmecken 
zur Polenta con fagioü 
auch eine K räutersoße oder 
Reste von Bratensoßen be­
sonders gut.
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Polenta- 
Auflauf
Sformato di polenta

□I
F ü r die Polenta;
%  1 W asser, Salz,
250 g Maisgrieß.
F ü r die F ü llung :
2 Zwiebeln (80 g),
2 Knoblauchzehen, Salz,
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g), 
300 g Gehacktes vom 
Rind,
4 Eßlöffel Tom atenm ark 
(80 g),
knapp %  1 heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln, 
1 Päckchen tiefgekühltes 
Suppengrün (75 g), 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel zerriebener 
Salbei,
%  Teelöffel zerriebener 
Thym ian,
1 Messerspitze zerriebener 
Rosmarin,
1 B und PetersUie.

A ußerdem :
M argarine zum Einfetten, 
75 g geriebener 
Parm esankäse,
40 g B utter.

F ü r die Polenta W asser m it 
Salz in  einem Topf zum 
Kochen bringen. U nter 
R ühren den Maisgrieß ein­
rieseln lassen. 5 M inuten 
bei schwacher H itze ko­
chen. Dabei ständig rühren. 
D ann zugedeckt bei 
schwächster Tem peratur 30 
M inuten quellen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
FüUung zubereiten. Dazu 
Zwiebeln und  K noblauch­
zehen schälen. Zwiebeln 
fein hacken. Knoblauch m it 
Salz zerdrücken. Öl in  ei­
nem Topf erhitzen. Zwie­
beln und  K noblauch darin 
in  3 M inuten hellgelb braten. 
Das Rinderhackfleisch in 
den Topf geben. U nter 
R ühren 5 M inuten braten, 
bis das Fleisch eine graue 
Farbe angenommen hat. 
T om atenm ark reinrühren. 
Noch m al 3 M inuten braten. 
Mit Fleischbrühe aufgie­

ßen. Suppengrün unauJge- 
ta u t  reingeben. 15 M inuten 
bei offenem Topf kochen 
lassen. M it Pfeffer, Salbei, 
Thym ian, Rosm arin und 
Salz abschmecken. Peter- 
sihe abbrausen, trocken­
tupfen und  hacken. U nter 
die Füllung mischen. F ü l­
lung heiß halten, aber nicht 
m ehr kochen lassen.
Die Polenta 1 cm dick auf 
ein angefeuchtetes B ack­
blech streichen. E tw as ab ­
kühlen lassen. D ann in 5 
cm große Rechtecke oder 
Rhom ben schneiden.
Eine feuerfeste Form  m it 
M argarine einfetten. Eine 
Lage Polentastücke einfül­
len. M it Füllung bedecken, 
m it Käse bestreuen. U nd 
so weiter. Den Abschluß 
büden Polentastücke, die 
m it dem restlichen Käse 
bestreut und m it B u tte r­
flöckchen belegt werden. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.



Polio con garbanzos
Auflauf rausnehmen. So­
fo rt servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 50 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
685:
B eilage: K opfsalat, To­
maten- oder Gurkensalat.

Polio alla 
fiorentina
H uhn auf 
Florentiner A rt

1 tiefgekühlte Poularde 
von 1200 g,
Salz,
2 Eßlöffel OHvenöl 
(20 g),
1 Zwiebel (40 g),
2 Knoblauchzehen,
4 Tom aten (200 g),
4 gefüllte grüne Ohven 
(20 g),
1 Messerspitze 
zerriebener Thymian,
%  Teelöffel zerriebenes 
Basilikum,
1 Teelöffel zerriebener 
M ajoran oder Oregano,
1 Prise Selleriesalz, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
4 Lorbeerblätter.

Boshafte Röm er pflegen zu 
sagen, die Florentiner ver­
stehen zwar eine Menge 
von K unst, die K ochkunst 
aber haben sie stets ver­
nachlässigt. Polio alla fio­
rentina stra ft diese Bem er­
kung Lügen.
Poularde nach Vorschrift 
auf tauen  lassen. Innen  und 
außen abspülen und trok- 
kentupfen. Mit der Geflü­
gelschere in  vier Teile 
schneiden. M it Salz eiiu-ei- 
ben. 4 große Stücke Alu- 
foUe m it Öl bestreichen. 
H ühnerstücke drauflegen 
und  m it dem restlichen Öl 
beträufeln.
Zwiebel schälen und  fein 
hacken. Knoblauchzehen 
auch schälen und m it Salz 
zerdrücken. Tom aten h äu ­
ten, vierteln, entkernen 
und  die Stengelansätze 
rausschneiden. F ru ch t­
fleisch würfeln. Ohven ab ­
tropfen lassen und  hacken. 
Alles mischen und m it

Polio alla fiorentina, H uhn auf Florentiner Art, wird m it Gewürzen in  Alufolie gebacken.

Thym ian, Basihkum, Ma­
joran oder Oregano, Selle­
riesalz und Pfeffer würzen. 
Diese Mischung gleich­
mäßig auf die H ühnerteüe 
streichen. J e  ein Lorbeer­
b la tt drauf legen. Alufohe 
locker über dem Fleisch 
zusam m enfalten. Auf ei­
nen B ratrost legen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ra tze it: 40 Minuten. 
E lektroherd: 260 Grad. 
G asherd: Stufe 8 oder große 
Flamme.
Alufohe öffnen und  die 
H ühnerstücke noch mal 15 
M inuten b raten  lassen.
Aus dem Ofen nehmen. 
Lorbeerblätter entfernen. 
Fleisch in  der Folie servie­
ren.
Vorbereitung: Ohne A uf­
tauzeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
395.
B eilagen: Gemischter Salat 
und  Pommes frites. Als Ge­
trän k  empfehlen wir Ihnen 
dazu gu t gekühltes Bier 
oder ro ten  itahenischen 
Landwein.

Polio con 
garbanzos
H uhn m it K ichererbsen

250 g Kichererbsen, 
Wasser, 1 tiefgekühltes 
B rathähnchen (800 g),
2 große Zwiebeln (100 g),
6 Eßlöffel Ohvenöl (60 g),
1 Messerspitze Safran, 
Salz, 1 Messerspitze 
gemahlener K oriander,
2 Bund Petersüie,
Saft einer Zitrone.

Kichererbsen heißen auf 
spanisch garbanzos. Sie 
werden vornehm hch im 
M ittelm eerraum  angebaut. 
Aber auch in  M ittel- und 
Südam erika kennt m an sie. 
Hier ein R ezept aus Argen­
tinien.
K ichererbsen gründlich w a­
schen. In  einer Schüssel 
m it W asser bedeckt über 
N acht quellen lassen.

B rathähnchen auf tauen.
Innen  und außen un ter kal­
tem  W asser abspülen, ab ­
trocknen. In  8 Teile schnei­
den. Zwiebeln schälen und 
hacken. Ohvenöl in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebeln 
und Safran reingeben und
3 M inuten b raten  lassen. 
D ann die H ähnchenteüe 
dazugeben. In  8 M inuten 
rundherum  hellgelb (nicht 
braun) anbraten . K icher­
erbsen m it dem Einweich­
wasser in  den Topf geben. 
M it Salz und K oriander 
würzen. Zugedeckt 60 Mi­
nuten  kochen lassen. 
Petersüie abbrausen, trok- 
kentupfen und  hacken. 
E rbsen und Fleisch in  eine 
vorgewärm te Schüssel ge­
ben. M it Petersüie bestreu­
en. M it Z itronensaft begie­
ßen und sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne E in ­
weich- und  A uftauzeit 15 
Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
is K
Beilagen; Endivien- oder 
Feldsalat und  Kartoffel­
püree.
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INHALT BAND 7

Jeder MENÜ-Band ist 
fortlaufend numeriert. 

In dieser Inhaltsübersicht 
von Band 7 finden Sie die 
nach Sachgruppen geord­
neten Rezepte von »Möh- 
ren-Kuchen« bis »Polio con 
garbanzos«.

Mit dem zehnten und 
letzten Sammelband 

erscheint ein ausführliches 
Gesamt-Register, in dem 
die Rezepte unter verschie­
denen Stichworten schnell 
zu finden sind.

A lle Rezepte sind, wenn 
nicht anders angege­

ben, für 4 Personen be­
rechnet.

D ie Arbeitswerte sind 
Mittelwerte und set­

zen sich aus Vorbereitungs­
zeit und Zubereitungszeit 
zusammen. Zur Vorberei­
tung zählen alle Arbeiten, 
die verrichtet werden müs­
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.

A b e n d e s s e n
Paprikaschoten spanische Art 211 
Petersilien-Schinl<en 256
Petits ramequins 258
Pfälzer Toast 262
Pfifferlinge mit Eierhaber 271 
Pfifferlingpfanne 273
Pfirsich-Toast 294

A u flä u fe
Mussakä griechisch 31
Okra mit Mais überbacken 116 
Okra-Auflauf ägyptisch 117
Oie 121
Oliven-Lachs-Auflauf 123
Pilzauflauf 323
-spanische Art 324
Polenta-Auflauf 360

B a c k w e r k
Möhren-Kuchen 1
Mokka-Baisers 4

Mokka-Buttercreme-Torte 5
Mokka-Küsse 7
Mokkaplätzchen 8
Mokka-Sahne-Torte 9
Mokkatorte englisch 10
Moppen rheinisch 17
Muffins 25
Mürbeteig 28
Mürbeteig italienisch 29
Muskatringe 30
Muzen 33
Muzenmandeln 35
Nassauer Stollen 40
Neapolitanische Torte 43
Nelkenkugeln 44
Nikolaus 59
Nougat-Nüßchen 64
Nougat-Plätzchen 65
Nougattorte 65
Nürnberger Busserl 78
-Elisenlebkuchen 78
-  Lebkuchen 79
Nußblätter-Torte 81
Nußcreme-Torte 81
Nuß-Ecken 81
Nußgipfel 83
Nußkringel 84
Nußprinten 85
Nuß-Sahne-Torte 85
Nußstreifen 86
Nuß-Törtchen 88
-  arabisch 89
Nußtorte aus dem Engadin 90 
Obstkuchen mit Baiserhaube 95
-  mit Biskuitguß 95
-v o m  Blech 96
Obsttörtchen 101
Obsttorte aus Mürbeteig 102
Ofenchüechli 113
Olgakuchen 122
Orangen-Buttercreme-Torte 144 
Orangen-Ecken 146
Orangen-Honigtorte 148
Orangenkekse 152
Orangenkuchen 154
Orangenmakronen 155
Orangen-Nuß-Kuchen 156
Orangenschnitten 159
Orangentorte 161
Osterfladen 165
-dänisch 166
Osterhasen 166
Oster-Kränzchen 167
Osterkuchen 167
Osterzopf 167
Ostfriesische Knüppeltorte 169 
Ostpreußische Waffeln 171
Paganini 176
Panama-Torte 183
Panettone (Italienischer

Hefekuchen) 184
Paprika-Käse-Happen 198
-  Käsestangen 199
Paranußkuchen 218
Pariser Stangerln 227
Passionsfrucht-Torte 238
Pastete schwarz-weiß 242
Pecannuß-Plätzchen 246
Petits fours 258
Pfefferkuchen 266

Pfeffernüsse
-  westfälisch
Pfirsich Maintenon
Pfirsich-Kuchen
Pfirsich-Sonnentorte
Pfirsich-Törtchen
Pfirsich-Torte
Pflastersteine
Pflaumenbrot kalifornisch
Pflaumenkuchen
Pflaumentorte
Pfnutli aus Basel
Philadelphia-Käsetorte
Pindakoekjes
Pischinger Torte
Pistazien-Kuchen
Pistazienstollen
Plunderkranz

267
267
282
290
292
294
295
296 
300 
303 
307
307
308 
334
336
337 
339 
352

Beilagen
Muskateller-Birnen 30
Nudeln polnische Art 70
Okra amerikanische Art 115
-  indisch 116
Olivenreisspanisch 123
Orangen-Chaudeau 145
Orangensalat 157
-  pikant 158
Orangensoße englisch 160
Palmito 182
-  mit Erbsen und Möhren 182
-  überbacken 182
Papas Chorridas (Kartoffeln

in Käsesoße) 186
Papaya gratiniert 188
Paprika-Butter 191
Paprikareis 200
Paprikasalat eingelegt 201
Paprikasch aus Siebenbürgen 205 
Peperoni sizilianische Art 248
Persischer Reis 254
Pesto alla Genovese 255
Petersilienkartoffeln 256
Petersilienreis 256
Pfälzer Klöße 259
Pfirsich-Chutney indisch 288
Pflaumen in Rotwein 298
Pi law 317
Pilaw-Reis kalifornisch 318
Pilze überbacken 322
Piroggen mit Quarkfüllung 336
Pizokel 340
Pogatscherl mit Grammel 354

B ru n c h
Müllers Frühstück 26

D e s s e rts
Mokka-Eis-Becher 6
Mokkagelee 6
Mokka-Parfait 7
Mokka-Quark-Speise 9
Neuenburger Weinkuchen 49
Normannisches Souffle 61
Nougat-Creme 64
Nuß-Eis 82
Nußstrudel 87

Obstauflauf mit Quark 94
Obstsahne eisgekühlt 97
Obstsalat Kardinalsart 100
Ofenschlupfer 114
Omelett mit Weinbrandsoße 134 
Omelette Surprise (Über­

raschungs-Omelett) 138
Orangen Ilona 142
Orangen-Beignets 143
Orangen-Creme 146
Orangen-Creme Cordula 146
Orangen-Frucht-Gelee 148
Orangen-Grapefruit-Creme 148 
Orangen-Kaltschale 151
Orangenkrapferln 154
Orangenreis 157
Orangenscheiben gebacken 159 
Ostfriesische Teecreme 169
Ouzo-Creme 172
Oxford-Dumplings (Oxford­

Klöße) 172
Palatschinken 177
-böhm isch 177
-  Dejazet 178
-geschichtet 179
-m it  Nußfüllung 179
Palffyknödel 181
Papaya 187
-g e fü llt 188
Pariser Aprikosen

königliche Art 220
-  Eisbecher 222
-H im beer-Savarins 224
Paska 234
Passionsfrucht mit Eis und

Sahne 236
Passionsfrucht-Creme 236
Passionsfruchteis 237
Peking-Birnen 246
Pfälzer Kerscheplotzer 259
Pfannkuchenstrudel gefüllt 264 
Pfirsich andalusische Art 276
-  Brillat-Savarin 278
-  Colbert 278
- f ü r  Feinschmecker 279
-g e fü llt 280
-g e g rillt  280
Pfirsich Herzogin Art 281
-  Kaiserin Art 281
-K ardinalsart 282
-  Mary Pickford 283
-  Melba 283
-  Montreal 285
-Teufe lsart 286
-W e iß e  Dame 287
Pfirsich-Auflauf 287
Pfirsichbecher 287
Pfirsich-Kaltschale 290
Pfirsich-Sorbet 293
Pfitzauf 296
Pflaumen gebacken 297
-  kanarische Art 298
Pflaumen-Aufiauf 299
Pflaumen-Knödel 302
Pflaumenküchlein dänische

Art 303
Pflaumen-Pudding 304
Pistazien-Creme 337
Pistazien-Partait 338
Plinsen schlesische Art 350



...... ......

VON MÖHREN-KUCHEN BIS POLLO CON GARBANZOS
Plumpudding 351
Rochierte Äpfel mit Sclilag- 

sahne 353

D ips
Paprika-Quark 199
-S ah n e  200

Eie rs p e ise n
Möweneier mit Steinpilzen 23
Neapolitanische Eierkuchen 41 
Old Indians (Eierkuchen­

rollen mit pikanter Füllung 120 
Omelett 127
-a u f  Bauernart 128
-chinesisch 129
-  Försterart 130
-französisch 130
-italienisch 131
-  mit Hühnerleber 132
-nordamerikanisch 134
-O lym p ia  135
Omelette Agnes Sorel 136
-  lorraine 137

Ein g e m a c lite s
Obstsalat-Marmelade 101
Orangen-Jam 150
Pfeffergurken 265
Pfifferlinge in Essig 271
Pfirsich-Melonen-Konfitüre 292
Pflaumen-Konfitüre 303
Pflaumenmus 303

Ein to p fg e ric h te
Möhrenpfanne 1
Moourgee shoorva (Hühner­

suppe indisch) 15
Moskauer Pfännchen 22
Münchner Pickelsteine 27
Mutton-Broth (Hammelfleisch­

Suppe) 32
Navarin de mouton (Hammel­

ragout französische Art) 41
Niederrheinische Rindfleisch­

suppe 51
Nudeleintopf 71
Ochsenschwanz ostpreuBisch 107 
Odscha 113
Okra sudanesisch 116
Olla Podrida (Spanischer 

Suppentopf) 124
Paprika-Bohnen-Suppe 191
Paprikasch 205
Pichelsteiner Fleisch 311
Pilzeintopf 325

Fisc li
Norwegischer Fischpudding 61
Odessaer Karpfen 111
Orientalischer Fisch 162
-  Fischkebab 162
Paprika-Karpfen Wiener Art 197

Paradiesfisch 
Pfirsich auf kalifornische 

Art mit Heilbutt 
Pichelsteiner Fisch 
Plötze auf Lausitzer Art 
-  gebraten

217

276
310
350
351

Fle isc h
Münsterländer Töttchen 27
Mutton-Ghops 33
Neapolitanisches Kalbsragout 44 
Nizzaer Spießchen 60
Ochsenbrust Riga 104
-  Spreewälder Art 104
Ochsenlende arabisch 105
Ochsenpökelfleisch

friesische Art 105
Ochsenragout italienisch 106
Ochsenschwanz nach 

Kuhhirtenart 106
Ochsenschwanz-Ragout 108
Ochsenzunge italienisch 110
-  mit Ohampignon-

Madeira-Soße 111
Oliven-Schnitzel 123
Orangen-Kalbsbraten 150
Orangen-Leber 155
Orientalische Lammschnitzel 161 
Paillarde 176
Pannhas 185
Paprika-Fleisch 191
Paprikagulasch jugoslawisch 194 
Paprika-Herz-Ragout 196
Paprikakoteiett ungarisch 199
Paprika-Sahneschinken 200
Paprikaschnitzel 208
-  gedünstet 208
Paprika-Steak chinesisch 214
Paprikatopf 215
Paradeisbraten 215
Pariser Lammkoteletts 225
-  Pfeffersteak 226
-Schnitzel 227
Parmesan-Kotelett 232
Paupiettes de veau

(Kalbfleischröllchen) 245
Peking-Frühstück 247
Peperoni-Steak 251
Pfannenfleisch mexikanische 

Art 262
Pfefferklopse 265
Pfefferpotthast 267
Piccata alla Ticinese 

(Tessiner Kalbsschnitzel) 309
-m ilanaise  (Mailänder 

Kalbfleisch mit Nudeln) 310
Piemontesischer Kalbsrücken 313 
Pikante Hirschkeule 314
-  Lammkoteletts

italienische Art 315
-Z u n g e  316
Pikantes Hammelragout 316
Pilzragout mit Kalbfleisch 328
Pilzrollbraten 329
Pökelfleisch friesisch 354
Pökelkamm Berliner Art 355
Pökelochsenbrust flämische 

Art 356
Pökelzunge gekocht 356

Fo n d u e
Neuenburger Fondue 47

G e flüg e l
Mo-ku-chi-pien 11
Paprika-Hendl vom Spieß 195
Paprika-Huhn 196
Peking-Ente 246
Perlhuhn gegrillt 251
-  Menagere 252
Pfirsich-Ente 288
Polio alla fiorentina 

(Huhn auf Florentiner Art) 361
Polio con garbanzos 

(Huhn mit Kichererbsen) 361

G e m ü se
Morcheln in Soße 18
Morchelragout 19
Muskalica 30
Okragericht aus dem Tschad 117 
Orangen-Sauerkraut 158
Papaya 187
-gebacken 187
Paprikagemüse römische Art 194 
Paprikaschoten Haushälterin­

art 209
-  mit Mais und Zwiebeln 210
-überkrustet 211
Paradeiskraut 216
Parmesan-Spargel 233
Peperonata 248
Peperoni-Gemüse 249
Pfifferlinge bayrisch 269
Pfifferlinge Berner Art 269
-  gebraten 270
-  mit Speck und Zwiebeln 273
Pfifferlingragout 274
Piemontesischer Blumenkohl 313 
Pilz-Blumenkohl 324
Pilzgulasch 325
Pilzpfanne 326
Pilzragout 328
Plaki 347
Plakia 348

G e trä n k e
Mokka 3
-  Java 4
Mokka-Flip 6
Mona Lisa 12
Morning Glory 20
Moskauer Silvesterpunsch 22
Napoleon-Cocktail 37
New Orleans-Flzz 49
New Yorker 50
Night Kiss 58
Nikolaschka 59
Nußwasser aus dem Elsaß 91
Ohio Cocktail 115
Old fashioned Cocktail 119
Olympia Cooler 127
Orange Blossom-Cocktail 139
-  Daisy 140

-Egg-Nogg 140
-  Frappe 140
-  Lady 140
Orangen-Bowle 143
Orangen-Cognac 145
Orangen-Ei-Crusta 147
Orangen-Eier-Drink 147
Orangenlikör 155
Orangenpunsch holländisch 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
Pharisäer 308
Pilikaller 321
Pimm’s No. 1 333
Pimperneil Drink 333
Planter’s Cocktail 349
-  Punch 349

Im b isse
Nuß-Tatar 88
Ochsenschwanzsuppe 108
Orientalischer Salat 163
Paprika-Imbiß 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
-u n d  Schinken 56
Nierenbrötchen 56
Nieren-Plätzchen 57
Nierenragout französisch 57
Nierenreis mit Champignons 58

K a rto ffe lg e ric h te
Nepalesische Kartoffel­

küchlein 45
Ofentori 115
Ostpreußische Schuster­

pastete 170
Paprika-Kartoffeln 198
Pariser Kartoffeln 224
Pellkartoffeln mit Quark 247
Peruanische Ofenkartoffeln 254 
Pfannenpickert 263
Pfannkuchen aus Kartoffel­

püree 263
Piemonteser Kartoffel­

nocken 312
Pillekuchen 319
Plaaten in de Pann 347



INHALT BAND 7
Fortsetzung

K ä s e g e ric h te
Neuenburger Käse­

schnitten 49
Oberländer Käsebissen 92
-  Käse-Soufle mit

Gemüse 92

K o n fe k te
Mol<ka-Bonbons 5
M oklo-Pralinen 9
Mol<katrüffel 11
Mozartkugeln 23
Nougat 63
-bulgarisch 64
Orangenkonfekt 

israelisch 152
Orangenkugeln 155
Paradies-Kugeln 217
Pilar-Konfekt 317

M e h lsp e is e n
Pflaumen und Klöße 

auf Holsteiner Art 299
Pflaumen-Eierkuchen 301
Pflaumenkeilchen 301
Pflaumen-Kiöße 301
Pflaumentascheri 

Wiener Art 305
Pilzpfannkuchen 

ungarische Art 326

N u d e lg e ric h te
Muschelnudeln 

italienisch 29
Nudeln auf Großmutters 

Art 67
-  aus Kartoffelteig 67
-  mit Champignons und

Anchovis 67
-m it  Eiern und Schinken 68
-  mit Meeresfrüchten 68
-  mit Steinpilzen 69
Nudelgratin Greyerzer

Art 72
Nudelpfanne 73
Nudeltopf nach Zürcher 

Art 76

P a rtyh a p p e n
Oliven in Speck 122
Paprikaschoten mit 

Käsefüllung 210

P a s te te n
Pastel de Choclo 241
Pastete mit pikanter 

Füllung 241

-  nach Hausfrauen Art 241 
-v o n  Hasenklein in 

derTerrine 243
Pastetenhaus mit Kalb­

fleischragout 244
Pelmeni 247

P iz z a s
Mortadella-Pizza  
Party-Pizza 
Peperoni-Pizza 
Pilz-Pizza
Pizza alla napoletana 
- a u f  Mailänder Art
-  Quattro Stagioni
-  San Vito 
-succu len ta  
Pizza Dalina

P o le n ta
Polenta alla caiabrese 
-c o n  fagioli

R e is g e ric h te
Nasi Goreng 
Orientalisches Reis­

fleisch 165
Paella (Spanisches 

Reisgericht) 174
-V a le n c ia n a  175
Pilaw mit Hühnerleber 318

20
233
249
327
341
342 
342
342
343 
346

359
359

37

S a la te
Möhren-Rohkost 3
Möhren-Weißkraut-Salat 3 
Neptun-Salat 45
Norwegischer Salat 62
Nudelsalat 73
-m it  Mais 74
Nudelschüssel kalt 75
Nürnberger Ochsen- 

maulsalat 79
Obst-Käse-Salat 94
Obstsalat 97
-  mit Rum-Eier-Soße 100
-türkisch 101
Okrasalat 118
Oktober-Salat 119
Oldenburger Herings­

salat 120
Olsardinen-Salat 126
Opern-Salat 138
Ostpreußischer 

Kartoffelsalat 171
Oxford-Salat 173
Palmito-Salat 183
Paprika-Fleisch-Salat 194
Paprikasalat 201
-Im p eria l 203
-  indische Art 203

-  mit Champignons 204
-m it  Thunfisch 205
Pariser Apfelsalat 219
Pariser Kartoffelsalat 225
Parmentier-Salat 230
Party-Salat 234
Pfifferling-Salat 274
Pilzsalat 329

S c h a le n tie re
Mow-Tan-Maz (Chine­

sische Krabben­
küchlein)

Soß en
Monsalvat-Soße 
Mornay-Soße 
Mousselinesoße 
Neapolitanische Soße

Su pp e n

23

15 
19 
22
41

Oberjägermeister-Soße 91 
Olivensoße 124
Paprikasoße 213
-ita lien isch  213
Paradeis-Soße 216
Pariser Buttersoße 222
Pariser Soße 227
Petersiliensoße 257
Pfeffersoße 268
Pflaumensoße pikant 305 
Piccadilly-Soße 309
Pikante grüne Soße 314
Pikante Soße 315
Pilzsoße 332
-ungarisch 332
Pistaziensoße 338
-griechische Art 339

26Mulligatawny-Suppe 
Neapolitanische 

Suppe 42
Nudelsuppe chinesisch 75 
Nürnberger Gemüse­

suppe 79
Ochsenschwanzsuppe 

französisch 109
Okroschka 118
Ostpreußische Brot­

suppe 170
Paprikasuppe 214
Pariser Bouillon 221
-H asensuppe 223
-Zw iebelsuppe 230
Parmentier-Suppe 231
Parmesan-Reis in 

Fleischbrühe 233
Petersiliensuppe 257
Pilznockerln in Fleisch­

brühe 325
Pilzsuppe 333

T e ig w a re n
Palatschinken pikant 180
Pasta alla Contadina 238
-a l la  Napolitana 239

V o rsp e ise n
Monegassischer Salat 14
Monte-Carlo-Salat 15
Morcheln auf Berliner Art 18
Moskauer Eier 21
Nantaiser Salat 36
Neuchäteler Salat 46
Neuenburger Leber- 

pastetchen 49
New York-Salat 50
Nizzaer Salat 59
Nußsuppe pikant 88
Oberländer Lauchsuppe 93
Ochsenzungen-Salat 11
Ölsardinen in Blätterteig 126
Omelett mit Räucher­

lachs 132
- m it  Spargel 132
-  russische Art 136
Orangen gefüllt 141
-m it  Avocado 142
-m it  Oliven 143
Orangenhuhn

holländisch 149
Orangensalat mit 

Zwiebeln 158
Orangen-Tomaten- 

Suppe 160
Otto-Salat 172
Palmito in Schinken 182
Pan ata 184
Papaya mit Schinken 189
Paprikaschoten 

Bostoner Art 209
Petersilie fritiert 255
-  im Backteig 255
Pfirsich pikant 285
Pfirsich-Käse-Salat 290
Picante de huevos

(Avokado-Eier-Toast) 309 
Pilze auf Toast 321
Pilze chinesisch 322
Piroggen mit Fleisch­

füllung 334
Rochierte Eier 

Bar-Ie-Duc 354

Z w is c h e n ­
m a h lze ite n
Möppkenbrot westfälisch 17 
Mozzarella in Carrozza 

(Käseschnitten in 
Butter gebraten) 24


