In Arles in Sidfrankreich werden Olsardinen mit gekochten Chirkemvirfeln, Tomaten und Zwiebeln zusammen angerichtet.

Sardinen

Pilchard heifl3t der Fisoh
eigentlich, den wir Sardine
nennen. Sardine allerdings
nur, wenn er sozusagen
noch Teenager ist. Ausge-
wachsen werden die Fische
23 bis 25 cm lang. Und
dann sind sie vom Hering
kaum zu unterscheiden. So
&hnhch sind sie sich. Ge-
fangen werden Sardinen
(Pilchards) an den Kisten
Italiens, Spaniens, Portu-
gals, Frankreichs und
Amerikas.

Wir kennen Sardinen, die
13 bis 15 cm lang sind,
ohne Kopf und ausgenom-
men. Sie sind gesalzen und
mariniert im Handel oder
gekocht und in Olivendl
eingelegt. Mit und ohne
Haut und Graten. (Kron-
sardinen, die sogenannten
russischen, sind Ubrigens
eigentlich keine Sardinen,
sondern kleine Heringe aus
der Ostsee, die fast immer
sauer eingelegt sind.)
Aber kennen Sie auch fri-
sche Sardinen? Das sind die
meist gréReren Pilchards.
In der portugiesischen, spa-
nischen und italienischen
Kiiche werden sie gern ver-
wendet. Auch Sudfrank-
reich miRachtet sie nicht.
In Spanien und Portugal
werden sie auf Méarkten und
bei Volksfesten oft Uber
Holzkohlenfeuer gebraten.
Neuerdings gibt es auch
bei uns frische, tiefgekuhlte
Sardinen.

Sardinen
artesische Art

1 Salatgurke (600 g).
Fir die Marinade:

% 1 Wasser,

3 weile Pfeiferkorner,

% Lorbeerblatt, Salz,

1 Prise Zucker,

Saft einer halben Zitrone,
4 ERIloffel Olivendl.
Aulerdem:

3 Dosen Olsardinen ohne
Gréten (je 125 g),

125 g Tomaten,

1 grofRe Zwiebel (60 g),
Knoblauchpulver,

1 ERI6ffel Zitronensaft,

1 Bund Petersilie.

In Frankreich kennt man
viele Arten, Sardinen deh-
kat zuzubereiten. Eine Va-
riante wurde in Arles er-
funden.

Salatgurke schélen und hal-
bieren. Kerne mit einem
Loffel herausheben, Gurke
2 cm grof3 wirfeln.

Fir die Marinade Wasser,
Pfefferkdrner, Lorbeerblatt,
Salz md Zucker in einem
Topf aufkochen. 5 Minuten
bei milder Hitze ziehen
lassen. Gewdrze entfernen.
Zitronensaft tmd Ol zu-
fugen. Gurkenwdriel in der
Marinade 20 Minuten lang
bei kleiner Hitze gar-
ziehen, kurz ausklhlen

und abtropfen lassen.
Inzwischen von den Olsar-
dinen das Ol abgief3en. Sar-
dinen auf einer Platte an-
richten und mit den Giu-
kenwiirfeln umlegen.
Tomaten h&uten, Stengel-
ansatze rausschneiden. To-
maten vierteln, entkernen
und fein wirfeln. Zwiebel
schalen und wiurfeln. Bei-
des Uber die Sardinen streu-
en. Knoblauchpulver dri-
berstauben. Sardinen mit
Zitronensaft betraufeln. Pe-
tersilie absptlen, trocken-
tupfen, fein hacken und
driberstreuen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkuhl-
zeit 25 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
1957

Sardinen
In Sole

3 Dosen Olsardinen ohne
Graten (je 125 g).

Fir die SoRe:

300 g Champignons,

1 Zwiebel (40 g),

20 g Butter,

% 1 heilBe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

20 g Speisestérke,

3 ERIoffel Sahne,

Salz, weilRer Pfeffer,

1 Teeloffel Zitronensaft.
Zum Garnieren:

1 Bimd Petersilie.

Ol von den Olsardinen ab-
gielRen. Sardinen auf einer
ovalen feuerfesten Platte

Sardinen mit SoRe: Ein schnelles, aber kein alltégliches Essen.
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Sardinensalat:
Ein Imbif far
Géste.,, die nicht
eingeplant
waren.

anrichten. In den vorge-
heizten Ofen auf die obere
Schiene stellen.

Wéarmzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 140 Grad.
Gasherd: Stufe 1 oder klein-
ste Flamme.

In der Zwischenzeit fur die
SoRe die Champignons put-
zen, waschen, abtropfen
lassen und in diinne Schei-
ben schneiden. Zwiebel
schélen uad fein wurfeln.
Butter im Topf erhitzen
und die Zwiebelwrtel darin
in 3 Minuten glasig braten.
Champignons zugeben und
weitere 3 Minuten diinsten.
HeiRe Fleischbrihe zugie-
RBen und alles 10 Minuten
lang bei kleiner Hitze ga-
ren. Speisestarke und Sahne
in einer Tasse verquirlen.
SolRe damit binden. Einmal
aufkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Die heifRen
Sardinen mit der Sol3e be-
gieBen und mit gehackter
Petersilie bestreuen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Sardinen-
Roulade
Wiener Art

Fur den Teig:

3 Eiweil,

3 ERIoffel kaltes Wasser,
1 Prise Salz,

3 Eigelb, 60 g Mehl,

60 g Speisestéarke,

Y. Teel6ffel Backpxdver,
Margarine zum Einfetten.
Far die Fullung;

250 g Speisequark,

2 ERI6ffel Tomatenmark,
4 Blatt weil3e Gelatine,

3 Dosen Olsardinen ohne
Haut und Graten (je 125 g),
4 hartgekochte Eier,

1 Bund Petersilie,

Salz, weil3er Pfeffer,

% 1 Sahne.

Fir den Teig Eiweil3 und
Wasser in einer Schussel
steif schlagen. Salz und
Eigelb imterziehen. Mehl,

Speisestarke und Back-
pulver mischen, driber-
geben und unterheben.
Backblech mit Pergament-
papier auslegen, einfetten.
Teig draufstreichen. Blech
auf die mittlere Schiene in
den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 7 Miauten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y. groRRe Flamme.
Teigplatte sofort auf ein
Klchentuch stirzen. Per-
gamentpapier  abziehen.
Platte mit dem Tuch auf-
roUen. Erkalten lassen und
danach zurtckrollen.

Fur die Fullung Quark imd
Tomatenmark in einer
Schussel verrtihren. Gela-
tine einweichen und aus-
driicken. In einem Becher
im Wasserbad auflésen. Mit
dem Quark verrihren. Ol
von den Olsardinen giefen.
Sardinen mit einer Gabel
zerdrlicken. Eier schélen
imd feia hacken. Beides
und die gewaschene, trok-
kengetupfte, gehackte Pe-
tersilie unter den Quark
mischen. Mit Salz und Pfef-

fer abschmecken. Sahne
steif schlagen und unter-
ziehen. Fillung auf die
Biskuitplatte streichen.
Platte wieder mit Hilfe des
Tuches aufroUen. Tuch ent-
fernen. Roulade auf eiae
flache Platte legen und im
Kuhlschrank  festwerden
lassen. Danach in schrage
Scheiben schneiden. Ergibt
18 Stiicke.

Vorbereitimg: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kuhlzeit 25 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
lia

Wann reichen? Als Vor-
speise oder als Géste-Essen.
Dazu ein WeilBwein.

PS: Wenn Sie eine Schwa-
che fur pikante FuUimgen
haben, kdénnen Sie die Ful-
lung der Sardinenroidade
statt nur mit Petersiie noch
mit fein gehacktem Salbei
xmd BasUikumwdirzen. Vor-
sicht bei getrockneten
Krautern, da die Wirzkraft
stérker ist als bei frischen.

Sardinenroulade Wiener
Art mit einer herzhaften
Fallung.
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Sardinensalat

4 grol3e Kopfsalatblatter,
4 hartgekochte Eier,

2 Dosen Olsardinen ohne
Gréten (je 125 g).

Fir die Marinade;

2 ERloffel Zitronensaft,
4 ERIloffel Ol (40 g),
Salz, weil3er Pfeffer,

1 Zwiebel (40 g),

1 Tomate (60 g),

1 kleine Gewurzgurke (60 g),
% Bund Petersie.

Zum Garnieren:

4 gefullte OUven.

Was man fiir diesen Sar-
dinensalat braucht, sollte
man eigentlich immer im
Hause haben. Dann ist im
Nu ein pikanter Salat zu-
bereitet und der Hausfrau
bleiben Alptraume erspart,
wenn urplétzlich Géste ins
Haus schneien.

Salatblatter waschen, trok-
kentupfen imd auf vier
Teller verteilen. Eier schéa-
len und in Scheiben schnei-
den. Auf jedes Salatblatt
1 Ei schuppenférmig an-
richten. Darauf je 2 halbe,

Eine Vorspeise, die nicht nur durch ihre sehr hiibsche Garnierung besticht: Sardinenschiffchen.

abgetropfte Sardinen legen.
Fir die Marinade Zitronen-
saft, Ol (Sardinen-Ol mit-
verwenden), Salz tmd Pfef-
fer verriihren. Zwiebel sché-
len, Tomate uUberbrihen,
hauten und abtrocknen
(Stengelansatz heraus-
schneiden). Tomate vier-
teln und entkernen. Zwie-
bel, Tomate und Gewirz-
gurke warfeln. PetersUie
waschen, trockentupfen
und hacken. Alles unter die
Marinade mischen. Uber
die Sardinen verteilen. Mit
in Scheiben geschnittenen
Oliven garnieren.

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

Sardinen-
schiffchen

Fir 12 Personen

Far die PUUung:

1 Kopf Salat (200 g),

2 ERIoffel Joghurt,

1 ERI6ffel Mayonnaise,

1 Teeltffel Zitronensaft,
Salz, weiller Pfeffer.
AuRerdem:

12 Murbeteig-Schiffchen,
12 Olsardinen ohne Haut
und Graten (375 g),
4ERI6ffelMayonnaise (809),
1 ERIl6ffel Tomatenmark,
Salz, Cayennepfeffer,

1 Prise Zucker.

Fir die Garnierung:

24 Pistazien (15 g).

Aus dem Kopfsalat das
hellgriine Herz lésen. Au-
Rere Blatter aufbewahren.
Salatherz unter kaltem
Wasser absptilen und trok-
kentupfen. Herzblatter in
sehr feine Streifen schnei-
den.

Joghurt und Mayonnaise in
einer Schussel verrthren.
Mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. Salat-
streifen unterziehen und in
die Schiffchen fillen. Je
eine abgetropfte Sardine
drauflegen.

Mayonnaise und Tomaten-
mark in einer Schiissel ver-
rahren. Mit Salz, Cayenne-
pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Sardinen mit
dieser SoR3e Uberziehen. Ge-



schélte Pistazien in feine
Stifte schneiden iind dri-
berstreuen. Auflere Salat-
blatter waschen und trok-
kentupfen. Eine langliche
Platte damit auslegen.
Schiffchen darauf anrich-
ten.

Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
20K

Wann reichen? Als Vor-
speise. Sie passen auch gut
zum Kalten Biiffet.

PS: Murbeteig-Schiffchen
gibt es in Konditoreien,
Delikatel3geschaften und in
den Lebensmittelabteilun-
gen groller Warenhduser
fertig zu kaufen. Achten
Sie darauf, daf? Sie keine
sulRen nehmen.

Sarma

Geflillte Weinbléatter
griechische Art
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Tur die Fullung:

8 ERloffel Reis (80 g),
knapp % 1Wasser,

8 ERloffel kernlose Rosinen
(80 @), 2 Zwiebeln (80 g),
6 ERIoffel Olivendl (60 g),
2 Bund Dill,

1 Bund Petersilie,

Salz, schwarzer Pfeffer,

1 ERI6ffel Zucker,

Saft einer Zitrone.
AuRerdem:

35 Weinbléatter (vakuum
verpackt oder aus der
Dose, etwa 120 g).

Fur den Sud:

Knapp  1heiRe
Fleischbriihe aus Wiirfeln,
2 ERloffel Zitronensaft,

2 ERlsffel Ol

Sarma ist, wie viele Ge-
richte des Balkans, ein
Uberbleibsel aus der Zeit
der Turkenherrschaft. Sar-
ma (auch Sarmale genannt),
heil3t Uibersetzt »Rolle«. Die
typischen Sarmale sind in
Jugoslawien und Rumanien
SauerkrautroUchen:  Ge-
mahlenes Rind- und Schwei-
nefleisch, vermischt mit
halbgar gekochtem Reis,
gehackten Zwiebeln und

Knoblauch und vielen Ge-
wirzen, gerollt in Blatter
von im ganzen eingesalze-
nem WeiRkohl. In Rumé-
nien bekommt man, wenn
man Sarma (Sarmale) be-
steht, aber auch gefulite

Weinblatter, gefullt mit
einer wirzigen Fleisch-
masse.

Hier eine griechische Ver-
sion gefullter Weinblatter,
ganz ohne Fleisch: Fir die
FUUung Reis in einem Sieb
unter kaltem Wasser ab-
spulen. Abtropfen lassen
und in einen Topf geben.
Daumenbreit W asser drauf-
gieRen. Aufkochen lassen.
Topf schlieBen und den
Reis bei ganz schwacher
Hitze in 10 Minuten halb-
gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Rosi-
nen in einer Schissel mit
kochendem Wasser (ber-
gieRen. 10 Minuten quellen
lassen, auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. Zwiebeln
schélen und fein hacken.
Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen. Zwiebeln darin 5
Minuten bei schwacher
Hitze braten.

Dill und Petersihe imter
kaltem Wasser abbrausen
und trockentupfen. Dill
fein schneiden. Peterstiie
hacken. Reis mit Rosinen,
Zwiebeln und den Krautern
mischen. Mit Salz, reich-
lich Pfeffer, Zucker und Zi-
tronensaft abschmecken.
Weinblatter, wenn notig,
etwas abtropfen lassen.
Dann auf der Arbeitsflache

Pirdus: Dieser bedeutendste Hafen Griechenlands liegt vor den

ausbreiten. Jeweils 1 Tee-
I6ffel Fullung in die Mitte
eines Blattes geben. Blatt
zuerst von unten her bis
zur Mitte aufroUen, dann
die Seiten einschlagen.
Blatt vorsichtig, aber fest
aufroUen.

Fir den Sud Fleischbriihe,
Zitronensaft und Ol in ei-
nen grofRen, flachen Topf
gieRen. Geflllte Weinblat-
ter reingeben. Sud einmal
aufkochen lassen. Dann die
geflllten Blatter bei schwa-
cher Hitze in 15 Minuten
weich diinsten. Warm oder
kalt servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
350.

Wann reichen? Mit Schafs-
kése, eingelegten griinen
und schwarzen Oliven und
Weiltbrot als Abendessen.
Dazu als Getrank roten
Landwein vom Balkan
oder auch Bier. Sarma eig-
nen sich aber auch sehr gut
als Vorspeise oder fiir das
Kalte Buffet.

PS: Die Ruménen kennen
noch eine ganz andere Art
Sarmale: »Sarmale in foi de
spanac.« Grof3e, blanchierte
Spinatblatter mit der glei-
chen Fleischmasse wie die
Sauerkraut-Sarmale gefullt.
Auf reichlich angerosteten
Zwiebelscheiben gelegt, mit
Zwiebelscheiben  bedeckt,
mit dinner Tomatensol3e
angegossen und zugedeckt
im Ofen gedunstet. Dazu
nebenbei saurer Rahm.

Toren der Hauptstadt Athen und ist schon oft besungen worden.

Sataras

250 g Rindfleisch,
250 g Hammelfleisch,
250 g Schweinefleisch,
125 g Zwiebeln,
2 Knoblauchzehen,
5 ERloffel Ol (50 g),

1 heilBes Wasser, Salz,
1 ERIoffel Rosenpaprika,
1 Teel6ffel gemahlenen
Kimmel,
375 g Tomaten,
375 g Paprikaschoten,
% 1saure Sahne.

Sataras ist ein Gulasch aus
Jugoslawien und Bulga-
rien. Dort wird es auf vor-
zlgliche Weise zubereitet.
Fruher Ubrigens von den
Hirten auf freiem Feld.
Fleisch unter kaltem Was-
ser abspilen. Mit Haus-
haltspapier abtrocknen und
3 cm groB3 wurfeln. Zwie-
beln und Knoblauch scha-
len. Fein warfeln. Ol in ei-
nem Topf erhitzen, Fleisch-
sticke reingeben und in 8
Minuten rxmdherum braxm
anbraten. Zwiebeln und
Knoblauch dazugeben und
3 Minuten unter Ruhren
weiterbraten. Heilles Was-
ser, Salz und Gewirze hin-
zufiigen. Fleisch 40 Minu-
ten im geschlossenen Topf
schmoren.

In der Zwischenzeit Toma-
ten Uberbriihen und héau-
ten. Stengelansdtze her-
ausschneiden, Tomaten
vierteln.  Paprikaschoten
vierteln (Kerngehduse ent-
fernen), waschen und in
Streifen schneiden. Beides
zum Fleisch geben und
weitere 20 Minuten schmo-
ren. Kurz vorm Servieren
saure Sahne unterrihren.
Wenn nétig, nachwirzen.
In einer vorgewarmten
Schussel anrichten.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
T95.

Beilagen: Frischer Salat
und koérnig gekochter Reis
oder Weiltbrot. Als Getrank
empfehlen wir einen roten
Landwein.



Sateh

Indonesische
PleischspieRchen

600 g Schweinefilet,

2 Knoblauchzehen,

Salz,

8 kleine

Tomaten (400 g),

8 kleine Zwiebeln (200 g),
4 Pfeffergurken aus dem
Glas (100 g),

2 Ingwerpflaumen aus
dem Glas (50 g).
AuRerdem;

4 ERloffel O,

Salz,

je 1 Teeloffel Gurrypulver
vmd Paprika rosenscharf.

Schweinefilet unter kaltem
Wasser abspulen und ab-
trocknen. In etwa 2 cm
breite, 1 cm dicke Wirfel
schneiden. Knoblauchzehen
schalen und mit etwas Salz
zerdriicken. Die Fleisch-
stiicke damit einreiben. To-
maten waschen, abtrock-
nen, Stengelansatze heraus-
schneiden. Tomatenin 1 cm
dicke Scheiben schneiden.
Zwiebeln schalen. Zwiebeln
und Pfeffergurken in % cm
dicke Scheiben schneiden.
Ingwerpflaumen in sehr
dinne Scheiben zerteilen.
Alle Zutaten abwechselnd
auf 8 Holzspielichen stek-
ken. Reichlich mit Ol be-
pinseln. GriUrost mit Alu-
fohe bespannen. Spiefichen
unter den vorgeheizten GriU
schieben.

Grillzeit: 15 Minuten.
SpieBe einmal  wenden.
Spiel’e herausnehmen, sal-
zen und mit Curryptdver
und Paprika bestduben.
Sofort servieren.
Vorbereitung; 30 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
iloT

Beilagen: Sambalsof3e und
kodrnig gekochter Reis. SUR-
scharfe Chutneys passen
ebenfalls sehr gut zu Sateh.
PS: Wenn Sie Sateh bei
einer Balkon- oder Garten-
party auf dem Gridl im
Freien braten, nehmen Sie
statt Reis lieber Meterbrot.

Sauerampfer-
suppe

250 g Sauerampfer,
40 g Butter, 40 g Mehl,
1 1 heiRBe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

Yg 1 saure Sahne,

2 Eigelb,

1 Prise Zucker, Salz.
Fur die Einlage:

2 Scheiben Weil3brot
(40 g),

20 g Butter,

2 hartgekochte Bier.

Leider ist in unserer Ge-
gend viel zu wenig be-
kannt, wie gut Sauerampfer
schmeckt, wenn er richtig
zubereitet wird. In Schle-
sien und Ostpreul3en wullte
man das sehr genau, denn
dort gehorte die Sauer-
ampfersuppe zu den Lieb-
lingsgerichten. Man sam-
melte die wild wachsende,
30 bis 60 cm hohe Pflanze
mit den pfeiL.térmigen Bl&t-
tern imd dem kréftig-séuer-
lichen Geschmack vorzugs-
weise im Frihjahr und
Frihsommer. Denn dann
sind die Blatter noch zart
und jung.

Sammeln Sie sich bei einem
Fruhlingsspaziergang doch
auch mal einen Beutel voU
frischer Sauerampferblat-
ter. Manchmal gibt es sie
auch zu kaufen.
Sauerampfer verlesen.
Grundhch in kaltem Was-
ser waschen. Tropfnal3 in
einen Topf geben. 5 Minu-
ten erhitzen, bis die Blatter
zusammenfaUen und weich
sind. Auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. Sauerampfer
sehr fein hacken oder durch
ein Sieb streichen.

Butter in einem Topf er-
hitzen, Mehl darin hellgelb
anschwitzen. Brilhe nach
und nach unter Rihren an-
gieBen. 5 Minuten kochen
lassen. Sauerampfer rein-
geben. Saure Sahne und Ei-
gelb in einer Tasse ver-
quirlen. In die Suppe ruh-
ren. Erhitzen, aber nicht
mehr kochen. Mit Zucker
und Salz abschmecken.
WeiRbrotscheiben entrin-
den. Brot wirfeln. Butter
in einer Pfanne erhitzen.
Brotwidrfel darin in 5 Minu-

Sauerampfersuppe franzosisch

ten braun und knusprig
braten. Eier schélen und in
Scheiben schneiden. Auf
vier TeUer verteilen. Suppe
dartberfillen, Brotwirfel
draufgeben. Sofort servie-
ren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
36

Wann reichen? Als Suppe
vor einem leichten Essen.
PS: Wollen Sie eine satti-
gende  Sauerampfersuppe
zubereiten, dann nehmen
Sie noch einmal die HaKte
der im Rezept angegebenen
Mengen dazu. Separat 7509
Salzkartoffeln kochen. Au-
Rerdem pro Person 2 Eier
hart kochen. Kartoffeln
und Eier tut sich jeder
selbst in die Suppe.

PS 2: Sauerampfer kaim
man auch gut mit Spinat
vermischen. Auflerdem ver-
feinert er Rohkostsalat, Ge-
mise- und Krautersuppen,
Omeletts und  Souffles.
Kleingeschnitten und mit
Quark und Joghurt ver-
mischt pal3t er vorzighch
zu kleinen, neuen Kartof-
feln und Dips.

Sauerampfer-

suppe
franzosisch

1 1

250 g Sauerampfer,

40 g Butter,

1 1 heiRe Fleischbriihe aus
Wirfeln,

2 Eigelb,

3 ERIdlfel Dosenmilch,
Salz, weiller Pfeffer,

1 Teel6ffel Weinessig.
Einlage:

8 Scheiben
StangenweifRbrot (160 g).

Sauerampfer verlesen und
grindlich in kaltem Was-
ser waschen. Auf einem
Sieb abtropfen lassen. Grob
hacken. Butter in einem
Topf erhitzen. Sauerampfer
darin 5 Minuten andin-
sten. HeilBe Fleischbrihe
angielRen. Suppe 15 Minu-

Fur FreuTide des
Sauerampfers:
Wenn Sie auf dem
Sonntagsausflug
im Frihling
Sauerampfer
selber sammeln,
sollten Sie nur
Blatter pflticken.
Die Stengel sind
fur den Verzehr
nicht geeignet.
Da die Saison
fur frischen
Sauerampfer nur
wenige Wochen
dauert, sollten
Sie auf Vorrat
sammeln und die
Blatter gehackt
einfrieren. Am
besten in
Wiirfelform,

um in der Truhe
Platz zu sparen.

ten bei muder Hitze ko-
chen. Vom Herd nehmen.
Eigelb und Dosenmilch in
einer Tasse verquirlen. In
die Suppe ruhren (legieren)
und mit Salz, Pfeffer und
Essig abschmecken. Suppe

warm halten, aber nicht
mehr kochen.
Brotscheiben im Toaster

leicht rosten. Je 2 Scheiben
auf einen Suppenteller le-
gen und die Suppe daruiber-
fullen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2TK

Wann reichen? Als ersten
Gang bei einem grolien
Essen.

PS: WoUen Sie die Sauer-
ampfersuppe aUein servie-
ren, beispielsweise an einem
heil3en Tag, wenn der Appe-
tit nicht so grof? ist, kdnnen
Sie eine Haube aus unge-
suBter Schlagsahne drauf-
geben.

Sauerampfersuppe
russisch
Siehe Rassolnik.



mr-'

Seit Henriette Davidis vor hundert Jahren das Rezept zum erstenmal veroffentlichte, hat der Sauerbraten nicht an Beliebtheit verloren.

Sauerbraten

1000 g Rindfleisch.
Fir die Marinade:

% 1 Rotwein,

% 1roter Weinessig,
% 1 Wasser,

1 Zwiebel (40 g),

1 Lorbeerblatt, 3 Nelken,
5 Pfefferkorner.
AuBerdem:

Salz, schwarzer Pfeffer,
100 g fetter Speck,

2 Zwiebeln (80 g),

1 Bund Suppengrin,
% 1 heiRe Fleischbriihe
aus Wiirfeln.

Fir die SoRe:

% 1 Sahne, 25 g Mehl,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker.

Henriette Davidis empfiehlt
in ihrem beriihmten Koch-
buch »ein gutes fettes
Schwanzstiick« oder »das
etwas dunkel aussehende
Zungenstick« fur Sauer-
braten. Das sind mehr als
100 Jahre her. Heute neh-
men wir fur Sauerbraten
das magerste Rindfleisch,
das wir bekommen konnen.
Fleisch unter kaltem Was-
ser abspulen und mit Haus-
haltspapier trocknen. In
einen Steinguttopf oder in
eine Schussel legen. Fir die
Marinade Rotwein, Wein-
essig und Wasser in einen
Topf geben. Geschélte, in
Ringe geschnittene Zwie-
bel, Lorbeerblatt, Nelken
und Pfefferkrner zufiigen.

Aufkochen und erkalten
lassen. Uber das Fleisch
giellen. Zugedeckt 3 Tage
stehen lassen. Zwischen-
durch einmal wenden.

Fleisch aus der Marinade
nehmen, abtrocknen und
mit Salz und Pfeffer kraf-
tig einreiben. % 1 Mari-
nadezuriickbehalten. Speck
wirfeln und in einem
Schmortopf 5 Minuten gla-
sig werden lassen. Fleisch
darin in 15 Minuten rund-
herum anbraten. Zwiebeln
schalen und waurfeln. Sup-
pengrin putzen, waschen.
Grob wirfeln. In den Topf
geben und 10 weitere Mi-
nuten braten. HeiRe
Fleischbriihe und einen Teil
der durchgesiebten Mari-

nade angieRen. 90 Minuten
zugedeckt schmoren lassen.
Evtl. noch etwas Marinade
zugiellen. Fleisch aus dem
Topf nehmen und auf einer
tiefen Platte warm stellen.
Far die Sol’e Schmorfond
in einen Topf sieben. Auf-
kochen. Sahne und Mehl in
einem Becher verquirlen.
SoRe damit binden und un-
ter Ruhren 5 Minuten ko-
chen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Et-
was SofRe Uber den Braten
gieRen, den Rest getrennt
reichen.

Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 120 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
92



Sauerkirschen

Kinder verziehen ersckrok-
keii den Mund, wenn sie
zum ersten Mal in eine der
roten bis schwarzroten
Sauerkirschen beiRen. Un-
seren germanischen Vorfah-
ren mul} es ghnlich ergan-
gen sein, als 200 Jahre
n. Chr. die ersten Sauer-
kirschen aus Italien nach
Deutschland kamen. SifR-
kirschen kaimten sie schon
von den Romern. Als der
romische Feldherr und
Feinschmecker Lukull (um
106 bis 56 v. Chr.) sie in
Kleinasien kennenlernte
und spater in Italien an-
pflanzte, war das eine Sen-
sation - die Geburtsstunde

einer damals unbekannten
Obstsorte.

Als spéater die Sauerkir-
schen zu uns kamen, woll-
ten unsere Vorfahren sie
absolut nicht als Kirschen
anerkennen. Bei ihnen gab
es einen wild wachsenden
Holzkirschbaum, dessen
Frichte ungenief3bar wa-
ren, und von dem man le-
diglich das Harz als Leim
verwendete. Nach diesem
Baum nannten sie die ihnen
so gar nicht mundenden
Sauerkirschen Weichsein.
Diesen Zweitnamen tragen
sie noch heute. Mit dem
FluR Weichsel hat er ganz
und gar nichts zu tun.
Allmahlich merkten unsere
Vorfahren dann doch, daR
diese scheinbar ungenief3-
baren Weichsein eine Kir-
schenart waren.

Die meisten Sauerkirschen
werden im Gegensatz zu
SiRkirschen von der In-
dustrie oder von einkoch-
freudigen Hausfrauen wei-
terverarbeitet, z. B. zu Saft.
Ferner zu Gelees, Marme-
laden, Most und Konserven
(ganze Frichte mit und
ohne Steine). Auch tiefge-
froren kann man sie kau-
fen. Wer eine Tiefkihltruhe
hat, kann sie ohne weiteres
selbst einfrieren.

Leider missen wir auf
Sauerkirschen (die bekann-
teste Sorte ist die Schatten-
morelle) etwas langer war-
ten als auf SuBkirschen, die
zum Teil schon im Juni reif
sind. Manche Sauerkirschen
lassen sich mit dem Reif-
werden bis zum Hochsom-
mer Zeit.

AuRerdem gehoren zu den
Sauerkirschen die Marasch-
ken, aus denen der beliebte
MaraschinoHkér hergestellt
wird. Morellen dagegen wer-
den fiir die Herstellung des
nicht minder beliebten
Cherry Brandy verwendet.

Sauerkirschen
In Baisers

500 g Sauerkirschen,
100 g Zucker,

2 ERIdifel Kirschwasser,
8 Baiserschalen (fertig
gekauft).

Aullerdem:

Yg 1 Sahne,

% Packchen
VaniUinzucker,

20 g Borkenschokolade.

Sauerkirschen in kaltem
Wasser waschen, entstie-
len, auf einem Sieb abtrop-
fen lassen und entsteinen.
In einer Schiissel mit Zuk-
ker und Kirschwasser mi-
schen. Im Kiuihlschrank 30
Minuten zugedeckt durch-
ziehen lassen.

Je 2 Baisers auf einen
Dessertteller legen und die
Kirschen driber verteilen.
Sahne mit Vanillinzucker
in einer Schussel steif schla-
gen. In einen Spritzbeutel
fiUen und eine dicke Sahne-
haube auf die Kirschen
spritzen. Mit zerbrockelter

Sauerkirsch-Aiifel

Borkenschokolade bestreu-
en und sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Kiihl-
zeit 35 Minuten.
Zubereitung; 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
200

Wann reichen? Als Dessert
oder zum Nachmittags-
kaffee. Selbst fur Kinder-
geburtstage eignet sich die-
se herbsiiBe Leckerei.

Sauerkirsch-
Apfel

Fur die Apfel:

4 grofRe Apfel (600 g),
% 1 Weilwein,

30 g Zucker.

Fur die Fullung:

6 ERIoffel Sauerkirsch-
Konfitiire (120 g),

1 ERI6ffel Kirschwasser.
Zum Bestreuen;

50 g grob gehackte
Walnufikerne.
AuRerdem:

iy 1 Sahne,

~Packchen VaniUinzucker.

Sauerkirschenund Baisers:Die einenergédnzenideal die anderen.



Sauerhirsch-Auflauf schmeckt nicht nur in der Obstsaison. Dank TiefkUhltechnik kénnen Sie damit auch im Winter aufwarten.

Apfel schilen und in einem
Topf mit Weia und Zucker
bei niedriger Temperatur
5 Minuten dinsten. Sie
dirfen nicht zerfallen.
Herausnehmen und mit ei-
nem Apfelausstecher das
Kerngehduse  herausste-
chen. Apfel mit einem Tee-
l6ffel vorsichtig aushéhlen.
Je einen Apfel auf einen
Glasteller legen und erkal-
ten lassen.

Far die Fallung Sauer-
kirsch-Konfittre und
Kirschwasser verrithren. In
die Apfel fiillen. Die Fiil-
lung soll wie bei Pasteten
etwas Uberlaufen. Dick mit
gehackten WalnuRBkernen
bestreuen.

Sahne mit Vanillinzucker
in einer Schussel halbsteif
schlagen. Auf die Teller ver-
teilen uud die Sauerkirsch-
Apfel sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
390.

Wann reichen? Als Dessert.
PS: Statt Sahne kann man
auchVanillesof3e oderWein-
schaumsoRe reichen.
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Sauerkirsch-
Aprikosen-
Marmelade

750 g Sauerkirschen
(entsteint gewogen),
1000 g Aprikosen
(entsteint gewogen),
2000 g Zucker,

10 g kristallisierte
Zitronensdure,

1 NormaMasche
flissiges Gehermittel
(230 g).

Frichte in kaltem Wasser
waschen und auf einem
Sieb abtropfen lassen. Ent-
stielen und entsteinen. An-
gegebene Mengen abwiegen.
Frichte im Mixer fein pi-
rieren oder durch einen
Fleischwolf drehen.

Fruchtmus, Zucker und Zi-
tronensdure in einen gro-
Ren Topf geben. Unter
standigem Rihren zum
Kochen bringen. Das flus-
sige Greliermittel einriihren.
Noch einmal kurz aufko-
chen lassen. Marmelade so-

fort in geséuberte und heil}
ausgespilte Marmeladen-
glaser fuUen. Glaser mit
Einmachcellophan ver-
schlieRen.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 30 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
»

Sauerkirsch-
Auflauf

750 g Sauerkirschen,

75 g Zucker, 5 Brotchen,
% 1Milch, 60 g Butter,
75 g Zucker,

3 Eigelb,

abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

1 Prise Salz,

40 g gehackte Mandeln,
1 ERI&ffel Mehl (15 g),

3 Eiweil.

AuRerdem:

Margarine zum Einfetten,
30 g Semmelbrosel,

30 g Zucker,

30 g Butter.

Sauerkirschen in kaltem
Wasser waschen, entstie-
len, auf einem Sieb abtrop-
fen lassen und entsteinen.
In eine Schissel geben und
mit Zucker bestreuen. Brot-
chen in 2 cm grofle Wirfel
schneiden. In einer Schussel
mit der Milch einweichen.
Butter und Zucker in einer
Schissel schaumig rihren
Nacheinander Eigelb, Zi
tronenschale, Salz, Man
dein, eingeweichte Brot
chen und Mehl unterriihren
Eiweill in einer Schussel
steif schlagen und unter den
Teig ziehen. Auflaufform
mit Margarine einfetten.
Kirschen und Teig ab-
wechselnd einfiillen. Letzte
Schicht: Teig.
Semmelbrésel und Zucker
daraufstreuen. Mit Butter-
flockchen belegen. Form in
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Auflauf sofort servie-
ren.



Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
836,

Wann reichen? Als Dessert
nach einem leichten Meni
oder als Hauptgericht nach
einer pikanten Suppe.

PS; Wenn Sie Sauerkir-
schen aus dem Glas neh-
men, betrdgt die Backzeit
30 Minuten.

Sauerkirsch-
Kaltschale

750 g Sauerkirschen,
1 1 Wasser,

150 g Zucker,

Schale einer halben
Zitrone,

1 Stlick Stangenzimt,
30 g Speisestéarke.
Fur die GrieBwirfel:
12 1 Milch,

1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

25 g Zucker,

70 g grober Griel3,

1 Eigelb, 1 Eiweil.

Eine Kaltschale schmeckt
gerade an heillesten Som-
mertagen, wenn der Appetit
den Dienst verweigert.
Kaltschalen sind stRe kalte
Suppen aus Wasser, Milch,
Bier oder  Obstsaften,
manchmal auch aus Wein,
mit einem Zusatz von
Frichten, Fruchtpudding,
roter Grutze, Sago, Ei-
schaum oder Makronen, um
nur einiges zu nennen.
Sauerkirschen in kaltem
Wasser waschen, entstie-
len, auf einem Sieb ab-
tropfen lassen und entstei-
nen. Wasser, Zucker, dirm
abgeschélte Zitronenschale
und Stangenzimt in einem
Topf aufkochen. Kirschen
reingeben, bei milder Hitze
15 Minuten weiter kochen
lassen. Speisestarke mit we-
nig kaltem Wasser in einer
Tasse verquirlen. Unter
Ruhren in die Suppe gieen
und kurz aufkochen. Ge-
wirze entfernen und die
Suppe kalt stellen.

Far die GrieBwirfel Milch
mit Salz, Zitronenschale
und Zucker in einem Topf
aufkochen. Griel} einstreuen

Sauerkirsch-Sahnespeise

Sauerkirsch-Sahnespeise wurde der italienischen Kiiche entlehnt.

und in 10 Minuten unter
Riuhren gar ziehen lassen.
Topf vom Herd nehmen.
Eigelb verquirlen und in
den Brei ruhren. Eiweil}
steif schlagen und unter-
ziehen. Den Grief3brei 3 cm
dick auf eine mit kaltem
Wasser abgespulte Porzel-
lanplatte streichen. Nach
dem Erkalten in Wairfel
schneiden. GrieRwurfel in
vier Suppenteller geben.
Mit Sauerkirsch-Kaltschale
auffallen.

Vorbereitung; 25 Minuten.
Zubereitung; Ohne Kiihl-
zeit 25 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
466,

Wann reichen? Als Dessert
oder Vorspeise an sommer-
lichen Tagen.

PS: Wenn Sie die GrieR3-
Waurfel abwechslungsreicher
gestalten wollen, nehmen
Sie doch Ausstechformchen.
Das ist besonders hiibsch
fir Kinder, und sie essen
bestimmt die doppelte Men-
ge. Auch aus Milchreis, der
UbriggebHeben ist, kénnen
Sie kleine KloRchen ab-
stechen.

Sauerkirsch-
Marmelade
mit Wodka

1500 g Schattenmorellen,
1750 g Zucker,

5 g kristalhsierte
Zitronensaure,

1 Normalflasche oder

% Doppelflasche flussiges
Geliermittel, % 1 Wodka.

Ein biBchen suR, ein bil3-
chen pikant-herb durch die
Kombination aus Sauer-
kirschen, Zitronensaure
und Wodka ist diese Mar-
melade mit »SchuR«. Sie
wird deshalb auch Man-
nern munden.

Kirschen in kaltem Wasser
waschen, entstielen und ab-
tropfen lassen. Entsteinen
und durch den FleischwoH
drehen. In einen Topf ge-
ben. Zucker und Zitronen-
saure dazugeben. Verriih-
ren. Langsam erhitzen und
unter stdndigem Ruhren
10 Minuten kochen lassen.
Geliermittel unterrtihren.

Einmal brausend aufwaUen
lassen. Sofort vom Herd
nehmen. Wodka zugeben,
gut verrihren.

Marmelade in ausgespulte
und abgetrocknete Gléaser
fullen. Sofort mit Einmach-
cellophan verschlieRRen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
78951

Sauerkirsch-
Sahnespeise

1 Glas entsteinte
Sauerkirschen (500 g).

4 ERI6ffel Puderzucker
(40 g),

% 1 Wasser,

abgeriebene Schale einer
Zitrone,

60 g Speisestérke,

16 Loffelbiskuits (70 g),
5 ERloffel Kirschlikor,
% 1 Sahne,

1 Packchen Vanillinzucker.

Diese Sahnespeise ist eine
Anleihe bei der italienischen
Kiche. »Kirschen Frascati«
sind dort eine behebte
Nachspeise  oder  Erfri-
schung. In Frascati, der
kleinen Stadt sudlich von
Rom, mit den noblen,
weltberihmten Villen, dem
Uppigen Wein- und Oliven-
anbau werden die Kir-
schen in Lauterzucker und
Kirschwasser pochiert (gar
ziehen). Ist die Speise ab-
geklhlt, wird sie mit
Schlagsahne verziert. Hier
unsere Version;

Kirschen auf einem Sieb
abtropfen lassen. Frucht-
saft auffangen und % 1
abmessen.

Sauerkirschen im Mixauf-
satz der Kichenmaschine
pirieren oder durch den
Fleischwolf (feine Scheibe)
drehen. In einen Topf ge-
ben. Dazu Fruchtsaft, Pu-
derzucker, Wasser und Zi-
tronenschale.  Aufkochen.
Speisestarke  mit  wenig
Wasser in einem Becher
verquirlen. In die Kirsch-
masse rithren. Einmal auf-
kochen lassen.

Abkiuihlen lassen. Dabei hin
und wieder umriihren. Eine
flache grolRe Schussel mit



Loffelbiskuits auslegen.
Mit Kirschlikér betrdufeln.
Sahne mit VaniUinzucker
in einer Schissel steif schla-
gen. (3 ERIoffel zurtick las-
sen.) Schlagsahne unter die
abgekihlte Speise ziehen.
Die Sauerkirsch-Sahnespei-
se in die Schussel auf die
Loffelbiskuits fullen. Rest-
liche Sahne auf die Speise
geben und mit dem Loffel-
ricken garnieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kuhlzeit 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3l

Ur(15er Menuvorschlag:
Gemusebriihe vorweg. Als
Hauptgericht gebratene Le-
ber mit Apfel- und Zwie-
belringen, Kopfsalat und
Kartoffelpuree. Und als
Dessert dann unsere Sauer-
kirsch-Sahnespeise.

PS: Wenn Sie tiefgekunhlte
Sauerkirschen in Ihrer Tief-
kihltruhe haben, lassen Sie
die in einer Schussel zu-
gedeckt auftauen und auf
einem Sieb abtropfen. Statt
Fruchtsaft nehmen Sie
dann Kirschsirup.

Sauerkirsch-
SoRRe

30 g Butter

oder Margarine,

75 g Zucker,

50 g blattrige Mandeln,
1 kleines Glas ungesufte,
entsteinte Sauerkirschen
(230 9),

1 Teeloffel Speisestarke

5
g Gqu (2 cl) KirschWasser.

Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen. Zuk-
ker reinschitten. So lange
rihren, bis der Zucker zu
karameUsieren beginnt. Das
dauert etwa 5 Minuten.
Mandeln 2 Minuten in der
Pfanne braunen. Sauer-
kirschen mit dem Saftdarin
aufkochen lassen.
Speisestarke  mit  etwas
Wasser in einem Becher
glattriihren.  Unter die
Kirschmasse rihren. Ein-
mal aufkochen lassen. Vom
Herd nehmen. Kirschwas-
ser in die SoRe riihren. Sofle
sofort servieren.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2mn N

Wozu reichen? Zu Vanille-
Eiscreme, zu Cropes oder
Puddings.

PS: Die SauerkirschsolRe
schmeckt auch prima zu
Wild. Dann sollte man sie
aber abwandeln:

30 g Butter in einer Pfanne
erhitzen. Ein kleines Glas
ungesufite, entsteinte Sau-
erkirschen (230 g) abtrop-
fen lassen. Kirschen in 2 Mi-
nuten in der Butter an-
braten. Mit dem eigenen
Saft und 4 ERI6ffel Weil3-
wein abldschen. 5 Minuten
sanft kochen lassen, damit
etwas  Flussigkeit ver-
dampft. Mit 1 ERI6ffel Zuk-
ker, 1 Prise Zimt und je
1 Messerspitze gemahlenen
Nelken und Ingwerpulver
wirzen.

Servieren Siedie stil3e Sauer-
kirschsof’e mal zu Vanille-
eis und flambieren Sie sie:
SoRe Uber das Eis geben,
mit erwarmtem Kirschwas-
ser begiefien, anziinden tmd
noch brennend servieren.

Sauerkirschtorte: Schlemmen ohne dich zu werden. Diese Torte hat trotz Sahne wenig Kalorien.

10

Sauerkirsch-
torte

500 g frische
Sauerkirschen,

4 ERI6ffel Wasser,

150 g Zucker,

1 Prise Zimt,

1 Messerspitze
gemahlene Nelken,

500 g Sahnequark,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

Saft einer halben Zitrone,
6 Blatt weilRe Gelatine,
% 1 Sahne,

1 Biskuitboden (fertig
gekauft).

Sauerkirschen entstielen, in
kaltem Wasser grundlich
waschen und abtropfen las-
sen. Kirschen entsteinen.
Dabei den Saft auffangen.
Mit dem Saft, Wasser, 3
ERl6ffel Zucker, Zimt und
Nelken in einen Topf geben
und darin einmal aufkochen
lassen. Dann auf einem
Sieb abtropfen lassen. Saft
auffangen.

Quark durch ein Sieb in
eine Schussel streichen.
Mit dem restlichen Zucker,
Kirschsaft, Zitronenschale
und -saft mischen. (Oder
alles in einen Mixer geben.)
Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Ausdriicken
und in wenig heifem Was-
ser auflésen. Durch ein
Sieb in den Quark geben
und unterrtihren. Quark 15
Minuten in den Kihl-
schrank zum Erstarren
stellen.

In der Zwischenzeit Sahne
in einer Schissel steif
schlagen und die abge-
tropften Kirschen auf den
Tortenboden verteilen (ei-
nige zum Garnieren zu-
rickbehalten).

Sahne xmd Quark mischen.
Uber die Kirschen vertei-
len. Torte 60 Minuten im
Kihlschrank fest werden
lassen. Rausnehmen. Mit
den restlichen Kirschen
garnieren. In 16 Stiicke
teilen und servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Festwerden 25 Minu-
ten.

Kalorien pro Stick: Etwa

20



Weil3kohlfeld: Der Ertrag wird an Sauerhrautfabriken geliefert.

SAUERKRAUT

Es ist kein Geheimnis;
Sauerkraut gehort auf den
Magenfahrplan einer deut-
schen Eamilie. Aber es ist
ein weitverbreiteter Irr-
tum, daR wir ihn »erfun-
den« haben.

Cato, ein rémischer Staats-
mann und Schriftsteller,
pries »gegorenen Kohl« in
den hochsten Toénen. Er
lebte von 234 bis 149 v. Chr.
und war ein strenger Ver-
fechter des einfachen Le-
bens.

Auch die groRen Entdek-
kungsrcisen uber die Meere
von Columbus und James
Cook waren ohne Sauer-
kraut undenkbar gewesen.
Die Seeleute waren weiter
auf  SchiflFszwieback und
Pokelfleisch  angewiesen,
doch mit dem Erfolg, da
sie Skorbut, eine Vitamin-
Mangelerscheinung, bekom-
men hatten.

In Deutschland kénnen wir
die Anfénge des Sauer-
krauts bis weit vor das
Mittelalter verfolgen. In
den Klostern kultivierten
die Monche den Gemiise-
anbau und damit auch den
Anbau von Weiltkohl, der
damals noch crut hief3. In
groRen Holzfassern konser-
vierten sie ihr crut mit Salz.
Genauer gesagt, sie stampf-
ten gehobelten Weiltkohl
mit Salz in Holzbottiche.
Das Ergebnis war nicht

etwa salziger Weikohl,
sondern saurer Kohl, weil
dieser durch den Zusatz
von Salz eine Milchsaure-
garungdurchgemachthatte.
Das Verfahren ist heute
moderner, aber im End-
effekt ist das Produkt das

Den Rest nimmt uns langst
die Industrie ab. Haus-
frauen friherer Zeiten
muften Winter fiir Winter
den WeilRkohl noch selbst
in riesigen Holzfassern ein-
stampfen.

Sauerkraut ist reich an
Vitaminen und Mineral-
stoffen. Seine Milchsaure
beschleunigt auRerdem den
Stoffwechsel. Eine Frih-
jahrskur mit Sauerkraut-
saft ist daher eine ur-
gesunde Sache. Aber man
tdte dem Sauerkraut un-
recht, wenn man es nur als
gesund abstempelt. Man
findet es auf den Speise-
karten der feinsten inter-
nationalen Hotels. »Chou-
croute« heifst es dann oft,
das ist die franzosische
Bezeichnung. »Choucroute
aux huitres« zum Beispiel,
Sauerkraut mit Austern.
Oder »Choucroute au Cham-
pagne« (Champagner-
Kraut).

Deftiger sind die Sauer-
krautgerichte in Holland,
in den Balkanlandern und
auch Ruflland. Sauerkraut

Kohiernte: Hausfrauen stampfen kaum noch Sauerkraut ein.

gleiche geblieben, wenn
man Sauerkraut heute auch
gern mit natirlichen Ge-
wirzen, Krautern, Zucker,
Ananas, Wein oder gar
Champagner verfeinert.

Wir kommen heute leichter
in den Genuf des Mineral-
stoff- und Vitaminreich-
tums des Sauerkrauts als
unsere Vorfahren. Nur ein
verschwindend kleiner Teil
des Bedarfs wird durch
Eigenherstellung gedeckt.

sollte man niemals wa-
schen! Beim Waschen ver-
hert es viele Mineralstoffe
und Vitamine.

Und noch etwas: Sauer-
kraut hat viele Gesichter.
Es eignet sich fur Rohkost-
salate, Auflaufe, Eintopfe
und naturlich als Beilage
zu Hauptgerichten.
AuBerdem schmeckt es
auch noch aufgewérmt, wie
schon bei Wilhelm Busch
zu lesen war.

Sauerkraut
garniert

Bild Seite 12

50 g Schweineschmalz,

2 Zwiebeln (80 g),

500 g Sauerkraut,

knapp Yg1heile
Fleischbrihe aus Wirfeln,
knapp % 1 Weilwein,

5 Pfefferkorner,

8 Wacholderbeeren,

1 Méhre (80 g),

4 Pokelrippchen von

je 100 g,

Salz,

schwarzer Pfeffer,
Zucker,

4 Frankfurter Wirstchen
(350 g),

4 Scheiben gekochter
Schinken (160 g).

Das Auge iRt mit, sagt man
und garniert mit allerlei
Krautern, Salatblattern
oder Tomatenschnitzen.
Meist hat die Garnierung,
wenn sich das Auge satt
gesehen hat, ihren Zweck
erfullt. Bei diesem Sauer-
kraut ist das anders. Die
Garnierung ist eine hand-
feste Sache, von der in er-
ster Linie der Magen profi-
tiert. Die groRBen Kobche
unserer Zeit haben diesem
deftig-rustikalen  Gericht
langst einen Stammplatz
unter ihren Klassikern ein-
gerdumt. So und nicht an-
ders sehen sie Sauerkraut
garniert;

Schweineschmalz in einem
Topf erhitzen. Zwiebeln
schalen, in diinne Scheiben
schneiden und in 3 Minuten
in Schmalz glasig braten.
Sauerkraut  dribergeben.
Mit Fleischbrithe und Wein
auffllen. Pfefferkdérnerund
Wacholderbeeren unter-
mischen.

Mohre putzen und waschen.
Unzerschnitten auf das
Kraut legen. Daruber die
abgesptilten, trockenge-
tupften Rippchen. Zuge-
deckt 45 Minuten dinsten.
Rippchen und Méohre raus-
nehmen und warm stellen.

Sauerkraut mit Salz, Pfef-
fer und Zucker wirzen.
Wahrend das Kraut kocht,
die Wirstchen in einem
Topf mit heiBem (nicht
kochendem) Wasser 10 Mi-

1



Gepokelte Rippchen,
gekochter Schinken und
Frankfurter Wirstchen
machen Sauerkraut garniert
zu einem deftig-rustikalen
Gerichtfuralle Tage.

Rezept Seite 11.



nuten ziehen lassen. Ge-
kochten Schinken zu R6lI-
chen drehen.

Sauerkraut auf einer gro-
Ren Platte anrichten. Mit
Wairstchen und Schinken-
rollen umlegen. Mohre mit
einem Buntmesser in Schei-
ben schneiden. Kraut da-
mit garnieren. Rippchen
hochkant aufs Kraut set-
zen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
765;

Beilage: Salzkartoffeln, die
auch auf der Platte mit an-
gerichtet werden konnen.
Als Getrank schmeckt zu
diesem deftigen Gericht ein
Gewilrztraminer aus dem
Elsalt odereinkihles Helles.

Sauerkraut

mit Eisbein

Siehe

Eisbein mit Sauerl;raut.

Sauerkraut
mit weilden
Bohnen

250 g weil’e Bohnen,
1 1 Wasser,

500 g Schweinebauch,
500 g Sauerkraut,

2 Zwiebeln (80 g),

10 Wacholderbeeren,
5 Pfefferkorner,

Salz, weilier Pfeffei:,
Zucker,

75 g durchwachsener
Speck.

Dieses deftige Gericht vom
Niederrhein hat inzwischen
einen groRen Teil der deut-
schen Kiiche erobert. So ist
es zum Beispiel auch in
Hamburg bekannt. Dort
werden aUerduigs die Boh-
nen extra gekocht. Sie mus-
sen ganz weich und sémig
sein und dienen als Binde-
mittel. Wir kochen sie wie
am Niederrhein. Zusam-
men mit dem Sauerkraut.
Bohnen waschen und ab-
tropfen lassen. In eine
Schiissel geben. Mit Wasser
bedeckt Uber Nacht wei-
chen lassen.

Sauerkraut russisch

Sauerkraut mit weil3en Bohnen: Ein deftiges und séttigendes Gericht fur heilRhungrige Esser.

Bohnen mit dem Einweich-
wasser zum Kochen brin-
gen. 50 Minuten kochen
lassen.

Schweinebauch mit kaltem
Wasser abspulen, abtrop-
fen lassen. Zu den Bohnen
mit dem Einweichwasser
geben. Sauerkraut zufligen.
15 Minuten kochen. Zwie-
beln schélen imd wirfeln.
Zusammen mit Wacholder-
beeren und Pfefferkdrnern
zugeben. Zugedeckt weitere
45 Minuten kochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Zuk-
ker abschmecken.

Speck fein wiirfeln. In einer
Pfanne inlOMinuten knusp-
rig braten.

Sauerkraut und Bohnen in
eine vorgewarmte Schussel

fuUen. Mit dem heil3en
Speck begiellen.

Fleisch in Scheiben schnei-
den und getrennt servieren.
Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 10 Minuten.
Zubereitung: 105 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
785 '
Beilage: SalzkartofFeln oder
Kartoffelpiree.

P S:Man kann in das Sauer-
kraut auch etwas Schweine-
schmalz geben und den aus-
gelassenen Speck dann tiber
das Kartoffelpiiree gieRRen,
das wir als Beilage vor-
schlagen.

Als Getrdnk empfehlen wir
Ihnen gut gekihltes helles
Bier und anschliel}end
eiaen klaren Schnaps.

Sauerkraut
russisch

2 Zwiebeln (80 g),

50 g Schweineschmalz,
750 g Sauerkraut,

% 1 Weillwein,

% 1 heilte Fleischbriihe
aus Wirfeln,

1 Becher saure Sahne
(200 g),

Salz,

weiler Pfeffer,

1 Teeloffel

Zucker.
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Raucherspeck und Zwiebeln und roter Paprika dirfen im ungarischen Sauerkraut nicht fehlen.

Dieses klassische Rezept
»Sauerkraut auf russische
Art« ist eine handfeste Sa-
che und schon eine Kalo-
riensinde wert. Deftig-ru-
stikal sollte auch das »Rund-
herum« sein: Schweine-
fleisch, Leber usw. Denn
als dieses Rezept entstand,
arbeitete der groRte Teil
der russischen Bevolkerung
noch korperlich schwer auf
dem Lande.

Zwiebeln schéalen und hak-
ken. Schweineschmalz in
einem Topf erhitzen. Zwie-
beln darin in 3 Minuten
hellgelb rosten.

Sauerkraut ausdriickenund
mit 2 Gabeln auseinander-
zupfen (wichtig fur das
Originalrezept!). Zu den
Zwiebelngeben. Unter Ruh-
ren weitere 5 Minuten ro-
sten lassen.

WeiBwein und Fleisch-
brihe angielRen. Zugedeckt
30 Minuten dinsten.

Saure Sahne unter das
Sauerkraut riihren und mit
Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Bis kurz
vorm Kochen erhitzen. In
einer vorgewarmten Schis-
sel anrichten und servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
320

Beilagen: Kotelett natur
oder gebratene Leber. Da-
zu Salzkartoffeln.

P S: Man kann das russische
Sauerkraut verfeinern, in-
dem man 350 g gediinstete
Steinpilze und 2 ERI6ffel
gehackte Petersilie unter-
mischt.
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Sauerkraut-Auflauf: Schnelles Gericht fr den Familientisch.

Sauerkraut
ungarisch

300 g geréaucherter
durchwachsener Speck,
% 1Wasser,

3 Zwiebeln (120 g),

30 g Schweineschmalz,
750 g Sauerkraut,

% 1 Weil3wein,

% 1 Wasser,

3 Wacholderbeeren,

5 Pfefferkorner,

% Lorbeerblatt,

2 rote Paprikaschoten,
Salz,

weiler Pfeffer.

Dieses Rezept mit »Pfeffer
und Paprika« beweist ein-
mal mehr, dall zum Sauer-
kraut nicht unbedingt ein
Eisbein gehort. Sauerkraut
ist vielseitiger als man ahnt.
Die ungarische Version ist
ein  Kichenklassiker ge-
worden. Manche Ungarn
runden dieses Gericht aller-
dings noch mit Tomaten-
puree ab.

Speck unter kaltem Wasser
abspilen. In einem Topf
mit Wasser 30 Minuten zu-
gedeckt kochen lassen.
Zwiebeln schélen und in
Ringe schneiden. Schmalz
in einem anderen Topf er-
hitzen. Zwiebeln reingeben
und in 5 Minuten hellgelb
braten.

Sauerkraut mit einer Gabel
zerpflicken. In den Topf
geben. Unter Rihren 5 Mi-
nuten anbraten. Dann mit
Weilwein und Wasser auf-
fiUen.

Wacholderbeeren, Pfeffer-
kérner und Lorbeerblatt
in einen MuUbeutel geben.
Beutel ins Sauerkraut han-
gen. Aufkochen.
Paprikaschoten halbieren,
entkernen, waschen und in
% cm breite Streifen schnei-
den. Zum Sauerkraut ge-
ben. Auch den Speck mit
der Brihe. Zugedeckt wei-
tere 20 Minuten kochen
lassen.

Vorm Servieren den Mull-
beutel aus dem Sauerkraut
entfernen. Speck rausneh-
menund in Scheiben schnei-



den. Kraut mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Auf
einer vorgewédrmten tiefen
Platte anrichten. Speck-
scheiben drauf verteilen.
Sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
660

Beilage: Salzkartoifeln oder
KartoffelkloRe. Als Ge-
trank: Bier.

PS: Statt Speck kann man
auch Kkleine KloRe aus
Schweinegehacktem, Reis,
Ei, Zwiebeln, Petersilie,
Salz und Paprika ins Sauer-
kraut geben.

Sauerkraut-
Auflauf

500 g Pellkartoifeln,

200 g Salami,

60 g Schweizer Kése,

1 groRer Apfel (200 g),
Margarine zum Einfetten,
500 g Sauerkraut,

3 ERI6ffel Rosinen (30 g).
Fur die Eiermilch:

1 Zwiebel (40 g),

4 Eier, % 1 Milch,

Salz, weilter Pfeffer,

1 Messerspitze geriebene
Muskatnuf3.

AuRerdem:

60 g Butter oder Margarine,
3 Tomaten (120 g),

1 Bund Schnittlauch.

Pellkartoffeln abziehen, ab-
kihlen lassen und in Schei-
ben schneiden. Salami und
Kése 1 cm groR wirfeln.
Apfel schélen, achteln, ent-
kernen. Apfelstiicke wur-
feln. )

Salami, Kése und Apfel in
einer Schissel mischen.
GroRe feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Ab-
wechselndSauerkraut, Kar-
toffelscheiben und Salami-
Kase-Apfel-Mischimg ein-
schichten. Dazwischen ge-
waschene und getrocknete
Rosinen streuen. Letzte
Schicht: Sauerkraut.

Fur die Eiermilch Zwiebel
schéalen und in eine Schiis-
sel reiben. Mit Eiern, Milch,
Salz, Pfeffer und Muskat-
nuf3 verquirlen. Uber das
Sauerkraut verteilen. But-
ter oder Margarine in

Flockchen draufsetzen.
Form in den vorgeheizten
Ofen auf die unterste Schie-
ne stellen.

Garzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp  grofRe Flamme.
TomatenunterkaltemWas-
ser absplen, abtrocknen,
Stengelansatze entfernen.
Tomaten in diinne Scheiben
schneiden. Nach 15 Minu-
ten Garzeit auf den Auflauf
legen und fertig backen.
Schnittlauch unter kaltem
Wasser abspulen, mit Haus-
haltspapier trockentupfen
und fein schneiden.

Form aus dem Ofen neh-
men. Auflauf mit Schnitt-
lauch bestreuen und sofort
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitimg: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
T45.

Wann reichen? Mit Kopf-
salat, Endivien- oder Feld-
salat und TomatensoRe, als
Mittag- oder Abendessen.
Als Getrank empfehlen wir
lhnen Bier oder einen her-
ben WeilRwein.

Sauerkraut-
Eintopf mit
Rauchfleisch

2 Zwiebeln (80 g),

50 g Schweineschmalz,
750 g Sauerkraut,

% Teeloffel Kimmel,
Y: 1heilRe Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

300 g gerducherter
Schweinebauch,

750 g Kartoffeln,

Salz, weilRer Pfeffer.

Zwiebeln schélen und fein
hacken.

Schweineschmalz in einem
grofRen Topf erhitzen. Zwie-
beln darinin 5 Minuten hell-
gelb braten. Sauerkraut mit
einer Gabel zerpfliicken. In
den Topf geben. Unter
Rihren 5 Minuten braten
lassen. Kiimmel reingeben.
Fleischbriihe angief3en.
Schweinebauch in dinne
Scheiben schneiden, auf das
Sauerkraut geben. Zuge-
deckt 45 Minuten kochen
lassen. In der Zwischenzeit

Sauerkraut-Ragout

Kartoffeln schélen, wa-
schen, abtropfen lassen und
etwa 2 cm groR wirfeln. In
gesalzenem Wasser 15 Mi-
nuten kochen lassen. Was-
ser abgieRen. Kartoffeln
ins Sauerkraut mischen.
Fleisch unterriihren. Ein-
topf mit Salz und Pfeffer
pikant abschmecken und
sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
540

Sauerkraut-
Ragout

4 grol3e Kartoffeln (320 g),
~ 1heiRe Fleischbruhe
aus Wirfeln,

500 g Schweinebauch,

50 g Schweineschmalz,

3 Zwiebeln (120 g),

750 g Sauerkraut,

20 g Mehl,

2 sduerliche Apfel (250 g),
Salz, schwarzer Pfeffer,
Zucker, ™ Teeloffel
getrockneter Majoran,

% 1saure Sahne.

Ungewdhnlich aber wahr: Mit Sauerkraut und Schweinebauch kann man ein Ragout machen.
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Unter Ragout versteht man
wilrzige Schmorgerichte aus
gewdrfeltem Maisch, Fisch,
Wild oder Gefliigel. Auch
Innereien und Gemuse eig-
nen sich gut dazu. Unent-
behrlich sind Gewurze aller
Art, Zwiebeln, Pilze, To-
maten, Tomatenmark oder
dhnliche Produkte. Eine
besonders interessante Ra-
gout-Variation ist das pi-
kante Sauerkraut-Ragout,
das sie unbedingt mal pro-
bieren sollten. So wird es
zubereitet;

Kartoffeln schalen, wa-
schen, abtropfen lassen und
in 2 cm groRe Wirfel
schneiden. Mit der Fleisch-
brihe in einen Topf geben,
aufkochen und 15 Minuten
kochen lassen. Briihe ab-
gielRen. Beides beiseite stel-
len. Schweinebauch ab-
spulen, abtupfen und in
2 cm groRe Waurfel schnei-
den. Schweineschmalz in
einem  Topf  erhitzen.
Schweinebauchwiirfel darin
in 5 Minuten anbraten. Ge-
schélte, gewirfelte Zwiebel
zugeben. Unter Ruhren
weitere 5 Minuten braten.

Sauerkraut auf einem Sieb
abtropfen lassen. Flussig-
keit auffangen. Mehl Uber
das Fleisch stduben. Unter
Ruhren 3 Minuten durch-
schwitzen. Sauerkrautsaft
und Kartoffelbrihe zugie-
Ren. Aufkochen lassen.
Dann das Sauerkraut rein-
geben. Zugedeckt 30 Minu-
ten schmoren lassen.

Apfel schélen, vierteln,
Kerngehduse  entfernen.
Viertel grob wurfeln. Nach
10 Minuten zu Fleisch und
Sauerkraut geben. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Majo-
ran pikant abschmecken.
Kartoffeln insRagout geben
und noch mal erhitzen.
Ragout in eine vor-
gewadrmte Schissel fillen.
Sahne in die Mitte geben.
Erst bei Tisch unterriihren.
Vorbereitxmg: 15 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
745,

PS: Statt Schweinebauch
kann man auch Bratenreste
nehmen. Die kommen aber
erst 5 Minuten vor Ende
der Garzeit gewdrfelt in den
Topf.

Sauerkraut-
Rettich-Salat

1 groRer weilBer Rettich
(250 g),

Salz,

1 groRer sauerlicher Apfel
(180 g),

Saft einer halben Zitrone,
200 g Weinsauerkraut.
Fir die Marinade:

Yg 1saure Sahne,

1 Teeltffel Zucker,

Salz,

schwarzer Pfeffer.
AuBerdem:

% Bund Schnittlauch.

Sauerkraut und Rettich
eignen sich hervorragend
zur inneren  Reinigung.
Klar, daf3 sie zusammen die
doppelte Wirkung haben.
Darum sollte man diesen
Salat wie eine gute Medizin
héufig, aber in Malien ge-
nieRen. Denn nur die rich-
tige Dosierung  schafft
Wohlbehagen.

Rettich unter flieRendem
Wasser grindlich birsten.
Dann hobeln. In eine Schis-

Vieheitiger gehtes kaum: Sogar Rouladen kann man mit Sauerkraut machen. Gut fr kalte Tage.
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sei geben. Reichlich mit
Salz bestreuen. 10 Minuten
durchziehen lassen, damit
der Rettich weinen kann,
wie man in Bayern sagt.
In der Zwischenzeit den
Apfel schélen, vierteln und
fein wirfeln. Mit Zitronen-
saft betraufeln, damit er
nicht so schnell braun und
unansehnlich wird.
Sauerkraut abtropfen las-
sen und hacken.
RettichWasserabgiefl3en.Fir
die Marinade saure Sahne
in einer Schissel glattrih-
ren. Mit Zucker, Salz und
viel Pfeffer wiirzen. Salat-
zutaten reingeben und gut
mischen. Zugedeckt 20 Mi-
nuten im Kihlschrank
durchziehen lassen.

Salat rausnehmen und in
eine Glasschussel fiillen.
Schnittlauch  abbrausen,
trockentupfen und fein
schneiden.

Salat damit bestreuen und
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen 10 Mi-
nuten.

Kalorien pro Person: Etwa
TW.

Wann reichen? Als Vor-
speise oder mit gebutter-
tem Schwarzbrot als leich-
tes Abendessen.

PS: Eine herrliche Ab-
wechslung Ubrigens fur alle,
die ihrer Linie den Kampf
angesagt haben!

Sauerkraut-
Rolle

Fur die Fullung:

500 g Sauerkraut,

30 g Schweineschmalz,
5 ERI6ffel Wasser,

5 Wacholderbeeren,

5 Pfefferkdrner,

3 Zwiebeln (120 g),

40 g Margarine,

4 ERI6ffel Semmelbrosel
(40 g),

schwarzer Pfeffer.

Fir den Teig:

500 g Mehl,

30 g Hefe,

1 Teeloffel Zucker,
knapp % 1lauwarme
Milch,

75 g Margarine,

1 Prise Salz.



An WieTier Kiiche denkt man hei dieser Sauerkrautrolle, die man wie Strudel in Stiicken serviert.

Aulerdem:

Mehl zum Ausrollen,
Margarine zum Einfetten,
Milch zum Bestreichen.

Eine ungewdhnliche, aber
sehrleckere Art, Sauerkraut
zu genielen. Die Kombi-
nation von knusprigem
Teig und warmer Fillung
erinnert etwas an die Chine-
sischen PrihlingsroUen. So
macht man die Sauerkraut-
Rollen:

Fir die EGUung Sauerkraut
grob hacken, wéhrend der
Teig geht. Schweineschmalz
in einem Topf erhitzen.
Sauerkraut darinin 3 Minu-
ten anbraten. Einige ER-
l6ffel Wasser dazugeben.
Wacholderbeeren und Pfef-
ferkdrner in einen Mull-
beutel fullen. Ins Sauer-
kraut hangen. Zugedeckt
25 Minuten dinsten.
Zwiebeln schélen und in
diinne Ringe schneiden. 209
Margarine in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebelringe dar-
in in 10 Minuten goldbraun
braten.

Restliche Margarine in ei-

ner anderen Pfanne erhit-
zen. Semmelbrosel unter
Ruhren darin goldbraun
rosten. Sauerkraut mit Pfef-
fer abschmecken und er-
kalten lassen. Mullbeutel
rausnehmen.

Mehl in eine Schissel ge-
ben. Mulde in die Mitte
drucken. Hefe reinbrok-
kehi. Mit Zucker bestreuen.
Die Halfte der Milch drauf-
gieBen. Mit etwas Mehl
vom Rand einen Vorteig
rihren. Zugedeckt 15 Mi-
nuten gehen lassen. Rest-
liche Milch angieRen. Mar-
garine in Flockchen auf
den Mehlrand verteilen.
Salz drlberstreuen. Einen
Hefeteig kneten und so
lange schlagen, bis er Bla-
sen wirft und sich vom
Schiissehand 16st.  Noch
mal zugedeckt in 15 Minu-
ten aufgehen lassen.
Hefeteig auf bemehlter Ar-
beitsflache 1 cm dick recht-
eckig ausrollen. Die HaHte
der Semmelbrosel auf den
Teig streuen, dariiber die
Halfte der Zwiebeln ver-
teilen. Dann das gut abge-
tropfte Sauerkraut, die

restlichen Zwiebeln und
zum SchluR die restlichen
Semmelbrosel draufgeben.
Teig zu einer Rolle formen.
An den Seiten etwas zu-
sammendricken.
Backblech mit Margarine
einfetten. RoUe drauflegen
und mit Milch bestreichen.
Mit einem Kichentuch zu-
gedeckt noch 10 Minuten
gehen lassen. In den vor-
geheizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grolRe Flamme.
RoUe aus dem Ofen neh-
men. Auf einer vorgewarm-
ten Platte anrichten und
sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 80 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
875.

Wozu reichen? Zu Schwei-
ne- oder Rinderschmorbra-
tenoderzugepodkelten Ripp-
chen oder Kasseler. Dazu
Braten- oder TomatensoRe.
Als Getrank: Bier.

Sauerkraut-
Rouladen

2 Zwiebeln (80 g),

2 Apfel (220 g),

500 g Sauerkraut,

Salz,

schwarzer Pfeffer,

% Teeloffel gemahlener
Kimmel,

4 breite Scheiben magerer
Schweinebauch (600 g),
2 Teeldffel scharfer Senf,
30 g Schweineschmalz,
% 1 heilRe Fleischbrihe
aus Waurfeln.

Dies ist ein deftiges und
preiswertes  Winteressen,
wie man es auf dem Land
liebt. Nach dem Essen
empfiehlt es sich, jedem
ein Glaschen Schnaps zu
kredenzen, quasi als »Ver-
teiler«.

Zwiebeln schélen und hak-
ken. Apfel schélen, vierteln
und entkernen. Apfelviertel
wiarfeln.

Sauerkraut gut abtropfen
lassen. Grob hacken. In
einer Schussel mit Apfel-
wirfeln und Zwiebeln mi-
schen. Mit Salz, Pfeifer und
Kimmel wirzen und pi-
kant abschmecken.

Jede Schweinebauchscheibe
auf einer Seite dick mit
Senf bestreichen. Die Sau-
erkrautmischung  darauf
verteilen. (Etwas zuriick-
lassen!) Zu Rouladen zu-
sammenroUen. Mit Rou-
ladenklammern, Rouladen-
garn oder Zahnstochern z u-
sammenhalten.
Schweineschmalz in einem
Topf erhitzen. Rouladen
darin rundherum in 10
Minuten braun anbraten.
Fleischbrihe angiel3en.
Restliches Sauerkraut zu-
geben. Zugedeckt 45 Minu-
ten schmoren lassen.

Die Sauerkrautrouladen auf
einer vorgewarmten Platte
anrichten. Mit Bratfond
und Sauerkraut anrichten
und servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
eIV

Beilage:  Kartoffelpuree,
Salzkartoffeln oder junge,
in Butter gebratene Kar-
toffeln.
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Sauerkraut-
salat

500 g Sauerkraut,

2 grol3e, sauerliche Apfel
(300 g),

4 Scheiben Ananas aus
der Dose (320 g).

Fir die Marinade:

1 kleiner Becher saure
Sahne (100 g),

3 ERI6ffel Mayonnaise
(609).

je 2 ERI6ffel Ananas- und
Sauerkrautsaft,

Salz, weilter Pfeffer,

1 ERloffel Zucker.

Sauerkraut abtropfen las-
sen. Saft auffangen. Kraut
grob hacken und in eine
Schiissel geben.

Apfel schalen, vierteln und
entkernen. Wirfeln. Ana-
nas abtropfen lassen (Saft
auffangen) und in ~ cm
breite Stifte schneiden.
Apfel und Ananas mit dem
Sauerkraut mischen.

Fir die Marinade saure
Sahne, Mayonnaise, Ana-
nas- und Sauerkrautsaft in
einer Schissel mischen. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Uber den Sa-
lat gielen und unterrthren.
Salat zugedeckt 20 Minu-
ten im Kihlschrank durch-
ziehen lassen. Dann even-
tuell nachwiirzen und ser-
vieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3m

Wann reichen? Mit Voll-
kornbrot und Butter als
Abendessen.

PS: Eine deftige Variante
ist der Sauerkrautsalat mit
Speck und Zwiebeln. Dazu
500 g abgetropftes und ge-
hacktes Sauerkraut in einer
Schissel mit Wiirfeln von
2 Apfeln mischen. Mit Salz,
schwarzem Pfeffer imd
Kimmel wiirzen.

75 g durchwachsenen Speck
in einer Pfanne auslassen.
2 geschalte, gehackte Zwie-
beln darin hellbraun bra-
ten. Uber den Salat gieRRen
und sofort servieren.

Erst bei Tisch wird der
Salat gemischt.
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Saure Sahne rundet Sauerkrautsalat mit Apfeln und Ananas ab.

Sauerkraut-
salat mit
Bananen

375 g Weinsauerkraut,
2 Apfel (300 g),

1 Zwiebel (40 g).

Fir die Marinade:

6 ERloffel Ol (60 g),

2 ERloffel Weinessig,
Salz,

weiler Pfeffer,

1 gestrichener ERI6ffel
Zucker.

AuBerdem:

2 grole, feste Bananen
(300 g),

2 Scheiben gekochter
Schinken (50 g).

Sauerkraut gut abtropfen
lassen, auseinanderzupfen
und grob hacken. In eine
Schiissel geben. Apfel scha-
len, vierteln und entkernen.
Apfelviertel ganz fein wir-
feln. Ins Kraut geben. Zwie-
bel schélen und druberrei-
ben. AUes mischen.

Fur die Marinade Ol in eine
Schussel geben. Essig rein-

rihren. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.
Uber den Salat gieflen. Mi-
schen. Zugedeckt 20 Minu-
ten im Kihlschrank durch-
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die
Bananen schélen und in
gleichmaRige Scheiben
schneiden.

Fettrand vom Schinken ab-
schneiden. Schinken in 2
cm lange, % cm breite
Streifen schneiden.

Salat aus dem Kilhlschrank
nehmen und eventuell
nachwiurzen.

Zwei Drittel der Bananen-
scheiben vorsichtig unter-
mischen. In eine Glasschiis-
sel fiillen. Mitden restlichen
Bananenscheiben garnie-
ren. Mit Schinken bestreuen
und sofort servieren.
Vorbereitimg: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
315.

Wann reichen? Mit Voll-
kornbrot und Butter als
Abendessen. Dazu schmeckt
ein kréaftiger Weilwein oder
helles Bier.

Sauerkraut-
salat mit
Paprika

Je 1 rote und griine
Paprikaschote (je 150 g),
1 Zwiebel (40 g),

350 g Weinsauerkraut.
Fur die Marinade:

5 ERloffel Ol (50 g),

2 ERloffel Essig,

Salz,

weilRer Pfeffer,

12 Teeloffel

Paprika edelsuR,

% Teeloffel Zucker.
Paprika edelstR zum
Bestéauben.

Ein ebenso pikanter wie ge-
sunder und erfrischender
Salat wie dieser darf auf
den Kuchenfahrplanen
nicht fehlen.
Paprikaschoten halbieren,
entkernen und waschen.
Abtropfen lassen und quer
in dinne Streifen schnei-
den.

Zwiebel schalen und in
hauchdinne Ringe schnei-
den. Sauerkraut mit einer
Gabel zerpflicken. AUes in
einer Schissel mischen.
Fur die Marinade Ol und
Essig in einer Schussel ver-
rihren. Mit Salz, Pfeffer,
Paprika und Zucker ab-
schmecken. Uber den Salat
giellen. Zugedeckt 20 Mi-
nuten im Kihlschrank
durchziehen lassen.

Salat rausnehmen und
eventuell nachwirzen. In
eine Glasschissel ftllen.
Mit Paprika bestauben und
servieren.

TIP

Sauerkrautsalat
mit Paprika
bekomnt eine
besondere Note,
wenn er statt
mit der Ol-
Essig-Marinade
mit leicht ge-
schlagener, pikant
gewturzter Sahne
zubereitet wird.



Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
Im

Wozu reichen? Als Beilage
zu Kurzgebratenem, ge-
bratenen oder gegriUten
Héhnchen und Bratwdir-
sten.

Sauerkraut-
Schinken-
Salat

350 g Sauerkraut,

250 g gekochter Schinken,
150 g blaue Weintrauben.
Fur die Marinade:

1 groRer Becher saure
Sahne (200 g), Salz,
weiRer Pfeffer, Zucker.

Sauerkraut préasentiert sich
hier einmal in einem ganz
anderen Gewand - und
Uberraschungen sind nun
mal die beste Waffe gegen
kulinarisches Einerlei.
Sauerkraut abtropfen las-
sen. Grob hacken.

Fettrand vom Schinken ab-
schneiden. Schinken in 3
cm lange, % cm breite
Streifen schneiden.
Weintrauben waschen und
abtropfen lassen. Beeren
von den Stielen zupfen,
halbieren und entkernen.
Alles in eine Schussel ge-
ben. Fir die Marinade saure
Sahne in einer anderen
Schissel schaumig rihren.
Mit Salz, Pfeffer und Zuk-
ker abschmecken.

Uber den Salat gieRen. Gut
mischen. 10 Minuten durch-
ziehen lassen.

In Portionsschélchen oder
in eine Salatschissel flllen
und servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
330

Wann reichen? Mit Toast-
brot als Vorspeise (dann
aber nur das halbe Rezept
nehmen), als Beilage zu
kurzgebratenem  Fleisch
oder gebratenem Hahn-
chen. Auf’erdem noch mit
gebuttertem Vollkornbrot
als Abendessen.

Sehr viele Yariavien gibt es fur Sauerkrautsalat. Hier gehdren Schinken und Trauben duzu.

Wenn lhre Familie Vitamine gegen Friihjahrsmudigkeit braucht: Sauerkrautsalat mit Paprika.
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Sauerkraut-

Suppe
bquarisch

500 g Entenklein,

1% 1Wasser,

1 Méhre (80 g),

% Sellerieknolle (120 g),
350 g Sauerkraut,

2 grof3e Kartoffeln (240 g),
Salz, frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

50 g gerducherter fetter
Speck.

Diese Suppe ist fast ein
Eintopf. Sie stammt aus
der landlichen Kiiche Bul-
gariens und schmeckt ganz
ausgezeichnet.

Entenklein abspilen. Ab-
tropfen lassen. Mit Wasser
im Topf langsam auf-
kochen.

In der Zwischenzeit Mohre
und Sellerie schalen, wa-
schen und abtropfen lassen.

Mohre in dinne Scheiben
schneiden, Sellerie klein
wirfeln. Zum Entenklein
geben. Zugedeckt 45 Minu-
ten sanft kochen lassen.
Sauerkraut 35 Minuten vor
Ende der Garzeit in die
Suppe geben.

Kartoffeln schalen, wa-
schen, abtropfen und in die
Suppe reiben.

Entenklein aus der Suppe
nehmen. Fleisch von den
Knochen 16sen und in
Stiicke schneiden.

Suppe mit Salz und reich-
lich Pfeffer abschmecken.
Speck ganz fein wirfeln. In
10 Minuten knusprig braun
braten. Suppe in eine Ter-
rine fullen. Speck druber-
gielRen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Sio
Beilage:
brot.
PS: Wenn Sie kein Enten-
klein bekommen, nehmen
Sie Huhnerklein. Bitte dann
aber statt Wasser Fleisch-
bruhe aus Wiirfeln, das gibt
mehr Aroma.

Frisches Land-

Die Kirche der HI. Sofia und die Kathedrale Alexander Nevski
sind zwei der schonsten Bauwerke der bulgarischen Hauptstadt.
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Sauerkraut-
Suppe
russisch

Schtschi Krapiwaja

3 Beutel getrocknete
Steinpilze,

50 g Rote Bete aus dem
Glas,

100 g gekochter Schinken,
100 g gerducherter Stor,
je % Bund Dill und Kerbel,
% Kastchen Kresse,

1 ERIloffel Kapern,

150 g Sauerkraut,

1 dicke Scheibe rohe
Kartoffel,

4 ERl6ffel Wodka,

2 ERIo6ffel Sesam- oder
Erdnulol,

% 1 heiBe Fleischbriihe
aus Wiurfeln,

Salz, weilRer Pfeffer.

Diese Suppe ist ein prima
Party-Spal3, denn sie wird
in einer grof3en, tiefen
Flambierpfanne am Tisch
zubereitet. Servieren Sie
diese pikant-scharfe Suppe
mal um Mitternacht. Dann
werden auch die weinselig-
sten Geister schlagartig
wieder munter! Unsere
Schtschi Krapiwaja ist eine
raffinierte  Weiterentwick-
lung der typisch l&ndlichen
russischen Schtschi Krapi-
wa. Schtschi heilt Kohl-
suppe, Krapiwa Brennessel.
Eine Kombination aus bei-
den mit vielen Gewlirzen
ist die Schtschi Krapiwaja.
Wir haben hier auf die
Brennesseln verzichtet.
Aber wer méchte, kann zu-
satzlich 20 g zarte, feinge-
hackte Brennesseln zusam-
men mit den Krautern in
die Suppe geben.
Steinpilze in einer Schissel
mit Wasser 30 Minuten ein-
weiehen. Dann abtropfen
lassen und in diinne Schei-
ben schneiden.

Wahrend die Pilze weichen.
Rote Bete im Mixer pirie-
ren oder fein hacken.
Schinken und Stor in diinne
Streifen schneiden. Dill,
Kerbel und Kresse abbrau-
sen und trockentupfen. Dill

fein schneiden. Kerbel hak-
ken. Kresseblattchen von
den Stielen abschneiden.
Kapern abtropfen lassen.
Sauerkraut mit einer Gabel
auseinander pflicken. Grob
hacken. Alle Zutaten ge-
trennt in kleinen Schalchen
um das Flambiergeschirr
auf dem Tisch anrichten.
Kartoffelscheibe in die
Pfanne legen. Mit 2 ER-
l6ffel erwarmtem Wodka
Ubergieflen. Wodka anziin-
den. Einmal in der Pfanne
schwenken. Kartoffelschei-
be aus der Pfanne nehmen.
Ol reingiefRen und erhitzen.
Gemuise und Krauter in der
angegebenen Reihenfolge in
die Pfanne fillen.
Restlichen Wodka in einer
KeUe anziinden. Brennend
in die Pfanne gieRen. Aus-
brennen lassen. Fleisch-
brihe drubergielRen. Ein-
mal sprudelnd aufkochen
lassen. Dann in Suppentas-
sen flillen. Jeder kann nach
Belieben mit Salz und Pfef-
fer nachwiirzen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
28K

Beilagen: KasebaUchen
fritiert, Blatterteiggeback
mit Quark gefillt oder ein-
fach nur gerdstetes Weil3-
brot.

PS: Wenn Sie keinen fri-
schen Kerbel bekommen
kénnen, nehmen Sie 1 Tee-
loffel  getrockneten und
auBerdem noch % Bund
Petersihe.

Sauerlandi-
scher
Stutenkerl

500 g Mehl, 30 g Hefe,
knapp % 1lauwarme Milch,
80 g Zucker,

125 g Butter, 1 Ei,

1 Packchen
Vanillinzucker,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

1 Prise Salz,

Mehl zum Ausrollen.

1 Ei zum Bestreichen,
Rosinen zum Verzieren.
Margarine zum Einfetten.



Biissische Sauerkrautsuppe mit Rote Bete, Stor, Pilzen, Schinken: Ungewohnlich, aber delikat.

Den Stutenkerl finden die
Kinder im Sauerland, im
Rheinland und in Hessen
(dort heifdt er Weckmann)
in ihren Schuhen oder auf
der Fensterbank, wenn der
Nikolaus das Haus verlas-
sen hat. Aber auch zu
Weihnachten liegt er auf
dem bxmten Teller. Er hat
eine groBe Tonpfeife im
Mund, die unbesorgt mit in
den Backofen gegeben wer-
den kann. Die Tonpfeife
kann man kaufen, nicht
aber die Form fiir den Stu-
tenkerl. Malen Sie darum
auf ein Stlick Zeichenpappe
die Umrisse. Ausgeschnit-
ten sind sie eine ideale
Schablone.

Mehl in eine Schussel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de dricken. Hefe rein-
brockeln. Mit etwas Milch,
Zucker und Mehl zum Vor-
teig verrihren. Zugedeckt
an einem warmen Ort 15
Minuten gehen lassen.
Dann restliche Milch, rest-
lichen Zucker, angewarmte
Butter, Ei, Vanillinzucker,
Zitronenschale und Salz in
die Schissel geben. Alles

fi-
Far Kinder gibt es am Nikolaustag einen siiBen Stutenkerl.

zu einem geschmeidigen
Teig kneten und schlagen,
bis sich Blasen bilden. Teig
zugedeckt noch mal 30 Mi-
nuten gehen lassen.

Teig auf einem bemehlten
Backbrett % cm dick aus-
roUen, Schablone auflegen
und den Stutenkerl aus-
schneiden. Teigreste zu-
sammenkneten, wieder aus-
roUen und weitere Mann-
chen daraus schneiden. Ei
aufschlagen und verquir-
len. Stutenkerle damit be-
streichen. Rosinen als Au-
gen, Mund und Nase in den
Teig driicken. In den Mund
und an den Oberkdrper die
Tonpfeife drucken. Back-
blech mit Margarine ein-
fetten. Die Stutenkerle mit
reichlichem Abstand drauf-
legen. Blech in den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit; 20 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd; Stufe 3 oder %
grof3e Flamme.

Blech rausnehmen. Stuten-
kerle auf einem Kuchen-
draht abkuhlen lassen.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 50 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
SSIoT

Sauermilch-
Kaltschale

500 g Erdbeeren,

4 ERI6ffel Zucker (60 g),
1 Péckchen
Vanillinzucker,

1 1 Sauermilch (fertig
gekauft),

Saft von 1% Zitronen,
50 g Mandelstifte.

Man kann Sauermilch (oder
Dickmilch) selbsthersteilen,
wenn manVollmilch anwar-
men (nicht gewitterschwu-
len) Tagen mindestens 24
Stunden zugedeckt stehen
lakt. Die Milch darf aber
nicht homogenisiert sein,
sonst wird sie nicht sauer,
sondern bitter. Man kann
Sauermilch aber auch fertig
kaufen. Diese Milch hat den
Vorteil, daf3 sie sich schau-
mig rdhren 1aRt, ohne zu
flissig zu werden.
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Erdbeeren waschen, Stiele
al.zupfen. Beeren halbieren
und in einer Schissel mit
Zucker und Vanillinzuk-
ker mischen. 30 Minuten
durchziehen lassen.

Gut gekihlte Sauermilch
mit Zitronensaft schaumig
rithren. Erdbeeren in eine
Terrine fillen. Sauermilch
drubergiel?en. Mandelstifte
druberstreuen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen 10 Mi-
nuten.

Kalorien pro Person: Etwa
285"

PS I: Fir diese Kaltschale
kénnen Sie auch anderes
Beerenobst verwenden wie
Johannisbeeren, Himbee-
ren, Heidelbeeren oder
schwarze Johannisbeeren.
PS I11: Hier ist noch eine
andere Axt, Sauermilch-
Kaltschale zu bereiten:
Uber 4 Schélchen mit je
% 1 Sauermilch wird je
1 Scheibe Vollkornbrot oder
je ein bis zwei Zwiebécke
zerkriimelt. Dick mit Zuk-
ker oder Zimt-Zucker be-
streuen.

Sauermilch-
speise mit
Rhabarber

250 g Rhabarber,

4 ERloffel Zucker (80 g),
1 Messerspitze Zimt,
250 g Erdbeeren,

% 1 Sauermilch,

4 Blatt weil3e Gelatine,
14 1 Sahne,

50 g Borkenschokolade.

Rhabarber abziehen, wa-
schen, abtropfen lassen und
in 1 cm lange Stiicke schnei-
den. In einem Topf mit
Zucker 10 Minuten kochen
lassen. Dann mit Zimt wir-
zen und abkuihlen.
Erdbeeren waschen und ab-
tropfen lassen. Stiele ab-
zupfen, Beeren halbieren
oder vierteln. Rhabarber,
Erdbeeren und Sauermilch
in einer Schussel mischen.
Die eingeweichte und aus-
gedrickte Gelatine in etwas
heilem Wasser aufldsen.
Durch ein Sieb in die Speise
rihren.

Fruchtig frisches Dessert: Nicht nur fur heile Sommertage.
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Speise zugedeckt im Kihl-
schrank 30 Minuten erstar-
ren lassen. Sahne in einer
anderen Schiissel steif schla-
gen. Unter die Speise heben.
Weitere 60 Minuten im
Kuhlschrank ganz fest wer-
den lassen. Vor dem Servie-
ren mit der zerbrockelten
Schokolade bestreuen.
Vorbereitung: Ohne Kiihl-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Erstarren 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4KK

Wann reichen? Mit Toast
zum Abendessen.

Saure Eier
mit Specksol3e

Far die SpecksoRe:
150 g durchwachsener
Speck,

2 Zwiebehi (80 g),
3 ERloffel

Mehl (30 g),

knapp % 1 heiRRe
Fleischbriihe

aus Wurfeln,

3 ERloffel Essig,
Salz,

weiler Pfeffer,
Zucker.
AuBerdem:

8 Eier.

Obwohl dieses Gericht aus
Brandenburg stammt, hal-
ten es die Berliner flir eins
ihrer ureigensten Rezepte.
So gut schmeckt es ihnen.
Fur die SoRe Speck fein
warfeln. In einem Topf aus-
lassen.

Zwiebeln schalen und hak-
ken. Im Speck in 3 Minuten
hellbraun braten. Mit Mehl
bestéduben. So lange résten,
bis es eine dunkle Farbe
bekommen hat. Das dauert
etwa 3 Minuten. MitFleisch-
brihe abléschen. Zuge-
deckt 5 Minuten kochen
lassen.

Mit Essig, Salz, Pfeffer und
Zucker siiRsauer abschmek-
ken.

Wahrend die SoRe kocht,
die Eier in sprudelndem
Wasser 7 bis 8 Minuten ko-
chen lassen. Kurz unter
kaltem Wasser abschrek-

ken und dann schélen. Eier
in eine Schussel legen. Mit
Solle ubergieRen und ser-
vieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
465"

Beilagen: In Berlin it man
dazu Quetschkartoffeln. Die
macht man so: Salzkar-
toffeln grob zerdriicken,
mit Milch und Butter ver-
rihren und mit Salz und
geriebener Muskatnu3 ab-
schmecken.

Sie kénnen aber auch Pell-
kartoffeln dazu servieren.
Gut schmeckt dazu Kopf-
oder Gurkensalat in Essig-
Ol-Marinade. Auch Toma-
tensalat paft sehr gut.



Diese angerichtete Saure Kalbshaxe erinnert in ihrer Gppigen Fulle an die Stilleben alter italienischer oder niederlandischer Meister.

Saure
Kalbshaxe

Fir den Sud:
3 Zwiebeln (120 g),
1 Wasser, Salz,
14 1 Essig,
2 Lorbeerblatter,
3 Nelken,
6 Pfefferkorner,
% Teeldffel Senfkorner,
2 Wacholderbeeren.
AuBerdem:
2 Kalbshaxen von je 1200 g.
2 Bund Suppengrin.

Die Kalbshaxe (Hachse) ist
auch heute noch eine der
groBRten Attraktionen des

Minchner  Oktoberfestes.
Ein gestandener Bayer be-
steht zu seiner »Haksn« ein
ziinftiges MaR Bier. In an-
deren Landern und auch in
anderen Gebieten Deutsch-
lands hat man die Kalbs-
haxe zum Mittelpunkt aus-
gefallener  Gerichte ge-
macht. Mit Erfolg wie die
»Saure Kalbshaxe«:

Fir den Sud Zwiebeln scha-
len und vierteln. In einen
Topf mit gesalzenem Was-
ser geben. Dazu Essig,
Lorbeerblatter, Nelken,
Pfeffer- und Senfkdérnerund
Wacholderbeeren. 15 Mi-
nuten kochen lassen.
Kalbshaxen abspilen und
abtropfen lassen. In den
kochenden Sud geben. 120

Minuten zugedeckt kochen
lassen.

Suppengrin putzen, wa-
schen, abtropfen lassen und
in Streifen schneiden. 30
Minuten vor Ende der Gar-
zeit zu den Haxen geben.
Haxen aus dem Sud neh-
men. Auf einer vorgewarm-
ten Platte anrichten. Sup-
pengemiise mit dem
Schaumloéffel rausnehmen.
Um die Haxe legen und
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 2 Stunden
und 35 Minuten.

Kalorien pro Person; Etwa
UK

Beilage:  KartoiFelpuree.
Dazu schmeckt kuhles Bier
und hinterher ein Klarer.

TIP

Saure Kalbshaxe
schmeckt sehr gut
und wird im
Geschmack feiner,
wenn Sie statt
Essig WeilRwein
zum Kochen
nehmen. Auflerdem
konnen Sie das
Gericht statt mit
Suppengriin auch
mit gedinsteten
Méohren, Erbsen
oder Blumenkohl
servieren.
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Saure Leber, eine Spezialitat

aus Bayern, die mit Majoran,
weilRem Pfeffer und Krauteressig
herzhaft gewirzt wird. Ein
Idealgericht fiir Schlemmer,

die wenig Zeit zum Kochen haben.



Saure Leber
bayrisch

2 Zwiebeln (80 g),

40 g Schweineschmalz,
500 g Rinder- oder
Schweineleber,

2 ERIloffel Mehl (20 g),
knapp % 1heifle
Fleischbrihe aus Wiirfeln,
2 ERIloffel Krauteressig,
Salz,

weiler Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 Prise getrockneter,
zerriebener Majoran.

Zwiebeln schélen und wiir-
feln. Schweineschmalz in
einer grofRen Pfanne erhit-
zen. Zwiebeln darinin 5 Mi-
nuten hellgelb anbraten.
Leber unter kaltem Wasser
abspulen, eventuell hauten
und trocknen. In ganz
dinne Streifen schneiden.
Leber in die Pfanne zu den
Zwiebeln geben und unter
Rihren 3 Minuten mitbra-
ten. Mehl druberstiuben
und 1 Minute rosten lassen.
Mit heiBer Fleischbrihe
und Essig abléschen. 5 Mi-
nuten schmoren lassen.
Leber mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Majoran pikant
abschmecken. Sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
304

Beilagen: Apfelmus, Kopf-
salat oder gemischter Sa-
lat und Kartoffelplree,
Salzkartoffeln oder Butter-
nudeln. Das ideale Getrank
dazu: Apfelsaft.

PS: Wenn Sie das Gericht
etwas pikanter mdgen, kon-
nen Sie noch 10 Minuten
vor Ende der Garzeit 2 ge-
putzte und in Streifen ge-
schnittene Paprikaschoten
mitschmoren.

Saure Nieren

750 g Schweinenieren,
12 1 Milch,

40 g Schweineschmalz,
30 g Mehl,

% 1heilBe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

Salz,

schwarzer Pfeffer,

1 Teeltffel Zucker,

4 ERloffel Essig,

50 g gerducherter fetter
Speck,

2 Zwiebeln

(80 9).

Es muB3 nicht immer Steak
oder Schnitzel sein. Wenn
sie richtig behandelt imd
zubereitet werden, ergeben
Nieren ein verhaltnismaRig
preiswertes und schmack-
haftes Gericht.

Nieren langs aufschneiden.
Réhren entfernen. Nieren
grundlich waschen und in
eine Schussel legen. Mit
Milch UbergieRen und 30 Mi-
nuten stehen lassen, dann

abtropfen. Trockentupfen
und in dinne Scheiben
schneiden.

Schweineschmalz in einer
groBen Pfanne erhitzen.
Nieren darin in 5 Minuten
rundherum anbraten. Mit
Mehl bestauben.

So lange rosten, bis das
Mehl braun ist. Das dauert
etwa 3 Minuten. Mit
Fleischbriihe abléschen. Zu-
gedeckt 8 Minuten kochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Essig pikant
abschmecken. Nieren in
eine vorgewarmte Schussel
fillen und warm stellen.
Speck ganz fein wirfeln. In
einer Pfanne in 5 Minuten
knusprig braun braten.
Zwiebeln schalen und in
diinne Ringe schneiden. Im
heif’en Speck unter Riihren
in 5Minuten goldbraun bra-
ten. Speck und Zwiebeln

TIP

Die Sauren Nieren
eignen sich gut
zum Einfrieren.
Verdoppeln Sie
dazu das Rezept.
Fillen Sie es
abgehiiMt in
Plastikbehalter
undfrieren esein.
Vor dem Servieren
unaufgetaut in
einen Topf geben
und aufkochen
lassen.

Uber die Nieren geben. So-
fort servieren.
Vorbereitung: Ohne W4s-
serzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
53n

Beilagen: Gemischter Salat
mit Bratkartoffeln oder
Makkaroni,  geschmorter
Wirsingkohl oder Sauer-
kraut mit Salzkartoffeln
oder Kartoffelplree. Als
Getrdnk empfehlen  wir
Bier.

PS: Ubrigens, unser Re-
zept &Rt sich prima ab-
wandeln: Wer will, nimmt
statt Milch Weiwein, statt
Schweinenieren Kalbsnie-
ren und statt gerduchertem
Speck Sahne.

Saure-Sahne-
Solde

Dubbes

5 Zwiebeln (200 g),
% 1 saure Sahne,
Salz, weilter Pfeffer,

Saure-Sahne-Solie

Dubbes mit Pellkartoffeln
ist ein Leibgericht der
Bauern im Westerwald.
Und Dubbes kommt von
dippen. Das heildt, die
Pellkartoffeln, die ur-
sprunglich zum Rezept ge-
horen, werden in die Sahne-
soBe gedippt, das heil3t
eingetaucht. Am besten
schmeckt die Soflle, wenn
die saure Sahne schon recht
dick und fest ist. Sie haftet
beim Eintauchen dann bes-
ser an der Pellkartoffel!
Zwiebeln schalen und fein
wirfeln.

Saure Sahne in einer Schiis-
sel glatt rihren. Zwiebeln
dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer kréftig wirzen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
290

Wozu reichen? Zu Pell-
kartoffeln oder in Alufolie
gebackenen Kartoffeln. Da-
zu schmeckt Kopfsalat in
einer einfachen Essig-Ol-
Marinade.

PS: Dubbes lalkt sich auf
vielerlei Arten verfeinern.
Wir geben lhnen hier drei
Beispiele:

1. 5 Stengel Petersilie und
3 Stengel Dill abbrausen,
trockentupfen und hacken.
In die SoR3e geben.

2. 1 ERIloffel Meerrettich
aus dem Glas in die Sofe
rihren.

3. 2 Bimd Radieschen wa-
schen, in Scheiben schnei-
den und schwach salzen.
(Oder einen groRen Rettich
hobeln.) Wenn die Radies-
chen (oder der Rettich)
Wasser gezogen haben, mit
der Sol3e mischen. Als Salat
zu gebuttertem Vollkorn-
brot essen.

PS: Dubbes koénnen Sie
auch zu gebratenen Kar-
toffeln, die mit der Schale
in der Holzkohlenasche zu-
bereitet werden, servieren.
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Saure-Sahne-
Souffle

Fur 8 Personen

2 ERIloffel Mehl (20 g),
% 1dicke saure Saline,
4 Eigelb,

abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

3 ERl6ffel Zucker (60 g),
4 Eiweil3,

Butter zum Einfetten.

Souffles sind die duftig
lockeren Auflaufe, die so
Zusagen in Frankreich er
funden wurden. Unser Re
zept stammt aus RuRlland
Daher die saure Sahne
Vermutlich ist es eine Uber
lieferung aus der Zeit, als
am Hof von Petersburg die
franzdsische Kochkunst in
hoher Gunst stand.

Mehl in einen Topf geben.
Nach und nach mit der
sauren Sahne glattriihren.
Masse langsam unter stan-
digem Rihren erhitzen, bis
sie beginnt, dick zu wer-
den. (Nicht kochen lassen!)
Topf vom Herd nehmen.
Eigelb einzeln reinrihren.
Dann die Zitronenschale
und den Zucker. Eiweil3 in
einer Schissel steif schla-
gen. Unter die Sahnemasse
heben.

8 kleine Souffle-Formenmit
Butter einfetten. Masse
reinfullen.

Formen in den vorgeheiz-
ten Ofen auf die unterste
Schiene schieben.

Garzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder 0y
grol3e Flamme.

Formen aus dem Ofen neh-
men und sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Unser Menuvorschlag: Vor-
weg ein Glas gewdrzter
Tomatensaft. Dann als
Hauptgericht unsere Ham-
burger Stubenkiiken mit in
Butter geschwenkten Pe-
tersilienkartoffeln.  Dazu
palit als Getrank ein Rose.
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Ein luftig lockeres Souffle aus Rufdland. Ein Dessert, mit dem Sie FeiTischmecher begeistern.

Als Dessert servieren Sie
das Saxire-Sahne-Souffle.
PS: Bitte backen Sie das
Souffle, wahrend das Haupt-
gericht gegessen wird. Denn
Souffles missen sofort und
ganz frisch auf den Tisch
kommen. Sie fallen zu leicht
zusammen. Auch vor Zug-
luft beim Auftrdgen schit-
zen.

TIP

E Souffle-Formen

\ sind nicht in

I jedem Haushalt
vorhanden.
Behelfen Sie sich
so: Tassenkdpfe
fest mit Alufolie
Uberziehen, dann
abheben und die
Teigmasse in
die Férmchen
fillen. Dann
wie im Rezept
angegeben im Ofen
abbacken.

Saures
Kalbsherz

Fur die Beize:

1 Méhre (80 g),

1 Zwiebel (40 g),

% 1 Weinessig,

% 1Wasser, Salz,

1 Prise Zucker,

5 Pfefferkorner,

1 Lorbeerblatt,

3 Nelken.

AuBerdem:

1 Kalbsherz von 600 g,
1/4 SeUerieknoUe (250 g),
2 Mohren (160 g),

1 Stange Lauch (200 g),
2 kleine Zwiebeln (60 g),
30 g Margarine oder
weiches Kokosfett,

40 g Mehl,

% 1 heiBe Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

Salz, schwarzer Pfeffer.

Saures Kalbsherz ist eine
deftige Spezialitat der bay-
rischen Kiiche, in der Inne-
reien in allen Variationen
zubereitet werden. Dieses
Kalbsherz schmeckt nicht
nur ausgezeichnet, es ist

auch preiswert und sehr ge-
sund.

Fir die Beize Moéhre put-
zen, waschen, abtropfen
lassen und wirfeln. Zwiebel
schdlen und hacken. Mit
Essig, Wasser, Salz, Zucker,
den zerdrickten Pfefferkor-
nern, Lorbeerblatt und Nel-
ken in einem Topf aufko-
chen. Beize erkalten lassen.
In der Zwischenzeit das
Herz I™ngs aufschneiden.
Adern, Sehnen und Fett ab-
schneiden. Herz grindlich
unter kaltem Wasser ab-
spulen und abtropfen las-
sen. In eine Schiissel geben.
Mit der Beize ubergielien.
Zugedeckt 2 Tage an einem
kihlen Platz ziehen lassen.
Hin und wieder wenden.
SeUerieknoUe und Mohren
schélen, abspilen, abtrook-
nen und ganz fein warfeln.
Lauch putzen, waschen, ab-
tropfen lassen und in 2 mm
breite Ringe schneiden.
Zwiebeln schélen und auch
warfeln.

Kalbsherz aus der Beize
nehmen. Mit Haushaltspa-
pier abtrocknen. Margarine
oder Kokosfett in einem



Topf erhitzen. Herz darin
rundherum in 10 Minuten
braun anbraten. Gemiise
zugeben und alles noch mal
5 Minuten braten lassen.
Mit Mehl bestauben. 2 Mi-
nuten rosten, bis das Mehl
eine dunkle Farbe hat. Mit
Fleischbrithe und % 1
durchgesiebter Beize auf-
gielRen. Zugedeckt 30 Minu-
ten sanft kochen lassen.
Herz aus dem Topfnehmen.
In 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Auf einer vorge-
warmten Platte warm stel-
len. Softe durch ein Sieb
streichen. Wieder in den
Topf geben. Mit Salz und
Pfeffer pikant abschmek-
ken. SoRe erhitzen. Uber
das Herz gielken imd ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 25 Minuten.
Zubereitimg: 50 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
29(h

Eeliagen: Gemischter Salat
oder geschmorter Wirsing-
oder Rosenkohl imd Kar-
toffel- oder Semmelknddel,
Kartoifelpuree oder in But-
ter geschwenkte Spétzle.

Savarin

Fir 8 Personen

250 g Mehl,

20 g Hefe,

3 ERI6ffel MUch (30 g),
1 gestrichener ERI6ffel
Zucker (15 g),

2 Eier,

1 Prise Salz,

60 g weiche Butter,
Margarine

zum Einfetten.

Zum Tréanken:

Knapp Yg1Wasser,
100 g Zucker,

2 Glas (je 2 cl) Rum.

Savarins sind nach dem
Pariser Richter und Ga-
strosophen Brillat-Savarin
(1755-1826) benannte Hefe-
kuchen, die sowohl als Des-
sert als auch zum Kaffee
serviert werden. Sie werden
in Kkleinen Portionsringen
oder in einer grofien Ring-
form gebacken und grund-
satziich mit einer Zucker-
losung imd Alkohol ge-
trankt. Sie werden mit
Friichten oder Kompott ge-

ng-

mm

und dazu noch preiswert.

fallt und oft mit Schlag-
sahne garniert.

Wir stellen Thnen hier das
Grundrezept vor, wie es die
Richtlinien der klassischen
Kiche vorschreiben. Zum
Trénken missen Sie keines-
wegs immer Rum nehmen.
Je nach der Fullung oder
Garnierung des Savarin
stehen Maraschinolikor,
Kirschwasser, Himbeer-
geist oder Curagao zur Aus-
wahl. In den nachfolgenden
Rezepten finden Sie zwei
klassische Abwandlungen.
So wird der Savarin nach
dem Grundrezept gebacken:
Mehl in eine Schissel geben.
In die Mitte eine Mxilde
driicken. Hefe reinbrdckeln.
Mit Milch, Zucker und et-
was Mehl zum Vorteig ver-
rihren. Zugedecktan einem
warmen Ort 15 Minuten
gehen lassen.

Eier ia die Schussel geben.
Ebenso Salz und die weiche
Butter. Alles zu einem ge-
schmeidigen Teig kneten.
Teig so lange schlagen, bis
er Blasen wirft und sich
vom Schusselrand  16st.
30 Minuten gehen lassen.

Savarin

Savarinformen von 10 cm
Durchmesser mit Margarine
einfetten. Teig reinfillen.
Formen in denvorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y. groRRe Flamme.
Savarins aus dem Ofen neh-
men und aus den Formen
l6sen. Auf einem Kuchen-
draht etwas abklhlen las-
sen.

In der Zwischenzeit Wasser
und Zucker in einem Topf
erhitzen, bis sich der Zuk-
ker gelost hat. Mit Rum
mischen. Savarins an der
Oberseite mehrmals mit ei-
nem Zahnstocher einste-
chen. Nach und nach mit
der Zuokerlésung betrau-
feln, bis sie ganz von den
Savarins aufgesogen ist.
Savarins bis zum FiUen
und Servieren kuhl stellen.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kihLzeit 45 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
270.



Savarin auf
Kardinalsart

Fur 8 Personen

8 Savarins.

Zum Tréanken:

Knapp Yg1Wasser,

100 g Zucker,

2 Glas (je 2 cl)
Marasohinolikor.

Fur die Fullung:

4 Pfirsichhalften aus der
Dose (320 g).
AuRerdem:

1 Paket tiefgekuhlte
Erdbeeren (300 g),

1 ERI6ffel Zucker (15 g),
40 g blattrig geschnittene
Mandeln.

TIP

Savarins kénnen
auch in einer
groRRen Ringform
gebacken werden.
Es ist praktisch,
wenn Sie mehrere
auf Vorrat backen.
Dann haben
Sie auch etwas,
um Uberraschende
Gaste zu bewirten.
Eine sehr hiibsche
Abwechslung ist
ein Savarin, in
dessen Mitte Sie
Eiskugeln geben,
die jeweils auf die
Geschmacksrich-
tung der weiteren
Fullung ab-
gestimmt sind.
Klassisch ist es,
einen Savarin
mit Vanille-
Eiscreme zu
Uberziehen und
mit gehobelten,
gerosteten Mandeln
moestreuen.
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Mit Maraschino getrankt,
mit Erdbeerpiree
Uberzogen, mit Sahne,
Pfirsichen und Mandeln
garniert: So présentieren
sich die Savarins auf
Kardinalsart.

Dieser Savarin wird mit
purierten Erdbeeren Uber-
zogen, deren Farbe an das
leuchtende Rot eines Kar-
dinalsmantels erinnert. Da-
her der Name.

8 Savarins nach dem Grund-
rezept backen und abkih-
len lassen. Zum Tranken
Wasser und Zucker in ei-
nem Topf erhitzen, bis sich
der Zucker geltst hat. Ma-
raschinolikor reinrtihren.
Savarins auf 8 GlasteUern
anrichten. Mit einem Zahn-
stocher mehrmals eUiste-
chen und mit der Zuckerlo-
sung tranken.
PfirsichhdHten abtropfen
lassen und vierteln. Sava-
rins damit fullen.

Die nach Vorschrift aufge-
tauten Erdbeeren mit Zuk-
ker im Mixer purieren oder
mit einer Gabel fein zer-
driicken. Die Savarins da-
mit bestreichen. Mit Man-
deln bestreut servieren.
Vorbereitung: Ohne Sava-
rins 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne Sava-
rins 20 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
356;

Unser Menuvorschlag: Als
Vorsuppe gibt es Schild-
krétensuppe. Birnen-Reh-
ricken und Kartoffelkro-
ketten als Hauptgericht.
Dazu empfehlen wir Ihnen
einen wirzigen, vollen Rot-
wein, wie zum Beispiel ei-
nen Chateauneuf-du-Pape.
Als Dessert: Savarin auf
Kardinalsart.

PS; Savaiin auf Kardinals-
art kdnnen Sie auch zum
Kaffee servieren.

Savarin mit Rum

Siehe Baba au Rhum. Ge-
nauso kann der Savarin zu-
bereitet werden. Aber zum
Backen die glatte Savarin-
Form benutzen.
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Savarin mit
Orangen

Fur 8 Personen

Savarin nach unserem
Grundrezept.

Zum Tréanken:

Knapp 12 ERléffel
frisch geprefter
Orangensaft,

70 g Zucker,

2 Glas (je 2 cl)
Curagao.

Far die Fallung:

2 Orangen,

4 Stick Warfelzucker,
4 Blatt weil’e G«latine,
% 1 Sahne,

3 ERIlo6ffel Puderzucker
(30 9). .

Fur die Garnierung:

8 Orangenschnitze

(100 ).

Savarin nach unserem Re-
zept in einer grof3en Spring-
form backen. Erkalten las-
sen. Zum Tranken Oran-
gensaft mit Zucker in einem
Topf erhitzen, bis sich der
Zucker gelést hat. Mit
Curagao mischen.

Savarin mit einem Holz-
stdbchen mehrmals einste-
chen. Mit der Orangen-
Zuckerlésung tranken.
Orangen mit heilRemWasser
waschen. Abtrocknen. Wiir-
felzucker an der Schale rei-
ben. Orangen dann halbie-
ren und auspressen. Saft in
einem Topferwarmen. Wiir-
felzucker darin auflosen.
Eingeweichte Gelatine aus-
drticken und in dem heifl3en
Saft unter Ruhren auflo-
sen. Erkalten lassen.

In der Zwischenzeit Sahne
in einer Schissel steif
schlagen. Nach und nach
den Puderzucker unterhe-
ben.

Saft und Sahne mischen. 20
Minuten im Kihlschrank
leicht erstarren lassen.

Savarin mit Orangen: Ein fruchtig-stiBes Dessert mit Sahne.

Savarin auf eine Platte
setzen. Die Mitte mit Oran-
gencreme fullen. Im Kuahl-
schrank 30 Minuten er-
starren lassen. Mit Oran-
genschnitzen garnieren.
Vorbereitung: Ohne Sava-
rin 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Savarin
imd ohne Kihlzeit 20 Mi-
nuten.

Kalorien pro Person: Etwa
394

Unser MentVorschlag: Vor-
weg eine Consomme double
royal mit K&sestangen. Als
Hauptgericht  Filetsteaks
mit Butterbohnen und Pe-
tersilienkartoffeln.  Dazu
als Gtetrank einen Kaiser-
stihler Weilherbst.  Als
Dessert servieren Sie Sava-
rin mit Orangen.

Savoyer
Biskuittorte

Pate & bisouite de Savoie

Fur den Teig:

125 g Zucker, 4 Eigelb,

4 ERIoffel heilles Wasser,
4 Eiweil3, 1 Packchen
Vanillinzucker, 50 g Mehl,
50 g Speisestarke,

Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Fur die Fullung:

% 1 Sahne,

2 Glas (je 2 cl) Orangenhkor,
Saft von zwei Orangen,

1 ERI6ffel Zitronensaft,

6 Blatt weille Gtelantine,
12 Orangensttickchen zum
Garnieren (60 g).

Savoyer Biskuittorte

Die Savoyer Biskuitmasse-
in der feinen franzdsischen
Kiichensprache pate & bis-
cuite de Savoie genannt -
ist ein Lieblingskind der
internationalen Konditor-
kunst. Vermutlich stammt
das Rezept urspriingUch
aus Itahen, und der Name
ist eine Huldigung an das
Herrscherhaus  Savoyen,
das bis 1946 regiert hat.
Far den Teig Zucker, Ei-
gelb und Wasser in einer
Schissel schaumig riihren,
bis sich der Zucker aufge-
Iost hat. Eiweil mit Va-
nillinzucker in einer ande-
ren Schissel zu steifem
Schnee schlagen. Uber die
Eigelbmasse verteilen. Dar-
Uiber Mehlund Speisestérke.
Mit einem Schneebesen
locker unterheben.

Eine Springform von 26 cm
Durchmesser mit Papier
auslegen, mit flussiger But-
ter oder Margarine einfet-
ten. Teig reinfullen. Form
in den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.

Savoyer Biskuittorte: Eine feine Torte, die dem italienischen Kénigshaus den Namen verdankt.
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Ny

Im Ex-Kdnigshaus Savoyen muB es viele Feinschmecker gegeben haben. Auch dieser Supperdopf ist nach ihm benannt.

Gasherd: Stufe 5 oder %
grofle Flamme.

Torte aus dem Backofen
nehmen und aus der Form
l16sen. Abktihlen lassen.
Fur die Fullung Sahne in
einer Schussel steif schla-
gen. Mit Orangenlikor,
Orangensaft und Zitronen-
saft mischen. Gelatine ein-
weichen, ausdriicken und
in Wasser auflésen. Durch
ein Sieb in die Sahne gie-
Ren und imterrihren. Sah-
ne 20 Minuten im Kiuihl-
schrank etwas fest werden
lassen. Torte mit einem
Zwirnsfaden in zwei Platten
teilen. Die Halfte der Sah-
nemasse auf die untere
Tortenplatte streichen. Die
zweite Platte vorsichtig
draufsetzen. Oberflache
und Rander mit der rest-
lichen Sahne bestreichen.
30 Minuten kiihl stellen. 12
Sticke markieren. Auf je-
des Stiick einen Orangen-
schnitz setzen.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 60 Minuten.

Kalorien pro Stick; Etwa
260.
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Savoyer
Omelett

375 g Kartoffeln,

60 g Margarine,

80 g Schweizer Kése,
1 Bund Petersilie,

8 Eier,

Salz,

weilRer Pfeffer.

La Savoie, wie die Franzo-
sen Savoyen nennen, ist
eine der schénsten Land-
schaften der franzosischen
Alpen. Savoyen ist das
Stammland des letzten ita-
lienischen  Konigshauses.
Seine Grenzen stoflen an
die Schweiz und an Italien.
Beide Lander haben die
Kiche Savoyens beeinfluf3t,
darum ist sie besonders
interessant.

Kartoffeln schalen, wa-
schen und in etwa 1 cm
groRe Wdirfel schneiden.
Zwei Drittel der Butter in
einer Pfanne erhitzen. Kar-
toffelwirfel reingeben. Zu-
gedeckt bei  schwacher

Hitze 10 Minuten braten.
Dann noch 10 Minuten
ohne Deckel braten.

In der Zwischenzeit Kéase
in kleine diinne Scheiben
schneiden. Petersilie ab-
spulen, trockentupfen und
hacken. Eier in einer Schis-
sel mit einer Gabel leicht
verschlagen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Kartoffeln
und Kasescheiben unter-
mischen.

Restliche Butter in einer
Pfanne erhitzen.

% der Omelettmasse rein-
geben. Bei maRiger Hitze
4 Minuten braten. Omelett
umdrehen und noch mal 3
Minuten braten. Omelett
flach auf einen vorgewérm-
ten Teller gleiten lassen.
Mit Petersilie bestreuen und
sofort servieren.
Nacheinander drei weitere
Omeletts backen.
Vorbereitung: 30 Minuten.

Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
435,

Wann reichen? Mit Feldsa-
lat in Krauter- oder Jo-
ghurtmarinade als Mittag-
oder Abendessen.

Savoyer
Suppentopf

Soupe a la Savoyarde

125 g weifRe Bohnen,

% 1Wasser,

100 g durchwachsener
Speck,

% 1 heiBe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

600 g gepokeltes
Génsefleisch,

250 g weille Riben,

% kleiner Weilikohl

(350 g),

250 g griine Bohnen,
schwarzer Pfeffer,

2 Teeloffel getrocknetes,
zerriebenes Bohnenkraut,
350 g Kartoffeln, Salz,

4 Weilibrotscheiben (80 g),
40 g Butter,

100 g geriebener
Gruyere-Kase.

Gepokeltes  Géansefleisch
werden Sie kaum fertig kau-
fen konnen. Bitten Sie
Ihren Fleischer, eine Keule
oder zwei Unterschenkel
far Sie zu pokeln. Wenn das



nicht maoglich ist, nehmen
Sie frisches Gansefleisch
und wiirzen mit Rauchsalz.
WeilRe Bohnen verlesen und
waschen. Uber Nacht mit
Wasser bedeckt Ui einer
Schissel eitiweichen.

Am anderen Tag Speck
wirfeln. In einem grol3en
Topf in 5 Minuten glasig
braten. Bohnen mit Ein-
weichwasser und Fleisch-
brihe reingeben.
Gansefleisch abspilen und
trockentupfen. Auf die
Bohnen legen. Zugedeckt
60 Minuten kochen lassen.
WeilRe Riiben schaben. Vom
WeilRkohl die aufleren wel-
ken Blatter entfernen. Kohl
vierteln. Strunk heraus-
schneiden. Griine Bohnen
fadeln und putzen. Gemiise
waschen und abtropfen las-
sen. Riben in 2 cm grofie
Waiirfel, Kohl in feine Strei-
fen schneiden. Bohnen in
mundgerechte Sticke bre-
chen. Nach 20 Minuten
Kochzeit auch in den Topf
geben. Mit Pfeffer und Boh-
nenkraut wirzen.
Kartoffeln schalen, wa-
schen, abtropfen lassen und
ebenfalls wiirfeln. 20 Minu-
ten vor Ende der Garzeit in
den Topf geben. Eintopf
mit Salz abschmecken.
Von dem WeilRbrot die Rin-
de abschneiden. Butter in
einer Pfanne erhitzen.
Weibrot auf jeder Seite 4
Minuten rosten. Von dem
Elitopf soviel Briihe wie
maoglich abgieRen. Eintopf
in eine feuerfeste Form
fullen.  Mit  gerdstetem
WeilRbrot bedeckenund mit
Gruyere bestreuen.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.
Gasherd; Stufe 6 oder %
grofRe Flamme.

Die fast kochendheilRe
Briihe in einer zweiten
Schussel getrennt reichen.
Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 30 Minuten.
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
985;

Unser Menivorschlag: Jo-
ghurt*Cocktail. ~ Savoyer
Suppentopf. Als Getrénk
Rose. Zum Dessert Kirsch-
silze.

Sbrinz-
Blatterteig-
Geback

1 Paket tiefgekuhlter
Blatterteig (300 g),

150 g geriebener Sbrinz,
1 Teeloffel

Paprika rosenscharf.
Zum Bestreichen:

1 Eigelb,

1 ERI6ffel Milch.

Zum Bestreuen:

3 ERlIoffel geriebener
Sbrinz (30 g) oder

2 ERIoffel blattrig
geschnittene Mandeln
(20 g) oder

1 ERI6ffel Mohn (10 g),
1 Teel6ffel Kimmel imd
12 Teeloffel
Cayenne-Pfeffer.

Der Sbrinz gehort zu den
wirzigsten Schweizer Kése-
sorten. Er ist so murbe, daf}
er auf der Zunge zergeht

Sbrinz-Blatterteig-Geback

und eignet sich besonders
gut zum Kochen, da er
keine Faden zieht.
Bléatterteig nach Vorschrift
auftauen. Backbrett oder
Arbeitsfliche mit etwas
Sbrinz bestreuen. Teig dar-
auf zu einem % cm dicken
Rechteck ausroUen. Mit ei-
nem Drittel des restlichen
Kéases bestreuen. Etwas Pa-
prika druberstduben. Teig
von der schmalen Seite zu
einem Drittel einschlagen.
Die andere Seite dariber-
klappen, so dal} der Teig
dreifach liegt. In Richtung
der offenen Seiten noch mal
ausroUen.  Wieder mit
Sbrinz und Paprika be-
streuen, zusammenschla-
gen und anschlielend aus-
roUen. Bestreuen und Aus-
roUen noch einmal wieder-
holen.

Dieser Teig ist Grundlage
fur folgende Gebéackarten:

Sbrinz-Stébchen
Tritos au Sbrinz

Den Sbrinz-Blatterteig auf
der mit Kése bestreuten Ar-
beitsflache 3 mm dick aus-

roUen. Mit einem Kuchen-
raddchen in 10 cm lange,
1 cm breite Stébchen teilen.
Aiif ein mit kaltem Wasser
abgespultes Backblech le-
gen. Eigelb mit Milch ver-
quirlen. Stabchen vorsich-
tig damit bestreichen. Mit
geriebenem  Sbrinz  be-
streuen.

Kéase-Hufeisen
Fers &cheval au fromage

Teig auf der mit Kése be-
streuten Arbeitsflache %
cm dick ausroUen. Hufeisen
ausstechen. Man kann auch
Bénder ausschneiden und
zu Hufeisen biegen. Auf ein
mit kaltem Wasser abge-
spiltes Backblech legen.
Mit verquirltem Eigelb be-
streichen und mit geriebe-
nem Sbrinz bestreuen.

Késc-Krawétteben
Cravates au fromage

Den % cm dick ausgeroU-
ten Teig mit Ké&se be-
streuen. In 4 gleichméRige,
etwa 8 cm breite Teigstrei-
fen schneiden. Genau Uber-

Uin delikates Késegeback, das Sie nur mit dem echtem Sbrinz aus der Schweiz backen sollten.
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einanderlegen. Leicht zu-
sammendriicken. Mit einem
scharfen Messer in % cm
dicke Scheiben schneiden.
Jede Scheibe in der Mitte
zusammendriicken und um
180 Grad drehen. Auf ein
mit kaltem Wasser abge-
spuiltes Backblech legen
und mit Sbrinz bestreuen.

Kése-Zdplchen
Tresses au fromage

Aus dem % cm dick ausge-
roUten Teig 10 cm lange
und 1 cm breite Streifen
schneiden. Je 3 Streifen zu
einem Zopf flechten. Auf
ein mit kaltem Wasser ab-
gespultes Backblech legen.
Mit verquirltem Eigelb be-
streichen und mit bléttrig
geschnittenen Mandeln be-
streuen.

K&se-Sohlen
SemeUes au fromage

Aus dem auf Sbrinz % cm
dick ausgeroUten Teig ovale
Platzchen ausstechen. Mit
verquirltem Eigelb be-
streichen. Abwechselnd mit
Mohnsamen, Kiimmel, Ca-
yenne-Pfeffer und geriebe-
nem Sbrinz bestreuen. Das
geformte Geback 15 Minu-
ten zugedeckt kalt stellen.
Auf ein mit kaltem Wasser
abgespultes Blech legen.
Blech in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 6-8 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Das Blech aus dem Ofen
nehmen. Geback auf einem
Kuchendraht  auskthlen
lassen.  Blétterteiggebéck
schmeckt frisch am besten.
Vorbereitung: 30-45 Min.
Zubereitung: 10-15 Min.
Kalorien insgesamt: Etwa
2325"

Wann reichen? Als Knab-
berei zu Bier oder Wein
oder als Beilage zu einer
klaren Bouillon oder zum
Garnieren von grol3en Bra-
ten- und Fleischplatten.
PS: Dieses Rezept ergibt
entweder

22 Stabchen, 22 Kase-Huf-
eisen, 15 Kase-Sohlen, 15
Krawattchen oder 7 Kéase-
Zopfchen.
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Scaloppine
al limone

Gebratene Kalbsschnitzel
mit Zitrone

Bild Seiten 34/35

|

4 Kalbsschnitzel von
je 150 g,

Salz, frisch gemahlener
weiller Pfeffer,

2 ERIloffel Mehl (20 g),
60 g Butter,

knapp % 1heiRe
Fleischbriihe aus Wiirfeln,
1 ungespritzte Zitrone,
3 ERloffel WeiBwein,

1 ERI6ffel Zitronensaft,
% Bund Petersilie.

Kalbfleisch ist ein Lieb-
lingskind der italienischen
Kiche. Jede Region hat
ihre eigenenraffinierten Re-
zepte, die meistens aus alter
Uberlieferung stammen.
Schnitzel mit Haushaltspa-
pier abtupfen. Mit dem
Handballen flach drucken.
Leicht salzen und pfeffern.
Schnitzel in Mehl wenden.
Uberschiissiges Mehl ab-
schittehi. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Schnitzel
darin auf jeder Seite in 3
Minuten goldbraun braten.
Rausnehmen. Bratfond mit
Fleischbrihe loskochen.
Zitrone unter heilem Was-
ser waschen und abtrock-
nen. In hauchdiinne Schei-
ben schneiden. Schnitzel
wieder in die Pfanne geben
und mit je einer Zitronen-
scheibe belegen. (Restliche
Zitronenscheiben zum Gar-
nieren aufheben.) Zuge-
deckt 10 Minuten schmoren
lassen. Schnitzel ohne Flis-
sigkeit aus der Pfanne neh-
men und auf einer vorge-
wérmten Platte zugedeckt
warm stellen.

WeiBwein in den Braten-
fond gieRen. Auf die Halfte
der Flussigkeitsmenge ein-
kochen. Durch ein Sieb gie-
Ben. Mit Zitronensaft mi-
schen.

Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen und hacken. In
die bis kurz vorm Kochen
erhitzte Sof’e geben. Sof3e

Uber die Schnitzel gieRRen.
Mit Zitronenscheiben gar-
nieren und sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3l1a

Beilagen:  Frihlingssalat
und kornig gekochter Reis.
Dazu empfehlen wir italie-
nischen Weil3wein.

Scaloppine al
Marsala
Kalbsschnitzel

mit Marsala
Siehe Marsala-Schnitzel.

Scampi

Scampi sind kleine Tiefsee-
hummer und nahe Ver-
wandte des Hummers. Sie
leben in Tiefen bis zu 400 m
im Mittelmeer, hauptsach-
lich vor den spanischen und
itaHenisohen Kusten. In
den Fanggebieten kommen
sie meist frisch auf den

Scampi aus dem Mittelmeer:
Eine Delihatesse fir Kenner.

Markt. Dann werden sie wie
Hummer zubereitet. Aller-
dings ist bei Scampi das
Scherenfleisch so trocken,
daR man nur das Fleisch
aus den Schwéanzen genief3t.
Bei uns werden sie unter
den Bezeichnungen »Kai-
sergranat«, »Nordseelangu-
steng, »Langustenschwanze«
oder »norwegische Hum-
mer« im Ganzen oder ohne
Schale tiefgekihlt oder auch
als Konserve angeboten.
Scampi aus der Dose oder
aus dem Glas werden nur
abgetropft. Bitte, nicht un-
ter kaltem Wasser abspi-
len. Dadurch gehen wert-
volle Aromastoffe verloren.
Tiefgekuhlte Scampi wer-
den aufgetaut und, gut ge-
burstet, fur 5 bis 6 Minuten
in kochendes Salzwasser ge-
geben. Dann bricht man
den Schwanz der Tiere auf,
entfernt den schwarzen
Darm und nimmt das
Fleisch raus. Jetzt lassen
sich die Scampi beliebig
weiterverwenden. Schon
geschdlte, tiefgekuhlte
Scampi gibt man nach dem
Auftauen flr etwa 1 Minute
in kochendes Wasser.
Tiefgekihlte, geschélte
Scampi finden Sie meist in
geschlossenen Schachtelnin
den Truhen der Geschéafte.
Achten Sie bitte beim Kauf
darauf, ob es in denSchach-
teln beim Schiitteln und
Driicken knistert. Dann
sind die Scampi oft nicht
richtig gelagert, haben
»Schnee« und sind manch-
mal nach dem Auftauen
nicht mehr einwandfrei.

Scampi
Barcelonaer
Art

32 tiefgefrorene geschélte
Scampi (400 g),

250 g Tomaten,

1 Zwiebel (40 g),

% Bund Petersilie,

40 g Butter oder Margarine,
Salz, 1 Prise Zucker,
schwarzer Pfeffer,

1 Messerspitze Thymian,

5 ERI6ffel Ol (50 g),

3 Glas (je 2 cl) Weinbrand,
% 1 Weildwein.



Viele Binnenlénder wagen sich an Scampi nicht heran. Schade, damit entgeht ihnen ein kulinarischer Hochgenuf? erster Ordnung.

Nach Barcelona, der grofi-
ten Stadt Kataloniens, wur-
de diese pikante Scampi-
Spezialitat benannt. Ubri-
gens heilRen die Scampi in
Spanien Langostinos.
Scampi nach Vorschrift
auftauen lassen. Tomaten
hauten, vierteln, entkernen
und die Stengelansatze
rausschneiden. Frucht-
fleisch warfeln.

Zwiebel schélen und wur-
feln. PetersiMe abbrausen,
trocknen und fein hacken.
Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Zwie-
bel darin bei kleiner Hitze
in 5 Minuten glasig braten.
Tomaten zufiigen. Mit Salz,
Zucker, Pfeffer und Thymi-
an wurzen. 5 Minuten din-
sten. Petersilie reingeben.
Ol in einer Pfanne erhitzen.
Die gut abgetropften Scam-
pi rundherum 3 Minuten
darin braten. Salzen und
pfeffern. Mit einem Glas
Weinbrand betraufeln.
Ubrigen Weinbrand erwér-
men, dribergiefen und an-
zinden. Ausbrennen lassen.
WeiBwein zugieRen. Kurz
aufkochen. Mit den Toma-

ten mischen. In einervorge-
wérmten Schissel sofort
servieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
K n
Wann reichen? Mit Stan-
genbrot oder gerdstetem
Toast als Abendessen. Als
Getrédnk einen Wein aus
Rheinhessen. Hinterher
gibt’s eine Ké&seplatte.

Wild und malerisch ist

Costa Brava, der nordlichste
Abschnitt der spanischen
Mittelmeerkiiste. Tossa del
Mar mit seinen gut erhalte-
nen Befestigungen gehort zu
den beliebtesten Ferienarten.

Scampi
Costa Brava

32 ungeschalte tiefgeklhlte
Scampi (450 g),

1 1 Wasser,

Salz,

1 Bund Petersilie,

150 g frische
Champignons,

40 g Butter,

weiler Pfeffer,
Margarine zum Einfetten,
2 kleine Zwiebeln (60 g),
1 Knoblauchzehe,

300 g Tomaten,

4 ERIl6ffel Ol (40 g),

% Teeloffel getrocknetes
Basilikum,

2 ERI6ffel
Tomatenketchup (40 g),
25 g geriebener
Parmesankaése,

10 g Semmelbrosel.

Nur in den Fanggebieten
bekommt man Scampi
fangfrisch serviert. Wie zum
Beispiel an der CostaBrava.
Und in allen Mittelmeer-
landem sind die raffinierte-
sten Zubereitungsarten be-

kannt. Dieses ist eine da-
von, zu der sie getrost tief-
gekuhlte Scampi verwen-
den kdénnen.
Scampi nach Vorschrift auf-
tauen lassen. Dann unter
flieRendem Wasser grind-
hch abbirsten. Wasser mit
Salz in einem Topf zum
Kochen bringen. Petersihe
abbrausen und abtropfen
lassen. Scampi und % Bund
Petersilie ins Wasser geben.
(Restliche Petersilie beiseite
stellen.) 5 Minuten sieden
lassen. Scampi mit einem
Schaumléffel rausnehmen.
Abtropfen und abkihlen
lassen. Fleisch aus den
Schalen losen. Dabei den
dunklen Darmstrang ent-
fernen.
Champignons putzen, wa-
schen, abtropfen lassen und
in Scheiben schneiden. But-
ter in einer Pfanne erhitzen.
Puze darin in 5 Minuten an-
braten. Mit Salz und Pfeffer
waurzen.
Eine flache feuerfeste Form
einfetten.  Scampi und
Champignons abwechselnd
reinfllen.

Fortsetzung auf Seite 36
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Scaloppineal limone

Mitdiesem italienischen Rezept
konnen Sie einem ganz
gewohnlichen Kalbsschnitzel
ein paarvollig neue
kulinarische Seiten abgewinnen.
Rezept Seite 32:



Fortsetzung von Seite 33
Z-wiebeln imd Knoblauch-
zehe schalen. Zwiebeln fein
hacken. Knoblauchzehe mit
Salz zerdriicken. Tomaten
hauten, vierteln imd ent-
kernen. Stengelanséatze
rausschneiden. Frucht-
fleischwiirfeln. 2 ERI6ffel Ol
in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch
darin bei kleiner Hitze in 3
Minuten glasig braten. To-
maten reingeben. Mit Salz,
weillem Pfeffer xmd Basili-
kum wirzen. Zugedeckt 5
Minuten diinsten. Toma-
tenketchup reinrithren. So-
[3e Gber die Scampi giel3en.
Restliche Petersilie fein
hacken. Mit Parmesan und
Semmelbroseln mischen
und gleichmafliig Uber die
Scampi streuen.

Mit dem resthchen Ol be-
traufeln. Form in den vor-
geheizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen. Grati-
nierzeit (nur Oberhitze!):
10 Minuten.

Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder ™
grofl3e Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men imd die Scampi darin
sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Ab-
kiihlzeit 60 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
33K n
Beilage: Frisches Stangen-
brot. Als Getrank einen
spritzigen Weillwein, am
besten einen aus Nord-
spanien.

TIP

Scampischwénze
werden in
FischgeschéRen
frisch und
gekocht angehoten.
Wichtig zu wissen:
Die frischen
miissen helles und
durchsichtiges
Fleisch haben.
Bei den gekochten
mufd es weilR-rosa
sein und darf
keine dunklen
Flecke aufweisen.
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Scampi
flambiert

32 tiefgekihlte Scampi
ohne Schalen (400 g),
1 % 1Wasser,

Salz,

3 Stengel Dill,

60 g Butter,

frisch gemahlener weiRer
Pfeffer,

% 1 WeilRwein,

3 Glas (je 2 cl) Cognac
oder Weinbrand.

ScampinachVorschrift auf-
tauen lassen. Wasser in ei-
nem Topf salzen imd zum
Kochen bringen. Die abge-
brausten, abgetropften DiU-
zweige reingeben. 5 Minu-
ten kochen lassen. Scampi
reingeben und zugedeckt 1
Minute ziehen lassen. Mit
einem Schaumloffel raus-
nehmen und gut abtropfen
lassen.

Butter in einer Flambier-
pfanne erhitzen. Scampi
reingeben und mit Pfeffer
kraftig wirzen. Auf dem
Rechaud bei  kréftiger
Flamme 3 Minuten rund-
herum braten.

Weilwein angieflen. Ein-
mal aufkochen. Flamme
reduzieren.

1 Glas Cognac oder Wein-
brand Uber die Scampi
traufeln. Restlichen Cognac
oder Weinbrand in einer
KeUe Uber der Rechaud-
flamme erwarmen. Uber die
Scampi gieflden, anziinden
und ausbrennen lassen. So-
fort servieren.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 10 Minuten.
Zubereitimg: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
257"

Wann reichen? Als kleinen
Abendimbi. Dazu gibt’s
frisches  StangenweifRbrot
oder gertsteten Toast und
gemischten Salat in Jo-
ghurt- oder Saurer-Sahne-
Marinade. Als Getrénk
empfehlen wir lhnen dazu
einen trockenen Mosel.

P S: Sie kdnnen dazu aufRer-
dem auch noch verschiede-
ne CocktailsolRen, zum Bei-
spiel Sauce Moutarde, Cum-
berland- oder ChilisoRe ser-
vieren, in die jeder seine
Scampi ttinkt.

Scampi
Fra Diavolo

32 tiefgekihlte geschélte
Scampi (400 g),

1 1 Wasser,

Salz,

3 Stengel Petersuie,

Saft einer Zitrone,

112 Teeloffel
Worcestersol3e,

weilier Pfeffer.

Fur die TomatensoRe:

1 Zwiebel (40 g),

2 Knoblauchzehen,

Salz, )

2 ERloffel Ol (20 g),

500 g Tomaten,

einige Spritzer ChilisoR3e,
frisch gemahlener
schwarzer Pfeifer,

1 Teeloffel getrockneter
Oregano,

% Teeloffel getrocknetes
Basilikum,

1 Prise Zucker,

% 1heiRe Fleischbriihe
aus Wiurfeln,

1 Glas (2 cl) Weinbrand.
AuRerdem:

40 g Butter,

Salz,

1 Bimd Petersilie.

Scharf und hei wie das
HoéUenfeuer, in dem Fra
Diavolo, der Bruder Teufel,
schmoren muf, soU die
SoRe flr diese Scampi sein.
Es ist erstaunlich, wie gut
zarte Scampi mit scharfer
ChUisofRe harmonieren.
Scampi nach Vorschrift auf-
tauen lassen.

Wasser mit Salz und der

abgespulten, abgetropften
Petersilie in einem Topf
sprudelnd aufkochen.

Scampi reingeben und 1
Minute ziehen lassen.

Mit einem Schaumloffel
rausnehmen, abtropfen und
abkuhlen lassen. Scampi
auf eine Platte legen. Mit
Zitronensaft und Worce-
stersofle betraufeln. Mit
Pfeffer bestreuen. Vorsich-
tig mischen und zugedeck-
etwa 20 Minuten durch-
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit flr die
TomatensolRe Zwiebel und
Knoblauchzehen schalen.
Zwiebel wirfeln, Knob-
lauchzehen mit Salz zer-
driicken. Ol in einem Topf
erhitzen.  Zwiebel und

Knoblauch darin in 5 Minu-
ten glasig braten. Tomaten
hauten, vierteln, entkernen
und die Stengelansitze
rausschneiden. Frucht-
fleisch wirfeln. In die Pfan-
ne geben. Unter Rihren 10
Minuten schmoren lassen.
Mit Salz, ChiMsoRe, Pfeffer,
Oregano, Bastikum und
Zucker abschmecken.
HeiRe Fleischbriihe angie-
Ben. AUes 10 Minuten sanft
kochen lassen. Mit Wein-
brand mischen. SofRe heil
halten, aber nicht mehr ko-
chen lassen.

Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Scampi abtropfen
lassen und mit Haushalts-
papier trockentupfen. In
der Butter in 3 Minuten



Scampi Fra Diavolo werden mit feuriger Tomatensol3e serviert.

rundheram goldbraun bra-
ten. Auf einer vorgewérm-
ten Platte anrichten. Leicht
salzen. Mit TomatensolRe
UbergieRen. Petersilie ab-
brausen, trockentupfen und
hacken. Die Scampi damit
bestreuen und servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Auftauen 15 Minuten.
Zubereitimg: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
265.

Warm reichen? Mit Kopf-
salat in Krauter-Sahne-Ma-
rinade und  gerdsteten
Weil3brotscheiben als klei-
nes, festhches Abendessen
oder nur mit Toast als Vor-
speise. Dann reichen die
Scampi Fra Diavolo aber
far 6 Personen.

Scampifritiert

32 tiefgekuhlte geschélte
Scampi (400 g),

112 1 Wasser, Salz,

3 Stengel Dill,

Saft einer Zitrone,

2 kleine Zwiebeln (60 g),
2 Knoblauchzehen,

% Teeloffel Ingwerpulver,
2 ERloffel
Tomatenketchup (40 g),
2 Spritzer Tabascosole.
Zum Panieren;

2 Eier, Salz,

4 ERI6ffel Semmelbrosel
(40 ).

Zum Ausbacken:

110l oder 750 g
Pflanzenfett.

Scampi nach Vorschrift
auftauen lassen.

Wasser mit Salz und den
abgebrausten, abgetropf-
ten Dillstengeln in einem
Topf sprudelnd aufkochen
lassen. Scampi reingeben
und 1 Minute ziehen lassen.
Mit einem Schaumloffel
rausnehmen. Abtropfen
und abkiihlen lassen.
Scampi auf eine Platte le-
gen und mit Zitronensaft
betraufeln.

Zwiebeln und Knoblauch-
zehen schélen. Zwiebeln
ganz fein hacken oder rei-
ben. Knoblauchzehen mit
Salz zerdriicken. In einer
Schissel mit Ingwerpulver,
Tomatenketchup und Ta-
bascosolle zu einer Paste
mischen. Scampi gleichma-
Rig damit bestreichen und
zugedeckt etwa 30 Minuten
ziehen lassen.

Eier auf einem Teller mit
etwas Salz verquirlen. Sem-
melbrdsel auf einen zweiten
Teller schtten. Scampi zu-
erst in Ei, dann in Semmel-
broseln wenden. Die Pana-
de leicht andriicken.

Ol oder Fett in einem Fri-
tiertopf auf 180 Grad er-
hitzen. Scampi portions-
weise (etwa 8 Stuick gleich-
zeitig)  reingeben  und
schwimmend in 4 Minuten
goldbraun backen.

Mit einem Schaumldffel
rausnehmen und auf Haus-
haltspapier abfetten.

Auf einer vorgewadrmten
Platte warm stellen, bis alUe
fertig sind. Dann sofort
anrichten und servieren.
Vorbereitung: Ohne Ab-
kiihlzeit 40 Minuten.
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Mit Kar-
toffelsalat California als
Abendessen. Dazu gibt’s
WeiBwein vom Kaiserstuhl.
P S: Scampi fritiert kénnen
Sie auf chinesische Art
servieren, wenn Sie dazu fur
jeden ein Schélchen kérnig
gekochten Reis servieren,
auf den jeder seine Scampi-
Portion legt. Dartber wird
etwas SolRe aus Tomaten-
ketchup, O, Sojasofie,
Sherry und Sambal gegos-
sen. Alles gut mischen und
am besten mit Bambus-
stédbchen essen.

Scampi
gegrillt

Fur die Krauterbutter:
60 g weiche Butter,

Y. Bund Petersilie,

3 Stengel DiU,

1 Stengel Estragon,

1 Stengel Borretsch,

% Kaéstchen Kresse,

1 Teeloffel Zitronensaft,
Paprika edelstR3, Salz.
Far die Scampi:

2 1 Wasser, Salz,

32 ungeschalte tiefgekihlte
Scampi (450 g),

3 Stengel Dill,

3 ERIsffel Ol (30 g).
Zum Garnieren:

1 Zitrone.

Aulerdem:

Frisch gemahlener
weilRer Pfeffer.

Die weiche Butter in einer
Schissel schaumig ruhren.
Krauter abbrausen, trok-
kentupfen und fein hacken.
Mit der Butter vermischen.
Mit Zitronensaft, Paprika
und Salz abschmecken. Auf
ein mit kaltem Wasser ab-
gespultes Sttck Alufolie
geben und zu einer RoUe
formen. In Folie verpackt
30 Minutenim Kihlschrank
fest werden lassen.

In der Zwischenzeit fir die
Scampi das Wasser in ei-
nem Topf zum Kochen
bringen und salzen. Scampi
unter fliefendem Wasser
grindlich abbursten. Mit
dem abgespiilten Dill in den
Topf geben. Zugedeckt 1
Minute sieden lassen. Scam-
pi mit einem Schaumloffel
rausnehmen. Abtropfen
und abkihlen lassen. Das
Fleisch aus den Schalen 16-
sen. Dabei den schwarzen
Darmstrang entfernen.
Den GriUrost mit Ol bestrei-
chen. Scampi drauflegen
und auch mit Ol bestrei-
chen. Unter den vorgeheiz-
ten Grill schieben.
Fettpfanne drunter schie-
ben.

Grillzeit: Elektroherd 4 Mi-
nuten.

Gasherd: 4 Minuten.

Nach 2 Minuten die Scampi
wenden imd wieder mit Ol
bestreichen.

Inzwischen die Kréiiter-
butter aus dem Kuhl-
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Die pikante Weinsof3e mit viel Paprika und Tomaten gibt frittierten Scampi Feuer und Farbe.

schrank nehmen und mit
einem Buntmesser in % cm
dicke Scheiben schneiden.
Zitrone unter warmem
Wasser abspulen, abtrock-
nen und in Achtel teilen.
Die gebrédunten Scampi sal-
zen und pfeffern. Auf einer
vorgewdrmten Platte an-
richten. Mit Kréauterbutter
und Zitronenschnitten gar-
niert sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 35 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
360

Scampi
In Weinsol3e

Fir die WeinsoRe;

2 Zwiebeln (80 g),

1 Knoblauchzehe, Salz,
250 g geschalte Tomaten
aus der Dose,

40 g Butter,

Salz, schwarzer Pfeffer,
% Teeloffel getrockneter
Thymian,

1 Teeltffel Paprika edelsuR,
12 Teeloffel

Paprika rosenscharf,

1 Teel6ffel Zucker,

% 1 Weillwein.
AuRerdem:

32 tiefgekiihlte geschélte
Scampi (400 g),

2 ERIoffel Speisestarke
(2009,

11 q,

% Bund Petersihe.
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Flr die Weinsol3e Zwiebebi
und E”oblauchzehe scha-
len. Zwiebeln reiben, Knob-
lauchzehe mit Salz zer-
dricken. Tomaten abtrop-
fen lassen und wiurfeln.
Butter in einem Topf er-
hitzen. Zwiebelnund Knob-
lauch darin in 3 Minuten
glasig braten. Tomaten mit
ihrem Saftreingeben. Unter
Ruhren 10 Minuten schmo-
ren lassen. Mit Salz, Pfeffer,
Thymian, Paprika und
Zucker abschmecken. Den
WeilRwein dazugieRen. Ein-
mal aufkochen. SoRe durch
ein Sieb streichen.

Die nach Vorschrift aufge-
tauten und trockengetupf-
ten Scampi in Speisestarke
wenden.

Ol in einem Fritiertopf auf
180 Grad erhitzen. Immer
8 Scampi auf einmal darin
in 4 Minuten knusprig
braun backen. Mit einem
Schaumléffel  rausnehmen
und auf Haushaltspapier
abfetten. In einer vorge-
warmten Schissel warm
halten, bis alle Scampi fer-
tig sind. Die ganz heil3e So-
Re dribergielien. Mit abge-
brauster, trockengetupfter
und gehackter Petersilie
bestreut sofort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
32K

Wann reichen? Mit fri-
schem  Stangenweil3brot
und Kopf- oder Tomaten-
salat in Krautermarinade
zum Abendessen.

Scampi
italienische
Art

@

32 tiefgekihlte geschélte
Scampi (400 g),

114 1 Wasser,

Salz,

1 Bund Petersilie,

375 g Tomaten,

2 Knoblauchzehen,

5 ERlsffel Ol

(50 9),

% Teeloffel getrockneter
Rosmarin,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

Scampi nach Vorschrift
auftauen lassen. Wasser mit
Salz und 3 Stengeln abge-
brauster PetersUie in einem
Topf sprudeind aufkochen
lassen. Scampi reingeben
und 1 Minute ziehen lassen.
Mit einem Schaumloffel
rausnehmen. Abtropfen
und abkiihlen lassen.
Tomaten hauten, vierteln,
entkernen und die Stengel-
ansatze rausschneiden.
Fruchtfleisch wirfeln.
Knoblauchzehen  schélen
und mit Salz zerdriicken.
Ol in einer Pfanne erhitzen.
Scampi darin bei maRiger
Hitze rundherum in 5 Mi-
nuten anbraten. Tomaten-
waurfel und Kjioblauch da-

zugeben. Mit Salz, Rosma-
rin und Pfeffer wirzen.
Unter Rihren 5 Minuten
schmoren lassen.

Restliche Petersilie unter
kaltem Wasser abbrausen,
mit Haushaltspapier trok-
kentupfen und hacken.
Scampi in einer vorge-
wérmten Schissel anrich-
ten. Mit Petersilie bestreut
servieren.

Vorbereitimg: 40 Minuten.
Zubereitimg: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
225,

Wann reichen? Mit Kopf-
oder Gurkensalat in Krau-
termarinade und kérnig ge-
kochtem Reis oder Stan-
genweil3brot zum Abend-

Santa Maria della Salute
auf der Insel San Giorgio,
die zur Stadt Venedig gehort.

Scampi
Lacroix

32 tiefgekihlte geschélte
Scampi (400 g),

1~ 1 Wasser,

Salz,

3 Stengel DiU,

2 kleine Zwiebeln (60 g),
100 g frische Champignons,
1 Kleine rote Paprikaschote
(100 g),

60 g Butter,

frisch gemahlener weiRer
Pfeffer,

2 ERloffel Herbadox
(Fertigprodukt),



2 Glas (je 2 cl) Weinbrand,
1 Teeloffel Curry,
% 1Sahne, 1 Eigelb.

Eugen Laeroix (1886-1964)
war ein bertihmter Kiichen-
chef und Liebhaber der gu-
ten Kiiche und auch ein be-
rihmter Mazen der Koch-
kunst. Unter anderem war
er Ehrenprasident des
Weltbundes der Kochver-
bande. Ihm zu Ehren sind
etliche Delikatessen be-
nannt worden. Wie zum
Beispiel diese Scampi.

Scampi nach Vorschrift auf-
tauen lassen. Wasser mit
Salz tmd den abgesptilten
Dillstengeln in einem Topf
aufkochen. Scampi reinge-

Delikatesse
mitdem Namen
eines FdfR\tffieckei

Scampi aus dem Mittelmeer in der norwegischen Kiiche: Exquisit mit Sahne, Dill und Truffel.

ben und 1 Minute ziehen
lassen. Rausnehmen imd
abtropfen lassen.

Zwiebeln schélen und fein
hacken. Champignons put-
zen, in kaltem Wasser wa-
schen, abtropfen lassen, in
Scheiben schneiden. Papri-
kaschote halbieren, putzen,
waschen und abtropfen las-
sen. In % cm grofRe Wiirfel

schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Scampi
darin rundherum 3 Minu-
ten braten. Scampi aus der
Pfanne nehmen und warm
stellen.

Zwiebeln in das Bratfett ge-
benund in 3 Minuten glasig
braten. Champignons und
Paprika dazugeben. 5 Mi-
nuten unter Rihren braten.
Mit Salz, Pfeffer und Her-
badox kraftig wurzen.
Scampi wieder in die Pfan-
ne geben. Weinbrand in ei-
ner KeUe (ber einer Kerze
erwarmen. Uber die Scampi
gielRen. Sofort anziinden
und ausbrennen lassen.
Curry driberstauben. Sah-
ne zugielRen. Unter Rihren
2 Minuten kochen lassen.
Eigelb mit etwas Wasser
verquirlen. Pfanne vom
Herd nehmen. Scampi und
Champignons an den Rand
schieben. Verquirltes Ei-
gelb in die Mitte schitten.
Gut verruhren. Das Gericht
noch mal kurz erhitzen,
aber nicht mehr kochen. In
einer vorgewadrmten Schus-
sel servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Unser MenUivorschlag: Vor-
weg Konigin-Pastetchen.
Scampi Laeroix, Krauter-
reis und Chicoree-Salat mit
Walnussen.

Dazu ein trockener Weil3-
wein von der Mosel. Als
Dessert servieren Sie an-
schliefflend Dame blanche.

Scampi
norwegische
Art

32 tiefgekuhlte
geschélte Scampi
(400 g),

1% 1Wasser,
Salz,

3 Stengel Dill,
40 g Butter,
frisch gemahlener weil3er
Pfeffer,

12 Teeloffel
Paprika edelsuf,
% 1 Sahne,

2 Glas

(je 2 cl) Sherry,
1 Bund DiU,

1 kleine Dose
Triffeln

(25 9).

Scampi nach Vorschrift
auftauen lassen. Wasser mit
Salz und den abgespll-
ten Dillstengeln in einem
Topf sprudelnd aufkochen.
Scampi reingeben und 1
Minute ziehen lassen. Mit
einem Schaumloffel raus-
nehmen und abtropfen las-
sen.

Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Scampi reingeben.
Bei maRiger Hitze rund-
herum 3 Minuten braten.
Mit Salz, Pfeffer und Papri-
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Vor fast tav"end Jahren wurde die westnorwegische Hafen-
stadt Bergen, nach Oslo die bedeutendste Norwegens, gegriindet.

ka wirzen. Sahne unterriih-
ren. 5 Minuten kochen las-
sen. Pfanne vom Herd neh.

men. Sherry reinriihren-
Soampi zugedeckt warm
stellen.

Dill abbrausen, trocken-
tupfen, fein hacken, unter
die Scampi mischen.

Triifeki in feine Scheiben
schneiden. Scampi in einer

vorgewéarmten Schussel an-
richten. Mit Triiffelscheiben
garnieren.

Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
265.

Wann reichen? Mit Stan-
genweil3brot als Vorspeise
oder mit Kopfsalat in Sah-
nemarinade und Reis.

Scampi Cocktail: Kdstlicher kann eine Vorspeise kaum sein.
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Scampi-
Cocktall

300 g tiefgekuhlte
geschdlte Scampi,

2 1Wasser, Salz,

4 ERIoffel Zitronensaft,

1 Teeloffel Worcestersolle,
1 séuerlicher Apfel

(200 g),

2 Stengel Stangensellerie
(150 g),

8 Salatblatter (50 g),

4 ERloffel Mandarin-
Orangen aus der Dose
(250 g),

50 g bléattrig geschnittene
Haselntisse.

Fir die Marinade:

3 ERIoffel Mayonnaise,

1 Glas (2 cl) Weinbrand,
1 Teeloffel Worcestersol3e,
frisch gemahlener weiller
Pfeffer,

knapp % 1 Sahne.

Zum Garnieren:

4 Zitronenscheiben.

Tiefgekiihlte Scampi nach
Vorschrift auftauen lassen.
Wasser in einem Topf spru-
deind aufkochen und dann
salzen. Scampi reingeben
und 1 Minute ziehen lassen.
Mit eliem Schaumloffel
rausnehmen, abtropfen las-
sen. In eine Schuissel geben.
Mit 3 ERIoffel Zitronensaft
und 1 Teel6ffel Worcester-
sof3e betraufeln.

Apfel schdlen, vierteln, ent-
kernen imd in feine Schei-
ben schneiden. Den restli-
chen Zitronensaft driber-
trdufeln.  Stangensellerie
putzen, waschen, abtropfen
lassen und in dunne Schei-
ben schneiden.

Salatblatter abbrausen und
trockenschwenken. 4 Cock-
tailschalen damit auslegen.
4 Scampi zum Garnieren
beiseite legen. Die Ubrigen
halbieren und mit Apfel-
scheiben, StangenseUerie-

scheiben, Mandarin-Oran-
gen und der HaKte der Ha-
selnlisse in die ausgelegten
Glaser schichten. Haus-
haltsfolie driiberdecken.
Cocktail 30 Minuten in den
Kuhlschrank stellen.

In der Zwischenzeit fur die
Marinade Mayonnaise in
einer Schuissel mit Wein-
brand und WorcestersoRe
verrihren.  Mit  weillem
Pfeffer abschmecken. Sah-
ne in einer Schissel steif
schlagen und unterziehen.
Marinade mit Salz und
Pfeffer nachwiirzen.
Marinade uUber die Cock-
tails verteilen. Mit Scampi
und Haselnlssen garnieren.
Je eine Zitronenscheibe an
den Glasrand stecken.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Unser MenlVorschlag: Vor-
weg eine Schildkrotensuppe
mit Toastbrot und Butter,
daim Hirschsteaks Huber-
tus, Kartoffelkroketten und
Gurken-Paprika-Salat. Als
Dessert Caramel-Creme
flambiert. Als Getrank ei-
nen roten Ahrwein.

Scarpaccia

Kase-Brot-Auflauf

6 altbackene Brotchen,
12 1 heilRe Milch,

1 Bund Petersilie,

1 Bund

Schnittlauch,

150 g geriebener Schweizer
Emmentaler,

40 g Butter,

5 Eigelb, Salz,

1 Messerspitze geriebene
Muskatnuf3,



12 Teeloffel

Paprika edelsiif3,

5 Eiweil,

Margarine zum Einfetten.

Die Scarpaccia ist ein be-
liebtes Essen im Schweizer
Kanton Graublnden. Scar-
paccia ist der itahenische
Begrilffur einen ausgetrete-
nen, alten Schuh. Hier be-
zieht er sich auf die alt-
backenen Brotchen, die die
Gnmdlage fir den Auflauf
bUden.

Brotchen in etwa 2 cm gro-
Re Wirfel schneiden. In
eine Schissel geben und
mit heilRer Milch Ubergie-
Ren. Petersuie und Schnitt-
lauch abbrausen, mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Petersihe hacken, Schnitt-
lauch fein schneiden. Ké&se,
Petersihne und Schnitt-
lauch, Butter in Fléckchen
und Eigelb unter die Brot-
masse rihren. Mit Salz,
Muskatnu3 und Paprika
wiurzen.

Eiweil} in einer Schussel zu
steifem Schnee schlagen.
Unter die Masse haben. In
eine ovale, mit Margarine
eingefettete feuerfeste
Form fillen. Form in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grof3e Flamme.
Auflauf aus dem Ofen neh-
men und sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Wann reichen? Mit gekoch-
ten Dorrbimen oder ge-
mischtem Backobst oder
Kopfsalat ia saurer Sahne-
Marinade oder gemischtem
Salat als Mittagessen oder
zum Abendbrot. Dazu emp-
fehlen wir einen Rhein-
wein.

Scarpaccia ist ein echt Schweizer Késeauflauf, aiich wenn der Name noch so italienisch klingt.

Screwdriver.-EinLongDrink.

Screwdriver

Fir 1 Person

4 Eiswdrfel,

2 Glas (je 2 cl) Wodka,
gut gekihlter Orangensaft
zum Auffallen.

Kuhl, erfrischend und be-
lebend ist dieser Longdrink
mit dem englischen Namen
Screwdriver, was Ubersetzt
Schraubenzieher heif3t.

Wenn man so wiU, kdnnte
man sagen, da man mit
diesem Schraubenzieher
auch dem grofiten Durst
zu Leibe rticken kann.

Eiswirfel in einer sauberen
Serviette oder einem Kii-

chentuch fein zerschlagen.
In einen Shaker geben.
Wodka und die Halfte des
Orangensaftes zuftigen. So
lange schitteln, bis der
Shaker von auBen be-
schlégt. Sofort in eingut ge-
kihltes Longdrink-Glas ge-
ben. Mit Orangensaft auf-
fuUen und sofort mit Stroh-
halm servieren.

PS: Den Screwdriver kon-
nen Sie auch ohne Shaker
zubereiten: Zerstol3enes Eis
in ein Longdrink-Glas ge-
ben. Wodka und den gut
gekuhlten Orangensaft zu-
giellen. Mit dem Strohhalm
umrihren imd servieren.
Selbstverstandhch kdnnen
Sie die Wodkamenge auch
nach Geschmack erhthen.
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Scripelle
al brodo

Eierkuchenrollen in Briihe

I

125 g Mehl,

2 Eigelb, 1 Ei,
knapp % 1 Miuch,
knapp % 1Wasser,
Salz,

4 ERIoffel Ol (40 g).
Fir die Fillung:

8 ERloffel geriebener
Parmesankése (40 g).
AuBerdem:

1 1 heil3e Fleischbruhe aus
Wirfeln,

Salz, weiler Pfeffer,
1 Bund Petersilie.

Scripelle al brodo ist in
den italienischen Abruzzen
das traditionelle Rosen-
montagessen. Die Eierku-
chen schmecken prima und
wecken mude Lebensgei-
ster.

Fur den Eierkuchenteig
Mehl in eine Schissel ge-
ben. Eigelb und das auige-
schlagene Ei dazu. Lang-
sam mit Milch und Wasser
glattrihren. Salzen.

Ol auf einmal in einer klei-
nen Pfanne erhitzen. Nach-
einander 8 hauchdinne
Eierkuchen von etwa 15
cm Durchmesser darin bak-
ken. Rausnehmen imd mit
je einem ERI6ffel geriebe-
nem Parmesankase be-
streuen. ZusammenroUen.
4 Eierkuchen nebeneinan-
der in eine Suppenterrine
legen. Daruiber in entgegen-
gesetzter Richtung die rest-
hchen vier.

Fleischbriihe mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Sehr
heiR Uber die Eierkuchen
gieBen. Mit abgespulter,
trockengetupfter und ge-
hackter Petersilie bestreu-
en. Sofort servieren.

V orbereitung: 10 Minuten.

Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
340

Seeaal

Siehe Domhai und Domhai
mit Krautern.
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Der heilige Franz
lebte dort und griindete den
Franziskanerorden. Das mit-
telalterliche Stadtbild ist fast
noch unverandert erhalten.

Seeaal mit
Meerrettich
gegrillt

1000 g kiichenfertiger
Seeaal,

Saft einer Zitrone,

Salz, weiRer Pfeffer,

100 g geriebener
Meerrettich aus dem Glas,
8 ERloffel Olivendl (80 g),
2 ERI6ffel Mehl (20 g),

Y. Bund Petersilie,

1 Zitrone.

Seeaal abspulen, trocken-
tupfen. In 5 cm lange
Stuicke schneiden. Auf einer
Platte mit Zitronensaft be-

traufeln. 20 Minuten zuge-
deckt ziehen lassen. Dann
salzen und pfeffern. Meer-
rettich, Olivendl und Mehl
in einer Schale verruhren.
Auf den Fisch streichen.
Stucke auf den mit Alufolie
bedeckten Bratrost legen
und unter den vorgeheizten
Grill schieben. 10 Minuten
griUen. Einmal wenden.
Auf einer vorgewdrmten
Platte anrichten. Mit abge-
spulter, trockengetupfter
Petersilie tmd Zitronenach-
tehi garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3N

Beilagen: Gemischter Salat
imd Stangenweil3brot.

In der chilenischen Kiiche tvird Fisch groRgeschrieben. Kein Wunder bei 4300 km Pazifikkiste.



Seeaal-Suppe
chilenisch

750 g kuchenfertiger
Seeaal,

Saft einer Zitrone,

3 Zwiebeln

(120 g),

3 Knoblauchzehen,
Salz,

4 Tomaten (260 g),

4 ERloffel O

(409, _ )
1% 1 heiRBe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

% 1 WeilRwein,
schwarzer Pfeffer,

je 1 rote und

1 gruine Paprikaschote
(300 g),

1 ERI6ffel Paprikamark

(10 [%?

2 ERloffel Tomatenmark
(209,

1 Dose Maiskdrner

(350 9),

Cayennepfeffer,

1 Bund DiU (oder

1 Teel6ffel getrockneter

DiU).

Seeaal unter kaltem Wasser
abspilen. Mit Haushalts-
papier trockentupfen. In 5
cm lange Stiicke schneiden.
Auf eine Platte legen und
mit Zitronensaft betrau-
feln. 20 Minuten zugedeokt
ziehen lassen. In der Zwi-
schenzeit Zwiebeln schélen
und widrfeln. Knoblauch-
zehen schélen und mit Salz
zerdrlicken. Tomaten héu-
ten, vierteln und die Sten-
gelansétze rausschneiden.
Fruchtfleisch warfeln.

Ol in einem grof3en Topf er-
hitzen. Zwiebelwtrfel und
Knoblauch darin in 3 Minu-
ten glasig braten. Tomaten
dazu und unter Rihren al-
les noch 5 Minuten braten.
HeilRe Fleischbriihe und %1
Wein angiefRen. 10 Minuten
leicht kochen lassen. Salzen
und pfeffern. Seeaalstiicke
und die geputzten, gewa-
schenen, in Streifen ge-
schnittenen Paprikaschoten
in den Topf geben. Paprika-
und Tomatenmark rein-
ribren. Fisch bei kleiner

Hitze 15 Minuten ziehen
lassen. Dann mit dem rest-
lichen WeiBwein und den
abgetropften Maiskdrnern
mischen. Mit Salz und
Cayennepfeffer pikant ab-
schmecken. Suppe noch-
mals kurz erhitzen, aber
nicht kochen lassen. In eine
vorgewadrmte Terrine ful-
len. Mit abgespuiltem, trok-
kengetupftem und Kklein ge-
schnittenem (oder mit ge-
trocknetem) DiU bestreut
servieren.

Vorbereitimg; 35 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
MK.

Wann reichen? Mit Stan-
genweil3brot als Abend-
essen oder als Mittemachts-

suppe.
PS: Sie kénnen das Weil3-
brot auch in Scheiben

schneiden und rosten. Jeder
legt beliebig viele Brot-
scheiben in seinen Teller
und giel3t die heilRe Suppe
daruber.

Seehecht

Der Seehecht, ein Ver-
wandter des Kabeljau, ist
ein grofRRer R&uber. Seine
bevorzugte Nahrung sind
kleine Makrelen, junge He-
ringe, Sardinen und &hnli-
che Kleinfische.

Seine hauptséchlichen
Fanggebiete liegen vor den
atlantischen West- und
Sudwestkiisten Europas. Er
wird aber auch im Norden
bis Island und Nordnorwe-
gen, in der Nordsee, im
Mittelmeer und in den Ge-
wassern vor Westafrika ge-
fangen.

Seines schlanken Wuchses
wegen hat der Seehecht viel
Ahnhchkeit mit seinem
Vetter aus dem SuRwasser,
dem berihmten FluBhecht.
Er kann mehr als 1 m lang
und bis zu 10 kg schwer
werden. Die handelsiibliche
Grofle betragt etwa 50 bis
80 cm.

Sein festes Fleisch ist gelb-
weil3 und wohlschmeckend,
&hnelt aber nicht dem des
SuRwasserhechtes. See-
hecht schmeckt gebraten,
gegriUt, gediinstet oder ge-
dampft gleich gut.

Seehechtin
Alufolie

1000 g kuichenfertiger
Seehecht,

4 ERI6ffel Essig.

Fur die Fullung:

% altbackenes Brotchen,
5 ERIl&ffel Mich (50 g),
40 g Butter,

1 Zwiebel (40 g),

100 g Champignons

aus der Dose,

Y. Bund Petersilie,

1 Ei,

Salz, weilRRer Pfeffer,
geriebene MuskatnuR,
Butter zum Bestreichen,
% 1 WeilRwein.

Zum Garnieren:

% Bund Petersihe,

1 Zitrone.

Seehechtunter kaltem Was-
ser innen und auBBen ab-
spulen. Mit Haushaltspa-
piertrockentupfen. Aufeine
Platte legen und mit Essig
betraufeln. 15 Minuten
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fur die
Fullung das halbe Brotchen
10 Minuten in Milch einwei-
chen. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Geschalte, fein
gewdrfelte Zwiebel darin in
7 Minuten goldbraun bra-
ten. Abgetropfte, in feine
Scheiben geschnittene
Champignons zugeben und
alles 3 Minuten unter Rih-
ren braten. Petersilie ab-
brausen, trockentupfen und
hacken.

Ei in einer Schussel ver-
quirlen. Das ausgedriickte
Brotchen dazugeben. Mit
Zwiebel, Champignons und
Petersilie zu einer festen
Farce mischen. Mit Salz,
Pfeffer und geriebener Mus-
katnuf®  kraftig wirzen.
Seehecht mit der Farce ful-
len und mit Zahnstochern
zustecken. Fisch rundher-
um mit Salz einreiben.
Einen grofien Bogen Alu-
folie mit Butter bestrei-
chen und den Fisch darin
locker einschlagen. Ein En-
de fest zurollen und -drik-
ken. In die offene Seite
Weillwein giel3en. Fest ver-
schlieffen. Seehecht auf dem
Rost in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

SeehechtLeopold

Garzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 260 Grad.
Gasherd: Stufe 8 oder groRRe
Flamme.

Zum Garnieren Petersilie
abbrausen, mit Haushalts-
papier trockentupfen. Stie-
le abschneiden. Zitrone im-
ter heilem Wasser wa-
schen, abtrocknen und ach-
teln.

Seehecht in der gedffneten
Alufolie auf einer vorge-
wérmten Platte anrichten.
Mit Zitronenachteln und
Petersilienstrdu3chen gar-
niert servieren.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
280"

Unser Menuvorschlag: Vor-
weg eine Kraftbriihe mit
Eierstich und warmen K4-
sestangen. Dann Seehecht
in Alufolie mit Kopfsalat in
Joghurt-Krauter-Marinade
und Butterkartoffehi. Dazu
schmeckt ein spritziger Mo-
selwein. Als Dessert gibt es
Fruchtsalat mit Fruchth-
kor Ubergossen.

Seehecht
Leopold

8 Seehechtfilets von
je 100 g,
Saft einer Zitrone,
Salz.
Fir den Fischsud:
Je % 1WeilRwein und
Wasser,
1 Zwiebel (40 g),
2 Nelken,
% Lorbeerblatt,
3 Pfefferkorner,
% Teeloffel Salz.
Fir die Genfer SolRe:
1 Bund
Suppengrin,
25 g Margarine,
15 g Mehl,
% 1 Rotwein,

1 Fischsud,
1 Teeloffel
Sardellenpaste,
10g Butter.
Fir die WeiBweinsoRe:
yg 1 Fischsud,
Cayennepfeffer,
1 Teel6ffel Speisestérke,
Yg 1 Weil3wein,
1 Eigelb,
20 g Butter.
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"SM:

Seehecht Leopold: Anspruchsvolles Fischgericht der internationalen Kiiche. HummersoRe und Triffel machen es ummderstehlich.

AuRerdem:

1 Dose Krabben (130 g),
20 g Butter,

2 Teel6ifel Zitronensaft,
1 kleine Dose
Hummersuppe (200 g),
1 Teel6ifel Speisestérke,
1 kleine Dose
Hummerfieisch (180 g),
1 Traifel aus der Dose

(20 g).

Seehecht Leopold hat sei-
nen festen Platz in der ganz
feinen internationalen K-
che. Trotzdem ist nicht be-
kannt, welchem Leopold
dieses ausgefallene Gericht
seinen Namen verdankt.

Seehechtfilets unter kaltem
Wasser abspulen. Mit Haus-

44

haltspapier trookentupfen.
Auf eine Platte legen und
mit Zitronensaft betrdu-
feln. 10 Minuten ziehen
lassen. Dann erst salzen.
Fur den Fischsud Weil3-
wein, Wasser, die geschalte,
mit Nelken und Lorbeer-
blatt gespickte Zwiebel und
Pfefferkorner in einen gro-
Ren Topf geben. Sud salzen
imd aiifkochen lassen. Fi-
lets reinlegen und bei mi-
der Hitze 10 Minuten
ziehen (nicht kochen) las-
sen. Vorsichtig rausheben.
Abtropfen lassen. Auf eine
vorgewadrmte Platte geben
undzugedecktwarm stellen.
Fischsud durchseihen.

Fiar die Genfer SolRe Sup-
pengriin putzen, waschen,

abtropfen und fein wur-
feln. Margarine in einem
Topf erhitzen. Suppengriin
reingeben und anrésten.
Mit Mehl bestduben. Unter
Rihren etwa 5 Minuten ro-
sten lassen, biseseine dunk-
le Farbe hat. Mit Rotwein
und Fischsud abldschen. 8
Minuten kochen lassen.
Durch ein Sieb passieren.
Mit Sardellenpaste  ab-
schmecken. Nochmals er-
hitzen. Butter mit einem
Schneebesenunterschlagen.
SolRe zugedeckt warm stel-
len.

Fir die WeiweinsoRe den
Fischsud erhitzen. Mit
Cayennepfeffer wirzen.
Speisestérke in einem Be-
cher mit Weillwein glatt-

rihren. In die Sof3e geben.
SolRe einmal aufkochen, bis
sie bindet. Eigelb in einer
Tasse mit etwas Sol3e ver-
quirlen. Sol3e damit legie-
ren. Butter imteiTUhren.
Krabben abtropfen lassen.
Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Krabben darin 2
Minuten braten. Mit Zitro-
nensaft betraufeln. In die
WeilweinsoRRe geben. Solie
zugedeckt warm stellen.
Hummersuppe nach Vor-
schrift erhitzen. Speisestar-
ke mit wenig Wasser ver-
quirlen. In die Suppe ruh-
ren. Einmal aufkochen las-
sen.

Hummerfleisch abtropfen
lassen. Chitinstreiten ent-
fernen. Fleisch auseinan-



derzupfen.
hacken.
Seehechtfilets garnieren: 4
Filets werden mit Hummer-
sofe Uiberzogen und mit ge-
hackter Triffel bestreut.
Die restlichen Klets mit
Genfer SolRe Uiberziehenund
mit Hummerfleisch belegen.
WeiBweinsolle um die Fi-
lets gieRen.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
53K

Unser Menavorschlag: Vor-
weg eine Creme Vichyssoise.
Als Hauptgang Seehecht
Leopold mit Chicoree-Salat
und Reis. Als Dessert ser-
vieren Sie Madame Butter-

fiy-

Truffel  grob

Seehecht
polnische Art

800 g Seehechtfilet,
Saft einer Zitrone,
Salz,

4 ERI6ffel Mehl

(40 g),

50 g Butter oder
Margarine,

3 hartgekochte Eier,
% Bund Petersilie,
weiler Pfeffer,

100 g Butter,

3 ERIoffel Semmelbrosel

(30 9).

Seehechtfilets mit Haus-
haltspapier abtupfen. Auf
einer Platte mit Zitronen-
saft betraufeln. 10 Minuten
ziehen lassen. Mit Salz be-
streuen. In Mehl wenden.
Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen.
Fischfilets darin nachein-
ander auf jeder Seite 4 Mi-
nuten goldgelb braten. Auf
eine vorgewarmte Platte
legen. Zugedeckt warm
stellen.

Hartgekochte Eier schélen
und fein hacken. Petersilie
abspulen,  trockentupfen
und fein hacken. Eier mit
Petersilie, Salz und Pfeffer
mischen.

Butter in einer Pfanne zer-
lassen. Semmelbrésel rein-
geben. In 3 Minuten bréu-
nen lassen. Eiermischung
Uber die Seehechtfilets ver-
teilen. ButtersoRe druber-
gieRen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
W

Unser Menuvorschlag: Vor-
weg eine Carmen-Kraftbri-
he, dann Celeri fourre, und
als Hauptgericht Seehecht
polnische Art mit Kopfsa-
lat und PetersUienkartoffel-
chen. Dazu empfehlen wir
Ihnen einen Sandwein Li-
stel-Dry, blanc de blancs.
Als Dessert servieren Sie
Ilhren G-asten Coupe Mar-
got de Boer. AnschlieRend
gibt’s Mokka mit Sandge-
back.

Seehund

100 g Rosinen,

% 1 Jamaika-Rum
(54 Vol. %),

1 1 Weillwein,
Schale einer viertel
Zitrone,

Saft einer

halben Zitrone,
100 g Zucker,

1 Stuck Stangen-Zimt
von 4 cm,

3 Nelken.

Nicht nur wenn die Winter-
stirme heulen, auch im
Sommer geht an der Water-
kant manchmal ein so eisi-
ger Wind, dall man auRer
einem warmen Pullover
gerne was zum Aufwarmen
hat.

Dann ist Seehund, der
milde Punsch, genau das
Richtige, um es gemiitlich
werden zu lassen.

Rosinen mit kochendem
Wasser Ubergielen. Auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen.
In einem feuerfesten Stein-
guttopf mit Rum Ubergie-
Ren und zugedeckt 30 Mi-
nuten quellen lassen. Weil3-
wein, Zitronenschale, Zi-
tronensaft, Zucker, Zimt-
stange und Nelken reinge-
ben. Punsch erhitzen, bis
sich an der Oberflache wei-
fer Schaum bildet.

Dann durch ein Sieb in
einen Krug gielen. Heil
servieren. Auf einem Re-
chaud warm halten.

Seelachs

Eigentlich gibt esgar keinen
Seelachs. Denn dieser Name
ist nur eine Handelsbe-
zeichnung fur den Kohler,
der noch mehrere andere
Namen hat, ndmlich Kohl-
fisch, Kohlmaul und Sei.
Dabei handelt es sich um
einen Blaufisch, der mit
echtem Lachs nichts ge-
meinsam hat.

Der Kohler gehort zur Fa-
milie der Schellfische. Er
kann bis zu 120 cm lang
und 10 kg schwer werden.
Sein Rlcken ist blau-
schwarz, der Bauch grau
bis weiR und das Maul
schwarz. Das Fleisch hat
eine leicht graue Farbe. Im
Geschmack ahnelt es dem
des Kabeljaus.

Seelachs oder Kohler
kommt im Atlantik von
der Biscaya bis hinauf nach
Gronland vor. Die Haupt-
fanggebiete aber sind die
Gewasser sudlich von Is-
land und westlich der nord-
norwegischen Kiste bis
Spitzbergen.

Die Fischindustrie verwen-
det ihn haufig zur Her-
stellung von geréuchertem,
in Ol konserviertem Lachs-
ersatz. Sein Fleisch laRt
sich leicht lachsrot farben.
AuBerdem ist es fest, so
daB es in hauchdinne
Scheiben geschnitten wer-
den kann.

Frischer Seelachs kommt
meist als Filet oder Kote-
letts in den Handel.

Gehackte Eier und ButtersolRe gibt man in Polen zum Seehecht.
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TIP

Seelachspaste
gibt esin
Dosen und
Tuben als
Brotaufstrich
zu kaufen.
Man kann
sie auch zum
Verfeinern
von SofRen
und Suppen
und zur
Zubereitung
von Seelachs-
butter nehmen.

Seelachs
englisch

X 1
71rv

800 g Seelaehsfilet,
Saft einer Zitrone.
Fir den Fischsud:
1% 1 Wasser, Salz,
1 Petersilienwurzel,
1 Méhre (80 g),

1 Zwiebel (40 g),

% Lorbeerblatt,

1 Nelke,

3 Pfefferkorner.
Fur die SoRe:

2 hartgekochte Eier,
% Bund Petersilie,

Saft einer Zitrone,

1 Teeloffel scharfer
englischer Senf (10 g),
Salz, weiller Pfeffer,

1 Prise Zucker,
geriebene Muskatnuf3,
% 1 Fischsud,

% 1 Sahne, 50 g Butter.
Zum Garnieren:

1 Zitrone.

Seelachs unter flieBendem
Wasser abspulen. Mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Auf einer Platte mit Zitro-
nensaft betraufeln. 10 Mi-
nuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Wasser
in einem Topf erhitzen und
salzen.  Petersilienwurzel
und Méhre putzen, abspi-

In Flandern sind SahnssofRen an der Tagesordnung. Sie rundet auch Seelachs flamisch ab.
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len, abtropfen lassen und
grob wirfeln. Zwiebel scha-
len. Mit Lorbeerblatt und
Nelke spicken. Gemiise und
Pfefferkdrner ins Wasser
geben. 10 Minuten kochen
lassen. Fisch ins Wasser
gleiten lassen. 10 Minuten
ziehen lassen (aber nicht
kochen).

In der Zwischenzeit flr die
SoRe Eier schéalen. Eigelb
vom Eiweil3 trennen. Ei-
gelb in einer Schissel mit
einer Gabel zerdriicken. Ei-
weild beiseite stellen. Eigelb
mit abgespulter, trocken-
getupfter und fein gehack-
ter Petersilie und Zitronen-
saft mischen. Mit Senf,
Salz, Pfeffer, Zucker und
geriebener Muskatnul3 ab-
schmecken. Fischsud lang-
samreinrihren. Schussel ins
heiRe, nicht kochende Was-
serbad stellen. Sahne und
die zerlassene Butter el316f-
felweise reinriihren. Schis-
sel aus dem Wasserbad
nehmen. SoRRe mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den gut abgetropften Fisch
auf einer vorgewdrmten
Platte anrichten. Mit etwas
SoRe Uberziehen. Mit Zitro-
nenvierteln garniert servie-
ren. Restliche Sol3e getrennt
reichen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
434

Beilagen: Kopf- oder Sel-
leriesalat Salzkartof-
fein, die man mit wenig
flussiger Butter Ubergiel3t.



Seelachs nach Nizzaer-Art

Bei Gerichten auf Nizzaer Art denkt man sofort an Oliven und Tomaten. Diese Seelachskoteletts wurden damit nur garniert.

Seelachs
flamisch

800 g Seelachsfilet,
Saft einer Zitrone,

50 g Butter oder
Margarine,

1 Zwiebel (40 g),

Salz,

weiler Pfeffer,

1 ERloffel Mehl (10 g),
je % 1WeiBwein rnid
heil3e Fleischbrihe aus
Wirfeln,

1 Bund Petersilie,

% Teel6ffel getrocknete
IDiUspitzen.

Ir-.

Die Oildeh&user in der
flamischen Stadt Gent
sind Zeugen einer
groRRen und bewegten
Vergangenheit.

Dieses Gericht ist eine def-
tige Fischmahlzeit zum
Mittag- oder Abendessen.
So wird’s gemacht;
Seelaohsfilet kalt abspilen
und trockentupfen. In 3 cm
grof’e Wiirfel schneiden. In
eine flache Schissel geben
und mit Zitronensaft be-
traufeln. 10 Minuten ziehen
lassen.

Butter oder Margarine in
einer feuerfesten Form er-
hitzen. Darin die geschalte,
gewdrfelte Zwiebel in 3 Mi-
nuten glasig braten. Fisch
schwach salzen und pfef-
fern. Uber die Zwiebelwir-
fel verteilen. Mit Mehl be-
stauben, mit WeiBwein und
Fleischbriihe begielen. Pe-
tersilie waschen und trok-
kentupfen. Die Halfte hak-
ken. Zusammen mit den
zerriebenen Dillspitzen Giber
den Fisch streuen. Form in
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.
Garzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp  grof’e Flamme.
Form aus dem Ofen neh-
men. Fisch mit der rest-
lichen Peterstiie garniert in
der Form servieren.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3IK

Beilagen: Feldsalat in
Krautermarinade und Salz-
kartoffehi. Dazu schmeckt
kihles Bier und danach ein
Klarer.

Seelachs mit
Currysolde

800 g Seelachsfilet,
Saft einer Zitrone,
Salz, % 1Wasser,

40 g Butter oder Margarine,
40 g Mehl,

% 1 heil3e Fleischbriihe
aus Wiurfeln,

3 Tomaten (120 g),

4 ERI6ffel Sahne (60 g),
2 ERl6ffel Curry (10 g),
1 Prise Zucker,

weiler Pfeffer.

Seelaohsfilet kalt abspulen
und trockentupfen. Auf ei-
ne Platte legen und mit Zi-
tronensaft betraufeln. 5 Mi-
nuten ziehen lassen, dann
salzen. Wasser in einem
groBen Topf einmal spru-
delnd aufkochen lassen.
Fisch reingeben und zuge-
deckt in 8 Minuten gar zie-
hen lassen. Mit einem
Schaumléffel rausnehmen,
abtropfen lassen, portionie-
ren und in einer vorge-
wérmten Schussel zuge-
deckt warm stellen.

Butter in einem Topf er-
hitzen. Mehl auf einmal
reinschitten und unter
Rihren 3 Minuten durch-
schwitzen. Mit der heif8en
Fischbriihe und Fleisch-
briihe abldschen. 8 Minuten
kochen lassen.

In der Zwischenzeit Toma-
ten hauten, vierteln, ent-
kernen und die Stengelan-
satze rausschneiden. Das

Fruchtfleisch hacken. In die
SoRe geben. SolRe mit Sah-
ne mischen und mit Curry,
Zucker, Pfeffer und Salz
abschmecken. Noch mal bis
kurz vorm Kochen erhitzen.
Seelachs mit Sof3e begielien.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3aX

Beilagen: Koérnig gekochter
Reis und Mango-Chutney.

Seelachs nach
Nizzaer Art

4 Seelachskoteletts von
je 200 g,

Saft einer Zitrone,

Salz, weilRRer Pfeffer,

4 ERloffel

Olivendl (40 g),

4 ERIoffel

Mehl (40 g).

Zum Garnieren:

250 g Tomaten,

300 g grine Bohnen aus
der Dose,

30 g Butter,
Salatblatter,

2 hartgekochte Eier,

% Bund Petersilie,

12 Sardellenfilets aus dem
Glas (50 g),

12 gefillte grine Oliven
aus dem Glas (50 g).
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Seelachsfrikadellen auf stilRem Sockel: Ananasscheiben bilden die Unterlage und geben den Pfiff.

Dieses Fischgericht, mit
verschiedenen Gremiisen zu-
bereitet, ist ein GenuB. Ob
Sie diese Kombination auch
so gut finden?
Seelachskoteletts kurz un-
ter kaltem Wasser abspu-
len und trockentupfen. Auf
eine Platte legen und mit
Zitronensaft betraufeln. 10
Minuten ziehen lassen.
Dann salzen, pfelFern und
rundherum mit Olivendl
bepinseln. Mit Mehl bestau-
ben. Auf den mit Alufolie
bezogenen Rost legen und
unter den vorgeheizten
GriU schieben. 8 Minuten
grillen. Nach 4 Minuten
einmal wenden.

In der Zwischenzeit Toma-
ten waschen, abtrocknen
und in Scheiben schneiden.
Die griinen Bohnen gut ab-
tropfen lassen. Butter er-
hitzen, Bohnen darin er-
warmen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.
Salatblatter waschen, in
einemKiichentuoh trocken-
schwenken.

Eier schalen und achteln.
Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen und hacken. Sar-
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dellenfilets und Oliven ab-
tropfen lassen. Oliven in
Scheiben schneiden. Eine
Platte mit Salatblattern
belegen. Die gut abgetropf-
ten Seelachskoteletts dar-
auf anrichten. Mit Toma-
tenscheiben, Bohnen und
Eiachteln umlegen. Sar-
deUenfilets kreuzweise Uber
die Koteletts legen. Eisch
mit Olivenscheiben und Pe-
tersilie bestreuen und so-
fort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
iso

Beilagen: Gehackte Kar-
toffeln mit frischer Butter
oder Salzkartoffeln in But-
ter geschwenkt oder Kar-
toffelsalat.

PS: Fur die Garnierung
konnen Sie auch Tomaten
wirfeln, in O schmelzen
und mit zerdrtickter Knob-
lauchzehe und gehacktem
Estragon wiirzen. Uber den
gebratenen Fisch geben.
Mit schwarzen Oliven, klei-
nen, abgetropften Sardel-
lenfilets und Kapern gar-
niert servieren.

Seelachs-
Ananas-
Brisoletts

1 Zwiebel (40 g),

1 Tomate (70 g),

500 g gemischtes
Hackfleisch, 1 Ei,

Salz, schwarzer Pfeffer,

1 Teeloffel Curry,
Paprika edelsuR,

1 Dose Raucher-Seelachs

{r g?.,. )
El3loffel Semmelbrosel
(209, _

2 ERIoffel geriebener
Emmentaler Kase (20 g),
4 ERI6ffel OI (40 g).
AuRerdem:

8 Scheiben Ananas aus der
Dose (524 g),

30 g Butter,

50 g blattrig geschnittene
Mandeln.

Zum Garnieren:

Y. Bund Petersilie,

1 kleine Tomate (40 g).

Zwiebel schélen (eine Schei-
be abschneiden und zum
Garnieren  zurticklassen).

fein hacken. Tomate héau-
ten, vierteln, entkernen und
den Stengelansatz raus-
schneiden. Fruchtfleisch
fein wirfeln. Aus Zwiebel,
Tomate, Hackfleisch und
dem aufgeschlagenen Ei in
einer Schiissel einen festen
Teig kneten. Mit Salz, Pfef-
fer, Curry und Paprika
edelstil abschmecken.

Den abgetropften Raucher-
Seelachs in kleine Wiirfel
schneiden. Gut mit dem
Fleischteig mischen.

Teig zu 8 Frikadellen for-
men. Semmelbrdsel und ge-
riebenen Kase auf einem
Teller mischen. Frikadellen
darin wenden.

Ol in einer Pfanne erhitzen.
Seelachsfrikadellen auf je-
der Seite 8 Minuten gold-
braun braten.

In der Zwischenzeit Ana-
nasscheiben abtropfen las-
sen. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Ananasscheiben
auf beiden Seiten kurz bra-
ten. Auf einer vorgewarm-
ten Platte warm stellen.
Dann die Mandeln im rest-
lichen Fett braunen. Jede
Ananasscheibe mit einer
Frikadelle belegen. Ge-
braunte Mandeln driber-
streuen. Petersilie abspi-
len, trockentupfen und in
StrauBchen zupfen. Frika-
dellen damit und mit To-
mate garnieren und sofort
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
tTK “
Beilagen: Kopf- oder En-
diviensalat und kornig ge-
kochter Reis.

Seelachsfilet
mit Bananen

4 Seelachsfilets von

je 200 g,

Saft einer Zitrone,

Salz, Pfeffer,

3 ERloffel Mehl (30 g),

1 Ei,

7 ERl6ffel Semmelbrosel
(70 g), N
60 g Butter oder Margarine,
4 Bananen,

4 Cocktailkirschen (20 g),
20 g Butter,

3 Teeldffel Currypulver.



SeelachsfiletmitBananen

Eshatsich inzwischen
herumgesprochen: Ein Gericht
aus Fisch, Friichten

und Curry istimmer

ein interessantes Gericht
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Seelachssalat mit Orangen, Ananas, Gewurzgurke und Kése ist schnell zubereitet und delikat.

Filets mit Haushaltspapier
trookentupfen. Auf eine
Platte legen und mit Zitro-
nensaft betraufeln. 10 Mi-
nuten ziehen lassen. Salzen
und pfeffern. Filets erst
diinn in Mehl, dann in ver-
quirltem Ei und zuletzt in
Semmelbrdseln wenden.
Butter oder Margarine in
einer groRen Pfanne erhit-
zen. Filets nacheinander
auf Jeder Seite in 5 Minuten
knusprig braim braten. Auf
eine vorgewdrmte Platte
geben und zugedeckt warm
stellen.

Bananen schélen tind in
schrége Scheiben schneiden.
Cocktailkirschen abtropfen
lassen. Butter im Fisch-
bratfett erhitzen. Bananen
und Kirschen darin unter
vorsichtigem Wenden zart-
braun braten. Mit Curry-
pulver bestduben. Frichte
Uber die Fischfilets vertei-
len. Sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
535:

Beliage: Kopfsalat in Sah-
nemarinade und Curry-
Reis. Als Gretrank paft ein
leichter Mosel.

PS: Wenn Sie mogen, kdn-
nen Sie fir das Fischfilet
auch anderes frisches, ge-
diinstetes Obst oder Frucht-
cocktail aus der Dose (gut
abgetropft) ins Bratfett ge-
ben. Den Fisch richten Sie
dann auf einer vorgewarm-
ten Platte an und geben
das Obst daruber.
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Seelachssalat

1 Zwiebel (40 g),

1 Orange (150 g),

2 Gewtrzgurken (120 g),
1 Scheibe Ananas aus der
Dose (80 g),

2 Dosen Raucher-Seelachs
(150 g),

200 g Emmentaler Kése.

Es muf nicht immer Likor sein. Ein Seelentroster hilft auch.

Fir die Marinade:

6 ERIoffel Tomatenketchup
(120 g),

2 Spritzer Tabascosofe,
Saft einer halben Zitrone,
2 ERI6ffel Ananassaft, Salz.
Aulerdem;

1 Kopfsalat,

4 ERI6ffel saure Sahne

(80 g).

Zwiebel schalen, vierteln,
in hauchdiinne Scheiben
schneiden. Orange schalen,
auch die weille Haut ab-
ziehen. Orange in Segmente
teilen, dann in diinne Schei-
ben schneiden. Gurken fein
wirfeln. Abgetropfte Ana-
nasscheibe in 5 mm breite
Stiicke schneiden. Den ab-
getropften  Raucher-See-
lachs und den Kase in %
cm dicke und 3 cmi lange
Streifen schneiden. AUes in
einer Schiissel mischen.
Fir die Marinade Ketchup,
Tabascosol3e, Zitronen- und
Ananassaft in einer Schis-
sel verriihren. Mit Salz ab-
schmecken.

Kopfsalat zerpfliicken.
Blatter in kaltem Wasser
waschen. In einem Kiichen-
tuch trockenschwenken.
Eine runde Platte mit Sa-
latblattern auslegen. See-
lachssalat bergartig darauf
anrichten. Marinade dri-
bergieffen und zum Schluf
die saure Sahne driberlau-
fen lassen.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
RICA

Wann reichen? Mit gero-
stetem Toast und Butter
als Vorspeise oder mit ge-
buttertem Vollkornbrot als
Abendessen. Beim Abend-
essen schmeckt dazu ein
kiihles Bier.

Seelachstoast

4 Scheiben Toastbrot (80 g),
20 g Butter,

2 Teeloffel geriebener
Meerrettich aus dem Glas
(20 g), _

2 hartgekochte Eier,

8 Scheiben Raucher-
Seelachs aus der Dose
(200 g),

1 kleine Dose
Spargelspitzen (220 g),
1 kleines Glas deutscher
Kaviar (100 g),

2 ERl6ffel Mayonnaise
9.

1 Teeldffel Zitronensaft,
1 Teeloffel
Tomatenketchup (10 g),
3 Spritzer TabascosoRe.
Zum Garnieren:

2 Stengel Dul.



Toastbrot rosten, eine Seite
mit Butter, dann mit gerie-
benem Meerrettich bestrei-
chen. Hartgekochte Eier
schélen und in Scheiben
schneiden. Auf die Brot-
scheiben verteilen. Mit je
2 Scheiben R&ucher-See-
lachs und abgetropften
Spargelspitzen belegen. Je-
de Scheibe mit einem Ka-
viarrand garnieren.
Mayonnaise mit Zitronen-
saft, Tomatenketchup und
Tabascosol3e verrtihren. In
einen Spritzbeutel fillen.
Toast mit je einem Tupfer
Mayonnaise garnieren.

Dill abbrausen, trocken-
tupfen. In StrauRchen zup-
fen. In die Mayonnaise
stecken.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3IK N

Wann reichen? Als leichtes
Abendessen oder als Imbil3
zwischendurch. Als Getrank
WeiBwein oder Bier.

PS: Richten Sie den See-
lachstoast doch mal auf
Salatblattern an. Sieht
hibsch aus und schmeckt.

Seelentroster

Elr 1 Person

ig 1 Milch,

2 Teel6ffel Honig (20 g),
je 1 Glas (2 cl)
Weinbrand und Rum.

Milch, Honig, Weinbrand
und Rum in einem Topf er-
hitzen, aber nicht kochen
lassen. Sténdig ruhren, da-
pait sich der Honig auflost.
Ein Grogglas mit heiRem
Wasser ausspulen. Seelen-
troster reingielen und so-
fort servieren.

Seemanns-
gericht
normannisch

750 g Fischfilet,

Saft einer Zitrone,

3 Tomaten (200 g),

2 Zwiebeln (80 g),

1 Knoblauchzehe, Salz,
4 ERloffel Ol (40 g),

% 1 Apfelwein,

1 Lorbeerblatt,

1 Glas Miesmuscheln,
200 g geschalte Scampi
aus dem Gilas,

weiller Pfeffer,

3 Spritzer TabascosoRe,
1 Becher saure Sahne
(100 g), 2 Eigelb,

1 Glas (2 cl) Calvados.
Zum Garnieren:

% Bund Petersilie.

Seemannsgerichte gibt es
an aUen Kistenstreifen see-
fahrender Nationen. AUe
sind sie anders. Aber eins
haben sie gemeinsam: Es
sind Eintopfe. Deftig, herz-
haft und leicht zubereitet.
Die hausHche Kiche hat
sie von den Schiffskdchen
Ubernommen.

Fischfilet abspllen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Mit Zitronensaft be-
traufeln. 10 Minuten ziehen
lassen.

In der Zwischenzeit Toma-
ten hauten, vierteln und die
Stengelansétze rausschnei-
den. Zwiebeln imd Knob-
lauchzehe schalen. Zwiebeln
fein hacken. Knoblauch-
zehe mit Salz zerdriicken.

Seemannsgericht

61 in einem Topf erhitzen.
Tomatenviertel, Zwiebel-
wirfel und Knoblauch dar-
in 10 Minuten dinsten. Mit
Apfelwein begielfen und
aufkochen lassen. Fisch in
3 cm groRe Wirfel schnei-
den. Mit dem Lorbeerblatt
in den Topf geben. Fisch
bei milder Hitze 10 Minuten
ziehen lassen. Abgetropfte
Miesmuscheln und Scampi
dazugeben. Sud mit Salz,
Pfeffer und Tabascosofie
wirzen. AUes noch 5 Minu-
ten ziehen lassen. Lorbeer-
blatt rausnehmen. Topf
vom Herd nehmen.

Saure Sahne mit Eigelb und
Calvados in einer Tasse ver-
quirlen. In das Gericht riih-
ren. Erhitzen, aber nicht
mehr kochen lassen. See-
mannsgericht in eine vorge-
wérmte Schussel fullen. Mit
abgebrauster, trockenge-
tupfter, gehackter PetersiMe
bestreut servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Mimiten.
Kalorien pro Person: Etwa
uo,

Beilage: Frisches Landbrot
oder Stangenweif3brot.
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Seemanns-
muscheln

Mejulones a la marinera

2000 g Miesmuscheln,

2 Zwiebeln (80 g),

3 Knoblauchzehen, Salz,
3 Tomaten (120 g),

3 ERI6IFel OUvendl (30 g),
% Bund Petersilie,

1 Lorbeerblatt,

% Teeloffel getrockneter
Thymian, 1 Prise Safran,
% Glas WeiRwein,
schwarzer Pfeffer.

Dieses Muschelgericht
stammt aus Spanien, wo s
MejiUones - Miesmuscheln-
in Hille und PiiUe gibt.
Aber auch bei uns werden
sie in den Monaten mit »r« -
also von September bis
Marz -reichhch angeboten.
Muscheln unter flieRendem
Wasser grindlich abbir-
sten. Barthaare entfernen.
Zwiebeln und Knoblauch-
zehen schélen, Zwiebeln
fein hacken. Knoblauch-
zehen mit Salz zerdriicken.
Tomaten hauten, vierteln,
entkernen, Stengelansatze
rausschneiden und das
Fruchtfleisch grob warfeln.
Olivendl in einem Topf er-
hitzen. Zwiebelwirfel und
Knoblauchzehen darin in 3
Minuten glasig braten.
Tomatenwiirfel zugeben. 5
Minuten unter Rithren bra-
ten. Petersihe abbrausen,
trockentupfen und hacken.
Mit den Muscheln, Lor-
beerblatt, Thymian und
Safran in den Topf geben.
Weillwein angieRen. Sud
mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Zugedeckt 10
Minuten kochen lassen, bis
sich alle Muscheln ge6ffnet
haben. Lorbeerblatt aus
dem Topf nehmen. Mu-
scheln mit Sud in tiefen
TeUem servieren.
Vorbereitung; 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Beilagen: Stangenweilibrot
oder Schwarzbrot und But-
ter.
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Seemannstopf

750 g Rindfleisch aus
Hufte oder KIxift,
weilRer Pfeffer,

Paprika edelsiR,

4 ERIoffel Ol (40 g),

150 g durchwachsener
Speck,

30 g Margarine,

250 g Zwiebeln,

600 g Kartoffeln,

3 Grewtrzgurken (180 g),
Salz, weil3er Pfeffer,

% 1 heil’e Fleischbrtihe aus
Wairfeln,

1 Lorbeerblatt.

Fleisch unter kaltem Was-
serwaschen, mit Haushalts-
papier trockentupfen. In

1 cm dicke Scheiben schnei-
den. Mit Pfeffer und Papri-
ka einreiben.

Ol in einer Pfanne erhitzen.
Fleischscheiben darin auf
jeder Seite 1 Minute anbra-
ten. Beiseite stellen.

Speck wiirfeln. Margarine
in einer groRen Pfanne er-
hitzen. Speckwiirfel reinge-
ben und in 5 Minuten glasig
braten. Zwiebeln schélen, in
Ringe schneiden imd zum
Speck geben. 5 Minuten
goldgelb braten. Kartoffeln
schélen, waschen, abtrock-

nen und in hauchdinne
Scheiben schneiden.
Grewirzgurken auch di

Scheiben schneiden.
Fleisch- und Kartoffel-
scheiben, Gurken, Speck

und Zwiebeln abwechselnd
in eine feuerfeste Form
schichten. Dabei Fleisch
und Kartoffeln mit etwas
Salz und Pfeffer bestreuen.
Mit der Fleischbriihe Uber-
gieRen. Lorbeerblatt drauf-
legen. Form geschlossen in
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.
Garzeit; 60 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofl3e Flamme.
Form rausnehmen. Lor-
beerblatt entfernen. See-
mannstopf in der Form ser-
vieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
9TK

Seemannstopf: Das klingt nach Fisch, ist aber ein Rindfleischtopf mit vielen Gemiisesorten.



Seezunge

Die Seezunge gehort zur
edlen Familie der SohoUen
oder Plattfische. Und sie ist
das feinste Familienmit-
glied- ziimindest nach Auf-
fassung der Feinschmecker,
die ihr zartes Fleisch ganz
besonders hoch schéatzen,
das aber leider auch zu den
teuersten Sorten gehort.
Seezxuigen, die ihren Namen
ihrer zungenfdrmigen,
asymmetrischen  Gestalt
verdanken, werden vor al-
lem in der Nordsee gefan-
gen. Aber auch an den
Kisten der westlichen Mit-
telmeerlander und Nord-
west-Afrikas geht sie man-
chem Fischer ins Netz.

Seezunge Altonaer Art: Der Name verpflichtet. Fangfrisch sollten die verwendeten Fische sein.

Die Seezunge (Idealgewicht
etwa 300 g) verdient es, in
derKiiche zart behandeltzu
werden. Nur dann kommt
ihr unvergleichliches Aroma
voll zur Geltung. Seezunge
wird selten gebraten, und
wenn, dann niir in Butter.
Haufiger wird sie in Wein-
sud gedunstet oder ge-
dampft. Seezungenrdlichen
sind kalt eine Zierde auf
jedem Kalten Biufett und
warm als Vorspeise heil3 ge-
liebt.

Im allgemeinen werden
Seezungen kuchenfertig an-
geboten. Sie koénnen den
edlen Fisch aber auch selber
ausnehmen:

Unterhalb des Kopfes auf
der dunklen Seite quer ein-
schneiden, durch die ent-
stehende Offnung das Inne-
re ausnehmen. Kopf ab-
schneiden. Schwanzspitze
einschneiden. Die ein wenig
geléste Haut mit einem
Tuch anfassen und zum
Kopf hin abziehen. Flossen
mit einer Schere kirzen
und den Fisch unter kal-
tem Wasser kurz abspilen.
WiU man Filets, so schnei-
det man den Rucken ent-
lang der Hauptgréte ein.
Schnitt an der natirlichen
Markierung in der Mitte des
Fisches anbringen. Messer
schrag stellen und Fleisch
seitlich abheben. Nun ha-
ben Sie zwei Filets. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Und wie in unseren
Rezepten angegeben wei-
terverarbeiten.

Seezunge
Altonaer Art

150 g tiefgekiihlte,
geschélte Scampi,

12 Seezxmgenfilets von
je 50 g,

Saft einer Zitrone,

250 g frische
Champignons,

80 g Butter,

150 g Miesmuscheln aus
dem Glas,

Saft einer halben Zitrone,
Salz,

Cayennepfeffer.

4 ERIoffel Mehl (40 g),
% Bund Petersilie.
AuBerdem;

40 g Butter.

In Hamburg-Altona, direkt
am Fischereihafen, gibt’s
Seezungen naturlich fang-
frisch zu kaufen. Aber dank
der modernen Kuhltechnik
kénnen Sie auch in Bayern
diesen Edelfisch ganz frisch
auf den Tisch bringen.
Scampi nach Vorschrift auf-
tauen lassen.
Seezungenfilets mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Mit Zitronensaft betrau-
feln imd 10 Minuten ziehen
lassen.

In der Zwischenzeit Cham-
pignons putzen, waschen,
abtropfen lassen. Grole
Kopfe vierteln, kleine hal-
bieren. 30 g Butter in einem
Topf erhitzen.  Cham-
pignons darin 8 Minuten
diinsten. Die abgetropften

Fische direkt vom Boot: Fischmarkt in Hamburg-Altona.
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Miesmuscheln und Scampi
5 Minuten sanft kochen
lassen. Mit Zitronensaft,
Salz und Cayennepfeffer ab-
schmecken. Warm stellen.
Seezungenfilets salzen und
in Mehl wenden. Restliche
Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Filets darin auf je-
der Seite in 3 Minuten gold-
gelb braten. Auf einer vor-
gewarmten Platte anrich-
ten. Mit der Champignon-
mischung Uberziehen. Mit
abgesplilter, trockenge-
tupfter und fein gehackter
Petersilie bestreuen. Butter
in einer Pfanne braunen.
Uber den Fisch gieRen. So-
fort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
53

Beilagen; Feldsalat in

Essig-Ol-Marinade und Pe-
tersilienkartoffeln.

Seezunge
andalusische
Art

12kleine Seezungenfilets
von je 50 g,

Salz, weiller Pfeffer,

5 ERloffel Ol (50 g),

2 Kjioblauchzehen,

1 groRRe Zwiebel (60 g),
je % rote und griine
Paprikaschote (140 g),
% Teeloffel getrockneter
Estragon,

Saft einer halben Zitrone.
Fir den Risotto:

1 Zwiebel (40 g),

1 Knoblauchzehe, Salz,
2 rote Paprikaschoten
(300 g),

8 ERloffel Olivendl (80 g),
200 g Reis,

Salz, Paprika edelsuf3,

1 Prise Zucker,

34 1 heilles Wasser.

Fir den Fischfond:

Yi 1Wasser,

knapp Yg1WeiBwein,
Salz, weiBer Pfeifer,

1 kleine Zwiebel (30 g),
4 Nelken,

% Lorbeerblatt,

1 Stengel Petersilie.
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AuBerdem:

1 groRe Aubergine

(300 g),

4 Tomaten (200 g),
Salz, Pfeffer,

% 1Wasser,

4 ERIoffel OI (40 g).

Seezungenfilets mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Zwei Fischfilets salzen und
pfeffern. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Fischfilets darin
auf jeder Seite 2 Minuten
braten. Aus der Pfanne
nehmen (Bratfett aufhe-
ben), fein wirfeln. Knob-
lauchzehen schalen und mit
Salz zerdrlicken. Zwiebel
auch schélen, fein hacken.
Paprikaschoten putzen, wa-
schen, abtropfen lassen und
fein wirfeln. Bratfett wie-
der erhitzen. Knoblauch,
Zwiebel- und Paprikascho-
tenwiirfel darin 5 Minuten
dinsten. Mit Fisch und
Estragon in einer Schussel
zu einer Farce mischen.
Beiseite stellen.

Die restlichen Filets mit
Zitronensaft betraufelnund
ziehen lassen.

Fir den Risotto Zwiebel
und Knoblauchzehe scha-
len. Zwiebel hacken, Knob-
lauch mit Salz zerdriicken.
Paprikaschoten halbieren,
putzen, waschen und auch
fein wirfeln, 61 in einem
Topf erhitzen. Knoblauch,
Zwiebel- und Paprikascho-
ten Wirfel darin in 5 Minu-
ten glasig braten. Trocke-
nen Reis redistreuen. Unter
Rihren in 3 Minuten anro-
sten. Mit Salz, Paprika und
Zucker wirzen. Das heile
Wasser zugielien. Reis 20
Minuten bei kleiner Hitze
guellen lassen. Er soU kér-
nig bleiben.

Inzwischen die Seezungen-
filets leicht salzen. Farce
drauf verteilen. Filets auf-
roUen und mit Holzspiel3-
chen feststecken.

Wasser mit WeilRwein, Salz,
Pfeffer, geschalter kleiner
Zwiebel, Nelken, Lorbeer-
blatt und gewaschener Pe-
tersilie aufkochen. Fisch-
réUchen reingeben und bei
schwacher Hitze in 5 Minu-
ten gar ziehen lassen. Raus-
nehmen, abtropfen lassen.
Auf einer vorgewarmten
Platte zugedeckt warm
stellen.

Aubergine schélen, Sten-
gelansatz abschneiden. Au-
bergine in % cm dicke
Scheiben schneiden. Leicht
salzen. Wenn sich Wasser-
tropfen gebildet haben, mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen.

Tomaten waschen, halbie-
ren und die Stengelansatze
rausschneiden. Leicht sal-
zen und pfeffern. Wasser
in einem Topf erhitzen.
Tomatenhélften reingeben
und bei kleiner Hitze 4 Mi-
nuten dinsten lassen.

Ol in einer Pfanne erhitzen.
Auberginenscheiben darin
auf jeder Seite in 6 Minuten
goldgelb braten.
Auberginenscheiben auf ei-
ne vorgewdrmte Platte ge-
ben. Risotto driiber vertei-
len. Gedunstete Tomaten
drumherum legen, Seezun-
genrdlichen  daraufsetzen.
Sofort servieren.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa

Wann reichen? Mit Kopf-
salat zum Mittagessen. Da-
zu gibt’s einen Rose.

Seezunge
gebacken

4 kichenfertige Seezungen
von je 350 g, ¥4 1 Milch,
Saft einer Zitrone,

Salz, weilBer Pfeffer,

3 ERIoffel Mehl (30 g).

11 Ol oder 750 g Kokosfett.

1 Zitrone,
14 Bund Petersilie,
50 g Butter.

Seezungen unter flieRen-
dem Wasser gut abspulen
und abtropfen lassen. Milch
in einem tiefen Teller mit
Zitronensaft verruhren.
Seezungen nacheinander 2
Minuten darin ziehen las-
sen. Mit Haushaltspapier
trockentupfen und mit Salz
imd Pfeffer wirzen. Mehl
auf einen Teller schiitten.
Seezungen darin wenden.
Danach leicht andriicken.
6l oder Kokosfett in einem
Fritiertopf auf 180 Grad er-
hitzen. Je 2 Seezungen hin-
eingeben. In 6 Minuten
knusprig braun braten. Vor-
sichtig rausnehmen und gut
abtropfen lassen. Zuge-
deckt warm stellen.
Zitrone unter heiBem Was-
ser waschen, abtrocknen. In
Scheiben schneiden. Peter-
silie abbrausen, trocken-
tupfen und in StrauRchen
pflicken. Die gebackenen
Seezungen mit Zitronen-
scheiben und PetersiUen-
strauchen garniert ser-
vieren.

Butter leicht braunen. Ge-
trennt zu den Seezungen
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung; 25 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
39K

Beilagen: Kopfsalat imd
Salzkartoifeln.

Fir besondere Anlasse: Seezunge in Muschelschalen gratiniert.



Seezunge
hollandische
Art

8 Seezungenfilets von
je 50 g,

Saft einer Zitrone,

% 1 Wasser,

Salz, weil3er Pfeifer.
Far die SoRe:

2 Eigelb,

1 ERI6ffel Zitronensaft,
2 ERl6ffel Wasser,
Salz,

weilSer Pfeffer,

150 g Butter.
AuBerdem:

% Bund Petersilie,

1 Zitrone.

Seezungenfilets mit Haus-
haltspapier abtupfen. Mit
etwas Zitronensaft betrau-
feln. Zugedeckt 10 Minuten
ziehen lassen.

Wasser mit dem restlichen
Zitronensaft in einem Topf
zum Kochen bringen und
salzen. Seezungenfiletsrein-
legen. Bei schwacher Hit-
ze in 5 Minuten gar ziehen
lassen. Rausnehmen, ab-
tropfen lassen und pfeffern.
Auf einer vorgewdrmten
Platte zugedeckt warm
steUen.

Fur die Sol3e Eigelb mit Zi-
tronensaft imd Wasser in
einer Schissel verquirlen.
Mit Salz imd Pfeffer ab-
schmecken. Schissel ins
heil3e, leicht kochende Was-
serbad stellen. Eigelbmasse
mit einem Schneebesen cre-
mig schlagen. Dann die
weiche Butter in Flockchen
nach und nach unterriihren.
SoRe mit Salz und Pfeifer
abschmecken.

Petersilie und Zitrone ab-
spulen. Petersilie schitteln
und in StraufRchen pfluk-
ken. Seezungenfilets damit
und mit Zitronenachteln
garnieren. Sofe in einer
Sauciere getrennt reichen.
Vorbereitimg: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Beilagen: Fenchelsalat mit
Orangen, Salzkartoffeki.
PS: Statt SoRRe kénnen Sie
auch zerlassene Butter da-
Zu reichen.

Seezunge in
Muscheln
gratiniert

8 Seezungenfilets von

je 50 g,

Saft einer halben Zitrone,
Salz.

Fir den Sud:

1 Bund Suppengrin

(200 g),

1 Zwiebel (40 g),

je % 1WeiBwein und
Wasser,

Salz, 2 Pfefferkorner.

Fir die SoRe:

30 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,

i/91 heil3e Milch,

2 ERloffel Sahne (30 g).
AuRerdem:

200 g Krabben aus der
Dose,

50 g Champignons aus der
Dose,

50 g geflllte grine OUven,
Margarine

zum Einfetten,

2 ERIloffel geriebener
Gouda-Kése zum
Bestreuen (20 g).

Seezungenfilets mit Haus-
haltspapier abtupfen und
mit Zitronensaft betraufeln.
Zugedeckt 10  Minuten
ziehen lassen. Dann salzen.
Fir den Sud Suppengrin
putzen, waschen, in Stiicke
schneiden. Geschalte Zwie-
bel vierteln. Suppengrin
und Zwiebel mit Wein,
Wasser, Salz und Pfeffer-

Seezunge javanische Art

koérnern in einem Topf 10
Minuten kochen lassen.
Durch ein Sieb in einen
Topf gielen. Seezungen-
filets reinlegen. Zugedeckt
bei schwacher Hitze in 5
Minuten gar ziehen lassen.
Dann abtropfen lassen und
warm stellen.

Fiur die SolRe Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Mehl auf einmal
reinschiitten und 2 Minuten
durchschwitzen lassen.
Langsam den heiRen Fisch-
sud und die Milch reinriih-
ren. SoRe 5 Minuten bei
schwacher Hitze kochen
lassen. Topfvom Herd neh-
men und die Sahne in die
Sof3e ruhren.

Krabben und Champignons
abtropfen lassen. Abge-
tropfte Oliven in feine
Scheiben schneiden. See-
zungenfilets vierteln. Alles
in die Sol3e geben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
In 4 eingefettete Muschel-
formchen fullen. Mit Kase
bestreuen und unter den
vorgeheizten Grill schieben.
2 Minuten gratinieren.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Zubereitimg: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
335;

Wann reichen? Mit Toast
als Vorspeise oder als klei-
nes Abendessen. Am Abend
sollten Sie noch Kopf- oder
Feldsalat dazu servieren.
Dazu schmeckt ein trocke-
ner WeiRwein, wie zum
Beispiel ein Chablis.

Zu Seezunge hollandische Art gehdrt klassische holléndische SolRe mit Eigelb und Zitrone,.

Seezunge

javanische Art

Bild Seite 56

Fur die Seezungen:

4 kichenfertige Seezungen
von je 250 g,

je % 1Wasser und
WeilRwein,

% Lorbeerblatt,

2 Gewirznelken,

Salz, weiBer Pfeifer.
Far die SoRe:

30 g Butter

oder Margarine,

20 g Mehl,

% 1heil3e Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

% 1 Sahne,

Salz,

1 Prise Zucker,

1 ERI6ffel Curry,

1 ERIoffel
Zitronensaft.
AuRerdem:

2 Bananen (250 g),

30 g Butter,

Curry,

2 ERloffel Mango Chutney
(50 g). _

Fur die Garnierung:

4 Fleurons
(Blatterteig-Geback,

20 g).

Seezungen unter flieRen-
dem Wasser abspulen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Wasser und Wein
mit Lorbeerblatt und Ge-
wirznelken in einem Topf
zum Kochen bringen. Mit
Salz und Pfeifer wirzen.
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Die delikate SeezuTige wird auf Java mit gebratenen Bananen und Mango Chutney angerichtet. Dazu gibt es pikante Currysof3e.

Seezungen in den Sud ge-
ben. 10 Minuten bei schwa-
cher Hitze ziehen lassen.
In der Zwischenzeit fur die
SoRe Butter oder Margarine
in einem Topf erhitzen.
Mehl auf einmal reinschit-
ten und 3 Minuten unter
Rihren durchschwitzen las-
sen. Nach und nach die
Fleischbriihe reinriihren. 5
Minuten bei schwacher
Hitze kochen lassen. Topf
vom Herd nehmen. Sahne
zufiigen. SoRe mit Salz,
Zucker, Curry und Zitro-
nensaft abschmecken. Zu-
gedeckt warm stellen.
Bananen schélen und langs
halbieren. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Bananen
darin auf jeder Seite 3 Mi-
nuten braten. Mit Curry
bestauben. Noch mal in der
Butter wenden. Bananen
an den Rand schieben.
Mango Chutney, wenn no-
tig, kleinschneiden. In die
Pfanne geben und erwér-
men.

Seezungen aus dem Sud
nehmen und gut abtropfen
lassen. Auf einer vorge-
warmten Platte anrichten.
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Mit etwas Currysol3e Uber-
gieRen. Bananenhélften
und Mango Chutney Uber
den Fisch verteilen.

Platte mit den im Backofen
erwdrmten Fleurons gar-
nieren. Seezungen sofort
servieren. Restliche Curry-
soRe getrennt reichen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitimg: 30 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
525

Beilagen: Kopfsalat und
Butter-Reis.

Seezunge
Marguery

Fir den Sud:

Je % 1Wasser imd
WeilRwein,

% Lorbeerblatt, Salz.
Aullerdem:

2 Schalotten (50 g),

30 g Butter,

8 Seezungenfilets,

Saft einer halben Zitrone,
Salz,

1 kleine Dose Muscheln,
1 kleine Dose Krabben,

2 ERldfifel Speisestarke,
2 ERI6ffel Milch (20 g),
1 Eigelb.

Marguery war ein berihm-
tes Spezialitdtenrestaurant
am Boulevard Bonne-Nou-
velle 34 in Paris. Seinen
hervorragenden Ruf ver-
dankte es dem kulinari-
schen Erfindergeist seines
ersten Besitzers, der auch
dieses  Seezungengericht
komponierte.

Wasser und WeilBwein mit
dem Lorbeerblatt in einem
Topf sprudelnd aufkochen,
salzen und 10 Minuten
leicht kochen lassen. Lor-
beerblatt rausnehmen.

In der Zwischenzeit Scha-
lotten schalen und fein
wirfeln. Butter in einem
grofRen ovalen Topf erhit-
zen. Zwiebeln darin in 5 Mi-
nuten goldgelb braten.
Seezungenfilets mit Haus-
haltspapier abtupfen, mit
Zitronensaft betraufeln und
salzen. Filets auf die Zwie-
beln legen und mit heiRem
Sud begielRen. Zudecken,
bei schwacher Hitze 10 Mi-
nuten ziehen lassen.

Nach 5 Minuten die abge-
tropften  Muscheln und
Krabben auch in den Topf
geben.

Seezungenfilets mit einem
Schaumléffel vorsichtig aus
dem Sud nehmen und ab-
tropfen lassen. In eine
Schissel legen und zuge-
deckt warm stellen.
Speisestérke in einer Tasse
mit 5 ERI6ffeln Sud glatt-
ruhren. Fischsud zum Ko-
chen bringen. Speisestérke
reinrthren. Sud einmal auf-
kochen lassen, bis die Stéar-
ke bindet. Milch und Eigelb
in einer Tasse verrihren.
Topf vom Herd nehmen.
SoRe mit Eigelb legieren.
Abschmecken und uber die
Seezungenfilets gielRen. So-
fort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
22K

Beilagen: Kornig gekoch-
ter Reis und junge Erbsen.

Seezunge Miillerin

Siehe Fisch auf MuUerin
Art.



Seezunge
Sevilla Palace

4 kichenfertige Seezungen
von je 300 g,

Saft einer Zitrone,

Salz, weiller Pfeffer.

% 1Wasser, 10 g Butter.
Fur die SoRe:

2 Tomaten (160 g),

% Paprikaschote (80 g),
100 g frische Champignons,
30 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,

% 1Weilwein,

Salz, weiller Pfeffer,

50 g gefullte griine OHven.

Seezungen kalt abspulen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Mit etwas Zi-
tronensaft betrdufeln. Zu-
gedeckt 10 Minuten ziehen
lassen. Anschliefend mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
Wasser mit Butter und dem
restlichen Zitronensaft in
einem Topf aufkochen und
salzen. Seezungen reinlegen
und 10 Minuten bei schwa-
cher Hitze ziehen lassen.
Seezungen aus dem Sud
heben und abtropfen lassen.
In eine vorgewarmte Schus-
sel legen und zugedeckt
warm  stellen.  Fischsud
durch einfeines Sieb gielen.
% 1 abmessen.

Fir die SoRe Tomaten hau-
ten, halbieren, entkernen
und wiurfeln, dabei die
Stengelansétze entfernen.
Paprikaschote entkernen,
abspilen, abtropfen lassen
und in feine Streifen schnei-
den. Champignons putzen,
waschen, abtropfen lassen
und in Scheiben schneiden.
Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. To-
maten, Paprika und Cham-
pignons darin 5 Minuten
braten. Mehl dariiberstau-
ben und unterrihren.
Fischsud und Wei3wein un-
ter Ruhren langsam zugie-
RBen. 5 Minuten bei schwa-
cher Hitze kochen lassen.
Wirzen. Nach 3 Minuten
die abgetropften, in Schei-
ben geschnittenen Oliven
zugeben. Die heille Sofie
Uber die Seezungenfilets
giel3en. Sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.

Seezungenfilet Caruso

Seezunge Sevilla Palace: Der delikate Fisch wird mit einer umoiderstehlichen Sofe serviert.

Kalorien pro Person: Etwa
360 n
Unser Menuvorschlag: Vor-
weg eine Kraftbrihe mit
Einlage. Als Hauptgericht
Seezungen Sevilla Palace
mit Feldsalat und Peter-
sUienkartoffeln. Dazu paldt
ein leichter Mosel.

Seezungenfilet
Caruso

8 Seezungenfilets von

je 50 g, _
Saft einer halben Zitrone,
Salz,

1 Dose Hummerfieisch
(140 g).

Fir den Sud:

% 1 Wasser,

% 1 WeilBwein,

Saft einer halben Zitrone,
Salz, weiller Pfeffer,

1 Lorbeerblatt.

Fur die Solie:

30 g Butter, 30 g Mehl,

4 ERI6ffel Sahne (60 g).
Aullerdem:

1 Tomate (80 g).

Enrico Caruso (1873-1921),
der berihmte itatienische
Tenor, war der grofte
Opernsénger seiner Zeit.
Als er in New York seine
groRen Triumphe feierte,
soU ihm dort ein Koch die-
ses Gericht gewidmet ha-
ben.

Seezungenfilets mit Haus-
haltspapier abtupfen. Mit
Zitronensaft betraufeln und
salzen. Zugedeckt 10 Minu-
ten ziehen lassen.
Hummerfieisch abtropfen
lassen. Chitinstreifen ent-
fernen. Hummerfleisch auf
den Seezungenfilets vertei-
len. Filets zusammenroUen
und mit Holzspie3chen fest-
stecken.

Fir den Sud in einem Topf
Wasser, Weillwein und Zi-
tronensaft aufkochen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.
Lorbeerblatt reingeben.
Seezungenrdlichen in den
Topf setzen. Zugedeckt 15
Minuten bei schwacher
Hitze ziehen lassen.
Rdllchen mit einem
Schaumléffel vorsichtig aus
dem Sud heben und ab-
tropfen lassen. In eine vor-

Mit seiner vollendeten
Stimme begeisterte
Enrico Caruso (1873-1921)
die Opernfreunde
in aller Welt.

gewdrmte Schussel setzen
undzugedecktwarm tellen.
Fir die SoRRe Butter in ei-
nem Topf erhitzen. Mehl
auf einmal reinschitten.
Unter Rihren bei schwa-
cher Hitze 3 Minuten
durchschwitzen. Mit dem
Sud auffillen und 5 Minu-
ten kochen lassen. Topf
vom Herd nehmen. Sahne
in die SoRe rihren. Sofle
mit Salz und Pfeffer ab-
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schmecken, Uber die See-
zungenroéllchen gieRRen. To-
mate hauten, achtehi imd
den Stengelansatz  ab-
schneiden. Jedes Rolichen
mit einem Tomatenachtel
garnieren. Heil3 servieren.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Zubereitimg: 30 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
260"

Seezungenfllet
in
Krabbensolie

8 Seezungenfilets von

je 50 g,

Saft einer halben Zitrone,
Salz, weilRer Pfeifer.

10 g Butter zum Einfetten,
% 1Weilwein.

Fur die Sole:

2 ERIoffel Mehl (20 g),
/41 Sahne,

1 Dose Krabben (140 g),
150 g frische Champignons,
einige Spritzer
Worcestersolie.

Seezungenfilets mit Haus-
haltspapier abtupfen. Mit
Zitronensaft betraufeln. Zu-
gedeckt 10 Minuten ziehen
lassen. Salzen und pfeffern.
AufroUen und mit Holz-
spielichen feststecken.

Eine feuerfeste Form mit
Butter einfetten. Seezun-
genrdUchen reinsetzen.
WeiBwein  dribergieRen.
Form schlieBen und in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit; 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp  grof’e Flamme.
In der Zwischenzeit fir die
SoRe Mehl in einem Topf
mit Sahne glattriihren.
Unter Rihren langsam er-
hitzen. Krabben abtropfen
lassen. Dazugeben. Cham-
pignons putzen, waschen,
abtropfen lassen und in
Scheiben schneiden. Auch
in die Sol3e geben. 5 Minu-
ten bei schwacher Hitze
ziehen lassen. Mit Worce-
stersof3e wiirzen.

Feuerfeste Form aus dem
Ofen nehmen. Den Fisch-
sud vorsichtig abgielRen und

TIP

KrabbensoRe
schmeckt

sehr delikat,
wenn Sie einen
ERIo6ffel frischen
gehacMen Dill
dazugehen.

in die KrabbensoRe rihren.
SoRe Uber die Seezungen-
roUchen gieRen. Form noch
mal in den vorgeheizten
Ofen stellen. ’

Backzeit: 5 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp  groRe Flamme.
Form aus dem Ofen neh-
men. Seezungenfilets darin
sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Beilagen: Kopfsalat mit

Radieschen und Butterreis
oder PetersUienkartofFeln.

Aus der klassischen Fischkiiche: Seezungenrolichen mit Miesmuscheln und Nordsee-Krabben.
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Seezungen-
rolichen

8 Seezungenfilets von

je 50 g,

Saft einer Zitrone,

Salz,

y™ Lherber Weil3wein,

6 Pfefferkorner,

1 Lorbeerblatt,

1 kleine Zwiebel (30 g),
Margarine zum Einfetten,
1 Dose Champignons
(250 g),

1 Dose Nordsee-Krabben

(140 g),
1 Dose Miesmuscheln

(170 g),

60 g Butter,

30 g Mehl,

141 heiRRe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

1 Prise geriebene
Muskatnuf,

weiller Pfeffer,

4 ERI6ffel Sahne (60 g),
4 ERloffel Semmelbrosel
(40 9), o

% Bund Petersilie.

Seezimgenfilets mit Haus-
haltspapier abtupfen. Auf
eine Platte legen. Mit Zi-
tronensaft betrdufeln. Zu-
gedeckt 10 Minuten ziehen
lassen. Salzen. Filets auf-
rollen und mit je einem
Holzspielichen feststecken.
Wein mit Pfefferkérnern,
Lorbeerblatt und der ge-
schalten, geviertelten Zwie-
bel in einem Topf aufko-
chen. FUetréUchen darin 10
Minuten ziehen lassen. Roll-
chen mit einem Schaum-
I6ffel rausnehmen. Abtrop-
fen lassen und in eine mit
Margarine eingefettete feu-
erfeste Form setzen. Die
abgetropften Champignons
(kleine Pilze ganz lassen,
groBere Pilze halbieren)
drumherum verteilen. Zwi-
schen die Rolichen die ab-
getropften Krabben geben
und in die Mitte die abge-
tropften Muscheln.

40 g Butter in einem Topf
zerlassen. Mehl unter stan-
digem Ruhren reingeben.
% 1 durchgesiebten Fisch-
sud und die Fleischbrihe
langsam reinrdhren. Mit
Muskatnu und Pfeffer ab-
schmecken. 5 Minuten leise
kochen lassen. Topf vom
Herd nehmen. Sahne in



die Sof3e ruhren. Sof3e Uber
die Fischrollohen gieRRen.
Mit  Semmelbroseln  be-
streuen. Die restliche But-
ter in Mdckchen drauf
verteilen. Form etwa 5 Mi-
nuten unter den vorgeheiz-
ten Grill schieben.
Petersilie abbrausen, trok-
kenschwenken und zu
StraufRchen  zerpfllicken.
SeezungemdUchen  damit
garnieren und sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
485

Beilagen: Endivien-, Chi-
coree- oder Kopfsalat und
Stangenweil3brot oder neue
Kartoffeln.

Sekt

Was der Verbraucher flr
Sekt hélt, ist oft gar keiner,
sondern ganz  einfach
Schaumwein. Nur eine ganz
bestimmte  Schaumwein-
qualitét darf sich Sekt nen-
nen. Im deutschen Wein-
gesetz stehen klare Quali-
tatsabgrenzungen.  Dem-
entsprechend gibt es in
Zukunft nur noch Schaum-
wein, Qualitatsschaumwein,
Sekt und Pradikatssekt.
Schaumwein wird vorwie-
gend aus auslandischen
Weinen hergestellt, fiir den
keine bestimmten Lage-
rungszeiten vorgeschrieben
sind. Er wird in niedrigen
bis mittleren Preisklassen
angeboten.
Qualitatsschaumwein da-
gegen mulBl hdheren An-
sprichen gerecht werden,
mindestens zehn Prozent
Alkohol enthalten und au-
Rerdem mindestens neun
Monate im Herstellungs-
betrieb lagern. Er wird
ebenfalls vorwiegend aus
nichtdeutschen Weinen
hergestellt. Qualitats-
schaumwein darf sich nur
dann Sekt nennen, wenn er
von deutschen Firmen in
Deutschland aus minde-
stens 60 Prozent deutschen
Weinen produziert wird.
Pradikatssekt wiederum ist
deutscherQualitatsschaum-
wein, der sich zu minde-
stens 75 Prozent aus deut-

schen Weinen zusammen-
setzt.

Der franzosische Cham-
pagner darf nur aus Trau-
ben gewonnen werden, die
in einem genau abgegrenz-
ten Bezirk der Provinz
Champagne wachsen.
Wenn aus Wein Schaum-
wein werden soll, mul3 er
eine zweite Gérung durch-
machen. Daflr gibt es zwei
Verfahren. Erstens die tra-
ditionelle Flaschengéarung.
Sie ist langwierig und teuer,
bringt aber die besten Er-
gebnisse.  Zweitens  die
Tankgérung. Dieses Ver-
fahren ist schneller und
billiger tmd wird heute
sehr hdufig angewandt.

Ist die zweite Garung ab-
geschlossen und der Hefe-
riackstand entfernt, be-
kommt der Schaumwein
einen Zuckerzusatz.

Die auf dem Etikett ange-
gebenen  Bezeichnungen,
wie beispielsweise »Brut«
(herb), »Extra Dry« (sehr
trocken) oder »Dry« (trok-
ken), sind ein Hinweis auf
den Grad der SuRigkeit.
Schaumweine erfreuen sich
in  Deutschland standig
steigender Behebtheit. In
der Bundesrepubhk ein-
schlieRlich West-Berlin
liegt der Verbrauch pro
Kopf der Bevélkerung im
Jahr bei fast drei Liter.
Die beste Trinktemperatur
far Schaumwein ist 7 bis
8 Grad C. Plétzliches Kiih-
len im Tiefkdhlfach nimmt
er auf jeden Fall tbel.

Sektfrihstuick

Bild Seiten 60/61

Far das Madeiragelee:

% 1 Madeira,

3 Blatt weil3e Gelatine,
Wasser zum Einweichen.
Far die Meerrettichsahne:
Yg 1 Sahne, 1 Prise Zucker,
1 Prise Salz,

1 ERI6ffel geriebener
Meerrettich (20 g).

Fur die Mayonnaise:

50 g Mayonnaise,

2 ERIo6ffel saure Sahne

(40 @), 1 Prise Zucker.
Fir das Ruhrei:

3 Eier,

Salz, weilter Pfeffer,

3 ERI6ffel Mieh (30 g).

20 g Butter,

% Bund Schnittlauch.
AuBerdem:

100 g Caviar oder

Keta Caviar,

100 g Réucherlachs,

100 g gerducherter Stor,
250 g Raucheraal,

4 Scheiben gekochter
magerer Schinken (100 g),
12Spargelkdpfe aus der
Dose (50 g),

2 hartgekochte Eier,

2 ungespritzte Zitronen,
100 g Pdkelzunge,

1 Bund PetersUie,

2 Flaschen gut gekuhlter
Sekt, Stangenweil3brot,
Toast, Butter.

Eins steht fest: Am aller-
besten schmeckt ein Sekt-
frihstiick zu zweit. Aber da
es ein beliebter Imbifl3 bei
festlichen Anléssen ist, sind
meist mehr Personen an
diesem Frihstick aller
Frihsticke beteiligt. Wir
haben es fiir 4 Personen be-
rechnet. Sie konnen es
nach Belieben erweitern -
oder reduzieren fiir zwei!
Der Erfolg eines Sektfrih-
stiicks héngt nicht nur da-
von ab, was, sondern auch
wie serviert wird. Am deko-
rativsten ist ein Silber-
tablett, das eventuell mit
grunen Salatblattern belegt
wird. Wenn Sie das nicht
haben, kdnnen Sie ein gro-
fes Holzbrett mit Alufolie
beziehen. Das erfiiUt den-
selben Zweck. Das waren
die Vorbereitungen zur De-
koration. Jetzt ist die Zu-
bereitung dran.

Fir das Madeiragelee: Ma-
deira in einem Topf leicht
erwarmen. Gelatine zu-
sammengerollt in einem
Becher mit etwas Wasser
einweichen. Dann ausdrik-
ken und in den Madeira
rihren, bis sie sich gel6st
hat. Einen tiefen Teller kalt
abspdilen. Madeiragelee
reingieen und im Kihl-
schrank erstarren lassen.
Das dauert etwa 2 Stunden.
Nach dem Erstarren wird es
gesturzt und in etwa % cm
grofRe Wirfel geschnitten.
Fur die Meerrettichsahne:
Sahne in einer Schissel
steif schlagen. Wenn sie
fast steif ist, Zucker und
Salz einrieseln lassen. Zum
Schlul} Meerrettich unter-

Sektfrihstick

heben. In ein Schalchen
fiUen imd ins Gefrierfach
des Kihlschranks stellen.
Fur die Mayonnaise:
Mayonnaise in einer Schus-
sel mit saurer Sahne und
Zucker verrihren. Kuhl
stellen.

In einer Schiissel Eier mit
Salz, Pfeffer und Milch ver-
quirlen. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Eier rein-
geben und stocken lassen.
Hin und wieder vom Rand
lésen und die schon feste
Masse zur Mitte schieben.
Vom Herd nehmen und bei-
seite stellen. Schnittlauch
abspllen und trockentup-
fen. Fein schneiden.

Caviar oder Keta Caviar in
ein Schalchen fillen.
Ré&ucherlachs und Stor (die
am besten schon der Kauf-
mann in hauchdiinne Schei-
ben geschiitten hat) zu
RoUchen drehen.
Réucheraal in 4 cm lange
Stlicke schneiden. Halbie-
ren, hduten und entgraten.
Schinkenscheiben auf die
Arbeitsflache legen. Spar-
gelkopfe abtropfen lassen.
Je 3 auf eine Schinken-
scheibe geben. Die Mayon-
naise darauf verteilen.
Schinken zusammenrollen.
Eier schalen tmd vierteln.
Zitronen unter heilRem
Wasser waschen. Abtrock-
nen und achteln. Pokelzun-
ge bereitlegen. Petersihe
abspulen und abtrocknen.
In die Mitte eines grofRen
Tabletts eine Glasschale mit
Eiswulrfeln stellen. Das
Schalchen mit Caviar auf
das Eis stellen. Drumherum
sternférmig Eiviertel und
Zitronenaehtel anrichten.
An den Rand die Ubrigen
Zutaten in folgender Rei-
henfolge: Die Halfte der
LachsréUchen, die Meer-
rettichsahne, die restlichen
LachsréUchen, die Stor-
réUchen. Dann die facher-
artig Ubereinander gelegten
Scheiben Pokelzunge. Dar-
auf Madeiragelee verteilen.
SchinkenrdHchen und zum
SchluR die Raucheraal-
stlicke. Zwischen die Aal-
sticke jeweils etwas Ruhrei
geben. Zum SchluR alles
mit Petersilienstraufichen
garnieren. Dazu den Sekt,
StangenweilBbrot,  Toast
und Butter servieren.
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Im

Eine festliche Platte fiir das Sektfriihstiich mit kostlichen Delikatessen. Nattirlich diirfen da auch Lachs und Caviar nicht fehlen.
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Selchfleisch

Sekt-Orange ldscht den Durst uvd macht richtig munter.

Sekt-Gelee

2 Plasohen herber Sekt,
2000 g Zucker,

Saft von drei Zitronen,
Saft einer Orange,

1 Normalflasche oder
% Doppelflasche
flissiges Gehermittel.

Sekt-Gelee schmeckt kost-
lich zu frischen Brétchen
am Morgen oder zu selbst
gebackenen Waffeln am
Nachmittag.

Sekt mit Zucker, Zitronen-
und Orangensaft in einem
Topf bei schwacher Hitze
unter Rihren zum Kochen
bringen. Geliermittel ein-
rihren. Einmal brausend
aufwallen lassen. Sofort
vom Herd nehmen und in
vorbereitete Glaser fillen.
Mit Binmachcellophan so-
fort verschlieRen. Kihl la-
gern. Ergibt 7 Gléser von
je % 1lInhalt.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Glas: Etwa
TVK.

Sekt-Orange

Fir 1 Person

2 Eiswirfel,
1 Sidweinglas Orangensaft,
Sekt zum Auffullen.

Eiswurfel in ein Geschirr-
tuch einschlagen imd mit
einem Hammer zerkleinern.
In einen Sektkelch geben.
Orangensaft  darubergie-
Ren. Mit gut gekuhltem
Sekt auffillen. Sofort ser-
vieren.

Sektweinkraut
Siehe Champagner-Kraut.

Selchfleisch

50 g fetter Speck,

1 Zwiebel (40 g),

500 g Sauerkraut,

5 Pfefferkorner,

5 Wacholderbeeren,

% 1heil3e Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

375 g gerducherter
Schweinebauch,
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1 Lorbeerblatt,

1 séuerKcher Apfel
(125 ),

Salz,

weiller Pfeffer.

G’selchtes Fleisch nennen
die Bayern all das vom
Schwein, was gerduchert
werden kann. In erster Li-
nie das Wammerl - Bauch-
fleisch oder den Bauch-
speck. Aber auch geréu-
cherter Schweinehals, Bein-
fleisch und Rippchen fallen
unter den Begriff Selch-
fleisch. Sie konnen fur die-
ses Gericht unter den ange-
gebenen Pleischsorten wah-
len. Wir haben Bauchspeck
genommen.

Speck wiirfeln und in einem
groRen Topf glasig ausbra-
ten. Die geschélte, gewur-
felte Zwiebel zugeben und
heUbraun braten. Sauer-
kraut mit einer Gabel zer-
pflicken und in den Topf
geben. Pfefferkdrner und
Wacholderbeeren  reinge-
ben. Fleischbrihe druber-
gieRen. Gut umrihren. Ein-
mal aufkochen lassen.

Den abgespilten und abge-
tropften  Schweinebauch
und das Lorbeerblatt auf
das Kraut legen. Zugedeckt
45 Minuten sanft kochen
lassen.

Schweinebauch aus dem
Topf nehmen. Lorbeerblatt
entfernen. Den geschélten
Apfel ins Kraut reiben und
unterrithren. Kraut noch 5
Minuten kochen lassen und
mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. In der Zwi-
schenzeit das Fleisch in %
cm dicke Scheiben schnei-
den.

Das Kraut in eine vorge-
warmte  Schussel geben.
Die Fleischscheiben facher-
artig darauf anrichten.
Heil3 servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
580

Beilage: In Bayern if3t man
zu Selchfleisch am Uebsten
Semmelknédel, aber auch
Salzkartoffeln  schmecken
prima. Als Getrank paft
dazu Bier. Wenn lhr Essen
ganz zinftig sein soll, neh-
men Sie bayerisches Bier.

Seichkarree
gratiniert

1 1Wasser,

1 Zwiebel (40 g),

2 Nelken,

1 Lorbeerblatt,

3 Wacholderbeeren,
750 g gerducherte
Schweinerippchen,

1 Mbhre (60 g),

1 Stange Lauch (50 g),
Yg Sellerieknolle (80 g),
1 Petersilienwurzel,

% 1 Madeira,

1 Paket Tiefkihl-Spinat
(600 g),

Salz, weiler Pfeffer,
geriebene MuskatnuR3,
Yg 1 Sahne,

2 ERloffel geriebener
Parmesankése (20 g).

Karree nennen die Oster-
reicher die Schweineripp-
chen, und Seichkarree sind
geréucherte Rippchen. In
Norddeutschland  wiirde

Seidlkarree ist Kasseler Rippenspeer und wird in Osterreich mit Parmesankése uberhacken.
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man dazu Kasseler Rippen-
speer sagen.

Wasser in einem grol3en
Topf zum Kochen bringen.
Die geschalte Zwiebel mit
Nelken und Lorbeerblatt
spicken und zusammen mit
den Wacholderbeeren in
das Wasser geben.
Rippchen darin bei milder
Hitze 30 Minuten zuge-
deckt kochen lassen.

In der Zwischenzeit Mohre
schélen, absptlen und wir-
feln. Lauch putzen, wa-
schen, abtropfen lassen und
in diinne Ringe schneiden.
Sellerieknolle unter kaltem
Wasser abbiirsten, schalen
und auch wirfeln. Peter-
silienwurzel putzen und in
Scheiben schneiden.
Fleisch aus der Briihe neh-
men und in einen Brater
legen. Mit dem Suppen-
gemiise umlegen. Wein dri-
bergielen.

Bréter in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere
Schiene stellen.

Bratzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp YsbgroRe Flamme.
Wahrend des Bratens nach
und nach Yi 1der durchge-
siebten Fleischbriihe an den
Braten gief3en.

10 Minuten vor Ende der
Bratzeit den Spinat in ei-
nem Topf nach Vorschrift
auftauen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und MuskatnuRR ab-
schmecken. In eine feuer-
feste Form geben.

Fleisch aus dem Ofen neh-
men und in vier Portionen
teilen. Auf den Spinat
setzen. Sahne in einer
Schussel steif schlagen und
Uber das Fleisch verteilen.
Mit Parmesankase be-
streuen. Form in den vor-
geheizten Ofen (gleiche
Temperatur bzw. Einstel-
lungsstufe) schieben.
Bratzeit: 10 Minuten.

In der Zwischenzeit den
Bratfond erhitzen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Durch ein Sieb streichen.
Braten aus dem Ofen neh-
men und in der Form ser-
vieren. Sof3e in einer Sau-
ciere getrennt dazu reichen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
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Gemiise, Salat oder Wurzkraut: So

ig ist der Sellerie.

SELLERIE

Homer wuf3te es zu berich-
ten: Die schdone Nymphe
Kalypso, in deren liebe-
vollen Armen sich Odysseus
fast 10 Jahre lang von sei-
ner beschwerlichen Irrfahrt
ausruhte, servierte ihrem
Gast mit besonderer Vor-
Hebe SeUeriegemtse. Sei’s,
um ihn bei Lust und Laune
zu halten (denn dem reich-
lich im Sellerie vorhande-
nen Vitamin E werden ja
enorme Wirkungen nach-
gesagt), sei’s, um seine Ge-
sundheit zu erhalten (weil
die &therischen Ole im Sel-
lerie den Stoffwechsel an-
regen, der Eisengehalt die
Blutbildung férdert und
der Phosphor eine prima
Nerveimahrung war und
ist).

Was Kalypso nur auf
Grund ihrer guten Erfah-
rungen ahnte, haben heute
die Wissenschaftler langst
analysiert. Und aulRerdem
schmeckt Sellerie ganz

hervorragend: Kréaftig und
wirzig.

Drei Arten sind bekannt:
Stauden- oder Stangen-
seUerie, den wir lhnen un-
ter dem Stichwort Bleich-
sellerie vorgestellt haben.
Schnittsellerie, von dem
nur die Blatter me Peter-
silie als Wdurzkraut ver-
wendet werden. Da Schnitt-
sellerie aber selten ange-
baut wird, kann man auch
die Blatter der dritten
Art, des KnoUensellerie,
nehmen - am besten natiir-
hch von jungen Knollen.
Knollensellerie ist die ver-
dickte Wurzel, die je nach
Jahreszeit unterschiedliche
GrofRRe und Gewicht haben
kann. Knollensellerie
schmeckt als Gemise und
als Salat - letztere ist auch
als Konserve im Handel.
Auferdem ist er neben an-
derem Suppengriin eine ide-
ale Suppenwirze und Ge-
museeinlage.

Sellerie
gebacken

1 Sellerieknolle von 500 g,
2 1 Wasser.

Far den Teig:

80 g Mehl,

5 ERI6ffel Milch,

1 Ei, Salz, weiller Pfeffer,
geriebene MuskatnuB.
110l oder 750 g
Kokosfett zum Ausbacken.

Sellerieknolle unter flieRen-
dem Wasser grundlich ab-
bursten. Wasser in einem
Topf zum Kochen bringen.
Sellerie reingeben und zu-
gedeckt in 30 Minuten gar
kochen. Rausnehmen, ab-
schrecken. Schélen und in
6 cm lange, 14 cm breite
Stifte schneiden.

Fur den Teig Mehl in einer
Schiissel mit Milch, Ei, Salz,
Pfeffer und MuskatnuR ver-
rihren.

Fett in einem Fritiertopf
auf 180 Grad erhitzen. Sel-
leriestifte in einem Schaum-
I6ffel portionsweise in den
Teig tauchen, abtropfen
lassen und im heiBen Fett
in 4 Minuten goldgelb aus-
backen. Rausnehmen. Auf
Haushaltspapier kurz ab-
fetten lassen. Auf einer
Platte warm stellen, bis alle
Selleriestifte gebacken sind.
Dann sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

23Q

Sellerie
gefallt

Bild Seite 64

4 junge Sellerieknollen von
je 200 g,

1 1Wasser, Salz,

50 gdurchwachsener Speck,
1 Zwiebel (40 g),

200 g gemischtes
Hackfleisch,

1 ERI6ffel Semmelbrosel
(10 g),

Salz, weiler Pfeffer,
Margarine zum Einfetten,
4 fette Speckscheiben von
je 10 g.

Fur die SoRe:

30 g Butter, 30 g Mehl,

Y2 1 heifRe SeUeriebrihe,
Salz, weiler Pfeffer,

3 ERIoffel saure Sahne

(45 g).

Sellerieknollen unter kal-
tem Wasser griindlich ab-
birsten und schadlen. Was-
ser in einem Topf aufko-
chen und salzen. Sellerie-
knollen darin 20 Minuten bei
schwacher Hitze kochen
lassen. Raushehmen, ab-
tropfen und etwas abkih-
len lassen (Gremisebriihe
aufheben).Deckel abschnei-
den und die Knollen mit
einem Loffel innen aus-
hohlen.

Speck fein wirfeln. In ei-
nem Topf 3 Minuten an-
braten. Geschélte, fein ge-
hackte Zwiebel reingeben
und in 5 Minuten goldbraun
braten. Hackfleisch zuge-

Goldgelb wird Sellerie, wenn Sie ihn schwimmend aushacken.
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Jung missen die SellerieJcnollen sein, wenn sie wie hier in unserem Rezejut mit pikant gewlrzter Fleischfarce gefullt werden sollen.

ben. 5 Minuten unter Rih-
ren braten. Das ausgehohl-
te Selleriefleischvon 2 Knol-
len fein hacken. Mit den
Semmelbroseln zum Hack-
fleisch in den Topf geben
und alles gut mischen. Mit
Salz und Pfeffer pikant ab-
schmecken.

SeUerieknoUen mit  der
Fleischfarce fillen. In eine
gefettete feuerfeste Form
setzen. Abgeschnittene
Deckel wieder draufsetzen.
Je eine Speckscheibe drauf-
legen. Form in den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
In der Zwischenzeit fur die
SoRe Butter in einem Topf
erhitzen. Mehl auf einmal
retiigeben und 3 Minuten
durchschwitzen lassen.
Langsam die Selleriebriihe
reinrtihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. SoR3e
5 Minuten leicht kochen
lassen. Topf vom Herd
nehmen. Sahne in die SolRe
rihren.
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Gefillten SeUerie aus dem
Ofen nehmen. In der Form
servieren. SoRe getrennt
dazu reichen.
Vorbereitung; Ohne Ab-
kihlzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4248

Beilage: Salzkartoifeln oder
Reis.

Sellerie in
Zitronensol3e

1 Sellerieknolle von 450 g,
30 g Butter oder Margarine,
Salz, weilRer Pfeffer,

% 1 heilRe Fleischbriihe
aus Wiurfehi,

3 Eigelb,

3 ERI6ffel Zitronensaft.

Sellerieknolle unter flielRen-
dem Wasser abbiirsten,
schdlen und in Scheiben
schneiden.

Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Selle-
riescheiben reingeben. Auf
jeder Seite 2 Minuten an-

braten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fleisch-
briihe dribergieRen. 20 Mi-
nuten kochen lassen.

Eigelb in einer Tasse mit
Zitronensaft und 2 ERI6ffel
Fleischbriihe verquirlen. In
die Brihe rihren. Topfvom
Herd nehmen. SoRe mit
Salz und Pfeffer abschmek-
ken. SeUeriescheiben in ei-

ner vorgewarmten Schiissel
mit der SolRe servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wozu reichen? Zu ltaHeni-
schen Koteletts und Reis
oder Huhn vom Rost eng-
Hsche Art mit Butterkar-
tofifeln.

Delikat: Sellerie mit ButtersoRe Ubergossen und tberbacken.



Sellerie
spanische Art

1 groRe Sellerieknolle
von 750 g,

1 1Wasser, Salz,

250 g Tomaten.

Fur die SolRe;

1 Zwiebel (40 g),

30 g Margarine,

30 g Mehl,

Salz, weiler Pfeffer,
1 Bund Petersie.

Sellerieknolle unter flieRen-
dem Wasser abbirsten und
schéalen. Mit dem Kartoffel-
ausstecher  olivenférmige
Kugeln ausstechen.

Wasser in einem Topf auf-
kochen und salzen. SeUerie-
kugeln reingeben, einmal
aufkochen lassen. Topfvom
Herd nehmen. Sellerie 5
Minuten ziehen lassen. Auf
einem Sieb abtropfen las-
sen. Dabei die Gemdise-
brihe auffangen tmd % 1
beiseite stellen.

Tomaten héauten, vierteln,
entkernen und die Stengel-
ansatze rausschneiden. Das
Fruchtfleisch wrfehi.

Fir die SoRe Zwiebel
schalen und wiirfeln. Mar-
garine in einem Topf er-
hitzen. Zwiebelwrfel darin
in 5 Minuten goldgelb bra-
ten. Mehl auf einmal rein-
schitten. Unter Rihren 2

Sellerie Uberbacken

Noch eine Mdglichkeit fir Sellerie: In Spanien kocht man ihn mit sonnenreifen Tomaten.

Minuten  durchschwitzen.
Langsam die G«miisebriihe
reinrihren. Sof3e 5 Minuten
kochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Selle-
riekugeln und Tomaten-
wirfel  reingeben.  Bei
schwacher Hitze in 20 Mi-
nuten gar ziehen lassen.
Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen und hacken. Sel-
lerie mit PetersiHe bestreut
in  einer vorgewadrmten
Schuissel servieren.
Vorbereitung; 30 Minuten.
Zubereitung; 30 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
14(X

Wozu reichen? Als Beilage
zu Fleischspiel3chen, Leber
oder Schweineschnitzel.

Sellerie
uberbacken

4 kleine Sellerieknollen
von je 200 g,

% 1 Fleischbriihe aus
Wirfeln,

250 g Fruhstucksspeck,
Margarine zum Einfetten.

Fir die SoRe;

30 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,

34 1 heil3e Selleriebriihe,

% 1 Milch,

Salz, weiler Pfeffer,
geriebene Muskatnuf3.
Zum tiberbacken:

20 g Semmelbrosel,

20 g Butter.

Sellerieknollen unter kal-
tem Wasser grundlich ab-
birsten, schalen und in et-
wa % cm dicke Scheiben
schneiden. Fleischbrihe in
einem Topf aufkochen. Sel-
leriescheiben darin zuge-
deckt 20 Minuten bei mil-
der Hitze kochen lassen,
mit einem Schaumloffel
rausnehmen und abtropfen
lassen.

Frihsticksspeck in etwa 3
mm dicke Scheiben schnei-
den. Eine feuerfeste Form
mit Margarine einfetten
imd mit Speckscheiben aus-
legen. Darauf die Sellerie-
scheiben legen.

Fir die SoRe Butter oder
Margarine in einem Topfer-
hitzen. Mehl auf einmal

reingeben. Unter Rihren 2
Minuten durchschwitzen.
Selleriebrithe und Milch
langsam reinrihren. Sof3e 5
Minuten kochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat-
nul abschmecken. Uber die
SeUeriescheiben gielen.
Semmelbrosel driberstreu-
en. Butter in Fléckchen
darauf verteilen. Form
in den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit; 30 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd; Stufe 4 oder
knapp 14 groRRe Flamme.
Form aus dem Ofen neh-
men. Sellerie darin ser-
vieren.

Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
660.

Wann reichen? Als Beilage
zu kurzgebratenem Fleisch
oder mit Reis als leichtes
Abendessen.

P S; Die Sellerie- und Speck-
scheiben kann man auch
mit Eiermilch begieen und
dann mit Kase bestreut im
Backofen Uiberbacken.
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Sellerie
Vinaigrette

1 Sellerieknolle von 500 g,

% 1 Wasser,

2 ERl6ffel Essig,

Salz.

Far die Marinade:

8 ERIoffel 61 (80 g),

3 ERlo6ffel Essig,

1 ERI6ffel Senf,

3 Schalotten (50 g),

3 Cornichons (50 g),

2 hartgekochte Eier,
Bund PetersiHeg,

Salz, weiRRer Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Sellerie Vinaigrette ist ein
Salat, der warm oder kalt
serviert werden kann. Seine
Bezeichnung hat er nach
der Vinaigrette-Sole, der
klassischen Essig-Ol-Mari-
nade aus der franzdsischen
Kiiche. ]
Sellerieknolle unter kaltem
Wasser griindlich abbur-
sten. Wasser und Essig in
einem Topf zum Kochen
bringen und salzen. Selle-
rieknolle reingeben. Zuge-
deckt 30 Minuten kochen
lassen. Sellerie rausnehmen,
kalt absptilen, schélen, vier-
teln und in knapp % cm
dicke Scheiben schneiden.
In eine Schissel geben.
Far die Marinade 6l, Essig
und Senf in einer Schissel
verriihren. Schalotten scha-
len und ganz fern hacken
oder reiben. Cornichons ab-
tropfen lassen. Eier sché-
len. Beides ganz fein hak-
ken und in die Marinade
geben.

Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen und fein hacken.
Auch mit der Marinade mi-
schen. Marinade mit Salz,
Pfeffer und Zucker ab-
schmecken und Uber die
SeUeriescheiben gieRen. Gut
mischen. Salat zugedeckt
30 Minuten ziehen lassen.
Noch mal abschmecken und
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
27(h

Wozu reichen? Als Beilage
zu kurzgebratenem Fleisch,
Frikadellen, Spief3chen oder
Wirstchen.
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Sellerie-
Apfel-Salat

% Sellerieknolle von 250 g,
2 Apfel (250 g),

Saft einer halben Zitrone,
50 g Pokelzunge.

Fir die Marinade:

3 ERloffel Sahne (45 g),

% Becher Joghurt (85 g),
12 Teelo6ffel scharfer Senf,
Salz, weilRer Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Sellerieknolle unter flieRen-
dem Wasser abbursten und
schélen. Apfel schélen, vier-
teln. Kerngehduse entfer-
nen. Sellerie und Apfel fein
raffeln. In einer Schissel
mischen. Mit Zitronensaft
betraufeln.

Pokelzunge in 3 mm breite,
1 cm lange Streifen schnei-
den. Mit Sellerie und Ap-
feln mischen.

Fir die Marinade Sahne
und Joghurt mit Senf, Salz,
Pfeffer und Zucker in einer
Schissel verriihren. Uber
den Salat gieRen. Mischen.
Salat zugedeckt 30 Minuten

in den Kihlschrank stellen.
Eventuell nachwiirzen,
dann anrichten und sofort
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
150

Wann reichen? Mit geroste-
tem Toastbrot als Vorspei-
se oder mit kaltem Braten
als Abendessen.

PS: Sie kdnnen auch eine
grof3e, in Schnitze geschnit-
tene Orange ziifiigen oder
die Marinade mit etwas
Calvados abschmecken.

Sellerie-
Bowle

1 kleine Sellerieknolle
von 375 g,

100 g Puderzucker,

Saft einer Zitrone,

Saft einer halben Orange,
1 Glas (2 cl) Weinbrand,
2 Flaschen Rheinwein,

1 Flasche trockener Sekt.

Selleriebowle ist ein Aul3en-
seiter unter den Bowlen.
Nichtlieblich, sondernherb.
Nicht berauschend, son-
dern erfrischend. Eine
Bowle, die auch Manner
sehr zu schéatzen wissen.
Und genau der richtige
Trunk bei einem lustigen
Grillessen im Freien oder
zur Erfrischung an heiRen
Sommertagen.
Sellerieknolle unter kaltem
Wasser abbirsten und vier-
teln. Dann in diinne Schei-
ben schneiden. In ein Bow-
lengefall geben. Puderzuk-
ker, Zitronen- und Oran-
gensaftund Weinbrand dar-
Ubergielen. Mit einer Fla-
sche Wein auffullen. Zuge-
deckt mindestens 60 Minu-
ten in den Kihlschrank
stellen.

Vor dem Servieren den rest-
lichenWein und den gekuhl-
ten Sekt dartibergief3en.
PS: Wer Sellerie besonders
liebt, kann die Bowle statt
mit Weinbrand mit einem
oder zwei Glaschen Sellerie-
schnaps ansetzen und zu-
satzlich einige Sellerieblatt-
chen reingeben.

Die franzosische Vinaigrette paldt ausgezeichnet zu dem in Deutschland so beliebten Sellerie.



Vitamine und nochmals Vitamine enthélt Sellerie-Apfel-Salat.

Sellerie-
Cocktall

1 Glas marinierte
Selleriescheiben (340 g),

1 Gewiirzgurke (80 g),

1 Tomate (80 g),

1 Banane (200 g),

1 Apfel (150 g).

Fir die Marinade;

1 Becher Joghurt (175 g),
Saft einer Zitrone,

Salz, 1 Prise Zucker,
Cayennepfeffer.

Par die Garnierung:

4 Salatblatter,

Saft einer halben Zitrone,
2 Stengel Petersilie.

Selleriescheiben abtropfen
lassen und wirfeln. Ge-
wirzgurke wirfeln. Tomate
hauten, vierteln und den
Stengelansatz  rausschnei-
den. Tomate entkernen und
wirfeln. Banane und Apfel
schélen und wirfeln (beim
Apfel das Kerngeh&use ent-
fernen) .Allesin einer Schis-
sel gut mischen.

Fur die Marinade Joghurt
mit Zitronensaft verrihren

und mit Salz, Zucker und
Cayennepfeffer abschmek-
ken. Uber die Salatzutaten
gieRen und untermischen.
Salatblatter absptlen und
abtropfen lassen. Auf vier
Teller verteilen. Mit Zitro-
nensaft betraufeln. Den
Cocktail darauf anrichten.
Mit der abgebrausten und
in StrauBchen gepflickten
Petersilie garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung; 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
TTK

Wann reichen? Als Vorspei-
se oder mit kaltem Braten
als Abendessen.

TIP

Frische Sellerie-
knollen fiir den
Sellerie-Cochtail
werden geschélt,
geraffelt und
sofort mit Zitro-
nensaft betraufelt.

Selleriecremesuppe

Gelungene Komposition aus Obstund Gemuise: Sdlerie-Cochtail.

Sellerie-
cremesuppe

% Sellerieknolle (250 g),
1 Zwiebel (40 g),

1 1heifl3e Fleischbrihe
aus Warfeln,

30 g Butter oder
Margarine,

30 g Mehl,

1 Eigelb,

2 ERIlsffel Sahne (30 g),
Salz,

geriebene MuskatnuR.
Zum Garnieren:

4 kleine, zarte
Sellerieblattchen.

Sellerieknolle unter kaltem
Wasser abspuilen und sché-
len. Dann in feine Wurfel
schneiden. Zwiebel schélen
und hacken. Fleischbriihe
in einem Topf zum Kochen
bringen. Sellerie- und Zwie-
belwirfel reingeben. Bei
schwacher Hitze 25 Minuten
kochen lassen.

Durch ein Sieb passieren
oder leicht abkiihlen lassen
und dann in einem Mixer
purieren.

Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Mehl
auf einmal reinschitten
und unter standigem Rih-
ren 2 Minuten durchschwit-
zen. Nach und nach die
Selleriebriihe reinrthren. 5
Minuten leise kochen lassen.
Eigelb in einer Tasse mit
Sahne und etwas Suppe ver-
quirlen. Suppe vom Herd
nehmen xmd mit dem Ei-
gelb legieren. Mit Salz und
Muskatnul?  abschmecken
und in einer vorgewarmten
Terrine oder in Suppen-
tassen anrichten. Mit den
abgespllten, trockenge-
tupften  SeUerieblattchen
garnieren und sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Im

Wann reichen? Als Vor-
suppe oder mit gerdsteten
Weilibrotwirfeln und
Schnittlauch als Zwischen-
mabhlzeit. Zum Abendessen
schmeckt  Selleriecreme-
suppe mit gebuttertem
Schwarzbrot oder Toast,
mit Kése Uberbacken.
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Herzhaft, sattigend und gesund: Sellerie mit Leber und Apfel.

Sellerie-
Medaillons

1 kleine Sellerieknolle von
350 g,

Salz, weiRer Pfeffer,

60 g Butter,

400 g Schweine- oder
Kalbsleber,

2 ERloffel Mehl (20 g),

1 Apfel (125 g).

Sellerie unter flieRendem
Wasser abbirsten und
schalen. In % cm dicke
Scheiben schneiden. Salzen
und pfeffern. 30 g Butter in
einer Pfanne erhitzen. Sel-
leriescheiben darin bei mitt-
lerer Hitze auf jeder Seite
8 Minuten braten. Raus-
nehmen und auf einer vor-
gewdrmten Platte warm
stellen.

Leber kittz unter kaltem
Wasser abspiilen. Mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Sehnen imd Réhren mit ei-
nem scharfen Messer raus-
schneiden. Leber in 1 cm
breite Streifen schneiden
und in Mehl wenden.
Restliche Butter in einer
Pfanne erhitzen. Leber
reingeben. Unter h&ufigem
Wenden 6 Minuten braten.
Mit Salz und Pfeffer wir-
zen und auf die Sellerie-
scheiben verteilen. Zuge-
deckt warm stellen.

Apfel schdlenund dasKern-
gehéuse ausstechen. Apfel
in Ringe schneiden. Brat-
fett noch mal erhitzen. Ap-
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felscheiben darin auf bei-
den Seiten 3 Minuten bra-
ten. Leber mit Apfelschei-
ben belegen und servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2TK

Beilagen: Feldsalat in Es-
sig-Ol-Marinade und Kar-
toffelpuree.

Sellerie-Plaki: Ein

SeUerie-
Plaki

1 SeUerieknoUe (750 g),
% 1heilBe Fleischbriihe
aus Wiurfeln,

je 1 Bund PetersUie und
Diy, )

5 ERIoffel Ol (50 g),

2 ERloffel Zitronensaft,
Salz,

weiler Pfeffer,

50 g Semmelbrosel.

Plaki ist ein Gremusegericht
aus der griechischen Kiiche.
Es wird meistens kalt als
vollstdndige Mahlzeit ser-
viert.

Sellerieknolle unter kaltem
Wasser abblirsten, schélen
und in 3 mm dicke Scheiben
schneiden. In eine Schiissel
legen. Mit heilRer Fleisch-
brihe Ubergielen und zu-
gedeckt 10 Minuten ziehen
lassen.

In der Zwischenzeit Peter-

Gericht flr die Kalte Kiiche.

Ein klassischer Selleriesalat.

silie und Dill unter kaltem
Wasser abbrausen, trocken-
tupfen und grob hacken.
Ol in einem Topf erhitzen.
Die Halfte der gut abge-
tropften  SeUeriescheiben
reingeben. Mit einem ER-
I6ffel Zitronensaft betrdu-
feln, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Hélfte der ge-
hackten Krauter und Sem-
melbrosel driiberstreuen.
In der gleichen Reihenfolge
wiederholen. Dann % 1der
Fleischbrihe daribergie-
3en. Zugedeckt bei schwa-
cher Hitze in 40 Minuten
gar ziehen lassen.
Sellerie-Plaki sofort in der
Form servieren oder bis
zum Servieren kalt stellen.
Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
25

Beilage: Stangenweif3brot,
Toast oder auch koérnig ge-
kochter Reis.

P S: Sie kbrmen Plaki natir-
lich auch als Beilage zu
Fleischgerichten, zum Bei-
spiel zu Schnitzeln, Kote-
letts, Butterschnitzeln oder
gebratenem Herz servieren.



Sellerie-
Rohkost

1 Sellerieknolle (500 g),

2 séuerliche Apfel (250 g),
Saft einer Zitrone,

50 g WalnuRkeme.

Fir die Marinade:

1 Becher Joghurt (150 g),
Saft einer Orange,

Salz, Zucker.

Sellerie abbursten, schélen
und vierteln. Apfel schalen,
vierteln und die Kernge-
hause rausschneiden. Selle-
rie und Apfel fein raffeln. In
einer Schissel mit Zitronen-
saft mischen. WalnuRBkerne
hacken, dazugeben.

Fiar die Marinade Joghurt
und Orangensaft in einer
Schussel verriihren. Mit Salz
und Zucker abschmecken.
Uber den Salat giel3en. Gut
mischen. Zugedeckt 10 Mi-
nuten durchziehen lassen
und servieren.
Vorbereitung; 20 Minuten.
Zubereitung; 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
VIS,

Selleriesalat

2 Sellerieknollen (800 g),
% 1Wasser,

6 ERloffel Ol (40 g),

Salz, 1 Prise Zucker,

1 Zwiebel (40 g),

% Bund Petersuie oder
frischer Kerbel,

4 ERIoffel Weinessig,

1 Teeloffel Senf,
gemahlener weiler Pfeffer.

Sellerieknollen unter kal-
tem Wasser abbdirsten,
schalen und in % cm dicke
Scheiben schneiden. Was-
ser imd 4 ERloffel Ol in ei-
nem Topf mischen. Mit Salz
und Zucker wirzen. Selle-
riescheiben reinlegen und
bei schwacher Hitze 20 Mi-
nuten kochen lassen. Die
Flussigkeit soll dabei ein-
kochen.

In der Zwischenzeit Zwie-
bel schalen und fein hak-
ken oder reiben. Petersilie
oder Kerbel abbrausen,
trockentupfen und auch
hacken. Essig und Senf mit
dem restlichen Ol in einer
Schiissel mischen. Mit Salz

und Pfeffer abschmecken.
Sellerie, Zwiebel und Peter-
silie oder Kerbel reingeben
und alles gut mischen. Bis
zum Servieren 120 Minuten
zugedeckt im Kihlschrank
durchziehen lassen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 25 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
Tia

Wozu reichen? Zu gebrate-
nem Fleisch, zu Frikadellen,
Bratwilrstehen oder ge-
backenem Fisch.

PS: Selleriesalat kdnnen
Sie auch mit Orangen zu-
bereiten. Sellerie wie ange-
geben kochen und kalt stel-
len. Drei Orangen schalen
(auch die weiRe Haut ab-
ziehen!) und teilen. Die Fi-
lets hduten. Saft von zwei
Zitronen mit % 1 saiu'er
Sahne, zwei ERI6ffel Ma-
yonnaise, etwas Cayenne-
pfeffer und Salz verriihren.
Sellerie auf einer Glasplatte
anriohten, mit Orangenfi-
lets belegen und mit der
Marinade Ubergielen. Zu
Wildgerichten oder kaltem
Rehrticken servieren.

Selleriesuppe
chinesisch

1 gehéufter ERI6ffel (5 g)
getrocknete chinesische
Pilze (Mu-err),

250 g Schweineschulter,
2 Zwiebeln (80 g),

1 Knoblauchzehe,

2 Kkleine Sellerieknollen
von je 300 g (mit Blattern),
4 ERloffel Ol (40 g),

% 1heil3e Huhnerbrihe
aus Extrakt oder
selbstgekocht,

25 g chinesische
Glasnudeln,

2 ERIloffel Sojasole,

1 Messerspitze
Ingwerpulver.

Pilze auf einem Sieb unter
flieBendem Wasser abspu-
len. In kaltem Wasser 30
Minuten einweichen.

In der Zwischenzeit Schwei-
nefleisch in 4 cm lange und
1 cm dicke Streifen schnei-

Ingwer und SojasoRe machen die chinesische Selleriesuppe mit Mu-err und Glasnudeln pikant.
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den. Zwiebeln und Knob-
lauch schalen und fein
hacken. Sellerieblatter ab-
schneiden und beiseite stel-
len. Sellerieknollen unter
kaltem Wasser abblrsten,
schalen und in etwa 1 cm
me Wiirfel schneiden.

1 in einem Topf erhitzen.

Schweinefleisch darin unter
Ruhren in 3 Minuten anbra-
ten. Zwiebeln, Knoblauch
und Selleriewirfel zugeben.
5 Minuten weiterbraten.
Pilze abgieRen, halbieren
oder vierteln und auch in
den Topf geben. Huhner-
briihe reingieRen. Suppe bei
geringer Hitze 25 Minuten
zugedeckt kochen lassen.
Glasnudeln in einen Topf
mit sprudeind kochendem
Salzwasser schitten. Topf
vom Herd nehmen. Nudeln
5 Minuten ziehen lassen.
Auf einem Sieb abtropfen
lassen.

Funf Minuten vor Ende der
Garzeit die abgetropften
und gehackten Selleriebléat-
ter in die Suppe ruhren.
Suppe mit Sojasof’e und
Ingwer abschmecken und
bis kurz vorm Kochen er-
hitzen. Glasnudeln in eine
vorgewarmte Terrine (oder
vier chinesische Suppen-
schélchen) fallen. Mit hei-
Rer Suppe begieRen. Sofort
servieren.

Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 20 Minuten.
Zubereitimg: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
390

Stattliche, Fachwerkhduser stehen in der Stral3burger Altstadt.
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Unser Menivorschlag: Sei
leriesuppe chinesisch vor
weg. Als Hauptgericht ge
beizte Grulsteaks mit ge
grillten Tomaten und Weif3
brot oder Pommes frites
Dazu schmeckt roter Land
wein oder Bier. Als Dessert
gibt es Erdbeercreme.

PS: Stellen Sie fur die
Suppe getrost die Flasche
mit Sojasol3e und eventuell
ein Schélchen mit gestol3e-
nen roten Chilischoten auf
den Tisch. Denn mancher
liebt Chinesisches scharf.
Auch als Party-Imbil3 ist
diese Suppe ein Erfolg.

Selleriesuppe
Stral3burger
Art

11

1 kleine Sellerieknolle
(300 g),

Saft einer halben Zitrone,
1 Zwiebel (40 g),

40 g Butter oder Margarine,
1 1 heiBe Meischbriihe
aus Wirfeln,

1 ERI6ffel Mehl (10 g),

% 1 Sahne,

Salz, weilRer Pfeffer,
geriebene Muskatnuf,

2 Eigelb,

100 g gekochter Schinken,
10 g Butter.

Sellerie unter kaltem Was-
ser grindhch abbursten.
Schélen und fein raffeln. In
einer Schussel mit dem Zi-
tronensaft mischen, damit
der Sellerie nicht braun
wird. Zwiebel schélen und
fein hacken oder reiben.
Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Zwie-
belwirfel darin in 3 Minu-
ten glasig braten. (Gerie-
bene Zwiebel nur zwei Mi-
nuten dinsten.) Sellerie
reingeben. Mit Bruhe auf-
fallen. 20 Minuten zuge-
deckt kochen lassen. Mehl
mit Sahne in einem Becher
verquirlen. Langsam in die
Suppe ruhren. Suppe 5 Mi-
nuten sanft kochen lassen.
MitSalz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Eigelb in einer Tasse mit
etwas Suppe verquirlen.
Topf vom Herd nehmen.
Suppe mit dem Eigelb le-
gieren. Zugedeckt warm
stellen, aber nicht mehr
kochen lassen.

Schinken von den Fettran-
dern befreien und in % cm
breite, 2 cm lange Streifen
schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Schinken-
streifen 5 Minuten darin
braten.

Suppe in eine vorgewéarmte
Terrine fullen. Mit Schin-
kenstreiten bestreut sofort
servieren.

Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3B

Wann reichen? Als Vor-
speise oder Mitternachts-
imbil.

PS: Sie kénnen die Suppe
auch vor dem Legieren, also
bevor das verquirlte Eigelb
reinkommt, durch ein Sieb
passieren oder im Mixer
purieren. Zum Mixen die
Suppe etwas abkihlen las-
sen, sonst wird der Druck
zu grof3.

Seminar-
Schnitten

75 g Vollmilchschokolade,
75 g Butter,

100 g Zucker,

3 Eigelb,

abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

1 Prise Salz,

2 Teeloffel
Lebkuchengewiirz,

150 g gemahlene Mandeln,
50 g Mandelstifte,

20 g Speisestarke,

3 Eiweil,

4 rechteckige Backoblaten
von je 20 mal 12 cm Grol3e.
Zum Bestreichen:

4 ERloffel
Johannisbeergelee (80 g).
Fur die Glasur:

100 g Puderzucker,

1 ERI6ffel Zitronensaft,

N Eiweil.

Aus der Wiener Kiche
kommt dieses leckere Ge-
back, das auch unter der
Bezeichnung Girafferl be-
kannt ist. Woher der Name
Seminar-Schnitten stammt,
1aBt sich nur ahnen. Viel-
leicht waren sie der
Wunschtraum ewig hung-
riger Studenten. Vielleicht
wurden sie auch von den
Herren Studiosi heimlich
bei den Vorlesungen ge-
nascht.

Schokolade fein reiben.
Butter in einer Schissel
schaumig riihren. Nach und
nach Zucker, Eigelb, abge-
riebene Zitronenschale,
Salz und Lebkuchengewiirz
reinrihren. Teig mit den
gemahlenen Mandeln, Man-
delstiften und der Speise-
starke mischen. Eiweil3 in
einer Schussel steif schla-



Seminar-Schnitten gehtren in die lange Reihe beriihmter Backwaren aus der Wiener Kiche.

Semmelknddel Tiroler Art sind Knddel-Spitzenreiter und werden nicht nur iib Osterreich geschétzt.

Semmelknodel

gen. Unter den Teig ziehen.
Backoblaten auf einem
Backblech gleichmaRig mit
Teig bestreichen. Blech in
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene schie-
ben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 160 Grad.
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp % groRe Flamme.
Blech aus dem Ofen neh-
men. Die noch heil3en Semi-
nar-Schnitten mit glattge-
rihrtem Johannisbeergelee
bestreichen.

Fur die Glasur Puderzucker
mit Zitronensaft und Ei-
weild in einer Schissel ver-
rihren. Das warme Geback
damit Uberziehen und jede
Oblate in 5 Schnitten teilen.
Gul} erstarren und die
Schnitten erkalten lassen.
Ergibt 20 Stiick.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkuhl-
zeit 30 Minuten.

Kalorien pro Stick; Etwa
VW N

Semmelknddel
bayrisch

Siehe Bayrische Semmel-
knddel.

Semmel-
knodel
Tiroler Art

125 g durchwachsener
Speck,

6 altbackene Brotchen
(180 g),

14 1 Milch,

3 Eier,

Salz, weiller Pfeffer,
geriebene MuskatnuR,
100 g Mehl,

75 g gekochter Schinken,
Wasser zum Garen.
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Speck widrfeln. In einer
Pfanne in 5 Minuten glasig
braten. Brétchen in etwa
1 cm groRe Wirfel schnei-
den. In die Pfanne geben
und so lange rdsten, bis
alles Fett aufgesogen ist.
Speck- und Semmelwiirfel
in eine Schussel geben.
Milch und Eier mit Salz,
Pfeffer und geriebener Mus-
katnuRR in einer Schussel
verquirlen und drubergie-
Ren. Gut mischen. 10 Minu-
ten stehen lassen, dabei ab
imd zu durchrihren. Mehl
druberstreuen. Alles zu ei-
nem geschmeidigen Teig
kneten.

Schinken sehr fein wirfeln.
Mit bemehlten Hénden 8
Knddel formen, dabei je-
weils etwas Schinken in die
Knddelmitte driicken. Kno-
delmasse glétten.

Wasser in einem grofRen
Topf sprudelnd aufkochen
lassen und salzen. Knddel
relligeben und 15 Minuten
ziehen lassen. Mit einem
Schaumloffel rausnehmen.
In einer vorgewdrmten
Schissel servieren.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung; 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
560

Wozu reichen? Zu Schwei-
nebraten und Sauerkraut
oder Rotkohl.

Semmel-
pudding

4 altbackene Broétchen
(160 g),

% 1heil3e Milch,

50 g Korinthen,

75 g Margarine,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

100 g Zucker,

1 Packchen Vanulinzucker,
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1 Prise geriebene
Muskatnuf3,

1 Teeltffel gemahlener
Zimt,

3 Eigelb,

75 g gemahlene
Haselnisse,

3 Eiweil3, 1 Prise Salz,
Margarine zum Einfetten.
Semmelbrésel zum
Ausstreuen.

Brotchen indiinne Scheiben
schneiden. In einer Schis-
sel mit heiRer Milch tber-
gielen und zugedeckt 10
Minuten weichen lassen.

In der Zwischenzeit Korin-
then auf einem Sieb unter
heilfem Wasser waschen.
Sehr gut abtropfen lassen
und in einem Kiichentuch
trockenreiben.

Margarine in einer Schussel
schaumig riihren. Zitronen-
schale, Zucker, VaniUin-
zucker, Muskat, Zimt und
Eigelb nach und nach zu-
fugen. Brétchen und die
gemahlenen Haselnlsse
draufgeben. Eiweil mit
Salz in einer Schissel steif
schlagen. Auf die Pudding-
masse gleiten lassen. Alles
locker mischen.

Eine Puddingform (Durch-
messer 18 cm) mit Marga-
rine einfetten und mit
Semmelbrdseln ausstreuen.
Puddingmasse reinfiiUen.
Form schlielen. 60 Minuten
im Wasserbad kochen.
Form aus dem Wasser
nehmen. Kurz imter kaltem
Wasser abschrecken. Form
10 Miauten stehen lassen.
Dann den Pudding auf eine
vorgewarmte Platte stlirzen
und sofort servieren.
Vorbereittmg: Ohne Ein-
weichzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
610

Wann reichen? Mit Erd-
beersofe als Dessert.

Semmelpudding: Ein stRes und sehr verfiihrerisches Dessert.

Semmel-
schmarrn

6 altbackene Brotchen,
341 Mich,

3 Eier,

50 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz,

100 g Sultaninen,

50 g Butter.

Zum Bestreuen:
Puderzucker oder
Zimtzucker.

TIP

Semmelschmarrn
wird durch
(jehackte Mandeln
oder Nusse noch
(jehaltvoller.

Brotchen in dinne Schei-
ben schneiden. Miich, Eier,
Zucker, Vanillinzucker und
Salz in einer Schissel ver-
quirlen. Brotchenscheiben
reingeben. Locker mischen
und 30 Minuten quellen
lassen.

Sultaninen zwei Minuten in
kochendes Wasser legen,
abgiefen, abtropfen lassen
und in einem Kichentuch
trocken reiben.
Semmelschmarm am besten
in zwei Portionen bereiten.
25 g Butter in einer Pfanne
erhitzen. Die HaKte der
Semmehnasse und der Sul-
taninen reingeben. Unter
vorsichtigem Rihren in et-
wa zehn Minuten goldbraun
braten. Semmelschmarm
auf eine vorgewédrmte Plat-
te gleiten lassen und mit
zwei Gabeln zerreifRen.

Die zweite Portion ebenso
zubereiten.

Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 10 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
mo,

Beilagen: Zwetschen- oder
Kirschenkompott.



Senf

Er kann scharf sein, mild
oder sufl. Br kann nach
Krautern schmecken oder
nach Wein. Und immer
handelt es sich um Speise-
senf, den die Berliner Mo-
strich nennen. Den Fried-
rich11.,Kénigvon Preuf3en,
xmd der grof3e Philosoph
Immanuel Kant besonders
schétzten. Die Grundsub-
stanz sind gelbe oder brau-
ne Senfkorner, die fein ge-
schrotet mit Essig, Salz,
Zucker, Gewilrzen oder
Kréutern zu einer geschmei-
digen Masse verarbeitet
werden.

Die UbHchen Gewirze fir
eine Senfmischimg sind Ing-
wer, Muskatnuf3, Nelken,
Kardamom, Kiimmel, Kur-
kuma, Knoblauch imd
Zimt.

Welche Mengen und welche
zusatzhchen Krauter ver-
wendet werden, ist das
Geheimnis jeder Herstel-
lungsfirma.

Jeder bayerische Fleischer,
der auf sich und besonders
seine  Weillwiirste etwas
héalt, macht den beriihmten
stRen Senf selber. Natr-
Uch nach altiberteferten
und streng gehiiteten Haus-
rezepten.

Die Senfpflanze war ur-
springlich in Sudeuropa
und im européischen Ruf3-
land beheimatet. Heute
wird sie in ganz Europa an-
gebaut.

Fir deutschen Speisesenf
werden vorwiegend Senf-
sorten aus Ostfriesland,
Schleswig-Holstein, Frank-
reich, Holland und Dane-
mark verwendet.

Was dem Senf Geschmack
verleiht sind rund 30 Pro-
zent in den Kornern ent-
haltenes fettes Ol und das
atherische Senfol.

Auch Sie konnen lhren

Senf selber machen, wenn
Sie die Mlhe nicht scheuen:
2 ERIo6ffel Senfpulver in ei-
ner Schissel mit 1 ERI6ffel
Weinessig und so viel Was-
ser verrihren, daB ein diin-
ner Brei entsteht. Mit Salz,
Zucker, weiRem Pfeffer,
1 Prise Ingwerpulver, ge-
mahlenem Kiimmel, Knob-
lauchpulver und Muskat-
nufll abschmecken. Je nach
Geschmack konnen Sie
zusatzlich auch andere Ge-
wirze und Krauter rein-
geben.

Becher ins heilRe Wasserbad
stellen. Unter Rihren lang-
sam aufkochen und 10 Mi-
nuten kochen lassen. Abge-
kdhlt in ein Schraubglas
fullen. Eine Woche stehen
lassen. Dann schnell ver-
brauchen.

Senf wird zu Wirstchen ge-
gessen, zu Frikadellen, zu
kaltem Fleisch.

Man kann damit Salatmari-
naden verfeinern, Fischund
Fleisch vorm Braten oder
GriUen bestreichen. Er gibt
mancher SoRBe den letzten
Prifif.

Welchen Senf Sie bevorzu-
gen, bleibt lhrem Ge-
schmack Uberlassen.

Senfbraten
glegrillt

ur 8 Personen
Bild Seiten 74/75

2000 g ausgeldstes
Kotelettstiick, Salz,

1 ERIoifel griner Pfeifer,
6 ERI6ffel scharfer Senf,
% Teeloffel zerriebenes
Basilikum,

je Y. Teeloffel zerriebener
Salbei und Majoran,

5 ERloffel Ol (50 g),

1 Bund Petersilie,

2 Gemiisezwiebeln,

Ol zum Bestreichen.

Den gegrillten Senfbraten
soUten Sie fir die nachste
Gartenparty vermerken. Er
ist herzhaft, pikant und
sehr zart und darum eine
ausgezeichnete  Unterlage
fur eine lange, feuchtfroh-
liche Nacht. (Selbstver-
standlich konnen Sie ihn
aber auch im Backofengrul
zubereiten.)

Kotelettstiick unter kaltem
Wasser abspuilen, mit Haus-
haltspapier abtupfen und
mit einem scharfen Messer
langs bis zur Mitte ein-
schneiden. (Odergleich vom
Fleischer einschneiden las-
sen.) Innen und auRen sal-
zen. Pfefferkdrner etwas
zerdricken. Mit Senf, Ba-
sihkum, Salbei, Majoran
und Ol in eine kleine Schis-
sel geben. Petersilie unter
kaltem Wasser abspiilen,
trockentupfen und fein hak-
ken. Zwiebeln schalen und
auch fein hacken oder rei-
ben. Petersilie und Zwie-
beln in die Schiissel geben.
Alles gut verriihren.

In das eingeschnittene Ko-
telettstiick geben. Fleisch
wieder zusammenklappen
und mit Rouladengarn um-
wickeln. Auf den Grillspiel
stecken, mit Ol bestreichen
und unter standigem Dre-
hen schén knusprig braun
grillen. Das dauert etwa
100 Minuten.

Den gegrillten Senfbraten
vom Spie3 nehmen und in
etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Anrichten und
sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 110 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
5W.

Beilagen: Gemischter Sa-
lat aus Paprikastreifen, To-
matenvierteln und Zwiebel-
ringen in einer pikanten
Ol-Essig-Marinade, in Fo-
lie gebackene Kartoffeln,
StangenweifRbrot oder kraf-

Senfbutter

tiges Bauernbrot. Oder stel-
len Sie einen Korb mit ver-
schiedenen Brotsorten und
frische Butter dazu. Als
Getrdnk passen zum ge-
grillten Senfbraten am be-
sten Bier vom FaR und
Aquavit und klarer Korn,
kréftiger Rotwein oder gut
gekunhlter Rose.

Senfbutter

2 hartgekochte Eigelb,
125 g Butter,

3 Teeloffel

scharfer Senf,

2 Teeltffel Zitrone,

1 Prise Salz.

Eigelb durch ein Sieb in
eine  Schissel streichen.
Nach und nach mit der wei-
chen Butter und dem Senf
mischen. Senfbutter mit ei-
nem Schneebesen schaumig
rihren, dabei Zitronensaft
und Salz einrihren. Senf-
butter auf ein Stick Alu-
folie oder Pergamentpapier
streichen und zu einer RoUe
formen. RoUe im Gefrier-
oder Tiefkuhlfach bis zum
Gtebrauch lagern. Senfbut-
ter gut gekihlt und in
Scheiben geschnitten ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Ab-
kuhlzeit 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
28K

Wozu reichen? Als Beilage
zu gegrilltem Fleisch oder
Fisch oder als pikanten
Brotaufstrich.

PS: Als Abwandlung kén-
nen Sie die Senfbutter zu-
satzlich mit einer Prise
Zucker und einem Teeltffel
frisch gehacktem Estragon
oder einem Teeloffel zer-
driickten grunen Pfeffer-
kérnern und einem Spritzer
Weinbrand verfeinern.
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Senfbraten gegrillt

Gruner Pfeffer,

scharfer Senf,

Basilikum, Salbei

und Majoran: Mitdiesen
Gewurzenwird Ihr
Senfbraten zueiner
wirzigen Delikatesse.



Italienische Senffriichte schmecken gut zu kaltem Braten.

Senffriichte
italienisch

250 g Zucker,

% 1Weinessig,

% 1Weillwein,

1 Stiick Ingwer (etwa 2 cm),
1 Vanilleschote,

1 Stiick Zimtstange

(3 cm),

6 Neien,

5 Scheiben Ananas aus der
Dose (400 g),

125 g getrocknete
Aprikosen,

125 g entsteinte
Trockenpflaumen,

75 g kernlose Rosinen,

2 ERI6IFel Senfpulver.

Zucker, Weinessig, Weil3-
wein, Ingwer, die aufge-
schlitzte VaniUeschote,
Zimtstange und Nelken in
einen Topf geben. Aufko-
chen, dann weitere 5 Minu-
ten leise kochen lassen.
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Ananas abtropfen lassen
und in 1 cm breite Stiicke
schneiden. Aprikosen und
Pflaumen vierteln. Mit den
abgespulten, abgetropften
Rosinen in den Topf geben
und 10 Minuten leise kochen
lassen. Vom Herd nehmen
und zugedeckt 24 Stunden
ziehen lassen.

Am né&chsten Tag Flussig-
keit von den Frichten ab-
giellen. In einem grofRen,
flachen Topf 15 Minuten
euikochen, dann erkalten
lassen.  Senfpulver rein-
rihren.

Frichte in einen Steintopf
fullen und mit Sirup Uber-
gielRen. Mit Cellophan ver-
schlielen und an einem
kihlen Ort aufheben.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung; Ohne Ruhe-
zeit 35 Minuten.

Kalorien insgesamt; Etwa
1025;

Wozu reichen? Zu kalten
Pasteten und Wildbraten.
PS; Senffriichte halten bis
zu 3 Monaten. Zum Ent-
nehmen der Senffrichte
nie einen Holzlofffel ver-
wenden.

Senfgemiise

1 Blumenkohl (500 g),

1 Salatgurke (500 g),

500 g grtine Tomaten,

500 g kleine, junge Gurken,
500 g mittelgrofie Zwiebeln,
2 grine Paprikaschoten
(300 g),

2 1 Wasser, 50 g Salz,

3 ERl6fNel Senfpulver
(309).

% Teeloffel Grelbwurz,

100 g Mehl,

250 g Zucker,

% 1Weinessig.

Blumenkohl, Gurke und
Tomaten waschen und ab-
tropfen lassen. Blumenkohl
in Roschen teilen. Salat-
gurke schalen. Junge Gur-
ken unter kaltem Wasser
abbirsten und abtropfen
lassen. Alle Gurken langs
vierteln, entkernen und in
2 cm groRe Stiicke schnei-
den. Tomaten vierteln und
die Stengelansdtze raus-
schneiden. Zwiebeln scha-
len und vierteln. Paprika-
schoten halbieren, putzen,
waschen und abtropfen
lassen.

Wasser und Salz in einem
Topf mischen. Gemiise rein-
geben. Zugedeckt 24 Stun-
den stehen lassen.

Am néchsten Tag Gemiise
aufkochen und 15 Minuten
ziehen lassen. Wasser ab-
gieRen. Senfpulver, Gelb-
wurz, Mehl und Zucker mit

Senfgurken

4000 g Schmorgurken,
100 g Salz,

200 g Schalotten,

% MeerrettichWurzel

(50 9), - _
% 1Krauteressig,

1 Weinessig in einer125 g Zucker,

Schissel glattriihren.
Restlichen Essig in einem
groRBen Topf aufkochen.
Gewilrzmischung reinruh-
ren und alles bei ganz
schwacher Hitze etwa 15
Minuten euikochen lassen.
Gemuise reingeben und un-
terrihren. In heil? ausge-
spulte Glaser fullen. Mit
Cellophan verschlieRen. Ab-
kuhlen lassen. Im Kihl-
schrank oder an einem
kiuhlen Ort aufbewahren
(etwa 3 Monate haltbar).
Ergibt funf %-1-Glaser.
Vorbereitung; Ohne Ruhe-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung; 40 Minuten.
Kalorien insgesamt; Etwa
T890

Wozu reichen? Zu gekoch-
tem Rindfleisch, Fleisch-
fondue, kaltem Braten.

% 1Wasser,

4 ERlo6ffel Senfkorner
10 g getrocknete
Ingwerwurzel,

3 Lorbeerblatter,

20 Pimentkorner,

20 g weil3e
Pfefferkorner.

Gurken schélen, langs vier-
teln, entkernenund in 5 cm
lange Stiicke schneiden. In
eine Schissel geben und mit
Salz bestreuen. Zugedeckt
Uber Nacht kihl stehen
lassen.

Am néchsten Tag Gurken
abgieRen und etwa 60 Mi-
nuten auf einem Durch-
schlag abtropfen lassen.
Schalotten und Meerrettich-
wurzel schélen. Meerrettich
in sechs Sticke teilen.
Krauteressig mit Zucker,



Wer SuRsaures lieht, sollte Senfgurken selbst zuitereiten.

Wasser, 2 ERIoffel Senf-
kornern, Ingwer, Lorbeer-
blattern, Piment- und Pfef-
ferkdrnern in einem Topf
aufkochen.

Grurken, Schalotten und
Meerrettich in Einmachgla-
ser oder einen grol3en Stein-
topf schichten. Mit der hei-
Ren Essigmischung begie-
Ren. Restliche Senfkorner
Ln Mull binden. Auf die
Gurken legen. Wenn der
Sud abgekuhlt ist, die Gla-
ser oder den Steinguttopf
mit Cellophan verschlieRen.
Nach drei bis vier Wochen
kénnen die Gurken geges-
sen werden. Ergibt zwei
1-1-Glaser.

Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Salzen 50 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Glas; Etwa
44K

Wozu reichen? Zu kaltem
Braten, Aufschnitt oder
gekochtem Rindfleisch.
Auch zu Pleischfondue und
gebratenem Leberkése oder
zu russischen Eiern zum
Abendessen schmecken die
selbst eingelegten Senfgur-
ken prima.

Senfkoteletts
mit Estragon

4 Kalbskoteletts von

je 200 g,

schwarzer gemahlener
Pfeffer,

2 ERIoffel mittelscharfer
Senf (40 g),

1 Teel6ffel Weinbrand,
125 g frische Champignons,
1 Zwiebel (40 g),

1 Knoblauchzehe,

1 Zweig frischer Estragon,
% Bund Petersihe, Salz,

3 ERIoffel Mehl (30 g),

20 g Butter,

2 ERloffel 61 (20 g),

1 ERl6ffel Mehl (10 g),

je % 1 Sahne und saure
Sahne.

Kalbskoteletts mit Haus-
haltspapier abtupfen. Mit
dem Handballen leicht
klopfen. Auf beiden Seiten
pfeffern. Einen ERIoffel
Senf auf einem Teller mit
dem Weinbrand verriihren.
Koteletts damit bestrei-
chen und zugedeckt 60 Mi-
nuten beizen.

Senfkoteletts mit Estragon

Champignons putzen, wa-
schen, abtropfen lassen, in
Scheiben schneiden. Zwie-
bel und Knoblauch schélen
und ganz fein hacken.
Estragon und Petersilie ab-
spulen, abtropfen und eben-
falls fein hacken.

Koteletts mit Haushalts-
papier trockentupfen, sal-
zen und in 2 ERl6ffel Mehl
wenden. Butter und Ol in
einer Pfanne erhitzen. Ko-
teletts darin auf jeder Seite
4 Minuten braten. Auf einer
vorgewdrmten Platte zuge-
deckt warm stellen.
Zwiebel imd Knoblauch im
heiRen Bratfett 5 Minuten
anbraten. Das restliche
Mehl driberstauben und 1
Minute durchschwitzen las-

sen. Den restlichen Senf
und die Sahne reinriihren.
Die Champignons zugeben.
2 Minuten kécheln lassen.
Krauter imterrihren.
Koteletts mit dem ausge-
tretenen Fleischsaft in die
SoRe legen. 2 Minuten daiin
ziehen lassen. Fleisch und
SoRe wieder auf die vorge-
wérmte Platte geben und
servieren.

Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 25 Minuten.
Zubereitimg: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
480

Beilagen: Blumenkohl,
Erbsen und Karotten oder
Kopfsalat imd Salzkartof-
feln oder Kopfsalat und
Kartoffelpuree.

Senf und Estragon machen Kalbskoteletts zur DelihUesse.
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Senfsahne

12 Bund Dill,

1 Tube milder Senf (95 g),
% 1saure Saline,

1 Becher Joghurt (175 g),
Salz,

Cayennepfeffer.

Dill abbrausen, gut ab-
tropfen lassen und fein
schneiden. Senf, saure Sah-
ne und Joghurt in einer
Schissel  verrihren. Dill
untermischen und mit Salz
und Cayennepfeffer pikant
abschmecken.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung; 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Im [ ]
Wozu reichen? Zu gebacke-
nem oder gekochtem Fisch,
geflllten Eiern, Raucher-
lachs,  Aufschnittplatten
und als Marinade fir Gur-
kensalat.

Senfsol3e

40 g Butter, 40 g Mehl,
% 1 heilBe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

Salz, weilRer Pfeffer,

1 Teeltffel Zitronensaft,
2 Eigelb, % 1 Sahne,

50 g mittelscharfer Senf,
1 Prise Zucker.

Butter in einem Topf er-
hitzen. Mehl darin 3 Minu-
ten bei schwacher Hitze
durchschwitzen. Nach und
nach die Fleischbrihe rein-
rihren. SofRe 5 Minuten ko-
chen lassen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und vom
Herd nehmen. Zitronen-
saft, Eigelb, Sahne und
Senf in einem Schalchen
verquirlen und mit etwas
SoRe mischen. Langsam in
die SoRe rithren. Sole mit
Zucker und Salz abschmek-
ken und heil? servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung; 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
95. “

Wozu reichen? Zu gekoch-
tem oder gedinstetem
Fisch, Blumenkohl, gediin-
steten Gurken, gekochtem
Rindfleisch oder verlorenen
und gekochten Eiern.
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Senfsolie kalt

2 mirbe Apfel (250 g),
3 ERIoffel Zitronensaft,
2 hartgekochte Eier,

8 ERI6ffel saure Sahne
(120 g),

3 Teeloffel scharfer Senf
(30 9),

Salz,

weiller Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Apfel schalen, halbieren
und die Kerngehéuse ent-
fernen. Apfel in eine Schiis-
sel reiben. Mit Zitronensaft
betraufeln.

Hartgekochte Eier halbie-
ren, Eigelb mit einem Tee-
I6ffel rausnehmen (Eiweil3
anderweitig  verwenden).
Durch ein Sieb in die
Schiissel passieren. Mit Sah-
ne und Senf mischen und
glattriihren. SoRe mit Salz,
Pfeffer und Zucker pikant
abschmecken.

20 Minuten zugedeckt in
den Kihlschrank stellen.
Dann in eine Sauciere oder
Glasschale fullen und sofort
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
To6o

Wozu reichen? Zu gekoch-
tem Fisch, gekochten Eiern,
als Dip oder zu Fisch- und
Fleischfondue.

Serbische

Bohnensuppe

Siehe Bohnensuppe ser-
bisch. In Restaurants wird
sie auch als dalmatinische
Bohnensuppe angeboten.

TIP

Wenn lhrer
Senfsolte mal der
»letzte Pfiff«
fehlt, wirzen Sie
sie zusatzlich

mit einer Prise
Zucker, Muskat
und getrockneter,
zerriebener
Zitronenmeiisse.

Serbische
Gurken

100 g durchwachsener
Speck,

20 g Butter oder
Butterschmalz,

4 Zwiebeln (160 g),

1 Salatgurke (450 g),

1 rote Paprikaschote

(120 g),

250 g Tomaten,

Salz,

Paprika rosenscharf,
Paprika edelsuf,

je % Teeloffel Kerbel imd
Estragon (alles getrocknet),
1 Teel6ffel getrocknetes
Basilikum,

1 Bund Petersilie,

1 kleiner Becher saure
Sahne (100 g).

Die Serben sind ein stdsla-
wisches Volk, das sich 1918
mit anderen Stidslawen, den
Slowenen und Kroaten, und
den Montenegrinern und
Mazedoniern zum Staat Ju-
goslawien (Sudslawien) zu-
sammenschloB. In  den
Kochbiichern und Speise-
karten werden aus den ver-
schiedensten Teilen Jugo-
slawiens stammende Ge-
richte als »serbisch« be-
zeichnet.

Speck wirfeln. Butter oder
Butterschmalz in einem
groRen Topferhitzen. Speck
darin in 5 Minuten glasig
braten. Zwiebeln schélen
und wirfeln. Im Speck in
5 Minuten hellgelb braten.
Gurke schélen, langs vier-
teln, Kerne mit einem L6f-
fel rausheben. Gurke wir-
feln. Paprikaschote halbie-
ren, putzen, unter kaltem
Wasser waschen, gut ab-
tropfen lassen und in diinne
Streifen schneiden. Streiten
halbieren.

Tomaten héauten, vierteln
und die Stengelansatze
rausschneiden.

Gemuse in den Topf geben.
15 Minuten  zugedeckt
schmoren lassen. Mit Salz,
Paprika, Kerbel, Estragon
und Basilikum wirzen.
Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen und hacken. Zu-

sammen mit der sauren
Sahne unters Gemuise mi-
schen. G«muse noch mal er-
hitzen, aber nicht mehr ko-
chen lassen.

In  einer vorgewarmten
Schussel anrichten und so-
fort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
30K

Wozu reichen? Mit Stan-
genweil3brot als Beilage zu
Koteletts, Fleischspie3chen
oder Frikadellen.

P S: Selbstverstandlich kon-
nen Sie die Serbischen Gur-
ken auch aus Schmorgurken
zubereiten und zuséatzlich
mit feingehacktem frischem
Dill wiirzen.



Serbische Gurken: Ein Gemuseeintopf, in dem nicht nur Gurken Vorkommen. Tomaten, Paprika und Zwiebeln gehdren dazu.

Serbische
Marinade

je % grine imd rote
Paprikaschote (je 75 g),
% Zwiebel (20 g),

50 g weiler Schafskése,
12 ERIl6ffel Sahne

(180 g),

1 ERI6ffel Tomatenmark
(20 9), o

1 ERI6ffel Olivendl (10 g),
Salz,

Paprika rosenscharf.

Paprikaschoten putzen,
waschen, abtropfen lassen
oder abtrocknen und ganz
fein warfeln.

Zwiebel schalen und in eine
Schussel reiben. Schafskase
dazugeben und mit einer
Gabel zerdriicken. Mit Sah-
ne, Tomatenmark imd Oli-
vendl glattriihren. Paprika-
wirfel untermischen. Mit
Salz und Paprika pikant
abschmecken.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
150.

Wozu reichen? Als Marina-
de fir Kartoffel- oder Nu-
delsalat, Salat aus Fleisch
oder Fisch. Sie kénnen dar-
in auch Kopf-, Gurken-,
Fenchel- oder Tomaten-
salat marinieren. Die Ser-
bische Marinade schmeckt
aber auch als Fonduesolie.

Serbische
Paprikasol3e

Ajwar

4 Tomatenpaprikaschoten
(etwa 500 g),

1 Zwiebel (40 g),

1 Knoblauchzehe,

% 1 Olivendl, Salz,

1 ERI6ffel Paprika edelstR,
1 Teeloffel

Paprika rosenscharf,

2 ERIoifel Essig,

1 ERIo6ffel Zitronensaft.

Ajwar neimen die Jugosla-
wen diese PaprikasolRe aus
der serbischen Kiiche. Aj-
war sollte immer aus Toma-
tenpaprikaschoten zuberei-

tet werden. Zur Not kann
man auch malrote Paprika-
schoten nehmen.
Paprikaschoten waschen,
abtrocknen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene legen, bis die
AuBenhaute  sohrumpflig
werden.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.
Gasherd: Stufe 7 oder fast
grol3e Flamme.
Paprikaschoten hauten,
Zwiebel und Knoblauch-
zehe schélen. Alles mit ei-
nem Messer sehr fein hak-
ken. Etwas Ol im Topf er-
hitzen. Gtemise reinheben
und 5 Minuten braten.
Masse leicht abgekinhlt in
den Mixer geben, Salz und
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Paprika druberstreuen.
Restliches Olnach und nach
in den laufenden Mixer ge-
ben, bis ein dickliclies Mus
entsteht. Dann erst Essig
und Zitronensaft reinrih-
ren. Mit Salz und Essig ab-
schmecken. In eine Schus-
sel geben. Zugedeckt 30 Mi-
nuten in den Kihlschrank
stellen. Servieren.
Vorbereitung; 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 25 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
615;

Wann reichen? Als Beilage
zu gegrilltem Eleisch, zu
Cevapcici, Fleischspielichen
oder Frikadellen.

PS: Ajwar schmeckt mit
frischem Landbrot auch
gutalsVorspeise.Dannaber
nur das halbe Rezept ver-
wenden. Ajwarreste sind
ein prima Brotaufstrich.

Serbische
Sarma

Fur die FGUung:

100 g Kalbslunge,

% 1Wasser, Salz,

500 g Lammleber,

50 g Reis,

3 Zwiebeln (120 g),

4 ERI6ffel Olivendl (40 g),
1 Bund Petersilie,

1 Ei,

schwarzer Pfeffer,

% Teeloffel getrockneter
Majoran,

1 Teel6ffel getrockneter
Thymian.

Fur den Nudelteig:

125 g Mehl, 1 Ei,

1 Prise Salz,

3 ERIloffel kaltes Wasser,
2 ERloffel O,

Mehl zum Ausrollen.
AuRerdem:

Margarine zum Einfetten,
2 Eier,

i/g 1 Much, Salz.

Sarma findet man in viel-
faltiger Form in allen Bal-
kanlandern. Das Wort
kommt aus dem Tiurki-
schen und bezeichnet etwas
Eingerolltes. Was und wor-
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in, ist je nach Landeskiche
verschieden. Fir die Ser-
bische Sarma wird auch
heute noch auf dem Land
eine Farce aus Innereien
in ein LammbauchfeU ein-
geschlagen. Wir nehmen
statt dessen diinnen Nudel-
teig. Aulerdem wird in
Serbien fur die Farce
Lamm- statt Kalbslunge
verwendet. Da sie aber bei
uns so selten angeboten
wird, greifen wir auf Kalbs-
lunge zurtck.

Dann ist zwar der Lamm-
geschmack nicht so inten-
siv, aber die Sarma ent-
spricht eher unserem Ge-
schmack.

Far die FOUung Lunge
grundlich unter flieBendem
Wasser waschen. Abtrop-
fen lassen. In sprudelnd
kochendes, gesalzenes Was-
ser heben. 45 Minuten ko-
chen. Abtropfen lassen und
zusammen mit der abge-
spulten, abgetupften, ent-
sehnten Leber durch den
FleisohwoK drehen.

Reis waschen, abtropfen
lassen. In einem Topf mit
Salzwasser 20 Minuten ko-
chen.

In der Zwischenzeit Zwie-
beln schédlen und waurfeln.
Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen. Zwiebeln darin in 5
Minuten goldgelb braten.
Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen und hacken.
Limge, Leber, Reis, Zwie-
beln, Petersilie und Ei in
einer Schissel zu einem fe-
sten Fleischteig mischen.
Mit Sak, frisch gemahlenem
schwarzem Pfeffer, Majo-
ran und Thymian wirzen.
Wahrend die Lunge kocht,
den Nudelteig zubereiten.
Dazu Mehlin einer Schiissel
mit Ei, Salz, Wasser imd Ol
verkneten. Teig zu einer
Kugel formen und mit ei-
nem Kichentuch bedeckt
stehen lassen, bis die Farce

fertig ist.
Teig auf einem mit Mehl
bestdubten  Kichentuch

dinn ausroUen. Dann uber
dem Handriicken so diinn
wie moglich ausziehen. Ei-
nen Teigdeckel in der Grolie
einer feuerfesten Form
schneiden. Zugedeckt bei-
seite stellen.

Eine feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Mit

Zum Selberbackenwarmstena empfohlen: Osterbrotvom Balkan.

dem restlichen Teig aus-
kleiden. Farce reinfillen.
Form mit dem Deckel zu-
gedeckt (nicht mit dem
Teigdeckel) auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 65 Minuten.
Elektroherd: 160 Grad.
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp % grof’e Flamme.
Nach 50 Minuten die Eier
mit der Milch und Salz in
einem Becher verquirlen.
Uber die Sarma gieRen.
Teigdeckel drauflegen imd
andrucken. Mit der Gabel
ein paarmal einstechen.
Sarma aus dem Ofen neh-
men. Wie eine Torte aufge-
schnitten servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 1 Stunde und
55 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
604

Beilage: Tomaten-, Gur-
ken-, Paprika- oder griiner
Salat.

Serbischer Eintopf
Siehe Dahorp.

Serbisches
Pflaumen-
Osterbrot

750 g entkernte
Daérrpflaumen,
125 g Zucker,

1Wasser,
2 Eier,
200 g gehackte Haselndisse,
1 Teeloffel Zimt,
350 g Mehl,
1 Pé&ckchen Vanulinzucker
(10 g), :
Margarine zum Einfetten.

Wie der Name schon sagt,
war das Pflaumen-Oster-
brot friher das typische
Gebéck fur diesen Festtag.
Aber weil es so prima
schmeckt, wird es heute
auch zu anderen festlichen
Gelegenheiten gebacken.

Pflaumen hacken. Mit Zuk-
ker und Wasser in einem
Topf so lange kochen, bis
alle Flussigkeit von den
Pflaumen aufgesogen ist.
Das dauert etwa bei mitt-
lerer Hitze 10 Minuten.



Pflaumen abkihlen lassen.
Eier anfschlagen und in ei-
ner Schussel verquirlen.
Haselnisse, Zimt tind die
Pflaumen reinrtihren.

Mehl und VaniUinzuoker
driberstreuen. Zu einem
geschmeidigen Teig kneten.
Backblech mit Pergament-
papier bedecken. Papier
mit Margarine einfetten.
Teig etwa fingerdick drauf-
streichen.

Backblech auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grof3e Plamme.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Osterbrot noch warm
in 3 cm breite, 6 cm lange
Rechtecke schneiden.
Ergibt 60 Stiick. Abkihlen
lassen.

Vorbereitung: Ohne Ab-
kuhlzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
SK

Wann reichen? Als Kaffee-
oder Teegeback oder als
Klnabberei zwischendurch.

Serbisches
Reisfleisch

Fur 6 Personen
Buid Seite 82

750 g Kalbfleisch,

100 g durchwachsener
Speck,

40 g 0|, Salz,

250 g Zwiebeln,

2 Knoblauchzehen,
250 g Paprikaschoten,
250 g Mdhren,

500 g Tomaten,

% 1fertige Eleischbrihe
aus Wiurfeln,

Paprika rosenscharf,
Salz, Pfeffer,

250 g Langkomreis,

1 Bund PetersUie.

Fleisch unter kaltem Was-
serabspulen, mit Haushalts-
papier trocknen. In 2 cm
dicke Wiirfel schneiden.
Speck fein wirfeln und in
einer Pfanne auslassen. 0l
zugeben. Fleischwiirfel dar-
in in 10 Minuten braun an-
braten.Salzen, warm stellen.
Zwiebeln schéalen und grob
hacken. Knoblauchziehen
schalen. Fein hacken. Pa-
prikaschoten putzen, wa-
schen, in Streifen schneiden.
Zwiebeln, Kjioblauchzehen
und Paprikaschoten im
Bratfond kurz anbraten.
Mohren schélen, waschen
und in Scheiben schneiden.
Tomaten briihen, héauten,
entkernen, Stengelansatze
rausschneiden.  Tomaten
vierteln. Fleischbriihe er-
hitzen. Vorbereitetes Ge-
muse, Mohren und Toma-
ten darin 10 Minuten vor-
garen. Mit Paprika rosen-
scharf, Salz und Pfeffer
wirzen.

Reis waschen. Zu den ande-
ren Zutaten zufiigen. Alles
in eine feuerfeste Form ful-
len. Fleisch und Speckwuir-
fel obendrauf legen. Form
fest schheflen (ruhig mit
AlufoHe). In dem vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Backzeit; 40 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Rausnehmen. PetersUie ab-
brausen, trockentupfenimd
kleinhacken. Reisfleisch da-
mit bestreuen. Sofort ser-

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitimg: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
498

Wann reichen? Als Mittag-
oder Abendessen mit Kopf-
salat in Joghurtmarinade.
Als Gtetrank empfehlen wir
einen jugoslawischen Rot-
wein.

ServiettenkloR

Siehe Jan in de Sack. So
wird auch der Servietten-
kloB zubereitet.

Sevillaer
SolRe

Fir das Paprikapuree:
2 rote Paprikaschoten
(300 g),

20 g Butter,

1 ERloffel

Paprika rosenscharf,

4 ERIoffel Wasser.

Fir die weiRe GrundsolRe:
1 Zwiebel (40 g),

% Bund Suppengrin,
40 g Butter, 40 g Mehl,
% 1 heilRe Fleischbriihe
aus Wairfeln,

1 Lorbeerblatt,

2 ERloffel Sahne (30 g),
Salz, weiller Pfeffer.
Aullerdem:

2 ERloffel Tomatenmark
(40 g),

1 Prise Zucker.

Mit der Entdeckimg Ame-
rikas wurde SeviUa in Spa-
nien so etwas wie das spa-
nische Tor zur westlichen
Welt. Denn aufler Cadiz
hatte nur die schéne Hafen-
stadt am Guadalquivir das
Recht, Schiffe zu den spa-
nischen Kolonien zu schik-
ken. Und so kamen viele
der merkwirdigen Friichte
aus der Neuen Welt zuerst
in die Kichen der reichen
Leute von Sevilla. Ein bil3-
chen Erinnerung an die
Kochkunst von damals ist
in unserer SoRe erhalten:
Das Paprikapuree.

Fir das Paprikapuree die
Paprikaschoten halbieren.

Sevillaer SoBe

putzen, waschen, abtropfen
lassen tmd wirfeln. Butter
in einer Pfanne erhitzen
Paprikawurfel  reingeben
Mit Paprikagewtrz verrih
ren, mit Wasser begieRRen
Zugedeckt 10 Minuten diin
sten lassen. Dann durch ein
Sieb streichen oder abge-
kihlt im Mixer purieren.
Fur die weille Grundsolie
Zwiebel schélen und wir-
feln. Suppengriin putzen,
waschen, abtropfen lassen
imd auch wiirfeln.

Butter in einem Topf er-
hitzen. Zwiebelwtirfel und
Suppengrin darin 5 Minu-
ten unter Rihren braten.
Mehl driiberstauben. 3 Mi-
nuten durchschwitzen las-
sen. Fleischbriihe angielen.
Lorbeerblatt in den Topf
geben. SoRe zugedeckt 8
Minuten kochen lassen.
Durch ein Sieb streichen.
Wieder in den Topf geben.
Sahne reinriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Paprikapiree, = Tomaten-
mark und Zucker reinrih-
ren. SoBe bis kurz vorm
Kochen erhitzen. In einer
SoRenschiissel servieren.
Vorbereitung: 15 Miauten.
Zubereitimg: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
21K

Wozu reichen? Zu gedin-
stetem Fisch, zu kurzge-
bratenem Rindfleisch, zu
Schweine- oder Kalbs-
schnitzel natur.

PS: Man kann die Sofle
auch mit % 1WeilBwein ver-
feinern. Dann nur % 1
Fleischbriihe verwenden.
Wein erst nach dem Kochen
mit der Sahne zusammen in
die SoR3e rihren.

TIP

Die Sevillaer SolRe
konnen sie auch
unter
Verwendung
einer hellen

Sol3e aus der
Packung
zubereiten.

Dann nehmen Sie
aber zur Halfte
heiles Wasser.
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Shahi Kofta

Far die Frikadellen:

2 Zwiebeln (80 g),

500 g Hackfleisch vom
Rind,

1 Ei,

1 ERIo6ffel
Tomatenmark

(20 9),

1 eingelegte rote
Pfefferschote (10 g),

1 Teel6ifel Curry,

Salz,

schwarzer Pfeffer.
AuRerdem:

5 ERI6ffel Ol (50 g).
Fir die SolRRe:

1 ERIoffel scharfer Senf
@9

1 Teeldffel Chilisof3e
(Fertigprodukt),

% Teeloffel gemahlener
Kimmel,

1 Teel6ffel Curry,

1 Prise Salz,

1 Prise Zucker,

knapp % 1 heilRes Wasser.

Kofta sind eine Art kleine
Frikadellen aus der indi-
schen Kiiche. Das Wort
Shahi kommt aus dem Per-
sischen und bedeutet kai-
serlich. Shahi Kofta, sagen
die Inder, seien Frikadellen
fur einen kaiserlichen Ge-
schmack. So macht man
diese Spezialitat:

Fur die Frikadellen Zwie-
beln schalen und fein wiir-
feln. Zwei Drittel beiseite
stellen. Restliche Zwiebel-
wirfel mit Hackfleisch, Ei
und Tomatenmark in einer
Schiissel mischen. Pfeffer-
schote abtropfen lassen und
ganz fein hacken. Zum
Fleisch geben. Curry, Salz
und frisch gemahlenen
Pfeffer dazugeben und alles
gut durchkneten.

Aus dem Fleischteig Ball-
chenvon 3 cm Durchmesser
formen. Flachdriicken.

Ol in einer groRen Pfanne
erhitzen. Frikadellen darin
auf jeder Seite in 2 Minuten
anbraten. Rausnehmenund
beiseite stellen.

Restliche Zwiebeln im
Bratfett in 3 Minuten gold-
braun braten.

In der Zwischenzeit fir die
Softe Senf und Chiliso3e in
einer Schussel verrthren.
Kimmel, Curry, Salz und
Zucker untermischen. In
die Pfanne geben und unter
Rihren 3 Minuten braten.
Mit Wasser auffiUen. Fri-
kadellen wieder in die
Pfanne geben. Noch 10 Mi-
nuten schmoren lassen. Fri-
kadellen mit SoRRe in einer
vorgwarmten Schissel so-
fort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3m

Beilagen: Kornig gekochter
Reis mid Mango Chutney.

Sherry

Dem Sherry ein Lob spen-
den, hiele Eulennach Athen
oder Oliven nach Spanien
tragen. Denn Sherry gehort
zu den weltbekannten Spit-
zen-Dessertweinen, die kei-
neswegs nur nach Tisch ge-
trunken werden.
Anbaugebiet: In und um
Jerez de la Frontera (Fron-
tera heiBt Grenze) im sud-
westlichen Spanien. Und so
nennen ihn denn die Spa-
nier Jerez oder Xeres. Den
internationalen Namen
Sherry haben ihm die Eng-
lander gegeben. Sein Name
ist gesetzlich geschutzt. Es
gibt also keinen Sherry aus
anderen Weinanbaugebie-
ten.

Es genigt, wenn Sie die
sechs wichtigsten Sherry-
Typen kennen:
Manzanilla. Er ist zart, sehr
hell und leicht. Ein guter
Begleiter zu Gerichten aus
Meerestieren.

Fino. Ein strohgelber Wein,
aromatisch-delikat, trok-
ken und von frischem Dulft.
Paft zu Fisch- und Fleisch-
gerichten. Ist aber auch an-
regendes Getrank am Nach-
mittag oder Abend.
Amontillado. Ein mider,
voUer Sherry. Je alter, um
so besser. Vorzighch zu
Kése, Schinken, Wurst.
Oloroso. Er ist dunkel, aro-
matisch und leicht suR.
Kann auch als Aperitif ge-
trunken werden.

Cream. Dieser sufe, fruch-
tige Typ ist etwas fur aUe,

die liebhche Weine mdgen.
Man trinkt Um bei Tisch als
Appetitanreger oder nach
Tisch zum Gebéck.

Pedro Ximenez. Er ist
dunkelbraun. Ein sehr si-
Rer Dessertwein von sirup-
artiger Konzentration.
Palit gut zu Kése.

SuRRen Sherry konnen Sie
ruhig auch mal mit Eiswar-
feln —also on the rocks -
servieren. Das erfrischt,
wenn’s mal heif3 hergeht.
Bekannt ist der Wein als
Wirze in der Kiche. Zum
Beispiel fur Kalbs- und Ge-
flugelragout. Vor allem flr
Schidkrotensuppe und
SuRspeisen.

DaRR man mit Sherry auch
mixen kann, weil3 jeder.

Sherry-
Cobbler

Fur 1 Person

4 Eiswurfel,

2 Orangenscheiben,

1 Zitronenscheibe,

3 Glas (je 2 cl) Sherry,
1 ERI6ffel Zuckersirup.

Das Wort Cobbler kommt
aus dem Englischen und
heiBt Schuster. Das Ge-
trank Cobbler hat seinen
Namen aber von den Cobb-
les, und das wiederum heif3t
Kieselsteine. In der Fach-
sprache der Barmixer; Ge-
stol3enes Eis. Und gestol3e-

Barkeeper in aller Welt mixen Cobbler, auch Sherry-Cabbler.
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nes Eis ist flir einen Cobbler
typisch. Ganz gleich, aus
welchen Zutaten er besteht.
Auf jeden FaU wird ein
Cobbler in einem Spitzglas
serviert.

Eiswarfel in eine Serviette
einschlagen und mit einem
Hammer zerschlagen. In
ein hohes Becherglas oder
einen  Sektkelch  fillen.
Orangenscheibenund Zitro-
nenscheibe halbieren. Ins
Glas geben. Mit Sherry und
Zuckersirup auffiUen. Um-
rihren. Mit Strohhalm ser-
vieren.

uUnd hier ist noch ein Re-
zept;

3 Eiswdirfel,
1 Teeloffel Zuckersirup,
2 Glas (je 2 cl) trockener
Sherry,
1 Teeldffel
Maraschinolikdr,
1 Teeltffel Grenadine,
1 Cocktailkirsche,
1 Orangensoheibe,
3 Mandarin-Orangen-
Schnitze,

Pfirsich
aus der Dose,
Sekt zum Auffullen.

Eiswdrfel zerkleinern. Mit
Zuckersirup, Sherry, Ma-
raschinolikér und Grenadi-
ne in einen Sektkelch ge-
ben. Coektailkirsche, hal-
bierte  Orangenscheiben,
Mandarin-Orangen-Schnit-
ze und den gewirfelten
Pfirsich dazu. Gut umrth-
ren. Mit Sekt auffiUen. Mit
Strohhalm und Loffel ser-

Sherry-
CocktaU

Elr 1 Person

2 Eiswurfel,

2 Glas (je 2 cl) trockener
Sherry,

12 Glas (1 cl)
Maraschinolikor,

1 kraftiger Spritzer
Angostura-Bitter,

1 CocktaUkirsche.

Sherry wird gern als Auf-
takt zu einem festlichen
Ment gereicht, weil er den
Magen freundlich stimmt
fur die kommenden Genus-
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se. Das kann auch der Sher-
ry-Cocktail. Er ist ein her-
vorragender Appetitanre-
ger und wird von Damen
imd Herren gleichermafen
geschatzt.

Eiswarfel in ein Cocktau-
glas geben. Sherry, Maras-
chinolikér und Angostura
drubergieRen. Einmal um-
rahren. Kirsche ins Glas
gleiten lassen. Sofort ser-
vieren.

Sherry-
Creme

2 Eigelb,

1 Prise Salz,

50 g Zucker,

1 Teel6ffel Zitronensaft,
3 Blatt weiBe Gelatine,
i/g1 Sherry,

2 Eiweil,

Yg 1 Sahne,

4 Cocktailkirschen (10 g).

Eigelb und Salz in einer
Schissel verquirlen. Nach
und nach den Zucker ein-
rieseln lassen und mit dem
Eigelb schaumig riihren. Zi-
tronensaft reinriihren.
Gelatine in einem Becher
mit Wasser einweichen.
Ausdriicken und in wenig
heilem Wasser auflésen.
Durch ein Sieb in die Ei-
gelbcreme gieRen und un-
terrihren. Dann kréftig
schlagen und langsam den
Sherry zugieRen. Schussel
20 Minuten zugedeckt in
den Kiuhlschrank stellen.
Eigelb-Sherry-Masse  hin
und wieder umrthren.
Eiweil3 in einer Schissel zu
steifem Schnee schlagen. In
einer anderen Schissel die
Sahne steif schlagen. Wenn
die Eigelbmasse fest zu wer-
den beginnt, Eiweil und
Sahne unterziehen.

Creme in vier Portions-
schélchen lGUen. Zugedeckt
etwa 120 Minuten in den
Kihlschrank stellen, damit
sie fest wird.

Mit je einer Cocktailkir-
sche garnieren und servie-
ren.

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

Kalorien pro Person: Etwa
220

Ein Aperitif, der nicht nur den Appetit anregt: Sherry-Cocktail.

Unser Menuvorschlag:
Vorweg Kalbfleischsuppe
Queen  Elizabeth.  Als
Hauptgang Karpfen Wie-
ner Art mit jungen Erbsen
und Petersilienkartoffeln.
Dazu pafit ein spritziger
Mosel- oder ein kraftiger
Osterreichischer WeiBwein.
Als Dessert empfehlen wir
Sherry-Creme.

L

Macht munter: Sherry-Flip.

Sherry-Flip

Fir 1 Person

3 Eiswirfel, 2 Eigelb,
1 gestrichener ERIoffel
Puderzucker (10 g),

3 Glas (je 2 cl)
halbtrockener Sherry,
geriebene Muskatnuf3.

Flips haben drei gute Ei-
genschaften : Sie sind nahr-
haft, bekémmlich und bele-
ben den Gist. Der Sherry-
FHp hat noch eine vierte
gute Eigenschaft: Er regt
den Appetit an. Darum
sollte man ihn statt einer
Vorspeise vor dem Haupt-
gang servieren.

Eiswurfel in einen Shaker
geben. Eigelb druberglei-
ten lassen. Mit Puderzucker
bestduben. Sherry driber-
gieRen. 10- bis 12mal gut
durchschitteln.  In  ein
Whisky-Glas abseihen. Mit
etwas Muskatnul3 bestiu-
ben und sofort servieren.
PS: Statt 2 Eigelb kann
man auch ein ganzes Bi in
den Fhp geben.



Sherry-
Schnitzel

2 Zwiebeln (80 g),

1 Knoblauchzehe,

4 Kalbsschnitzel von

je 150 g,

3 ERloifel Mehl (30 g),
Salz, weilRRer Pfeffer,
Paprika rosenscharf,

40 g Butter,

4 grofle Tomaten (160 g),
knapp % 1 heil3e Fleisch-
brithe aus Wiirfeln,

% 1trockener Sherry,

% Teeloffel getrockneter
Thymian,

1 ERI6ffel Tomatenmark,
1 Teeltffel Zucker.

Zwiebeln und Knoblauch-
zehe schéalen und hacken.
Kalbsschnitzel mit dem
Handballen flachdriicken.
Mehl, Salz, Pfeffer und Pa-
prika auf einem Teller mi-
schen. Schnitzel darin wen-
den. Panade andriicken.
Butter in einer grof3en Pfan-
ne erhitzen. Zwiebeln und
Knoblauch darin in 3 Mi-
nuten glasig braten.

Zwiebeln und Knoblauch
beiseite schieben. Schnitzel
in die Pfanne geben und
auf jeder Seite 4 Minuten
anbraten. Tomaten hauten,
vierteln, entkernen und die
Stengelansétze rausschnei-
den. IVuchtfleisch wirfeln.
In die Pfanne geben. Mit
Fleischbrihe und Sherry
UbergielRen. Mit zerriebe-
nem Thymian wirzen. Zu-
gedeokt 10 Minuten schmo-
ren lassen. Schnitzel raus-
nehmen und auf einer Plat-
te warm stellen.

SolRe durch ein Sieb strei-
chen. In einen Topf geben.
Tomatenmark reinriihren.
Mit Zucker, Salz und Pfef-
fer abschmecken. SoR3e bis
kurz vorm Kochen erhitzen.
Uber die Schnitzel gieRen
und sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
sTo;

Beilagen; Koérnig gekochter
Reis oder Kartoffelpuree.
PS: Man kann die SofRe
auch getrennt servieren.
Dann werden die Schnitzel
mit Eischeiben garniert.

Sherry-Sol3e

1 Bund Suppengriin

(180 g),

75 g durchwachsener Speck,
1 kleine Zwiebel (30 g),
30 g Menhl,

% 1 heil3e Fleischbrihe
aus Waurfeln,

Salz, weiller Pfeffer,

1 ERI6ffel Tomatenmark,
i”g1 Sherry,

1 Teel6ffel Zucker.

Suppengrun putzen, wa-
schen, abtrocknen und fein
wirfeln.

Speck fein warfeln und im
Topf in 3 Minuten auslas-
sen. Zwiebel schalen, wiir-
feln. Im Speck in 4 Minu-
ten glasig braten. Suppen-
grun in den Topf geben und
unter Rihren in 3 Minuten
anbraten. Mehl driiberstau-
ben. Unter Rihren so lange
rosten, bis es braun ist. Das
dauert etwa 5 Minuten.
Fleischbrihe angieRen. Da-
bei stdndig rihren. 12 Mi-
nuten sanft kdcheln lassen.
Sofe durch ein Sieb in einen
Topf streichen. Mit Salz

Sherry-Sofle

und Pfeffer wiirzen. Toma-
tenmark und Sherry zuge-
ben. Mit Zucker abschmek-
ken. Bis kurz vorm Kochen
erhitzen. Heifld servieren.

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

Wozu reichen? Zu gekoch-
ter Zunge, zu Kalbsherz,
Meren oder RinderSchmor-
braten.

PS: In England serviert
man zu gekochtem Lamm-
fleisch eine kalte Sherry-
Sofle. So wird sie bereitet:

N geschélte Zwiebel in
ganz feine Wirfel schnei-
den. % Bund Petersilie
abbrausen, trockentupfen
und hacken. 3 ERI6ffel Oli-
venol mit 8 ERI6ffel Sherry
verrihren. Zwiebelwiirfel,
Petersilie, je 1 Teeloffel
getrockneter Rosmarin, ge-
trockneter, zerriebener Ker-
bel und Majoran reingeben.
Salzen und 1 Zitronen-
scheibe reinlegen. Zuge-
deckt4 bis 5 Stunden durch-
ziehen lassen. Zitrone raus-
nehmen. Sof3e durchein Sieb
streichen und servieren.

JEin Schnitzel, das an den sonnigen Siiden erinnert. Trockener Sherry aus Spanien und Knoblauch sorgen fiir stidliches Aroma.
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Shish Kebab

Siehe  Fleischspiee aus
Arad. In der Tirkei heiRen
die Spiel3e (Shish) Sis Ke-
babi. Sie sind aber auch in
allen arabischen Landern
beliebt! Es gibt sie in vielen
schmackhaften  Abwand-
lungen.

Short Cakes

200 g Butter, 100 g Zucker,
1 Prise Salz, 2 Eier,

400 g Mehl,

14 Packchen Backpulver,
Mehl zum AusroUen.
Margarine zum Einfetten.

Short Cakes sind ein echtes
Knabbergebéck aus Ameri-
ka. Deutsch wirden sie
Kurz-Keks heiBen. Man
braucht nicht viel Zeit da-
zu, denn der Teig ist in
kurzer Zeitzubereitet. Auch
die Backzeit ist kurz.

Die weiche Butter mit Zuk-
ker und Salz in einer Schiis-
sel schaumig ruhren. Eier
einzeln aufschlagen und un-
terrtihren. Mehl und Back-
pulver mischen. Driberge-
ben, erst unterriihren, dann
kneten.

Teig auf bemehltem Back-
brett 3 mm dick ausroUen.
Platzchen von etwa 5 cm
Durchmesser  ausstechen.

&hort Cakes

aus Amerika.
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Backblech einfetten. Die
Platzchen drauflegen.
Blech auf die mittlere Schie-
ne in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp  grofle Flamme.
Bleche aus dem Ofen neh-
men. Kekse auf einem Ku-
chendraht abkiihlen lassen.
Ergibt im ganzen 75 Stiick
auf 3 Blechen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: Etwa
50

PS; In Schottland werden
diese Kekse Shortbread
(Kurz-Brot) genannt. Zwar
kommen keine Eier und
kein Backpulver in den
Teig, dafur aber 250 g But-
ter und 125 g Zucker.
(Wenn der Teig zu trocken
ist, 1 bis 2 ERI6ffel Sahne
dazugeben.) Bei besonderen
Anléssen, vor allem zu Sil-
vester, werden die Kekse
mit gehackten Mandelnund
Orangeat bestreut.

Shrimps
Siehe auch Garnelen. Es
gibt kleine und grofe

Shrimps. Die groRen vor-
nehmlich aus der Tiefsee.
Genau diese nennen die
Amerikaner Shrimps. Unter
diesem Namen kommen sie
auch bei uns in den Handel.
In den folgenden Rezepten
werden  Tiefsee-Shrimps
verwendet.

shrimps
gebacken

300 g tiefgekunhlte
geschalte Shrimps.

Far die Beize:

Saft einer halben Zitrone,
2 ERI6ffel Cognac oder
Weinbrand, _

2 Spritzer TabascosoRe,
Salz, schwarzer Pfeffer.
Far die SoRe:

% 1 Sahne,

je 1 ERI6ffel

Zitronensaft, Orangensaft,
Sherry und
Tomatenketchup (20 g),

1 kleine Zwiebel (30 g),

1 Teel6ffel TabascosoRe,
Salz, Cayennepfeffer,
Zucker.

AulRerdem:

3 ERIoffel Mehl (30 g),
Salz, 2 Eier,

70 g Semmelbrosel,

500 g Butterschmalz oder
Kokosfett zum Ausbacken,
12 Salatblétter zum
Garnieren.

Shrimps in einer Schissel
auftauen lassen und Darm
entfernen, kurz unter kal-
tem Wasser abspilen. Ab-
tropfen lassen.

Fur die Beize Zitronensaft,
Cognac oder Weinbrand
mit Tabascosol’e in einer
Schiissel mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Uber die Shrimps gielen.
30 Minuten durchziehen
lassen. Dabei hin und wie-
der umrihren.

Wéhrend der Beizzeit die
SoR3e zubereiten. Die Sahne
in einer Schissel fast steif
schlagen. Mit Zitronensaft,
Orangensaft, Sherry und
Tomatenketchup glattrih-
ren. Zwiebel schélen und
reinreiben. Sofe mit Ta-
bascosolRe, Salz, Cayenne-
pfeffer und Zucker pikant
abschmecken. Zugedeckt in
den Kihlschrank stellen.
Shrimps abtropfen lassen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Zuerst in Mehl,
dann in den mit wenig Salz
verquirlten Eiern und in
Semmelbrdseln wenden.
Butterschmalz oder Kokos-
fett in der Friteuse oder in
einem Fritiertopf auf 180
Grad erhitzen. Shrimps por-
tionsweise darin in 4 Minu-

ten schwimmend goldbraun
backen. Mit einem Schaum-
I6ffel rausnehmen, abtrop-
fen lassen. Auf Haushalts-
papier abfetten. Salat-
blatter in kaltem Wasser
waschen, in einem Kiichen-
tuch  trockenschwenken.
Eine Platte mit Salatblat-
tern auslegen. Shrimps dar-
auf anrichten. Heil} servie-
ren. Sofe in vier Schalchen
getrennt servieren.
Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
415,

Wann reichen? Als Vor-
speise oder als Kleines
Abendessen. Vor dem Essen
die Shrimps in die Sole
dippen.
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Shrimps-Fondue ist nicht nur ein geselliger Spal3, der dem Gastgeher Arbeit erspart, sondern vor allem ein HochgenuR.

Shrimps-
Fondue

900 g Tiefsee-Shrimps
ohne Schalen.

Fir die Sahnesole:
% 1 saure Sahne,

1 Teelo6ffel Zitronensaft,
schwarzer Pfeffer,
Salz,

1 Teeloffel Zucker,

1 Teeloffel
Tabascosolie.

Fir das Fondue:

% 1 Ol oder

500 g Kokosfett.

Shrimps in einer Schissel
auftauen und Darm entfer-
nen.

Fur die Sahnesof3e die gut
gekihlte saure Sahne mit
Zitronensaft in einer Schis-
sel schaumig schlagen. Mit
Pfeffer, Salz, Zucker und
TabascosofRe wirzen. In
vier kleine Portionsschél-
chen fullen.

Ol oder Kokosfett im Fon-
duetopf auf dem Herd er-
hitzen. Erst wenn es fast
180 Grad erreicht hat, mit
dem Rechaud auf den Tisch
stellen.

Shrimps kurz unter kaltem
Wasser abspulen. Mit Haus-
haltspapier sehr gut trok-
kentupfen und auf 4 Teller
verteilen.

Jeder steckt belebig viele
Shrimps auf seine Fondue-
gabel und 143t sie im bro-

delnden Fett knusprig
braun braten. Dann werden
sie in die Sof3e getaucht und

Far die Vorbereitung mus-
sen Sie etwa 30 Minuten
rechnen. Die Zubereitung
geschieht ja wahrend des
Essens. Die brauchen Sie
nicht zu berechnen.

Kalorien pro Person: Etwa

PS: Als Beilagen konnen
Sie dazu Chicoree-Salat,
Feldsalat mit Walnussen,
kornig gekochten Reis oder
gerostetes WeilRbrot rei-
chen.

Die Shrimps kdnnen zur Ab-
wechslung auch durch tief-
gekuhlte geschélte Scampi
ersetzt werden.

TIP

Far alle, die gern
pikant essen,
kann man zum
Shrimps-Fondue
ein Schélchen mit
frisch gepretem
Zitronensaft

auf den Tisch
stellen. Damit
kann jeder nach
Oeschmack die
gebratenenShrimps
betraufeln, bevor
sie in die SoRe
getaucht werden.
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Shrimps mit delikaten Gemusen vermischt: Ein Salat, wie viele Gourmets ihn sich wiinschen.

Shrimps-
Salat

2 Packungen
tiefgekuhlte Shrimps
(300 g).

Fir den Sud:

% 1 Weillwein,

1 Teeloffel scharfer
Senf,

1 Prise Zucker,

1 Zwiebel (40 g).

Fir den Salat:

1 Zwiebel (40 g),

1 kleine Dose Maiskorner
(285 g),

1 rote Paprikaschote
(100 g),

% Salatgurke (150 g),
4 Stick Palmito
(Palmsprossen) aus der
Dose (200 g).

Fur die Marinde:

1 Bund Dill,

1 Bund Petersilie,

3 ERloffel Mayonnaise
(60 g),

3 ERI6ffel saure Sahne
oder Joghurt (45 g),
Salz,

Cayennepfeffer.
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Shrimps in einer Schissel
zugedeckt auftauen lassen.
Darm entfernen.

Fir den Sud WeiBwein,
Senf und Zucker in einem
Topf mischen. Zwiebel
schélen und wirfeln. In den
Topf geben. Sud einmal auf-
kochen. Shrimps reingeben
und darin 10 Minuten zie-
hen lassen, aber nicht ko-
chen. Danach auf einem
Sieb abtropfen und erkal-
ten lassen.

Fur den Salat Zwiebel scha-
len und in dinne Ringe
schneiden. Maiskorner ab-
tropfen lassen. Paprika-
schote halbieren, waschen,
abtropfen lassen und wiir-
feln. Salatgurke abspulen,
abtrocknen, léngs vierteln
und in Scheiben schneiden.
Palmito abtropfen lassen
und in Scheiben schneiden.
Alles mit den Shrimps in
einer Schissel mischen.
Far die Marinade Dill und
Petersilie abbrausen und
trockentupfen. Vom Dill
einige Zweige zum Garnie-
ren zurlckbehalten. Den
Rest fein schneiden. Peter-
silie hacken. Mit Mayon-

naise und saurer Sahne in
einer Schussel verrihren.
Mit Salz und Cayennepfef-
fer abschmecken.

Marinade Uber den Salat
giel3en. Zugedeckt im Kihl-
schrank 10 Minuten durch-
ziehen lassen. Salat in vier
Portionsschéalchen  ftllen.
Mit DiUzweigen garniert
servieren.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
290

Wann reichen? Mit geroste-
tem Toastbrot als Vorspeise
oder als Teil eines Kalten
Bufetts. Als Gtetrank emp-
fehlen wir lThnen dazu einen
leichten Weilwein.

Der Side Gar gehort schon lange zu den klassischen Cocktails.
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Sauerkraut mit Hackfleisch, griinem Paprika, Tomaten und Gewlrzen in eine Form geschichtet: Siebenhurger geschichtetes Kraut,

Side Car

Fir 1 Person

3 Eiswdirfel,

1 Glas (2 cl) Zitronensaft,
1 Glas (2 cl) Cointreau,

2 Glas (je 2 cl) Cognhac
oder Weinbrand,

1 Cocktailkirsche.

Aus dem Namen Side Car,
der soviel wie Beiwagen be-
deutet, kann man eigent-
hch nur entnehmen, daR
dieser Cocktail ein idealer
Begleiter ist: Zum Beispiel
zu Appetithappen vor ei-
nem Essen. Nur Autofah-
rer missen sich vor zuviel
Side Cars in acht nehmen.
Beifahrer koénnen ihn rela-
tiv sorglos geniefRen.
Eiswirfel in einem Shaker
mit Zitronensaft, Cointreau
und Cognac oder Wein-
brand kraftig schitteln. In
ein Cocktailglas abseihen.
Kirsche reingeben und so-
fort servieren.

PS: Herb ist die Variante:
Dazu nimmt man Triple sec
statt Cointreau.

Siebenbtirger
geschichtetes
Kraut

Erdelyi rakott k&poszta

30 g Schweineschmalz,
500 g Sauerkraut,

4 Nelken, 1 Lorbeerblatt,
1 Zwiebel (40 g),

100 g Reis, Salz,

50 g durchwachsener
Speck,

3 Zwiebeln (120 g),

1 Knoblauchzehe,

2 ERIoffel

Paprika rosenscharf,
250 g Hackfleisch vom
Schwein,

150 g gerducherte
Hartwurst,

2 grine Paprikaschoten
(300 g),

4 Tomaten (160 g),
weiler Pfeffer,

1 groRer Becher saure
Sahne (200 g).

Im Laufe seiner wechsel-
haften Geschichte fiel Sie-
benbiirgen mal Rumanien,
mal Ungarn zu. Die heute
als Minderheit in Ungarn
lebenden Siebenbirger, die
ihre Heimat Erdelyi nen-
nen, haben eine eigene
Kochkunst entwickelt, die
in ihrem Stammland begei-
sterte Anhanger fand. Dar-
um findet man heute in vie-
len ungarischen Kochbi-
chern Siebenburger Gerich-
te unter magyarischen Be-
zeichnungen, auch das ge-
schichtete Kraut und die
anderen Siebenburger Re-
zepte.

Schweineschmalz in einem
Topf erhitzen. Sauerkraut
darin 2 Minuten anbraten.
Die geschélte, mit Nelken
und Lorbeerblatt gespickte
Zwiebel drauflegen. Zuge-
deckt 25 Minuten kochen
lassen.

In der Zwischenzeit Reis
waschen. In einem Topf mit
etwa 1 Finger hoch Wasser
bedeckt und etwas Salz
zum Kochen bringen. Zu-
gedeckt in 15 Minuten gar
ziehen lassen.

Speck fein wirfeln. Zwie-
beln schalen tmd wirfeln.
Knoblauchzehe schalen und
hacken, Speck in einer
Pfanne 3 Minuten braten.
Dazu Zwiebeln und Knob-
lauch. Weitere 3 Minuten
glasig braten. 1 ERI6ffel
Paprika reinrihren. Hack-
fleisch dazugeben. Ebenso
die in dinne Scheiben ge-
schnittene Wurst. 10 Minu-
ten zugedeckt schmoren
lassen.

Paprikaschoten halbieren,
putzen, waschen, abtropfen
lassen und in Streifen
schneiden.

Tomaten héuten, Stengel-
ansatze raus- rmd die To-
maten in Scheiben schnei-
den.

Zwiebel aus dem Sauer-
kraut nehmen.

Eine feuerfeste Form mit
einem Drittel des Krauts
fullen. Darauf je eine Half-
te Reis, Zwiebeln, Fleisch
Paprikaschoten und Toma-
ten schichten. Mit etwas
Pfeffer bestreuen. Das zwei-
te Drittel Kraut drauf ver-
teilen. 3 ERI6ffel saure Sah-
ne dribergeben. Darauf
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wieder Reis, Zwiebeln,
Meisch und Wiirst, Papri-
kaschoten und Tomaten
schichten. Mit Pfeffer be-
streuen. Mit dem restlichen
Kraut bedecken. Mit Pa-
prika bestreuen und weite-
re 3 ERloffel saure Sahne
driiber verteilen. Restliche
saure Sahne zugedeckt bei-
seite stellen.

Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Garzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Elamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Kraut mit der rest-
lichen Sahne begielien. In
der Form servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
690

Beilage: Bauernbrot.

P S: In Ungarn werden gern
Debreziner Wirstchen in
das Gericht gegeben. Dazu
trinkt man am besten einen
roten ungarischen oder ru-
manischen Landwein. Hel-
les Bier pal3t auch.

Siebenbtrger
Holzteller

Erdelyi fatanyeros
Far 6 Personen

2 grune Paprikaschoten
(300 ).

4 Tomaten (200 g),

% Salatgurke (150 g),

1 kleiner Kopf Salat
(100 g),

100 g Rote Bete aus dem
Glas,

4 Gewirzgurken (160 g),
2 Zwiebeln (80 g).

Fir die Marinade:

2 ERloffel Essig,

4 ERI6ffel Ol (40 g),
Salz, weil3er Pfeffer,

1 Prise Zucker.
AuBerdem:

4 Schweinekoteletts von
je 120 g,

4 Kalbsschnitzel von

je 100 g,

4 Scheiben Rinderfilet
von je 100 g,

Salz, weil3er Pfeffer,

Bnge und romantische Gassen im alten Teil von Herrmann-
stadt in Siebenbirgen. Der offizielle Name ist heute Sibiu.

4 ERIo6ffel Mehl

(40 g),

75 g Kokosfett,

4 Scheiben durchwachsener
Speck von je 50 g,

1 ERI6ffel

Paprika edelsuR.

Der Siebenbirger Holztel-
ler mit dem unaussprech-
Hchen ungarischen Namen
gehort zum Standardpro-
gramm aller ungarischen
und jugoslawischen Spezia-
litdtenrestaurants hier in
Deutschland.

Die Siebenbirger Kiiche zeichnet sich vor allem durch deftige Sachen aus. Dieser Siebenbirger Holzteller ist einfach Klasse.
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Paprikaschoten halbieren,
putzen, waschen, abtropfen
lassen und in 2 mm breite
Streifen schneiden.
Tomaten h&uten, Stengel-
ansatze raussohneiden. To-
maten in % cm dicke
Scheiben schneiden.

Gurke waschen, abtrock-
nen und in hauchdinne
Scheiben schneiden.
Kopfsalat zerpfliicken, dik-
ke Rippen aus den Bléattern
schneiden. Blatter in kal-
tem Wasser waschen und in
einem Kiuchentuch trok-
kenschwenken. Rote Bete
und Gewtirzgurken abtrop-
fen lassen. In Scheiben
schneiden. Zwiebehi schéa-
len imd in Ringe schneiden.
Alles farbHch abgestimmt
auf dem Rand eines groRRen
HolzteUers (mdglichst mit
Saftrille) anrichten. Fir die
Marinade Essig und Ol in
einer Schussel verrtihren.
Mit Salz, Pfeifer und Zuk-
ker abschmecken. Uber die
Gemdusezutaten traufeln.
Koteletts, Schnitzel und
Filets mit Haushaltspapier
abtupfen. Mit Salz und
Pfeifer wirzen.

Koteletts und Schnitzel in
Mehl wenden.

Ein Drittel des Kokosfetts
in einer Pfanne erhitzen.
Koteletts darin auf jeder
Seite 6 Minuten braten.
Rausnehmen.  Zugedeckt
warm stellen.

Zweites Kokosfettdrittel in
die Pfanne geben. Schnitzel
darin auf jeder Seite 4 Mi-
nuten braten.

In der Zwischenzeit restli-
ches Fett in einer zweiten
Pfanne stark erhitzen. Fi-
lets darin auf jeder Seite 3
Minuten braten.

Das Fleisch auf dem Holz-
teller anrichten. Speck-
scheiben in Paprika wen-
den. Als Garnierung auf
den HolzteUer geben.
Sofort servieren.
Vorbereitimg: 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
681"

Beilage: Weil3brot, Brat-
kartoffeln, Pommes frites
oder Salzkartoffeln.

PS: Auch WeiR3- und Rot-
kohlsalat, Mohren- und
Rettichsalat passen ausge-
zeichnet zum Siebenburger
Holzteller.

Sienisaalati

ilzsalat

250 g Steinpilze oder
Champignons.

Fir den Sud:

Knapp % 1Wasser,

1 ERIo6ffel Zitronensaft,
1 ERIoffel WeiBwein,

4 Pfefferkdrner,

1 Lorbeerblatt.

Fir die Marinade:

10 ERI6lfel Sahne,

Saft einer halben Zitrone,
I kleine Zwiebel (30 g),
Salz, frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

| Prise Senfpulver,

1 Prise Paprika edelsuR,
1 Prise Zucker.
AuBerdem:

1 Kkleiner Kopf Salat
(120 g), ,
% Kastchen Kresse.

Steinpilze oder Champi-
gnons putzen, kurz in kal-
tem Wasser waschen, ab-
tropfen lassen und in
Scheiben schneiden.

Fir den Sud Wasser, Zitro-
nensaft und Weillwein mit
Pfefferkdrnern und Lor-
beerblatt in einem Topf
aufkochen. Pilze reingeben
und 10 Minuten ziehen
lassen.

Pize auf einem Sieb ab-
tropfenlassen. Lorbeerblatt
und Pfeiferkérner entfer-
nen. Pilze im Sud abkuhlen
lassen.

Fir die Marinade Sahne
halbsteif schlagen. Zitro-
nensaft untermischen. Ge-
schélte Zwiebel reinreiben.
Marinade mit Salz, Pfeffer,
Senfpulver, Paprika und
Zucker pikant abschmek-
ken.

Kopfsalat zerpfliicken. Dik-
ke Rippen aus den Blattern
schneiden. Blatter in kal-
tem Wasser waschen und in
einem sauberen Kichen-
tuch trockenschwenken.
Eine groRe Schussel oder
vier Portionsschalchen mit
Salatblattem auslegen. Ab-
getropfte Pilze reingeben.
Mit Marinade UbergieRRen.
Kresse abbrausen und ab-
tropfen lassen. Bléattchen

von den Stengeln abschnei-
den. Uber den Salat streuen
und sofort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Im

Wann reichen? Mit getoa-
stetem Brot als Vorspeise.

Sieniskeitto

Finnische Pilzsuppe

500 g Steinpilze,

100 g durchwachsener
Speck,

2 Zwiebeln (80 g),

1 1 heiBe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

Salz, weiler Pfefier,
Y. Teel6ffel getrocknetes
Basilikum,

1 ERIloffel Mehl (10 g),
% Bimd Schnittlauch,
1 kleiner Becher saure
Sahne (100 g).

Finnland ist die waldreich-
ste Gegend Exu'opas. Pilze
wachsen hier in HiUe und
FllUe. Deshalb kommen
auch die schonsten und um-
fangreichsten  Pilzrezept-
sammlungen aus Finnland.
Die finnische Hausfrau
kann aus dem vollen
schépfen. Deshalb sind fiir
unser Rezept auch Stein-
pilze nicht unbedingt er-
forderlich. Sieniskeitto

Sienisaalati: Delikater
Pilzsalat aus
Finnland.

Sieniskeitto

kann aus allen Pilzsorten
hergesteUt werden.
Steinpilze putzen, kiu™ in
kaltem Wasser absplilen,
abtropfen lassen imd in
Scheiben schneiden.

Speck waurfeln. In einem
Topf auslassen. Zwiebehi
schalen und wirfeln. Im
Speck 3 Minuten glasig bra-
ten. Pilze dazugeben. Unter
haufigem Wenden 3 Minu-
ten braten. Mit Fleisch-
brihe auffiUen. Mit Salz,
Pfeffer xmd Bastiikum wiir-
zen. Zugedeckt 5 Minuten
kochen lassen. Mehl in einer
Tasse mit etwas Wasser
glattrihren. In die Suppe
geben. 5 Minuten imter
Ruhren  kochen lassen.
Schnittlauch abspilen,
trockentupfen und fein
schneiden.

Suppe in eine Terrine ful-
len. Saure Sahne in die
Mitte geben. Nicht unter-
rahren. Mit Schnittlauch
bestreuen imd servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3

Unser Menuivorschlag: Vor-
weg Sieniskeitto mit gero-
stetem Toastbrot. Dann als
Hauptgericht  Friesisches
Kluftsteak mit Senfgurken
und Bratkartoffeln. Dazu
Rotwein. Als Nachtisch
empfehlen wir das Joghtirt-
Frichte-Dessert.



Steigt Ihnen nicht buchstéblich der Duft in die Nase? Silvester-Punsch fiir jung und alt mit Rotwein, Ananas und Orangen.

SUIsaUad

Schwedischer Heringssalat

In allen nord- und mittel-
européischen Landern gibt
es Heringssalat-Rezepte,
die sich oft nur in Kleinig-
keiten unterscheiden. SiU-
saUad zum Beispiel wird
&hnlich zubereitetwie Ham-
burger Heringssalat oder
Rheinischer Weihnachts-
salat.

In  einigen  Gegenden
Schwedens wird Zunge oder
Rindfleisch in den Salat ge-
geben, statt Schweine- und
Kalbfleisch. Teilweise wird
er mit Dill, teilweise mit
Kerbel und  Petersilie
gewurzt.

Manche Hausfrauen inten-
sivieren den  Fisch-Gre-
schmack des Salates durch
einige klein gehackte An-
chovisfilets.

Dort, wo er sofort nach der
Zubereitung auf den Tisch
kommt, wird dieser schwe-
dische Heringssalat mit aus-
gelassenen  fetten  oder
durchwachsenen Speckwiir-
fein garniert.
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Silver Fizz

Fir 1 Person

3 Eiswiirfel,

1 Eiweil,

1 Teeloffel Puderzucker
69 . _

Saft einer Zitrone,

2 Glas (je 2 cl) Gin,
Sodawasser zum AuffiiUen.

Ein Silver Fizz ist ein ver-
edelter Gin Fizz, dem ein
geschlagenes Eiwei3 zuge-
fugt wird. Das Eiweil3 gibt
ihm den silbrigen Glanz,
von dem er seinen Namen
hat. (Stiver heif3t Silber und
kommt aus dem Eng-
lischen.)

Eiswurfel in einen Shaker
geben. Eiweil3 druberglei-
ten lassen. Mit Puderzuk-
ker bestduben. Zitronen-
saft und Gin driibergiel3en.
Shaker mit einer Serviette
umwickeln. 1 Minute kraf-
tig durchschitteln. In ein
hohes Becherglas abseihen.
Mit gut gekihltem Soda-
wasser aufftillen. Sofort mit
Strohhahn servieren.

Herrlich erfrischend ist

Silver Fizz mit Eischnee.



Suvester-
Piinsch

1 Orange,

4 Scheiben Ananas aus der
Dose (360 g),

% 1 Ananassaft,

Saft von 2 Orangen,

1% 1 Rotwein,

Yg 1 Arrak,

2 Glas (je 2 cl) Rum

(42 Vol.%),

5 ERIloffel Zucker (100 g),
1 Péackchen VaniUinzucker.

Den letzten Tag im Jahr
sollte man mit einem guten
Schluck verabschieden.
Dieser Punsch ist da gold-
richtig. Was aber nicht
heif3t, dafl? er nicht auch an
anderen kalten Winter-
abenden schmeckt.

Orange unter heillem Was-
ser kraftig abwaschen. Ab-
trocknen. Schale spiralfor-
mig abschneiden und bei-

seite legen. )
WeiRe Haut von der Oran-
ge abziehen. Orange in

diinne Scheiben schneiden.
Ananas abtropfen lassen.
In etwa 1 cm breite Stiicke
schneiden.  Orangenschei-
ben und Ananasstiicke
in einen Topf geben. Ana-
nas- und Orangensaft, Rot-
wein, Arrak und Rum dri-
bergielRen. Zucker imd Va-
nillinzucker reinrdhren. Bis
kurz vorm Kochen erhitzen.
Orangenspirale in einen
Punschkrug héangen. Den
Punsch langsam driberlau-
fen lassen. Heil3 servieren.
Auf einem Rechaud warm
halten.

PS: Einen kalten Suvester-
punsch erhalten Sie, wenn
Sie aus % 1 kaltem schwar-
zen Tee, in dem Sie 250 g
Zucker und 1 Péckchen
Vanillinzucker aufgeltstha-
ben, 1 Flasche Rheinwein,
1 Flasche Rotwein, % 1
Madeira, % 1Rum (42 Vol.-
%), Saft von 3 Orangen,
2 ERIoffel Himbeersirup
und 2 ERI6ffel Orangen-
sirup geben. Dann unmit-
telbar vor dem Servieren
2 Glas (je 2 cl) Maraschino-
likdr in das Ganze gieRRen
und vorsichtig umrthren.
Zur Garnierung kénnen Sie
auch eine Orangenspirale
in das Glas hangen.

Silvester-
Salat

200 g Nordsee-Krabben,
75 g Langkornreis,

% 1Wasser, Salz.

200 g gekochter Schinken,
2 séuerliche Apfel (240 g),
2 Gewiirzgurken (120 g),
1 rote Paprikaschote.

Far die Marinade:

3 ERIoffel Mayonnaise,

1 kleiner Becher saure
Sahne (100 g),

1 kleine Zwiebel (40 g),
% Bund Petersilie,

12 Bund DiU,

Salz, weilRRer Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Zum Garnieren:

2 hartgekochte Bier.

Garnelen gut
lassen.

Reis unter flieBendem Was-
ser waschen. In einem Topf
mit Wasser sprudelnd auf-
koohen. Salzen. Zugedeckt
bei schwacher Hitze 20 Mi-
nuten gar ziehen, dann
abtropfen und abkihlen
lassen.

abtropfen

Singapur-Fisch mitCurrysof3e

Schinken in 5 mm breite,
2 cm lange Streifen schnei-
den. Apfel schélen, vierteln
und entkernen. Apfelvier-
tel warfeln. Gurken ab-
tropfen lassen und eben-
falls wirfeln. Paprikascho-
te halbieren, putzen, wa-
schen, abtropfen lassen und
in etwa 7 mm grol3e Wiirfel
schneiden.

Alles mit dem abgekuhlten
Reis und den abgetropften
Krabben in einer Schussel
mischen.

Fur die Marinade Mayon-
naise, saure Sahne und ge-
schélte, geriebene Zwiebel
in einer Schissel verrihren.
Petersilie und Dill abbrau-
sen, trockentupfen und hak-
ken. In die Marinade riih-
ren. Alles mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.
Marinade Uber den Salat
giel3en. Mischen. Zugedeckt
20 Minuten im Kuihlschrank
durchziehen lassen. Even-
tuell mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen. Salat Ui eine
Schissel fiillen. Eier sché-
len und achteln. Salat da-
mit garnieren.
Vorbereitimg: 10 Minuten.

Zubereitung: Ohne Kiuhl-
zeit 35 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
567

Beilage: Gebuttertes
Schwarzbrot.

Singapur-
Fisch mit
Currysolde

4 Heilbuttkoteletts von
je 250 g,

Saft einer Zitrone,

knapp % 1 Fleischbriihe
aus Wirfeln,

knapp Yg1lWeiBwein,

1 Lorbeerblatt, Salz.

Fur die CurrysoRe:

40 g Butter,

3 ERl6ffel Curry, 30 g Mehl,
% 1Wasser,

2 ERloffel Apfelmus (40 g),
Saft einer halben Zitrone,
Salz, weiRer Pfeffer,

1 Teel6ffel Zucker (5 g).

Silvester-Salat sollten Sie nicht nur Silvester reichen. Eine wirklich gelungene Mischung.
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AuBerdem:

1 kleine Dose
Champignons (230 g),
40 g Butter,

1 Banane (150 g).

Singapur - im Englischen
Singapore - ist eine be-
deutende Hafenstadt und
ein wichtiger Handelsmit-
telpunkt in Sid-Ostasien.
Heilbuttkoteletts mit Haus-
haltspapier abtupfen und
mit Zitronensaft betrdu-
feln.

Fleischbriihe imd Weil-
wein mit Lorbeerblatt in
einem Topf aufkochen. Sal-
zen. Fisch reinlegen und 10
Minuten darin gar ziehen
lassen.

Fisch mit einer Schaum-
kelle aus dem Topf nehmen.
Auf eine vorgewarmte Plat-
te legen.

Sud durchsieben und auf-
heben.

Fur die Sof3e Butter in ei-
nem Topf erhitzen. Curry
und Mehl darin 3 Minuten
durchschwitzen lassen.
Fischsud und Wasser unter
Ruhren reingiel3en. 5 Minu-
ten kochen lassen. Apfelmus

Sirloin-Steak, Paradestlich aus der amerikanischen Kiiche, schmeckt
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reinriihren. SolRe mit Zitro-
nensaft, Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Er-
hitzen, aber nicht mehr ko-
chen lassen. Champignons
abtropfen lassen. 30 g But-
ter in einer Pfanne erhitzen.
Champignons darin 5 Mi-
nuten braten. Mit Salz und
Pfeifer wirzen. Restliche
Butter in einer anderen
Pfaime erhitzen. Banane
langs und quer halbieren.
Auf jeder Seite 2 Minuten
goldbraun braten. Cham-
pignons Uber das Heilbutt-
kotelett verteilen. Mit Ba-
nanenvierteln  garnieren.
Mit SolRe umgieRen. Sofort
servieren.

Vorbereitung: Ohne Mari-
lGerzeit 5 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
5la )

Unser Menivorschlag: Vor-
weg eine Bouillon mit
Ei. Danach Singapur-Fisch
mit Curry, Kopfsalat und
kérnig gekochter Reis. Dazu
empfehlen wir Thnen Mosel-
wein. Als Dessert gibt es
Vanilleeiscreme mit heil3er
Schokoladensofie.

Sirloin-Steak

Sirloin-Steak ist die ameri-
kanische Bezeiohmmg fur
Roastbeef. Es kann mit
oder ohne Knochen zube-
reitet werden. In amerika-
nischen und englischen Re-
staurants wird es meist flr
zwei Personen serviert. Nur
selten steht es als Small
(also kleines) Sirloin-Steak
auf der Karte. Haufiger da-
gegen fur drei und mehr
Personen als Extra Sirloin-
Steak.

Uber die klassische Zube-
reitung streiten sich noch
die Experten. Das Sirloin-
Steak kann gebraten, ge-
grillt oder Gber dem offenen
Feuer gerdstet werden. Die
Fettschicht und - wenn
vorhanden - der Knochen
schitzen das Fleisch vor
dem Austrocknen und ge-
ben den eigenen Saft an das
Fleisch ab.

Das Sirloin-Steak sollte

und gebraten.

immer gut abgehangen sein
und darf nie vor dem R6-
sten oder Braten gesalzen
werden.

Fiar 4 Personen braucht
man etwa 1000 g Roastbeef
mit Knochen oder 750 g
ohne. Das Fleisch wird ab-
gespuilt, getrocknet, mit
Pfeffer oder zerriebenem
Rosmarin oder Senf einge-
rieben. Wer es nicht an dem
offenen Feuer rosten oder
grillen will, legt es auf den
eingefetteten Bratrost. Die
Fettschicht mit einem
scharfen Messer einritzen
und mit der Fettseite nach
oben auf den Rost legen.
(Sie konnen aber auch die
Knochenseite nach oben
legen.) Rost in den vorge-
heizten Ofen auf die un-
tere Schiene schieben.
Darunter die Fettpfanne.
Bratzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.
Gasherd: Stufe 7 oder fast
grof3e Flamme.

Fleisch rausnehmen, salzen,
in Scheiben schneiden und
anrichten. Mit gegrillten
Maiskolben, gegrillten To-
maten, griinen Bohnen oder
feinen Bohnenkernen und
Backblechkartoffeln  um-
legt servieren. Oder die Bei-
lagen getrennt reichen.

Sizilianische
Auberginen

EU

Fir die SoRe:

1 Zwiebel (40 g),

2 ERloffel Olivendl (20 g),
3 ERIloffel Essig,

1 ERIoffel Zucker (15 g),
2 ERloffel Tomatenmark,
Yg 1 heil3e Fleischbrihe
aus Wirfeln.

AuBerdem:

4 Auberginen (500 g),

6 ERIoffel Olivendl (60 g),
1 Stange BleichseUerie,
10 gefullte griine Oliven,
1 ERI6ffel Kapern (10 g),
Salz, schwarzer Pfeffer,

1 Bund PetersUie.

Fur die SoRe Zwiebel
schalen und fein wirfeln.






Sizilianische Kasebrétchen sind schnell zubereitet. Sie eignen sich hervorragend als solide Unterlage fur Hochprozentiges.

Olivendl in einem Topf er-
hitzen. Zwiebel darin in 3
Minuten hellbraun braten.
Essig, Zucker und Toraa-
tenmark reinrtihren. Mit
Fleischbrihe auffiUen. 20
Minuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit die
Auberginen schélen und in
1% cmgrof3e Wrfel schnei-
den. Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen, Auberginen-
wurfe] darin in 5 Minuten
goldgelb braten. Mit einem
Schaumléffel rausnehmen,
abtropfen lassen und bei-
seite stellen.

Sellerie putzen, waschen,
abtropfen lassen, in % cm
dicke Stiicke schneiden. Im
Olivendl hellbraun rosten.
Aus der Pfanne nehmenund
abtropfen lassen. Abge-
tropfte Oliven in dinne
Scheiben schneiden. Abge-
tropfte Kapern hacken.
Auberginen, SeUeriestlicke,
Oliven und Kapern in die
Sol3e geben. Bis kurz vorm
Kochen erhitzen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.
Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen und hacken. Ge-
richt in. eine vorgewéarmte
Schissel flllen. Mit Peter-
silie bestreut servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung; 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
284

Wozu reichen? Zu Kote-
letts oder Schnitzel und
Spaghetti.
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Sizilianische
Kasebrotchen

11

8 Kiimmelbrotchen,

4 ERloffel Olivendl (40 g),
240 g Frischrahmkase,

8 Scheiben Tilsiter Kase
(240 g),

1 Teeltffel Senf,

Salz, frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

1 Teeloffel zerriebener
Oregano oder Majoran.

Brotchen durchschneiden.
Auf Pergamentpapier le-
gen. Innen- und Aufensei-
ten reichhch mit Olivendl
bepinseln. Die acht Unter-
halften dick mit Frisch-
rahmkase bestreichen, dar-
auf je eine Scheibe Kase
legen. Dunn mit Senf be-
streichen. Salz, Pfeffer und
Oregano oder Majoran dri-
berstreuen. Die acht Ober-
haHten der Brotchen drauf-
klappen.

Brotchen in einen Brater
setzen. Deckel drauf. In
den vorgeheizten Ofen auf
die unterste Schiene stellen.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grolRe Flamme.

Brotchen heil’ servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
534 n

Wann reichen? Mit Bier als
Party-Imbif3 oder mit ro-
tem Landwein als leichtes
Abendessen. Késebrdtchen
eignen sich auch gut als
Zwischenmahlzeit.

Sizilianische
SolRe

1 Bund Suppengrin

(180 9),

1 Zwiebel (40 g),

100 g Schinkenspeck,

Y. Bund Petersilie,

3 ERIloffel Olivendl (30 g),
1 kleines Lorbeerblatt,

1 Stengel getrockneter
Thymian,

1 Teel6ffel Tomatenmark,
2 ERloffel Mehl (20 g),

% 1heil3e Fleischbrihe
aus Wirfeln,

% 1Weildwein,

1 Glas (2 cl) Marsala.
AuBerdem:

2 mittelgrofRe Zwiebeln

(80 9),
20 g Butter.

Die Sizilianische Sofe ge-
hort zur klassischen Ki-
che. Man kann sie genauso
gut zu Fleischgerichten wie
zu gekochten Nudeln oder
zu Reis imd Wildgerichten

reichen. Bei Wildgerichten
sollte man besser Wild-
brihe anstelle von Fleisch-
brithe nehmen.

Suppengrin putzen, wa-
schen, abtropfen lassen und
kleinschneiden.

Zwiebel schédlen und grob
wirfeln. Schinkenspeck in
1 cm groRe Wirfel schnei-
den. Petersilie abbrausen
und abtropfen lassen.

Ol in einem Topf erhitzen.
Schinkenspeckwirfel darin
in 5 Minuten glasig werden
lassen.

Suppengriin, Zwiebelwiir-
fel, Lorbeerblatt, Thymian,
Tomatenmark und Peter-
silie mit Stengel zugeben.
Unter Rihren 10 Minuten
anbréaunen. Mehl driber-
stduben. Noch mal 3 Minu-
ten brdunen. Dabei um-
ruhren. Fleischbriihe und
Weiwein angieRen. 10 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze
im offenen Topf kochen las-
sen. Durch ein Sieb passie-
ren. Mit Marsala ab-
schmecken. Warm stellen.
Zwiebeln schélen und in
feine Ringe schneiden. But-
ter in einer Pfanne erhit-
zen. Zwiebelringe darin
goldbraim braten. Sof3e in
eine vorgewarmte Sauciere
fuUen. Mit den Zwiebel-
ringen garniert servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
205



Sizilianische
Teigrollladen

Cannelloni alla siciliana

30 g Butter,

300 g Mehl, 30 g Zucker,
1 Prise Salz, 1 Ei,

10 ERI6ffel WeilweiQ.
Fir die EGUung:

400 g Quark,

120 g Puderzucker,

1 Péackchen
Vanillinzucker,

100 g kandierte Friichte,
50 g Blockschokolade,
Mehl zum Ausrollen,

1 Eiweil3.

Zum Fritieren:

110l oder 750 g
Kokosfett,

1 RoUe AlufoUe.

Im Norden Italiens i3t man
Cannelloni  (Nudelteigroll-
chen) fast ausschlieBlich
mit Hack gefullt. In der
siziKanischen Kduche, die
stark von Arabien beein-
fluBt mirde, kennt man
viele stfRe Fullungen: Zum
Beispiel Vanille, gebrann-
ter Zucker, Schokolade oder
kandierte Friichte.

Butter zerlassen imd ab-
kihlen lassen. Mehl in eine
Schiissel geben. In die Mit-
te eine Mulde driicken. Zuk-
ker, Salz, Butter und Ei
reingeben. Von auflen nach
innen einen glatten Teig
kneten. Noch mal eine Mul-
de driicken und den WeiR-
wein tropfenweise unter-
kneten. Der Teig soU nicht
zu trocken und nicht zu
weich sein. Zugedeckt im
Kihlschrank 60 Minuten
ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Quark

Taormina: Blick vom griechischen Theater zum feuerspeien-

in einer Schissel mit Puder-
zucker und Yanillinzucker
glattriihren. Die kandierten
Frichte und Schokolade
fein hacken und in den
Quark mischen. 20 Minuten
zugedeckt in den Kiuhl-
schrank stellen.

Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache 2 mm dick
ausrollen. Mit einem Ku-
chenrédehen 12 cm grof3e
Vierecke ausradeln. Aus
Alufohe 16 cm lange glatte
RéUchen formen. Jedes
Teigstick von einer Spitze
herum die R6Uchen drehen.
Die Ecke innen mit Eiweil
bestreichen und leicht an-
driicken.

Ol oder Kokosfett in der
Friteuse oder im Fritier-
topf auf 180 Grad erhitzen.
TeigroUen darin nachein-
ander in 3 Minuten gold-
braun backen. R6Uchen mit
dem Schaumléffelmehrmals
im Fett schwenken, damit
sie von aUen Seiten gold-
braun werden. Mit dem
Schaumléffel rausnehmen.
Auf Haushaltspapier gut
abtropfen und dann ab-
kihlen lassen.

Die Alufolie vorsichtig her-
ausziehen, werm. die Teig-
rouladen abgekihlt sind.
Zum voUigen Auskuhlen 15
Minuten auf einen Kuchen-
draht legen. Quarkmi-
schung mit einem Teel6ffel
in die Rouladen filUen und
sofort servieren. Ergibt 12
Stiick.

Vorbereitung; 45 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiihl-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Stuck: Etwa

Wann reichen? Zum Nach-
mittagskaffee.

den Atna. Eine der schonsten und &ltesten Stadte Siziliens.

Sizilianisches Fleischgericht

Canndloni alla siciliana erinnern an Arabiens sif}e Gerichte.

Sizilianisches
Fleischgericht

Farsumagra

1 Scheibe aus der
Kalbskeule (750 g),
Salz, weilRRer Pfeffer,

3 hartgekochte Eier,
200 g Schinken,

2 grobe Bratwiirste

(je 100 g),

1 Teeloffel Senf,

% Teeloffel geriebene
Muskatnuf3,

4 ERIoffel Ol (40 g),

% 1 WeilRwein,

% 1 heilRe Fleischbriihe,
2 ERI6ffel Tomatenmark,
10 g Speisestarke.

Fleisch unter kaltem Was-
ser abspulen. Mit Haus-
haltspapier  abtroeknen.
EventueU noch etwas klop-
fen, damit die Scheibe diinn
wird. Ausgebreitet auf die
Arbeitsflache legen. Salzen,
pfeffern.

Eier schalen imd hacken.
Schinken wirfeln. In eine
Schussel geben. Bratwirste
aus der Haut nehmen und
dazugeben. Mit Senf und
Muskatnufd wiirzen. Sehr
gut mischen und zu einer
Farce verarbeiten. Auf das
Fleisch verteilen. Zusam-
menrollen und mit einem
festen Baumwollgarn (Rou-
ladengarn) umwickeln.
Olim Brater stark erhitzen.
FleischroUe darin in 5 Minu-
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ten rundhenim braun an-
braten. Nach und nach
Wein angieRen. Bei schwa-
cher Hitze 70 Minuten
schmoren lassen. Nach der
Halfte der Schmorzeit
Brithe und Tomatenmark
reingeben. Zugedeckt wei-
terschmoren. Fleisch zwi-
schendurch 6fter mit dem
Bratfond Uberschopfen, da-
mit es nicht austrocknet.

Fleischrolle aus dem Bréater
nehmen. Faden entfernen.
Auf einer vorgewérmten

Platte zugedeckt warm
stellen.
Bratfond loskochen und

mit der in wenig kaltem
Wasser angeruhrten Speise-
stdrke binden. 2 Minuten
kochen lassen.

FleischroUe in  Scheiben
schneiden und anrichten.
SofRe gesondert servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitimg: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
694

Beilagen: Kopfsalat in
Krautermarinade und kor-
nig gekochter Reis. Dazu
trinkt man am besten einen
roten Landwein.

Skortfaalia

Fur 8 Personen

50 g Pellkartoffeln,

2 Knoblauchzehen,

1 gestrichener Teeltffel
Salz,

50 g gemahlene Mandeln,
3 ERI6ffel Zitronensaft,
10 ERIo6ffel

Olivendl (100 g).

Wenn es eine Muse der
Kichenkunst gabe, bei der
Erfindung der Skorthaha
hatte sie sicher Pate gestan-
den. Dieses kulinarische
Kind der griechischen K-
che ist so schmackhaft und
vielseitig verwendbar, dal
es zu deutsch auch Kalte
IdealsoRe genannt werden
konnte.

Kartoffeln mit einer Gabel
sehr fein zerdriicken. Knob-
lauch schalen, zerdrticken.
Beides in eine Schussel ge-
ben. Mit Salz abschmecken.
Mandeln reingeben. Mit Zi-

tronensaft glattrihren, das
Ol nach und nach unter-
rihren, so dal? eine glatte,
cremige Masse entsteht. Am
besten gehngt die Skortha-
lia, wenn man sie im Mixer
bereitet.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
530

Wozu reichen? Zu kurzge-
bratenem Fleisch (Steak,
Kotelett, Schnitzel), Fisch
und Meeresfriichten, z. B.
Hummer, Langusten,
Krabben, Tintenfisch, zu
kaltem Fleisch, Geflugel
und  Aufschnitt.  Auch
ideal als Fleisch-, Fisch-
und Gemdusesalat-Dressing.

Der Apollon- Tempel vonKo-
rinth war schon ein halbes
Jahrtausend alt, als Apostel
Paulus den Korinthern die
christliche Lehre predigte.

Slawonische KalbsnuR im Teig ist saftig und knusprig zugleich. Ideal fir besondere Anlésse.
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Slawonische
Kalbsnul3
Im Telg

Fir den Braten:

1000 g Kalbsnu®,

Salz, weiRer Pfeffer,
Knoblauchpulver,

50 g Margarine,

% 1 heiBe Fleischbriihe
aus Wirfehi,

300 g Zwiebeln,

40 g Butter oder Margarine,
Salz, weiRer Pfeffer.
Far den Teigmantel:
200 g Mehl,

1 Ei, )

5 ERIoffel Ol (50 g),

5 ERloffel Wasser, Salz,
Mehl zum Ausrollen,

Ol zimi Einfetten,

1 Eigelb.

AuBerdem:

1 kleiner Blumenkohl
(500 g),

1 1Wasser, Salz,

1 Dose Erbsen und
Karotten (550 g),

30 g Butter oder Margarine,
Salz, weilRer Pfeffer.
Fur die Sole:

1 ERI6ffel Mehl (10 g),
34 1 heiRBe Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

2 ERl6ffel Madeira (20 g),
Salz, weifler Pfeffer.

Slawonien liegt in Jugo-
slawien. Grenauer gesagt, im
Norden des Landes zwi-
schen Save und Drau. In
diesem fruchtbaren Land-
strich versteht man von al-
ters her einen besonders
delikaten Braten zu be-
reiten :

Die Kalbsnuf? im Teigman-
tel. Sie ist der kulinarische
Mittelpunkt eines Festtags-
schmauses.

Kalbsnuf3 rasch imter flie-
Rendem Wasser waschen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Mit Salz, Pfef-
fer und Knoblauchpulver
einreiben. Margarine in ei-
nem Brater erhitzen. Kalbs-
nuf} reinlegen. Von allen
Seiten in 10 Minuten anbra-
ten. Etwas Fleischbriihe
drubergielen. Brater auf
die unterste Schiene in den
vorgeheizten Ofen schieben.



Bratzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grolRe Elamme.
Kalbsnuf3 nach und nach
mit der restlichen Fleisch-
brihe begiel3en.

Wéhrend das Fleisch brat,
die Zwiebeln schélen, hak-
ken. Butter oder Margarine
in einem Topf erhitzen,
Zwiebeln darin bei kleiner
Hitze 10 Minuten dinsten,
salzen und pfeffern.

Fir die Teightlle Mehl auf
Backbrett oder Arbeitsfla-
che geben. In die Mitte eine
Mulde dricken. Ei, Ol
Wasser und eine Prise Salz
reingeben. Von aulRen nach
innen einen geschmeidigen
Teig kneten. Mit einem
Kichentuch zugedeckt 15
Minuten  ruhen lassen.
Brater aus dem Ofen neh-
men. KalbsnuBR auf einer
Platte auskihlen lassen (30
Minuten). Bratfond in einen
Topf gieRen.

Backbrett oder Arbeitsfla-
che mit Mehl bestauben.
Teig halbieren und zu zwei
Platten ausroUen, die etwas
groRer sind als das Fleisch.
KalbsnuB auf eine der Plat-
ten legen. Zwiebelmasse
drauf verteilen. Die andere
Teigplatte driberlegen.
Platte an den Ra&ndern
ringsherum fest zusammen-
driicken. Backblech mit Ol
einfetten und die eingehll-
te KalbsnuBR draufsetzen.
Oberflache mit verquirltem
Eigelb bestreichen. In die
Mitte ein marksttickgroR3es
Loch schneiden. Ein R&ll-
chen Pergamentpapier rein-
stecken, damit dadurch
beim Backen der Dampf
entweichen kann.

Blech in den vorgeheizten
Ofen auf die unterste Schie-
ne schieben.

Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y. groRe Flamme.
Wéhrend die Kalbsnul
backt, Blumenkohl putzen,
waschen, zu Rdschen zer-
pflicken. Wasser mit einer
Prise Salz in einem Topf
aufkochen. Blumenkohl
reinlegen und bei mittlerer
Hitze in 15 Minuten gar
werden lassen. Erbsen und
Karotten auf dem Kichen-
sieb abtropfen lassen. But-

ter oder Margarine in einem
Topf erhitzen. Karotten
und Erbsen darin heild wer-
den lassen, salzen und pfef-
fern. Warm stellen.

Fiar die SoRe Bratfond
erhitzen. Mehl reinrthren.
Fleischbrihe angieRen. 5
Minuten kochen. Madeira
druntermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Kalbsnu? aus dem Ofen
nehmen. Auf eine vorge-
warmte Platte setzen. Blu-
menkohl abtropfen lassen.
Mit den Erbsen und Karot-
ten rings um den Braten
anrichten. SoRe gesondert
reichen.

Smaltsill: Schwedische
Matjesfilets, die
fast auf der Zunge
zerschmelzen. Delikater
geht es nicht.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kuhlzeit 90 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
g, “
Beilage: Petersilienkar-
tolFeln. Als G«trank emp-
fehlen wir einen kraftigen
WeiBwein oder Bier.

Smaltsill

Smaltsill

8 Matjesfilets

(640 g),

381 Milch,

8 mittelgroRe Kartoffeln
(400 ),

1% 1 Wasser,

Salz,

2 hartgekochte Eier,
8 Radieschen,

1 Bund Petersilie,
60 g Butter.
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Eins der beliebtesten Mat-
jesgerichte in Schweden ist
Smaltsiu. Waorthch Gber-
setzt heilt das: Geschmol-
zene Heringe. Die leckeren
Fische werden durch Was-
serdampf erhitzt. Und dazu
sagen die Schweden; Ge-
schmolzen.

Matjesfilets unter flieRen-
dem Wasser waschen. Trok-
kentupfen. In einen Topf
legen. Die Milch dribergie-
Ben. Eine Stunde ziehen
lassen. Kartoffeln schélen
und waschen. Wasser mit
einer kraftigen Prise Salz
aufkochen. Kartoffeln rein-
geben. 10 Minuten kochen.
Unterdessen  Matjesfilets
aus der Milch nehmen. Ab-
tropfen lassen, trockentup-
fen. Nebeneinander in eine
feuerfeste Form legen, die
den gleichen Durchmesser
hat wie der Topf, in dem
die Kartoffeln kochen.
Form auf den Topf setzen,
zudecken. Kartoffeln in 10
Minuten gar kochen.
Unterdessen Eier schélen
und hacken. Radieschen
waschen, trockentupfen, in
Scheiben schneiden. Peter-
silie waschen, trockentup-
fen, hacken. Matjesfilets auf
einer vorgewarmten Platte
anrichten. Kartoffelwasser
abgieRen. Kartoffeln bei
kleiner Hitze trockenddmp-
fen. In eine vorgewarmte
Schissel geben. Butter in
einem Kleinen Topf zerlau-
fen lassen und leicht brau-
nen. Uber die Matjesfilets
gielBen. Eier, Radieschen-
scheiben und Petersilie dar-
Uber verteilen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
490

Beilagen: Kopf-, Tomaten-
oder Gurkensalat. Als Ge-
trank ist ein Kkréaftiger
WeiRwein richtig. Bier imd
Aquavit passen auch gut.
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TIP

Beim Smérgéshord
ist alles erlaubt,
nur Langeweile
nicht.

Lassen Sie also
lhrer Fantasie
freien Lauf und
bringen Sie
maglichst viele
Gerichte und
Beilagen auf den
Tisch. Zusétzliche
Salate und Sof3en
bieten sich

dazu ganz
besonders an.

Smitane-Solie

Fur 6 Personen

2 Zwiebeln (80 g),

2 ERloffel Kapern (20 g),
5 Datteln,

1 Bund Petersilie,

% 1saure Sahne, )
je 4 ERIoffel Essig und Ol
(je 40 g),

1 ERIoffel Zucker (15 g),

1 ERI6ffel Rote Bete aus

dem Glas (30 g).

Smitane-Sof3e ist etwas fur
Feinschmecker. Sie hat da-
her einen festen Platz im
Repertoire der klassischen
Gastronomie. Mit flinken
Handen ist sie in wenigen
Minuten gemacht. Und
zwar so:

Zwiebeln schédlen. Kapern
abtropfen lassen. Datteln
entsteinen, Petersilie ab-
spulen und trockentupfen.
Alles hacken und in einer
Schissel mit saurer Sahne,
Essig, Ol und Zucker glatt-
rihren.

Man kann auch aUes im
Mixer purieren.

Rote Bete hacken und zu-
letzt unter die SoRe ziehen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
iM.

Wozu reichen? Zu gegrill-
tem und kurzgebratenem
Fleisch, kaltem Braten,
Aufschnitt oder Fondue
Bourguignonne.

Smorgéasbord

Wenn Sie lhre Géaste mal
mit etwas Besonderem
Uberraschen wollen, soUten
Sie zu einem schwedischen
Smorgésbord einladen.
Wortlich Ubersetzt heildt
das soviel wie Butterbrot-
tisch. Weil friher ein Smor-
géasbord vor alUem aus But-
ter, Brot, Kése und Hering
bestand, in deren Mitte ein
Krug oder Falchen mit
Aquavit stand. Weshalb
man das Ganze auch Aqua-
vit-Tisch nannte. Im Laufe
der Jahrhunderte aber ent-
wickelte sich das bescheide-
ne Smdorgasbord zu einem
Uppigen Bifett mit vielen
nordischen  Spezialitaten,
auf dem Butter und Brot
nur noch eine Nebenrolle
spielen.

Nach wie vor wichtig sind
jedoch der Tisch - und
der Aquavit. Setzen Sie das
Getrank gut gekuhlt (am
besten in einem Eisblock
oder einem Gefall mit Eis-
wirfeln) in die Tischmitte.
Von links nach rechts (oder
umgekehrt, das kommt auf
Ihre Platzverhéltnisse an)
arrangieren Sie TeUer, Sup-
pentassen, Bestecke und
Servietten, dann die Plat-
ten mit Fisch (er kommt
beim Smorgésbord immer
zuerst!), Fleisch, Wurst, Ei
und Ké&se. Daneben gar-
nierte Butter, Weil3-, Grau-,
VoUkorn- und verschiedene
Sorten Kjnackebrot. An-
schliel’end die warmen Ge-
richte.

Extra auf einem kleineren
Tisch stehen die Ubrigen
Getrénke: Bier, Schweden-
punsch (fertig gekauft).
Weil3- und Rotwein, dazu

die entsprechenden Glaser,
Korkenzieher, Kapselhe-
ber.

Und hier nur eine Kleine
Auswahl an Rezepten mit
den vielen Mdghchkeiten
far Ihr Smoérgésbord:

Fischplatte

Auf eine grof3e Platte Grav-
lax (siehe unser Rezept)
oder geroUte R&ucherlachs-
scheiben legen, mit Meer-
rettichsahne und DiU-
zweiglein garnieren; auf3er-
dem in Stiicke geschnitte-
nen R&ucheraal imd Sprot-
ten auf die Platte geben,
dazwischen eine Schale mit
rotem Heringssalat (Gar-
nierung: Eiviertel und Pe-
tersiUenstraulichen). Dazu
eine flache Schissel oder
eine Platte mit Matjesfilets,
Uber die Sie Krauterremou-
lade und streifig geschnitte-
nen Tomatenpaprikageben.

Fleischplatte

Scheiben von Pokelrinder-
zunge, Roastbeef, gerdu-
cherter Génsebrust und
Rentierschinken anrichten,
mit Mixed Pickles und ma-
rinierten Champignonkdp-
fen garnieren, Cumberland-
soRe (fertig gekauft) dazu-
steUen. AuBerdem Scheiben
von Leberpastete auf die
Platte legen. Mit Manda-
rin-Orangen aus der Dose
garnieren.

Eierplatte

Hartgekochte,  geschélte,
langs halbierte Eier auf eine
Platte setzen. Garnieren
mit Sardellenring, grof3er
Kaper und Tomatenmark-
tupfer aus der Tube; ge-
rduchertem  Dorschrogen
(Tube), gehacktem Schnitt-
lauch; Kaviarklecks und
paprikagefullter  Oliven-
scheibe.



Kéaseplatte

Verschiedene Sorten wde
Tilsiter, EdelpUz-, Butter-
und Frischkése (Uber den
Paprika rosenscharf und
Kimmel gestreut werden)
mit blauen Weintrauben,
Birnen, Walnissen und
Mandeln auf einer Platte
anrichten.

Salate

Je eine Schissel mit Gur-
ken- und Tomatensalat in
pikanter Essig-Ol-Salz-
Pfeffermarinade.  Aufer-
dem eine Schissel mit Ge-
misesalat (Erbsen, Karot-
ten,griineBohnen, Schwarz-
wurzeln aus der Dose), un-
ter den Sie eine scharf ab-
geschmeckte Krauter-
joghurt-Marinade ziehen.

Warme Gerichte
Hummer-Krabben-Suppe:
Hummersuppe aus der Do-
se nach Vorschrift erhitzen.
Krabben aus der Dose mit
der Flussigkeit reingeben.
Mit Portwein abschmecken
und etwas Sahne binden.
Auf brennendem Rechaud
auf dem Smdorgéasbord heil3
halten.

Hackfleischkl6Rchen

3 ERloffel Semmelbrosel
und 4 ERI6ffel Sahne in ei-
ner Schussel verrtihren. 10
Minuten ziehen lassen.
500 g Beefsteakhack, 2 ge-
riebene Zwiebeln, 2 mittel-
groRe, gekochte, geschélte
und zerdriickte Pellkartof-
feln, 2 Teeloffel Speisestar-
ke, 3 Teeltffel scharfen Senf,
etwas Salz und weif3en Pfef-
fer druntermischen. Teig
teeloffelweise abstechen, zu
kleinen KloRkchen formen,
in Ol bei 180 Grad in 5 Mi-
nuten goldbraun braten.
(Ergibt 50 Klofichen.)
Abtropfen lassen imd in
einer feuerfesten Form auf

der Wéarmeplatte oder ei-
nem Rechaud heil3 halten.
Tomatenketchup, Mustard-
Cocktail- imd PaprikasolRe
(fertig gekauft) und nach
Wunsch Senf dazustellen.
So —das war’s. Setzen Sie
nun —in hibschen Haltern
oder Standern - soviel Ker-
zen zwischen Platten und
Schusseln, wie Sie Gaste er-
warten. Sobald ein oder
mehrere Gaste eintreffen,
zlinden Sie die entsprechen-
de Anzahl Kerzen an und
begriiBen die Angekomme-
nen mit einem kalten Aqua-
vit. Wenn alle Kerzen
brennen, kann Ihr Smoérgés-
bord-Fest beginnen. Wir
sind ganz sicher, es wird
ein Erfolg.

Snicker-
doodles

350 g kernlose Rosinen,
% 1Bourbon Whiskey,

60 g Butter oder Margarine,
100 g brauner Zucker,

2 Eier, 180 g Mehl,

% Packchen Backpulver,
1Y2 Teeltffel gemahlener
Zimt,

je % Teeloffel
Nelkenpulver und
geriebene Muskatnuf3,

je 400 g halbierte

Pecan- oder Walnusse und

Snickerdoodles

kandierte Kirschen,
20 g Margarine zum
Einfetten.

Snhickerdoodles (auch Liz-
zies genannt) sind ein typi-
sches  Weihnachtsgebéck
aus Neu-England, dem
Nordostteil der USA. Das
Geback schmeckt so lecker,
wie sein Name lustig ist.
Snickerdoodles heit ndm-
hch worttich Ubersetzt Ki-
chernde Dummkdpfe. Viel-
leicht sagen deshalb man-
che Leute lieber Lizzies
(Lieschen) dazu. So macht
man sie:
Rosinen in einen kleinen
Topf geben. Whiskey dru-
Fortsetzung auf Seite 104

Snickerdoodles ist die lustige Bezeichnung fir ein leckeres Weihnachtsgeback aus den USA.
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Smorgasbord.

Wer Skandinavien kennt,
liebtauch denreich
gedeckten Tisch des
Nordens. Viel Fisch und
bunte Salate gehdren
dazu. Rezept Seite 100



Fortsetzung von Seite 101
bergieRen. Uber Nacht zu-
gedeckt ziehen lassen. Tags
darauf auf dem Kuchen-
sieb gut abtropfen lassen.
(Den Whiskey sollten Sie
nicht weggiel?en. Er hat
durch die Rosinen ein kost-
liches Aroma bekommen.
Ab und zu ein Schliickchen
davon getrunken, macht
die Snickerdoodles-Zuberei-
tung lustiger!)

Butter oder Margarine mit
Zucker und Eiern in einer
Schussel schaumig rihren.
Mehl und Backpulver drii-
bersieben. Zimt, Nelken-
pulver und geriebene Mus-
katnuf® zugeben. Alles zu
einem glatten Teig verar-
beiten. Rosinen, Nusse und
Kirschen drunterkneten.
Backblech mit Margarine
einfetten. Teig teel6ffelwei-
se abstechen. Als Kkleine
Haufchen aufs Blech set-
zen. Auf die mittlere Schie-
ne in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit; 20 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grolRe Flamme.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Snickerdoodles auf
dem Kichendraht auskih-
len lassen. Ergibt 70 Stiick
auf zwei Blechen.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 30 Minuten.
Zubereitimg: 75 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa

PS: Snickerdoodles lassen
sich gut auf Vorrat backen.
In verschlossenen Dosen
bleiben sie mindestens drei
Monate frisch. Man kann
sie auch einfrieren. Dann
halten sie sich mindestens
ein halbes Jahr. Fir eine
Abwandlung, die sehr gut
schmeckt, aber nicht ty-
pisch amerikanisch ist,
nimmt man Feigen anstelle
von Rosinen.
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Snowball Fizz

Fir 1 Person

3 Eiswdrfel,

3 Glas (je 2 c)
Grapefruitsaft,

2 Glas (je 2 cl) Orangensaft,
I Eiweil,

1 Teeltffel Puderzucker,

3 Glas (je 2 cl) Gin,

1 Orangenscheibe.

Dieser Cocktail hat zwar
einen winterhchen Namen
(Snowball ist englisch und
heilt Schneeball), er ist je-
doch das ganze Jahr Uber
eine kodsthche Erfrischung.
Am besten schmeckt er na-
tarlich mit ganz frisch ge-
preflten Saften.

Eiswurfel in eine saubere
Serviette legen und fein
zerschlagen. Dann in einen
Shaker geben. Grapefruit-
und Orangensaft, Eiweil,
Puderzucker und Gin dazu-
geben. Shaker schliel3en,
mit der Serviette umwik-
keln und kréaftig schutteln,
damit sich der Zucker auf-
l6st. Den Snowball Fizz in
ein Wein- oder Cocktailglas
absieben.  Orangenscheibe
von der Mitte zum Rand
hin einmal einschneiden.
Auf den Glasrand stecken
und sofort servieren. Denn
ein Fizz soU immer erfri-
schend sein und muRd darum
kalt serviert werden.

P S:Wenn Sieam Schnee im
Glas Spal? haben, sollten
Sie sich auch mal den Snow
White Cocktail schmecken
lassen:

Grapefruitsaft durch die
gleiche Menge Ananassaft
ersetzen, Orangensaft durch
ein Glas (2 cl) Zitronensaft.
Statt Gin 3 Glas (je 2 cl)
weiRen Rum nehmen. Ubri-
ge Zutaten und Zuberei-
timg wie beim Snowball
Fizz.

Snowhall Fizz ist im Grunde ein alkoholisierter Vitamintrank.

Sojakeimsalat
mit
Mandarinen

1 kleine Dose Sojakeime
(285 g),

1 Scheibe Ananas aus der
Dose (80 g),

1 kleine Dose Mandarin-
Orangen (190 g),

1 Ingwerpfiaume in Sirup
(20 g),

1 kleines Bund
Schnittlauch.

Far die Marinade:

1 ERIoffel Sojasolle,

je 1 ERIloffel Essig imd 6l
(je 10 g),

1 Prise Zucker,

Salz,

weilRer Pfeffer.

Bei den Sojakeimen, die es
frisch unter der Fantasie-
bezeichnung Lunja gibt,
handelt es sich meist um
Keime der braunen Soja-
bohne. In Dosen kommen
sie oft imter dem Namen
beansprouts in den Handel.
Frische Keime eignen sich

vorzuglich zu Salaten. Auch
fur dieses Rezept. Man
braucht sie nur 5 Minuten
zu blanchieren.

Sojakeime aus der Dose un-
ter flieRendem Wasser ab-
spulen. Gut abtropfen las-
sen. Ananas in kleine Stik-
ke schneiden. Mandarin-
Orangen abtropfen lassen.
Ingwerpflaume in dinne
Scheibchen schneiden. Den
Schnittlauch waschen,
trockentupfen, kleinschnei-
den. Alles in einer Schussel
mischen.

Fir die Marruade Sojasof3e,
Essig, Ol, Zucker, Salz und
Pfeifer in einer Schussel
verrihren. Uber die Salat-
zutaten gieRBen. Mischen
und zugedeckt im Kiuhl-
schrank durchziehen lassen.
Abschmecken und in einer
Salatschissel anrichten.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
TTK

Wann reichen? Als Vor-
speise, aber auch als Beilage
zu Huhnergerichten und
Steaks.



Sojasolie

SojasoR3e, auch Shoju oder
Shoya, mwird in China und
Japan aus Sojabohnen mit
Zusatzen (zum Beispiel
Weizen, Hefe und Salz)
durch langwierige chemi-
sche Umwandlung und ein
Géarverfahren (8 Monate bis
5 Jahre) hergestellt. Soja-
soRe gibt’s gesufit und ge-
salzen, dick- und dinn-
flissig. Verkauft wird sie
meist in Flaschen. Sie ist
unentbehrlich zum Wiirzen
chinesischer und japani-
scher Gerichte. Man kann
sie auch vorzuglich zum
Abschmecken von Dipsund
Salaten verwenden. Soja-
sof3e schmeckt nach gebra-
tenem Rindfleisch.

Stellen Sie bei chinesischen
Gerichten immer eine Fla-
sche Sojasol’e auf den Tisch.
Dann kann jeder die Spei-
sen nach seinem Geschmack
nachwirzen.

TIP

Der Sojakeimsalat
mit Mandarinen
kann zu einem
kleinen Abend-
essen werden,
wenn Sie ihn
etwas erweitern.
Besonders gut
fassen dazu feine
Streifen von
gekochtem oder
gebratenem
Geflugelfleisch,
Bambussprossen,
chinesische Pilze
und abgetropfte
Krabben aus der
Dose. Aber auch
Champignons und
gekoditer Schinken

w'ni'//;//" <w/m n ih Tl

Soleler

1 1 Wasser, 40 g Salz,
Schalen von 2 Zwiebeln,
12 Eier.

GrofRRe Glaser mit Soleiern
stehen auf den Theken vie-
ler Gaststatten. Die Berli-
ner wissen das besonders
gut. Keine Stammkneipe
ohne Soleier. Viele Leute
schatzen es, so zubereitete
Eier zu essen. Falls Sie sie
auch so gerne mdgen, berei-
ten Sie sie doch mal selbst
zu. Interessant zu wissen,
daR Soleier eine schlesische
Osterspezialitat waren.
Wasser mit Salz und Zwie-
belschalen in einem grof3en
Topf 5 Minuten kochen.
Abktihlen lassen. Zwiebel-
schalen entfernen.

Eier in einen Topf mit ko-
chendem Wasser geben. In
10 Minuten hartkochen.
Mit kaltem Wasser ab-
schrecken. Schale ringsher-
um leicht anknicken. In ein
Glas legen und mit der
Salzlésung Ubergieflien. Sie
mussen voUig bedeckt sein.
Mindestens 24 Stunden
ziechen lassen. Die Eier
kénnen 8 Tage in der Sole
aufbewahrt werden.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung; Ohne Abkuhl-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Stuck: Etwa
SK

Wann reichen? Als Abend-
essen oder als Bestandteil
eines Kalten Bifetts.

PS: Fir den FaU, da3 Sie
nie Soleier gegessen haben:
Eier der Lange nach hal-
bieren. Eigelb ausheben.
Die EiweiRhdaHten nach Be-
lieben mit Salz, gemahle-
nem Pfeifer, Paprika, Senf,
Essig und Ol wirzen. Ei-
gelb als Kronung drauf-
setzen.

Solferino-
Solde

% 1 Tomatensaft (frisch
geprel3t oder aus der Dose).
Far die Krauter-
Schalotten-Butter:

Je % Bund Petersilie
und DiU,

% Kastchen Kresse,

60 g Butter,

% Teeloffel getrocknete
Estragonblatter,

1 Schalotte oder eine
kleine Zwiebel (30 g),
Salz,

einige Tropfen
Zitronensaft.

AuBerdem:

1 Teel6ffel Fleischextrakt
(Fertigprodukt),

Salz, Cayennepfeffer,

1 ERlo6ifel Zitronensaft.

Von SoKerino, der itaheni-
schen Stadt stdhch des
Gardasees, hat diese SoR3e
aus der klassischen Kiiche
ihren Namen. Typisch dar-
in: Der Tomatensaft und
die Krauter.

Tomatensaft im offenen
Topf bei méRiger Hitze si-
rupartig einkochen. Das
dauert etwa 25 Minuten.
Petersilie, DiU und Kresse
waschen. Kjresseblattchen
von den Stengeln schneiden.
AUes trockentupfen und
hacken.

Butter in einer Schissel
geschmeidig rihren. Ge-
hackte Krauter mit den zer-
riebenen Estragonblattem
in die Butter mischen.
Schalotte (oder Zwiebel)
schalen. In die Butter rei-
ben, salzen und noch mal
gut mischen. Mit Zitronen-
saft betraufeln.

Soljanka

Eingekochten Tomatensaft
mit Fleischextrakt, Salz
imd Cayennepfeffer wur-
zen.  Kréuter-Schalotten-
Butter zufligen. Sofe mit
dem Schneebesen kraftig
aufschlagen. Mit Zitronen-
saft abschmecken und so-
fort servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitimg: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
145

Wozu reichen? Zu gegrillten
Steaks oder Koteletts, zu
Braten oder zu Gemuse wie
Spargel, Schwarzwurzeln
und Blumenkonhl.

Soljanka

1000 g Fisch (Forelle,
Hecht, Zander oder
Barsch),

Saft einer Zitrone,

1% 1 kaltes Wasser,

15 g getrocknete
Steinpilze,

2 Zwiebeln (je 40 g),

2 Mohren (150 g),

1 Petersilienwurzel (60 g),
Y2 Sellerieknolle (150 g),
3 ERloffel Ol, Salz,

40 g Mehl, 30 g Butter,
300 g Tomaten,
schwarzer Pfeffer,

1 Gewdlrzgurke (50 g),

1 ERI6ffel schwarze
Oliven (15 g),

% ERI6ffel Kapern,

100 g Krabben aus der
Dose,

100 g Muschelfleisch aus
der Dose,

% 1 saure Sahne,
Zitronensaft,

12 Bund Dm.

In RuBlland kennt jeder
Soljanka, und jeder kennt
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diese Suppe anders. Die
einen als diinne Fischsuppe,
die anderen als pikanten
Uberbackenen Eintopf. Es
gibt Soljanka auch als
Sauerkraut-Pisch-Topf und
als  Pisch-Gemiuse-Suppe.
Ruflland ist groB. Und so
grof3 ist auch der Unter-
schied in den Zubereitungs-
arten dieses Gerichtes. Hier
haben Sie ein vorzigliches
Rezept:

Fisch schuppen. Unter flie-
Rendem kaltem Wasser in-
nen und auBen grindlich
waschen. Abtropfen lassen.
Haut abziehen. Filets von
der Hauptgréte lésen. Noch
anhaftende kleine Graten
entfernen. Fischfilets mit
Zitronensaft betraufeln.
Haut, Graten, Kopf und
Flossen in einem Topf mit
1 1 kaltem Wasser auf-
setzen. Erhitzen. 45 Minu-
ten kdcheln. Zwischendurch
abschdumen.

In dieser Zeit Steinpilze in
einem Sieb kurz abbrausen.
In einer Schissel mit dem
Ubrigen kalten Wasser 30
Minuten einweichen.
Zwiebeln schélen und hak-
ken. Mohren, Petersilien-
wurzel rmd Sellerie putzen,
waschen und abtropfen las-
sen. In Wiurfel schneiden.
Ol in einem Topf erhitzen.
Gehackte Zwiebeln und ge-
wirfeltes Gemuise darin in 5
Minuten anrésten. Fisch-
briihe durch ein feines Sieb
gieRen. Reingeben. Auch
die Steinpilze mit dem Ein-
weichwasser. Salzen. Bei
schwacher Hitze 15 Minu-
ten garen lassen.
Inzwischen Mehlmit Butter
verkneten. Tomaten Uber-
brihen und schélen. Sten-
gelanséatze entfernen. To-
maten achteln. Kerne raus-
dricken. Fischfiletinmund-
gerechte Stiicke teilen.
Mehl-Butter-KloB in die
Fischgemise-Bruhe rihren,
aufkochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Tomaten und Fischfilets zu-
fugen. Etwa 7 Minuten
ziehen lassen.

Gewiirzgurke und Oliven in
Scheiben schneiden. Mit
Kapern, Krabben und Mu-
schelfleisch  (alles abge-
tropft) in die Suppe geben.
Hei werden lassen. Zum
Schlull noch mitsaurer Sah-
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ne verfeinern und mit Zi-
tronensaft abschmecken.
Dill abbrausen, trockentup-
fen und Kkleinschneiden.
Uber die angerichtete Sup-
pe streuen.

Vorbereitung; 60 Minuten.
Zubereitung; 80 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa

Beilage; Frisches Bauern-
brot oder Stangenbrot.

PS : Wenn Sie eine Fleisch-
soljanka zubereiten wollen,
nehmen Sie statt 1000 g
Fisch 1000 g mildgepokelte
Rinderbrust. Dann aber
bitte nicht mehr salzen und
Krabben und Muscheln
weglassen.

Sommer-
drinks

Erquickende, eiskalte Ge-
tranke sind in der heiflen
Jahreszeit immer willkom-
men. Hier einige Sommer-
drinks zur Auswabhl:

Traubendrink

125 g heUe Weintrauben,

2 Flaschen Moselwein,

1 Flasche Sekt,

WAFlasche Rum (40 Vol. %),
Saft einer Zitrone,
Eiswiirfel.

Weintrauben waschen,
Beeren von den Stielen
zupfen, halbieren und ent-
kernen. Gut gekihlten Mo-
sel und Sekt mit Rum und
Zitronensaft in einem Bow-
lengefal mischen. Trauben
und Eis reingeben.

Zitronendrink

3 Teeloffel schwarzer Tee,
Y. 1Wasser,

3 gehdaufte ERI6ffel Zucker,
3 Zitronen,

2 Flaschen WeiRwein,

Saft von 3 Zitronen,
Eiswirfel.

Tee mit kochendem Wasser
in einer Kanne aufgielen.
Nach 3 Minuten abseihen.
Mit Zucker stiRen und er-
kalten lassen.

Zitronen in heiRem Wasser
waschen, trockentupfen
und in Scheiben schneiden.
In ein Bowlengefal3 legen.

TIP

stiniiii' iiln'iil-"i
I kann man mit fast
| allen Friichten
ij mixen. Besonders
ij gut schmeckensie \
i mit Bromheeren X
und Himbeeren. i
lj Fur den Brom-
beerdrink gibt man ;
[L frische Beeren
mit Zucker, ein i
bis zwei Glaschen
I Creme de Cassis
und zwei
Flaschen Rose ins
BowlengefaR,
lalkt alles
2 Stunden stehen
und fillt dann
mit 1 Flasche Sekt
auf. Beim Him-
beerdrink nimmt
man Himbeergeist
und auch Rose
I oder milden
IC IRin

—si,

Gut gekihlten WeiBwein,
Tee und Zitronensaft dar-
Uberfillen. Umrihren. Mit
Eiswiirfeln servieren.

Mandarinendrink

4 kleine Mandarinen,
24 Nelken,

% Flasche Cognac,

1 Flasche Mosel.

Mandarinen unter heiflem
Wasser waschen und trok-
kentupfen. Jede Frucht mit
6 Nelken spicken. In ein
Glas- oder PorzeUangefa3
legen. Mit Cognac Ubergie-
Ben. Zugedeckt 4 Stimden
ziehen lassen. Gekihlten
Mosel dartiberftllen. Sofort
servieren.

Die Sauna direkt am See:
Ein Bild, das fir ganzFinn-
land typisch ist. In keinem
europdischen Land gibt es
mehr Seen oder Saunas.

Somimer-
Gemusesuppe

Keséakeitto

200 g neue Kartoffeln,
200 g Mdhren,

200 g Blumemkohl,

100 g gruine Bohnen,
100 g enthulste Erbsen,
% 1 Fleischbrihe aus
Wiirfeln,

Salz, 1 Prise Zucker,
200 g Spinat, 30 g Butter,
30 g Mehl, % 1 Milch,

1 Eigelb, % 1 Sahne,
150 g Krabben aus der
Dose.

Aus Finnland stammt diese
frische Gemuse-Krabben-
Suppe.

Kartoffeln schalen. Moh-
ren, Blumenkohl und Boh-
nen putzen. AUes waschen
und abtropfen lassen. Kar-
toffeln und Méhren wiirfeln.
Blumenkohl in Rdschen tei-
len. Bohnen brechen. Erb-
sen im Sieb waschen.
Fleischbrihe in einem Topf
aufkochen. Kartoffeln und
Gemuse reingeben. Mit Salz
und Zucker wiirzen. Bei
schwacher Hitze in 15 Mi-
nuten garen.

Inzwischen Spinat verlesen,
grundlich waschen und in
Streifen schneiden. 5 Minu-
ten vor Ende der Garzeit in
den Topf geben.

Brihe imd Gemise vor-
sichtig in eine Schissel ab-
gielRen. Topf wieder schlie-
Ren.

Butter in einem zweiten
Topf erhitzen. Mehl rein-
streuen. Unter Rihren 3
Minuten anschwitzen, die
Briihe ohne Gemiise und
Milch angieflen. 7 Minuten
kécheln lassen. Eigelb und
Sahne verquirlen, reinruh-
ren. Abschmecken.

Gemiuse und Krabben zu-
fugen. Suppe noch mal kurz
erhitzen, nicht mehr ko-
chen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
i0s;

Beilage: Frisches Bauern-
brot.
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-~ Traubendrink:Ein belebender
Trank mitMoselwein und Sekt
undeinemguten SchuR Rum.

mMandarinendrink:
m Nelken runden die
herbefrische
derMandarinen ab.

Zitronendrink: Der Weiwein - ~
bekommtseine Wiirzevon
Zitronen und schwarzem Tee. .~



IFiidwenn die Hitze noch so
........... grol3ist; Gekuhlte Fnichtsuppe
‘o schmecktund erfrischtria™;



Sommer-Salat

Knackfrisch sollten die Gemtise sein, die Sie fur diesen Salat verwenden. Dann schmeckt er toll und enthalt viel Vitamine.

Sommerliche
Fruchtsuppe

1 1 Milch, 100 g Zucker,
Salz, 1 Vanillesohote,

30 g Speisestérke,

3 Eigelb, 3 Eiweil,

1 Orange, 1 Banane,

8 Aprikosenhélften aus
der Dose, 100 g Himbeeren,
100 g Erdbeeren,

20 g gehackte Pistazien.

Milch (4 ERI6ffel zurtickbe-
halten) mit Zucker, Salz
und dem aus der Schote ge-
kratzten Vanillemark in ei-
nem Topf zum Kochen
bringen. Topf vom Herd
nehmen. Speisestéarke mit
der zurtickbehaltenen Milch
in einem Becher glattrih-
ren. In die Milch rihren.
Einmal aufkochen lassen.
Wieder vom Herd nehmen.
Eigelb und etwas Suppe in
einem Becherverquirlen. In
die Suppe rihren.

Eiweil? in einer Schussel
steif schlagen. Unter die
heil3e Suppe schlagen. Topf
in ein mit kaltem Wasser

gefiilltes Wasserbecken
stellen. Wahrend des Ab-
kuhlens Suppe héufig um-
rihren. Orange schélen
(auch die weiRe Haut muR}
ab), in Segmente teilen.
Banane schédlen und in
dinne Scheiben schneiden.
Aprikosenhélften auf einem
Sieb abtropfen lassen. In
Schnitze schneiden. Him-
beeren und Erdbeeren ver-
lesen. Kurz in kaltem Was-
ser waschen. Abtropfen las-
sen. Erdbeeren entstielen
und halbieren. Von den
Himbeeren ~e Stiele ab-
ziehen. Erdbeeren, Him-
beeren und das tbrige Obst
in die kalte Suppe geben.
In eine gekihlte Suppen-
terrine geben. Zugedeckt 30
Minuten in den Kuhl-
schrank stellen. Vor dem
Servieren mit Pistazien be-
streuen.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4m

Wann reichen? An heif3en
Sommertagen als Erfri-
schung oder als leichtes
Mittagessen.

Sommer-
Salat

250 g griine Bohnen,
Wasser,

Salz,

1 kleiner Blumenkohl
4 hartgekochte Eier,

4 Tomaten

(400 g),

1 Zwiebel (40 g),

% Bund Schnittlauch.
Fur die Marinade;

5 ERlélfel Ol (50 g),

2 ERIoffel Krauteressig,
1 ERI6ffel Senf,

Salz,

weiller Pfeffer.

Zum Garnieren:

1 Bund Petersilie.

Nur einmal im Jahr, im
Sommer, haben Sie Gele-
genheit, frische griine Boh-
nen, Blumenkohl und son-
nengereifte Tomaten in ei-
nen so farbenfrohen Salat
zu verwandeln.

Bohnen waschen, wenn no-
tig, fadeln, in daumengrofie
Stiicke schneiden. Wasser
mit Salz in einem Topf auf-

kochen. Bohnen darin 30
Minuten kochen. Abtrop-
fen und abkuhlen lassen.

Dann Blumenkohl putzen,
waschen. In B.6schenteilen.
In leicht gesalzenem Was-
ser in 15 Minuten gar ko-
chen. Abtropfen und ab-
kiihlen lassen. Eier schéalen
und in Scheiben schneiden.
Tomaten waschen, in Schei-

ben schneiden. Zwiebel
schalen, fein hacken.
Schnittlauch absptilen,

kleinschneiden. Alles in ei-
ner groBen Schussel gut
mischen. )

Far die Marinade Ol, Krau-
teressig, Senf, Salz und
Pfeffer in einer Schissel gut
verriihren. Uber den Salat
verteilen und vermischen.
60 Minuten ziehen lassen.
Vprm Servieren mit gewa-
schen,  trockengetupften
Petersilienstraufl3ichen gar-
nieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkih-
len und Marinieren 40 Mi-
nuten.

Kalorien pro Person: Etwa

Beilage: Toastbrot.
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Sonnenberger
Kalbsvoger

Fir die Fallung:

1 Zwiebel (40 g),

1 Stange Lauch (60 g),
1 griine Paprikaschote
(60 9), _
100 g gekochter Schinken,
40 g Margarine,

Salz,

% Bund Petersilie,

2 ERloffel Tomatenmark
(40 g).

AuRerdem:

4 Kalbsschnitzel von
je 150 g,

Salz, Paprika edelsuf?,
8 diinne Speckscheiben
von je 50 g,

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

Yg 1 heil3e Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

3 ERIloffel saure Sahne

(45 gr

Aus Sonnenberg bei Stutt-
gart kommt das Rezept fur
diese pikant geftllten Rou-
laden aus Kalbsschnitzeln,
die im stiddeutschen Raum
Kalbsvogerl genannt wer-
den.

Zwiebel schalen, fein hak-
ken. Lauch waschen, trock-
nen, in ddnne Scheiben
schneiden. Paprikaschote
halbieren. Kerne entfernen,
waschen. Paprikaschote
und Schinken Kklein wur-
feln. Margarine in einem
Topf erhitzen und die vor-
bereiteten Zutaten darin
unter Rihren 10 Minuten
schmoren. Salzen. Peter-
silie waschen, fein hacken.
Mit dem Tomatenmark in
den Topf geben. 2 Minuten
weiterschmoren. Schnitzel
mit Haushaltspapier ab-
tupfen, dinn klopfen. Mit
Salz und Paprika bestreuen.
Zwei Speckscheiben auf je-
des Schnitzel legen. Ful-
Ixmg drauf verteilen. Die
Schnitzel zusammenrollen.
Mit Zahnstochern fest-
stecken. In Mehl wenden.
Margarine in einem Bréter
erhitzen. Kalbsvdgerl darin
in 5 Minuten rundherum
anbraten. HeilRe Fleisch-
briihe angieen und 15 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze
zugedeckt schmoren lassen.
Kalbsvdgerl in einer vorge-
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wérmten Schissel anrich-
ten. Topf vom Herd neh-
men. Sahne reinrdhren. So-
Re Uber die Kalbsvogerl
giel3en und servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung; 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
99

Beilagen: Grine Erbsen
und Salzkartoffeln.

Sorbet

Statt Sorbet konnen Sie
auch Scherbet sagen. Hin-
ter beiden Begriffen ver-
birgt sich heute ein sehr
erfrischendes Etwas, halb
zum Trinken, halb zum
Ausléfifeln, aus halbgefro-
renem Fruchtsaft oder
Fruchtsirup zubereitet,
manchmal mit Likér, Wein
oder Sekt imd Friichten
verfeinert. Die Sorbets oder
Scherbets stammen aus
der tirkischen Kiiche, wa-
ren —und sind dort auch
heute oft noch —recht ein-
fache Erfrischungsgetréanke
wie imsere Limonaden.
»Tscherbet ist ein tirki-
sches Getrankg, so heildt es
in einem alten Lexikon,
»das aus einem abgesufiten
Wasser besteht, welches der
gemeine Mann Uber gesto-
lene Damascener Rosinen
gielt«. Als auch der feine
tirkische Mann auf den
Geschmack kam, verfeiner-
te er es mit edlen Saften
und Sirupen und lieB es mit
Schnee kihlen. Vermutlich
brachten die Mauren das
Getrank nach Spanien. Von
dort fand es den Weg auf
unsere Nach-Tische. Das
Wort Sorbet oder Scherbet
geht auf das arabische
Wort »Scharbat« zurick,
was »Trank« bedeutet. An-
fangs wurde das eisgekihl-
te Getrank bei grof3en Fest-
essen als erfrischende Auf-
ristung vor dem Braten
gereicht.

Heute werden Sorbets als
Dessertoder als Erfrischung
zwischendurch serviert.
Die Grundlage der Sorbets
ist immer gleich; Frucht-
saft oder Fruchtsirup oder
Zuckersirup mit Zitronen-
saft. Diese Mischung wird
im Gefrierfach halbfest ge-
froren. Das erreichen Sie



Sorbet mit Likor

Ht»-

Fruchtsaft und Fruchtsirup bilden die Grundlage der eisgekiihlten Sorbets, die heute in allen Bars der Welt zu Hause sind.

N

durch einen einfachen
Trick: Zwischendurch - et-
wa alle 30 Minuten —die
Masse kurz durchrihren,
damit sich kerne festen Eis-
kristalle bilden kénnen.

Sie konnen Sorbets nach
dem Anfrieren noch mit
verschiedenen Alkoholika,
Likéren und Wein- oder
Obstbranden und mit Ei-
schnee oder Schlagsahne
verfeinern und zum Schluf
mit gut gekihltem Sekt
oder Wein aufgielen.
Fillen Sie die Sorbets immer
in gut gekuhlte (am besten
im Gefrierfach vorgekihlte)
hohe Glaser oder Sektkel-
che. Garnieren Sie die Sor-
bets mit farbhch imd ge-
schmacklich abgestimmten
Frichten.

Kalbsvogerl sind keine
Vogel, sondern

pikant gefiillte Rouladen
aus Kalbsschnitzel.

Eine schwabische
Spezialitat, die nach dem
Ort Sonnenberg bei
Stuttgart benannt wurde,
und ein herzhaftes Gericht.

Sorbet
mit Likor

% 1 Wasser,

310 g Zucker,

Saft von 2 Zitronen,

1 Eiweil3,

1 ERloffel Zucker (15 g),
4 Glas (je 2 cl)
Cointreau.

Wasser tmd Zucker in ei-
nem Topf bei maRiger Hitze
aufkochen. Rihren, bis sich
der Zucker aufgeltst hat.
Vom Siedepunkt an die
Zuckerldsung genau 5 Mi-
nuten kochen. Vom Herd
nehmen, erkalten lassen.
Zitronensaft zugeben. In
eine Schussel gielen. Im
Gefrierschrank oder im Ge-
frierfach des Kuhlschranks
2% Stunden gefrieren las-
sen. Die Masse etwa alle 30
Minuten gut umrihren, da-
mit sie geschmeidig bleibt.

Zur gleichen Zeit eine
Schissel und 4 kalt ausge-
spulte Sektkelche in den
Kuhlschrank stellen.
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Nach Ansicht moderner Pilzkopfe ist
es ratsam, Truffeln im Herbst zu essen.
Nur dann haben sie ihrvolles

Eiweil sehr steif schlagen.
Unter weiterem Schlagen
den Zucker einrieseln las-
sen. Den gefrorenen Zucker-
Zitronen-Sirup in die ge-
kihlte Schissel geben. Ei-
schnee und 3 Glas Cointreau
schnell unterziehen. Sorbet
in den gekihlten Sektkel-
chen anrichten.

Jeweils mit dem resthchen
Cointreau betraufeln. So-
fort auftragen.
Vorbereitung : Ohne Kih-
len und Gefrieren 10 Minu-
ten.

TIP

Beim Kochen
von Zuckersirup,
zum Beispiel
fir Sorbets, muf
darauf geachtet
werden, dai3 die
Ldsung nur

5 Minuten kocht.
Man erhalt dann
den in der
Fachsprache
bekannten
dunnfliissigen
Lauterzucker.
Kocht man das
Ganze 10 Minuten
langer, spricht
man vom dick-
flissigen
Lauterzucker, der
flr Glasuren
genommen wird.

Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Wm

Unser Menuvorschlag: Vor-
weg Krauterbouillon. Ko-
penhagener Festtagsgans,
Karamelkartolfehi und
Rotkohl als Hauptgericht.
Dazu einen Beaujolais.
Zum Abschlufl Sorbet mit
Likor.
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PS: Der Likor wird Gbri-
gens nicht mitgefroren,
weil Alkohol den Gefrier-
prozel beeintrachtigt. Statt
mit Lik6ér kénnen Sorbets
auch mit Rum, Kirsch-
wasser, Himbeergeist,
Weinbrand oder Weil3-
wein, Sidwein und Sekt
zubereitet werden.

Sorbet
von Frichten

Fur 6 Personen

% 1Wasser,

375 g Zucker,

4 ERIloffel Zitronensaft,
% 1 Erdbeer-, Himbeer-,
roter Johannisbeer-,
Kirsch- oder Orangensaft,
1 Eiweil3,

1 ERI6Ifel Zucker

(15 gr-

Sorbet von IVichten wird
immer mit frischen Frucht-
saften zubereitet.

Wasser und Zucker in ei-
nem Topf bei maRiger Hit-
ze aufkochen. Dabei riih-
ren, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Ist der Siede-
punkt erreicht, die Zucker-
losimg 5 Minuten kochen.
Vom Herd nehmen und er-
kalten lassen.

% 1 Zuckersirup abmessen.
Mit dem Zitronensaft und
mit beliebigem anderem
Fruchtsaft mischen. In eine
Schissel gieen. Im Ge-
frierschrank oder im Ge-
frierfach des Kuhlschranks
in 214 Stunden fest werden
lassen. Die Masse etwa alle
30 Minuten gut verrihren.
Eine zweite Schiissel und
6 Sektkelche ebenfalls in
den Kuhlschrank stellen.
Eiweil3 sehr steif schlagen.
Unter weiterem Schlagen
den Zucker einrieseln lassen.

balsamisches Aroma entwickelt.

Carl Brinitzer

Den gefrorenen Zucker-
Frucht-Sirup in die gekuhl-
te Schussel geben. Eischnee
schnell unterziehen. Sorbet
in den Sektkelchen anrich-
ten und sofort servieren.
Vorbereitimg: Ohne Ab-
kihlen und Gefrieren 15
Minuten.

Zubereitung; 10 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
20

Unser Menivorschlag; Vor-
weg Champignonkdpfe ge-
fullt. Jungschwedierticken,
Rosenkohl imd Petersilien-
kartoffeln als Hauptgericht.
Dazu palit ein Franken-
wein. Als erfrischendes Des-
sert Sorbet von Friichten.
PS; Vorm Servieren kann
Sorbet von Friichten noch
mit etwas eiskaltem Sekt
Ubergossen werden. Wer
will, garniert jeden Becher
noch mit den passenden
frischen Frichten.

Sole aus dem
Perigord

Sauce Perigueux

3 Schalotten (30 g),

3 Zwiebeln (120 g),

50 g Génseschmalz,

I Glas Weilwein,

3 ERloffel Cognac,

% 1heil3e Fleischbriihe
aus Wirfeln,

1 Teeloffel Bratensaft
(Fertigprodukt),

12 Dose Truffehi (25 g),
Salz, schwarzer Pfeffer.

Weil Triiffeln fast so selten
sind wie Edelsteine und
trotz aller Versuche nur
wild wachsen wollen, haben

sie an der kulinarischen
Borse ihren W ert; »Schwar-
ze Diamanten« nennt man
sie.

Am bekanntesten sind sie
aus dem Perigord, einer
Landschaft in Sudfrank-
reich. Deren Hauptstadt ist
Perigueux, von der diese
SoRe ihren Namen hat. Sie
wird selbstverstandlich mit
Triffeln zubereitet.
Schalotten und Zwiebeln
schéalen. Schalotten hacken.
Die Halfte des Ganse-
schmalzes in einem Topf er-
hitzen. Schalotten darinin 3
Minuten goldgelb braten.
WeiRwein und Cognac rein-
gieRen. Vom Herd nehmen.
Anzinden und flambieren.
Zwiebeln  in  Scheiben
schneiden. Restliches Gan-
seschmalz in einem zweiten
Topf erhitzen. Zwiebeln
darin in 5 Minuten anbra-
ten.  1heifRe Fleischbriihe
angieBen.  Schalottenmi-
schimg zu den Zwiebeln
geben. Bratensaft rein-
streuen. Unter wiederhol-
tem Umrihren 30 Minuten
sanft kocheln lassen. Jetzt
die restliche hei3e Fleisch-
brihe zugieRen. Nochmals
30 Minuten bei kleinster
Hitze sieden lassen.
Truffeln auf ein Sieb geben,
Flussigkeit auffangen. Truf-
feln in dinne Scheiben
schneiden. Abfallstiickchen
in die SolRe geben. Aufko-
chen, dann durch ein Sieb
streichen.  Triffelscheiben
reingeben. SoRe mit Salz
und frisch gemahlenem
schwarzem Pfeffer ab-
schmecken. Noch 3 Minuten
ziehen lassen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
19K

Wozu reichen? Zu Kalbs-

braten, Puterrollbraten,
Omeletts, Ruhreiern und
Génseleber.



Souffle

Souffles sind hauchzarte,
schaumige Auflaufe, die
zum groRten Teil aus gebak-
kenem Eierschaum be-
stehen. Ganz gleich, ob sie
suf} oder pikant zubereitet
werden. Das Zubereiten ist
einfacher, wenn Sie diese
Tips beachten:

Moglichst  frische  Eier
verwenden. Eiwei} ganz
steif schlagen. Zunéchst nur
einen ERI6ffel davon unter
die Soufflemasse rihren,
dann den Eischnee mit ei-
nem Schneebesen vorsich-
tig unterheben.

Cremige Masse in eine
gut mit Butter eingefettete
feuerfeste Form fullen. Be-
ste Form; Auflaufschis-
seln mit glatter Innenflache
und geraden, halbhohen
Randern. Kleine Portions-
férmchen eignen sich auch.
Souffiemasse stets nur zu
% einfullen, da Souffles
stark aufgehen.
Backtemperatur: Gute
Mittelhitze. Zwischen 175
imd 200 Grad. Heizen Sie
den Backofen bis zur ange-
gebenen Temperatur vor.
Das Souffle soll auflaufen,
durchbacken, aber nicht
verbrennen. Wahrend des
Backens Ofen nicht 6ffnen.
Das ist eigentUch das
Schwierigste beim Souffle;
Die richtige Zeit abzuwar-
ten, wann die Teigmasse
zubereitet und in den Ofen
geschoben wird. Denn so-
fort nach dem Backen muf}
das Souffle serviert werden.
Sonst faUt es zu einem kiim-
merlichen Haufchen zusam-
men. Bevor Sie das Souffle
in ein Menl einbauen, soll-
ten Sie es einmal als Einzel-
stiick ausprobieren.
Schiitzen Sie es beim Auf-
trdgen am besten mit einer
vorgewarmten Serviette vor
Zugluft.

Souffle a la
Chartreuse

6 Loffelbiskuits,

2 Glas (je 2 cl)
Chartreuse gelb,
Margarine zum Einfetten.
Fir den Teig:

50 g Butter,

50 g Mehl,

1% Tassen Milch,

125 g Puderzucker,

4 Eigelb,

1 ERIoffel Chartreuse gelb,
4 Eiweil3,

1 Prise Salz.

Souffle & la Chartreuse

Hier ein Dessert aus Frank-
reichs Kiiche, das mit Char-
treuse zubereitet wird. Die-
sen weltbekannten Krau-
terlikdor brennen die Mon-
che in der Chartreuse bei
Grenoble. So macht man
das Souffle:

Loffelbiskuits in  Stlicke
brechen. In eine Schiissel
legen, mit Chartreuse be-
traufeln. Eine Auflaufform
gut mit Margarine ein-
fetten.

Butter in einem Topf zer-
lassen. Mit Mehl verrihren.
Muich und Puderzucker un-
termischen. Das Ganze un-
ter Ruhren erhitzen, einmal
aufkochen lassen. Vom
Herd nehmen. Eigelb nach-
einander reinrihren. Mit

Chartreuse  parfumieren.
EiweiR mit einer Prise Salz
in einer Schissel zu sehr
steifem Schnee schlagen.
Einen Loffel davon unter
den Teig rdhren, dann den
Eischnee mit einem Schnee-
besen vorsichtig unterhe-
ben.

Die Halfte der Soufflemasse
in die gefettete Form fiiUen.
Mit durchtrankten Loffel-
biskuits belegen. Restliche
Creme darliber verteilen. In
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grof’e Flamme.
Souffl6 rausnehmen und so-
fort servieren.

Uin gelungenes Souffle & la Chartreuse muf? wie ein zarter, stiRer Hauch auf der Zunge zergehen.
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Souffle de volaiUe wird aus Huhnerbrust, Krebsfleisch und Triiffeln zubereitet. Mit dieser Vorspeise kénnen Sie sich sehen lassen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
WO

Unser Menivorschlag: Car
men-Kraftbrihe  vorweg
Gekochter Lachs mit jun
gen Erbsen und Butterkar
tofFeln als Hauptgericht
Dazu ein Mosel. Als Dessert
Souffle & la Chartreuse.

PS: Statt Chartreuse kon-
nen Sie auch Grand Mar-
nier, Curagao, Triple sec,
Escorial oder andere Likore
nehmen. Oder auch Arma-
gnac oder Cognac (Wein-
brand) verwenden.

TIP

Als Getrank palit
ein nicht zu sufer,
gut gekihlter
Rosewein zu allen
pikanten Souffles.
Die ideale Er-
ganzung zum wr-
zigen Geschmack.
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Souffle
au fromage

Kasesouffle
Fur 6 Personen

% 1 Milch,

Salz, weiBer Pfeffer,
geriebene MuskatnuR,
50 g Griel3,

125 g Greyerzer Kase,
20 g Butter,

Margarine zum Einfetten,
2 ERIloffel geriebener
Greyerzer Kése

zum Ausstreuen (20 g),
3 Eigelb, 3 Eiweil.

Souffle au fromage ist eine
Spezialitdt der landlichen
franzésischen Kuche. Sie
kdnnen das Souffle als Vor-
oder Nachspeise (statt K&-
seplatte) in kleinen Férm-
chen, mit Kopfsalat als Bei-
lage und eine grélRere Form
als Hauptgericht servieren.
Ubrigens eignet sich auch

das Caquelon - die Kera-
mikpfanne firs Kése-Fon-
due - als Souffle-Form.
Milch in einem Topf mit
Salz, Pfeffer und Muskat-
nufd aufkochen. Unter Rih-
ren Griel einstreuen. Bei
schwacher Hitze in 8 Mi-
nuten garen.

Geriebenen Greyerzer und
Butter reinrtihren. Sobald
der K&se geschmolzen ist,
den Topf vom Herd neh-
men. Masse etwas abklihlen
lassen.

6 Auflaufférmchen mit Mar-
garine einfetten und mit
geriebenem  Ké&se  aus-
streuen.

Eigelb nacheinander in die
Griel3-Kase-Masse rihren.
Eiweill mit einer Prise Salz
in einer Schiissel sehr steif
schlagen. Einen Loffel da-
von untermischen, dann
den Eischnee vorsichtig un-
terheben. Die Soufflemasse
in die Férmchen fiillen und
auf einen Kuchenrost stel-
len. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.

Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Souffle vorsichtig aus dem
Ofen nehmen und sofort
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
205 “

Souffle
de volalille

Huhnerauflauf

1 tiefgefrorene
Huhnerbrust von etwa
300 g,

% 1 Wasser, Salz,

6 Scheiben Toastbrot,

Yg 1 Weilswein,

Y. Bund Petersilie,

12 Dose Triiffeln (15 g),

1 Dose Krebsfleisch (165 g),
Margarine zum Einfetten,
125 g Butter,

4 Eigelb,

Salz,

weiler Pfeffer,

geriebene Muskatnuf,

4 Eiweil.



Huhnerbrust auftauen und
abtupfen. Wasser in einem
Topf aufkochen. Saken.
Huhnerbrust in 45 Minuten
gar kochen und in der
Brithe abkihlen. Hauten,
von den Knochen losen.
Fleisch sehr fein wirfeln.
Toastbrot entrinden. Im
WeiRlwein einweichen. Dann
ausdriicken und mit einer
Gabel zerpflucken.
Petersilie abspulen, trok-
kentupfen und hacken.
Truffeln abtropfen lassen
und in feine Scheiben
schneiden.  Abgetropftes
Krebsfleisch  zerpfliicken
und dabei die Chitinstrei-
fen entfernen. Auflaufform
mit Margarine einfetten.
Butter in einer Schissel ge-
schmeidig ruhren. Eigelb
nacheinander zufuigen.
Dann Toastbrot und Hih-
nerfleisch. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnufd abschmek-
ken. Petersilie und zwei
Drittel der Truffelscheiben
untermischen. Eiweild sehr
steif schlagen. Zwei ERI6ffel
davon reinriihren, dann den
Eischnee vorsichtig unter-
heben. Halfte der Souffle-
masse in die Auflaufform
fullen. Krebsfleisch und ib-
rige Truffehi draufstreuen.
Restliche Soufflemasse dr-
berfullen. Form in denvor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofl3e Flamme.

Souffle aus dem Ofen neh-
men und sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauen und Kiihlen 40 Minu-
ten.

Zubereitung; 100 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
490 n
Wann reichen? Als Vorspei-
se mit einer Sahnesolie, die
mit Krebsbutter aufge-
schlagen werden kann.

Souffle
mit Erdbeeren

375 g Erdbeeren,

4 Eiweil,

75 g Zucker,

1 Packchen
Vanillinzucker,

1 ERIoffel Zitronensaft,
4 Eigelb,

30 g Speisestérke,
Butter zum Einfetten,
1 ERI6ffel Puderzucker
zum Bestauben.

Erdbeeren waschen, ab-
tropfen lassen und putzen.
Im Mixer plrieren.

Eiweil3 in einer Schissel zu
sehr steifem Schnee schla-
gen. Dabei Zucker und
Vanillinzucker  einrieseln
lassen. Zitronensaft zufi-
gen. Eigelb, Erdbeermark
und Speisestarke vorsich-
tig unterziehen.

Eine flache feuerfeste Form
mit Butter einfetten. Souf-
flemasse einfuUen. Form in
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Das goldbraun gebackene
Souffle schnell mit Puder-
zucker bestduben. Sofort
servieren, da die zarte,
schaumige SulRspeise leicht
zusammenfallt.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitimg: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
234

Unser Mendvorschlag:
Kopfsalatherzen als Vor-
speise reichen. Dann als
Hauptgang Kalbfleisch-
kloRchen in Weinsofle mit
jungen Erbsen und in But-
ter geschwenktem Reis. Da-
zu schmeckt ein  Mosel-
wein. Als Dessert: Souffle
mit Erdbeeren.

Souffle Surprise nach Furst Pickler

Wer gern Erdbeeren if3t, wird von diesem Souffle begeistert sein.

Souffle
Surprise nach
Furst PUckler

Fir 6 Personen

300 g frische Erdbeeren,
2 ERIoffel Zucker,

1 Banane (150 g),

4 Eiweil3, 1 Prise Salz,
150 g Zucker,
abgeriebene Schale
einer Orange,

2 ERIloffel gemahlene
Mandeln (20 g),

8 Loffelbiskuits (30 g),

1 Haushaltspackung
Furst-Pickler-Eis (300 g).

Wenn Sie dieses Souffle zum
erstenmal probieren, wer-
den Sie verstehen, warum
es »Surprise« oder »Uber-
raschungs-Souffle«  heil3t;
unter seiner schaumig-hei-
Ben Hiulle verbirgt sich
kostlich kihles Speiseeis.
Die Uberraschung gelingt
nur dann, weim Sie das vor-
bereitete Souffle sehr rasch
im vorgeheizten Grill Gber-
backen. Es ist Ubrigens

nicht so kompliziert wie es
aufden ersten Blick scheint.
Das Souffle hat seinen Na-
men nach Hermann First
von Puckler-Muskau (1785
bis 1871).

Beriihmtestes Gericht sei-
nes Namens: Das Furst-
Piickler-Eis, das auch fir
dieses Souffle verwendet
wird.

Erdbeeren waschen und ab-
tropfen lassen. 6 schone
Frichte, moglichst mit gri-
nen Blattern, zum Garnie-
ren beiseite legen. Ubrige
Erdbeeren putzen, halbie-
ren, in eine Schissel geben
und zuckern. Banane scha-
len und der Lange nach
durchschneiden.

EiweiR mit einer Prise Salz
in einer Schissel sehr steif
schlagen. Unter weiterem
Schlagen den Zucker ein-
rieseln lassen. Orangenscha-
le und gemahlene Mandeln
untermischen.
Loffelbiskuits nebeneinan-
der auf eine feuerfeste Plat-
te legen. Mit einem Block
Farst-Plickler-Eis  bedek-
ken. Mit gezuckerten Erd-
beeren und Bananenhalften
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Bei einem South-Pacific kommt man in sonnige Stimmung.

belegen. Das Ganze schnell
mit Eischnee Uberziehen.
(Das Eis darf nicht schmel-
zen.) Restlichen Eischneein
den Spritzbeutel fullen und
die Speise damit garnieren.
Die feuerfeste Platte sofort
auf die mittlere Schiene un-
ter den vorgeheizten GriU
schieben und 2 Minuten
grillen.

Oder so hoch wie mdglich in
den vorgeheizten Backofen
stellen.

Gratinierzeit: 2 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.
Gasherd: Stufe 7 oder fast
grofRe Mamme.

Souffle Surprise nach Furst
Puckler mit den ubrigen
Erdbeeren garnieren und
sofort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitimg: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
20

Unser Menuvorschlag: Ko-
niginsuppe vorweg. Hirsch-
ricken, Rosenkohl und
Kartoffelkroketten als
Hauptgericht. Dazu ein ro-
ter Burgunder. Zum Ab-
schluR Souffle Surprise nach
Farst Puckler.
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South-Pacific

Fur 1 Person

1 Glas (2 cl) weilzer Rum,
% Glas (1 cl) Rum

(54 Vol. %),

1 Barloffel

Curagao Triple sec,

3 Spritzer Grenadine,

4 Eiswiirfel,

1 Zitronenscheibe.

Weilen Rum, Rum, Cura-
5a0 und Grenadine im Sha-
ker schitteln. Eis in einer
Serviette zerschlagen. Ein
Ballonglas halb damit ful-
len. Rum-Gemisch driiber-
giel3en und das Glas mit der
Zitronenscheibe abdecken.

TIP

Statt mit einer
Zitronenscheibe
kann man den
South-Pacific auch
mit anderen Ohst-
scheiben abdecken.

Spaghetti

Die Italiener haben sie
nicht erfunden, die Spa-
ghetti, auch wenn sie sich
noch so gerne als Stamm-
véter aller »paste« (Nudeln)
sehen. Die alten Chinesen
haben als erste die Nudel-
fabrikation gehabt. Und
der Venezianer Marco Polo
brachte imJahre 1295 nicht
nur abenteuerliche Ge-
schichten mit nach Hause,
sondern auch Nudelrezepte
aus dem alten China. Die
Italiener allerdings haben
sich dann mit soviel Form-
gefuhl und Feingeschmack
der Nudeln angenommen
wie kein anderes Volk auf
der Welt. Uber 200 ver-
schiedene Nudelsorten zahlt
man inzwischen von der
Po-Ebene bis hinunter nach
Sizilien, und mindestens
doppelt so viele Nudelge-
richte. Die Spaghetti, bind-
fadendiinne und ebenso
lange Gebilde aus »pasta«
(Nudelteig) sind die be-
rihmtesten. lhr Name ist
fast eine Selbstverstand-
lichkeit: Spaghetti stammt
vom itahenischen Wort
»spago« = »Bindfaden« ab.
Den Italienern sind sie
immer noch nicht dinn
genug. Also produzieren sie
auch noch Spaghettini, das
sind zwirnsfadendiinne Nu-
deln und »Capellini«, das
sind Haar- oder Faden-
nudeln, die meist in einer
Suppe schwimmen. Zwi-
schen Neapel und Bologna
ist schon seit langem ein
Streit im Gange, wer das
bessere  Spaghetti-Rezept
hat. Der Ausgang ist unge-
wi3 und wird es auch blei-
ben; denn der eine mag’s
nun einmal mit Tomaten-,
der andere mit Fleischsof3e.
DaR rau- Italiener Spa-
ghetti kochen konnen, ist
ein Vorurteil. Es ist so ein-
fach: Spaghetti werden in
voller Lénge (zerkleinerte
Spaghetti sind eine schwere
Stinde - Ausnahme: Fur
Spaghetti-Salat) in spru-
delndes Salzwasser gege-
ben. Kein Topf ist so groR,
daR die Nudeln aufrecht
hineinpassen. Italienische
Koche helfen sichmit einem
Trick: Sie schieben die
Spaghetti nach und nach in

das kochende Wasser, bis
das untere Ende weich
wird und sich schlangen-
gleich in den Kochtopf
windet. Allerdings soll der
Topf so breit sein, dall die
Nudeln nicht zu einem un-
ansehnlichen Klumpen zu-
sammenkochen. »Al dente«
wird gekocht, das heil3t:
BeiRfest. Sie durfennicht zu
weich werden, sondernbeim
BiR mit den Zahnen noch
einen ganz leichten Wider-
stand leisten. Der Al-dente-
Spielraum ist groR. Die
einen kochen Spaghetti 5
Minuten, die anderen 12
oder 15 Minuten. Nehmen
Sie die goldene Mitte: 12
Minuten. Aber beilRen Sie
zwischendurch. Zur Probe.
Wichtig ist, daR die Spa-
ghetti in reichlich Wasser
gekocht werden. Nehmen
Sie mindestens die drei-
fache Menge Wasser - auf
die Nudelmenge berechnet.
Der Anti-Klebe-Trick der
Spaghetti-Kéche ist nicht
jedermanns Sache: Sie ge-
ben einen Schuf? Olivendl
ins Kochwasser.

Sie koénnen die fertig ge-
kochten Spaghetti auf ein
Sieb gieRen, abschrecken
und abtropfen lassen. Oder
einfach kaltes Wasser in
den Topf laufen und die
Spaghetti dann auf einem
Sieb abtropfen lassen. Wenn
Sie beim Essen die Spa-
ghetti mit einem Messer
zerschneiden, bringen Sie
sich um den schonsten
Spafl. Nehmen Sie einen
ERIoffel in die linke, eine
Gabel in die rechte Hand.
Ziehen Sie mit der Gabel
eine Portion Spaghetti lang
nach oben hinaus und rol-
len Sie die Portion in der
Loffelmulde um die Gabel-
zinken. Fuhren Sie die Ga-
bel zum Mund und den
Loffel - als Nothelfer bei
besonders verwickelten
Fallen - hinterher. Haben
Sie darin Routine, verges-
sen Sie einfach den Loffel
und rollen Sie die Spaghetti
gleich in der Tellermulde
um die Gabel. Fir jeden
Esser rechnen Sie minde-
stens 150 g Spaghetti. 3
Kilo mussen Sie verschlin-
gen, um den derzeitigen
Weltrekord im Spaghetti-
Essen zu brechen.



Spaghetti alla
bolognese

Siehe Bologneser Nudeln.

Spaghetti alla
caprese

Fir die TomatensoRe:
500 g Tomaten,

4 ERIofifel OHvendl (40 g),
Salz, schwarzer Pfeifer.
Fir die Spaghetti:

3 1Wasser, Salz,

500 g Spaghetti.

Fir die Fischpaste:

30 g Sardellen aus Dose
oder Glas,

8 schwarze Oliven (40 g),
2 ERléffel Olivendl (20 g),
1 Dose Thunfisch (150 g),
N Teeloffel Zitronensaft.
Aullerdem:

20 g Butter,

je 50 g geriebener
Emmentaler und
Parmesankése.

Wie alle echten Spaghetti-
Gerichte stammt auch die-
ses aus Italien. Genauer:
Von der Insel Capri. Wenn
Sie Tomatensol3e, Fischpa-
ste und noch ein paar Ka-
pern und ChUischoten dazu
in einen Topf werfen, dann
gibt’'s »Spaghetti furiosi,
»wiltende« Spaghetti. Sie
kocht und iRt man auf dem
Festland. Spaghetti alla
caprese bereiten Sie so zu;
Fur die Solle Tomaten mit
kochendheilRem Wasser
Ubergiefen und hauten.
Vierteln.  Stengelansétze
abschneiden. Ol in einem
Topf erhitzen. Tomaten
reingeben. Salzen und pfef-
fern. Zugedeckt bei schwa-
cher Hitze 20 Minuten
dansten.

Fir die Spaghetti Wasser in
einem Topf aufkochen. Sal-
zen. Spaghetti reingeben.
Kurz iimrldhren. Bei star-
ker Hitze 12 Minuten garen.
Wéhrend dieser Zeit fur die
Fischpaste die Sardellen
unter kaltem Wasser ab-
spulen und gut trockentup-
fen. Oliven entkernen und
kleinschneiden. Olivendl in

einem Topf nicht zu heil3
werden lassen. Sardellen,
Oliven, Thunfisch mit Ol
und Zitronensaft reingeben.
Bei schwacher Hitze er-
warmen, aber nicht braten.
Zutaten mit einem Stamp-
fer zu einer Paste zer-
driicken.

Spaghetti auf ein Sieb
schitten. Kurz mit kaltem
Wasser abschrecken imd
abtropfen lassen. Butter in
einem Topf erhitzen. Spa-
ghetti kurz darin schwen-
ken und erhitzen.
Portionsweise auf tiefen
TeUern anrichten. Toma-
tensoRe darauf verteilen. In
die Mitte jeweils etwas
Fischpaste geben. Geriebe-
nen Emmentaler und Par-
mesan in einem Schélchen
mischen.

Extra reichen, damit jeder
nach Geschmack wirzen
kann.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
904

Bellage: Gurken-Paprika-
Salat. Als Getrank palit ein
roter Chianti dazu.

Spaghetti alla
carbonara

4 1 Wasser,

Salz,

500 g Spaghetti,

1 Bund Petersilie,

80 g durchwachsener
Speck,

2 Knoblauchzehen,
40 g Butter,

Yg 1 Sahne,

3 Eier, 3 Eigelb,

6 ERIoffel geriebener
Parmesankése (60 g),
frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

UbersetztheiRt diesesitalie-
nische Gericht: Spaghetti
auf Kohlerart. Eine ganz
schon Uppige Mahlzeit, die
zum Schluf? mit schwarzem
Pfeffer »UberruBt«  wird.
Mdchten Sie mal probieren?
Wasser in einem Topf auf-
kochen. Salzen. Spaghetti
reingeben. Kurz umruhren.
Bei starker Hitze in 12
Minuten garen.

In dieser Zeit die gewasche-
ne Petersilie hacken. Speck

Schwarzer Pfeffer gab den Spaghetti alla carhonara ihren Namen. Damit wird die Uppige Nudelmahlzeit zum Schluf »Uberruf3t«.
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Spaghetti alla genovese sind eine besonders gehaltvolle Nudelvorspeise. Sie werden mit Kalbsragout gemischt und Uberbacken.

fein wurfeln. Knoblauch
schélen. Butter in einem
Topf erhitzen. Knoblauch-
zehen 3 Minuten darin bra-
ten und wieder rausnehmen.
Speckwurfel reingeben, in
5 Minuten glasig braten.
Sahne unter Rihren zuge-
ben imd kurz aufkochen
lassen.

Eier und Eigelb in einer
Schussel mit Petersilie und
Parmesan verquirlen.
Spaghetti auf ein Sieb
schutten, kurz mit kaltem
Wasser abschrecken und
abtropfan lassen. In die
heil3e Speck-Sahne-Mi-
schung geben. Verquirlte
Eier dribergieRen. Grind-
lisch mischen. Mit Salz ab-
schmecken. In einer vor-
gewarmten Schussel an-
richten und mit frisch ge-
mahlenem schwarzem Pfef-
fer bestreuen. Sofort ser-
vieren.

Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
960.

Beilagen: Greriebener Par-
mesankdse und Tomaten-
salat.
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Spaghetti alla
genovese

Fur 8 Personen

Fur das Ragout:

300 g Kalbfleisch,

2 Schalotten (30 g),

4 ERloffel Ol (40 g),

1 gestrichener ERIo6ffel
Mehl (10 g),

1 ERI6ffel Tomatenmark
209),

14 Teeloffel
Knoblauchsalz,

Salz,

weiler Pfeffer,
getrocknetes, zerriebenes
Basilikum,

1 Glas Weildwein,

% 1heille Fleischbriihe
aus Wirfeln,

1 Teeltffel Bratensaft
(Fertigprodukt),

3 Stengel Petersilie,

1 Stengel Selleriegriin.
Fur die Spaghetti:

2 1Wasser, Salz,

250 g Spaghetti.

AulRerdem:
Margarine zum
Einfetten.

60 g geriebener
Parmesankase,

2 ERloffel Ol (20 g).
Fir die gedinsteten
Tomaten:

250 g Tomaten,

1 Schalotte (20 g),
1 Knoblauchzehe,

2 ERIoffel Ol (20 g),
Salz,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

Fisch gibt es alle Tage in
der alten italienischen Ha-
fenstadt Genua, an der K-
ste Liguriens. Daher wird
ein Stuick Fleisch ganz be-
sonders liebevoll behan-
delt. Hier der beste Beweis:
Die Spaghetti Genueser Art.
Fur das Ragout Kalb-
fleisch in 1 om grof3e Wiirfel
schneiden. Schalotten scha-
len und fein hacken. Ol in
einem Topf erhitzen. Kalb-
fleisch und Schalotten darin
in 3 Minuten rundherum
anbraten. Mehl driiberstau-
ben. Noch 1 Minute anbra-

ten. Mit Tomatenmark,
Knoblauchsalz, Salz, frisch
gemahlenem Pfeffer und
reichlich Basilikum wiirzen.
Unter Rihren Weillwein
und heiflte Fleischbriihe an-
gieRen.

Bratensaft reinstreuen. Pe-
tersilie und Selleriegriin ab-
spulen, sehr gut abtropfen
lassen und zusammenbin-
den. In den Topf legen. 15
Minuten schmoren lassen.
Dann das KrauterStrauf3-
chen entfernen.

Wasser in einem grol3en
Topf aufkochen. Salzen.
Spaghetti reingeben. Kurz
umrihren. Bei starker Hit-
ze 12 Minuten garen. Auf
einem Sieb kurz mit kaltem
Wasser abschrecken, ab-
tropfen lassen. In einer
Schissel mit dem Ragout
mischen. 8 feuerfeste For-
men mit Margarine einfet-
ten. Spaghetti-Ragout-Mi-
schung einfillen. Mit Par-
mesankase bestreuen. Ol
drubertraufeln. In den vor-
geheizten Ofen auf die obe-
re Schiene stellen.
Gratinierzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.



Gasherd: Stufe 5 oder %
grofl3e Flamme.

Inzwischen Tomaten mit
kochendheiflem Wasser
Uberbrihen. Hauten, Sten-
gelansétze entfernen. To-
maten in Scheiben schnei-
den. Schalotte und Knob-
lauchzehe schélen und hak-
ken. Ol in einem Topf er-
hitzen.  Schalotte imd
Knoblauch darin in 5 Minu-
ten glasig braten. Tomaten-
scheiben reingeben. Salzen
und pfeffern. Zugedeckt 10
Minuten dinsten.
Spaghetti aus dem Ofen
nehmen. Die gedinsteten
Tomatenscheiben draufge-
ben und sofort servieren.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Als warme
Vorspeise oder mit Chico-
ree-Salat mit Walnissen
als Abendessen.

P S: Spaghetti alla genovese
kénnen Sie selbstverstand-
lich auch in einer groRen
feuerfesten Form anstatt in
8 kleinen Ragoutférmchen
zubereiten.
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Spaghetti mit
italienischer
SoRRe

Fur die SoRe:

500 g Tomaten,

1 Chilischote,

150 g durchwachsener
Speck,

3 ERloffel Ol (30 g),

4 ERIoffel heille
Fleischbriihe aus Wiirfeln,
Salz,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.
Aulerdem:

3 1 Wasser, Salz,

500 g Spaghetti.

Tomaten mit kochendhei-
fem Wasser uberbriihen
und hauten. Tomatenklein-
schneiden, dabei Stengel-
ansatze entfernen. Chili-
schote halbieren, entker-
nen und hacken. Speck fein
wirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen.
Speckwidirfel darin 3 Minu-
ten anbraten. Tomaten und
Chilis  reingeben.  Heile

TIP

Mit Zwiebeln,

in Ol gediinstet,
schmeckt die
italienische SoRe
noch herzhafter.

Fleischbruihe angielien. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.
SoRe 30 Minuten kdcheln
lassen.

Inzwischen Wasser in ei-
nem Topf aufkochen. Sal-
zen. Spaghetti reingeben.
Kiu"z umrihren. Bei star-
ker Hitze 12 Minuten garen.
Auf ein Sieb schitten. Kurz
mit kaltem Wasser ab-
schrecken und abtropfen
lassen. Spaghetti in einer
vorgewdarmten Schiissel an-
richten und mit itahenischer
SofRe Ubergossen servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Beilage: Kopfsalat Elisa-
beth.

Zunftiger geht es schon fast nicht mehr, wenn Sie zu den Spaghetti italienische SoRe servieren.

Spaghetti
mit Pilzen

2 Zwiebeln (80 g),

1 Knoblauchzehe,

460 g Steinpilze,
Champignons oder
Pfifferlinge aus der Dose,
250 g Tomaten,

125 g Schinken,

4 ERloffel Ol (40 g),

% Tasse Sahne,

Salz,

geriebene Muskatnuf3,
weiler Pfeffer,

1 ERIloffel Zitronensaft,
1 Bund Petersilie.
AuBerdem:

3 1 Wasser,

Salz,

500 g Spaghetti,

20 g Butter.

Zwiebeln und Knoblauch-
zehe schélen imd hacken.
Pilze auf einem Sieb ab-
tropfen lassen und in Schei-
ben schneiden. Tomaten
Uberbrihen, hauten und
Stengelansétze entfernen.
Tomaten und Schinken
warfeln.

Ol in einem Topf erhitzen.
Gehackte Zwiebeln und
Knoblauch darin in 3 Minu-
ten glasig braten. Pilze rein-
geben. 5 Minuten schmoren.
Tomaten und Schinken zu-
geben. Weitere 20 Minuten
diinsten. Sahne angief3en.
Unter Ruhren aufkochen
lassen. Mit Salz, Muskat-
nuB, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken. Peter-
silie abspilen und hacken.
Unter die Pilze mischen.
Warm stellen.

Wasser in einem Topf auf-
kochen. Salzen. Spaghetti
reingeben. Kurz umrihren.
Bei starker Hitze 12 Minu-
ten garen. Auf ein Sieb
schitten. Kurz unter kal-
tem Wasser abschrecken
und abtropfen lassen. But-
ter in einem Topf erhitzen.
Spaghetti darin schwenken.

In einer vorgewarmten
Schussel anrichten. Pilze
driibergeben.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
825:

Beilagen: Geriebener Par-
mesankase und Feldsalat
in Essig und Ol.
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Neapolitanische Spaghetti mit wirziger Tomatensol3e haben das Nudel-Paradies Italien in der ganzen Welt berihmt gemacM.

Spaghetti
neapolitanisch

Fir die TomatensoRe:

2 Zwiebeln (80 g),

2 Knoblauchzehen,

1 Dose Tomaten (500 g),
3 ERloffel Ol (30 g),

Y> Teeloffel frisches oder
N Teeldffel getrocknetes
Basilikum,

2 Teeloffel frischer oder
1 Teeltffel getrockneter
Thymian,

2 ERloffel

Instant Bratensaft,
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frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

Salz, 1 Prise Zucker,

1 Glas Rotwein.
AuRerdem:

150 g Steinpilze

(frisch oder aus der Dose),
30 g Butter oder Margarine,
3 1 Wasser, Salz,

400 g Spaghetti,

20 g Butter,

1 Bund Petersilie.

Zwei  Spaghetti-Gerichte
sind in aller Welt beriihmt:
Die Spaghetti alla bologne-
se, die immer mit einer
PleischsolRe serviert wer-
den, und die Spaghetti alla
napolitana, mit einer fein-
wirzigen Tomatensol3e. Die

Neapolitaner geben Uber
oder unter die Tomatenso-
Re meist noch eine Extra-
Zugabe: Mit Zwiebeln und
Knoblauch gerdsteten
Speck oder aber, wie in die-
sem Rezept, gerostete Stein-
pilze, was das Gericht
noch besser macht.

Zwiebeln und Knoblauch-
zehen schélen und fein wiir-
feln. Tomaten auf einem
Sieb Uber einem Topf ab-
tropfen lassen, anschhe-
Rend hacken. Ol in einem
Topf erhitzen. Zwiebel- und
Knoblauchwirfel in 5 Mi-
nuten darin glasig braten.
Gehackte Tomaten und auf-
gefangenen  Tomatensaft
reingeben. Mit Basilikum,
Thymian, Instant Braten-

saft, Pfeffer, wenig Salz und
Zucker wirzen. Rotwein
angieflen. 20 Minuten ko-
cheln lassen.

Frische Steinpilze putzen.
Von den grof3eren Haut und
Roéhren entfernen. Pilze
grundlich waschen, abtrop-
fen lassen. Oder: Dosenpilze
auf ein Sieb geben und ab-
tropfen lassen. Pilze in
Scheiben schneiden. Butter
in einer Pfanne erhitzen.
Plze unter vorsichtigem
Ruhren darin in 2 Minuten
anbraten. Leicht salzen und
pfeffern. Zugedeckt bei
schwacher Hitze 10 Minu-
ten dunsten. Warm stellen.
TomatensolRe durch ein
Sieb in einen Topfstreichen.
Auch warm stellen.



Wasser in einem Topf auf-
kochen, salzen. Spaghetti
reingeben. Kiu’z imirtihren.
Bei starker Hitze 12 Minu-
ten garen. Auf ein Sieb
schitten. Mit kaltem Was-
ser absohrecken. Abtropfen
lassen. Butter in emem Topf
erhitzen. Spaghetti reinge-
ben, gut schwenken. Peter-
silie waschen und hacken.
Spaghetti in einer vorge-
warmten Schussel anrich-
ten. Erst die Steinpilze,
dann die Sole Uber die
Spaghetti geben. Mit Peter-
silie garniert servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
695.

Beilage: Kopfsalat.

Spaghetti-
Kuchen

3 1 Wasser, Salz,

250 g Spaghetti,

150 g Schinken,

1 Glas OHven (90 g),
1 Dose Champignons
(170 g),

60 g Margarine,

3 Eigelb,

100 g geriebener
Parmesankase,

3 Eiweil,

Margarine zum
Einfetten,
Semmelbrosel zum
Ausstreuen.

Zum Uberbacken:

1 ERl6ffel Semmelbrosel

ottt ger
El3loffel geriebener
Parmesankase (10 g),
2 ERloffel Ol (20 g).

Wenn die ltaHener einmal
zuviel Nudehi gekocht ha-
ben, backen sie Kuchen:
Nudel-Kuchen. Es gibtkein
Land, in dem mit soviel
Phantasie Nudelreste ver-
wertet werden wie in lIta-
lien. Aber das ist ja fast
schon selbstverstandlich.
Wasser mit Salz in einem
Topf aufkochen. Spaghetti
einmal durchbrochen. In
den Topf geben. Einmal
umrihren. Bei starker Hit-
ze 10 Minuten garen. Auf
einem Sieb kurz unter kal-
tem Wasser abschrecken
und dann grundlich ab-
tropfen lassen.

vV /-isV

Der Uberseehafen von Genua ist nicht nur wichtiges Handels-

Schinken wirfehi. Abge-
tropfte Oliven und Cham-
pignons in Scheiben schnei-
den.

Margarine in einer Schussel
geschmeidig rithren. Eigelb
nacheinander  reingeben.
Schaumig ridhren. Schin-
ken, Oliven, Champignons,
geriebenen Parmesan und
Spaghetti nacheinander
untermischen. Eiweil} steif
schlagen. Zum SchluRR un-
terziehen.

Eine Springform von 22 cm
Durchmesser gut mit Mar-
garine einfetten. Mit Sem-
melbréseln ausstreuen. Nu-
delmasse einflllen. Ober-
flache glattstreichen. Mit
einem Gemisch aus Sem-
melbréseln und Parmesan-
k&se bestreuen. Ol drauf-
trdufeln. In den vorgeheiz-
ten Ofen auf die mittlere
Schiene stellen.

Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y. grolRe Flamme.
Spaghetti-Kuchen aus dem
Ofen nehmen. 5 Minuten
ruhen lassen. Dann den
Rand vorsichtig 16sen und
den Kuchen auf eine vorge-
warmte Platte stlrzen. So-
fort servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
78(X

Wann reichen ? Mittags
oder abends. Dazu gibt es
Kopfsalat mit Radieschen.
Als Getrank: Ein frischer
roter Landwein.

zentrum. Hier starten auch Touristen zu weiten Kreuzfahrten.

Spaghetti-
Salat

3 Eier,

3 1Wasser, Salz,

250 g Spaghetti,

150 g Mortadella

(oder Cervelatwurst),
150 g mittelalter Gouda,
2 Glewirzgurken (120 g),
400 g Tomaten.

Fur die Marinade:

1 ERI6ffel Kapern (10 g),
je % Bund DiU,
Schnittlauch und
Petersilie,

1 Beutel Mayonnaise
(100 g),

% 1 saure Sahne,

2 ERI6ffel Krauteressig,
weiler Pfeffer, Salz.

Eier in 10 Minuten hart-
kochen. Abschrecken und
abkuhlen lassen.
Gleichzeitig das Wasser in
einem Topf aufkochen. Sal-
zen. Spaghetti klein bre-
chen. Ins Wasser geben.
Umrlhren. Bei méRiger
Hitze 10 Minuten garen.
Auf ein Sieb schitten. Mit
kaltemWasser abschrecken.
Abtropfen lassen.
Mortadella, Gouda und Ge-
wilrzgurken in  Streifen
schneiden. Tomaten Uber-
brihen und h&uten. Sten-
gelansatze entfernen. Toma-
ten und geschalte Eier ach-
teln. Alle vorbereiteten Zu-
taten in eine Schissel ge-
ben.

Fir die Marinade Kapern
hacken. Krauter waschen
und hacken. Mayonnaise
und saure Sahne in einer
Schissel verrihren.  Mit
Krauteressig, Pfeffer und
Salz abschmecken. Kapern
und Krauter reingeben.
Uber die Salatzutaten gie-
Ren und vorsichtig mischen.
Mindestens 60 Minuten
durchziehen lassen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
87(X

Wann reichen? Abends
oder als sommerliches Mit-
tagessen. Dazu schmeckt
ein frischer roter Landwein,
Sprudel oder Fruchtsaft fur
alle, die keinen Alkohol
mogen.
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Spagnoletti

3 Eigelb, 250 g Zucker,

3 Eier, abgeriebene Schale
einer halben Zitrone,

2 Teeloffel Zitronensaft,
300 g Menhl,

Margarine zum Einfetten,
Mehl zum Bestéuben,

150 g gehackte Mandeln.

In der Schweiz liebt man
die suRen Knabbereien.
Entsprechend grof ist das
Repertoire der Rezepte.
Spagnoletti gehoren dazu.
Sie sind eine Spezialitat
des Kantons Graubiinden.
Hinter dem klangvollen
Namen verbergen sich Eier-
platzchen, die mit gehack-
ten Mandeln bestreut wer-
den. Ein Geback, das sich
fur den nachmittaglichen
Kaffeeklatsch ebenso gut
eignet wie fur Kinderge-
burtstage. Wer in der vor-
weihnachtlichen Zeit mal
wieder selber backen méch-
te, flr den ist dieses Rezept
gerade richtig.

Eigelb und Zucker in einer
Schissel schaumig rihren.
Nach und nach die aufge-
schlagenen Eier, die abge-
riebene Zitronenschale und
den Zitronensaft zufiigen.
Mehl draufsieben und un-
terriihren.

Backblech mit Margarine
einfetten und mit Mehl be-
stauben. Mit 2 Teel6ffeln
Héufchen abstechen und
nicht zu dicht nebeneinan-
der aufs Blech setzen. Mit
den gehacken Mandeln be-
streuen. Uberschuissige
Mandeln entfernen, dazu
das Backblech schrag hal-
ten und leicht dagegen
klopfen. In den vorgeheiz-
ten Ofen auf die mittlere
Schiene schieben.

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

Die Spagnoletti sollen hell-
gelb sein. Ergibt 60 Stlick.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
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Spanferkel
gebraten nach
russischer Art

Scharenny Porossenok
Fur 10 Personen

I kiichenfertiges Spanferkel
von 8000 g,

4 ERI6ffel grobes Salz,

4 Teeloffel schwarzer
Pfeffer,

6 ERloffel Ol (60 g),

1 Glas helles Bier.

In der Sowjetunion ist das
gebratene Spanferkel heute
noch ein beliebtes Haupt-
gericht bei festlichen An-
lassen. Je junger das Span-
ferkel ist, um so besser.
Ubrigens handelt es sich
beim Spanferkel um ein 6
Wochen junges, noch sdu-
gendes Tier. Anstelle von
»saugen« sagte man friher
mundartlich »spanen«. Da-
her der Name Spanferkel.
Normalerweise wird ein
Spanferkel im Ganzen ge-
braten. Wenn Sie es aber in
Ihrem Backofen zubereiten,
sollten Sie das Tier vorher
vom Metzger in grobe
Sticke zerteilen lassen.
Ubrigens: Spanferkel kon-
nen Sie beim Metzger vor-
bestellen.

So wird das russische Span-
ferkel zubereitet:

Spanferkel oder Fleisch-
sticke unter kaltem Was-
ser gut abspulen. Mit einem
Geschirrtuch  trockenrei-
ben.

Salz und Pfeffer mischen.
Das Spanferkel damit
grundlich einreiben.

Etwas Alufolie zu einer Ku-
gel zusammendrticken und
ins Maul stopfen. Ohren mit
Alufolie abdecken, damit
sie nicht verbrennen.
Spanferkel mit Ol bestrei-
chen. Auf den Rost legen
und in den vorgeheizten
Ofen auf die unterste Schie-
ne schieben, darunter die
Fettpfanne stellen.
Bratzeit: 2% Stunden.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grof3e Flamme.
15 Minuten vor Ende der
Garzeit die Alufolie von
den Ohren entfernen und
das Spanferkel hin und
wieder mit Bier bestrei-
chen.

Spanferkel auf einer vorge-
wérmten Platte anrichten.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 2 Stundenund
50 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
Hm

Beilagen: Buchweizen-
grutze mit Champignons
und Zwiebeln, Paprika-
oder Krautsalat. Getrénk:
Bier.

PS:Wer gern mit Kréutern
wirzt, fugt der Salz-Pfeffer-
Mischung je einen Teeldffel
getrockneten Thymian, Ma-
joran und Beiful? zu.

Wer gern SuRes knabbert, sollte einmal Spagnoletti probieren.

Spanferkel
Pfalzer Art

Fur 10 Personen

1 Spanferkel von 8000 g,
Salz, schwarzer Pfeffer,
3 Teeloffel getrockneter
Majoran.

Fur die Fullung:

6 groRe Zwiebeln (300 g),
80 g Butter,

750 g grobe Leberwurst,
3 ERl6ffel getrockneter
Majoran,

3000 g Pellkartoffeln,
Ol zum Bestreichen.
AuRerdem:

1 1 heiRes Wasser,

1 Zwiebel (40 g),

1 Méhre (120 g),

1 kleiner Apfel (100 g),
% Scheibe Schwarzbrot
(20 ), o

1 SchuB Weilwein,

3 ERIloffel saure Sahne

(45 g).

Zum Spanferkel-Essen la-
den die Pfélzer im Oktober
ein. In der Kreuznacher
Gegend sprechen sie dann
von »Spansau mit Fullsel-
kartoffeln«. Diese Kartof-
feln kénnen Sie auch in ei-
nem Topf zubereiten und
getrennt zum Fleisch rei-
chen.

Das Pfalzer Spanferkel muf
in einem Stick gebraten
werden-wegen der Fillung.
Wenn es nichtin lhren Ofen
palt, Uberreden Sie viel-
leicht den Wirt Ilhres
Stammlokals zum Span-
ferkel-Braten und bringen
ihm das Rezept mit. Viel-
leicht ist auch Ihr Béacker
so nett und bréat es flr Sie.
Oder Sie reisen im Oktober
in die Pfalz. Hauptsache,
Sie wissen, wie’s gemacht
wird.

Spanferkel innen und auRen
mit kaltem Wasser abwa-
schen. Mit einem Geschirr-
tuch abtrocknen. Salz, Pfef-
fer und zerriebenen Majo-
ran auf einem Teller mi-
schen. Spanferkel damit
innen kréaftig einreiben.
Fur die Fallung die Zwie-
beln schalen und fein wir-
feln. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebelwirfel dar-
in in 3 Minuten glasig bra-
ten. Leberwurst hauten, in
Wirfel schneiden und in



Die herzhafte Pfalzer Kiiche
ist wohl zu Unrecht weniger
bekanntals der Pfalzer Wein.

der Pfanne unter Rihren 5
Minuten braten. Mit Salz,
Pfeffer und zerriebenem
Majoran wirzen. Pellkar-
toffeln fein wirfeln. Alles
mischen. Spanferkel damit
fullen und zundhen. Vor-
derfiiRe nach innen, Hinter-
fliRe nach auRen biegen, da-
mit sie beim Braten nicht
zu stark braunen.
Spanferkel rundherum mit
Ol bestreichen. Bratrost
auch eindlen. Spanferkel
drauflegen. Maul mit Alu-
folie fiillen. Ohren mit Alu-
folie abdecken. Rost a\if
die unterste Schiene in den
vorgeheizten Ofen schie-
ben (Fettpfanne drunter).
% 1 heilles Wasser in die
Pfanne gielRen.

Backzeit; 2 Stunden und
30 Minuten.

Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRRe Flamme.
Spanferkel hin imd wieder
abwechselnd mit Bratfond
und heilem Wasser be-
gieRen.

Zwiebel schadlen und grob
wirfeln. Méhre putzen, wa-
schen und vierteln. Apfel
schalen, vierteln und ent-
kernen. Mit dem zerkleiner-
ten Schwarzbrot 30 Minu-
ten vor Ende der Garzeit in
die Fettpfanne geben.

15 Minuten vor Ende der
Garzeit Alufolie von den
Ohren entfernen.
Spanferkel aus dem Ofen
nehmen. In Portionsstlicke
teilen, auch die FiUung.
Auf einer vorgewdrmten
Platte anrichten. Bratfond
durch ein Sieb in einen
Topf gieRen. Aufkochen.
Weiwein und saure Sahne
reinrtihren. Mit Salz, Pfef-
fer und Majoran abschmek-
ken. Getrennt servieren.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung:2 Stunden und
50 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
1400

Beilagen: Kopfsalat und
Bauernbrot oder Kartoffel-
kloRe. Die Pfalzer trinken
dazu den Federweil3en, den
ganz jungen Weil3wein.

PS: In Polen kennt man
eine ahnliche Art, Spanfer-
kel zu braten. Man fuUt das
Spanferkel mit besonders
feinem, butterreichem Kar-
toffelpiiree, das mit Salz,
gemahlenem Kimmel und
Majoran abgeschmeckt
wird. Wéhrend des Bratens
das Ferkel mit Bier begie-
Ren und mit Bratapfeln und
Sellerie-Salat servieren.

TIP

Zum Spanferkel
passen auch gut
pikante Chutneys.
Und ein kihler
klarer Schnaps
dazu ist sehr

zu empfehlen.

Spanferkel
romische Art

Porchetta aUa Romana
Fur 6 Personen
Bild Seite 124

% bratfertiges Spanferkel

von etwa 3000 g,

2 Knoblauchzehen,

5 ERI6ffel Ol (50 g),

6 frische Salbeiblatter oder
Teel6ffel getrockneter

Salbei, 12 Fenchelsamen,

1% Glas Weiltwein,

Salz, schwarzer Pfeffer,

% 1 heilBes Wasser,

1 Teeloffel Zitronensaft.

Porchetta oder Porchettino
heilt das Spanferkel in
Itahen. Es ist, auch gefillt
imd kalt aufgeschnitten, so
beliebt, dalR man es sogar
in ImbiRstuben und Tratto-
rias finden kann. Spanfer-
kel auf romische Art
schmeckt ganz besonders
aromatisch und wirzig.

Wenn die Russen Feste feiern, braten sie oft ein Spanferkel. Man bestreicht die Schwarte mit Bier. So wird sie schon knusprig.
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WerSpanferkelauf

rémische Artzubereitet,
kommtmittypisch

stidlichen Gewurzen wie
Knoblauch, SalbeioderFenchel
aufden richtigen Geschmack.
Italienischer Wein
gehortnatirlich dazu.



Spanferkel grundlich wa-
schen. Abtrocknen. In Por-
tionsstiicke schneiden. Die
Knoblauchzehen schélen
und hacken.

Olin einem Brater erhitzen.
Fleisch rundherum in 15 Mi-
nuten anbraten. Gehackten
Knoblauch, Salbei und Fen-
chelsamen reingeben. 1 Mi-
nute braten. Mit einem
Glas Weilwein abléschen.
So lange kochen, bis die
Flussigkeit in etwa 15 Mi-
nuten verdunstetist. Salzen
und pfeffern. % 1 heil3es
Wasser  zugieRen.  Bei
schwacher Hitze zugedeckt
2 Stunden garen. Zwi-
schendurch Fleisch wieder-
holt mit dem Bratfond be-
giellen. Nach Bedarf noch
Wasser zugiel3en.

Das fertig gebratene Span-
ferkelfleisch auf einer vor-
gewadrmten Platte oder in
einer Schissel anrichten.
Den Bratfond mit dem
resthchen WeiRwein auf-
kochen. Mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmek-
ken. Dann den Bratfond
durch ein Sieb auf das
Fleisch giel3en.

Vorbereitung; 30 Minuten.
Zubereitung; 160 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
790

Beilagen: Maisbrei (Polen-
ta) und Bunter Salat. Das
passende Gretrank: Ein ita-
Henischer WeilBwein, zum
Beispiel ein trockener Fras-
cati. Ein kilhles HeUes pafit
allerdings auch sehr gut
dazu.

Spanisch
Fricco

250 g Rindfleisch,

250 g Schweinefleisch,
6 ERloffel Ol (60 g),
Salz, schwarzer Pfeifer,
12 Teeloffel

Paprika rosenscharf,

% 1heilBe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

1 Kkleines Lorbeerblatt,
4 Zwiebeln (je 40 g),
1000 g Kartoffeln,
Margarine zum Einfetten,
% | saure Sahne,

30 g Margarine.

Kommt lhnen der Titel
spanisch vor? Das ist ver-
standlich, aber er fiihrt Sie
auf die falsche Fahrte. Spa-
nisch Fricco ist so alt und
so deutsch wie Henriette
Davidis. Sie lebte von 1800
bis 1876 und veroffentlichte
1845 ihr »Praktisches Koch-
buch«, in dem auch Spa-
nisch Fricco vorkommt. Es
handelt sich um eine Art
Frikassee. In manchen Ge-
genden schreibt man es
auch Fricko oder Friko.
Rind- und Schweinefleisch
unter flieBendem Wasser
abspilen, mit Haushalts-
papier trockentupfen. In
2 cm grofRe Wiirfel schnei-
den. 3 ERI6ffel Ol in einem
Topf erhitzen. Fleisch darin
rundherum in 5 Minuten
scharf anbraten. Mit Salz,
Pfeffer und Paprika wur-
zen. HeilRe Fleischbrihe an-
gielRen. Lorbeerblatt rein-
geben. Bei schwacher Hitze
20 Minuten  zugedeckt
schmoren lassen.

Zwiebeln und Kartoffeln
schalen. Kartoffeln wa-
schen und beides in diinne
Scheiben schneiden. Rest-

Spanisch Fricco

liches Ol in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebeln darin in
3 Minuten goldgelb braten.
Eine feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Dann
Fleisch, Kartoffel- und
Zwiebelscheiben lagenweise
einschichten. Dabei die
Kartoffeln leicht salzen und
pfeffern. Mit einer Kartof-
felschicht abschlieBen. Mit
saurer Sahne Ubergief3en.
Margarineflockchen darauf
verteilen. Form mit Alufo-
lie verschlieBen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Garzeit; 70 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd; Stufe 4 oder
knapp % grolRe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen.
Spanisch  Fricco in der
Form servieren.
Vorbereitung; 45 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
760.

Beilagen; Blattsalat oder
gemischter Salat. Sehr gut
passen dazu auch Gewtirz-
gurken oder eingelegte Rote
Bete. Das passende Ge-
trank: Bier.

Dieses herzhafte Frikassee mit viel Fleisch und Kartoffeln heif3t Spanisch Fricco. Doch der Name téuscht. Das Gericht ist deutsch.
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Diese leckere Krabbenpfanne mit Reis und Huhn ist in einer Paella-Pfanne zubereitet. Jede normale Bratpfanne tut es auch.

Spanische
Krabben-
pfanne

1 Zwiebel (40 g),

1 Knoblauchzehe,

250 g Langkomreis,

4 ERloffel Ol (40 g),

% 1heil’e Hihnerbrihe
(Fertigprodukt),

Salz, weiler Pfeifer,

1 Messerspitze
gemahlener Safran,

200 g tiefgekiihlte Erbsen,
1 fertig gebratenes
Hahnchen (600 g),

1 Dose Muscheln (180 g),
12 Bund DiU,

200 g Krabben

aus der Dose.

Zwiebel und Knoblauch-
zehe schalen und hacken.
Reis mit einem frischen
Kichentuch abreiben. Ol
in einer tiefen Pfanne (zum

126

Beispiel PaeUa-Pfanne) er-
hitzen. Zwiebel, Knoblauch
und Reis reingeben. Unter
Ruhren bei kleiner Hitze in
3 Minuten glasig braten
(nicht braunen). Huhner-
brihe, wenig Salz, Pfeffer
und Safran zufiigen. Alles
aufkochen. Bei geringster
Hitze 15 Miauten garen.
In der Zwischenzeit tief-
gekihlte Erbsen in einem
Topf nach Vorschrift zube-
reiten. Brathdhnchen von
den Knochen lésen. Fleisch
in  mundgerechte Stiicke
schneiden. Muscheln auf
einem Sieb abtropfen las-
sen. Dill waschen und hak-
ken.

Reis mit einer Gabel auf-
lockern. Abgetropfte Erb-
sen, Hahnchenfleisch, Mu-
scheln und Krabben unter-
heben. Erhitzen.  Ab-
schmecken. Mit Dill be-
streuen und in der Pfanne
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
595.

Beilage: Kopfsalat in
Krauter-Sahne-Marinade.

Spanische
Olivenbowle

15 paprikagefullte
spanische Oliven,
1 Flasche Rose,
Saft von zwei
Zitronen,
abgeriebene Schale
einer Zitrone,

je 2 Glas (je 2 cl)
Grenadine-Sinip und
OrangenKkar,

1 Flasche Sekt
zum AuffuUen.

Abgetropfte Ohven in din-
ne Scheiben schneiden. In
ein GefalR geben. Mit Rose
Ubergielien.

Zitronensaft mit Zitronen-
schale, dem Grenadinesirup
und dem OrangenKkor mi-
schen und zu den Oliven
geben.

Zugedeckt fir 30 Minuten
in den Kihlschrank stellen.
Kurz vor dem Servieren
mit Sekt auffillen.

PS: Statt Rose kdnnen Sie
herben Weiflwein nehmen.

Spanische
Solde

3 Knoblauchzehen, Salz,

1 Teeloffel scharfer Senf,
100 g Mayonnaise,

2 ERIoffel Joghurt (40 g),
1 Teeloffel

Paprika rosenscharf,

1 diinne Scheibe Schinken.

Spanien ist ein Land der
Knoblauchesser. Das mer-
ken Sie spatestens bei dieser
SoRe. Wenn Sie nach dem
Genull dieser SoRe nicht
gemieden werden wollen,
essen Sie noch ein Strauf3-
chen Petersilie hinterher.
Das hiift ein bifichen. Oder
laden Sie alle, denen Sie
naher kommen missen,
zum SolRen-Essen ein.

Knoblauchzehen schélen
und mit Salz zerdriicken.
Senf in einer Schiissel nach
und nach mit Mayonnaise
und Joghurt mischen. Den
Knoblauch reingeben. SofRRe
mit Paprika und Salz ab-
schmecken. In eine Glas-



schale oder eine Solen-
schissel fullen.

Vom Schinken Fettrand ab-
schneiden. Schinken ganz
fein wirfeln. Uber die SoRe
streuen. Kuhl servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wozu reichen? Zu Roast-
beef oder anderen kalten
Braten, gebratenem Fisch,
gebackenen Champignons
oder gebackenen Shrimps.
PS: Die Sol3e laf3t sich mit
Mandeln oder (und) einem
Schul3 trockenem Sherry
veréndern.

Spanische
Tournedos

Fir die SoRe:

1 Knoblauchzehe, Salz,

2 ERloffel Olivendl (20 g),
Saft einer halben Zitrone,
4 gewasserte
Sardellenfilets (30 g),

je 2 Stengel Estragon,
Basilikum, Kerbel und
Petersilie,

% Kastchen Kresse,

2 ERloffel Sherry.
AuBerdem:

4 Scheiben Rinderfilet von
je 150 g,

Salz,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

Al

4 Scheiben Toastbrot

(100 g).

Fir die Solke Knoblauch-
zehe schalen und mit etwas
Salz in einer Schussel zer-
driicken. O, dann Zitronen-
saft unterriihren. Sardellen-
filets zerdrucken und zum
Ol geben. Kréauter wa-
schen und sehr fein hacken.
In den Knoblauch-Sardel-

len-Brei geben und gut mit-
einander verrthren. Zu-
letzt mit dem Sherry ab-
schmecken.
Rinderfilets rund zusam-
mendricken und um die
»Taille mit einem Faden
umwickeln. Leicht salzen
und pfeffern. Dann rund-
herum mit Ol einpinseln
und auf den mit Alufolie
bespannten Grillrost legen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die obere Schiene schie-
ben.
GriUzeit: Nach Geschmack
4 bis 8 Minuten.
Elektroherd: 260 Grad.
Gasherd: Stufe 8 oder grofie
Flamme.
Tournedos nach der halben
Grillzeit einmal wenden.
Toastbrot résten. Auf vier
Teller verteilen. Auf jede
Scheibe ein Tournedos set-
zen. Solle darauf verteilen
und sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
en: Pommes frites
oder kornig gekochter Reis
und feine Salate.

Spanischer
Anchovis-
Teller

Boquerones Malaguenos
Bild Seiten 128/129

10 frische oder tiefgeklhlte
Sardellen (500 g),

5 Knoblauchzehen, Salz,
frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

1 ERI6ffel

Paprika rosenscharf,

1 ERI6ffel getrockneter
Estragon,

10 gefillte grine Oliven
(309,

2 rote Zwiebeln (100 g),

Spanischer Anchovis-Teller

1 Mohre (70 g),

1 Tomate (40 g),

je % grune und rote
Paprikaschote (150 g).
Fur die Marinade je 1%
Tassen (etwa 200 ccm)
Ol und Essig, Salz.

Fur die Garnierung:

% Bund Petersilie,

4 Stengel Dill.

Boquerones sind die auch
als Anchovis bekannten
Sardellen, die seit Urzeiten
an den Kusten der lberi-
schen Halbinsel gefangen
werden. Sardellen waren,
ahnlich wie Austern, friiher
ein  »Arme-Leute-Essen.
Heute sind sie schon eine
Delikatesse. Der Spanische
Anchovis-TeUer  stammt
von Fischern aus Malaga,
die - wie aUe Fischer Spa-
niens - die pikantesten
Fisch-Rezepte haben.
Képfe und Schwénze der
Sardellen abschneiden
(tiefgekihlte Sardellen vor-
her auftauen lassen). Ent-
lang der Rickengrate mit
einem scharfen Messer ein-
schneiden. Filets hauten
und kurz unter kaltem
Wasser abspulen. Abtrop-
fen lassen.

Sternférmig auf einer tiefen
runden Platte anrichten.
Knoblauchzehen  schélen
und mit reichlich Salz zer-
drucken. Uber die Sardel-
len verteilen. Mit reichhch
Pfeffer, Paprika und zer-
riebenem Estragon be-
streuen.

Die abgetropften Oliven in
Scheiben, geschélte Zwie-
beln in Ringe schneiden.
Mohre schélen, abspulen,
abtrocknen. In  dinne
Scheiben schneiden. Toma-
te absplen, abtrocknen,
halbieren, Stengelansatze
rausschneiden.  Tomaten
sechstein. Paprikaschoten
halbieren, Kerne entfernen,
waschen, abtropfen lassen

und in zarte Streifen
schneiden. Alles in einem
gefélligen Muster Uber die
Boquerones verteilen.

Fur die Marinade Ol, Essig
und reichlich Salz mischen.
Drubergiel3en. Boquerones
mit Klarsichtfolie oder Per-
gamentpapier bedeckt min-
destens 24 Stunden an ei-
nem kihlen Ort durch-
ziehen lassen.

Kurz vorm Servieren mit
gewaschener, in Blattchen
gezupfter Petersilie und
mit gewaschenem, zerklei-
nertem DiU garnieren.
Platte in die Mitte des Ti-
sches stellen. Jeder nimmt
sich mit einer Gabel oder
einem Holzspiel? Fische und
Garnierung direkt von der
Platte auf seinen Teller.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Auftauen 35 Minuten.
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Marinieren 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
HF.

Wann reichen? Mit Stan-
genweiRbrot (mit dem man
die Marinade auftunkt) als
Abend- oder Gasteessen.
Dazu trinkt man einen her-
ben spanischen Rotwein.
PS: Wenn Sie keine Sar-
dellen bekommen, koénnen
Sie dieses Gericht auch
mit Kronsardinen zuberei-
ten. Da diese aber meist
schon mariniert sind, soll-
ten sie nur ein bis zwei
Stunden zusatzlich mari-
niert und dann gegessen
werden. Die Frauen in Ma-
laga stellen fiir Boquerones
Ubrigens einen besonders
scharfen Essig her. Sie neh-
men 3 scharfe Pfefferscho-
ten, Ubergiel’ensiemit 8 EN3-
loffel Essig und lassen sie
zugedeckt an einem kiihlen
Ort zwei bis drei Wochen
stehen. Der Essig ist dann
so scharf, dafl man fir das
Gericht keinen Pfeffer mehr
Zzu nehmen braucht.
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Uberraschen Sie lhre Gaste
mal mit einem Spanischen
Anchovis-Teller. Fische und
Oemiise werden auf einer
groRen Platte angerichtet.
Jeder darf sich seine
Portion herunterfischen.
Rezept Seite 127.

* %
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Spanischer Gemuseauflauf

Spanischer
Gemuse-
auflauf

1 kleines Paket tiefgekiihlte
Brechbohnen (300 g),
Wasser, Salz,

4 kleine Zwiebeln (60 g),
4 ERI6ffel OHvendl (40 g),
8 kleine Tomaten (500 g),
125 g gekochter Schinken
in Scheiben,

12 geflllte grine Oliven
(30 9),

200 g Knoblauchwurst,

3 Eier,

3 ERloffel geriebener
Emmentaler Kése (30 g),
1 Bund Schnittlauch.

Brechbohnen nach Vor-
schrift in einem Topf mit
wenig gesalzenem Wasser
in 20 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Zwie-
beln schélen imd achteln.
Olivendl in einem anderen
Topf erhitzen. Zwiebeln
darin in 5 Minuten glasig
braten. Tomaten hauten,
vierteln, Stengelansatze
wegschneiden. Tomaten zu
den Zwiebeln geben und 5
Minuten schmoren lassen.
Schinken in zarte Streifen

schneiden. In den Topf ge-
ben. Weitere 5 Minuten
schmoren. Oliven in Schei-
ben schneiden. Mit den ab-
getropften Bohnen in den
Topf geben und mischen.
Knoblauchwurst hauten, in
diinne Scheiben, dann in
schmale Streifen schneiden,
imtermischen. Alles in eine
feuerfeste Form fillen. Eier
in einer Schissel mit dem
Kése verquirlen. Schnitt-
lauch waschen und fein
schneiden. In die Eiermasse
geben. Auf den Auflauf gie-
Ren. Form in den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Garzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grof’e Flamme.

Aus dem Ofen nehmen und
Gemuseauflauf in der Form
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
48(X

Beilage: Kornig gekochter
Reis, Brat- oder Salzkar-
toffeln oder auch mit Stan-
genweillbrot. Als G«tréank
empfehlen wir einen roten
spanischen Landwein oder
Bier.

Spanischer

Suppentopf
Siehe OUa Podrida.

Spanischer Gemiiseauflauf schmeckt genmiso gutwie er aussieht.
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Ideal als kréftige Zwischenmahlzeit: Spanisches Omelett mit Pellkartoffeln, Eiern und Zwiebeln.

Spanischer
Suppentopf

Cocido
Fur 8 Personen

1000 g mageres Rindfleisch,
500 g Beinscheibe mit
Mark,

1 kiichenfertiges Huhn
(700 ),

4 1 Wasser, Salz,

500 g Schinkenspeck

am Stuck,

100 g Mohren,

50 g SeUkerie,

100 g Lauch,

50 g weilBe Ribchen
(Teltower),

150 g Wirsing,

3 grolRe Zwiebeln (180 g),
2 Knoblauchzehen,

250 g Kartoffeln,

150 g Chorizos,

100 g Fadennudehi,

1 ERloffel Olivendl.

Im Cocido, einem typisch
spanischen Gericht, dirfen
auf keinen Fall Chorizos
fehlen. Diese spanischen
Wiirste aus  Schweine-
fleischstiickchen sind mit
Pimento und Knoblauch
gewdrzt und werden gerau-
chert. Man kann sie in
Feinkostgeschéften kaufen.
Chorizos geben dem Cocido
die charakteristische Note.
Der Cocido ist nicht in je-
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dem FaU ein Eintopf. In
manchen Gtegenden des
Hochlandes von Mittelspa-
nien, in Madrid zum Bei-
spiel, wird der Cocido in
drei Gangen und in feinen
Restaurants noch mit drei
verschiedenen SofRen ser-
viert.

Rindfleisch,  Beinscheibe
und Huhn unter flieBendem
Wasser abspulen. Wasser
mit Salz in einem grolien
Topf aufkochen. Fleisch
und Schinkenspeck reinge-
ben. Bei groRer Hitze wie-
der zum Kochen bringen.
Dann die Hitze reduzieren
und 2% Stunden zugedeckt
sieden lassen. Nach 60 Mi-
nuten das Huhn reingeben.
Inzwischen Gemuse putzen,
waschen und zerkleinern.
Zmebeln schélen imd vier-
teln. Alles zusammen mit
einer geschélten, gehackten
Knoblauchzehe 45 Minuten
vor Ende der Garzeit in den
Fleischtopf geben. Kartof-
feln schélen, vierteln und
15 Minuten spater in den
Topf geben. 10 Minuten vor
Ende der Garzeit werden
die Chorizos zugelegt.
Fleisch und Gemise raus-
nehmen. 2 Liter von der
Briihe durch ein Sieb in ei-
nen anderen Topf gieRen
und aufkochen. Fadennu-
deln reingeben und in 10
Minuten garen. Suppe in
eine Terrine giellen und
warm stellen.

Fleisch in Scheiben schnei-
den, das Huhn in 8 Teile
zerlegen und alles auf einer

vorgewdrmten Platte ange-
richtet warm stellen.
OHvendl in einer Pfanne
erhitzen. Die zweite Knob-
lauchzehe schalen und fein-
gehackt in das Ol geben.
Das Suppengemuse und die
Kartoffeln in diesem Ol
schwenken und auf einer
zweiten, ebenfalls vorge-
wérmten Platte anrichten.
Zuerst wird die Suppe ser-
viert, dann das Fleisch mit
dem Gemdise.
Vorbereitung; 50 Minuten.
Zubereitung: 2 Stunden,
45 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
695;

Beilage: WeiRbrot. Als Ge-
trank paldt ein spanischer
Landwein.

PS: Restliche Briihe kann
fur verschiedene Suppen
verwendet werden.

TIP

Spanischer
Suppmtopf
schmeckt auch
sehr gut, wenn
Sie ein Pfund
Kichererbsen
mitkochen. Wenn
Sie die Erbsen
am Vorabend
einweichen,
betragt die
Kochzeit eine
halbe Stunde.

Spanisches
Omelett

Tortilla espanola

1000 g Pellkartoffeln,
6 Zwiebeln (240 g),

12 ERI6ffel Ol (120 g),
8 Eier,

Salz,

weilRer Pfeffer.

Wissen Sie, wann die Spa-
nier ihre Tortilla espanola
essen? Zur Vesper, die bei
ihnen Merienda heil3t. Eine
kréftige Zwischenmahlzeit!
Man bereitet sie am besten
in zwei Pfannen gleichzeitig
zu:

Pellkartoffeln in Scheiben
schneiden. Auch die ge-
schalten Zwiebeln. Ol in
zwei Pfannen erhitzen. Die
Kartoffelscheiben darin
braunen. Nach 10 Minuten
die Zwiebelscheiben zuge-
ben.

Eier, Salz und Pfeffer in
einer Schissel verquirlen.
Uber die Kartoffeln geben.
Bei mittlerer Hitze in 5 Mi-
nuten stocken lassen. Mit
Hilfe eines grolRen Deckels
wenden. Nochmals 5 Minu-
ten braten. Die beiden
Omeletts auf einen groflen
vorgewdrmten Teller glei-
ten lassen und sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
v

Beilage: Salatplatte.

PS: Sie brauchen nattrlich
nicht unbedingt beim Ori-
ginalrezept zu bleiben. Es
gibt viele Abwandlungs-
mdoglichkeiten. Das Omelett
schmeckt sehr gut, wenn
Sie frische Champignons
oder frisches Gemise wie
Paprika oder Tomaten mit-
braten.



Spanisches
Schweinefilet

8 dicke Schweinefilets
(600 g),

1 Apfel (125 g),

1 ERIldifel gehackte
Mandeln (10 g),

1 Teeloffel
Semmelbrosel,

1 Prise Zucker,

1 Prise Zimt,

1 Prise Knoblauchpulver,
Salz,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

4 ERI6ffel Ol zum Braten

(40 g).

Bei der Lektiire der Zutaten
haben Sie vielleicht noch
ein  merkwirdiges Gefiihl
auf der Zunge: Zimt und
Knoblauch? Probieren ist

immer besser. Sie werden
eine Uberraschung erleben!
Fleisch mit Haushaltspa-
pier abtupfen. Mit einem
scharfen Messer in jede
Scheibe eine Tasche ein-
schneiden.

Apfel schélen, Kerngehau-
se ausstechen. Grob in eine
Schussel raspeln. Mandeln
und Semmelbrosel dazuge-
ben. Mit Zucker, Zimt und
Knoblauchpulver wiirzen.
Filets aulRen mit Salz und
Pfeffer wirzen. Innen et-
was salzen. Nicht zu prall
mit der Apfelmasse fillen.
Mit Zahnstochern zustek-
ken.

Ol in einer Pfanne erhitzen.
Filets darin auf beiden Sei-
ten je 5 Minuten braten.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3B

Spanisches Zungenragout

Spanisches
Zungenragout

Bild Seite 132

600 g gekochte gepokelte
Rinderzunge,

3 ERloffel Ol (30 g),

30 g Mehl,

% 1heilRe Fleischbrihe
aus Waurfeln,

10 mit Paprika gefullte
grune Oliven (30 g),
500 g Brechspargel aus
der Dose,

Salz, weiller Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 ERI6ffel Madeira.

Zunge in 3 cm lange, 1 cm
breite Streifen schneiden.
Ol in einem Topf erhitzen.
Mehl darin 3 Minuten heU
anschwitzen. Fleischbrihe

angieRRen. Unter Riuhren 5
Minuten kochen lassen.
Oliven in Scheiben schnei-
den. Spargelstiicke auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen.
Zunge, Oliven und Spargel
in die SoRe geben. 2 Minu-
ten im offenen Topf erhit-
zen. Mit Salz, Pfeffer, Zuk-
ker und Madeira abschmek-
ken. In eine vorgewdrmte
Schiissel geben.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Beilage:
oder Reis.
Oder reichen Sie wie die
Spanier zum Ragout frisch
gebackenes Meterbrot.

Kartoffelplree

Spanisches Schweinefilet
trumpft mit einer raffiniert
gewtrzten Fullung auf.



SpanischesZungen
mgoutistein
leichtesEssenfur
verwdhnte Gaumen
Dasmachtdie
exquisite Sof3e.
RezeptSeite 131.



SPARGEL

Er wurde schon von den al-
ten Agyptern so hoch ge-
schétzt, daB sie ihn ihren
Toten als Wegzehrung mit
auf die letzte Reise gaben.
Griechenund Rémer sangen
seinen Lobgesang. Plato er-
wéhnte Spargel in seinen
Schriften, Aristophanes
widmete ihm so manchen
Vers.

So lange also ist Spargel
(Crheimat: Kleinasien) be-
kannt. Wenn auch ur-
springlich mehr als Heil-
pflanze, denn als 'Delilcatel3-
gemuse. W'orauf auch sein
lateinischer JIMane, Aspara-
gus oflcinalis hinweist.
Denn officinalis hei3t; »In
der Apotheke verwendbar«.
Schon damals galt Spargel
als Nierenputzer. Heute
wissen wir, daR die Kal-
ziumsalzo der Spargelstan-
gen und die Asfjaraginsdure
in den Spitzen harntreibend
sind.

Spargel ist deshalb das ide-
ale Entsclilackungsgenitse
nach den Wintermonaten.
Aber er macht nicht satt
und wird von Feinschmek-
kem mit ButtersoRen, Ol-
marinaden, Fleisch, Schin-
ken und Kartoffeln kalo-
rienméfig aufgemobelt. Die
Deutschen bevorzugen na-
tirlich den Spargel frisch.
Und missen daher tiefer in

Spargel dla
Fontenelle

Bild Seite 134

1500 g Spargel,

20 g Butter,

Salz,

1 Teelo6ffel Zucker,
% 1 Wasser,

4 Eier,

150 g Butter,
weiller Pfeffer.

Durch den Spargel ist der
franzosische Schriftsteller
Bernhard Le Bovier de Pon-
tenelle (1657 bis 1757) der
breiten Offentlichkeit ein
Begriff, weniger durch seine

den Geldbeutel greifen.
Deutscher Spargel wird von
Mai bis Johanni (24. Juni)
gestoclien. Auslénd ischen
bekommt man, aufler im
August, fast das ganze Jahr
Uber. Allerdings habeti die
Einfuhren aiis sldlichen
Landeyrn auch ihren Preis.
Bevorzugt wird hierzulande
weilRer Spargel, der gesto-
chen wurde, bevor ihn aucsh
nur ein einziger Sonnen-
strahl bertihrt hat. Denn
Tageslicht verfarbt die
Spitzen, je nach Art der
Pflanze, rosa bis blaulich-
violett oder griin. Und auch
der Geschmack andert sich.
Es gibt allerdings auch eine
griine Spargelsorte. Sie wird
in kleinen JMengen ain Nie-
derrhein angebaut.

Egal, woher der Spargel
kommt, frisch sollte er in
jedem Fall sein. Die Fri-
sche erkenntin Sie an den
Schnittendcn: Sie durfen
nicht ausgedoérrt und bri-
chig, sondern sollten noch
saftig sein. Je frischer, um
so dunner kann man den
Spargel nach dem Waschen
schélen. Und zwar mit ei-
men Spargelschéler oder
einem scharfen Kichen-
messer. Immer vom Kopf
zum Stielende hin, weil das
Ende manchmal bitter ist.
Die holzigen Stielenden

geistvollen, aufklarerischen
Schriften. Denn Uber ein
Spargelessen mit Fonte-
nelle und seinem Freund,
dem Kritiker Abbe Du Bos,
lachen noch heute die Fein-
schmecker. Fontenelle lieb-
te den Spargel mit einer
Sauce Vinaigrette, Du Bos
aber verzehrte sich nach
Spargeln in samtener But-
tersauce. Wie es bei Fein-
schmeckern ublich ist, be-
harrte jeder auf seinem
Geschmack. Die Diskussion
wurde heftig, Fontenelle
erregte sich, ihn traf der
Schlag, noch bevor die wich-
tige Entscheidung getroffen
war; Mit Vinaigrette oder
mit Buttersauce. Die Die-
ner stiirzten hinzu, um dem

Spargel & la Fbntenelle

Frischen Spargel kauft nian am giinstigsten im Mai und Juni.

werden 1 bis 2 cm lang ab-
geschnitten.

Wenn Sie lhren Spargel ein
paar Tage vorm Verzehr
einkaufen (in der Woche ist
er oft preiswerter als am
Wochenende), sollten Sie
ihn abspulen, in ein feuch-
tes Tuch fest einwickeln
und kihl und dunkel la-

Uber seine Spargel-
Streitereien amusieren
sich die Feinschmecker
noch heute: Bernhard

Le Bovier de Fontenelle
(1657-1757).

gern. So halt er sich zwei
bis drei Tage frisch. Wenn
Sie besonders schone Stan-
gen haben, kénnen Sie aus
den Schalen eine Spargel-
briihe kochen, Grundlage
flir eine Spargelcremesuppe.
Wie Spargel zubereitet
wird, steht in unseren Re-
zepten.

Hilflosen zu helfen. Du Bos
nutzte die Chance, eilte in
die Kiiche und rief; »Mettez
tous au beurre« - »Alle
Spargel mit Buttersaucelk
Den Spargel in kaltem Was-
ser waschen und aui einem
Sieb abtropfen lassen. Vom
Kopf her schélen. Holzige
Stielenden abschneiden.
(Daraus laRt sich sehr gut
eine Suppe kochen.) Mit
Baumwollgarn zu vier Por-
tionen zusammenbinden.
Butter in einem l&nglichen
Topf erhitzen. Spargel rein-
legen. Mit Salz und Zucker
wirzen. Mit Wasser begie-
Ren. Aufkochen lassen.
Spargel zugedeckt bei mitt-
lerer Hitze 30 Minuten
diinsten lassen.
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Original & la Fontenelle it man Spargel, wenn man ihn zuerst in Butter, dann in Eigelb taucht.

In der Zwischenzeit Eier
in einen Topf mit kochen-
dem Wasser geben und
in 4 Minuten wachsweich
kochen. Abschrecken und
warm halten.

Butter in einer Butterpfan-
ne zerlassen, aber nicht
brdunen. In eine vorge-
wérmte Schissel geben und
auf einem Rechaud warm
stellen.

Spargel mit einem Schaum-
I6ffel vorsichtig aus dem
Topf nehmen rmd abtrop-
fen lassen. Bindfaden ent-
fernen. Jede Portion auf
einem vorgewdrmten Tel-
ler servieren. Ganz leicht
pfeffern.

Eier in Eierbechern ge-
trennt reichen.
Vorbereitimg: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
480!

Wann reichen? Mit Schin-
ken und gerdsteten neuen
Kartoffeln als kleines Mit-
tagessen oder mit frischem
StangenweifRbrot als
Abendessen. Als Gretrdnk
pafit dazu ein leichter
Weillwein.

PS: Ganz original i3t man
Spargel & la FonteneUe, in-
dem man das Ei aufschnei-
det,jeweilseine Spargelstan-
gezuerst in die Butter, dann
ins weiche Eigelb taucht.
Es ist erlaubt, den Spargel
mit den Fingern zu essen.
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Spargel
Berner Art

1500 g Spargel,

20 g Butter,

Salz,

1 Teelo6ffel Zucker,
% 1Wasser,

2 Zwiebeln (80 g),
60 g Butter,
weilRer Pfeffer,

50 g geriebener
Emmentaler Kéase,
4 ERI6ffel Semmelbrosel

(40 g).

Spargel Berner Art gehort
zu den Rezepten der inter-
nationalen Kiche. Er hat
seinen Namen von der
Schweizer Hauptstadt und
wird, wie kdnnte es anders
sein, mit Schweizer Kése
zubereitet.

Spargel in kaltem Wasser
waschen. Abtropfen lassen.
Vom Kopf her schélen.
Stielenden abschneiden.
Butter in einem langlichen
Topf erhitzen. Spargelstan-
gen reinlegen. Mit Salz und
Zucker wirzen. Mit Wasser
begiel’en. Wasser sprudeind
aufkochen. Spargel zuge-
deckt in 20 Minuten gar
diinsten.

In der Zwischenzeit Zwie-
beln schalen und hacken.
Die Halfte der Butter in ei-
ner Pfanne erhitzen. Zwie-
beln darin in 10 Minuten
hellbraun braten. Mit Salz
und Pfeffer schwachwiirzen.
Spargelstangen aus dem
Topf nehmen und abtrop-
fen lassen. Schuppenartig
mit den Kdpfen nach oben
in eine feuerfeste Form fll-
len. Mit Kase bestreuen.
Dartber die Zwiebeln ver-
teilen, dann die Semmel-
brosel. Restliche Butter in
einer Pfanne schmelzen las-
sen. Uber die Semmelbrosel
traufeln. Form in den vor-
geheizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Garzeit: 10 Minuten.
Elektroherd; 250 Grad.
Gasherd: Stufe 7 oder fast
grof3e Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men und sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
RIA

Beilage: Petersilienkartof-
feln. Auch Kartoffelkroket-
ten passen sehr gut zu
Spargel Berner Art.

P S: Wenn Sie Zwiebeln und
Semmelbrosel  weglassen,
den Spargel nur mit gerie-
benem Parmesankase be-
streuen und mit zerlassener
Butter betraufeln, haben
Sie Spargel Maildnder Art.

Spargel
eingelegt

1000 g Spargel,

% 1 Wasser, Salz,

3 ERIoffel Zucker (60 g),
% 1Wein- oder
Kréauteressig,

1 Bund Estragon.

Spargel waschen und ab-
tropfen lassen. Vom Kopf
her schélen. Stielenden ab-
schneiden. Stangen halbie-
ren. In einen Topf geben.
Mit Wasser UbergieRen. Mit
Salz und einem ERI6ffel
Zucker wirzen. Zugedeckt
20 Minuten kochen lassen.
Spargel rausnehmen, ab-
tropfen und abkuhlen las-
sen. Spargelbrihe mit dem
restlichen Zucker, Wein-
oder Krauteressig aufko-
chen. Eventuell mit etwas
Salz nachwirzen.
Spargelstangen in ein Glas
oder einen Steinguttopf
schichten. Abgesplilte,
trockengetupfte und ge-
hackte Estragonblatter
gleichzeitig reingeben. Mit
dem  Spargel-Essig-Sud
Ubergielen.

GefaB mit Einmachcello-
phan verschiieRen. 1 bis 3
Tage ziehen lassen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
UK n
Wozu reichen? Abgetropft
als Fullung von gekochtem
Schinken oder kaltem Bra-
ten.

Zu Roastbeef, als Salat oder
als Essiggemuse furs Kalte
Bufett.

PS: Naturlich kénnen Sie
auch getrocknete Estragon-
blatter verwenden. Dann
bitte einen geh&uften Tee-
l6ffel voU reingeben.



Spargel eingelegt

Mit eingelegtem Spargel fullt man Schinken oder kalten Braten. Braun und knusprig kommt Spargel Berner Art aus dem Ofen.

Mit einer Butter-Eigelb-Sof3e und gehacktem Eiweil ist der Spargel auf flamische Art in bester Gesellschaf3. Rezept Seite 136.
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Spinat gehdrt dazu, wenn Spargel auf Florentiner Art zubereitet wird. Eine appetitliche Kombination fir Auge und Gaumen.

Spargel
flamische Art

Bild Seite 135

1500 g Spargel,

20 g Butter,

Salz, 1 Teeloffel Zucker,
% 1Wasser,

6 hartgekochte Eier,
80 g Butter,

Salz,

weilRer Pfeifer,
geriebene Muskatnuf3,
1 Messerspitze
Senfpulver.

Auch die Belgier zlchten
schonen weilRen Spargel und
kennen viele kostliche
Spargel-Rezepte. Das be-
rihmteste ist Spargel fla-
mische Art.

Spargel in kaltem Wasser
waschen, abtropfen lassen.
Vom Kopf her dinn sché-
len. Holzige Stielenden ab-
schneiden. Butter in einem
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langlichen Topf erhitzen.
Spargel reraschichten. Mit
Salz und Zucker wirzen.
Mit Wasser begielien. Was-
ser aufkochen lassen. Spar-
gel zugedeckt 20 Minuten
diinsten lassen.

In der Zwischenzeit Bier
schélen. Eigelb rausldsen
und durch ein Sieb strei-
chen.

Butter in einem Butter-
pfannchen erhitzen. Eigelb
reinriihren. Mit Salz, Pfef-
fer, einem Hauch Muskat-
null und Senfpulver wur-
zen. Warm halten. Eiweil3
fein hacken.

Spargel aus dem Topf neh-
men. Abtropfen lassen. Auf
einer vorgewarmten Platte
anrichten. Mit der Butter-
Eigelb-SoRe  Ubergielen.
Gehacktes Eiweil3 driiber-
streuen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
38K N m
Beilagen: Schinken und
auf dem Blech gebackene
Kartoffeln. Als Getrank
palit ein Weilwein von der
Mosel oder aus dem ElsaR.

Spargel
Florentiner
Art

d

1000 g Spargel,

40 g Butter,

Salz,

1 gestrichener Teelffel
Zucker,

% 1Wasser,

1 Paket tiefgekihlter
Spinat (450 g),

6 ERloffel Sahne,

25 g blattrig geschnittene
Mandeln,
Worcestersol3e, Zucker.

Was in der klassischen K-
che mit Spinat zubereitet
wird, darf sich meist »Flo-
rentiner Art« nennen. Die
Florentiner aber holen sich
ihren Spargel manchmal
aus Genua, wo er - ein
hubscher Kontrast zum Spi-
natgrin - mit violetten
Kdpfen gezichtet wird.

Spargel in kaltem Wasser
waschen. Abtropfen lassen
und vom Kopf her schélen.
Holzige Stielenden ab-
schneiden.

Kjiapp die Hélfte der But-
ter in einem Topf erhitzen.
Spargel reingeben. Mit Salz
und Zucker bestreuen. Mit
Wasser auffiillen. Wasser
zum Kochen bringen. Spar-
gel zugedeckt 25 Minuten
diinsten lassen.

Spargel abtropfen lassen
und zugedeckt auf einer
vorgewarmten Platte warm
stellen.

Spinat nach Vorschrift zu-
bereiten. Sahne und blattri-
ge Mandeln untermischen.
MitSalz, Worcestersof3eund
Zucker pikant abschmek-
ken. Spinat Uber den Spar-
gel geben und sofort ser-
vieren.

Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
22K '
Wozu reichen? Zu Kalbs-
braten mit Kartoffelkro-
ketten oder zu Kalbs-
schnitzeln mit Bratkartof-
feln.



Spargel
gekuhit

1000 g Spargel,

15 g Butter, Salz,

1 gestrichener Teeldffel
Zucker (20 g),

knapp 14 1Wasser.

Fur die Beize:

2 ERl6ffel Kapern (20 g),
4 ERI6ffel Mixed-Piokles
(100 g).

1 Bund frischer oder

1 Teel6ffel getrockneter
Kerbel,

5 Stengel frischer oder

1 Teeloffel getrockneter
Estragon,

10 ERIl6ffel Olivendl

(100 g),

5 ERloffel Estragonessig,
Salz, weiler Pfeffer,

2 ERIoffel WorcestersoRe.

Unter dem eleganteren Na-
men »Asperges glacees« ist
dieses Gericht in der inter-
nationalen Kuche bekannt.
Es kann als Salat und auch
als Vorspeise serviert wer-
den.

Spargel in kaltem Wasser
waschen. Abtropfen lassen
und vom Kopf her schélen.
Holzige Enden abschnei-
den. Stangen in etwa 4 cm
lange Stiicke schneiden.
Butter in einem Topf er-
hitzen. Spargel reingeben.
Mit Salz und Zucker wir-
zen. Mit Wasser (ibergiefen.
Zugedeckt 20 Minuten din-
sten lassen.

In der Zwischenzeit die
Beize zubereiten: Kapern
und Mixed-Pickles abtrop-
fen lassen und fein hacken.

Kerbel und Estragon wa-
schen und hacken (getrock-
nete Kréauter zerreiben).
Olivendl in eine Schussel
geben. Tropfenweise den
Essig reinriihren. Kapern,
Mixed-Pickles und Krauter
untermischen. Mit Salz,
Pfeffer und Worcestersol3e
kraftig wirzen.

Spargel mit einem Schaum-
I6ffel vorsichtig aus der
Briihe nehmen und abtrop-
fen lassen. In eine Schussel
fullen. Noch warm mit der
Beize Ubergieffen. An ei-
nem kihlen Ort 12 bis 24
Stunden beizen.

Spargel abgetropft und gut
gekunhlt servieren.

Vorbereitimg: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Beizen
25 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
liK

Wozu reichen? Als Beilage
zu kaltem Braten oder kurz-
gebratenen Fleischstiicken.
Auch mit gebuttertem
Toast als Vorspeise.

Spargel
Helgolander
Art

1500 g Spargel,

20 g Butter,

Salz, 1 Teeloffel Zucker,
N 1 heil3es Wasser,

3 hartgekochte Eier,

2 Bund Petersihe,

100 g Butter.

Spargel mit gehacktem Ei
und zerlassener Butter fin-
det sich in vielen Variatio-
nen der internationalen
Kuche (siehe unser Rezept
Spargel  flamische  Art).
Beim Helgolander Spargel
aber wird der Butter ganz
besondere Sorgfalt gewid-
met. Sie soll frisch und
wirzig sein wie Sommer-
butter. In der Pfanne wird
sie langsam gebrédunt, bis
sie die goldbraune Farbe
von Haselntssen hat. (Da-
her nermt man diese Butter-
soRe auch HasehiuRBbutter.)
Sie vollendet das Aroma
frischen Spargels.

Spargel waschen und ab-
tropfen lassen. Vom Kopf
her schéalen. Die holzigen
Enden abschneiden. But-
ter in einem langlichen
Topf erhitzen. Spargel rein-
schichten. Mit Salz imd
Zucker bestreuen. Mit Was-
ser UbergieRen. Wasser auf-
kochen lassen. Spargel zu-
gedeckt 30 Minuten din-
sten lassen.

In der Zwischenzeit Eier
schélen. Eigelb vom Eiweil3
trennen. Beides getrennt
fein hacken. Petersihe wa-
schen und hacken.

Spargel aus dem Wasser
nehmen und abtropfen las-
sen. Auf einer vorgewarm-
ten Platte anrichten. In der
Mitte l&ngs einen Streifen
Eigelb darauf streuen. Zu
beiden Seiten einen Strei-
fen Eiwei und daneben je
einen Streifen Petersihe.
Butter in einer Pfanne et-
wa 3 Minuten erhitzen, bis
sie goldbratm ist.

Butter Uber den Spargel
gielRen und sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
360

Unser MenlVorschlag: Vor-
weg Kerbelsuppe. Als
Hauptgang Spargel Helgo-
lander Art mit neuen Kar-
toffeln und hauchdiinn ge-
schnittenem Holsteiner
oder Ammerlédnder Katen-
schinken. Dazu schmeckt
ein Weifwein von der Mo-
sel. Als Dessert servieren
Sie Erdbeeren Romanoff.

Helgoland, die rote Felseninsel in der Nordsee, zieht jedes
Jahr Tausende an. Wirzige Seeluft, zollfreier Einkauf und
kulinarische Spezialitdten machen das Eiland so attraktiv.

Spargel
Hollywood

Fir 8 Personen

1000 g Spargel,

15 g Butter, Salz,

1 gestrichener Teeltffel
Zucker,

knapp % 1Wasser.
AuRerdem:

1 Paket tiefgekiihlter
Bléatterteig (300 g),

Mehl zum Ausrollen,

1 Bund Petersihe,

360 g gekochter Schinken
in Scheiben,

1 kleine Dose feine
Erbsen (250 g),

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

% Teeldffel getrocknete
DiUspitzen,

75 g geriebener
Emmentaler Kése, 1 Eigelb.

Hollywood war und ist
noch bekannt fir seine Ex-
travaganzen. Ob beim Auf-
tritt eines Filmstars oder
»nur« bei der Zubereitimg
von Spragel.

Spargel waschen und ab-
tropfen lassen. Vom Kopf
her schélen. Holzige Enden
abschneiden. Stangen in
etwa 4 cm lange Stiicke
schneiden. Butter in einem
Topf erhitzen. Spargel rein-
geben. Mit Salz und Zucker
wirzen. Wasser zum Ko-
chen bringen. Zum Spargel
geben. Spargel zugedeckt
20 Minuten dlnsten lassen.
In der Zwischenzeit den
nach Vorschrift aufgetau-
ten Blatterteig auf einem
bemehlten Backbrett etwa
5 mm dick ausrollen. Eine
Platte von 32 cm Durch-
messer und eine von 26 cm
Durchmesser ausradeln.
Springform von 26 cm
Durchmesser mit kaltem
Wasser abspilen, mit der
groReren Platte auskleiden.
Rand hochziehen und an-
dricken. Resthche Teig-
platte spater als Deckel
verwenden.

Petersihe waschen und hak-
ken. Fettrand vom Schin-
ken abschneiden. Schinken
fein warfeln. Erbsen ab-
tropfen lassen.

Petersilie, Schinken und
Erbsen mischen. Die Hélfte
auf dem Teigboden vertei-
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len. Mit Pfeffer und zerrie-
benenDillspitzenbestreuen.
Daruber die abgestropften
Spargelsticke geben. Mit
der restlichen Schinken-
Erbsen-Mischung bedecken
und mit Pfeffer und Dill
wirzen.

Kése druberstreuen und
den Teigdeokel drauflegen,
am Teigrand festdriicken.
Teigdeckel mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Ei-
gelb verquirlen, Teig damit
bestreichen. Form auf die
mittlere Schiene in denvor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofie Flamme.
Form aus dem Ofen neh-
men, Spargel Hollywood
auf einer Platte anrichten.
In Portionsstlicke schnei-
den und servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
434

Wann reichen? Mit Kopf-
salat oder Tomatensalat
als Mittag- oder Abend-
essen.

Spargel im
Schinken-
mantel

1000 g Stangenspargel,
15 g Butter, Salz,

1 Teel6ffel Zucker,

1 Prise MuskatnuR,
knapp % 1Wasser,
400 g roher Schinken in
diinne Scheiben
geschnitten,

Butter zum Einfetten,
100 g griebener
Emmentaler Kése,
frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

70 g Butter,

% Kopf Salat (100 g).

Spargelstangen  waschen
und abtropfen lassen. Vom
Kopf her schalen.

Butter in einem langlichen
Topf erhitzen, Spargel rein-
schichten. Mit Salz, Zucker
und Muskat wirzen. Mit
Wasser Ubergieflen. Zuge-
deckt 30 Minuten dinsten.
Spargel aus dem Wasser
nehmen und abtropfen las-
sen. Jeweils drei Stangen

mit einer Scheibe Schinken
umwickeln. Eine feuerfeste
Form mit Butter einfetten.
Schinkenrollen  reinlegen.
Mit geriebenem Emmenta-
ler xmd mit reichlich frisch
gemahlenem Pfeffer be-
streuen. Eestliche Butter in
einer Pfanne zerlassen.
Uber den Kase traufeln.
Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Garzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

In der Zwischenzeit Salat
putzen, waschen und trok-
kentupfen. Eine ovale
Platte mit Salatblattern
belegen.

Form aus dem Ofen neh-
men. Schinkenrollen vor-
sichtig auf den Salatblat-
tern anrichten und sofort
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
660

Wann reichen? Mit geroste-
tem Toastbrot als Abend-
essen.

Lecker verpackt "prasentiert sich Spargel im ScMrhkenmantel. Er wird noch mit Kése Uberbacken.
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Spargel
In Gelee

Fir die Brihe:

200 g Kalbfleisch zum
Kochen,

1 Kalbsknochen (270 g,
vom Metzger zerhackt),
Salz,

knapp % 1Wasser,
14Bund Suppengrin,

1 kleine Zwiebel (30 g),
Y. Lorbeerblatt,

2 Nelken,

5 Pfefferkorner.

Fur den Spargel:

1000 g Spargel,

10 g Butter, Salz,
% Teeloffel Zucker,

% 1 Wasser.

Fir das Gelee:

8 Blatt weiRe Gelatine,
% 1 Kalbfleischbriihe,
% 1 WeilRwein,

4 ERloffel Krauteressig,
Salz,

weiler Pfeffer.
Aullerdem:

1 hartgekochtes Ei,

1 Bund Petersilie.

Fur die Brihe Kalbfleisch
und Knochen unter kaltem
Wasser absptilen. Mit gesal-
zenem Wasser in einen Topf
geben. Suppengriin putzen,
abspiilen, abtropfen lassen
und in grobe Stiicke schnei-
den. Zwiebel schélen. Mit
Lorbeerblatt und Nelken
spicken. Suppengriin, ge-
spickte Zwiebel und Pfeffer-
korner in den Topf geben.
60 Minuten kochen lassen.
Dabei hin und wieder ab-
schaumen. Brihe durch ein
Sieb gieRRen und entfetten.
Wéhrend die Brihe kocht,
Spargel vom Kopfende her
schélen. Stielenden ab-
schneiden, waschen und
abtropfen lassen. Stangen
langs und quer halbieren.
Butter in einem Topf er-
hitzen. Spargel reinlegen.
Mit Salz und Zucker wiir-
zen. Wasser dribergiel3en.
Zugedeckt 20 Minuten ko-
chen lassen. Rausnehmen,
abtropfen und erkalten las-
sen.

Fir das Gelee Gtelatine in
einem Becher mit kaltem
Wasser bedeckt einweichen.
Kalbfleischbriihe mit WeiR3-
wein und Krauteressig er-
hitzen. Mit Salz und Pfeffer



Spargel in Celee macht ein Kaltes Biifett besonders attraktiv.

abschmecken. Grelatine aus-
driicken und in die heil3e
Flussigkeit geben. Rihren,
bis sie sich aufgeldst hat. In
eine flache, kalt ausgespul-
te Schissel einen 3 mm
dicken Spiegel gielRen. Gelee
imKuhlschrankin 15 Minu-
ten erstarren lassen.

Ei schélen und in Scheiben
schneiden. Petersilie ab-
spulen, abtropfen lassen
und in Blattchen zerpflik-
ken. Schissel aus demKiihl-
schrank nehmen. Geleebo-
den mit Petersilie und Ei-
scheiben belegen (restliche
Petersilie beiseite legen).
Schusselrand mit den hal-
bierten Spargelspitzen
(Kopfe nach unten) ausle-
gen. Restliche Spargel-
sticke in die Schussel
schichten. G«lee driibergie-
Ren. 120 Minuten im Kiihl-
schrank erstarren lassen.
Vorm Servieren Schissel-
boden kurz in heiBes Was-
ser tauchen. G«lee auf eine
Platte stirzen. Spargel in
Gelee mit der restlichen Pe-
tersilie garniert servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Gelier-
zeit 75 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Im Som-
mer mit Remoulade und
Rostkartoffeln als Abend-
oder Mittagessen. Spargel
in Gelee ist aber auch ein
attraktiver Beitrag zum
Kalten Bifett.

Spargel
Malteser Art
Siehe Malteser Spargel.

Spargel mit
Hollandischer
Sole

Bild Seite 140

1500 g Spargel,

20 g Butter,

Salz, 1 Teel6ffel Zucker,

% 1 Wasser.

Fir die Hollandische SoRe:
175 g Butter, 2 Eigelb,

2 ERI6ifel Wasser,

1 ERI6ffel Zitronensaft,

gedeckt 30 Minuten din-
sten lassen.

Fir die SoRe Butter in ei-
nem Topf zerlassen. Eigelb
mit Wasser, Zitronensaft
und Salz in eine Schussel
geben. Ins heille Wasserbad
stellen. Mit einem Schnee-
besen so lange schlagen, bis
eine cremige Masse entsteht.
Schussel aus dem Wasser-
bad nehmen. Flussige But-
ter zuerst teel6lfel-, dann
eRloffelweise unter die Ei-
gelbmasse heben. Mit Salz,
weilem Pfeffer und Ca-
yennepfeffer abschmecken.
Spargel aus dem Topf neh-
men und abtropfen lassen.
Faden von den Bindeln
entfernen. Jede Portion auf
einem vorgewarmten Teller
anrichten. Mit abgespl-
tem, trockengetupftem Dill
garnieren. Sol3e getrennt da-
Zu servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
im

Wozu reichen? Zu rohem

Schinken, Schnitzel und
Schlof3- oder Petersilien-
kartoffeln.

Spargel Mornay verdankt seinen Namen einer exquisiten Sof3e.

Salz, weiller Pfeffer,
Cayennepfeffer.

Fur die Garnierung:
12 Bund DiU.

Spargelstangen  waschen
und abtropfen lassen. Vom
Kopf her schélen. Spargel-
stangen portionsweise mit
Garn zusammenbinden.

Butter in einem langlichen
Topf erhitzen. Spargel rein-
geben. Mit Salz und Zucker
bestreuen. Mit Wasser be-
gieRen. Aufkochen und zu-

Spargel
Mornay

750 g Spargel,
Wasser, Salz,

20 g Butter.

Fur die Solie:

20 g Butter oder Margarine,
20 g Mehl,

% 1 Milch,

Salz, weiler Pfeffer,
40 g geriebener
Emmentaler Kése,
1 Eigelb,

Spargel Mornay

Butter zum Einfetten.
Aullerdem:

30 g geriebener
Emmentaler Kése,

50 g Butter.

Fur die Garnierung:

1 Tomate (60 g),

4 Bund Dill.

Spargel Mornay bedeutet:
Gekochter Stangenspargel
wird mit Mornay-SoRe tiber-
zogen und gratiniert. Diese
SolRe wurde zu Ehren des
Diplomaten Phihppe Mor-
nay (1549 bis 1623) ge-
schaffen; er war Berater
Heinrichs IV. von Frank-
reich.

Spargelstangen vom Kopf
her schalen, waschen. Was-
ser mit Salz und Butter in
einem grof3en, flachen Topf
zum Kochen bringen. Spar-
gel reingeben. 15 Minuten
bei schwacher Hitze kochen
lassen.

In der Zwischenzeit flr die
Sol3e Butter oder Margarine
in einem Topf erhitzen.
Mehl reinstreuen. Unter
Riuhren 2 Minuten durch-
schwitzen. Dann mit Milch
aiiffullen. 5 Minuten ko-
chen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Ge-
riebenen Kése unterriithren.
Zum SchluB Eigelb in einer
Tasse mit 3 ERIoffel Sofie
verrithren. Unter Rihren
wieder in die SoRRe geben.
Spargel rausnehmen. Gut
abtropfen lassen. Eine feu-
erfeste Platte mit Butter
einfetten. Spargel darauf-
legen. Die Spargelkdpfe mit
Mornay-Sof3e  Uberziehen.
Spargelstangen mit gerie-
benem Kése bestreuen. But-

ter erhitzen. Dribertréu-
feln.
Unter dem vorgeheizten

Grill 5 Minuten gratinieren
(Uberbacken). Tomate und
Dill absptlen, abtropfen
lassen. Stengelansatz aus
der Tomate schneiden. To-
mate dann in Scheiben
schneiden.

Spargel mit Tomatenschei-
ben und Dill garniert sofort
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
355;

Beilagen: Kopfsalat und
frische Kartoffeln.
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Spargel mit
Hollandischer Sol3e.

Wenn Sie mal so richtig schlemmen
mOchten, kronen Sie das zarte
Sp”~elgemuise miteiner gehaltvollen
Buttersof3e. Als Beilage servieren

Sie saftiges Fleisch. Rezept S. 139,



Spargel Orly

1000 g Stangenspargel,
15 g Butter, Salz,

1 Teeldffel Zucker,
knapp  1Wasser.
Fir den Teig:

250 g Mehl,

knapp % 1 Milch,

3 Eier, Salz,

I Prise gemahlene
Muskatnuf.

Zum Ausbacken:

750 g Kokosfett oder

11 Ol

Vom Pariser Hauptflug-
hafen Orly hat dieses Spar-
gelgericht seinen Namen
sicher nicht. Denn es ge-
hort in die internationale
klassische Kiiche und ist
bestimmt &lter als die Luft-
fahrt. Orly bedeutet immer,
in Ausbackteig tauchen und
fritieren. Vermutlich wurde
diese Zubereitungsart nach
dem kleinen Ort Orly im
Departement  Seine  be-
nannt. In ganz feinen Re-
staurants werden dbrigens
nur Spargelkdpfe verwen-
det. Aber nehmen Sie ge-
trost die ganzen Stangen;
das schmeckt ebensogut
und belastet den Geldbeutel
weniger.

Spargel waschen, abtropfen
lassen und vom Kopf her
schélen. Stangenenden ab-
schneiden. Butter in einem
groBen flachen Topf er-
hitzen. Spargel reinlegen.
Mit Salz imd Zucker be-
streuen. Mit Wasser Uber-
gieRen. Wasser sprudelnd
aufkochen lassen. Spargel
zugedeckt 20 Minuten ko-
chen. Spargel mit einem
Schaumloffel rausnehmen,
abtropfen und erkalten las-
sen, halbieren.

In der Zwischenzeit fur den
Teig Mehl in eine Schissel
geben. Nach und nach die
Milch, dann einzeln die auf-
geschlagenen Eier reinrtih-
ren, bis ein glatter Teig ent-
steht. Mit Salz und Muskat
wirzen. Teig 20 Minuten
queUen lassen.
Kokosfett oder Ol in einem
Pritiertopf auf 180 Grad er-

Spargel ‘polnische Art kann man sehr dekorativ anrichten.

hitzen. Immer 4 bis 5 Spar-
gelstiicke auf einmal in den
Teig tauchen und dann im
Fett schwimmend 5 Minu-
ten goldbraun backen. Mit
einem Schaumloffel raus-
nehmen. Abtropfen lassen
und auf einer vorgewarm-
ten Platte warm stellen, bis
alle Stiicke gebacken sind.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4970

Wann reichen? Mit Toma-
tensoRRe oder unserer Chan-
tniy-SoRe 11 als Vorspeise
oder Kkleines Abendessen.
Dazu schmeckt Weilwein
oder Bier.

PS: Sie kdénnen Tomaten-
mayonnaise dazu reichen:
75 g Mayonnaise, 3 ERIo6ffel
Tomatenketchup mit Zuk-
ker und Pfeffer mischen.

Spargel
polnische Art

1500 g Spargel,

20 g Butter,

Salz, 1 Teel6ff'el Zucker,
% 1 Wasser,

4 hartgekochte Eier,

1 Bund Petersihe,

100 g Butter,

4 ERI6ffel Semmelbrosel

(40 g).

Spargel waschen und ab-
tropfen lassen. Vom Kopf
her schélen. Holzige Stiel-
enden abschneiden.

Butter in einem langlichen
Topf erhitzen. Spargel rein-
geben. Mit Salz und Zucker
wirzen. Wasser dribergie-
Ren und aufkochen, Spar-
gel zugedeckt 20 Minuten
diinsten lassen.

In der Zwischenzeit Eier
schélen. Eiweil3 und Eigelb
trennen. Beides fein hacken.
Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen und hacken.
Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Semmelbrosel rein-
geben und goldbraun ro-
sten. Spargel aus dem Was-
ser nehmen. Abtropfen las-
sen und auf einer vorge-
wérmten Platte anrichten.
Mit gehacktem Ei und Pe-
tersilie bestreuen. Mit der
Buttersof3e tbergieen und
sofort servieren.
Vorbereitung; 20 Minuten.
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
iia

Unser Menivorschlag: Vor-
weg Bouillon mit Rotwein.
Dann Kalbschnitzel, Spar-
gel polnische Art und
kleine Petersilienkartoffeln.
Als Dessert servieren Sie
Vanilleeiskrem mit flam-
bierten Himbeeren. Zum
Hauptgericht paft ein her-
ber, wirziger WeilBwein.
PS: Sie kdnnen auch, wie
auf unserem Foto, auf das
Eiweil} verzichten. Es ist
nicht original polnisch,
schmeckt aber herzhafter.

Spargel
tberbacken

Bud Seite 142

1000 g Spargel,

3 1 Wasser, Salz,

80 g Butter,

weiler Pfeffer,

% 1 herber Weilwein,

300 g gekochter Schinken,
40 g geriebener
Parmesankase.
AuBerdem:

10 g Butter.

Spargel  waschen, vom
Kopfende her schélen.
Noch mal abspiilen, abtrop-
fen lassen. Wasser und Salz
in einem breiten Topf zum
Kochen bringen. Spargel
reinlegen. 15 Minuten ko-
chen. Mit einem Schaum-
I6ffel rausnehmen. Abtrop-
fen.

Butter in einem kleinen
Topf flussig, aber nicht
braun werden lassen. Spar-
gel in eine langliche feuer-
feste Form legen. Mit Salz
und Pfeffer bestreuen. But-
ter und WeilRwein druber-
gielen.

Schinken in 3 mm dicke,
2 cm lange Streifen schnei-
den. Uber den Spargel ver-
teilen. Greriebenen Kase
druberstreuen. Butter in
Flockchen draufsetzen. In
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene schie-
ben.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grof3e Flamme.
Rausnehmen und sofort
servieren.

Vorbereitimg: 30 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
im

Wann reichen? Mit frisch
getoastetem Weiflibrot und
Frankenwein als Abend-
essen.

P S:Selbstverstandlich kon-
nen Sie auch statt geriebe-
nem Parmesankése Schwei-
zer Emmentaler Kése zum
Uberbacken nehmen. Au-
Rerdem schmeckt das Ge-
richt sehr gut, wenn Sie un-
ter den Kase abgezogene
und in Scheiben geschnitte-
ne Tomaten legen, die Sie
mit Pfeffer bestauben.
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Wer seine Géaste zum
Abendessen einmal richtig
verwdhnen mochte,
Uberbackt Spargel mit
Wein, Schinken und Kése.
Rezept Seite 141.



Spargel-Cocktail

Kalorienbewuf3te Feinschmecker werden den krauterwiirzigen Salat aus Spargel und frischen Champignons zu schétzen wissen.

Spargel
Vinaigrette

1000 g Spargel,

3 1Wasser, Salz,

20 g Butter.

Fur die Sol3e:

8 ERloffel Ol (60 g),

3 ERIoffel Weinessig (30 g),
Salz, weil3er Pfeffer,

1 Prise Zucker,

je % Bund Petersilie,
Schnittlauch und Kerbel
(oder je 1 Teeloffel
getrocknete Kréuter),

2 Zweige frischer
Estragon oder 1 Prise
getrockneter.

In Frankreich ist dieses
Rezept sehr beliebt. Man
serviert den noch lauwar-
men Spargel in der kalten
SoRe.

Spargel schalen, waschen.
Wasser mit Sak und Butter
in einem groRen, flachen
Topf zum Kochen bringen.
Spargel reingeben. Einmal
sprudelnd aufkochen und
bei schwacher Hitze 15 Mi-
nuten weiterkochen lassen.
In der Zwischenzeit fur die
SolRe Ol mit Essig in einer
Schussel verriihren.  Mit
Salz, Pfeffer und Zucker
wirzen.

Petersilie, Schnittlauch,
Kerbel und Estragon ab-

spulen, trockentupfen und
feinhacken.Auchreingeben
(oder die getrockneten
Kréuter zufiigen). Noch mal
abschmecken. Kihlen.
Spargel aus dem Topf neh-
men. Gut abtropfen lassen.
Auf einer grol3en Platte an-
richten. SoRe getrennt rei-
chen oder tber den Spargel
gieRen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
e

Wozu reichen? Zu Schin-
kenréUchen und frischen
Butterkartoffehi.

PS: Wer mag, kann die
Vinaigrette mit Senf, zwei
Schalotten, einem hartge-
kochten Ei und einer klei-
nen Gewurzgurke (alles fein
gehackt) erweitern.

Spargel-
Champignon-
Salat

Far den Salat:

500 g Spargel (frisch
gekocht oder aus der Dose),
500 g frische
Champignons.

Fur die Marinade:

6 ERI6ffel

Olivendl (60 g),

Saft einer halben Zitrone,
Salz,

weilRer Pfeffer,

1 Prise Zucker.

AuRerdem:
% Kaéstchen Kresse.

Dieser Salat bekommt seine
besondere Note dxirch die
frischen Champignons. Man
soUte darauf achten, dal
die Champignons schon
klein sind und geschlossene
'Kopfe haben.

Spargel auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. In 3 cm lan-
ge Stuicke schneiden. In ei-
ne Schissel geben. Cham-
pignons von Stielenden be-
freien, in kaltem Wasser
grundlich waschen und ab-
trocknen (gréRere Pilze hal-
bieren). Mit den Spargel-
stlcken mischen.

Far die Marinade Ol und
Zitronensaft in einer Schis-
sel verrihren. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Uber den Salat
gieRen. Mischen. In einer
Schissel anrichten.

Kresse unter kaltem Was-
ser abbrausen. Abtropfen
lassen. Blattchen mit der
Kiichenschere abschneiden.
Salat buschelweise damit

garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.

Kalorien pro Person; Etwa
195;

Wann reichen? Mit Toast
und Butter als leichtes
Abendessen. Oder als Bei-
lage zu allem Kurzgebrate-
nen oder Gegrillten.

PS: Mit frisch gekochtem
Spargel ist der Salat natir-
lich eine Note besser.

Spargel-
Cocktall

Bud Seite 144

250 g Brechspargel

aus der Dosg,

1 kleine Dose Mandarin-
Orangen (190 g),

% Bund Petersilie.

Fir die Marinade:

6 ERIoffel Sahne (90 g),
60 g Mayonnaise,

1 ERI6ffel Mandarin-
Orangen-Saft aus der Dose,
1 Teeloffel Zitronensaft,
Salz, weiller Pfeffer.

Spargel und Mandarin-
Orangen auf je einem Sieb
abtropfen lassen. Petersilie
abbrausen, trockentupfen
und fein hacken. Alles in
einer Schussel mischen.
Fur die Marinade Sahne
halbsteif schlagen. Mit
Mayonnaise, Mandarinsaft
und Zitronensaft mischen
Mit Salz und Pfeffer wir
zen. Marinade uber den Sa
lat gieRen. Sofort servieren
Vorbereitung: 5 Minuten
Zubereitung: 15 Minuten
Kalorien pro Person: Etwa
250

Unser Menivorschlag: Vor-
weg fur jeden ein GClas
Sherry. Als Vorspeise den
Spargel-Cocktail. Als
Hauptgang Kaiserschnitzel
mit Pfifferlingen und Peter-
silienkartoffeln. Dazu als
Getrdnk Rheinwein. Des-
sert: Karamel-Eier-Creme.
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Fruchtiger Spargelcocktail paf3t als beliebte Vorspeise zu einem leichten Essen. Rezept S. 143.

Spargel-
cremesuppe

500 g Spargel,

341 Wasser, Salz,

50 g Butter oder
Margaring,

40 g Mehl,

2 Eigelb,

3 ERIoffel WeilRwein,
% 1 Saline,

weiler Pfeffer,
geriebene Muskatnuf3,
1 Teeloffel Zucker,
Saft einer Orange.

Spargel unter flieBendem
Wasser waschen. Vom Kopf
her schélen. In etwa 3 cm
lange Sticke schneiden.
Beiseite stellen.

Schalen in einen Topf mit
gesalzenem Wasser geben.
Zugedeckt 20 Minuten ko-
chen lassen. Brihe durch-
sieben. Spargelstiicke in
einen Topf geben. Mit
Brihe begiel3en und zuge-
deckt 20 Minuten kochen.
Spargel mit einem Schaum-
I6ffel rausnehmen und bei-
seite stellen.
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Die Muhe lohnt sich, diese Spargelcremesuppe selbst zu kochen.

Butter oder Margarine in
einem anderen Topf er-
hitzen. Mehl auf einmal
dazugeben und 2 Minuten
durchsohwitzen lassen. Mit
der Spargelbriihe ablschen.
Unter Ruhren 6 Minuten
kochen. Topf vom Herd
nehmen. Eigelb in einer
Tasse mit etwas Suppe ver-
quirlen. In die Suppe rih-
ren. WeilBwein und Sahne
ebenfalls. Suppe mit Salz,
Pfeffer, Muskat, Zucker
und  Orangensaft  ab-
schmecken. Spargelstiicke
reingeben. Suppe erhitzen,
aber nicht mehr kochen
lassen, da sonst das Eigelb
gerinnt. Dann in Suppen-
tassen fullen und sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3TK

Wann reichen? Als Vor-
suppe zu einem leichten
Mittagessen, als Abendim-
bif} oder als Mitternachts-
suppe.

PS: Wenn Sie die Sahne
schlagen und zusammen mit
einigen Tropfen Worcester-
soRe in die Suppe ruhren,
haben Sie eine Spargel-
cremesuppe Chantilly.

Spargel-
Dips

1000 g Spargel,

3 1Wasser, Salz,
geriebene Muskatnuf3,
20 g Butter.

Fiar den Késedip:

1 Prischrahmkase (200 g),
% 1 Sahne,

Salz, weilBer Pfeffer,

je 2 Stengel Petersilie,
Kerbel, Zitronenmelisse
(oder je % Teeloffel
getrocknete, zerriebene
Kjauter).



Spargel-Eier-Gemiise

Auch mit Spargel kann man dippen. Drei verschiedene Sof3en sorgen hei jedem Bif? fiir neuen Genul3: Kése, Tomate oder Orange.

Fur den Tomatendip:
70 g Tomatenmark,

3 ERIoffel saure Sahne
(45 9), _
Saft einer halben Zitrone,
Salz,

Zucker,

weiler Pfeifer.

Fir den Orangendip:
Yg 1 Sahne,

3 ERIl6ffel Orangensaft
(30 9),

1 Eigelb,

1 Prise Salz,

% Teeloffel Zucker,

1 Prise gemahlener
Ingwer.

Spargel schalen, waschen.
Wasser mit Salz, Muskat
und Butter in einem gro-
Ren, flachen Topf aufko-
chen. Spargel reingeben. 20
Minuten bei schwacher
Hitze kochen lassen.

In der Zwischenzeit fir den
Késedip  Frischrahmkase
auf einem TeUer mit einer
Gabel zerdriicken. Mit der
Sahne cremig rihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmek-
ken. Petersihe, Kerbel und
Zitronenmelisse abspiilen,
trockentupfen und fein hak-

ken. In den Dip rihren
(oder die getrockneten
Krauter zuftigen). Ab-
schmecken.

Fir den Tomatendip To-
matenmark mit Sahne in
einer Schissel verrihren.
Mit Zitronensaft, Salz, Zuk-
ker und Pfeffer abschmek-
ken.

Fur den Orangendip Sahne
in einer Schissel steif schla-
gen. Orangensaft, Eigelb,
Salz, Zucker und Ingwer in
einem Becher verrihren.
Abschmecken. Unter die
Sahne heben.

Spargel rausnehmen. Gut
abgetropft auf eine Platte
legen. Die in Schélchen
angerichteten Dips drum-
herum stellen.
Vorbereitung; 45 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
580

Wann reichen? Mit Lachs-
schinken und neuen Kar-
toffeln als Abend- oder
leichtes Mittagessen. Dann
servieren Sie noch vorweg
eine Gemiisesuppe oder im
AnschluR an den Spargel-
Dip Eiskrem.

Spargel-
Eler-Gemuse

Bid Seiten 146/147

Fir das Gfemuse:

500 g Spargel,

Wasser, Salz,

10 g Butter,

6 Eier.

Far die SoRe:

30 g Butter oder Margarine,
20 g Mehl,

341 Milch,

Salz, 1 Prise Zucker,
geriebene MuskatnuR,
1 Eigelb,

3 ERl6ffel Sahne (30 g).
Fur die Garnierung:

2 Stengel Petersilie.

Spargel schalen, waschen.
In 3 emlange Stticke schnei-
den. Wasser mit Salz und
Butter in einem grofRen
Topf aufkochen. Spargel
reingeben. Bei schwacher
Hitze 15 Minuten kochen
lassen.

Wasser in einem anderen
Topf aufkochen. Eier rein-
geben. 10 Minuten spru-
delnd kochen lassen.

In der Zwischenzeit fir die
Sol3e Butter oder Margarine
in einem Topf erhitzen.
Mehl reingeben. In 2 Minu-
ten goldgelb anschwitzen.
Unter Rihren mit der
Milch auffullen. 5 Minuten
kochen lassen. Mit Salz,
Zucker und Muskatnuf? ab-
schmecken. Eigelb mit
Sahne und etwas Sof3e in ei-
ner Tasse verquirlen. Unter
Riuhren in die heil}e Sol3e
geben. Noch mal erhitzen,
aber nicht mehr kochen.
Spargel aus dem Wasser
heben. Gut abtropfen las-
sen. Eier abschrecken,
schalen und achteln. Beides
in der Sof3e noch 5 Minuten
ziehen lassen. Abschmecken
imd mit Petersilie garniert
sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3M1

Beilagen: Kopf- oder Endi-
viensalat, Kartoffelbrei,
Salzkartoffeln oder Reis.

P S: Die SoRe fur das Spar-
gel-Eier-Gemuise kann man
auch ztir Halfte mit Spar-
gel-Kochbriihe aufgief3en.
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Spargel-Eier-Gemdise.

Der edle Spargel laf3tsich so
abwechslungsreich zubereiten,

daf3 das Essen nie einténig wird.

Eine willkommene Abwechslungsind
beispielsweise hartgekochte Eier.

Sie werden zusammen mit dem Spargel in
einer hellen, mildgewtiirzten Sof3e serviert.

Rezept Seite 145.






Festlich und doch schnell zubereitet: SjMrgel mit Raucherlachs.
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Spargel-

pj Tamide

mit Tomaten-
Mayonnaise

750 g Spargel,

2 1 Wasser, Salz,

20 g Butter.

Fir die Mayonnaise:
250 g Mayonnaise,
100 g Tomatenmark,
1 Teeltffel Senf,

1 Kkleine Zwiebel (30 g),
Sak, weiler Pfeffer.
Fur die Garnierung:
5 hartgekochte Eier,
3 Bund Petersilie.

Diese Spargelpyramide
sieht nicht nur sehr lecker
aus. Sie schmeckt auch so.
Spargel schalen, waschen.
Wasser mit Salz und Butter
in einem grof3en, flachen
Topf zum Kochen bringen.
Spargel reingeben. Aufko-
chen und bei schwacher
Hitze 20 Minuten kochen
lassen.

In der Zwischenzeit Mayon-
naise in einer Schissel mit
Tomatenmark imd Senf
verrthren. Geschalte Zwie-
bel reinreiben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Fur die Garnierung Eier
schalen und halbieren. Ei-
gelb mit einem Teel6ffel
rauslosen. Eiweil3 und Ei-
gelb getrennt fein hacken.
Petersiie imter kalten Was-
ser abbrausen, trockentup-

fen und fein hacken. Spar-
gel aus dem Topf nehmen.
Gut abtropfen und auskih-
len lassen.

Auf einer Platte zu einer
Pyramide aufschichten, so
daf’ auf beiden Seiten Spar-
gelspitzen zu sehen sind.
Spargel mit der Tomaten-
Mayonnaise  Uberziehen.
Abwechselnd mit Streifen
von gehacktem Eiweil3, Pe-
tersiie imd Eigelb be-
streuen. Wiederholen, bis
alles zugedeckt ist. Nur an
beiden Enden einen schma-
len Streifen Tomaten-Ma-
yonnaise freilassen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkuhl-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
6TK

Wann reichen? Mit Mosel-
wein xmd WeiRbrot als
Abendessen.

Spargelspitzen
mit
Raucherlachs

750 g Spargelspitzen aus
der Dose.

Far die SofRe:

20 g Butter, 20 g Mehl,
1 ERIoffel Zitronensaft,
Salz,

2 ERIoffel Weilwein.
AuBerdem:

8 Scheiben gerducherter
Lachs (240 g),

12 Bund Dill.

Die dekorative Spargelpyramide ist fast zuschade zumAufessen.



Es schmeckt gut,
wenn Sie in

die ungarische
Spargelsuppe
statt Schnittlauch
einen Schuf3
Tokajer geben.

m

Spargelspitzen mit dem
Wasser in einen Topf ge-
ben. Bei schwacher Hitze in
5 bis 10 Minuten heil3 wer-
den lassen. Spargelspitzen
rausnehmen. Abtropfen las-
sen und warm stellen.

Fir die SoRBe Butter in ei-
nem Topf erhitzen. Mehl
reinstreuen. Unter Rihren
2 Minuten durchschwitzen
lassen. Unter weiterem
Ruhren mit ~ |1 Spargel-
brihe auffiUen. 5 Minuten
kochen. Mit Zitronensaft,
Salz und Weilwein ab-
schmecken.

Spargelspitzen auf einer
vorgewarmten Platte an-
richten. Mit der SoRRe Uber-
ziehen. Lachsscheiben auf-
rollen. Um den Spargel le-
gen. DiU abspiilen, trocken-
tupfen und die fertige Plat-
te damit garnieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Tno.

Wann reichen? Mit Fleu-
rons und Rheinwein als
festliches Abendessen.

Spargelsuppe
chinesisch

Hay Hong Lo Soen

1 Bund Suppengriin (150 g),
Va 1 Wasser,

3 Teeldffel Instant Klare
Huhnersuppe,

1 ERIoffel Schmalz (10 g),
1 Knoblauchzehe,

Salz, weiler Pfeffer,
gemahlener Ingwer, Curry,
2 ERIloffel SojasoRe,

1 kleine Dose Crab Meat
(185 g),

250 g Spargelstiicke

aus der Dose.

Im Gegensatz zu den Euro-
paern essen die Chinesen
Suppe fast nie als ersten
Gang. Sie kommt meist mit
den Ubrigen Gerichten zu-
sammen aui den Tisch und
wird zwischendurch oder
am Schlu} der Mahlzeit
gegessen.

Suppengrin putzen, wa-
schen. In feine Streifen
schneiden. Wasser in einem
Topf aufkochen. Suppen-
grin und Instant Klare
Huhnersuppe reliigeben. 20
Minuten kochen lassen.
Schmalz in einer Pfanne
erhitzen.  Knoblauchzehe
schélen, mit Salz zerdrik-
ken. Im Schmalz goldgelb
braten. Zur Suppe geben.
Mit Salz, Pfeffer, Ingwer,
Curry und SojasoRe ab-
schmecken.

Crab Meat abtropfen las-
sen. Chitinstreifen entfer-
nen. In kleine Stiicke teilen
und der Suppe zufiigen.
Spargelstiicke zum Abtrop-
fen in ein Sieb schtten.
Dann in der Suppe erhitzen.
Abschmecken, servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
LA

Unser Menivorschlag: Die
Spargelsuppe  chinesisch
vorweg. Als Hauptgericht
Filet-Gulasch mit feinen
Gemiusen und PetersiUen-
kartoffehi. Dazu schmeckt
Nahewein. Als Dessertemp-
fehlen wir IThnen Erdbeeren
Schwarzwaélder Art.

Spargelsuppe
ungarisch

375 g Spargel,

% 1 Fleischbriihe aus
Wiirfeln,

30 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,

1 Teeldffel

Paprika rosenscharf,

1 Eigelb,

% 1 Sahne,

% Bund Schnittlauch.

Diese ungarische Spargel-
suppe unterscheidet sich
von allen anderen durch
Farbe und Geschmack. Der
Paprika verleiht ihr eine
réthche Farbung und eine
pikante Note.
Gewaschenen Spargel vom
Kopf her schélen. Abspulen.
Abtropfen lassen und in
2 cm lange Stiicke schnei-
den.

Fleischbrihe in einem Topf
aufkochen.  Spargelstiicke
reingeben. Bei schwacher
Hitze in 15 Minuten garen.
Fleischbrihe durch ein Sieb
in einen Topf gieRen. Warm
stellen.

Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Mehl
zufiigen. Unter Rihren in
2 Minuten goldgelb an-
schwitzen. Unter weiterem
Rihren mit der Briihe auf-

Spatchcock

fiilUen. Spargelstiicke rein-
geben. 5 Minuten kochen
lassen. Mit Paprika ab-
schmecken.

Eigelb in einer Schussel
mit Sahne und etwas Suppe
verquirlen. In die Suppe
rihren. Kurz erhitzen.
Spargelsuppe in Suppen-
tassen fillen. Schnittlauch
abspilen,  trockentupfen
und fein schneiden. Suppe
damit bestreuen und ser-
vieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Als Vor-
speise, Imbil3 oder mit be-
legten Broten als Abend-
oder auch Gasteessen.

Spatchcock

Bild Seite 150

2 bratfertige Hahnchen
von je 800 g,

Salz, weilzer Pfeffer,

5 ERI6ffel Ol (50 g),

2 ERIloffel Buttermilch

(30 9), :

1 Teeloffel englischer

Senf.

Zum Bestreuen:

50 g Butter oder Margarine,
je 50 g Semmelbrosel und
blattrig geschnittene
Mandeln.

Aus einer mittelalterlichen Kaufmannssiedlung entivickelte sich
die Millionenstadt Budapest. Das Parlamentsgebaude reprasen-
tiert ihre heutige Bedeutung fur das politische Leben Ungarns.
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Dieses Hahnchen braucht keine layige Vorbereitung. In Irland taufte man es deshalb Spatchcock.

Dieses Rezept stammt aus
der irischen Kulche, wo es
schon im 16. Jahrhundert
bekannt war. Man nimmt
an, dafl der Name von dis-
patch (auf deutsch: Ra-
sche Erledigimg) abgeleitet
wurde. Eine berechtigte
Deutung, denn Spatchcock
ist wirklich schnell zube-
reitet. Und zwar so:

Beutel mit den Innereien
aus den Hahnchen nehmen.
Hahnchen innen und aulen
unter kaltem Wasser ab-

Auf Irland-Touristen wartet
neben reizvollen Schlssern
auch eine kostliche Kiiche.
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spulen. Trockentupfen.
Hahnchen mit einer Geflu-
gelschere halbieren. Halften
mit Salz und Pfeffer ein-
reiben. Mit Ol bestreichen.
Unter den vorgeheizten
GriU  legen. Fettpfanne
drunterschieben. Auf jeder
Seite 20 Minuten grillen.
Hahnchenhalften wahrend
des Grillens hin imd wieder
mit dem GriUfett bestrei-
chen.

Buttermilch und Senf in
einer  Tasse verrthren.
Hahnchenhalften 10 Minu-
ten vor Ende der Grillzeit
damit bestreichen.

Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen. Sem-
melbrésel und Mandeln zu-
fligen. Bei schwacher Hitze
in 3 Minuten leicht brau-
nen.

Héhnchen auf einer vorge-
warmten Platte anrichten.
Mit Semmelbrdseln und
Mandeln bestreut servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
760

Beilagen: Kressesalat und
Pommes frites.

Spatzle

Fir den Teig:

500 g Mehl, Salz, 4 Eier,
141 Wasser.

Zum Kochen:

2 1Wasser, Salz.
AuBerdem: 50 g Butter.

Heute kann man sich die
schwabische Kiiche nicht
mehr ohne Spétzle vorstel-
len. Es gehdrt einfach dazu,
daR jede schwébische Haus-

frau ihr eigenes Uberliefer-
tes Rezept hat, das von
Generation zu Generation
weitergegeben wird. Die
echte Schwaébin schabt die
Spatzle auf dem Spatzle-
brett. Wer keins hat und es
vor allen Dingen einfacher
haben will, nimmt eine
Spétzlepresse. Die gibt’s in
Haushaltswarengeschaften.
Fir den Teig Mehl in eine
Schussel geben. In die Mitte
eine Mulde drucken. Salz,
Eier und Wasser hinzufi-
gen. Glatten Teig rihren.
30 Minuten quellen lassen.
Wasser mit Salz in einem
groRen Topf aufkochen.
Spatzleteig  eRloffelweise
auf dem mit kaltem Wasser
abgespulten  Spétzlebrett
glattstreichen. Mit einem
Spatzleschaber (oder Mes-
ser) Spatzle ins kochende
Wasser schaben. 5 Minuten
kochen lassen. Dabei gele-
gentlich umrthren.

Spatzle im Sieb mit kaltem
Wasser abschrecken. Gut
abgetropft in eine Schissel
geben. Butter in einer Pfan-
ne braunen. Uber die Spatz-
le gielRen und servieren.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
645

Wozu reichen? Zu Ge-
schnetzeltem, Wildgerich-
ten oder Sauerbraten.

P S: Spatzle kdénnen auch in
Fleischbrihe gegart wer-
den. Dann schmecken sie
herzhafter. - Und wer sich
die ganze Arbeit sparen
wilU, kauft Spétzle fertig.
Die gibt’s fiur Nichtschwa-
ben.

Neuburg an der Donau gehdrt zu den vielen romaniischen Win-
keln, wie man sie im Schwébischen findet. Das Residenzschlof3
und die Patrizierhduser bewahren einen Hauch Vergangenheit.



Die Zutaten fuir die Spatzle:
Mehl, Salz, Eier und Wasser.

Angertihrten Teig auf dem
Spatzlehrett  glattstreichen.

Teig langsam mit dem Scha-
ber ins Kochwasser gehen.

Spatzle
gerostet

Fir den Teig:
500 g Mehl,
Salz,

4 Eier,

% 1 Wasser.
Zum Kochen:
2 1 Wasser,
Salz.
AuBerdem:

50 g Butter,

4 Eier,

3 ERIoffel Sahne
(45 9),

Salz,

weiller Pfeffer.

Fiar den Teig Mehl in eine
Schussel geben. In die Mitte
eine Mulde dricken. Dar-
ein Salz, Eier und Wasser
geben. Von der Mitte her
einen glatten Teig ruhren.
30 Minuten stehen lassen,
damit das Mehl ausquellen
kann.

Wasser mit Salz in einem
groBen Topf aufkochen.
Spétzleteig portionsweise
auf einem mit kaltem Was-

Spatzle gerostet

LuRig-lockere Spéatzle sind der Stolz der schwébischen Hausfrauen. Probieren Sie es auch einmal.

Mit Eiern gerostet schmecken die Spétzle besonders herzhaft.

ser abgespilten Spétzle-
brett glattstreichen. Mit
dem Messer Spétzle ins ko-
chende Wasser schaben
(oder durch die Spatzle-
presse driicken). 5 Minuten
kochen lassen. Hin und
wieder umruhren.

In dieser Zeit Butter in ei-
ner Pfanne erhitzen. Spéatz-
le mit dem Schaumloffel
aus dem Wasser heben, ab-
tropfen lassen und in die
Pfanne geben. 5 Minuten
braten.

Eier mit Sahne, Salz und
Pfeffer in einer Schussel
verquirlen. Uber die Spétz-
le gieBen. In 2 Minuten
stocken lassen. Auf eine
grol3e vorgewdrmte Platte
stiirzen und servieren.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
755" .

Beilage: Feld-, Kopf- oder
Endiviensalat.

PS: Spétzle immer erst aus
dem Kochwasser nehmen,
wenn sie an die Oberflache
steigen. Dann sind sie rich-

tig gar.
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Spéatzle mit
Sauerkraut

Fir den Teig:

500 g Mehl, Sak,

4 Eier,

% 1Wasser.

Far das Sauerkraut:

2 ERIéfifel
Schweineschmalz (30 g),
1 Zwiebel (40 g),

1 Apfel (100 g),

500 g Sauerkraut,

Salz,

1 Prise Zucker,

1 Wacholderbeere,

% 1 Wasser,

8 ERIoffel WeiBwein.
AuRerdem:

2 1 Wasser,

Salz,

125 g gerducherter
durchwachsener Speck.

Fir den Teig Mehl in eine
Schiissel geben. In die Mitte
eine Mulde driicken. Salz,
Eier und Wasser reingeben.
Von innen nach auRen ei-
nen glatten Teig ruhren.
30 Minuten quellen lassen.
In der Zwischenzeit fir das
Sauerkraut Schweine-
schmalz in einem Topf er-
hitzen. Zwiebel schélen,
wirfeln. Im Fett in 5 Minu-
ten goldgelb braten.

Apfel schélen, vierteln,
Kerngehduse  entfernen.
Apfel in dinne Schnitze
schneiden. Mit dem ausge-
driickten Sauerkraut zu der
Zwiebel geben. 5 Minuten
unter RUhren anbraten.
Mit Salz, Zucker und Wa-
cholderbeere wirzen. Was-
ser dazugief3en. 30 Minuten
bei schwacher Hitze kochen.
Mit WeilRwein abschmek-
ken. Warm stellen.

Wasser mit Salz in einem
groBen Topf aufkochen.
Spatzleteig  eRloffelweise
aiif ein mit kaltem Wasser
abgesplltes Brett geben
und glattstreichen. Spatzle
mit einem Messer ins ko-
chende Wasser schaben
(oder Spatzlepresse benut-
zen). 5 Minuten kochen las-
sen. Zwischendurch hinund
wieder umriihren. Im Sieb
mit kaltem Wasser ab-
schrecken und abtropfen
lassen.

Speck in % cm grolze Wiir-
fel schneiden. In einer
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Pfanne glasigbraten. Spéatz-
le 2 Minuten darin schwen-
ken. Auf einer vorgewarm-
ten Platte oder in einer
Schussel anriehten. Sauer-
kraut getrennt servieren.
Oder mit auf die Platte
geben.

Vorbereitung; 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 50 Minuten.

Kalorien pro Person; Etwa
8i0

Wann reichen? Mit Kote-
letts, Schnitzeln oder Fri-
kadellen als Mittagessen
oder ohne Fleisch als
Abendessen.

Speck

Dem Schwein haben wir
eine Menge zu verdanken.
Auch den seit alters her
Uberall begehrten Speck.
Das ist die Fettschicht, die
sich rund ums Schwein zwi-
schen Haut und Muskeln
bildet. Bei mageren Tieren
kann sie auch von Muskel-
fieisch durchzogen sein. Die
sechs bekanntesten gerdu-
cherten Sorten sind: Fetter
Speck, durchwachsener
Speck, Schinkenspeck,
Frihsticksspeck,  Papri-
kaspeck und Schwarzwal-
der Speck.

Bei aUen soll das Fett fest
und weild sein. Wenn es eine
gelbliche Farbe annimmt,
ist der Speck bereits ranzig.
AUe Specksorten werden
gepokelt, also in Salzlake
gelegt oder mit Salz einge-
rieben und hinterher ge-
rduchert. Erst das Rau-
chern gibt dem Speck seinen
typischen Gresehmack. Die
Rezepte hitet jeder Flei-
scher wie ein Geheimnis.
Fetter Speck stammt vom
Rucken des Schweins.

und nur fetter Speck wird
manchmal ungerduehert,
und als frischer oder gruiner
Speck auch ungesalzen, ver-
kauft. Dieser Speck ist be-
grenzt haltbar, fast wie
Fleisch. Man kann daraus
auch Schmalz herstellen.
Ungeraucherten fetten
Speck nimmt man zum
Spicken und Umwickeln
von fettarmem Fleisch, Ge-
flugel und Wild oder zum
Auslegen von Pastetenfor-
men.

Geréucherter fetter Speck
palt in fast alle deftigen
Gerichte. Meistens wird er
gewdurfelt und ausgebraten.
Durchwachsener Speck
wird aus dem Bauch ge-
schnitten, gepokelt und ge-
rauchert. Er wird ebenso
verwendet wie fetter Speck,
allerdings nur selten fir
Pastetenformen und zum
Spicken. AuRerdem kocht
man ihn im Ganzen in Ein-
topfen aus Hiulsenfriichten
oder mit Kohl.

Uber Schinkenspeck koén-
nen Sie mehr unterm Stich-
wort Schinken lesen.
Frihsticksspeck ist mage-
rer Rickenspeck, den man
vorwiegend als Brotbelag
oder ausgebraten unter
Spiegeleiern, Ruhrei oder
Omeletts iRt. Paprikaspeck
ist in Form geschnittener
fetter Speck, der mit Salz
eingerieben, luftgetrocknet
und anschlieBend in Papri-
ka gewalzt wird. Er wird
vorwiegend im suddeut-
schen Raum als Brotbelag
gegessen, manchmal aber
auch ausgebraten zu Kar-
toffelgerichten.
Schwarzwalder Speck ist
schwarz gerducherter
Bauchspeck, der als Brot-
belag dient oder ausgebra-
ten Eierspeisen ein ganz
besonderes Aroma verleiht.
So gut Speck schmeckt:
Linienbewul3te missen ge-
warnt werden. Denn 100 g
Speck haben je nach Sorte
zwischen 600 und 850 Kalo-

TIP

d

I Durchwachsener
I Speck eignet

I sich ebenso wie

I Frihsticksspeck

| ganz ausgezeichnet
I zum Grillen.
Deshalb sollte
man zusétzlich
immer einige
Speckscheiben auf
den Grillrost

legen. Wenn der
Speck knusprig ist,
wird das Grillgut
damit garniert.

Speck
eingebacken

750 g Kartoffeln, Salz,
2 Eier,

50 g Mehl,

1 Messerspitze zerriebener
Majoran,

geriebene Muskatnuf,
Mehl zum Ausrollen,

8 Scheiben
durchwachsener Speck
(125 9),

8 ERIoffel Ol (80 g)
zum Braten.

Zum Garnieren:

Y. Bund Petersilie.

Kartoffeln unter flielend
kaltem Wasser abbursten.
Mit gesalzenem Wasser be-
deckt in einem Topf zum
Kochen bringen. 30 Minu-
ten kochen lassen. Abgie-
Ben. Mit kaltem Wasser ab-
schrecken. Schélen und
durch eine Kartoffelpresse
oder ein Sieb in eine Schus-
sel passieren. Etwas abkih-
len lassen. Eier, Salz, Mehl,
Majoran und Muskat zufi-
gen. Zu einem Teig kneten.
Backbrett oder Arbeitsfla-
che mit Mehl bestéuben.
Kartoffelteig darauf 1 cm
dick ausroflen. In acht
Rechtecke (8 mal 10 cm
groR) schneiden. Auf jedes
Rechteck eine Speckscheibe
legen. Den Teig Ubereinan-
derschlagen und die Ran-
der festdriicken.

Ol in zwei Pfannen erhit-
zen. Kartoffelrechteoke
reingeben. Auf jeder Seite 6
Minuten braten. Auf einer
vorgewédrmten Platte an-
richten.

Petersilie absptilen, trok-
kentupfen und zerpfliicken.
Den eingebackenen Speck
damit garnieren und ser-
vieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkuhl-
zeit 50 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
Beilage: Rotkohl, Spinat,
Mdhren oder Salat je nach
Jahreszeit.

PS: Eingebackener Speck
wird noch herzhafter, wenn
Sie auf jede Speckscheibe
einige gerdstete Zwiebelrin-
ge legen und dann den Kar-
toffelteig dribersohlagen.



Speck mit Apfeln

Dieser knusprige KartoRelteig »hélt dicht«. Erst ganz zum Schluf3 verrat er sein deftiges Geheimnis, den eingehackenen Speck.

Speck
mit Apfeln

20 g Butter oder
Margarine,

12 Scheiben
IViihstticksspeck (200 g),
2 groRe Apfel (400 g),
schwarzer Pfeffer.

Speck mit Apfehi ist ein
Gericht aus der skandina-
vischen Kiche. Manchmal
wird es noch mit gebrate-
nen Zwiebeh-ingen serviert.
Probieren Sie mal beides!

Butter oder Margarine iu
einer Pfanne erhitzen. Die
Speckscheiben  reingeben.
In 5 Minuten auf beiden
Seiten knusprig braten. Auf

einer vorgewarmten Platte
warm stellen.

Apfel schélen. Das Kern-
gehduse ausstechen. Jeden
Apfel in 6 gleichmaRige
Ringe schneiden. Ins heilRe
Speckfett geben. Auf jeder
Seite 1 Minute braten.
Apfekinge auf dem Speck
anrichten. Mit Pfeifer be-
streut servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
410.

Wann reichen? MitKnécke-
brot als Abendessen oder
mit Kartoffelpuree als Mit-
tagessen.

PS: Man kann die Apfel-
ringe auch mit Zucker be-
streuen.

Im hohen Norden hat man es zuerst entdeckt, wie gut kroR gebratener Speck mit Apfeln oder mit gerosteten Zwiebeln schmeckt.
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Speck schmeckt gut, Kohl schmeckt gut. Da muf3 beides zusammen doppelt gut schmecken.

Speck
und Konhl

1 WeiRRkohl (1000 g),

1 1 Wasser, Salz,

250 g Zwiebeln,
Margarine zum Einfetten,
375 g Schinkenspeck
in Scheiben,

weiler Pfeffer,
gemahlener Kiimmel,
% 1heiRBe Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

50 g Schweineschmalz.

Weilikohl putzen, langs hal-
bieren. Strunk rausschnei-
den und wegwerfen. Kohl
waschen. Abtropfen lassen.
Wasser mit Salz in einem
groRen Topf aufkochen.
Kohl reingeben. Einmal
aufkochen und bei schwa-
cher Hitze 10 Minuten ko-
chen lassen. Auf einem Sieb
abtropfen. In feine Streifen
schneiden.

Zwiebeln schalen, in Schei-
ben schneiden. Eine grof3e
feuerfeste Form mit Marga-
rine einfetten. Abwechselnd
Kohl, Zwiebeln und Schin-
kenspeckscheiben ein-
schichten. Jede Lage mit
Salz, Pfeffer und Kimmel
wirzen. Letzte Schicht:
Kohl. Heifle Fleischbriihe
drubergielfen. Schmalz in
Flockchen darauf verteilen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
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Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.
Rausnehmen und sofort in
der Form servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
5m

Beilagen: ButterkartoiFeln
mit frisch gehackten Kréu-
tern oder Kartoffelbrei.

Speck-
Artischocken

250 g frische Champignons,
% 1 Wasser, Salz,

Saft einer halben Zitrone,
2 Dosen Artischocken-
herzen (400 g),

150 g durchwachsener
Speck,

2 ERIoffel Ohvendl (20 g),
% Bund Petersilie,

weiller Pfeffer.

Champignons putzen, in
kaltem Wasser griindlich
waschen und abtropfen las-
sen. Grofde Pilze halbieren
oder vierteln. Wasser mit
Salz und Zitronensaft in
einem Topf aufkochen.
Champignons reingeben. 10
Minuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit Arti-
schockenherzen abtropfen
lassen und vierteln.

Speck in 3 mm ~oBe Wiir-
fel schneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Speckwdir-
fel in 5 Minuten goldgelb

braten. Champignons auf
einem Sieb abtropfen las-
sen. Mit den Artischocken-
herzen in die Pfanne geben.
S Minuten braten. Dabei
hin und wieder umrihren.
PetersUie unter Kkaltem
Wasser abspilen, trocken-
tupfen und fein hacken.
Speck-Artischocken auf ei-
ner vorgewdrmten Platte
oder auf vier Tellern an-
richten. Mitreichlich Pfeffer
und Petersilie bestreut ser-
vieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
365

Wann reichen? Mit Toast
als Vorspeise. Das passende
Getréank: WeiBwein oder
Rose.

PS: Wer’s mag, kann auch
eine halbe, feingehackte
Knoblauchzehe mitbraten.

TIP

Wer Speck-Arti-
schocken gehaltvol
ler zubereiten will,
kann nach dem
Braten stil3e oder
saure Sahne an-
gieRRen und einmal
aufkochen lassen.
Oder: Alles zu-
satzlich mit
geriebenem Kése
bestreuen und
kurz uberbacken.

Speckbohnen

375 g weilRe Bohnen,

1 1 Wasser,

500 g Kartoffeln,

1 Bund Suppengrin
(150 g),

2 Stengel Bohnenkraut,
% 1heil3e Fleischbrihe
aus Wirfeln,

Salz,

200 g fetter Speck,

2 Zwiebeln (80 g).

Bohnen tiber Nacht in einer
Schissel mit kaltem Wasser
einweichen.

Am néchsten Tag Bohnen
mit dem Einweichwasser in
einen Topf geben. 75 Minu-
ten kochen.

Kartoffeln schéalen. Griind-
lich waschen. In 3 mm
dicke Scheiben schneiden.
Suppengrin putzen, wa-
schen, abtropfen lassen. In
feine Streifen schneiden.
Bohnenkraut unter flieend
kaltem Wasser abspulen.
Alles nach 30 Minuten zu
den Bohnen geben. Mit
heiBer Fleischbriihe auf-
fuUen. Salzen.

Speck in % cm grof3e Wir-
fel schneiden. In einer
Pfanne in 5 Minuten glasig
braten. Zwiebeln schélen,
wirfeln. Zum Speck geben
und in 3 Minuten goldgelb
braten.

Bohnen abschmecken. In
einer vorgewarmten Schs-
sel anrichten. Speck- und
Zwiebelwirfel driibergeben.
Sofort servieren.
Vorbereitimg: Ohne Ein-
weichzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
8m

PS: Man kann auch noch
250 g geh&utete Tomaten
mitkochen. Dadurch wird
der Eintopf samiger und
noch aromatischer.



Speck-
Eierkuchen

Fur den Teig:

250 g Mehl,

4 Eigelb, 1 Prise Salz,
je  1Mich und Wasser,
4 Eiweil.

Zum Braten:

4 ERIGiFel Ol (40 g),
120 g fetter Speck.
Fir die Garnierung:
% Bund Petersilie,

2 ERIoffel
Tomatenpaprika

aus dem Glas (40 g).

Speck-Eierkuchen sind eine
westfalische Spezialitat. In
traditionsbewuf3ten Re-

o

-V?

Goldgelb gehaekene Speck-Eierkuchen sind eine begehrte Spezialitat aus der westfalischen Kiiche.

staurants findet man sie
noch auf der Speisekarte.
Mehl ia eine Schiissel geben.
In die Mitte eine Mulde
dricken.  Eigelb, Salz,
Mich und Wasser reiage-
ben. Mit dem Schneebesen
zu einem glatten Teig rih-
ren. Zugedeckt 30 Minuten
ruhen lassen. (Das Mehl
kann dann richtig aus-
queUen.) Eiwei3 in einer
Schussel steif schlagen. Un-
ter den Teig heben.

1 ERI6ffel Olin einer Pfanne
erhitzen. Speck in dunne
Scheiben schneiden. Ein
Viertel der Speckscheiben
im Ol 2 Minuten anbraten.
Ein Viertel des Eierkuchen-
teiges driibergeben. Eier-
kuchen auf der Unterseite

in 3 Minuten goldgelb bak-
ken. Auf einen Deckel glei-
tenlassen. Umdrehen. Auch
in 3 Minuten goldgelb bak-
ken. Warm stellen, bis aUe
Speck-Eierkuchen gebak-
ken sind. Auf einer vorge-
warmten Platte anrichten.
Mit abgespulter, trocken-
getupfter und zerpfllckter
Petersilie und abgetropftem
Tomatenpaprika garniert
servieren.

Vorbereitimg: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
M1

Beilagen: Kopfsalat in Jo-
ghurtmarinade oder Sah-
nespinat. Als  Gietrdnk
schmeckt dazu Bier.

Speck-GrieRknodel

Speck-
GrieRknddel

1 ERI6fPel Ol (10 g),
30 g fetter Speck,
yg 1 Miich,

70 g Griel,

1 Ei, Salz,

1 1 Wasser.

Speck-GrieRknddel sind ei-
ne herzhafte Suppeneinlage
far aUe frisch gekochten
Rindfleisch-, HUhner- oder
Gemusesuppen. Wenn es
mal schnell gehen muB,
greift man auf Eertigsup-
pen zurck.

Ol in einem Topf erhitzen.
Speck in knapp % cmgrole
Wairfel schneiden. Im Ol in
3 Minuten glasig braten.
Much zufugen und aufko-
chen. GrieR reinstreuen und
so lange ritiren, bis sich der
Teig als KloR vom Topf-
boden I6st. In einer Schis-
sel etwas abkuhlen lassen.
Dann Ei und Salz unter-
kneten.

Gresalzenes Wasser in einem
Topf aufkochen. Mit zwei
Teeloffeln vom  Grieldteig
kleine KI6Rchen abstechen.
Ins Wasser geben. Bei
schwacher Hitze 5 Minuten
ziehen lassen. Mit einem
Schaumléffel rausnehmen,
gut abtropfen lassen imd in
der angerichteten Suppe
servieren.

Vorbereitung: Ohne Ab-
kiuhlzeit 10 Minuten.
Zubereitimg; 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1957

PS:  Speck-GrieRknddel
kann man auch sehr gut als
Beliage zu pikanten
Fleisch- und Gemisegerich-
ten servieren. Dann aber
bitte die dreifache Menge
zubereiten und die Knddel
in Fleischbriihe statt in
Wasser gar ziehen lassen.
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Speckknodel
Muhlviertler
Art

750 g Kartoifeln,
Salz, Wasser,

125 g Mehl,

1 Ei,

250 g Sehinkenspeck,
1 Bund Petersilie,
schwarzer Pfeffer,
Paprika rosenscharf,
Mehl zum Formen,
Butter oder Margarine
zum Einfetten.
AulRerdem:

2 Eier,

% 1 Sahne, Salz,
Paprika rosenscharf.

Das Miuhlviertel ist eine
Landschaft in Oberoster-
reich zwischen Donau und
dem Boéhmerwald. Seinen
Namen hat es von der Gro-
Ren und der Kleinen Mahl,
die diese Landschaft durch-
flieen und beide in die Do-
nau minden. In diesem
Grebiet sind die Speckknddel
eine behebte Spezialitat. So
werden sie zubereitet:
Kartoffeln unter flieRBen-
dem Wasser waschen. In
einem Topf mit gesalzenem
Wasser bedeckt 30 Minuten
kochen. Wasser abgiel3en.
Kartoffeln mit kaltem Was-
ser abschrecken, schélen
und abkihlen lassen. Durch
eine Kartoffelpresse oder
ein Sieb in eine Schissel
passieren. Mehl und Ei
untermischen. Salzen.
Schinkenspeck in % cm
grofRe Wirfel schneiden.
Petersilie abspulen, trok-
kentupfen und fein hacken.
In einer Schissel mit dem
Schinkenspeck  mischen.
Mit Pfeffer und Paprika
wirzen.

Aus dem Kartoffelteig mit
bemehlten Handen KloRe
formen (Dm-chmesser etwa
5 cm). In jeden KloB ein
Loch dricken und einen

ERI6ffel Schinkenwdrfel
reingeben. KloRR  wieder
schlielen.

Eine groRe feuerfeste Form
mit Butter oder Margarine
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Speckknddel Muhlviertler Art sind eine deftig-kréaftig gefillte Variante der Kartofelhnddd.

einfetten. Speckknddelrein-
geben. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Eier mit Sahne imd Gewdir-
zen in einer Schussel ver-
rihren. Uber die Kl6Re ge-
ben. Noch mal bei gleicher
Temperatiu- 20 Minuten in
den Ofen stellen. Rausneh-
men und sofort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
710.

Beilage: Kopfsalat mit
Roquefort-Dressing  oder
Gurkensalat.

Speckkuchen
Gottinger Art

Fir den Teig;

500 g Mehl,

30 g Hefe,

34 1 lauwarme Milch,
1 Ei,

1 Prise Salz,

Mehl zum Ausrollen,
Margarine zum
Eiofetten.

Fur den Belag:

250 g Schinkenspeck,
250 g Zwiebeln,

3 Eier,

% 1saure Sahne,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 ERI6ffel Kiimmel.

Der Gottinger Speckkuchen
- benannt nach der nieder-
sachsischen Kreis- und Uni-
versitatsstadt - hat etwas
Ahnlichkeit mit einem
Zwiebelkuchen. Er ist zu-
sammen mit einer kraftigen
Vorsuppe ein komplettes
Mittagessen.

Mehl IQeine Schussel geben.
In die Mitte eine Mulde
druicken. Hefereinbréckehi.
Hefe mit etwas MUch und
wenigMehlzumVorteig ver-
rihren. Mit einem Kiichen-
tuch zugedeckt an einem
warmem Ort 15 Miauten
aufgehen lassen. Der Vor-
teig mufl? sich dabei ver-
doppeln.

Resthche Much, Ei und
Salz zum Vorteig geben.



Alles zu einem glatten Teig
kneten. Schlagen, bis er
sieh von der Schissel l6st
und Blasen wirft. Danach
noch mal 25 Minuten mit
einem Kiichentuch zuge-
deckt gehen lassen.

Auf der hemehlten Arbeits-
fliche in Backblechgrolie
ausroUen. Backblech mit
Margarine einfetten und
mit dem Hefeteig belegen.
Den Rand dabei etwas
hochdriicken. Hefeteig
noch mal zugedeckt 15 Mi-
nuten gehen lassen.

In dieser Zeit fir den Belag
Schinkenspeck % cm grof3
wirfeln. Zwiebeln schélen
und auch wirfeln. Mit den
Schinkenwdrfeln in einer
Schussel mischen.

In einer anderen Schussel
Eier mit saurer Sahne ver-
quirlen und mit Salz, Pfef-
fer und Kimmel pikant
waurzen.

Aufgegangenen  Hefeteig
mit Speck- und Zwiebel-
wirfeln belegen. Eiermasse
drubergielien.

Blech in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd; Stufe 5 oder %
grof’e Flamme.

Den Speckkuchen rausneh-
men und in 24 Stucke (10
mal 5 cm groR) schneiden.
Auf einer vorgewarmten
Platte anrichten und noch
heil3 servieren.
Vorbereitung; Ohne Ruhe-
zeit 35 Minuten.
Zubereitung; 30 Minuten.
Kalorien pro Stick; Etwa
%6

Wann reichen? Mit einer
BouiUon vorweg als Mittag-
essen. Dazu schmecken alle
Rohkostsalate. Der Goéttin-
ger Speckkuchen kann aber
auch mit einem Glas Land-
wein oder kiihlem Bier als
Abendessen oder Party-
imbif3 serviert werden.

Speckkuchen
kurlandisch

Siehe Kurlandischer Speck-
kuchen.

Specklinsen
Siehe Linsen mit Speck.

Speck-
Vieren-Rollen

2 Kalbsnieren (600 g),

% 1 Dickmilch,

4 groRe Scheiben
Schinkenspeck (100 g),

1 Teel6ffel Senf,

Salz, weil3er Pfeffer,

je % Bund Petersilie und
Schnittlauch,

30 g Margarine,

je % 1Wasser und Rotwein,
2 ERloffel Instant
Bratensaft (10 g),

2 ERloffel Sahne (30 g).
Fur die Garnierung;

2 Stengel Petersilie,

1 Tomate (60 g).

Nieren gehdren zu den Inne-
reien, die in unseren K-
chen leider nur noch selten
Verwendung finden. Dabei
kann man sie auf so unter-
schiedliche Art zubereiten,
daR sie jedesmal eine Deli-
katesse sind. Dieses Rezept
soUten Sie darum unbe-
dingt probieren. So wird’s
gemacht;

Kalbsnieren der L4nge nach

aufschneiden. WeilRe Roh-
ren und Fett rausschneiden.
Nieren imter flielendem
Wasser abspilen. In eine
Schissel legen und mit
Dickmilch Ubergief3en. 120
Minuten zugedeckt stehen
lassen. Dann im Sieb ab-
tropfen lassen und hal-
bieren.

Die Schinkenspeckscheiben
diinn mit Senf bestreichen.
Salz und Pfeifer driber-

streuen.  PetersUie und
Schnittlauch abspiilen,
trockentupfen und fein

schneiden. Uber den Schin-
kenspeck verteilen. Auf je-
de Scheibe eine Nierenhalf-
te legen. ZusammenroUen.
Mit HolzspieRchen fest-
stecken.

Margarine in einer Pfanne
erhitzen. FleischroUen rein-
legen. Auf jeder Seite 5 Mi-
nutenbraten. Rausnehmen.
Auf eine vorgewarmte Plat-
te legen tmd zugedeckt
warm stellen.

Bratfond mit Wasser und
Rotwein loskochen. Instant
Bratensaft reingeben imd
verrthren. Sahne unter
Ruhren zuflgen.

Speck-Nieren-Rollen

TIP

/HE Speck-Nieren-
Hollen werden
noch pikanter,
wenn man
zasétzlich etwas
Salbei oder
llosmarin in die
Fullung gibt.
Salbei macht den
Speck ubrigens
"luchbekdmmlicher.

Petersilie und Tomate
waschen. Trocknen. Peter-
silie zerpflicken. Tomate
achteln, dabei Stengelansatz
rausschneiden. Fleischrol-
len damit garnieren. SofRe
getrennt servieren.
Vorbereitung; Ohne Zeit
zum Wassern 15 Minuten.
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa

Beilagen; Gediinstete Boh-

nen und Kartoffelbrei mit
Krautern.
-ayv ;. m -1
N\

Der Speckkuchen Gottinger Art wird auf jeder feucht-frohlichen Party mit Begeisterung begrift.
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Specknudeln
Karntner Art

Fur den Teig:

250 g Mehl,

12 TeelolFel Sak,

2 Eier,

2 ERloffel Wasser,

Mehl zum Ausrollen.

Far die FiUung:

500 g Grammeln (Grieben).
Aullerdem:

2 1 Wasser, Salz.

Diese Kérntner Spezialitat
stammt aus dem Liesertal
in Oberkérnten. Dort wird
der Speck gleich nach dem
Schlachten fir die Speck-
nudeln vorbereitet, das
heil3t: Zuerst wird er zum
Trocknen aufgehéngt, spa-
ter gewdrfelt, ausgelassen
und gesalzen. Die Gram-
meln sind gut, wenn sie sich
gesetzt haben und nicht
mehr an der Oberflache
schwimmen. Dann schopft
man das obere Fett ab. Die
Grammeln bleiben mit einer
Fettschicht bedecktbis zum
jeweiligen Gtebrauch stehen.
So werden die Specknudeln
zubereitet:

Fir den Teig Mehl auf die
Arbeitsflache schiitten. In
die Mitte eine Mulde drik-
ken. Dareiti Salz, Eier und
Wasser geben. Von aufen
nach innen zu einem glatten
Teig kneten. Zugedeckt 30
Minuten ruhen lassen.
Danach auf bemehlter Ar-
beitsflache % cm dick aus-
roUen. Mit dem Teigrad-
chen in 12 cm grofle Qua-
drate schneiden. Jeweils in
die Mitte einen ERI6ffel
Grammehl geben. Ecken
zur Mitte hin Gbereinander-
schlagen. Rénder gut an-
druicken. Zwischen beiden
Handen zu Kugeln rollen.
Wasser mit Salz in einem
groRen Topf aufkochen. Je-
weils 4 Specknudehi rein-
geben. Bei schwacher Hitze
kochen lassen, bis sie oben
schwimmen. Das dauert et-
wa 30 Minuten. Auf einem
Sieb abtropfen lassen und
servieren.
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Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
650

Beilage: Kopfsalat mit Ra-
dieschensoheiben oder Feld-
salat.

PS: Die Specknudeln
schmecken am besten ganz
frisch aus der Hand. Ubri-
gens kann man auch Band-
nudeln kochen und dann
mit heillen Grieben uber-
gielRen.

Specksalat

Siehe Bergbauernsalat.

SpecksolRe

1 ERloffel Ol (10 g),

50 g fetter Speck,

1 Zwiebel (40 g),

30 g Mehl,

% 1 Wasser,

Salz, schwarzer Pfeffer,
Paprika rosenscharf,

1 Teeltffel Zitronensaft.

Ol in einem Topf erhitzen.
Speck in 3 mm grof3e Wiir-
fel schneiden. ReingOben
und in 5 Minuten glasig bra-
ten. Zwiebel schalen, wir-
feln. Auch 3 Minuten bra-
ten. Mehl druberstauben. In
3 Minuten braun werden
lassen. Unter Rihren mit
Wasser  auffullen.  Bei
schwacher Hitze 5 Minuten
kochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Paprika und dem
Zitronensaft pikant ab-
schmecken.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
167

Wozu reichen? Zu Pellkar-
toffeln, gekochtem Rind-
fleisch, Eiern, Bohnenge-
mise, Matjesheringen und
gekochtem Fisch.

PS: Man kann die Speck-
soRe auch noch mit einer
gewdirfelten  Gewurzgurke
und Zucker sufisauer ab-
schmecken.

Specktorte
Lothringer Art

Siehe Quiche lorraine.

Spekulatius

250 g Butter oder
Margarine,

250 g feinkorniger
Streuzucker,

1 Ei,

% Teeloffel gemahlener
Zimt,

je 1 Messerspitze
gemahlene Nelken imd
Kardamom,

1 Prise Salz,

375 g Mehl,

Mehl zum Ausrollen.
Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Spekulatius, dieses wilrzige
Weihnachtsgebéck, das in
speziellen Holzmodeln ge-
backen wird, fehlt im
Rheinland auf keinem bun-
ten Teller. Die eigentliche
Heimat des Gebéacks aber
ist das benachbarte Hol-
land. Dort werden sie am
Nikolaustag besonders ge-
schatzt. Spekulatius st
wahrscheinlich von Specu-
lator, dem holléandischen
Beinamen des Nikolaus, ab-
geleitet. Und so werden die
Platzchen gemacht:
Butter oder Margarine in
einer Schissel schaumig
rihren. Zucker und Ei zu-
fugen. Gutverrihren. Zimt,
Nelken, Kardamom und
Salz reingeben. Etwas Mehl
unterrihren, Rest unter-
kneten. Teig zugedeckt
Uber Nacht ruhen lassen.
Model mit Mehl ausstreuen.
Ein Stick Teig draufgeben.
Ausrollen. Uberstehenden
Teig abschneiden. Speku-
latius aus dem Model
schlagen.

Backblech mit Butter oder
Margarine einfetten. Spe-
kulatius drauflegen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder %
grofRe Flamme.
Rausnehmen. Spekulatius
vom Blech lésen und axif
einem Kuchendraht aus-
kihlen lassen. Ergibt 120
Stiick.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 60 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
Ko

PS: Wenn Sie kein Model
haben, kénnen Sie den Teig
auchin beliebiger Form aus-
stechen.

Spekulatius
mit Mandeln
Siehe Mandelspekulatius.

Spezial-
Gulasch

3 Z-wdebeln (120 g),

500 g Rinderfilet,

500 g Kartoffeln,

1 gruine Paprikaschote
(100 g),

2 Tomaten (80 g),

50 g Margarine,

1 Knoblauchzehe,

% Teeldffel Kimmel,

1 dinnes Stiick
Zitronenschale,

Sak,

1 Teeloffel

Paprika rosenscharf,

% 1 heilBe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

2 ERl6ffel Mehl (20 g),
% Tasse kaltes Wasser.

Zwiebeln schéalen, wirfeln.
Rinderfilet abspdlen, trock-
nen und in 1 cm breite, 3
cm lange Streifen schnei-
den. Geschélte Kartoffeln
waschen und wirfeln. Pa-
prikaschote vierteln, put-
zen, waschen und abtropfen
lassen. In % cm breite
Streifen schneiden. Toma-
ten mit kochendheil}em
Wasser Uberbriihen, hau-
ten, halbieren und ent-
kernen.

Margarine in einem grofl3en
Topf erhitzen. Zwiebeln
darin in 3 Minuten gold-
gelb braten. Fleischstreifen
und Kartoffelwtrfel zufl-
gen. Auch 5 Minuten an-
braten. Paprikastreifenund
Tomaten reingeben und 3
Minuten anbraten.
Knoblauchzehe  schalen.
Zusammen mit Kimmel
und Zitronenschale ganz
fein hacken. Mit Salz und
Paprika in den Topf geben.



Fr Spezial-Chdaschist das beste Fleisch gerade gut genug. Deshalb nimmt man auch nur Filet.

Fleischbriihe angieRRen und
das Spezial-Gulasch zuge-
deckt bei schwacher Hitze
30 Minuten dinsten.

Mehl mit dem kalten Was-
ser verrihren. Zum Gu-
lasch geben. 5 Minuten ko-
chen lassen. Abschmecken.
Vorbereitung; 25 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
39

Beilagen: Tomaten-, Gur-
ken- oder Chicoree-Salat,
Kartoffelbrei oder Nudeln.
PS: Man kann das Spezial-
Gulasch mit ganzer Zitro-
nenschale und frischen
Kréutern garnieren.

TIP

Spezial-Chila”ch
bekommt eine ganz
besondere Note,
wenn Sie es mit
Rotwein, Madeira
oder Sherry
abschmecken.

Spickbraten

Siehe Braten braisiert
(Boeuf braise).

Spiegeleier
Spiegeleier zu braten ist
zwar kinderleicht, erfor-

dert aber ungeteilte Auf-
merksamkeit.  Grundsatz
Nr. 1: Den Herd nicht ver-
lassen. Grundsatz Nr. 2:
HeiRes, aber kein braunes
Fett verwenden, damit das
Eiweil’ fest, aber nicht le-
dern wird.

Am besten brét man Spie-
geleier in einer speziellen
Eierpfanne, weil man dann
nur sehr wenig Fett be-
notigt. Man kann aber auch
eine normale Pfanne ver-
wenden. Pro Person rech-
net man 2-3 Eier, die in
10 bis 15 g Fett gebraten
werden.

Die internationale Koch-
kimst schreibt vor, daR}
man die aufgeschlagenen
Eier ins heille Fett gleiten
l1aRt. Die Eier etwa 2 Minu-
ten auf dem Herd braten,
dann die Pfanne in den

vorgeheizten Ofen schieben.
Eier weitere 4 Minuten
braten, bis das Eigelb von
einem  weilBen  Schleier
Uiberzogen, innen aber noch
weich ist.

Wem dieses Verfahren zu
muhsam ist, 143t die Pfan-
ne mit den Spiegeleiern auf
dem Herd und legt spéte-
stens nach der halben Brat-
zeit einen Deckel auf die
Pfarme.

Man kann die Spiegeleier
auch nach 3 Minuten Brat-
zeit wenden und dann
noch mal 2 bis 3 Minuten
braten. Dann allerdings
wird die Eiweil3sohicht
Uber dem Eigelb fest.
Gewdrzt wird nur das Ei-
weill. Mit Salz und even-
tuell etwas Pfeffer. Das
Eigelb wirde durch Salz
heUe Flecke bekommen.
Spiegeleier kann man zu
allen Mahlzeiten servieren.
Zum Frihstick gibt es
dazu Butterbrot oder ge-
bratenen Speck oder rohen
Schinken. Zum Mittag- oder
Abendessen werden die Bei-
lagen reichhaltiger, zum
Beispiel Bratkartoffeln oder
Kartoffelsalat.

Spiegeleier
Admiralsart

Bud Seite 160

Fur das Ragout:

1 Dose Krebsfleisch
(185 g),

200 g Champignons aus
der Dose,

30 g Butter, 30 g Mehl,
% 1 Champignon- und
Krebswasser,

% 1 Sahne,

Salz, weilRer Pfeffer,

1 Eigelb.

Fur die Spiegeleier:

40 g Butter, 8 Eier,
Salz.

Fur das Ragout Krebs-
fleisch und Champignons
getrennt abtropfen lassen.
Wasser in einem Topf auf-
fangen und beiseite stellen.
Eventuell mit Wasser auf
141 auffiUen.

Butter in einem Topf er-
hitzen. Mehl reinschitten
und 3 Minuten durch-
schwitzen. Langsam Krebs-
und Champignonwasser
reinriihren. Unter Rihren
5 Minuten kochen lassen.
Topf vom Herd nehmen.
Sahne reinrihren. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.
Chitinstreifen  aus dem
Krebsfleisch entfernen. Das
Fleisch in mundgerechte
Stiicke zerpfliicken. Krebs-
fleisch und Champignons
in die Sof’e geben. SoRe 5
Minuten erhitzen, aber
nicht mehr kochen!

Eigelb in einer Tasse mit
etwas SoRe verquirlen.
SoRe vom Herd nehmen.
Mit dem Eigelb legieren.
Zugedeckt warm stellen.
Far die Spiegeleier Butter
in einer groRen Pfanne er-
hitzen. Aufgeschlagene
Eier einzeln reingleiten las-
sen. 2 Minuten offen, 2 Mi-
nuten zugedeckt braten.
Eiweil mit Salz wirzen.
Ragout auf eine vorge-
wérmte Platte geben. Eier
daraufgleiten lassen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
485; “

Wann reichen? Mit Peter-
sUien- oder Butterkartof-
feln als Mittagessen.
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Spiegeleier kommen nach Admiralsart zu Ehren, wenn sie mit Bagout aus Krebsfisch und Pilzen serviert werden. Rezept S. 159.

Spiegeleier
Akrobatenart

2 Zwiebeln (80 g),

2 Knoblauchzehen, Salz,
250 g frische Champignons,
250 g Tomaten,

80 g Butter,

weilRer Pfeffer,

% Bund Petersilie,

% Bund Kerbel, 8 Eier.

Zwiebeln und Kjioblauch-
zehen schélen. Zwiebeln
ganz fein hacken. Knob-
lauch mit Salz zerdriicken.
Champignons putzen, wa-
schen und abtropfen lassen.
In dinne Scheiben schnei-
den.

Tomaten hauten, vierteln,
entkernen und die Stengel-
ansatze rausschneiden.
Fruchtfleisch wirfeln.

40 g Butter in einer Pfanne
erhitzen.  Zwiebeln und
Knoblauch darin glasig
braten. Nach 5 Minuten
die  Champignonscheiben
zugeben imd 4 Minuten
mitbraten, dann die To-
matenwdurfel zufugen. Alles
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zugedeckt 5 Minuten din-
sten lassen. Mit Salz und
Pfeifer absehmecken. Auf
einer vorgewarmten Platte
warm stellen.

Petersilie und Kerbel ab-
brausen, trockentupfenund
hacken. Beiseite stellen.
Restliche Butter in einer
Eierpfanne erhitzen. Auf-
geschlagene Eier einzeln
reingleiten lassen rmd 4 Mi-
nuten  braten.  Eiweil3
schwach salzen.

Petersilie und Kerbel auf
das Gremise streuen. Eier
vorsichtig draufsetzen tmd
sofort servieren.
Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitimg: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
36(L

Beilage: Toast mit Butter.
PS: Sie kdnnen auf die
Pfanne auch fiir 2 Minuten
einen Deckel legen. Das ist
klassisch, aber nicht jeder
mag es.

Spiegeleier
auf Speck

Siehe Bacon and Eggs.

Spiegeleier Akrobatenart empfehlen sich als herzhaftes Essen.



Spiegeleier
franzosische
Art

1 1

500 g junger Blattspinat,
40 g Butter.

Fur die SolRe:

% 1 aufgeldster
Meischextrakt
(Fertigprodukt),

1 Teeloffel Speisestarke,
2 Stengel Estragon,

20 g Butter,

Saft einer Zitrone,

Salz, weiler Pfeifer.
AuRerdem:

8 Scheiben
Fruhstiicksspeck (240 g),
40 g Butter, 8 Eier.

Spinat verlesen, putzenund
in kaltem Wasser griindlich
waschen. Abtropfen lassen.
Butter in einem Topf er-
hitzen, Spinatblatter por-
tionsweise darin schwen-
ken. In eine flache, ovale
Schussel fullen und zuge-
deckt warm stellen.

Far die Sol3e Fleischextrakt
in einem Topf aufkochen.
Speisestarke in einem Be-
cher mit wenig Wasser ver-
quirlen. In den Fleisch-
extrakt gieRen, einmal auf-
kochen lassen, bis die Star-
ke bindet. Estragon unter
kaltem Wasser abspulen,
trockentupfen und die Blat-
ter fein hacken. In die SoRe
steuen. Butter und Zitro-
nensaft mit einem Schnee-
besen in die SoRe riihren.
So lange schlagen, bis sie
etwas schaumig ist. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.
Dann warm stellen.
Frihstiicksspeck auf einem
mit Alufohe bezogenen
Rost unter den vorgeheiz-
ten GrUl schieben. GrUI-
zeit: 5 Minuten.

Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Die aufgeschlage-
nen Eier nacheinander rein-
gleiten lassen. Bei mittle-
rer Hitze 4 Minuten bra-
ten, nach 2 Minuten einen
Deckel auf die Pfanne le-
gen. Eiweil leicht salzen.
Eier auf dem Blattspinat
anrichten. Mit dem knusp-
rig gegrillten Speck gar-

Mit Spiegeleiern GroRherzogsart kann man fiirstlich schlemmen.

nieren. Sol3e um den Spinat
gielRen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Ma

Wann reichen? Mit Kartof-
felpiree als Mittagessen
oder mit Stangenweif3brot
als  Abendessen. Dazu
schmeckt Bier.

Spiegeleier GroBherzogsart

Spiegeleier
Grol3herzogs-
art

100 g Krebsfleisch aus
der Dose,

20 gruine Spargelkopfe aus
der Dose (100 g),

90 g Butter,

8 Scheiben WeiRbrot (80 g),
8 Eier, Salz, weilRer Pfeffer,
1 Triffel aus der Dose.

Chitinstreifen aus dem
Krebsfleisch entfernen.
Spargelkdpfe und Krebs-
fleisch getrennt in ihrer ei-
genen Briihe erhitzen, aber
nicht kochen.

30 g Butter in einer Pfanne
erhitzen. Weilbrotscheiben
rund schneiden. In der But-
ter auf jeder Seite in 2 Mi-
nuten goldbraun rosten.
Wahrend die Croutons bra-
ten, restliche Butter in ei-
ner anderen Pfanne erhit-
zen. Die aufgeschlagenen
Eier nacheinander reiti-
gleiten lassen und 4 Minu-
ten braten. Nach 2 Minu-
ten einen Deckel axif die
Pfanne legen. Rund schnei-
den. Je 2 Croutons auf
einen Teller legen. Darauf
je 2 Spiegeleier. Mit abge-
tropftem  Spargel und
Krebsfleisch umlegen. Ei-
weil}, Spargelképfe und
Krebsfleisch mit Salz und
Pfeffer wirzen.
Abgetropfte  Triffel in
Scheiben schneiden. Jedes

Auch die franzgsische Kiiche hélt sich Spiegeleier warm. In diesem Fall mit Spinat und Speck.
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Eigelb mit einer Truifel-
scheibe garnieren. Sofort
servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
ilK

Wann reichen? Zu einem
festlichen  Sonntagsfrih-
stick oder mit gemischtem
Salat als kleines Abend-
essen.

P S: Wenn Sie keine grinen
Spargelkdpfe  bekommen
kdnnen, nehmen Sie weil3e.

Spiegeleier
Jagerart

250 g GefliigeUeber,

60 g Butter oder Margarine,
1 mittelgrof’e Dose kleine
Pfifferlinge (220 g),

1 Dose Madeirasofie
(Fertigprodukt, 200 g).
Far die Eier:

40 g Butter,

8 Eier,

Salz, weil3er Pfeffer.

GefliigeUeber unter kaltem
Wasser abspulen und trok-
kentupfen. Sehnen und
Réhren rausschneiden. Le-
ber in 1 cm groRe Wirfel
schneiden.

30 g Butter oder Margarine
in einem Topf erhitzen. Ge-
fligeUeber darin 3 Minu-
ten Tmter haufigem Wen-
den braten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen imd zuge-
deckt warm steUen.
Resthche Butter oder Mar-
garine in einem Topf er-
hitzen. Die gut abgetropf-
ten Pfifferlinge darin 5 Mi-
nuten braten. Salzen, pfef-
fern imd warm steUen.

In der Zwischenzeit Ma-
deirasoBe nach Vorschrift
erwdrmen. Butter Qi einer
groBen Pfanne erhitzen.
Eier nacheinander auf-
schlagen und reingleiten
lassen. Bei mittlerer Hitze
4 Minuten braten. Nach 2
Minuten einen Deckel auf
die Pfanne legen.
Spiegeleier auf einem gro-
Ben, vorgewarmten Teller
anrichten. Eiweill leicht
salzen. Pfifferlinge und Ge-
fligeUeber um die Spiegel-
eier legen. Die erhitzte Ma-
deirasoRe Uber Leber und
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Pilze verteilen. Sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
47

Wann reichen?Zum Abend-
essen mit Endiviensalat
imd StangenweilR3brot oder
Bratkartoffeln.

Spiegeleier
Kérolyi

40 g Butter, 8 Eier,

Salz, weiller Pfeffer,
Butter zum Einfetten,

200 g gerducherte
Pokelzunge (fertig gekauft),
50 g geriebener
Emmentaler Kase,

1 Bund Schnittlauch.

Michael Graf Kéarolyi war
von 1918 bis 1919 Préasi-
dent der ungarischen Re-
publik. Spéter lebte er in
Frankreich im Exi. Dem
groRen Feinschmecker K&-
rolyi sind ethche Gerichte
gewidmet, darunter diese
Spiegeleier.

Butter in einer grof3en
Pfanne erhitzen. Eier nach-
einander aufschlagen und
vorsichtig reingleiten las-
sen. 4 Minuten bei schwa-
cher Hitze braten. Nach 2
Minuten einen Deckel axjf
die Pfanne legen. Eiweil
mit Salz und Pfeifer leicht
wirzen.

Eine flache feuerfeste Form
einfetten, mit der in Schei-
ben geschnittenen Pokel-
zunge auslegen. Eier darauf-
setzen. Mit Kése bestreuen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Garzeit: 7 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.
Gasherd: Stufe 7 oder fast
grof3e Flamme.

Die Form aus dem Ofen
nehmen. Mit abgespultem,
feingeschnittenem Schnitt-
lauch bestreut servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
495;

Wann reichen? Mit Kopf-
salat und Bratkartoffeln
als Abendessen.

Auf Pokelzunge mit Kéase Uberbacken: Spiegeleier Kérolyi.

Spiegeleier
Liller Art

1 1

% 1 Wasser,

Salz,

2 Pakete tiefgekihlter
Rosenkohl (je 300 g).
Fir die SoRe:

40 g Schinken,

1 Zwiebel (40 g),

40 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,

% 1 heilRe Fleischbriihe
aus Wiarfeln,

i/g1 heilRe MUch,

% 1 Sahne.

Salz,

weiller Pfeifer,

1 Bimd Schnittlauch.
Fur die Eier:

40 g Butter,

8 Eier, Salz.
AuRerdem:

40 g Butter.

Erst seit 1668 gehort die
flandrische Stadt Rijssel
zu Frankreich und wird
von den Franzosen LiUe
genannt. Spiegeleier LiUer
Art sind unter der Be-
zeichnung oeufs au miroir
a la hlloise BestandteU der
klassischen franzosischen
Kiche.

Wasser in einem Topf auf-
kochen und salzen. Rosen-
kohl unaufgetaut reinge-
ben. 10 Minuten kochen,
dann abtropfen lassen.

Fur die SoRRe Schinken wir-
feln. Zwiebel schalen und
fein hacken. Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Schinken und
Zwiebel darin 3 Minuten
braten. Mehl auf einmal
reinschitten und 2 Minuten
durchschwitzen.  Fleisch-
brihe imd MUch langsam
reinrtibren. 10 Minuten ko-
chen lassen. Sof3e durch ein
Sieb in einen Topf gieRen
und die Sahne reinrihren.
SoRe mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Schnittlauch
absptilen,  trockentupfen
und fein schneiden. In die
SoRe streuen.

Rosenkohl halbieren, auf
eine vorgewdrmte runde
Platte geben und in Viertel
schneiden. Warm steUen.
Fiar die Spiegeleier Butter
in einer Pfanne erhitzen.
Eier nacheinander auf-
schlagen und reingleiten
lassen. Bei mittlerer Hitze
4 Minuten braten. Nach 2
Minuten einen Deckel auf
die Pfanne legen.

In der Zwischenzeit Butter
in einer Pfanne ganz
schwach braunen. Sof3e bis
kurz vorm Kochen erhit-
zen. Butter Uber den Ro-
senkohl gieRen. Spiegeleier
auf dem Rosenkohl an-
richten. Mit der SoRRe um-
gielRen und servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
6«)1 "
BeUage: Kartoffelptree
oder Salzkartofleln.



Spiegeleier
Maryland

Fur die Huhnerkroketten:
200 g gekochtes
Hihnerfleisch,

1 kleine Dose
Champignons (230 g),
30 g Butter, 50 g Mehl,
Yg 1 Fleischbrtihe aus
Wiirfeln,

1 Eigelb,

Salz, Pfeffer,

geriebene MuskatnuR.
Zum Panieren:

5 ERIoffel Semmelbrdsel
(50 g),

750 g Kokosfett zum
Fritieren.

AuRerdem:

1 grof3e Banane (200 g),
1 ERI6ffel Zitronensaft,
40 g Butter,

100 g Schinkenspeck-
scheiben,

8 Eier,

Salz.

Spiegeleier Maryland ge-
hoéren in die internationale
Kiche. Aber ihren Namen
haben sie nach dem ame-
rikanischen Bundesstaat.
Fur die Kroketten Hihner-
fleisch kleinschneiden und
durch den Fleischwolf
(mittlere Scheibe) drehen.
Abgetropfte Champignons
sehr fein hacken. Beides in
eine Schissel geben.

Fir die SoRBe Butter in
einem Topf erhitzen. Mehl
reinrihren und 2 Minuten
durchschwitzen lassen.
Langsam die Fleischbrihe
reinrthren. Sole aufko-
chen und 3 Minuten kochen
lassen. Vom Herd nehmen.
Eigelb mit etwas Sof3e in
einem Becher verquirlen.
Wieder in die SofRe rihren.
Mit Huhnerfleisch  und
Champignons mischen. Die
Masse mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken und
abkuhlen lassen. Dann dar-
aus kleine Kroketten for-
men. Kroketten in Sem-
melbréseln wenden.

Kokosfett in einem Fritier-
topf auf 200 Grad erhit-
zen. Immer 4 bis 5 Kro-

ketten auf einmal darin in
7 Minuten goldgelb fritie-
ren. Mit dem Schaumloffel
rausnehmen, auf Haus-
haltspapier abtropfen las-
sen. Warm stellen, bis alle
fertig sind.

Banane schélen, in Schei-
ben schneiden und mit Zi-
tronensaft betraufeln. 10 g
Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Bananen darin auf
jeder Seitein 1 Minute leicht
braunen. Warm stellen.
Die Schinkenspeckscheiben
quer halbieren, in der hei-
fen Pfanne in 3 Minuten

knusprig braun  braten.
Auch warm stellen.
Restliche Butter in der

Pfanne erhitzen. Eier nach-
einander aufschlagen und
vorsichtig in die Pfanne
gleiten lassen. 4 Minuten
braten lassen. Nach 2 Mi-
nuten einen Deckel auf die
Pfanne legen.  Eiweil}
schwach salzen und die
Eier auf einer vorgewérm-
ten Platte anrichten. Mit
Speckscheiben, Hithnerkro-
ketten und Bananenschei-
ben garnieren und sofort
servieren.

Wie gut sich Spiegeleier mit Rosenkohl vertragen, istim franzésischen Lille schon Imige bekannt.

Spiegeleier Mirabeau

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
860

Beilagen: Kopfsalat, Sah-
nesoRe und Reis.

PS: In Restaurants wird
zu Spiegeleiern Maryland
meist noch gebundener Jus,
also Bratensaft, gereicht.
Sie kdnnen Jus fertig kau-
fen, mit etwas Speisestéarke
binden und als SoRe dazu
servieren.

Spiegeleier
Mirabeau

Bild Seite 164

50 g Sardellenbutter
(fertig gekauft),

8 Eier,

Salz,

8 Sardellenfilets

in Ol aus

der Dose,

8 gefullte griine Oliven
aus dem Glas.

Der grofle franzdsische
Staatsmann Graf Mirabeau
(1749 bis 1791) hat vielen
Gerichten der Kklassischen
Kiche seinen Namen ge-
geben. Ob es sich um
Fleisch-, Fisch- oder Eier-
speisen handelt: Olivenund
Sardellenfilets gehdren im-
mer dazu.

Sardellenbutter in einer
Pfanne erhitzen. Eier nach-
einander aufschlagen und
vorsichtig reingleiten las-
sen. 6 Minuten bei schwa-
cher Hitze braten. Nach
4 Minuten einen Deckel auf
die Pfanne legen. Eier auf
einer vorgewarmten Platte
anrichten. Das Eiweil}
schwach salzen. Sardellen-
filets kurz abspulen, ab-
tropfen lassen und langs
halbieren. Kranzférmig um
das Eigelb legen. Mit hal-
bierten Oliven garnieren.
Vorbereitung: 3 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
29(X

Beilage: Toastbrot.

PS: Mit Estragonzweigen
kénnen Sie dieses Gericht
auch garnieren: Zweige mit
heillem Wasser Ubergieflen
imd Bléatter abzupfen.
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Weil Mirabemihei diesen Spiegeleiern Pate stand, sind Oliven und Sardellen dabei. Rezept 8.163.

Spiegeleier
Savoyer Art

500 g Kartoffeln,

50 g weiches Kokosfett,
Margarine zum Einfetten,
Salz, schwarzer Pfeffer,

8 Eier, % 1 Sahne,

30 g geriebener
Emraentaler Kése,

% Bund Schnittlauch.

Auch die Spiegeleier Sa-
voyer Art, in der feiaen
franzésischen Kichenspra-
che ceufs stui* le plat a la
savoyarde genannt, geho-
ren in die klassische Kiiche.
Aber die rustikale Kiche
des franzésischen Departe-
ments Savoyen hat dabei
Pate gestanden.

Kartoffeln schélen, wa-
schen, in feine Scheiben
schneiden. Auf Haushalts-
papier abtrocknen lassen.
Kokosfett in einer Pfanne
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erhitzen. Kartoffelscheiben
reingeben und unter Rih-
ren 8 Minuten braten.

Eine feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Kar-
toffelscheiben gut abtrop-
fen lassen und in die Form
schichten. Dabei jede
Schicht mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.
Aufgeschlagene Eier auf die
Kartoffeln gleiten lassen.
Sahne in einem Becher ver-
quirlen, salzen imd pfeffern.
Rund um das Eigelb gie-
Ben. Geriebenen Kase dru-
berstreuen.

Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere
Schiene schieben.

Backzeit; 25 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grol3e Flamme.
Schnittlauch abspiilen,
trockentupfen und fein
schneiden. Form aus dem
Ofen nehmen. Eier mit
Schnittlauch bestreuen und
in der Form servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4950

Das Mont-Blanc-Gebiet bil-
det die natirliche Grenze zm-
schen dem franzosischen De-
partement Savoyen und der
italienischen Provinz Turin.

Spiegeleier mit Bratkartoffeln werden in Savoyen Uberbacken.



Bas sidliche Tem'perament steckt in der tollen Tomatensof3e, mit der Spiegeleier spanische Art Ubergossen und serviert werden.

Spiegeleier
spanische Art

4 ERI6ffel Olivendl (40 g),
8 Eier,

Salz, weilRer Pfeffer,
Paprika edelsuf3,

2 ERIloffel geriebener
Emmentaler Kése (20 g),
2 Knoblauchzehen,

6 ERIoffel
Tomatenketchup (90 g),
1 Spritzer Tabascosof3e,
10 gefullte Ohven (50 g),
% Bund Petersilie.

3 ERloffel Olivendl ia einer
groBen Pfanne erhitzen.
Eier nacheinander auf-
schlagen imd vorsichtig in
die Pfanne gleiten lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Papri-
ka wirzen. Kéase driber-
streuen. Eier 6 Minuten
braten. Nach 3 Minuten
einen Deckel auf die Pfanne
legen. Eier auf einer vorge-
warmten Platte anrichten.

Kjioblauch schalen imd
ganz fein hacken.
Restliches Ol in der Pfanne
erhitzen. Knoblauch darin
2 Minutenbraten. Tomaten-
ketchup und Tabascosofie
reinrthren und erhitzen.
Pfanne vom Herd nehmen.
Oliven abtropfen lassen
imd in dinne Scheiben
schneiden. PetersUie ab-
brausen, trockentupfernmd
hacken. In die Pfanne ge-
ben. AUes noch mal stark
erhitzen.

Uber die Eier gieRen und
servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3N

Wann reichen? Mit ge-
mischtem Salat und Brat-
kartoffeln als Mittagessen
oder mit Stangenweil3brot
als Abendessen.

P S: Wenn Sie mal viel Zeit
haben, nehmen Sie statt
Tomatenketchup  frische
Tomaten. Dann schmeckt
das Gericht noch besser.
Die Tomaten abziehen, ent-
kernen, diinsten und nach
Geschmack wiirzen.

%

Spiegeleier
ungarische Art

n

4 Zwiebeln (160 g),

40 g Butter oder Margarine,
Salz, weiler Pfeifer,
Paprika edelsuf,

8 Eier, Salz,

1 Becher saure Sahne

(175 9),
% Bund Schnittlauch.

TIP

Spiegeleier
bekommen einen
besonderen Pfiff,
wenn sie

mit Kurkuma
(Gelbwurz)
bestreut werden.

%

Zwiebeln schélen und in
dinne Scheiben schneiden.
Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen. Die
Zwiebelscheiben darin in 5
Minuten glasig braten. Mit
Salz, Pfeffer und Paprika
wirzen. Eier nacheinander
aufschlagen und vorsichtig
auf die Zwiebeln gleiten
lassen. Eiweil3 mit Salz be-
streuen. Eier zugedeckt bei
geringer Hitze 4 Minuten
braten lassen.

Saure Sahne verquirlen und
Uber die Eier gieRen. Mit
abgebraustem, trockenge-
tupftem und fein geschnit-
tenem Schnittlauch be-
streuen. Pfanne unter den
vorgeheizten GriU schieben.
GriUzeit: 1 Minute.

Pfanne rausnehmen. Eier
in der Pfanne servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 6 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
350

Beilage: Gemischter Salat
und Weillbrot.

Spiegelkarpfen

Siehe Karpfen.
165
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Dieser SpieRbraten hat es in sich. Das merkt man spétestens dann, wenn man heim Essen auf die Roquefort-FuUung stoft.

Spiel3braten
mit Roquefort

1000 g Rinderfilet,

1 Kleine Zwiebel (40 g),
% Bxind Petersilie,

80 g Roquefort-Kase,
40 g Butter,

1 ERI6IFel Cognac oder
Weinbrand (10 g),
schwarzer Pfeifer,
Salz,

CayennepfeiFer,

2 ERIoffel Ol (20 g),
schwarzer Pfeffer.

Fleisch kurz kalt abspulen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Auf die Ar-
beitsflache legen. Mit ei-
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nem grofRen scharfen Mes-
ser das obere Drittel des
Fleisches bis auf einen
Rand von 2 cm waagerecht
einschneiden. Jetzt drehen
Sie das Fleisch um und
machen auf der Gegenseite
wieder dengleichen Schnitt.
Nicht ganz durehschnei-
den! Jetzt haben Sie zwei
Taschen.

Far die Fallung Zwiebel
schédlen und in eine Schus-
sel reiben. Petersihe ab-
spulen, trockentupfen und
hacken. Petersilie, Kése,
Butter und Cognac oder
Weinbrand auch in die
Schissel geben. Alles zu
einer geschmeidigen Masse
verrihren. Mit Pfeffer und
Cayennepfeffer pikant ab-

schmecken. Farce in die
beiden Fleischtaschen strei-
chen. Braten mit Garn
umwickeln und auf einen
GrillspieR  stecken.  Mit
SpieRklammern festhalten.
Fleisch rundherum kraftig
mit Ol bestreichen. Frisch
gemahlenen Pfeffer druber-
streuen. Spief3 auf die Dreh-
spieReinrichtung unter den
vorgeheizten GriU hangen.
Fettpfanne  drunterschie-
ben.

Grillzeit: 45 Minuten.
Braten aus dem Ofen neh-
men, vom Spiel schieben
und auf einer vorgewarm-
ten Platte in Scheiben
schneiden. Sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
490.

Beliagen: Kopf- oder To-
matensalat. Pommes frites
oder Stangenweil3brot. Als
Getrank dazu roten Borde-
aux oder Ahr-Burgunder.
PS: Der SpieRBbraten mit
Roquefort schmeckt ganz
besonders gut vom Holz-
kohlengriu. Dann mussen
Sie ihn aber etwa 10 Minu-
ten langer grillen.

Wenn Sie noch ein Ubriges
tun wollen, um den Ge-
schmack zu verbessern, le-
gen Sie trockene Rebholz-
stiicke oderWacholderzwei-
ge auf die Glut. Das gibt
ein herrliches Aroma. Fur
Balkon-GrUIer: Die Rauch-
entwicklvmg ist stark.



Spieldchen
Florida

500 g Puterbraten,

2 dicke Scheiben gekochter
Schinken (400 g),

4 Scheiben Ananas aus

der Dose (320 g),

16 griine Ohven,

150 g Semmelbrosel,

4 ERI6ffel Ol zum
Betraufeln.

Eigentlich sind bei SpieR-
chen der Phantasie des
einzelnen keine Grenzen
gesetzt. Fisch, Fleisch, Ge-
flugel, Speck, kleine Wrst-
chen und vielerlei Gemitise
kénnen auf kleinen oder
groRBen Holz- oder Metall-
spiellen gebraten oder ge-
grillt werden.

Seit Elektro- und Holz-
kohlengriU unsere Kichen
und Gérten erobert haben,
ist das Grillen von kleinen
und grofRen Spielen immer
beliebter geworden. Ur-
springlich sind Spielichen
vor allem von Hirtenvol-
kern Uber dem offenen
Feuer gebraten worden.
Und wir haben lhnen ja
schon einige Beispiele vor-
gesteUt. Aber das Thema
ist schier unerschopflich.
Probieren Sie mal diese
Spiel3chen Florida, die eine
gelungene Variante aus
dem Siden der Vereinig-
ten Staaten sind.
Puterbraten und Schinken
in 2 cm groRe Wairfel
schneiden. Ananas auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen.
Jede Scheibe in 8 Stiicke
schneiden. Ohven abtrop-
fen lassen. Alle Zutaten
abwechselnd auf 8 Spielie
stecken.

Spiee in Semmelbroseln
wenden. Mit Ol betrdufeln.
Panade leicht andruicken.
Auf den Grilrost unter
den vorgeheizten  GriU
schieben. Fettpfanne drun-
terstellen. 12 Minuten rund-
herum griUen. Rausneh-
men. Auf eine vorgewéarmte
Platte legen. Servieren.
Vorbereitimg; 25 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
800

Beilagen: Chicorree-Salat
mit Orangenstticken, Toast
und Orangenbutter.

Spiel3chen
mit Kartoffeln

Fur 6 Personen

4 grofle Kartoffeln von
je80g,

2 grofRe Zwiebeln (140 g),
je 1 rote und griine
Paprikaschote (300 g).

je 200 g Rinder-,
Schweine- mid Kalbsfilet,
Salz, Pfeffer,

Paprika edelsuR,

% Teeloffel getrockneter,
zerriebener Thymian,

6 ERloffel Ol (40 g).

Kartoffeln schéalen, wa-
schen. In 3 mm dicke
Scheiben schneiden. Mit
Haushaltspapier abtrock-
nen. Zwiebeln schélen. In
etwa % cm dicke Scheiben
schneiden. Paprikaschoten
halbieren, entkernen, wa-
schen. In 2% cm grofie
Stiicke schneiden. Kartof-
feln, Paprika und Zwiebeln
in einer Schissel mit ko-
chendemWasser ubergiel3en
und 3 Minuten blanchieren.
Dann abtropfen lassen.

Fleisch mit Haushaltspa-
pier abtupfen. In etwa 2 cm
groRe Wairfel schneiden.
Alle Zutaten abwechselnd

An Floridas Sonnenstranden herrscht immer Hochbetrieb.
In Daytona Beach fahrt man im Auto gleich bis ans Wasser.

cN

SpielRchen Floridamit Puter.

auf Grillspiel3e stecken. Mit
Salz, Pfeffer, Paprika und
Thymian einreiben, mit Ol
betraufeln. Auf den Grill-
rost legen oder in die Dreh-
spieReinrichtung  stecken.
Unter den vorgeheizten
Grill schieben. Die Fett-
pfanne drimterstellen. 10
Minuten rundherum grillen.
Sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
240.

Beilagen: Kopfsalat und
Stangenbrot. Sie kénnen
aber auch Kartoffelbrei
oder in Butter geschwenk-
ten Reis dazu reichen. Ein
passendes Getrédnk zu die-
sem Gericht ist Rotwein.

Spie3chen Nizza

Spieichen mit Kartolfeln.

Spiel3chen
Nizza

Brochettes ni%ises

400 g Kalbsnieren,

400 g Schweinebrust ohne
Schwarte,

je 1 rote und griine
Paprikaschote (300 g),

2 feste Tomaten (140 g).
Fur die Krauter-Ol-
Mischung :

1 Kjioblauchzehe, Salz,
4 ERloffel Ol (40 g),

% Teeloffel getrockneter
Rosmarin,
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% Teeloffel getrockneter
Thymian.

Spielichen heiRRen auf fran-
z6sisch  brochettes. Bro-
ehettes nigoises werden Sie
bei einer Urlaubsreise an
die Cote d’Azur haufig auf
den Speisekarten finden.
Denn sie sind eine wirkliche
Delikatesse.

Nieren der L&nge nach auf-
schneiden und die Réhren
raustrennen. Nieren 30 Mi-
nuten in kaltes Wasser le-
gen. Wasser 3- bis 4mal
wechseln. Nieren rausneh-
men und mit Haushalts-
papier trockentupfen. 2 cm
grofR wirfeln.
Schweinebrust unter Kkal-
tem Wasser abspulen. Ab-
trocknen. Auch in 2 cm
grofRe Wirfel schneiden.
Paprikaschoten halbieren,
entkernen, waschen. Eben-
falls wirfeln. Tomaten wa-
schen, abtrocknen und die
Stengelansatze rausschnei-
den. Tomaten in 1 cm
dicke Scheiben schneiden.
AUes abwechselnd auf Grill-
spiefe stecken. )

Far die Krauter-Ol-Mi-
schung Knoblauchzehe
schélen und mit Salz zer-
drucken. In eine Schissel
geben. Mit Ol, zerriebenem
Rosmarin und Thymian
verrithren. SpieBe damit
bestreichen. Auf den Grill-
rost legen oder in die Dreh-
spieleinrichtung  stecken.
In den vorgeheizten Grill
schieben. 20 Minuten rund-
herum grUlen. Atif einer
vorgewarmten Platte ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 25 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
ils™

Beilagen: Salat imd Weil3-
brot.

Dazu schmeckt ein herber
Rose.
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Es waren keine Spie3chen Schweizer Art, wenn zwischen Fleisch und Gemiise nicht Kése lage.

Spiel3chen
Schweizer Art

Je 200 g Rinder- und
Kalbsfilet,

100 g geraucherter
Schinkenspeck,

150 g Schweizer
Emmentaler,

2 groRe Zwiebeln (140 g),

1 kleine Salatgurke (350 g).

250 g groRe
Champignons,

Saft einer halben Zitrone,
schwarzer Pfeifer,
Paprika edelsuf,

30 g Margarine oder

3 ERloffel O,

Salz.

Fleisch mit Haushaltspa-
pier abtupfen. In 2 cm
groBe Wairfel schneiden.
Schinkenspeck und Kése
ebenfalls wdrfeln.  Zwie-
beln schélen. Gurke wa-
schen. Beides in % cm
dicke Scheiben schneiden.
Champignons putzen, wa-
schen und abtropfen lassen.
In eine Schiissel geben und
Zitronensaft  dribertriu-
feln.

Alle Zutaten abwechselnd
auf Holz- oder MetaUspielie
si:ecken. Kjaftig mit Pfef-
fer und Paprika wiirzen.
Margarine oder Ol in der
Pfanne erhitzen, Spiel3e
rundherum 5 Minuten an-
braten. Dann salzen und
10 Minuten braten. Dabei
haufig wenden. Auf einer
vorgewarmten Platte ser-
vieren.

Vorbereitimg: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
iM n

Beilagen: Kopf- oder Papri-
kasalat und Risotto.

N Spielchen von Gefliigel-

leber —knusprig gebraten.

Spieldchen
von Geflligel-
leber

400 g Huhnerleber,

125 g diu-chwachsener
Speck,

20 groRe Champignonkopfe
aus der Dose

(100 g),

weil3er Pfeffer,

40 g Butter oder
Margarine zum Braten,
Salz.

Huhnerleber von Sehnen
imd Ro&hren befreien und
unter kaltem Wasser ab-
spulen. Mit Haushaltspa-
pier trockentupfen und
halbieren. Speck in 3 mm
dicke Scheiben schneiden.
Champignons  abtropfen
lassen. Leber, Speck und
Champignons abwechselnd
auf 4 Spielchen stecken.
Mit Pfeffer einreiben.
Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen. Die
SpieRehenreinlegen.In 8 Mi-
nuten rundherum knusprig
braun braten. Auf eine vor-
gewarmte Platte legen, sal-
zen und servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
395;

Wann reichen? Mit Kopf-
salat, Krauterbutter und
Toastoder gebackenen Kar-
toffeln als Abendessen.



Spinat

Spinat ersetzt die halbe
Apotheke, sagt der Volks-
mund und hat damit voll-
kommen recht. Spinat ent-
halt 10 Vitamine und 13
MineralstofFe. Spinat for-
dert die Blut- und Blut-
farbstofFbildung (besonders
durch Chlorophyll und die
MineralstofFe Araen, Eisen,
Kobalt und Kupfer) und
regt die Verdauungsvor-
gange an, was ihm bei
den Franzosen den Namen
»balai de I’estomac«, Besen
des Magens, eingetragen
hat.

NuU" in einem Punkt wird
Spinat hdufig Uberschatzt:
Sein Eisengehalt ist nicht
so hoch, wie meist ange-
nommen. Das liegt daran,
daR einst ein Schweizer
Physiologe Angaben Uber
den Eisengehalt von ge-
trocknetem  Spinat ge-
macht hat, die spater von
anderen Wissenschaftlern
fur frischen Spinat Uber-
nommen wurden.

Der tatsdchliche Eisenge-
halt von frischem Spinat
liegt bei 3 bis 4%. Davon
werden nach dem Garen
allerdings nur 24% vom
Korper aufgenommen. Da-
gegen gibt gedunsteter
Tiefkuhlspinat noch 63 %
Eisen an den Korper ab.
Leider enthéalt tiefgekihl-
ter Spinat ebenso wie kon-
servierter nur 20 mg Vit-
amin C pro 100 g, frischer
dagegen 40 bis 155 mg.
Spinat soUte niemals auf-
gewarmt serviert werden.
Denn in gekochtem Spinat
kann sich Nitrit buden, das
sich negativ auf die Blut-
gefale auswirkt.

Spinat stammt vermutlich
aus dem Orient imd wurde
von den Arabern nach Spa-
nien gebracht. Von dort aus
kam er nach Frankreich

und spéater nach Deutsch-
land. Heute gehért er zu
den beliebtesten Gemisen
im deutschen Kochtopf.
Dank der Konservierungs-
und Tiefkihltechnik ist er
das ganze Jahr Uber zu
haben.

Tiefgekuhlten Spinat be-
handelt man am besten wie
auf den Packungen ange-
geben. Konservierter Spi-
nat muf} lediglich erhitzt
werden.

Die Freunde von frischem
Spinat mussen sich auf we-
nige Monate im Jahr be-
schrénken. Der sogenannte
Winterspinat, im Spét-
sommer gesat, wird im
Maérz und April geerntet.
Von Mai bis September
wird  deutscher  Spinat
kaum angeboten. Erst zu
Beginn des Herbstes kommt
der zarte Sommerspinat
auf den Markt.

Frischer Spinat wird ver-
lesen, in viel kaltem Was-
ser haufig gewaschen und
abgetropft in einen flachen
Topf auf grofle Flamme
oder die vorgeheizte Platte
gesetzt. ErfaUt dann schnell
zusammen und bleibt grun.
Dann dinstet man ihn
15 Minuten.

Die friher Ubhche Me-
thode, Spinat in reichlich
Salzwasser zu blanchieren,
wird heute kaum noch an-
gewandt. Es sei denn fur
bestimmte Gerichte oder
wenn jemand den Eisen-
geschmack des Spinats
nicht mag.

Fast immer wird gedunste-
ter Spinat gehackt oder im
Mixer puriert. Jungen Spi-
nat allerdings sollte man
als Blattgemuise servieren.
Spinat schmeckt aber nicht
nur gedunstet. Auch roh
als Salat ist er ein Hoch-
genul - ein supergesunder
aullerdem, weU kaum Vit-
amine verlorengehen.

Spinat Florentiner Art

Mit Parmesankése vherhacken: Spinat Florentiner Art.

Spinat
Florentiner
Art

1000 g Blattspinat,
Wasser, Salz.

Far die Mornay-SoRe;
/41 Milch, Salz,
geriebene Muskatnuf3,

2 ERI6IFel Speisestérke
(20 9),

1 Eigelb,

weiler Pfeifer,

75 g geriebener
Emmentaler Kése.
AuRerdem:

Margarine zum Einfetten,
25 g geriebener
Parmesankase,

25 g Butter. |

Zu vielen Gerichten »Flo-
rentiner Art« gehort Spinat,
imd meist werden diege
Uberbacken. Auch  der
Spinat Florentiner Art wird
mit Parmesankase Uber-
krustet.

Spinat verlesen und drei-
bis viermal in kaltem Was-
ser waschen. Den Spinat in
eine Schuissel geben und
mit sprudelnd kochendem
Salzwasser Ubergiel3en.
Dann 7 Minuten ziehen
lassen. Er muf} dabei ganz
mit Wasser bedeckt sein.
AnschlieBendin einem Sieb
abtropfen lassen.

Far die Momay-SoRe die

Milch mit Salz und Muskat
aufkochen. Speisestérke in
einem Becher mit wenig
Wasser glattriihren. Unter
die Milch mischen und
einmal aufkochen lassen.
Topf vom Herd nehmen.
Eigelb in einer Tasse mit
etwas Sol3e verquirlen und
in die Sof3e ruhren. Diese
mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuRR abschmecken. Em-
mentaler Kése unterrihren.
Eine feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Den
Spinat reingeben und die
Mornay-Sof3e druibergiefien.
Dann  mit  geriebenem
Parmesankdse bestreuen.
Butter in Fléckchen drauf
verteilen.

Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit; 10 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd; Stufe 5 oder %
grof’e Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Das Gericht in der
Form sofort sehr heil3 ser-
vieren.

Vorbereitung; 20 Minuten.
Zubereitung; 15 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
220

Wozu reichen? Zu gebak-
kenem Fisch, Kalbs- oder
Schweineschnitzel oder po-
chierten Eiern und Kar-
toffelpuree.

PS; Spinat Florentiner Art
eignet sich auch als Vor-
speise. Fur diesen Zweck
sollten Sie ihn in Muschel-
schalen Uberbacken.
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Aus zwei (Gemusen) wird eins: Spinat mw vnampignon”.

Spinat
Italienisch

1 |

1000 g Blattspinat,

5 Sardellenfilets aus der
Dose,

2 Knoblauchzehen,

5 ERloffel Ol (50 g),

5 ERI6ffel heille
Fleischbriihe

aus Wiirfeln,

schwarzer Pfeffer,
geriebene Muskatnuf3.

Den frischen Spinat verle-
sen und in kaltem Wasser

170

grundlich waschen. Dann
aiif einem Sieb abtropfen
lassen.

Sardellenfilets und die ge-
schélten Knoblauchzehen
fein hacken. Ol in einem
Topf erhitzen. Sardellen-
filets und Knoblauch darin
kurz anbraten. Spinat und
Fleischbrihe  dazugeben.
Einmal umrihren.

Spinat zugedeckt 15 Mi-
nuten ddnsten. Mit Pfeffer
und Muskatnuf? pikant ab-
schmecken.

Auf einer vorgewarmten
Platte anrichten und ser-
vieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
I9gxX

Spinat mit
Champignons

500 g frische oder 250 g
Champignons aus der Dose,
20 g Butter,

1 kleine Zwiebel (20 g),
Saft einer halben Zitrone,
Salz, weilRer Pfeffer.

Fur die weille Sol3e:

20 g Butter, 20 g Mehl,
Yg 1 heil3e Fleischbrihe
aus Wirfeln,

% 1 heifl3e Milch,

Salz, weiRer Pfeffer.
AuRerdem:

30 g Butter,

450 g tiefgekuhlter
Spinat,

25 g geriebener
Emmentaler Kése,

Salz, Muskat.

Frische Champignons put-
zen und waschen. Dosen-
Champignons  abtropfen
lassen. Blattrig schneiden.

Butter in einem Topf er-
hitzen. Geschalte, gewiir-
felte Zwiebel darin in 3 Mi-
nuten glasig braten. Cham-
pignons reingeben, 7 Minu-

ten braten. Mit Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Warm stellen.
Fir die SoRe Butter in
einem Topf erhitzen. Mehl
auf einmal zuschitten und
2 Minuten schwitzen las-
sen. Langsam Fleischbriihe
und MUch reinriihren. 10
Minuten kochen lassen.
SoRRe durchsieben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken
und zugedeckt warm stel-
len.

Butter in einem Topf er-
hitzen. Spinat reingeben
und zugedeckt bei schwa-
cher Hitze auftauen lassen.
Das dauert 20 Minuten.
Geriebenen Kéase in den
Spinat rihren. 5 Minuten
leise kochen lassen. Hin
und wieder umrtihren.
Spinat mit Champignons
und SoRe mischen. Mit
Salz und Muskatnuf3 wiir-
zen. Spinat kurz erhitzen,
aber nicht mehr kochen
lassen. In einer vorge-
warmten Schissel servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
240

Am Gardasee gibt es noch idyllische Héafen ohne grofie Hektik.



TIP

Spinat kann
auch kalt gut
schmecken:
Knackfrischen
Spinat in
kochendes Wasser
gehen. Acht
Minuten kochen,
dann abtropfen
und abkihlen
lassen. Mit Ol
und Zitrone
betraufeln. Mit
etwas Salz

und frisch

Parmesankése
bestreuen.

Spinat Nizza

1000 g Spinat,

1 Knoblauchzehe,

3 ERIoffel Olivendl (30 g),
Salz, schwarzer Pfeffer,
geriebene Muskatnuf,

4 Eier,

4 ERIo6ffel Sahne,
Margarine zum Einfetten,
2 ERloffel Semmelbrosel

(20 ),
20 g Butter.

da# i
Spinat Nizza

Spinat verlesen und in kal-
tem Wasser grundlich wa-
schen. Abtropfen lassen.
Knoblauchzehe schalenund
fein hacken. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Knob-
lauch 1 Minute anbraten.
Spinat reingeben und zu-
gedeckt 3 Minuten duinsten.
Mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat abschmecken.

Eier in einem Becher mit
Sahne verquirlen und mit
dem Spinat vermischen.
Eine feuerfeste Form mit
der Margarine einfetten.
Spinat reinfillen. Mit Sem-
melbroseln bestreuen. But-
ter in Fléckchen darauf
verteilen.

Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere
Schiene stellen.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grof3e Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Spinat darin ser-
vieren.

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

B(X

Wann reichen? Mit kurz-
gebratenem Fleisch oder
kaltem Braten und Brat-
kartoffeln oder Kartoffel-
puree als Mittag- oder
Abendessen.

PS: Spinat mit Ei, wer
kennt das nicht? Beim Spi-
nat Nizza aber wird die
Kombination zueinemFest-

Spuiat
Tessiner Art

1000 g Spinat,

40 g Butter,

Salz, schwarzer Pfeffer,
geriebene Muskatnuf,

50 g geriebener
Schweizer Emmentaler,
Margarine zum Einfetten.
AuBerdem:

25 g geriebener Parmesan,
% Bund Peterstiie,

10 g Butter.

Spinat Tessiner Art

Frischen Spinat sorgfaltig
verlesen und in kaltem
Wasser grindlich waschen.
Auf einem Sieb gut ab-
tropfen lassen.

Butter in einem Topf er-
hitzen. Spinat reingeben
und zugedeckt 5 Minuten
dinsten. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuf3 abschmek-
ken. Mit dem Emmentaler
mischen.

Eine feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Spinat
reingeben. Mit Parmesan-
k&se Dbestreuen. Die ge-
waschene, trockengetupfte
und gehackte Petersilie
druber verteilen. Butter in

Flockchen draufsetzen.
Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere

Schiene stellen.

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

Form aus dem Ofen neh-
men und den Spinat darin
servieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
v

ist einmal mehr, wie gut die leichten, wirzigen Gerichte sind, die mYmin stdlichen Breiten so sehr schatzt.
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Sie werden Uberrascht sein, wie gut Sardellen zu Spinat schmecken. Damit wird er ndmlich auf venezianische Ar! uOrbach n

Spinat
venezianische
Art

VA

1000 g Spinat,

800 g Tomaten,

2 ERIoffel OI (20 g),

Salz, schwarzer Pfeffer,

1 Prise getrockneter
Oregano,

Margarine zum Einfetten,
5 eingelegte Sardellenfilets,
25 g Parmesankase,

10 g Butter.

mm

Der majestatische Dogen-
palast gehtrt zu den vielen
kunsthistorischen ~ Sehens-
wurdigkeiten von Venedig.
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Spinat verlesen und in kal-
tem Wasser griindlich wa-
schen. In einer Schissel
mit kochendem Wasser
UbergieRen und 6 Minuten
blanchieren. Dann auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen.
Wéhrend der Spinat blan-
chiert wird, die Tomaten
hauten, halbieren, entker-
nen und die Stengelansétze
rausschneiden.  Tomaten
grob hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen.
Tomaten reingeben und 5
Minuten dinsten. Mit Salz;,
Pfeifer und zerriebenem
Oregano wirzen.

Eine feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Spinat
reingeben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Tomaten
Uber den Spinat verteilen.
Sardellenfilets der Lé&nge
nach halbieren. Auf die
Tomaten legen. Alles mit
Parmesankase bestreuen.
Butter in Flockchen drauf
verteilen.

Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 8 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.

Gasherd: Stufe 5 oder %
grof3e Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Spinat darin sofort
servieren.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

M
Wann reichen? Mit verlore-
nen Eiern, TomatensoRe

und Salzkartoffehi oder
Schnitzeln und Kartoffel-
puree als Mittagessen. Oder
mit hartgekochten Eiern
als Abendessen.

Spinat-
Auflauf

Sformato di spinaci

Fir die Auflaufmasse:

1 Zwiebel (40 g),

40 g Margarine,

% 1 heil3e Fleischbrihe
aus Wirfeln,

600 g tiefgekuhlter Spinat,
% 1 Sahne, 40 g Mehl,

4 Eigelb,

50 g geriebener
Parmesankase,

Salz, weil3er Pfeffer,
geriebene Muskatnuf,

4 Eiweil.

AuBerdem:

Margarine zum Einfetten,
1 ERI6ffel Semmelbrosel

510 )N

5 g geriebener
Parmesankase,
30 g Butter.

Zwiebel schélen und fein
hacken. Margarine in ei-
nem Topf erhitzen. Zwie-
belwurfel darin in 5 Minu-
ten glasig diinsten. Fleisch-
briihe reingieBen und auf-
kochen lassen. Spinat da-
zugeben und bei geringer
Hitze in 15 Minuten auf-
tauen lassen. Sahne, Mehl,
Eigelbo und Parmesan in
einer Schussel verquirlen.
Unter den Spinat rihren.
Spinat mit Salz, Pfeffer und
Muskatnul? kraftig wurzen.
Eiweil? in einer Schussel
steif schlagen. Unter die
Spinatmasse heben. Feuer-
feste Form mit Margarine
einfetten. Spinat reinfll-
len. Mit Semmelbréselnund
geriebenem Ké&se bestreuen.



Butter in Flockchen darauf
verteilen. Form in den vor-
geheizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder 14
grofl3e Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Auflauf darin sofort
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
46(X

Wann reichen? Zu gebacke-
nem Kalbsbries, Rippchen,
Koteletts oder Schweine-
braten. Dazu schmecken
PetersilienkartolFeln  und
Bier.

Spinat-
Eierkuchen

Siehe Eierkuchen mit
SpinatfuUung.

Spinat-
Fleisch-Curry

750 g Lammfleisch ohne
Knochen aus Schulter
oder Keule,

4 ERIloffel Ol (40 g),

N Teeloffel getrockneter
Salbei,

abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

1 Zwiebel (40 g),

g1 Miich,

% 1klare Fleischbriihe
aus Wirfeln,

1000 g Spinat,

1 ERI6ffel Mehl (10 g),

3 ERIloffel Sahne (45 g),
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 ERIo6ffel Cim-y,

12 Teeloffel

ChUipulver.

Lammfleisch waschen, ab-
trocknen, grob wirfeln. Ol
in einem Topf erhitzen.
Fleisch reingeben und in
5 Minuten rundherum
braun anbraten. Mit zer-
riebenem Salbei und Zitro-
nenschale bestreuen.

Zwiebel schélen und grob
wirfeln. In den Topf geben
und alles noch mal 3 Minu-
ten braten. Milch in den
Topf gieRen. 10 Minuten
bei schwacher Hitze ko-

Spinat-Heisch-Curry

Damit der Spinat-Auflauf schén locker wird, hebt man geschlagenes Eiweild unter das Oemdise.

Far Spinat-Fleisch-Curry kocht man das Oemiise mit Lammfleisch in einer herzhaften Sof3e.
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In der italienischen Kiiche sind Spiriatkl63chen als Auftakt zum Mittagessen gedacht. Sie eignen sich aber auch als Beilage.

chen lassen, bis die Flis-
sigkeit fast verdampft ist.
Fleischbriihe dribergieRen.
Fleisch 30 Minuten zuge-
deckt kochen lassen.

Mehl mit kaltem Wasser
in einem Becher verquir-
len. In den Topf rihren.
Spinat verlesen und in kal-
tem Wasser grundlich wa-
schen. Auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. 10 Minuten
vor Ende der Garzeit in
den Topf geben. Spinat
aufkochen und 5 Minuten
kochen lassen. Topf vom
Herd nehmen. Sahne rein-
rihren. Das Grericht mit
Salz, Pfeffer, Curry imd
Chilipulver abschmecken.
In  einer vorgewarmten
Schissel ganz heil? ser-
vieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten
Kalorien pro Person: Etwa
Ms. .

Unser Menuvorschlag: Vor-
weg eine klare Bouillon mit
Ei. Als Hauptgang Spinat-
Pleisoh-Curry und kérniger
Reis. Hinterher: Grebackene
Bananen. Als Gretrank palfit
Bier oder Rotwein.
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Spinat-
klol3chen

Gnocchi verdi

750 g Kartoffeln, Salz,

20 g Butter,

Yg 1 heiBe Fleischbriihe
aus Warfeln.

300 g tiefgekhlter Spinat,
Salz, Muskat.
Aullerdem:

75 g geriebener
Parmesankaése.

250 g Mehl, 3 Eigelb,
Salz, weilRer Pfeifer,
geriebene MuskatnuR,

2 1 Wasser, Salz,
Margarine zum Einfetten,
% 1 Sahne,

20 g geriebener
Parmesankase,

30 g Butter.

In Italien und in der ita-
lienischen Schweiz gehoéren
die gnocchi verdi in die
Kategorie der Teigspeisen,

die vorwiegend mittags als
erster Gang eines Menis
auf den Tisch kommen.
Wenn Sie nicht original
italienisch essen wollen,
kénnen Sie die griinen Spi-
natkl6l3chen auch sehr gut
als Beilage reichen.
Kartoffeln schélen, wa-
schen. In einen Topf geben,
mit Wasser bedecken und
salzen. Zugedeckt 20 Mi-
nuten kochen lassen. Ab-
gieBen und ausdampfen
lassen. Dann durch eine
Kartoffelpresse in  eine
Schussel driicken oder ab-
gekuhlt im Mixer purieren.
Butter und Fleischbriihe
in einem Topf zum Kochen
bringen. Spinat darin nach
Vorschrift in 10 Minuten
auftauen. Dann 5 Minuten
kochen lassen, bis fast alle
Flissigkeit verdampft ist.
Spinat mit Salz und Mus-
kat abschmecken imd zu
den Kartoffeln geben. Par-
mesan, Mehl und Eigelb
auch in die Schussel geben.
Alles zu einem festen Teig
kneten. Mit Salz, Pfeffer
und geriebener Muskatnul3
wirzen.

Wasser in einem Topf auf-
kochen und salzen. Aus
dem Teig walnuf3groRRe Ku-
geln formen. Portionsweise
ins Salzwasser gleiten las-
sen und bei schwacher
Hitze in 10 Minuten gar
ziehen lassen. Mit einem
Schaumloffel rausnehmen
imd so lange warm stellen,
bis alle K16Re fertig sind.
Eine feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Spinat-
klbBchen reinschichten. Mit
vergxiirlter Sahne Ubergie-
fen. Kase driuberstreuen.
Butter in Fléckchen dar-
auf verteilen. Form in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grof3e Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Gericht sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wozu reichen? Zu allen
Braten, zu Wildgerichten
oder Geflugel.



Spinatpudding

900 g tiefgekihlter Spinat,
4 altbackene Brotchen
(150 g),

1 1 heiRBes Wasser,

1 Zwiebel (40 g),

40 g Butter oder Margarine,
40 g Mehl, 1 Ei,

Salz, weiller Pfeffer,

1 Prise Muskat,

Margarine zum Einfetten,
2 ER|6ffel Semmelbrosel

(20 g),

Spinat in einer Schissel
auftauen lassen.

Brotchen in einer Schissel
mit heillem Wasser begie-
3en. 10 Minuten weichen.
In der Zwischenzeit Zwie-
bel schélen und fein wir-
feln. Butter oder Marga-
rine in einem Topf erhit-
zen. Zwiebelwirfel darin
in 5 Minuten goldgelb bra-
ten. Mehl reingeben und
2 Minuten durchschwitzen.
Topf vom Herd nehmen.
Spinat, ausgedriickte Brot-
chen und Ei reingeben. Gut
mischen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wirzen.
Puddingform einfetten. Mit
Semmelbroseln ausstreuen.
Spinatmasse reinfiUen.
Form verschlieBen. Pud-
ding im kochenden Was-
serbad in 40 Minuten garen.
Form aus dem Wasserbad
nehmen. Kurz unter Kkaltes
Wasser halten. Dann 10
Minuten stehen lassen.
Den Pudding auf eine vor-
gewarmte Platte stlrzen.
Sofort servieren.
Vorbereitung; Ohne Auf-
tauzeit 15 Minuten.
Zubereitung; 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
M k

Wann reichen? Zum Mit-
tagessen mit Mornay- oder
TomatensoRe, Kalbsschnit™
zel und Salzkartoffeln.

Spinatsalat

250 g junger Spinat,

1 Bund Radieschen.
Fir die Marinade:

1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe, Salz,
1 Becher Joghurt,

2 ERIoffel Zitronensaft,
1 ERl6ffel O,

1 Prise Zucker,
schwarzer Pfeffer,

1 Teel6ffel getrocknete
Minze.

Spinat verlesen und in kal-
tem Wasser grundlich wa-
schen. Auf einem Sieb ab-
tropfen lassen oder in einem
Kichentuch trocken-
schwenken. Grof3e Stiele
von den Bléattern abzupfen.
Bléatter in eine Schussel ge-
ben. Radieschen waschen,
abtrocknen und in Schei-
ben schneiden. Zum Spinat
geben.

Fur die Marinade Zwiebel
schalen und fein hacken.
Knoblauchzehe  schélen,
hacken und mit Salz zer-
drucken. Joghurt mit Zi-
tronensaft, Ol und Zucker
in einer Schissel mit dem
Schneebesen schaumig
schlagen. Zwiebelwiirfel
und Knoblauch reingeben.
Marinade mit Salz, Pfeffer
und Minze abschmecken.
Uber den Salat gieRen und
vorsichtig mischen. Sofort
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
o

Wozu reichen? Als Beilage
zu kurzgebratenem Fleisch,
zu gebratenem Fisch oder
Frikadellen.

PS: Sehr gut schmeckt
Spinatsalat auch in einer
Essig-Ol-Marinade. Am be-
sten nehmen Sie Olivendl
und echten Weil3weinessig.

Spinattorte italienisch

Spinatsuppe
mit
Rindfleisch

Bild Seite 176

750 g Rinderbrust,
2 1 Wasser, Salz,
750 g Kartoffeln,

2 Zwiebeln (80 g),
750 g Spinat,

4 Tomaten (240 g),
weiler Pfeffer,

1 Prise geriebene
Muskatnuf3.

Rindfleisch abspiilen. Was-
ser in einem groRen Topf
aufkochen und salzen. Das
Fleisch darin 90 Minuten
zugedeckt kochen. Nach 30
Minuten abschaumen.
Kartoffeln schélen, in kal-
tem Wasser waschen, ab-
tropfen lassen. In 2 cm
groRe Wirfel schneiden.
Nach 60 Minuten mit den
geschélten, in Ringe ge-
schnittenen Zwiebeln in die
Suppe geben.

Spinat verlesen und in kal-
tem Wasser grundlich wa-
schen. In einem Topf mit
kochendem Wasser 2 Mi-
nuten blanchieren. Abtrop-
fen lassen. Grob hacken.
10 Minuten vor Ende der
Garzeit mit den abgezoge-
nen, gewdrfelten Tomaten
in die Suppe geben.

Fleisch aus der Suppe neh-
men. Fett und Knorpeln
abschneiden, das Fleisch
in 2 cm groBe Wirfel
schneiden. Wieder in die
Suppe geben. Suppe mit
Pfeffer, Muskat und Salz
abschmecken.
Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
434

Wann reichen? Als Mittag-
essen mit Landbrot.

TIP

Spinatsalat
wird erst durch
Knoblauch
lecker. Wer
allerdings zuviel
Knoblauchduft
nicht mag,
verzichtet

auf die ganze
zerdrtichte

Zehe und reibt
stattdessen

die Schissel mit
einer halben
Zehe aus.

Spinattorte
Italienisch

Fir 6 Personen

Fur den Teig:

125 g Butter,

250 g Mehl,

1 Ei, 1 Prise Salz.
AuRerdem:

1000 g Blattspinat, Salz,
200 g durchwachsener
Speck,

1 Bund Petersilie,

2 Knoblauchzehen,

100 g geriebener
Parmesankase,

Mehl zum Ausrollen,
Margarine zum Einfetten.

Fur den Teig Butter in ei-
ner Pfanne schmelzen, dann
abkuhlen lassen. Mehl aufs
Backbrett oder in eine
Schiissel geben. In die
Mitte eine Mulde driicken.
Butter, Ei und Salz in die
Mulde geben. Von aufRen
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nach innen schnell einen
festen Teig kneten. 60 Mi-
nuten zugedeekt im Kiihl-
schrank ruhen lassen.
Spinat verlesen, grindlich
waschen und auf einem
Sieb abtropfen lassen. In
einen Topf geben und ohne
Wasser einmal aufkochen
lassen. Ausdriicken und
fein hacken oder durch den
rieischwolf (feine Scheibe)
drehen. Beiseite stellen.

100 g durchwachsenen
Speck wirfeln, in einem
Topf 5 Minuten braten.
Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen und hacken. Mit
den geschéalten Knoblauch-
zehen in die Pfanne geben
und alles 2 Minuten bra-
ten. Spinat reingeben und
zugedeckt 5 Minuten zie-
hen lassen. Knoblauchze-
hen rausnehmen. Spinat-
masse mit dem Kése mi-
schen und abkuihlen lassen.
Teig auf bemehlter Arbeits-
flache zu zwei runden Plat-
ten ausrollen. Eine Spring-
form von 24 cm Durchmes-
ser mit einer Platte aus-
legen. Rand hochziehen.
Spinatmasse reinfillen. Mit
der zweiten Teigplatte ab-
decken.

Spinattorte in den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRe Flamme.

Restlichen Speck in hauch-
diinne Scheiben schneiden.
Nach 35 Minuten die Torte
damit belegen und fertig-
backen.

Torte aus dem Ofen neh-
men und aus der Form
losen. Auf eine Platte glei-
ten lassen, in 6 Stlcke
teilen und heil3 servieren.
Vorbereitung: Ohne Kiihl-
zeit 40 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
64K

Wann reichen? Als Mittag-
oder Abendessen. Dazu
schmeckt spritziger Weil3-
wein.

Mit Rindfleisch

ist Spinatsuppe ein
gehaltvolles und
kréftigendes Essen.
Rezept Seite 175.

Spinatwahe

Fir den Teig:

250 g Mehl,

4 ERIoffel saure Sahne
(60 g),

Salz,

150 g Margarine.

Fir den Belag:

1000 g Blattspinat, Salz,
100 g durchwachsener
Speck,

3 Zwiebeln (120 g),

30 g Butter,

1 ERI6ff-el Mehl (10 g),
200 g saure Sahne,

3 Eigelb,

geriebene MuskatnuR.
Mehl zum Ausrollen.

Fir den Teig Mehl auf ein
Backbrett oder in eine
Schussel geben. In die Mitte
eine Mulde driuicken. Sahne
und Salz reingeben. Die gut
gekuhlte  Margarine in
Flockchen auf dem Mehl-
rand verteilen. Von innen
nach auflen einen glatten
Teig kneten. 30 Minuten
zugedeckt im Kihlschrank
ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Spinat
verlesen und in kaltem
Wasser griindlich waschen.
In einer Schissel mit ko-
chendem Salzwasser Uber-
gieflen und 8 Minuten blan-
chieren. Auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. Grob hak-
ken.

Durchwachsenen Speck
fein  wiarfeln.  Zwiebeln
schélen und hacken. Butter
in einem Topf erhitzen.
Speck darin 5 Minuten bra-
ten. Zwiebeln zugeben. In
3 Minuten glasig braten.
Mehl auf einmal reinriihren
und 2 Minuten durch-
schwitzen. Topf vom Herd
nehmen. Spinat und die
mit Sahne verquirlten Ei-
gelb reingeben. Alles gut mi-
schen. Mit Salz und gerie-
bener  Muskatnu?  ab-
schmecken.

Arbeitsflache mit Mehl be-
stduben. Teig darauf zu
einer Platte ausrollen. Eine
ungefettete Springform von
30 cm Durchmesser damit
auslegen. Rand etwas hoch-
driicken. Spinatmasse auf
den Teig verteilen.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Spitzbuben

%

Wie eine Torte wird die Spinatwéhe zum Mittagessen serviert.

Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 groRe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen und
heil? servieren.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Wann reichen? Mit Toma-
tensoRe als Mittagessen.

TIP

Wer hei Spinat
Wert darauf legt,
daR? Vitamine und
Mineralstoffe
erhalten bleiben,
sollte rohe,
gewaschene
Spinatblatter

in einer
Saftzentrifuge
zu Saft pressen.
Den Geschmack
koénnen Sie
verbessern, wenn
Sie einen Apfel
mit reingeben.
Den fertigen
Saft mit ein
paar Tropfen
Ol, Pfeffer,

Salz und einer
Prise Zucker
wiirzen und
abschmecken.

Spitzbuben

Fur den Murbeteig:
250 g Mehl,

1 Prise Salz,

150 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
1 Ei,

150 g Butter oder
Margarine,

Mehl zum Ausrollen.
Zum Fillen:

350 g
Hagebuttenmarmelade,
2 ERIo6ffel Puderzucker
zum Bestauben (20 g).

In Stddeutschland, in der
Schweiz und in Osterreich
gleichermallen beliebt und
bekannt. Diese miurben
Platzchen schmecken be-
sonders gut als Teegebéck.
Far den Teig Mehl in eine
Schissel geben. In die
Mitte eine Mulde dricken.
Salz, Zucker, Vanillin-
zucker und das Ei rein-
geben. Die gut gekiihlte
Butter oder Margarine in
Flockchen auf dem Mehl-
rand verteilen. Von aulien
nach innen einen Miurbe-
teig kneten. 30 Minuten
zugedeckt im Kuhlschrank
ruhen lassen.

Arbeitsflache mit Mehl be-
stauben. Teig darauf 3 mm
dick ausrollen, mit Bogen-
formchen rund ausstechen.
Aufs ungefettete Backblech
legen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.
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Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. Ab-
kuhlen lassen. Hagebutten-
marmelade  glattrihren.
Die HaKte der Platzchen
damit bestreichen. Die an-
dere Halfte draufsetzen.
Mit Puderzucker bestauben.
Ergibt 45 Stiick.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
an

Spitzkuchen

Fur den Teig:

250 g Honig,

40 g Butter,

75 g Zucker,

375 g Mehl,

1 Packchen Backpulver,
1 ERI6ffel Kakao (10 g),
je % Teeloffel Zimt imd
gemahlene Nelken,

1 Messerspitze Kardamom,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

85 g gehackte Mandeln,

1 Prise Salz, 1 Ei,

Mehl zum Ausrollen,
Margarine zum Einfetten.
Zum Bestreichen:

1 Glas Johannisbeergelee
(450 g).

Fur den GuR:

2 Becher Kuvertire (200 g).

Spitzkuchen  sind  eine
Késtlichkeit aus Schlesien,
die meistens zur Weih-
nachtszeit gebacken wur-
den.

Honig, Butter imd Zucker
in einem Topf erhitzen, bis
sich der Zucker aufgeldst
hat. Abklhlen lassen.
Mehl in eine Schiissel geben,
mit Backpulver, Kakao,
Zimt, gemahlenen Nelken,
Kardamom und Zitronen-
schale mischen.
Honig-Butter-Zucker-Mi-
schung reinrthren. Man-
deln, Salz und Ei dazu-
geben. Zu einem festen
Teig kneten. Die Arbeits-
flache mit Mehl bestduben.
2 cm dicke, 25 cm lange
Teigrollen formen. Mit
reichlich Abstand auf eia
gefettetes Blech legen und
etwas plattdricken. (Die
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RoUen dirfen auch beim
Backen nicht zusammen-
laufen.) Blech in den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grolRe Flamme.
Blech rausnehmen und die
Rollen 10 Minuten auskiih-
len lassen. Dann im Zick-
zack als Dreiecke schnei-
den. Johannisbeergelee in
einem Topf erhitzen. Drei-
ecke damit bestreichen.
Gelee erstarren lassen.
Kuvertlire nach Vorschrift
im heillen Wasserbad auf-
losen. Spitzkuchen damit
bestreichen. Auf einem Ku-
chendraht trocknen lassen.
Ergibt 250 Stiick.
Vorbereitung: Ohne Aus-
kihlzeit 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne
kihLzeit 80 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
20

Aus-

TIP

Malen Sie
besonders gut
gelungene
Springerle mit
Speisefarben
aus und héngen
Sie die kleinen
Kunstwerke als
Schmuck an den
Christbaum.

Springerle

4 Eier,

500 g Puderzucker,

1 ERI6ffel Rum,

1 Prise Hirschhornsalz,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

1 Prise Salz,

500 g Mehl.

Mehl zum Ausrollen und
Bestauben,

Margarine zum Einfetten,
2 ERloffel Anissamen.

Springerle sind ein ur-
schwabisches Weihnachts-
gebéck, und ihr gutes Ge-
lingen ist in jeder Familie
Ehrensache. Zum Backen
werden alte Holzmodeln
verwendet, die von Gene-
ration zu Generation ver-
erbt  wurden. Friher
schnitzte man die Modeln
selber, aus Holz und auch
aus Leder. In manchem
schwabischen Dorf ist es
heute noch Brauch, sich in
der Adventszeit zu »Sprin-
gerles-Baokabenden«  zu-
sammenzuflnden. lhren
Namen haben die Sprin-
gerle vermutlich deshalb,
weil der Teig beim Backen
fast um die Halfte aufgeht.
Eier und Zucker 20 Minu-
ten schaumig ridhren. In
Rum aufgelostes Hirsch-
hornsalz, Zitronenschale
und Salz dazugeben. Mehl
unterriihren. Den Teig gut
durchkneten. 3 Stunden zu-
gedeckt im Kihlschrank
ruhen lassen.

Arbeitsflache mit Mehl be-
stéduben. Teig darauf 7 mm
dick ausrollen. Bemehltes
Holzmodel darauflegen.
Fest andriicken. Wieder-
holen, bis die ganze Teig-
flache bedruckt ist. Teig
ringsum abschneiden oder
abradehi. Mit einem Messer
aufs gefettete, dinn mit
Anis bestreute Backblech
setzen. Mit einem Kiichen-
tuch bedeckt an einer kiih-
len SteUe 12 Stunden ste-
hen lassen.

Blech in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere
Schiene schieben.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 160 Grad.
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp % groRe Flamme.
Die Springerle mussen weil3
bleiben und gleichméalig
hoch werden. (Platzchen
eventuell nach 15 Minuten
Backzeit mit Pergament-
papier bedecken.)

Blech aus dem Ofen neh-
men. Jedes Platzchen mit
einem trockenen Pinsel von
Mehlriickstanden befreien.
Ergibt 112 Stuck.
Vorbereitimg: Ohne Ruhe-
zeit 60 Minuten.
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
30 N

PS: Wenn Sie die Sprin-
gerle zu Weihnachten essen
wollen, sollten Sie sich min-
destens drei Wochen vor
dem Fest ans Backen ma-
chen. Das Gebéack in ver-
schlossener Blechdose kiihl
und trocken aufbewahren.

Schlesische, Spitzkuchen werden nach dem Backen in einen suiRen Schokoladenmantel verpackt.






S'prinNime ist ein luftiges, ‘prickelndes Cocktail-Vergntigen.

Springtime

1 EiweiR, Eiswiirfel,
je % Glas (1 cl)
Zitronensaft,
Cura%ao, weiller Rum
und Birnengeist,

3 Spritzer Grenadine,
Sekt zum Auffullen.

Eier in Mixgetranken ver-
langen immer besonders
sorgféltige Zubereitung.
Grundsatzlicli gilt, das Ei
zuerst mit allen nicht-alko-
holischen Zutaten zu ver-
mischen. Dann erst kom-
men nacheinander die ein-
zelnen alkohohschen Zu-
taten. Wichtig ist dabei das
kréftige Schutteln im Mix-
becher oder das Mixen mit
dem Elektroquirl.

Das EiweiR mit Eiswirfeln
und Zitronensaft im Mixer
kréftig schutteln. Curagao,
Rum, Birnengeist und Gre-
nadine unter Schiitteln
nach und nach zugeben. In
Sektschalen abseihen, mit
Sekt auffillen und mit
Strohhalm servieren.
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Spritzige
Rumfrlchte

Fir 2 Personen

4 ERI6ffel Rumfriohte mit
Saft aus dem Rumtopf
(fertig gekauft oder aus
eigenem Bestand),

1 Kleinstflasche Sekt.

Rumfriichte lassen sich
vielseitig verwenden. Wie
zum Beispiel als erfrischen-
den Longdrink fir zwei.

Je 2 ERIoffel Rumfriichte
in ein groRes Sektglas ge-
ben. Mit gut gekihltem
Sekt auffiillen. Sofort ser-
vieren. Einen langstiehgen
JoghurtlélFel dazu reichen,
um die Rumfriichte am
Schlu zu geniefien.

PS: Spritzige Rumfrichte
kdnnen Sie auch als Bowle
servieren. Rechnen Sie pro
Kopf 2 ERI6ffel Frichte,
2 ERI6ffel Rumtopfsaft und
eine halbe Flasche Sekt.
Bitte nur in einem Bowlen-
gefall mit Deckel servieren,
damit das Aroma erhalten
bleibt.

Spritzgeback

150 g Butter oder
Margarine,

100 g Zucker,

1 Pé&ckchen Vanillinzucker,
2 Bier,

75 g gemahlene Mandeln,
300 g Mehl.

Margarine zum Einfetten.
1 Becher Kuvertire

(150 g).

Spritzgebéack aus zartem
Mirbeteig ist in vieler Hin-
sicht ideal: Erstens
schmeckt es wunderbar.
Zweitens ist es ziemlich
schnell zubereitet, und drit-
tens kann man es auch
noch langere Zeit aufbe-
wahren, ohne dal} die Qua-
litat leidet. Im Gegenteil,
In verschlossenen Blech-
dosen kihl und trocken
aufbewahrt gewinnt das
Spritzgeback noch an Zart-
heit. Man kann es also
schon in der Adventszeit
flr Weihnachten backen.

Butter oder Margarine in
einer Schissel glattrihren.
Mit Zucker und VaniUin-

zucker schaumig schlagen.
Die aufgeschlagenen Eier
einzeln reinrthren. Dann
die gemahlenen Mandeln
und das Mehl unterziehen.
Kraftig durcharbeiten. Teig
30 Minuten zugedeckt im
Kihlschrank ruhen lassen.
Backblech mit Margarine
einfetten. Teig in einen
Spritzbeutel fillen und mit
2 cm Abstand S-Formen,
Stangen oder Krénze auf
das Blech spritzen. Noch
mal 60 Minuten kalt stellen.
Blech in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd; Stufe 4 oder
knapp % grof3e Flamme.
Kuvertire nach Vorschrift
im heien Wasserbad auf-
I6sen. Spritzgeback jeweils
zur Hélfte darin eintau-
chen. Auf einem Kuchen-
draht trocknen lassen.
Ergibt 90 Stick.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiihl-
zeit 30 Minuten.

Kalorien pro Stiick; Etwa

Mit spritzigen Rumfriichten sinkt die Stimmung nie auf Null.



Spritzgeback

Zartes Spritzgeback knabbert die ganze Familie so gern, daR Sie sich ambesten gleich einen Vorrat anlegen. Falls Sie dazu kommen.
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Spritzkrapfen

% 1 Wasser, 50 g Butter,

1 Prise Salz, 150 g Mehl,

1 Pé&ckchen Vanillinzucker,
4 bis 5 Eier,

Margarine zum Einfetten,
750 g Kokosfett zum
Ausbacken,

100 g Zucker zum
Bestreuen.

Aus der o6sterreichisch-boh-
mischen Kiiche kommen
die Spritzkrapfen oder
Strauben. Man iRt sie als
Dessert.

Wasser mit Butter und Salz
in einem Topf aufkochen.
Vom Herd nehmen. Mehl
und Vanillinzucker auf ein-
mal reinschitten. Schnell
glattrihren. Topf wieder
auf den Herd stellen. Teig
so lange rihren, bis ein
Klof entsteht und sich am
Topfboden eine  weile
Schicht absetzt.

Topf wieder vom Herd neh-
men. Ein aufgeschlagenes
Ei in den Klof3 rihren. 5
Minuten abkihlen lassen.
Nun die restlichen Eier
einzeln in den Teig rihren.
Wenn Sie grol3e Eier ver-
wenden und der Teig nach
dem vierten Ei schon stark
glanzt und in dicken Zap-
fen vom Ruhrl6ffel fallt,
lassen Sie das flinfte Ei weg.
Teig in einen Spritzbeutel
mit Sternttlle fallen.
Pergamentpapier mit Mar-
garine einfetten und in
Rechtecke schneiden. Auf

jedes Papierstiick einen
fingerlangen  Teigstreifen
spritzen.

Kokosfett in einem groRRen
Topf auf 175 Grad erhitzen.
Immer 4 bis 5 Krapfen
gleichzeitig reingleiten las-
sen. In 6 Minuten gold-
braun ausbacken. Mit dem
Schaumléffel rausnehmen,
auf Haushaltspapier ab-
fetten lassen. Dick mit
Zucker bestreut servieren.
Ergibt 35 Stick.
Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
m. ~
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OfenheilRe Spritzkrapfen mit viel Zucker gibt es als Dessert.

Spritzkuchen,
Eberswalder

Siehe
Eberswalder Spritzkuchen.

Sprotten

Siehe Kieler Sprotten mit
Rahrei.

Studameri-
kanischer
Tomatentopf

500 g Rindfleisch aus

der Keule,

30 g Kokosfett,

3 Zwiebeln (120 g),

500 ggriine Paprikaschoten,
1000 g Tomaten,

% 1 heil3e Fleischbrihe
aus Warfeln,

schwarzer Pfeifer,

1 Prise Chilipulver,

1 ERIloifel Paprika edelsuR,
3 Eier.

Zum Garnieren:

1 Bund Petersilie.

Das Sympathische an die-
sem Eintopf ist nicht nur
sein hervorragender Ge-
schmack, sondern auch
seine Kalorienarmut.

Rindfleisch unter kaltem
Wasser  abspilen, mit
Haushaltspapier abtrock-

nen und in 2 cm grole
Wiirfel schneiden. Kokos-
fett in einem groRen Topf
erhitzen. Pleischwirfel
reingeben und in 5 Minu-
ten rundherum scharf an-
braten.

Die geschélten, fein ge-
hackten Zwiebeln dazu-
geben und in 3 Minuten
goldgelb braten. Paprika-
schoten halbieren, putzen,
waschen und grob wirfeln.
Tomaten héuten, achteln
und die Stengelansatze
rausschneiden.  Tomaten
und Paprika Uber das
Fleisch verteilen. Zuge-
deckt 5 Minuten schmoren
lassen. Mit heilRer Fleisch-

brihe begieRen. Einmal
aufkochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer, Chih-

pulver und Paprika edel-
Sull pikant wirzen. Bei
schwacher Hitze 40 Minu-
ten kochen.

Eier in einer Schussel ver-
quirlen. In den Tomaten-
topf rdhren und in 5 Minu-
ten stocken lassen.

In der Zwischenzeit Peter-
silie abbrausen, trocken-
tupfen und hacken. Toma-
tentopf abschmecken und
in eine vorgewarmte Schis-
sel fullen. Mit Petersilie
bestreut servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3o

Beilagen: Landbrot oder
kornig gekochter Reis. Als
Getrank empfehlen  wir
Rotwein oder Bier.

Sudtiroler
Kartoffel-

El

750 g Kartoffeln,

200 g durchwachsener
Speck,

150 g gekochter Schinken,
2 Gewurzgurken (200 g),
% 1 heilRe Fleischbriihe
aus Wirfeln.

Fir die Marinade:

4 ERIoffel Ol (40 g),

2 ERloffel Weinessig,
Salz,

weilRer Pfeffer.
AuBerdem:

% Kopf Endiviensalat.

Kartoffeln unter flieRen-
dem Wasser abbdrsten. In
einem Topf mit Wasser be-
deckt 30 Minuten zuge-
deckt kochen lassen.

In der Zwischenzeit Speck
feinwdrfeln. In einer Pfanne
in 8 Minuten hellbraun bra-
ten. Den Schinken vom
Fett befreien und wurfeln.
Die Gewirzgurken werden
auch gewdarfelt. Gurken-
und Schinkenwuirfel mit
dem ausgelassenen Speck-
fett und den -grieben in
einer Schussel mischen.
Kartoffeln abgieRen, mit
kaltem Wasser abschrek-
ken und sofort schélen. In
diinne Scheiben schneiden
und in die Schussel geben.
Mit heiBer Fleischbrihe
Ubergieflen. 10 Minuten zu-
gedeckt ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fur die
Marinade Ol und Essig in
einer Schissel verrihren.
Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Uber den Salat
giefen.

Endiviensalat putzen, in
kaltem Wasser griindlich
waschen. Abtropfen lassen.
In feine Streifen schneiden.
Vorsichtig unter den Salat
heben. Sofort servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
ero;

Wann reichen? Zu Brat-
oder Bruhwuirstchen, Fri-
kadellen oder Koteletts.



Sadtiroler Kartoffelsalat mit Speck, Schinken und Gurke mrd ganz ohne Mayonnaise angemacht.

SUdweinflip

Fir 1 Person

1 Eigelb,

1 Teeloffel Puderzucker,

2 Girlas (je 2 cl) Malaga,

2 ERIoffel Orangensaft,

1 Messerspitze abgeriebene
Orangenschale, Muskatnuf3.

Eigelb, Puderzucker, Ma-
laga und Orangensaft in
einem Shaker durchsoht-
teln. Mit Orangenschale und
Muskat bestreut servieren.

Sukiyaki

Siehe Japanisches National-
gericht.

Sllze, ein Gericht der vielen Mdglichkeiten, denn Zutaten sind Ueschmacksfrage. Hier umhdilit pikante,s Gelee Fisch und Gemise.

Siilzen nennt man Speison,
bei denen kleine Fleisch-,
Fisch- oder Geralsestlicke
mit einem pikant abge-
schmeiikten, meist auf
Brihen-, inanchnial auch
a,uf Weinbasis aufgebauten
Gelee vermischt werden.
Zur Sikebcreitung wird
heute in den meisten Haus-
halten Gelatine verwendet.
Gelatine in kaltem Wasser
guellen lassen. Ausdriicken
und in eine Schiissel geben.
Heile gewirzte Flussig-
keit ziigieBen. So lange
rihren, bis sich die Gelatine
aufgeldst hat.

Kalt siubereitete Speisen
mit gemahlener Gelatine
binden, die im warmen,
nielit kochendcn Wassor-
bad gelost wird.

SchweinefuiRe, KalbsfiiRe,
Kopffleisch rmd andere
Fleisch-, Knochen- und
Knorpelstiicke, die gelier-
fahige Stoffe enthalten,
kénnen auch als Grundlage
fur die Gelierflissigkeit die-
nen. Sie werden in Salz-
wasscr mit geschélten Zwie-
beln, geputztem, zerkleiner-
tem Suppengrin und (G
wirzen langsam  weich
gekocht. Fleisch aus der
Brihe nehmen, orkalten
lassen und wirfeln. Briilie
entfetten, wirzen, mit Es-

sig, Salz und T"effer ab-
schmecken. Nochmals er-
hitzen. Dann giet man
etwas Flussigkeit auf einen
kalt abgespilten Teller.
Wenn die Flissigkeit nach
dem Erkalten nicht geni-
gend fest wird, bindet man
die Brihe zuséatzlich mit
etwas Gelatine. Brithe mit
den Fleischwirfeln vermi-
schen. In kalt ausgespulte
Teller,  Schisseln  oder
Formchen fullen und kalt
stellen. Nach dem Erstar-
ren wird die Silze gestirzt
und garniert.

Die Zutaten sollte man im-
mer danach auswahlen,
wann und zu welcher Ge-
legenheit die Sulze serviert

wird. Fir eine excfuisite
Vorspeise beispielsweise
kann man kleine "Hummor-
stiicke oder Krabben ver-
wend(;n. frisch, tiefgekuhlt
oder aus der Dose. Dazu
kommen Spargelstiicke,
(*hampignons.  Eiseheiben
und Petersilie. Das Gelee
wird aus WeiBwein, Fleisch-
oder Fischbrihc und Ge-
latine zubereitet. Als Bei-
lage gibt es Toast und Hol-
landische SoRe oder B.e-
raouladensoBe.  selbstge-
machte oder fertige.

Stilzen koénnen natdrlich
auch sul sein, z. B. Frich-
to."3Uzen, die mit Frucht-
saft, Buttermilch oder
Joghurt zubereitet werden.
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Sulzkotelett
Berliner Art

500 g Kotelett am Stiick,
1 Bund Suppengriin
(200 ),

1 1Wasser, Salz,

1 Zwiebel (40 g),

1 Lorbeerblatt,

5 Pfefferkorner,

2 Nelken,

1 Eiweil3, 1 Eischale,

8 Blatt weilRe Grelatine,
3 ERloffel Essig, Salz.
Zum Garnieren:

1 hartgekochtes Ei,

5 Champignons aus der
Dose (10 g),

1 Gewurzgurke (60 g),

1 kleine gekochte Mdhre
(40 9), -

% Bund Petersilie,

1 Tomate (50 g).

Kotelettstick vom Flei-
scher anségen lassen, da-
mit man es spater gut
schneiden kann. Unter kal-
tem Wasser abspulen. Trok-
kentupfen. Suppengriin
putzen, waschen, in Wiirfel
oder Stlicke schneiden.

In einem Topf Wasser
sprudeind aufkochen und
salzen. Fleisch und Suppen-
grun reingeben. Geschélte
Zwiebel, Lorbeerblatt, Pfef-
ferkoérner und Nelken dazu-
geben. Zugedeckt 80 Minu-
ten kochen lassen.

Fleisch aus der Briihe neh-
men und in vier Scheiben
schneiden.

Briihe durch ein Sieb gie-
Ren und im offenen Topf
aid: etwa % 1 Flussigkeit
einkochen lassen.

Jetzt wird die Brithe ge-
klart, das heif3t, von aUen
triben Bestandteilen be-
freit. Dazu Eiweil und die
gut zerkleinerte Eischale
mit etwas Wasser verquir-
len. In die Brihe rihren.
Unter standigem Rduhren
Briihe bei starker Hitze bis
kurz vorm Kochen erhit-
zen. Dabei gerinnt das Ei-
weill. Geronnenes Eiweil}
standig abschopfen. Die
Brihe erkalten lassen.

In der Zwischenzeit die
Gelatine in kaltem Wasser
10 Minuten quellen lassen.

Die erkaltete Brihe durch
ein sauberes Leinentuoh
gieBen und wieder auf-
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Wie gut Sulz-
koteleit Berliner Art
schmecken muB, ist
glasklar zu erkennen.

kochen. Die Gelatine aus-
driicken und in die heilte
Briihe ridhren. So lange
weiterriihren, bis die Ge-
latine sich geldst hat. Briihe
mit Essig und Salz ab-
schmecken.

Den Boden von 4 Silz-
kotelettformen 3 mm hoch
mit etwas Briihe ausgiellen.
Im Kuhlschrank fest wer-
den lassen. Das dauert
etwa 10 Minuten. SoUte die
restHche Briihe inzwischen
fester werden, bei ganz
schwacher Hitze warm hal-
ten, dann bleibt sie flussig.
Far die Garnierung hart-
gekochtes Ei schédlen und
in Scheiben schneiden. Die
Champignons  abtropfen
lassen, blattrig schneiden.
Grewlrzgurke und Mbhre
mit dem Buntmesser in
Scheiben schneiden. Gar-
nierung auf dem Gelatine-
Spiegel anrichten. Koteletts
drauflegen. Mit der rest-
lichen Briihe UbergieRRen.
Im Kiuihlschrank minde-
stens 120 Minuten erstar-
ren lassen. Gelee vorsichtig
mit einem Messer von den
Ré&andern der Formen losen.

Die Boden der Formen kurz
ins heilBe Wasser tauchen.
Koteletts auf 4 TeUer
stlrzen.

Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen und in Straul3-
chen teilen. Tomate wa-
schen, abtrocknen, achteln
und Stengelansatz raus-
schneiden. Koteletts mit
Petersilienstrau3chen und
Tomate garniert servieren.
Vorbereitung; 25 Minuten.
Zubereitimg: Ohne Kihl-
zeit 95 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
41A

Beilagen:  Bratkartoffeln
und Kopfsalat.

PS: Statt Kotelett am
Stlick kénnen Sie auch ein
Stiick Kasseler verwenden.

Sum-Sum

1 ERIsffel Ol (10 g),

4 ERI6ffel Zucker (60 g),
9 ERI&ffel Honig (180 g),
500 g gerostete
Erdnusse,

250 g Sesamsamen.

In arabischen Basaren prei-
sen die Handler lautstark
ihr Sum-Sum an. Eine
kostliche Nascherei, die
man leicht selbst zuberei-
ten kann.

Ol in einem eisernen Topf
erhitzen. Zucker und Honig
dazugeben und unter stén-
digem Rihren in 4 Mi-
nuten karamelisieren las-
sen. Dann die Erdnisse
und den Sesamsamen zu-
geben. Bei starker Hitze
unter weiterem RuUhren in
10  Minuten goldbraun
rosten.

Backblech mit Alufolie aus-
legen. Mit Wasser befeuch-
ten. ErdnuBmasse 1 cm
dick draufstreichen. Mit
einem nassen Messer glatt-
streichen. In 50 Minutenfest
werden lassen.

Die Masse dann von der
Alufolie l6sen. Vorsichtig in
4 mal 4 cm grof3e Quadrate

schneiden oder brechen.
Ergibt 42 Stick.
Vorbereitimg: 5 Minuten.

Zubereitung: Ohne Kuhl-
zeit 65 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
115.



Summertime

Fur 1 Person

1 Glas (2 cl) Rum (40%),
1 Glas (2 cl) Curacao,

% Glas (1 cl) Orangensaft,
3 BarldfiFel Zitronensaft,

3 Barloffel Grenadinesirup,
3 Eiswurfel.

Alle Zutaten in ein Mix-
glas geben. Eiswurfel zu-
fugen. Mit einem langen
Loffel umrihren und in ein
Cocktailglas abseihen.

PS: Den Rand vom Cock-
tailglas kann man auch mit
einer Zuckerkruste verzie-
ren. Es ist ganz einfach:
Glasrand zuerst in Zitronen-
saft tauchen, dann kurz in
Zucker halten und das Glas
sofort wieder umdrehen, da-
mit die Kruste trocknen
kann. Wer’s gern sii3 mag,
ersetzt den Zitronensaft
durch Grenadinesaft oder
-sirup. Zum Cocktail Sum-
mertime passen rotliche
Zuckerkristalle. Man be-
kommt sie, wenn man
Kirschsirup verwendet.

Der eiskalte, fruchtige Cocktail Summertime ist schnell gemixt.

Suppe aus
Kichererbsen

Pasta e ceci

r

300 g getrocknete
Kichererbsen,

1 1 Wasser,

1 Messerspitze
Natron,

100 g durchwachsener
Speck, )

2 ERlo6ffel Ol (20 g).

TIP

Kichererbsen
schmecken

auch als Salat,
wenn Sie sie
nach dem Kochen
mit einer Essig-
Ol-Marinade
Ubergiefien.

Suppe chinesische Art

1 Zwiebel (40 g),

1 Knoblauchzehe,

1 Mchre (80 g),

1 Bund Petersilie,

1 ERIloffel
Tomatenmark (20 g),
Salz,

weiller Pfeffer,

1 Teel6ffel getrockneter
Rosmarin,

% 1 heiRRe Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

150 g Bandnudehi.
Zum Garnieren:

14 Bund Petersilie.

Die Suppe aus Pasta e ceci,
aus Nudeln und Kicher-
erbsen, gehort zu den tra-
ditionellen Gerichten der
romischen Kiiche. Und
ebenso ist es Tradition, die
Suppe besonders am Frei-
tag zu servieren. Sie wird
Ubrigens grundsétzlich mit
Rosmarin gewuirzt.
Kichererbsen verlesen und
in einem Sieb unter kaltem
Wasser abspulen. Abtrop-
fen lassen. Wasser in einer
Schiissel mit Natron mi-
schen. Kichererbsen reinge-
ben. Uber Nacht weichen
lassen.

Am néchsten Tag Speck
fein wirfeln. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Speck dar-
in in 5 Minuten anbraten.
Zwiebel und Knoblauch-
zehe schalen und zusam-
men mit der geputzten, ge-
waschenen Mohre und der
abgespulten, trockenge-
tupften Petersihe fein hak-
ken. In die Pfanne geben
und 5 Minuten unter Rih-
ren braten. In einen groRRen
Topf schitten. Die Kicher-
erbsen mit Einweichwasser
und das Tomatenmark da-
zu. Gut umrihren. Mit
Salz, Pfeffer imd Rosma-
rin wirzen. Suppe zuge-
deckt 80 Minuten kochen
lassen.

Dann mit heiBer Fleisch-
brihe auffiillen und einmal
aufkochen lassen. Nudeln
reingeben und 12 Minuten
bei schwacher Hitze garen.
Suppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken und in eine
Terrine fillen. Mit abge-
spulter, trockengetupfter
und fein gehackter Peter-
silie bestreut servieren.
Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 10 Minuten.

Zubereitung: 110 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
62K

Wann reichen? Als warmes
Abendessen oder mit ge-
kochtem Rindfleisch als
Mittagessen.

Suppe
chinesische
Art

10 getrocknete
chinesische Morcheln
(Mu-err).

50 g Glasnudeln,
Wasser, Salz,

300 g mageres
Schweinefleisch,

4 ERloffel Pflanzendl
(40 g),

1 Knoblauchzehe,

1 Zwiebel (40 g),

% Dose
Sojabohnenkeimlinge,
1% 1 heiRe Hluhnerbrihe
aus Extrakt,

Salz, schwarzer Pfeffer,
2 ERIoffel Sojasofie,

1 Prise Zucker.

Morcheln griindlich in kal-
tem Wasser waschen. In
einer Schissel mit kochen-
dem Wasser 20 Minuten
quellen lassen.
Glasnudeln mit derKiichen-
schere in etwa 10 cm lange
Stiicke schneiden. In einer
Schiissel mit kochendem
Salzwasser UbergielRen. 5
Minuten ziehen lassen. Auf
einem Sieb abtropfen las-
sen. Pilze auch abtropfen
lassen und eventuell hal-
bieren oder vierteln.
Waéhrend der Einweichzeit
Schweinefleisch mit kaltem
Wasser abspilen, trocken-
tupfen und in % cm breite,
2 cm lange Streifen schnei-
den.

Ol in einem Topf erhitzen.
Fleisch darin in 5 Minuten
anbraten. Rausnehmen.
Knoblauchzehe und Zwie-
bel schalen und fein hacken.
Im Bratfett in 3 Minuten
glasig braten. Fleisch wie-
der reingeben. Sojabohnen-
keimlinge abtropfen lassen.
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Zusammen mit dem Fleisch,
den Glasnudeln und Pilzen
in den Topf geben. Mit hei-
Rer Huhnerbrille auffullen.
Mit Salz, Pfeifer, Sojasofle
und Zucker wirzen. 8 Mi-
nuten kochen lassen. In
Suppentassen servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Quellen 25 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
32N

Wann reichen? Als Suppe
vor oder nach einem chine-
sischen oder japanischen
Gericht.

Suppe
mexikanisch

P I

100 g Zwiebeln,

1 griine Pfefferschote,

1 Knoblauchzehe, Salz,
300 g Schinken,

40 g Butter oder Margarine,
1 1 heil3e Fleischbrihe
aus Wirfeln,

2 rote Paprikaschoten
(360 g),

3 ERloffel Tomatenmark
(60 g), _

1 groRe Dose Maiskorner
(500 g),

Salz, schwarzer Pfeffer,

1 Prise getrockneter,
zerriebener Thymian.

% Bund Petersiiie zum
Garnieren.

Zwiebeln schéalen und wir-
feln. Pfefferschote waschen
und halbieren. Weilte In-
nenwande und Kerne raus-
schaben. Fruchtfleisch auch
wirfeln.  Knoblauchzehe
schalen und mit Salz zer-
driicken. Schinken in 1 cm
groRe Wairfel schneiden.
Dabei das Fett entfernen.

Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Alles
darin in 10 Minuten unter
Rihren  anbraten. Mit
Fleischbrihe begieRen. 15
Minuten zugedeckt kochen
lassen.

In der Zwischenzeit Papri-
kaschoten halbieren, put-
zen, absptlen und warfeln.
In die Suppe geben. Toma-
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Wenn es auf der Party heil3 hergeht, kdnnen Sie dasFeiier mit mexikanischer Suppe noch schiiren.

tenmark unterriihren. Mais-
kérner mit der Flussigkeit
zuschitten.  Suppe  mit
Salz, Pfeffer und Thymian
wirzen. Bei kleiner Hitze
noch 15 Minuten kochen
lassen. In eine Terrine ful-
len. Mit abgespulter, trok-
kengetupfter und fein ge-
hackter Petersilie bestreut
servieren.

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

iISaiaagBiA™*

Steinerne  Monumentalfigu-
ren wie diese Tempelstatuen
erinnern Uberall in Mexiko
an das tief in der Religion
verwurzelte Leben der mittel-
amerikanischen Ureinwoh-
ner, der Azteken.

Suppenhuhn
gefallt

Gallina Brescia

Far die Fullung:

75 g Huhnerleber,

100 g gerducherter roher
Schinken,

% Bund Petersilie,

100 g Gehacktes vom
Rind, 2 Eier,

1 ERI&ffel Semmelbrosel,
20 g geriebener
Parmesankaése,

Salz, weiRer Pfeffer,
geriebene MuskatnuB.

1 kichenfertiges
Suppenhuhn von 1500 g,
Salz, weiler Pfeffer,
Paprika edelsuf.
AuRerdem:

2”1 Wasser,

1 Zwiebel (40 g),

1 Bund Suppengrtin,

1 Lorbeerblatt,

1 Knoblauchzehe,

Salz, schwarzer Pfeffer.

Brescia ist eine der frucht-
barsten Provinzen Itahens.
Und dementsprechend gut
ist die Kiche dort. Ganz
besonders gut versteht man
sich vor aUem auf die Zu-
bereitung von Gefliigel, wie
zum  Beispiel  Gallina
(Huhn) Brescia.

Ein Suppenhuhn wird vom
Handel selten jinger als 12
Monate und selten &lter als
3 Jahre angeboten. Dieses
stattliche Alter kann es
erreichen, wenn es vorher
alsEierproduzentgebraucht
wurde. Ein Suppenhuhn
sollte weder zu fett noch zu
mager sein. Frische Suppen-
huhner gibt's von Oktober
bis Mérz, tiefgekihlte das
ganze Jahr. Tiefgekunhlte
Huhner koénnen Sie nach
dem Auftauen wie frische
behandeln. Das gekochte
Fleisch kann man auf3er als
Suppeneinlage auch fir Ra-
gouts, Toastsohnitten oder
Salate verwenden. Junge
Suppenhiihner kann man
hervorragend fiillen —wie
Sie bei unserem Rezept fest-
stellen werden.

Far die Fiallung Hahner-



leber sehr Kklein hacken.
Schinken (ohne Fett) fein
wirfehi. Petersilie abspi-
len, trockentupfen und hak-
ken. Leber, Schinken, Pe-
tersilie und Gehacktes vom
Rind in einer Schissel zu
einem Teig kneten. Bier
verquirlen. Mit Semmel-
bréseln und Kase mischen.
Uber den Pleischteig geben
und unterkneten. Mit Salz,
Pfeffer und geriebener Mus-
katnuf3 pikant wirzen.
Suppenhuhn innen imd au-
Ren mit kaltem Wasser ab-
spulen. (Eventuell vorhan-
denen Beutel mit Innereien
rausnehmen.) Mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Salz, Pfeifer und Paprika
mischen. Huhn damit in-
nen und auflen einreiben.
Fullung reingeben. Huhn
zunéhen.

Wasser in einem groRen
Topf zum Kochen bringen.
Zwiebel schélen und hal-
bieren. Suppengrin put-
zen, waschen und in Stiicke
schneiden. Mit Lorbeer-
blatt und geschalter Knob-
lauchzehe in den Topf ge-
ben. Mit Salz und Pfeifer

wirzen. Huhn reingeben.
Zugedeckt 120 Minuten
sanft kochen lassen.
Suppenhuhn aus der Briihe
nehmen. Tranchieren und
auf einer vorgewarmten
Platte anrichten.
Vorbereitrmg: 35 Minuten.
Zubereitung: 130 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
634 n
Beilagen: Kopfsalat und
kérnig gekochter Reis oder
Salzkartoffehi.

Suppen-
makronen

4 Eiweil,

1 Prise Salz,

100 g Puderzucker,

4 Zwiebacke (40 g),

80 g gemahlene Mandeln,
Margarine zum Einfetten.

Eiweill in einer Schissel
mit Salz zu steifem Schnee
schlagen. Den gesiebten
Puderzucker efRl6ffelweise
unterschlagen.

Zwiebacke zwischen 2 Blat-
ter Pegamentpapier legen.
Mit einem Nudelholz zer-
driicken. Zwiebackmehl
und Mandeln unter den
Eischnee heben.

Backblech mit Margarine
einfetten. PfenniggrofRe Ma-
kronen aus der Masse ab-
stechen und auf das Back-
blech setzen.

Blech in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben. Makronen
mehr trocknen als backen.
Dabei den Backofen einen
Spalt offen lassen.
Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 120 Grad.
Gasherd: Stufe 1 oder
kleinste Flamme.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Makronen auf dem
Blech auskiihlen lassen.
Ergibt 250 Stiick.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Stiick; Etwa
K

Wann reichen? Als Einlage
fir Kaltschalen, warme
oder kalte Fruchtsuppen,
oder als Garnierung fur
Desserts.

Suppentopf karibische Art

Suppentopf
karibische Art

800 g mageres

Schweinefleisch,

3 Zwiebeln (120 g),

2 Knoblauchzehen, Salz,

1 ERIo6ffel scharfer Senf,

4 ERI6ffel Weinessig,

2 ERl6ffel

Tomatenketchup (40 g),

einige Tropfen

Tabascosole,

5 ERl6ffel Ol (50 g),

1 rote Pfefferschote,

1000 g Tomaten,

1 ERIoffel Paprikamark

249, o
1 heil3e Fleischbrihe

aus Warfeln,

Salz,

schwarzer Pfeffer,

Y. Teeloffel getrockneter

Thymian,

Y. Teeloffel getrockneter,

zerriebener Majoran,

Y: Bund Peterstie.

Schweinefleisch mit kaltem
Wasser abspilen. Gut ab-
trocknen. Schrég zur Faser
in feine Streifen schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch-
zehen schalen. Zwiebeln in
feine  Ringe schneiden.
Knoblauchzehen mit Salz
zerdricken. Fleisch mit
Zwiebeln, Knoblauchzehen,
Senf, Weinessig, Tomaten-
ketchup und TabascosolRe
in einer Schissel mischen.
Zugedeckt 24  Stunden
dm-chziehen lassen.

Ol in einem Topf sehr
heil? werden lassen. Fleisch
aus der Schissel nehmen.
10 Minuten anbraten. Hitze
reduzieren. Die geputzte,

Zwischen den Antillen, Siid-
und Mittelamerika erstreckt
sich das Karibische Meer.
Seine prachtigen Palmen-
strande enttduschen die son-
nenhungrigen Urlauber, die
aus aller Weltanreisen, nicht.

TIP

Sollten

Sie keine
frischen
Tomaten im
Hause haben,
koénnen Sie
selbstverstandlich
auch Tomaten
aus der Dose
nahmen. Die
Flassigkeit
lassen Sie
dann
vorsichtshalber
weg und
schmecken
zum Schluf
damit ah.

gewaschene,  abgetropfte
und in feine Ringe ge-
schnittene  Pfefferschote
zum Fleisch geben. Fleisch
zugedeckt 10  Minuten
schmoren lassen.

In der Zwischenzeit Toma-
ten hauten, viertehi, ent-
kernen. Stengelansatze
rausschneiden.

Tomaten und Paprikamark
mit dem Fleisch mischen
und zugedeckt weitere 15
Minuten schmoren lassen.
Mit Fleischbriihe begiefRen.
Mit Salz, Pfeffer, Thymian
und Majoran wurzen. Ein-
mal aufkochen lassen.
Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen und hacken. Die
Suppe in eine vorgewarmte
Terrine fullen. Mit Peter-
silie bestreut servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen 35 Mi-
nuten.

Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
550

Beilage; Kornig gekochter
Reis oder Stangenweif3brot.
PS; Wenn Sie keine frische
Pfefferschote  bekommen,
nehmen Sie eine getrock-
nete. Sie wird im ganzen
mitgekocht und vor dem
Servieren aus der Suppe
genommen.

Wenn Sie mdgen, kénnen
Sie auch statt getrockne-
tem, zerriebenem Majoran
Oregano verwenden.
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Surhaxn, auf gute alte Art bayrisch zuhereitet, haben das gewisse Etwas, das mehr aus ihnen macht als nur gepokeltes Eisbein.

Surhaxn
bayrisch

2 gepokelte
Schweinshaxen von 2000 g,
2 1 Wasser,

1 Bund Suppengrin,

1 Lorbeerblatt,

3 Wacholderbeeren,

5 Pfefferkorner,

50 g Schweineschmalz,
1000 g Sauerkraut,
Salz, weiler Pfeffer,
Zucker.

Was die Bayern Surhaxn
nennen, wirde man im
Ubrigen Deutschland als
gepokeltes  Eisbein  be-
zeichnen - und doch nicht
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den Kern der Sache tref-
fen. Denn Surhaxn sind
etwas so typisch Bayri-
sches und Késtliches dazu,
daR man es nur auf die gute
alte bayrische Art zube-
reiten kann.

Die Haxn unter kaltem
Wasser abspulen. Wasser
in einem groRen Topf zum
Kochen bringen. Haxn,
das geputzte, gewaschene
und in Stiicke geschnittene
Suppengriin, Lorbeerblatt,
Wacholderbeeren und Pfef-
ferkdrner reingeben. Zuge-
deckt 70 Minuten kochen
lassen.

Schmalz in einem grof3en
Topf erhitzen. Sauerkraut
mit zwei Gabeln ausein-
anderzupfen. Ins Schmalz

geben und unter Ruhren
10 Minuten andinsten.
Haxn aus dem Topf neh-
men. Auf das Sauerkraut
legen. % 1 durchgesiebte
Haxnbriihe drubergieRen.
Kraut zugedeckt 40 Minu-
ten diinsten lassen. Sur-
haxn aus dem Topf neh-
men. Sauerkraut wirzen
und auf einer vorgew'arm-
ten Platte anrichten. Haxn
darauf servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 125 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
840.

Beilage: Semmelknddel.
PS: Man kann die Haxn
auch vor dem Servieren
vom Knochen lésen und in
Scheiben schneiden.

TIP

Wenn Sie
Sauerkraut
Ubrig behalten,
kénnen Sie es
am néchsten Tag
schichtweise mit
Kartoifel'puree

in eine ein-
gefettete
Auflaufform
geben und mit
ausgelassenen
Speckwirfeln und
leicht gerdsteten
Zvnebelringen
kurz Uberbacken.



Sule
Blutwurst

200 g Blockschokolade,
100 g gesiebter
Puderzucker,

100 g gemahlene
Mandeln,

50 g gehackte Mandeln,
1 Teel6ffel Cognac oder
Weinbrand,

| Eiweil3,

1 Packung
Marzipanrohmasse (250 g),
60 g Puderzucker zum
Ausrollen.

SuRe Blutwurst hat nichts
mit Brotaufschnitt zu tun.
Sie ist eine Leckerei aus
Schokolade, Marzipan imd
anderen siflen Zutaten -
hervorragend fur denWeih-
nachtsteUer geeignet.
Blockschokolade fein rei-
ben. Mit 50 g Puderzucker,
gemahlenen Mandela, ge-
hackten Mandeln, Cognac
oder Weinbrand und Ei-
weil3 gut verriihren.
Marzipanrohmasse mit dem
gesiebten Puderzucker ver-
kneten. Auf dem resthchen
Puderzucker 5 mm dick
ausrollen. 15 Streifen, 12 cm
lang und 1 cm breit, davon
abschneiden.

Aus der Schokolade-Man-
del-Masse 10 cm lange xmd
3 cm dicke RoUen formen.
3 dinne Marzipanstreifen
mit einroUen (sie soUen
Speckstreifen imitieren).
Rollen in die Ubrige aus-
gerollte Marzipanrohmasse
einwickeln. Gut andrticken.
In Pergamentpapier wik-
kehi. 60 Minuten in den
Kihlschrank stellen. In
etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden.

Ergibt 5 sliRe Wirste.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Stiick: Etwa
700

Wann reichen? Besonders
in der Weihnachtszeit als
Leckerei zwischendurch.

P S: Ubrigens kann man in
Frankreich echte Blut-
wurst, die mit Rosinen und
Honig zubereitet ist, kau-
fen. Sie ist nach einem
klassischen  altrémischen
Rezept hergestellt.

Von stiBer Bluttourst sollten Sie sich eine Scheibe ahschneiden.

Ourkendurfen ruhig stiBsauer lacheln. So sind sie besonders gut.

SuRsaiire
Birnen

3000 g Kochbirnen,
Saft einer Zitrone,

Y 1Weinessig,

% 1 Wasser,

750 g Zucker,

Y. Teeltffel Salz,

4 Gewurznelken,

% Stange Zimt

(4 cm lang),

1 Stick Ingwerwurzel,
(3 cm lang),

Schale einer halben Zitrone.

Birnen schélen, halbieren
und entkernen. Bliten und
Stengel abschneiden. Bir-
nen mit Zitronensaft be-
traufeln.

Weinessig, Wasser, Zucker
und Salz in einem Topf auf-
kochen. Nelken, Zimt, Ing-
wer und Zitronenschale in
einen Mullbeutel geben. In
dem Sud 10 Minuten ko-
chen lassen.

Birnen reinlegen und 10
Minuten kochen. Es sollen
immer nur so viele Birnen
in den Topf gegeben wer
den, dafR sie nicht Uberein
ander hegen. Zuokerlésung
mit der Schaumkelle ab
schdumen. Birnen in drei
heil ausgespulte Einmach
gléser verteilen.

Sud 10 Minuten einkochen
Mullbeutel  rausnehmen
Sud Uber die Birnen gief3en
Die Frichte missen ganz
bedeckt sein. Erkalten las
sen und mit Einmachcello
phan verschlie3en.
Vorbereitung: 20 Minuten
Zubereitung: 40 Minuten
Kalorien pro Glas: Etwa

Wann reichen? Als BeUage
zu Fleisch und Wild.

Siifdsaure
Gurken

2500 g gelbe Gurken,
21/2 1 Wasser, Salz,
Y. 1 Weinessig,

750 g Zucker,

% Stange Zimt

(4 cm lang),

5 Nelken,

8 Pfefferkorner.
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Gurken schélen, der Lénge
nach halbieren, entkernen,
noch mal léngs halbieren
und in 4 cm grol3e Stiicke
schneiden.

2 1 Wasser mit Salz in ei-
nem Topf aufkochen. Gur-
ken reingeben. 5 Minuten
blanchieren. Rausnehmen
und abtropfen lassen. In
der Zwischenzeit Wein-
essig, % 1 Wasser, Zucker
und Gewdrze in einem gro-
Ben Topf atifkochen und
5 Minuten kochen lassen.
Gurken reingeben und zu-
gedeckt 3 Tage kiihl stellen.
Gurken aus der Loésung
nehmen. In einen Steingut-
topf oder Einmachgléser
fullen.

Essiglosung durch ein Sieb
in einen Topf giel3en. Auf-
kochen. Heil3 Gber die Gur-
kenstiicke gielen. Stein-
guttopf oder Gléser sofort
mit Einmachcellophan ver-
schlieRen. An einem kihlen
Ort mindestens 14 Tage
ziehen lassen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitimg: 20 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa

sTid
Wozu reichen? Zu Rinder-
schmorbraten, Schweine-

braten, gekochtem Fleisch,
zu Wildschweinbraten, zu
Roastbeef oder zu Fleisch-
fondue. Auch zu gebrate-
nem Fisch schmecken siiR-
saure Gurken sehr gut.

SuRsaure
Pflaumen

3000 g blaue Pflaumen.
Fur die
Essig-Zucker-Ldsung:

1 1Weinessig,

750 g Zucker, 8 Nelken,

% Stange Zimt (4 cm lang),
Schale einer Zitrone.

Pflaumen waschen und ab-
tropfen lassen. Einzeln mit
einem Kiichentuch trok-
kenreiben und mit einem
Holzspielichen einige Male
einstechen.

Far die Essig-Zucker-Lo6-
sung Essig mit Zucker,
Nelken, Zimt und Zitro-
nenschale aufkoohen. Die
Pflaumen reingeben und 10
Minuten kochen. Mit ei-
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nem Schaumloffel rausneh-
men. In 3 heil} ausgesplilte
1-1-Gléaser verteilen.

Losung 10 Minuten einko-
chen lassen. Uber die Pflau-
men gielRen. Mit Einmach-
ceUophan verschlieR3en.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitimg: 25 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
Tisa

Wann reichen? Zu Wild-
braten, Rinderschmorbra-
ten, Schweinebraten und zu
chinesischen Fleischgerich-
ten. Oder als Dessert.

PS: Es schmeckt sehr gut,
wenn Sie zu den Pflaumen
kandierten Ingwer geben.
Die Pflaumen nehmen etwas
von seinem intensiven Ge-
schmack an.

StRRsaure
Solde

40 g Butter, 40 g Mehl,
% 1 heiRe Fleischbriihe

aus Wirfeln,

2 ERI6ffel Johannisbeer-
gelee (40 g),

Salz, schwarzer Pfeffer,

2 Eigelb,

2 ERIoffel Zitronensaft.

Butter in einem Topf er-
hitzen. Mehl atif einmal
reinschiitten und unter
Rihren bei schwacher Hit-
ze 3 Minuten durchschwit-
zen lassen. Fleischbriihe
langsam reinrthren. Sof3e
8 Minuten kochen lassen.

Johannisbeergelee  glatt-
rihren und in die SoRe ge-
ben. Sofle mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Topf
vom Herd nehmen. Eigelb
mit etwas SoRe und Zitro-
nensaft in einem Becher
verquirlen. In die Sofe
rihren. SoRe erhitzen, aber
nicht mehr kochen lassen.
Heil3 servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1957

Wozu reichen? Zu Kalb-
fleisch, Wild, Geflugel,
Schweinefleischspiel3chen
oder Roastbeef.

PS: Sie kénnen in die suB-
saure Sole auch noch blatt-
rige Mandeln geben.

Es lohnt sich, stiRsaure Pflaumen einzulegen. Denn sie sind Fleischbeilage und Dessert zugleich.



SuRsaurer
Hummer

2 lebende oder tiefgekiiMte
Hummer von 800 g,

2 1 Wasser, Salz.

Far die Beize:

3 ERIgiffel SojasoRe,

1 ERIloffel Sherry,

1 Teeloffel Zucker,
Salz, weil3er Pfeffer,

1 Prise gemahlener
Ingwer.

AuRerdem:

750 g Kokosfett oder
1 10l zum Ausbacken,
2 Eier,

4 ERIloffel Mehl (40 g).
Fur die stiRsaure SoRe:
% 1 Wasser,

4 ERI6ffel Weinessig,
4 ERI6ffel Zucker

(60 g), )

1 gestrichener ERI6ffel
Speisestarke,

je 1 ERIl6ffel SojasolRe
und Sherry.

Lebende Hummer unter
flieBendem Wasser grind-
lich abbursten. Tiefgekihl-
te nach Vorschrift auftauen
lassen.

Wasser mit Salz in einem
Topf erhitzen. Lebende
Hummer mit dem Kopf
zuerst ins Wasser drticken.
30 Minuten ziehen lassen.
Die tiefgekuhlten brauchen
nur 15 Minuten.

Die Hummer rausnehmen
und etwas abkiihlen lassen.
Hummerkdrper der Lénge
nach teilen. Fleisch aus
dem Schwanz, den Scheren
und Scherenpanzern losen.
Alles in etwa 2 cm groRe
Wirfel schneiden.

Fir die Beize SojasoRe,
Sherry, Zucker, Salz, Pfef-
fer und Ingwer mischen.
Hummerwirfel damit be-
gieBen und 30 Minuten
beizen lassen. Fett in einem
Topf auf 180 Grad erhitzen.
Eier in einer Schissel ver-
quirlen. Die gut abgetropf-
ten Hummerwdarfel zuerst
in Ei tauchen, dann in
Mehl wenden. Im heil3en
Fett in 2 Minuten goldgelb
backen. Immer mu- 6 bis 8
Wirfel gleichzeitig backen.
Mit einem Schaumloffel
rausnehmen und abtropfen
lassen. Zugedeckt in einer
Schissel warm stellen.

Setzen Sie auf stiRsauren Hummer. Er garantiert ein Festessen.

Far die Sof3e Wasser, Wein-
essigund Zucker aufkochen.
Speisestérke in einem Be-
cher mit etwas Wasser ver-
quirlen und unterriihren.
SoRe kurz aufkochen. Mit
SojasoRe und Sherry ab-
schmecken. Uber die Hum-
merwirfel giefen und so-
fort servieren.
Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
RIA

Unser Menlvorschlag: Vor-
weg eine Schildkrétensup-
pe »Lady Curzon« und Ké-
sestangen. Als Hauptge-
richt sufsaurer Hummer
mit Risi-Bisi (Reis mit
Erbsen gemischt). Dazu
schmeckt WeilRwein oder
kiuhler Rose. Als Dessert
gibt’s flambierte Pfirsiche.
PS; Statt das Hummer-
fleisch in schwimmendem
Fett auszubacken, konnen
Sie es auch in erhitztem Ol
in einer Bratpfanne braten.
Anstelle von Sherry 4Rt
sich zum Abschmecken der
SolRe auch sehr gut Reis-
wein verwenden.

SuRsaures Gemuse indonesische Art

Suflsaures
Gemuse
indonesische
Art

50 g getrocknete
chinesische Pilze
(Tung-ku),

% Weikohl (150 g),

I Stange Bleichsellerie

(180 g),

TIP

Statt Tung-ku
kénnen Sie
auch einige
getrocknete
Wiesen-
Ghampignxyns
und Mu-err
verwenden.

2 grune Paprikaschoten
(400 g),

2 Mohren (250 g),

4 ERIoffel Ol (40 ),

% 1 heilRe Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

2 ERIloffel Zucker (40 g),
2 ERIloffel Essig,

2 ERIloffel Sojasolle,
Salz,

1 Teeltffel Speisestarke.

Pilze in einer Schissel mit
kochendem Wasser uber-
gieRen. 20 Minuten quellen
lassen. In der Zwischenzeit
Weilikohl und BleichseUe-
rie putzen, waschen und
abtropfen lassen. Weil3-
kohlblatter in % cm breite
und 3 cm lange Streifen
schneiden, dabei die dicken
Rippen entfernen. Bleich-
seUerie in 5 mm breite
Stuicke schneiden.
Paprikaschoten halbieren,
putzen, waschen, abtropfen
lassen und in dinne Strei-
fen schneiden. Mbhren
schélen, abspulen, abtrock-
nen und in 2 cm lange und
% cm dicke Streifen schnei-
den.

PUze auf einem Sieb ab-
tropfen imd auf Haushalts-
papier abtrocknen lassen.
In 3 mm breite Streifen
schneiden. Stiele dabei raus-
schneiden imd wegwerfen.
Ol in einem grolRen Topf
erhitzen. Gemuse reinge-
ben. Unter stdndigem Rih-
renin 10 Minuten glasig bra-
ten. Fleischbruhe driber-
gieRen. Zugedeckt 15 Minu-
ten dinsten. Mit Zucker,
Essig, SojasoRe und Salz
abschmecken.

Speisestarke in einem Be-
cher mit wenig Wasser
glattrihxen. Das G«muse
damit binden. Einmal auf-
kochen lassen und nach-
wirzen. In eine vorgewarm-
te Schissel geben und so-
fort servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Quellen 20 Minuten.
Zubereitung; 30 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
2KK

Wozu reichen? Zu ge-
sehnetzeltem Rind- oder
Schweinefleisch und kérnig
gekochtem Reis.

P S: Stellen Sie eine Flasche
mit Sojasole auf den Tisch.
Dann kann jeder nach Be-
heben nachwiirzen.
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SUfsaures
Huhn
chinesisch

4 tiefgekuhlte
Huhnerbristchen (800 g).
Fur die Beize:

1 Eiweil3,

1 ERI6ffel Speisestérke
(10 9), .

2 ERloffel Reiswein oder
Sherry,

1 ERI6ffel SojasoRe.
AuBerdem:

1 Stange Lauch (150 g),
10 ERI6ffel Ol (100 g),

1 kleine Dose
Sojabohnenkeimhnge
(283 g),

4 ERI6ffel SojasoRe,

2 ERloffel
Tomatenketchup (30 g),
2 Teeltffel Zucker,

2 ERloffel Essig,

1 Messerspitze
Ingwerpulver,

Salz, weiRBer Pfeffer,

4 Scheiben Ananas aus
der Dose (320 g),

30 g Butter,

einige Tropfen
TabascosoRe.

HuhnerbristchennachVor-
schrift auftauen lassen und
hauten. Fleisch von den
Knochen lésen. In % cm
dicke, etwa 3 cm lange
Streifen schneiden.

Fur die Beize Eiweill in
einer Schussel mit Speise-
starke, Reiswein  oder
Sherry und SojasoRe ver-
quirlen. Huhnerfleisch dar-
in 30 Minuten ziehen lassen.
Hin und wieder wenden.
In der Zwischemieit den
Lauch putzen, waschen, ab-
tropfen lassen. In 2 cm
lange, 34 “m breite Strei-
fen schneiden. 4 ERI6ffel
Ol in einem groRen flachen
Topf erhitzen. Lauch darin
3 Minuten unter Rihren
braten. Abgetropfte Soja-
bohnenkeimlinge dazuge-
ben. Sojasol’e, Tomaten-
ketchup, Zucker, Essig und
Ingwerpulver in einer Tas-
se mischen. In das Gemdise
rihren. Einmal aufkochen
lassen und mit Salz und
Pfeffer wirzen.
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Das resthche Ol in einer
Pfanne erhitzen. Huhner-
fleisch darin in 5 Minuten
rundherum goldbraun bra-
ten. Mit einem Schaum-
I6ffel rausnehmen und ab-
tropfen lassen. Zum Ge
muse geben und alles noch
mal 2 Minuten unter stan-
digem Wenden braten.
Ananasscheiben abtropfen
lassen und wiirfeln. Butter
in einer Pfanne erhitzen.
Ananas darin 3 Minuten
braten. Mit Fleisch und
Gemiuse mischen, mit Ta-
bascosoRe wirzen.

In  einer vorgewarmten
Schiissel servieren.
Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Beliage: Kornig gekochter
Reis.

P S: Statt Huhnerbristchen
kénnen Sie auch 2 Enten-
oder Gansebristchen neh-
men. Beides ist noch etwas
kraftiger im Gteschmack
und paRt sehr gut zu der
suflsauren Zubereitung.

Sweet and
Sour

SoR3e aus China

1 griine Paprikaschote
(120 g),

1 feste Tomate (70 g),
3 Scheiben Ananas aus
der Dose (160 g),

2 ERIoffel Speisestarke
(20 g),

% 1 Wasser,

40 g brauner Zucker,
Yg 1 Rotwein,

3 ERIoffel
Tomatenketchup (60 g),
1 ERI6ffel SojasoRe,

1 Teeloffel Senfpulver.

Chinesische  Restaurants
gibt es rund um die Welt.
Der Einfachheit halber
werden ihxe Speisekarten
auch auflerhalb der eng-
lischsprachigen L&nder ne-
ben Chinesisch in Englisch
gefiihrt. So kam auch die
SoRe Sweet and Sour, s
und sauer, zu ihrem Na-
men, obgleich sie wirklich
ganz chinesisch ist.

Paprikaschote  halbieren,
weilBe Trennwande raus-
schneiden, Kerne entfernen
und das Fruchtfleisch unter
kaltem Wasser abspulen. In
einer Schussel mit kochen-
dem Wasser (bergieRen
und 5 Minuten blanchieren,
Abtropfen lassen imd fein
wirfeln.

Tomate hauten,
ren, entkernen imd den
Stengelansatz  rausschnei-
den. Fruchtfleisch in feine
Waiirfel schneiden. Ananas-
scheiben auf einem Sieb
abtropfen lassen und auch
sehr fein wirfeln.
Speisestarke in einem Topf
mit dem Wasser glattriih-
ren.

Zucker, Rotwein, Toma-
tenketchup, Sojasof’e und
Senfpulver reingeben. AUes
langsam erhitzen. Dabei
stéandig rihren. Zwei Minu-
ten kochen lassen, bis die
SoRe klar wird. Paprika-
schote, Tomate und Ana-
nas reingeben. SoRe noch
einmal kurz aufkochen las-
sen und abschmecken. Sol3e
in eiaer vorgewdrmten
Sauciere heil? servieren.

halbie-

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
i

Wozu reichen? Zu Schwei-
neiendchen oder -kotelett -
imd immer, wenn Sie’s mal
chinesisch mdgen.

Sweet Girl

Far 1 Person

3 bis 4 Eiswiirfel,

je 1 Glas (2 cl) Gin,
Apricot-Brandy
und gekihlte Sahne.

Sweet Girl, stRes Madchen,
ist ein Cocktall, der keines-
wegs nur suflen Médchen
schmeckt. Servieren Sie
ihn mal den Herren der
Schopfung als Abschluf3
eines festlichen MenUs. Sie
werden staunen, wie gut er
ihnen gefaUt.’

Eis, Gin, Apricot-Brandy
und Sahne im Shaker gut
schitteln. In ein gut ge-
kihltes Cocktatglas ab-
seihen. Sofort servieren.

Sweet Girl schmeckt allen stiRen Madchen, Mannern aber auch.



Swiss Siinset

Fur 1 Person

12 Glas (1 cl)
Zitronensaft,

12 Glas (1 cl)
Grapefruitsaft,

1 Glas (2 cl) Weinbrand,
1 Glas (2 cl)
Mandaruienlikor,

3 Eiswirfel.

Dieser Schweizer Sonnen-
untergang wurde von Paul
Niesch komponiert. Da-
mals war er im berihmten
Baur-au-lac. Heute ist er
Chef in der nicht minder
berihmten Kronenhallen-
Bar in Zdrich.

Die Zutaten in einen Sha-
ker geben. Eiswirfel zufu-
gen. Alles kurz und kréftig
schiitteln.

Dann in CocktaUglaser ab-
seihen.

P S: Den Shaker umwickeln
Sie am besten mit einer
StofFserviette, damit die
Handwéarme dem Drink
nichts von seiner erfri-
schenden Kihle nimmt.

Sylter Welle

Fir 1 Person

4 Zuckerwdrfel,

2 Glas (je 2 cl)

kochendes Wasser,

je 2 Glas (je 2 cl) Rotwein
und Rum, 1 Nelke,

1 Prise geriebene
Muskatnuf3,

1 Scheibe Zitrone.

Einwohner und Gaste der
Insel Sylt halten eine Men-
ge von harten, wéarme-
spendenden Getranken.
Denn nicht nur im Winter
weht dort oft eine harte
Brise von Nordost. Prima
Gegenmittel: Sylter Welle.
Zuckerwurfel in ein ange-
warmtes Grogglas geben.
SilberlofFel ins Glas stellen.
Wasser reingiellen. Um-
ruhren, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Rotwein und
Rum in einem Topf mit
der Nelke erwdrmen (nicht
sieden lassen!). Ins Glas
gieRen. Muskatnuf? driiber-
reiben. Zitronenscheibe
drauflegen imd servieren.

Swiss Sunsetlcannmanmit und ohne Schweizer Sonrie genief3en.

SyMa-Sol3e

Fur 6 Personen

4 ERI6ffel WeilRwein,
1 ERIoffel frische oder
1 Teel6ffel getrocknete
Estragonblatter,

250 g Butter,

3 Eigelb,

1 Teeltffel
Zitronensaft,

Salz,

weiller Pfeffer,
Cayennepfeffer,

1 Teeloffel frische
Estragonblatter.

Sylvia-SoRe ist die pikante
Schwester der Hollandi-
schen SoRe. Weiltwein und
Estragon geben ihr den

besonderen  kulinarischen
PAiff.
WeilBwein in eine Tasse

gielRen. Estragonblatter
reingeben. (Frische Blatter
vorher unter kaltem Was-
ser abspulen und gut trok-
kentupfen.) Uber Nacht
zugedeckt ziehen lassen.

Die Butter in einem Topf
schmelzen, aber nicht er-
hitzen. Dann etwas abkiih-

Sylvia-SoR3e

len lassen. WeiBwein durch
ein Sieb in einen Topf gie-
Ren. Eigelb, Zitronensaft
und eine Prise Salz rein-
rihren.

Topf ins heiBe Wasserbad
stellen. Eigelbmischung
schlagen, bis sie cremig ist.
Topf aus dem Wasserbad
nehmen. Butter zuerst tee-
I6ffel-, dann eRl6ffelweise
drunterriihren. Mit Pfeffer
und Cayennepfeffer ab-
schmecken.Estragonblatter
unter kaltem Wasser ab-
spulen, mit Haushaltspa-
pier trockentupfen und
hacken. In die Sol3e geben
und locker unterheben. Die
Sylvia-Sof3e dann in eine
vorgewdrmte Sauciere ge-
ben und sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Diu'chziehen 15 Mi-
nuten.

Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
360.

Wozu reichen? Zu kurzge-
bratenem oder gegrilltem
Fleisch. AuBerdem zu Fisch,
Gefligel und feinem Ge-
mise wie zum Beispiel
Spargel oder Broccoli.

Die Sylter Welletrotztmitviel Wein und Rum jeder steifen Brise.
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Syrischer Brotsalat macht miide, Lebensgeister munter, weil er so erfrischend und bekdmmlich ist.

Syrischer
Brotsalat

1 Salatgurke (500 g),
Salz,

schwarzer Pfeffer,

6 Tomaten (250 g),

200 g Zwiebeln,

2 Knoblauchzehen,

1 Bund Petersilie,

4 frische Minzeblatter
oder 1 Teel6ffel getrocknete
Minze,

3 ERIsffel Olivendl (50 g),
8 Scheiben Toastbrot

(160 ).

Wenn gar nichts mehr
schmecken wilU, welU man
sehr mide oder auch abge-
spannt ist: Beim Syrischen
Brotsalat kommt der Appe-
tit garantiert wieder! Der
Salat erfrischt und ist leicht
bekémmlich.

Gurke waschen, abtrock-
nen imd in % cm dicke, 2
bis 3 cm lange Streifen
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schneiden. Auf ein Klichen-
sieb geben. Salzen und
pfeffern, vorsichtig mi-
schen. Sieb auf einen Topf
setzen, in den der uber-
flussige Saft laufen kann.
Tomaten hauten, vierteln,
von Stengelansitzen be-
freien und wiurfeln. Zwie-
beln schalen tmd fein hak-
ken. Knoblauchzehen scha-
len und mit Salz zer-
driicken.

Petersilie und frische Min-
zeblatter abspulen, trok-
kentupfen, hacken. Gur-
kenstreifen in eine Schissel
geben. Tomaten, Zwiebeln,
Knoblauch, Petersilie, Min-
ze und Olivendl locker
druntermischen. Toastbrot
in einer Pfanne auf beiden
Seiten goldgelb rosten und
in % cm grofle Wiurfel
schneiden. Mit dem Salat
mischen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
250

Wann reichen? Als Imbif,
kleines Mittag- oder Abend-
essen. Dazu empfehlen wir
einen frischen WeilRwein.

Szegediner
Gulasch

Szegedi csirkegulyas

1 tiefgekUhlte Poularde
von 1000 g,
1 tiefgekiihltes
Huhnerbristchen (250 g),
3 Zwiebeln (120 g),
50 g Butterschmalz,
3 ERIo6ffel Paprika edelsuR,
1 Knoblauchzehe,
Salz,
1 Teeloffel gemahlener
Kimmel,
% 1 heilRes Wasser,
1 Bund Suppengrin
(180 g),
300 g Kartoffeln,

1 heilBe Fleischbrihe
aus Wirfeln,
je 1 rote und griine
Paprikaschote (350 g),
3 Tomaten (150 g).
Zum Garnieren:
% Bund Petersilie,
1 Tomate (50 g).

Wenn Sie auf der Speise-
karte Szegediner Gulasch
finden, handelt es sich nur
aUzu oft um Szekeler Gu-
lasch (siehe unser néchstes
Rezept). —Nur mit dem
Unterschied zum Original-
rezept, dall es aus halb
Rind- und halb Schweine-
fleisch zubereitet wird.
Schuld an dieser Gleich-
stellung voUig verschiede-
ner Rezepte sind vermut-
lich alte Osterreichische
Kochbticher, in die sich
irgendwann dieser Irrtum
eingeschlichen hat.

Das echte Szegediner Gu-
lasch hat seinen Namen
nach der sudungarischen
Stadt Szeged und enthélt
meist Rindfleisch. Aber
ebenso gern wird es rund
um Szeged mit Huhner-
fleisch gekocht und heif3t
daim Csirkegulyas, also
Huhnergulasch.

Poularde und Hihnerbrist-
chen auftauen lassen. An-
schlieBend die Haut der
Poularde abziehen.
Zwiebeln schélen und hak-
ken. Butterschmalz in ei-
nem grof’en Topf nicht zu
stark erhitzen. Zwiebeln
darinin 10 Minuten goldgelb
braten. 2 ERI6ffel Paprika
driberstreuen imd unter-
rahren.

Die geschélte, mit Salz zer-
druckte Knoblauchzehe
und den Kimmel zu den
Zwiebeln geben. Mit % 1
Wasser begielRen. Wasser
bei schwacher Hitze 15
Minuten einkochen lassen.
In der Zwischenzeit Pou-
lardenfleisch von den Kno-
chen lésen imd zusammen
mit dem Brustfleisch in
mundgerechte Stlicke
schneiden. Aus dem Beutel
mit Innereien die Leber
rausnehmen, kurz abspulen
und wirfeln. (Restliche In-
nereien anderweitig ver-
wenden.)

Fleisch und Leber in den
Topf geben. Schwach sal-
zen und zugedeckt 5 Mi-
nuten ohne Wasserzugabe
dunsten lassen. Restliches
heilles Wasser reingief3en.
Fleisch zugedeckt 15 Minu-
ten schmoren lassen.
Wéhrenddessen  Suppen-
grin putzen, waschen, ab-
tropfen lassen und ganz
fein hacken (Lauch halbie-



ren und in dinne Ringe
schneiden). Kartoffeln
schélen, waschen. In 2 cm
grofRe Wrfel schneiden.

Suppengrun, Kartoffeln und
% 1 Fleischbrihe zum
Fleisch geben. Einmal auf-
kochen, dann zugedeckt
sanft kochen lassen. Papri-
kaschoten halbieren, put-
zen, waschen und auch
warfeln. Tomaten hauten,
achteln und die Stengel-
ansétze rausschneiden. To-
matenachtel halbieren.

Paprika, Tomaten und das
restliche Paprika nach 10
Minuten in das Fleisch
rihren. Mit der restlichen
Fleischbriihe begielRen.

Zugedeckt noch 15 Minu-
ten kochen. Abschmecken.
Zum Garnieren Petersilie
unter kaltem Wasser ab-
brausen, trockentupfen und
hacken. Tomate waschen,
abtrocknen und in Scheiben

schneiden.  Stengelansatz
entfernen.
Gulasch in eine vorge-

warmte Schissel filUen. Mit
Tomatenscheiben  belegt
und mit Petersihe bestreut
servieren.

Far kulinarische,
Globetrotter: Fleischplatte
aus der ( hina- l'rnriir.
Szetschwiiii.

Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 15 Minuten.

Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Beliage: Mehlnocken, Sem-
meMoRe oder Landbrot.
PS: Aus dem Poularden-
gerippe und den restlichen
Innereien a3t sich eine
prima Briihe kochen.

Szekeler
Gulasch

Szekelygulyas

250 g Zwiebeln,

50 g Schweineschmalz,

2 ERloffel

Paprika rosenscharf,

6 ERIo6ffel Paprika edelsufR,
knapp  1Wasser,

750 g mageres
Schweinefleisch aus der
Schulter, Salz.

300 g rote Paprikaschoten,

Szetschuanische Fleischplatte

2 Knoblauchzehen,
500 g Sauerkraut,

1 Teeltffel Kimmel.
% 1 saure Sahne.

Aufierhalb Ungarns wird
das Szekelygulyas manch-
mal irrtmlich als Szege-
diner Gulasch bezeichnet.
Aber selbst ungarische K-
chenexperten sind  sich
nicht einig, woher es seinen
Namen wirklich hat. Die
einen meinen, es sei nach
dem im o6stlichen Sieben-
burgen beheimateten mad-
jarischen Volksstamm Sze-
ker, der im ungarischen
Szekelyek heil3t, benannt.
Die anderen schreiben es
einem Rechtsanwalt na-
mens Szekely zu, dem zu-
liebe dieses Gulasch Ende
des 19. Jahrhunderts in ei-
nem Budapester Restau-
rant zubereitet wurde.
Zwiebeln schélen und in
diinne Ringe schneiden.
Schweineschmalz in einem
Topf erhitzen. Zwiebeln
darin in 3 Minuten gold-
gelb braten. Paprika dri-
berstduben und unterrih-

ren. Mit knapp % 1 Wasser
auffilUen. Wasser bei star-
ker Hitze einkochen lassen.
Schweinefleisch  abspulen,
trockentupfen und in etwa
2 cm grolRe Wiirfel schnei-
den. In den Topf geben,
salzen und mit dem Wasser
auffuUen. Zugedeckt 60 Mi-
nuten schmoren.

In der Zwischenzeit Papri-
kaschoten halbieren, put-
zen, waschen und in knapp
Y cm dicke, 3 cm lange
Streifen schneiden. Einige
Streifen zum Garnieren zu-
riickbehalten. Knoblauch-
zehen schalen, fein hacken
und mit Salz zerdriicken.
Sauerkraut grob hacken.
Nach 30 Minuten Paprika-
schoten, Knoblauch und
Sauerkraut mit dem Kim-
mel untermischen.

Zwei Drittel der Sahne in
das Gulasch rihren. Ein-
mal aufkochen lassen. Gu-
laschanrichten. Mitderrest-
lichen sauren Sahne begie-
Ren. Mit Paprikastreifen
garnieren. Sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
65K

Beilage: Salzkartoffeln.

Szetschua-
nische
Fleischplatte

750 g mageres
Schweinefleisch aus der
Keule,

150 g frische
Champignons,

je 200 g griine
Paprikaschoten und
Tomaten.

7 ERIloffel Ol (40 g),
Salz,

% Teeloffel Ingwerpulver,
200 g Zwiebeln,

1 Knoblauchzehe,

2 ERloffel

Sherry (20 g).

% 1heil3e Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

1 ERlo6ffel Sojasolie,

20 g Speisestérke,

4 ERIoffel Wasser.
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Szetschuan ist eine Provinz
im Sudwesten der Volks-
republik China. Der Name
bedeutet soviel wie Vier
Strome. Der wichtigste da-
von: Der Jangtsekiang,
Asiens langster Wasserlauf
und der viertgréf3te unserer
Erde. Da das bekannte
Rote Becken in Szetschuan
auchuppige landwirtschaft-
liche Ertrage sichert, ver-
stand man dort von jeher
gut zu speisen. Diese
Fleischplatte beweist es.
Schweinefleisch  abspulen
und abtrocknen. In blei-
stiftstarke, 5 cm lange
Streifen schneiden.
Vorbereitete Champignons
blattrig schneiden. Paprika-
schoten halbieren, putzen,
waschen, abtropfen lassen.
In knapp ~ cm dicke Strei-
fen schneiden. Tomaten
hduten, von den Stengel-
ansétzen befreien und in
Scheiben schneiden.

4 ERloffel Ol in einer
Pfanne erhitzen. Champi-
gnons, Paprikaschoten und
Tomaten darin 5 Minuten
diinsten. Beiseite stellen.
Das restliche Ol in einer
zweiten Pfanne erhitzen.
Fleisch reingeben, mit Salz
und  Ingwerpulver  be-
streuen. 10 Minuten unter
Ruhren braten. Dann die
geschélten, feingehackten
Zwiebeln imd Knoblauch-
zehe zum Fleisch geben und
alles 5 Minuten dinsten.
Dann Sherry angiefRen,
nach einer Minute Fleisch-
briihe und Sojasof3e. Cham-
pignons,  Paprikaschoten
und Tomaten dazu. 25 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze
zugedeckt diinsten.
Speisestdrke  mit  wenig
Wasser in einer Tasse ver-
quirlen. Unter Ruhren in
die Pfanne geben. Flussig-
keit einmal aufkochen las-
sen. Das Gericht auf eine
vorgewdrmte Platte fillen
imd sofort servieren.
Vorbereitimg: 30 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
455~

Beilagen:  Bambusspros-
sensalat und Reis. Als Ge-
trank: WeilRwein, Rose
oder Jasmintee.

PS: Mit den Gemusen kon-
nen Sie je nach Jahreszeit
und Greschmack variieren.
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Mit Schaffhauser Hecht erleben Sie sicher keinen Reinfall.

Schaffhauser
Hecht

1 Hecht von 1000 g,
Salz, weiller Pfeifer,
i/g 1 Milch,

40 g Mehl,

100 g Butter oder
Margarine,

% 1 heil3e Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

4 ERloffel WeiBwein (40 g).

Aullerdem:

2 Bund Petersile,
30 g Butter,

2 Zitronen,

2 Eigelb,
2 ERloffel Sahne (30 g),
Salz, weiRer Pfeffer.

Unzéhlige Schaulustige
reisen  alljahrlich  nach
Schaifhaiisen, der Haupt-
stadt des gleichnamigen
Schweizer Kantons, um
dort ein einzigartiges Na-
turschauspiel zu bewun-
dern: Den Rheinfall. Und
wo viele Gaste hinkommen,
gibt es auch viele Restau-
rants. In einigen von ihnen
wird sicher auch hin und
wieder diese kostliche Spe-
ziahtat der Stadt serviert.

Hecht schuppen und aus-
nehmen. Innen und aulBen
unter kaltem Wasser ab-

spulen. Mit Haushaltspa-
pier trockentupfen. Hecht
auBen und innen kréftig
mit Salz und Pfeffer ein-
reiben.

Mich in eine flache Schis-
sel gieBen. Mehl auf einen
TeUer geben. Hecht zuerst
in der Milch, dann im Mehl
wenden.

Butter oder Margarine in
einem Bréater erhitzen.
Hecht darin auf beiden Sei-
ten in 5 Minuten anbraten.
Fleischbriihe und WeilR3-
wein angielien. Brater in
den vorgeheizten Ofen auf
die untere Schiene stellen.
Bratzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRRe Flamme.
Hecht zwischendurch hin
und wieder mit Bratfond
begiefRRen.

PetersUie abspllen und
trockentupfen. Die Hélfte
hacken, Rest zu Strauf3-
chen zerpflicken. Butter
in einer Pfanne erhitzen.
Gfehackte Petersilie darin
2 Minuten braten. Zitronen
unter warmem Wasser wa-
schen und gut abtrocknen.
In jeweils 4 Scheiben
schneiden (dabei die End-
stiicke abschneiden und
wegwerfen).

Hecht aus dem Ofen neh-
men. Auf einer vorgewérm-
ten Platte anrichten. Die
Petersilienbutter  drtber-
gieRen. Hecht mit Zitro-
nenscheiben und Petersi-
henstraufRchen garnieren.
Bratfond durch ein Sieb in
einen Topf gielen. Eigelb
und Sahne in einem Becher
verquirlen. In den Brat-
fond rithren. SoRe mit Salz
und Pfeffer abschmecken
und erhitzen, aber nicht
kochen lassen. Hecht und
SoRe getrennt servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
595"

Unser Menuvorschlag: Als
Vorspeise Artischockenbo-
den Colbert mit Toast und
Butter. Schaffhauser Hecht
mit Kopfsalat in Sahne-
Marinade und Butterkar-
toffeln als Hauptgericht.
Dazu schmeckt ein frischer
Rheinwein. Den Abschluf
biidet ein serbischer Apri-
kosenbecher.



Schaffhauser
Schubling-
weggen

250 g Mehl,

5 ERIdifel Wasser,

1 Ei,

Salz,

100 g Butter oder
Margarine,

2 1 Wasser,

4 grofRe Schiblinge oder
Bockwiirste (800 g),
Mehl zum Ausrollen,
4 Teel6lfel

scharfer Senf,

20 g Margarine zum
Binfetten,

1 Eigelb.

SchiubUngweggen sind in
Teig gewickelte, gebackene
Wirstchen, eine Speziali-
tat aus dem Schweizer Kan-
ton Schaffhausen. Dort
nimmt man dazu eine echte
Schweizer Wurstsorte mit
Namen Schibling, die etwa
unseren Bockwirsten ver-
gleichbar ist. lhr feines
Brét ist jedoch fester. Und
die Haut ist harter. Darum
mussen Schiblinge abgezo-
gen werden.

Mehl auf ein Backbrett ge-
ben. In die Mitte eine Mulde
dricken. Wasser, Ei und
Salz reingeben. Mit etwas
Mehl verriihren. Die gut ge-
kuhlte Butter oder Mar-
garine in Flocken driber
verteilen. Vom Rand her
rasch zu einem glatten Teig
kneten. In einer Schissel
zugedeckt 60 Minuten in
den Kihlschrank stellen.
Wasser in einem Topf auf-
kochen. Schiblinge (oder
Bockwirste) reingeben. 15
Minuten ziehen lassen. Aus
dem Topf nehmen. Abkih-
len lassen. Von den Wiirst-
chen die Haut abziehen.
Teig auf bemehlter Arbeits-
fliche zu einem Rechteck
ausroUen. Léange: 24 cm.
Breite: 2 cm mehr als die
Wiurste lang sind. Teig-
platte in vier 6 cm breite
Streiten schneiden. Wirste
rundherum mit Senf be-
streichen. Auf die Teig-

streifen legen. Teigenden
Uber die Wurstenden klap-
pen. Wiurste in den Teig
einroUen.

Backblech mit Margarine
einfetten. Die eingewickel-
ten Wirstchen drauflegen.
Eigelb in einer Tasse ver-
quirlen. Teigoberflache da-
mit bestreichen. Blech auf
die mittlere Schiene in den
vorgeheizten Ofenschieben.
Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grol3e Flamme.
Blech aus dem Ofen neh-
men. Schiblingweggen so-
fort heil3 servieren.
Vorbereitung: Ohne Kiihl-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
7657

Wann reichen? Mit Spinat
oder griinen Bohnen und
TomatensoRe als Mittag-
oder Abendessen.  Oder
ohne Beilagen zum Brunch.
Kalt schmecken Schibling-
weggen mit Kopf- oder ge-
mischtem Salat, pikant
eingelegten Gremisen und
Kartoffelsalat.

Schaffhauser Zungen

Schaffhauser
Zuogen

Fiar den Teig:

3 Eiweil3,

250 g Puderzucker,

1 Prise Salz,

125 g gemahlene
Haselnlsse,

150 g gemahlene Mandeln,
Mark einer halben
Vanilleschote,

Butter zum Einfetten.
Fur den Belag:

% Pé&ckchen
Puddingpulver (20 g),

% 1 Milch, 30 g Zucker,

1 Prise Salz,

Y. Vanilleschote,

2 Eigelb,

75 g gemahlene Haselnisse.
Fur die Glasur:

2 Eiweil3, 30 g Zucker.

Schaffhauser Zungen ge-
héren zum aUerfeinsten
Makronengeback.  Wenn
Sie sie erst mal gebacken
haben, missen Sie bestimmt ’
mit Engelszungen reden,
damit sie nicht aUe auf
einmal aufgegessen werden.

Eiweil in einer Schussel zu
steifem Schnee schlagen.
Dabei den gesiebten Puder-
zucker und Salz einrieseln
lassen. Haselnlsse, Man-
deln und das aus der Va-
nilleschote geschabte Mark
drunterziehen. Backblech
mit Butter einfetten. Ma-
kronenmasseineinenSpritz-
beutel fillen. Durch die
LochtiiUe l6ffelbiskuitgroflRe
Zungen aufs Blech sprit-
zen.

Fur den Belag Pudding-
pulver in einer Tasse mit
zwei ERI6ffel Milch glatt-
rihren. RestHche MUch mit
Zucker, Salz und dem aus-
geschabten VanUlemark in
einem Topfaufkochen. Vom
Herd nehmen. Pudding-
pulver reinriihren. Topf
wieder auf den Herd stel-
len. Pudding aufkochenund
zwei Minuten kochen las-
sen. Etwas abklhlen las-
sen.

Eigelb in einer Tasse ver-
quirlen. Mit den Haselnls-
sen unter den Pudding zie-
hen. Ganz abkuhlen lassen.
Masse auf die Zungen
streichen.

Schiiblinge, Schweizer Bockwiirstchen, hackt man fir Schaffhauser SchiibbUngweggen in Teig.
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Beim Schafsvoressen Emmentaler Art erinnertnur noch der Name an eine Vorspeise. Dieses Berner Ragout ist ein handfestes Essen.

Fir die Glasur Eiweild mit
Zucker in einer Schuissel
steif schlagen. Vorsichtig
auf die Vanillemasse strei-
chen. Im vorgeheizten Ofen
(mittlere Schiene) goldgelb
backen.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 140 Grad.
Gasherd: Stufe 1 oder
kleinste Flamme.

Zungen im Ofen auskiihlen
lassen.

Vorbereitimg: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kiihlzeit 40 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
388K

PS: Auch »doppelziingig«
schmeckt diese Schaffhau-
ser Spezialitdt ausgezeich-
net: Zungen ohne Deck-
masse hellbraun backen,
abkihlen lassen, vom Blech
losen. 150 g Butter, 60 g
Puderzucker, 1 ERIo6ffel
Kakao und 1 Teel6ffel Rum
verrtihren. Die Halfte der
Zungen auf der Oberseite
damit bestreichen, die rest-
lichen Zungen mit der Un-
terseite draufsetzen. Dann
mit aufgeldster Kuvertire
Uberziehen.
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Schafskase
gegrillt

4 Tomaten (160 g),
Salz, weilRer Pfeffer,
Knoblauchpulver,

20 g Butter,

300 g griechischer oder
bulgarischer Schafskase,
1 Bund Schnittlauch.

Tomaten waschen, abtrock-
nen imd die Stengelansétze
rausschneiden.  Tomaten
oben kreuzweise eioschnei-
den. Salz, Pfeffer xmd
Ejnoblauchpulver  drauf-
streuen. Je 5 g Butter in
die Einschnitte drticken.
Kése in fingerdicke Schei-
ben schneiden. In eine fla-
che, feuerfeste Form legen.
Tomaten danebensetzen.
Form unter den vorge-
heizten Grill schieben.
Grillzeit: 5 Minuten.
Schnittlauch abspulen,
trockentupfen und klein-
schneiden. Form aus dem
Grill nehmen, Schnittlauch
Uber den Kése streuen. So-
fort servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
320

Wann reichen? Mit Stan-
genweilibrot als Abendes-
sen. Aber auch als Beilage
zuSteaks, Koteletts, Wrst-
chen, Frikadellen imd
Schaschlik. Kopf- oder Gur-
kensalat schmecktgutdazu.
PS: Wer keinen Grill hat,
kann den Ké&se auch im
Ofen goldbraun Uberbak-
ken: Form auf die mittlere
Schiene in den vorgeheiz-
ten Ofen schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.
Gasherd: Stufe 7 oder fast
groRe Flamme.

TIP

Schafskése
kann man auch
in griinen
Paprikaschoten
grillen.

Schafs-
voressen
Emmentaler
Art

750 g Lamm- oder
Hammelschulter ohne
Elnochen,

Salz,

I Zwiebel (40 g),

1 Knoblauchzehe,

4 ERloffel Ol

(40 9), )

1 kleines Packchen
Safranfaden,

1 ERloffel Mehl,

% 1 WeiRwein,

% 1 Wasser,

1 ERloffel 16are Briihe
(Instant-Produkt),

1 kleines Glas
Perlzwiebeln (195 g),
je 200 g Méhren und
Sellerieknolle,

% 1 Sahne,

2 ERIoffel Speisestarke

(30 9).



Fur den Kartoflfeband:
% 1 Wasser, Salz,

% 1 Milch, 10 g Butter,
1 Packung Flockenptiree
(140 g, Fertigprodukt),
50 g geriebener
Emmentaler Kése.

Fur die Gamienmg:

1 Bund Schnittlaucli.

Voressen hiel in der
deutschsprachigen Schweiz
friher soviel wie Vorspeise
- xmd damit waren meist
Ragouts gemeint. Schafs-
Yoressen, eine Berner Spe-
zialitat, ist zwar ein Ra-
gout, aber keine Vorspeise
mehr, sondern ein sehr kom-
paktes Hauptgericht.
Schulterfleisch imter flie-
Rendem Wasser abspulen,
mit Haushaltspapier ab-
trocknen und in 2 cm grof3e
Wirfel schneiden. Mit Salz
bestreuen. Zwiebel imd
Knoblauchzehe schéalenund
fein hacken. Ol in einem
groRen Topf erhitzen.
Fleisch, Zwiebel und Knob-
lauch darin in 7 Minuten
anbraten. Safran dazuge-
ben. Mehl driberstauben.
WeilRwein und in Wasser
geldste Instant-Brihe rein-
rihren. Fleisch zugedeckt
10 Minuten schmoren.

In der Zwischenzeit Perl-
zwiebeln auf einem Sieb
gut abtropfen lassen. Moh-
ren und Sellerie putzen,
waschen und grob wirfeln.
Zum Fleisch geben. Ra-
gout aufkochen lassen und
weitere 50 Minuten Dbei
schwacher Hitze schmoren.
Sahne mit Speisestarke in
einer Tasse verquirlen. In
das Ragout rithren und ein-
mal aufkochen lassen.
Wéhrend das Ragout kocht,
far den Kartoffelrand Was-
ser in einem Topf zum
Kochen bringen und sal-
zen. Milch und Butter rein-
geben. Kartoffelflocken mit
dem Schneebesen einrth-
ren. 1 Minute quellen las-
sen. Plree einmal kréaftig
durchschlagen. In einen
Spritzbeutel fillen. Mit der
groflen Sterntille in eine
feuerfeste Form einen brei-
ten Kranz spritzen. Mit
Ké&se bestreuen. Unter den
vorgeheizten GrUl schieben
und 5 Minuten gratinieren.
Form rausnehmen. Ragout
in den Kranz fillen.

Schaschlik deutsche Art

Schalotten: Kleine, milde Verwandte der scharfen Zwiebeln.

Schnittlauch  abbrausen,
trockentupfen und Kklein
schneiden. Uber das Vor
essen streuen tmd servieren
Vorbereitung: 20 Minuten
Zubereitung: 75 Minuten
Kalorien pro Person: Etwa
91K

Schalotten

Schalotten sind eine Kklei-
nere imd mildere Ausgabe
der Zwiebel. Sie wachsen
in Buscheln und jede Zwie-
bel besteht meist aus 2 Ein-
zelzwiebeln. Zusammen ha-
ben sie eine schief-eiférmige
Gestalt und sind von rot-
lich-braunen Schalen um-
geben.

Vermutlich wurden Scha-
lotten zur Zeit der Kreuz-
zlige aus der Philisterstadt
Askalon in Israel nach
Europa gebracht und tra-
gen deshalb den lateini-
schen Namen AUium asca-
lonicum. In manchen Ge
genden Deutschlands wer-
den sie auch Aschlauch
genannt.

Schalotten
gedlinstet

750 g Schalotten,

50 g Butter oder Margarine,
1 ERI6ffel Zucker (15 g),
% 1 heil3e Fleischbriihe
aus Warfeln,

Salz, weilRer Pfeifer,
Paprika rosenscharf,

2 ERl6ffel Sahne (30 g).

Schalotten schéalen. Butter
oder Margarine in einem
grof3en, flachen Topf erhit-
zen. Zucker reinschitten
und unter Rihren hellgelb
karamehsieren lassen. Scha-
lotten reingeben. 2 Minu-
ten unter Wenden darin
braten. Mit Fleischbriihe
auffilen. Einmal aufko-
chen. Zwiebeln bei schwa-
cher Hitze im offenen Topf
20 Minuten dunsten, damit
die Flussigkeit fast ver-
dampft. Zwiebeln mit Salz,
Pfeffer und Paprika ab-
schmecken. Zum Schilul
die Sahne unterriihren.

Schalotten in einer vor-

gewarmten Schissel ser-
vieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2w

Wozu reichen? Als Beilage
zu Hammelrippchen, Ham-
melkoteletts, Leber oder
Rinderschmorbraten.

Schaschlik

Siehe
Kaukasischer Schaschlik.

Schaschlik
deutsche Art

Bild Seite 200

1 Kalbsniere (200 g),

je 150 g Schweinefilet,
Rinderfilet und
durchwachsener Speck,
8 kleine Zwiebeln (160 g),
1 rote Paprikaschote
(150 g),

8 Cocktaliwirstchen aus
der Dose (75 Q).

Fur die Marinade:

3 ERI6ffel Ol (30 g),

1 Teel6ffel ChiLisol3e,
Salz, Cayennepfeffer,

2 Stengel Petersilie.

Kalbsniere der L&nge nach
aufschneiden. Putzen. Un-
ter flieRendem Wasser wa-
schen. 15 Minuten in kal-
tem Wasser wassern. Dann
trockentupfen und in Strei-
fen schneiden.

Schweine- und Rinderfilet
abspilen. Mit Haushalts-
papier abtrocknen. In
gleichméRigeW uirfel schnei-
den. Speck in diinne Schei-
ben schneiden.

Zwiebeln schélen. Paprika-
schote halbieren, putzen
und waschen. Abtrocknen
imd in Dbreite Streifen
schneiden. Zwiebehi und
die Paprikastreifen in einer
Schiissel mit kochendem
Wasser ubergieBen. 4 Mi-
nuten blanchieren. Cock-
tailwirstchen  abtropfen
lassen.

Abwechselnd Fleisch, Speck
und Gemuse auf Holz- oder
Metallspiel3e stecken.

Fur die Marinade Ol, Chili-
sofle, Salz und Cayenne-
pfeffer in einer Schussel
verriihren.
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Beim Schaschlik deutsche Art werden Fleisch, Paprika uvd Zwiebeln in bunter Reihe aufgespielit.

Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen und fein hacken.
In die Marinade geben.
SpieRchen damit bestrei-
chen imd zugedeckt 60 Mi-
nuten in einer Schissel
durchziehen lassen.
Spieflichen auf dem GrUlIrost
unter denvorgeheizten Grill
schieben. Fettpfanne drun-
ter hangen. Spiel3e auf jeder
Seite 5 Minuten grillen. So-
fort servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 25 Minuten.
Zubereitung; Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
555.

Beilagen:  Tomatensolie,
Feldsalat mit Walnussen
und Safran-Reis.

200

Schauferl-
braten

750 g Schweinsschéuferl,
Salz, Kimmel,

Majoran,

1 Zwiebel (40 g),

1 Scheibe Graubrot (60 g),
% 1 heUes Bier,

% 1 Fleischbriihe aus
Wiirfeln,

2 ERl6ffel Sahne.

Schéauferlbraten ist ein Ge-
richt aus dem Frankenland.
Das Schweinsschauferl ist
die Schulterspitze, also ein
zartes, aber nicht ganz ma-
geres Stiick Fleisch.

Fleisch unter kaltem Was-
ser absptlen und mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
AuRere Fettschicht mit ei-
nem scharfen Messer vor-
sichtig rautenfdrmig ein-
ritzen, damit das Fett aus-
brat. Fleisch kraftig mit
Salz, Kimmel imd Majoran
einreiben.

Zwiebel schélen, vierteln.
Brot in Achtel schneiden.
Beides in einen Bréater ge-
ben. Fleisch darauflegen.
Bier und Fleischbrtihe rein-
gielRen. Brater auf die mitt-
lere Schiene in den vorge-
heizten Ofen stellen.
Bratzeit: 70 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRe Flamme.

Braten zwischendurch hgu-
fig mit Bratfond begie-
l3en.

Fleisch aus dem Ofen neh-
men. 5 Minuten ziehen las-
sen. Aus dem Brater neh-
men und in fingerdicke
Scheiben schneiden. Auf
einer Platte anrichten.
Bratfond dvu-ch ein Sieb in
einen Topf gieRen. Einmal
aufkochen. Topf vom Herd
nehmen. Sahne in den Fond
rihren. Sof’e getrermt ser-
vieren.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
7050

Beilagen: Rotkohl oder
Sauerkrautvmdrohe (griine)
KartofFelkloRe. Als G«trank
palt Bier oder ein Fran-
kenwein.

Schaumbrot
von Fasan

Fur 10 Personen

1 kiichenfertiger oder
tiefgekuhlter Fasan
(8009),
1% 1 Wasser,
Salz,
1 Bund Suppengriin
(150 g),
4 Blatt weiBe Gelatine,
3 ERlIoffel heil’es Wasser.
Fur die weil3e Sol3e:
30 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,
knapp % 1 heie Milch,
Salz,
weiler Pfeffer,
12 Teeloffel
Pastetengewdrz.
AuRerdem:

1 Sahne.
Far die Garnierung;
Y. Bimd Petersilie,
2 Tomaten (120 g),
1 Zitrone.

Schaumbrot ist eine ganz
besondere Delikatesse aus
der Klassischen Kiche. Es
wird immer aus einem
Puree von ganz besonders
feinen Fleisch- oder Fisch-
sorten und Schlagsahne
hergestefit. In der feinen
franzdsischen Kichen-
sprache nennt man es
Mousse, aber immer nur im
Zusammenhang mit der



ATisgangsmasse. Wie zum
Beispiel Mousse de jambon
(néchstes Rezept).

Den Fasan unter flieRen-
dem Wasser abspulen.
(Tiefgekihlten erst auf-
tauen.) Wasser mit Salz ia
eiaem Topf zum Kochen
bringen. Suppengrin put-
zen, waschen. In Kkleine
Stucke schneiden. Fasan
und Suppengrin ins Kko-
chende Wasser geben. Zu-
gedeckt 80 Minuten kochen
lassen.

Rausnehmen. Fleisch von
den Knochen losen. Im
Mixer fein purieren.
Gelatine 5 Minuten in kal-
tem Wasser einweichen.

1 Fasanenbriihe durch

ein Sieb in einen Topf gie-
Ben. Die gut ausgedriickte
Gelatine reinrithren. Rih-
ren, bis sie sich gel6st hat.
Mit dem Fasanenpuree mi-
schen. 30 Minuten Kkalt
stellen. Das Plree soUleicht
erstarren, aber nicht ganz
fest werden.

In der Zwischenzeit fir die
weille SoRe Butter oder
Margarine in eihem Topf
erhitzen. Mehl reinschiitten.
Unter Rihren in 2 Minuten
goldgelb schwitzen.
Langsam die Mich rein-
rihren. 5 Minuten kochen
lassen. Dabei haufig um-
rihren. SoRe mit Salz,
Pfeffer und Pastetengewtirz
abschmecken. In das Fa-
sanengelee rithren.

Sahne in einer Schissel
steif schlagen. Unter das
Fasanengelee ziehen. Eine
Kastenform mit Perga-
mentpapier auslegen. Die
Masse einflillen. 3 Stxmden
im Kiuhlschrank erstarren
lassen. Vor dem Servieren
die Form kurz in heil3es
Wasser tauchen. Schaum-
brot auf eine Platte stir-
zen. Pergamentpapier vor-
sichtig  abziehen.  Das
Schaumbrot in 1% cm
dicke Scheiben schneiden.
Mit PetersilienstrauBchen,
Tomaten- und Zitronen-
scheiben garnieren.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiihl-
zeit 95 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
215!

Wann reichen? Zum fest-
hchen Kalten Bufett oder
zum Sektfrihstiick.

Schaumbrot von Fasan

Zarte Schweineschulter bereitet man in Franken gern als kraftig gewiirzten Schauferlbraten zu.

Schaumbrot aus Fasanenpuree ist eine der vielen Variationen fiir diese

ische Delikatesse.
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Schaumbrot
von Schinken

Mousse de jambon
Far 10 Personen

400 g gekochter magerer
Schinken,

100 g NuRschinken,

30 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,

knapp % 1 heifl3e Milch,
Salz,

geriebene Muskatnuf3,
CayennepfefFer,

112 Teeloffel
Pastetengewdirz,

Saft einer halben Zitrone,
6 Blatt weiRe Gelatine,
/41 Sahne.

Fur die G-arnierung:

12 Kopf Salat (100 g),
Saft einer halben Zitrone,
1 kleine Dose
Spargelspitzen (280 g),

1 Zitrone,

2 ERIoffel geriebener
Meerrettich aus dem Glas

(40 g).

Gekochten und NuRschin-
ken ganz fein schneiden.
Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Mehl
reingeben. Unter Rihren
2 Minuten durchschwitzen.
Langsam die Milch rein-
rihren. Solle bei schwa-
cher Hitze 10 Minuten ko-
chen lassen, dabei gele-
gentlich umrthren. Mit
Salz, Muskat, Cayennepfef-
fer, Pastetengewirz und
Zitronensaft pikant ab-
schmecken. Schinken rein-
geben. Gelatine 5 Minuten
einweichen, in 3 ERI6ffel
heillem Wasser unter Rih-
ren auflésen. Schinken-
creme mit der Gelatine ver-
rihren und 30 Minuten zu-
gedecktindenKuhlschrank
stellen.

Sahne in einer Schissel
steif schlagen. Unter die
abgekihlte Creme ziehen.
Eine Kastenform mit Per-
gamentpapier auslegen.
Masse reinfullen. Mit Per-
gamentpapier zugedeckt in
den Kihlschrank stellen.
Nach 2 bis 3 Stunden her-
ausnehmen. Form kurz in
heiles Wasser tauchen.
Schinkenschaumbrotaufein
Brett stirzen. (Pergament-
papier abziehen.) In 1% cm
dicke Scheiben schneiden.
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Schaumbrot von Schinken: Kraftiger Beitrag zumKalten Biifett.

Fir die Garnierung Salat
zerpflicken, putzen, ab-
spulen und trockenschwen-
ken. Eine groRRe Platte da-
mit belegen. Die Schaum-
brotscheiben darauf anrich-
ten. Mit gut abgetropften
Spargelspitzen, gewasche-
nen, abgetrockneten Zitro-
nenspalten und Meerrettich
garniert servieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kuhl-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
650.

Wann reichen? Als Vor-
speise oder zum Kalten
Bufett.

PS: Schinkenschaumbrot
eignet sich auch als leichtes
Abendessen.

Schneller als Schaumeis schmalzen alle Linien-Sorgen dahin.

Schaumeils

2 Eigelb,

75 g Puderzucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
2 Eiweil3, % 1 Sahne.

Far die Garnierung:

% 1 Sahne,

1 Packchen VaniUinzucker,
4 Sttickchen
Borkenschokolade,

4 Cocktailkirschen.

Eigelbo mit Puderzucker
und VaniUinzucker in einer
Schiissel verrthren. Ins
heile Wasserbad stellen.
So lange rdhren, bis die
Masse cremig wird. Raus-
nehmen und abkihlen las-
sen.

Eiweil3 in einer Schiissel zu
steifem Schnee schlagen.
Sahne ebenfaUs steif schla-
gen. Beides unter die ab-
gekuihlte Eigelbcreme zie-
hen.

Einen groBen Eiswirfel-
behalter mit kaltem Wasser
ausspulen. Masse reinfillen
und im Tiefklhlfach oder
im Tiefkihlschrank 3 Stun-
den gefrieren lassen.
Sahne mit VaniUinzucker
in einer Schiissel steif schla-
gen. In einen Spritzbeutel
geben.

Eisform aus dem Tiefklhl-
fach nehmen. Rickseite
kurz mit heiRem Wasser
abspilen. Eis auf eine
Platte stirzen. In 4 Por-
tionen teilen.

Eis in Glasern oder auf
Glastellern anrichten. Mit
dem Spritzbeutel Sahne-
tupfer draufsetzen. Mit zer-
brockelter Borkenschoko-
lade imd Cocktailkirschen
garniert servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiihl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
m .

PS: Sie kdnnen der Creme
auch eine andere Ge-
schmacksrichtunggeben,in-
dem Sie ansteUe von Vanil-
linzucker geriebene Schoko-
lade, Instant-Kaffee, ge-
mahlene Walnusse, kan-
dierte Friichte, Rumfriichte
ObstHkore oder aber auch
Frucht-Wasser (zum Bei-
spiel Kirschwasser) in die
Creme geben.



Schaumkoch

3 Eiweil3,

60 g Puderzucker,

90 g Hirabeermarmelade,
1 Péackchen Vanillinzuoker
(10 g), .

Butter zum Einfetten,

30 g abgezogene,
gestiftelte Mandebi.

Schaumkoch ist ein typi-
sches Produkt der oster-
reichischen Kiiche. Dort
werden Auflaufe auf Wie-
ner Art haufig auch Koche
genannt. Koche bestehen
immer aus einer torten-
ahnhchen Masse und wer-
den meist auf kaltem Wege
schaumig geschlagen. Sie
werden warm oder kalt als
Dessert gegessen.

2 Eiweil in einer Schissel
halbsteif schlagen. Puder-
zucker nach und nach rein-
geben. Marmelade in einer
Schissel glattrihren. Vor-
sichtig mit dem Eischnee
mischen. Restliches Eiweil}
mit Vanillinzucker in einer
Schussel zu steifem Schnee
schlagen und mit dem an-
deren Schnee mischen.
Eine feuerfeste Form mit
Butter einfetten. Eischnee-
masse reinfullen.  Ober-
flache glattstreichen. Mit
Mandelstiften bestreuen.
Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder
% grofie Flamme.
Schaumkoch aus dem Ofen
nehmen imd sofort in der
Form servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

155; A
PS: Statt mit Himbeer-
marmelade kann der

Schaumkoch mit jeder be-
liebigen anderen Marme-
lade (zum Beispiel Oran-
gen- oder Quittenmarme-
lade) oder geriebener Scho-
kolade zubereitet werden.
Honigliebhaber kénnen
auch flissigen Bienenhonig
mit dem Eischnee mischen.

Schaum-
Krokant-
Makronen

Fir den Krokant:

150 g geschélte Mandeln,
60 g Zucker.

Aullerdem:

3 Eiweil,

1 Packchen VaniUinzucker,
Saft einer halben Zitrone,
180 g Zucker extrafein,

75 g Zartbitterschokolade,
Mehl zum Bestauben,

65 Oblaten (Durchmesser
5 cm).

Die Mandeln grob hacken.
Den Zucker unter standi-
gem Rihren in einer groRRen
Pfanne in 5 Minuten gold-
gelb karamelisieren. Dann
die Mandeln reingeben. So
lange ruhren, bis sie ganz
mit Karamel Uberzogen
sind. Atif Folie abkihlen
lassen.

In der Zwischenzeit Eiweil}
in einer Schissel zu steifem
Schnee schlagen. Vanillin-
zucker, Zitronensaft und
Zucker nach und nach un-
terziehen.

Die Zarthitterschokolade
fein reiben. Auf den Ei-
sehnee geben. Dartiber dann
den zerbrockelten Krokant.
Alles vorsichtig mischen.
Backblech mit Mehl be-
stduben und mit Oblaten
belegen (gentigend Abstand
lassen). Mit 2 Teeloffeln
von der Schaummasse klei-
ne Haufchen abstechen und
auf die Oblaten setzen. Die
Oblaten sollen nicht bis
zum Rand mit Masse be-
deckt sein, da diese beim
Backen noch etwas ver-
lauft.

Blech in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 140 Grad.
Gasherd: Stufe 1 oder klein-
ste Flamme.

Makronen aus dem Ofen
nehmen und vom Blech 16-
sen. Auf einen Kuchen-
draht legen und auskihlen
lassen. Ergibt 65 Stick.
Vorbereitxmg: 35 Minuten.
Zubereitiing: 85 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
3K

Schaumpudding Annette

Schaum-
omelett

Fur 2 Personen

3 Eigelb,

2 ERIoffel Sahne (30 g),

75 g Zucker, 1 Prise Salz,
1 Péckchen VaniUinzucker,
3 Eiweil,

3 ERloffel Mehl (45 g).

30 g Butter zum Backen.
10 g Puderzucker zum
Bestéuben.

Eigelb und Sahne in einer
Schissel mit Zucker, Salz
und Vanillinzucker schau-
mig ruhren. Eiweil3 in einer
Schiissel zu steifem Schnee
schlagen. Auf die Eigelb-
creme gleiten lassen. Mehl
dariiberstauben. Alles vor-
sichtig mischen.

Butter in zwei Pfannen
mehr schmelzen als erhit-
zen. Omelettmasse reinge-
ben. Zugedeckt bei sehr
schwacher Hitze in 8 Mi-
nuten stocken lassen.

Auf eine vorgewarmte Plat-
te stirzen. Halb Uberein-
anderklappen. Mit Puder-

zucker bestduben und so-
fort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4500

Wann reichen? Als Dessert.

Schaum-
pudding
Annette

Bild Seite 204

100 g Butter,

100 g Zucker,

1 Packchen VaniUinzucker,
6 Eigelb,

100 g gemahlene Mandeln,
6 Eiweil3,

Butter zum Einfetten.

Annette Frelin von Droste-
Hulshoff (1797 bis 1848)
gt als bedeutendste deut-
sche Dichterin des 19.
Jahrhunderts. Wie es heift,
soll ihr diese delikate SufR-
speise gewidmet worden
sein.

Fur dieses suiRe Omelett diirfen Sie mal kréftig Schaum schlagen.
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Schaumpudding Annette: Eine kdostliche, heil3e Sifspeise.

Butter in einer Schissel mit
Zucker, Vanillinzucker und
Eigelb schaumig rihren.
Mit den gemahlenen Man-
deln mischen. Schiissel ins
heile Wasserbad stellen.
Butter-Eigelb-Masse zu
einer schaumigen, aber fe-
sten Creme schlagen.
Eiweil3 in einer Schissel zu
steifem Schnee schlagen.
Locker unter die Pudding-
masse ziehen.

Eine Puddingform mit But-
ter einfetten. Creme ein-
fillen. Form verschlielien
und ins heifle Wasserbad
stellen. 40 Minuten kochen
lassen.

Form aus dem Wasserbad
nehmen. Kurz unter kaltem
Wasser abschrecken und
6ffnen. Pudding 2 Minuten
ausdampfen lassen, dann
auf eine Platte stiirzen und
sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa

Wann reichen? Mit Kom-
pott, Weinschaum-, Va-
nille- oder Schokoladen-
sofRe als Dessert.
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Scheiter-
haufen

5 alte Brotchen (150 g),
112 1 MUch,

1 Stuick Zitronenschale,

2 Eier,

50 g Butter,

100 g Zucker,

500 g Apfel,

100 g Rosinen,

50 g abgezogene Mandela,
Butter zum Einfetten,

50 g Butter zum Belegen.

TIP

Zum Wein
serviert man einen
anderen Scheiter-
haufen: Einen
etwa 8 cm hohen
Berg von paarweise
Ubereinander-
gestapelten Streifen
Hollander Kéase.

Die Brotchen in Scheiben
schneiden. In eine Schissel
schichten.

Milch mit Zitronenschale in
einem Topf aufkochen. Topf
vom Herd nehmen. Zitro-
nenschale rausnehmen. Mit
dem Schneebesen Eier, But-
ter und Zucker in die Milch
schlagen. Uber die Brot-
chenscheiben gieRen. 15 Mi-
nuten stehen lassen, damit
die Brotchenscheiben quel-
len kénnen.

In der Zwischenzeit Apfel
waschen, schalen, vierteln
und entkernen. In dinne
Scheiben schneiden. Rosi-
nen in einer Schissel mit
kochendem Wasser Uber-
gielRen. 1 Minute quellen
lassen. Auf einem Sieb gut
abtropfen lassen. Dann in
einem Tuch trockenreiben.
Die Mandeln grob hacken.
Eine feuerfeste Form mit
Butter einfetten. Vorsich-
tig die Halfte der einge-
weichten Brotchenscheiben
reinschichten. Dartiber die
Apfelscheiben, dann Rosi-
nen und Mandeln verteilen.
Mit den restlichen Brot-
chenscheiben bedecken.
Butter in Fléckchen darauf
verteilen.

Form offen auf die mittlere
Schiene in den vorgeheiz-
ten Ofen stellen.

Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder yp
groRe Flamme.
Scheiterhaufen aus dem
Ofen nehmen und sofort in
der Form servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Quellen 25 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
695"

Wann reichen? Als Haupt-
gericht zum Mittagessen
nach einer leichten Ge-
musesuppe  oder  einer
Bouillon mit Einlage. Oder
als siiRes Abendessen.

Schellfisch

Der Schellfisch, der zur
groBen DorschfamUie ge-
hort, taucht in letzter Zeit
immer seltener im Fisch-
geschaft auf. Und wenn,
zu teurem Preis. Der Grund:
Er ist in den letzten Jahren
zu viel gefangen worden.
Aber obwohl, oder gerade
weil Schellfisch knapp ge-
worden ist, erfreut er sich
bei Feinschmeckern grofier
Beliebtheit. Der Fisch mit
dem graubraxmen Riicken,
den silbrigen Seiten und
der schwarzen Seitenlinie
ist besonders aromatisch.
Er schmeckt gekocht mit
Butter- oder Senfsol3e oder
mit Meerrettich, aber auch
gebraten oder fritiert.
Schellfische werden in der
Nordsee und im nérdlichen
Atlantik mit dem Grund-
schleppnetz gefangen. Be-
sonders geschatzt ist der in
Kistennahe mit der Grund-
angel gefangene Angel-
Schellfisch.

Wenn Sie einen ganzen
Fisch kaufen, achten Sie
bitte auf den dunklen Fleck



Wenn Sie den selten geiuordemn Schellfisch erwischen, erweisen Sie ihm mit feinen Krautern und Wein gebihrende Aufmerksamkeit.

oberhalb der Brustflosse.
Er ist sozusagen Erken-
nungszeichen fiir den Schell-
fisch, denn ansonsten &hnelt
er sehr dem gewdhnlichen
Kabeljau.

Schellfisch
Im
eigenen Saft

Gestoofde Schelvis

750 g Schellfischfilet,
Saft einer Zitrone,
Salz, weilRer Pfeffer,
geriebene MuskatnuR,
Butter zum Einfetten,
1 Zitrone,

je 200 g Blumenkohl,
Erbsen, Moéhren, Sellerie,
2 Zwiebeln (80 g),

2 Zwiebacke (20 g),

% 1 heifRe Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

30 g Butter,

6 ERloffel Weillwein.

Schellfisch im eigenen Saft
ist eine Spezialitat aus der
niederlandischen  Kiiche,
die aber auch bei uns sehr
geschéatzt und beliebt ist.
Nicht nur, weil der Fisch
ganz vorziglich schmeckt,
sondern auch, weil die Zu-
bereitung so einfach ist.

Schellfischfilet mit Haus-
haltspapier abtupfen. Mit
Zitronensaft betraufeln und
10 Minuten zugedeckt zie-
hen lassen. Dann auf bei-
den Seiten mit Salz, Pfeffer
und etwas MuskatnuR wiir-

zen.
Eine feuerfeste Form mit
Butter einfetten. Fisch

reinlegen. Zitrone schélen
(auch die weilRe Haut muf3
ab) und in dinne Scheiben
schneiden. Kerne entfer-
nen. Zitronenscheiben auf
den Fisch legen.
Blumenkohl, Erbsen, Méh-
ren und Sellerie putzen,
waschen und abtropfen las-
sen. In einem Topf mit
kochendheiRem Wasser 5
Minuten blanchieren.
Abtropfen lassen. Zwiebeln
schélen. Alles im Mixer
purieren oder ganz fein

hacken. Uber die Filets
verteilen.

Zwiebacke zwischen 2 Blatt
Pergamontpapier legen.
Mit dem Nudelholz fein
zerdriicken. Uber das Ge-
mise  streuen. Heile
Fleischbriihe in einen Topf
geben. Butter reinrthron.
Gut verquirlen. Dann den
Wein dazugeben. Uber das
Gemuse gieflen. Form mit
den Schcllfischfilets auf die
mittlere Schiene in den
vorgeheizten Ofen stellen.
Garzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder
groRe Flamme.

Schellfisch aus dem Ofen
nehmen und in der Form
sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
23

Beilagen: Kartoffelpiree
oder Kartoffelsalat. Als Ge-
trank pafit dazu ein leichter
Rheinwein oder Bier. Hin-
terher kdnnen Sie noch gut
einen eisgekihlten Genever
servieren.

Schellfisch
mit feinen
Krautern

750 g Schellfischfilet,
Saft einer Zitrone,
Salz,

3 Zwiebeln (120 g),
500 g frische
Champignons,

40 g Margarine,
weiler Pfeffer,

je % Btmd Petersilie,
Dill und Schnittlauch,
Butter oder Margarine
zum Einfetten.
Aullerdem:

% 1 Weildwein,

2 ERI6ffel Semmelbrdsel
(20 g),

40 g Butter.

Fur die Garnierung:

1 Tomate (50 g),

2 Stengel Petersilie.

Schellfischfilet mit Haus-
haltspapier abtupfen. Auf
eine Platte legen. Zitronen-
saft drubertrdufehi. Zuge-
deckt 10 Minuten ziehen
lassen.
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Scliellfisch hat besonders aromatisches Fleisch. Deshalb vertrégt er sich auch gut mit so wiirzigen Beilagen wie Paprikaschoten.

Dann das Schellflschfilet in
4 Stiicke schneiden und auf
beiden Seiten leicht sal-
zen.

Waéhrend der Fisch sauert,
Zwiebeln schéalen und wiir-
feln. Champignons putzen,
waschen, abtropfen lassen
und in Scheiben schneiden.
(Kleine PUze ganz las-
sen.)

Margarine in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebelwtrfelund
Champignons darin 5 Mi-
nuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und pikant
abschmecken.

Petersilie, Dill und Schnitt-
lauch unter kaltem Wasser
abbrausen und mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Petersilie hacken. Dill und
Schnittlauch fein schnei-
den. Krauter mit Zwiebeln
tmd Champignons mischen.
Eine feuerfeste Porm mit
Butter oder Margarine ein-
fetten. Die Halfte der Zwie-
bel-Champignon-Masse
reingeben. Fischfilets drauf-
legen und mit der restlichen
Masse bedecken. Weillwein
drubergielen. Semmelbro-
sel driberstreuen. Butter
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in Flockchen drauf vertei-
len.

Form offen auf die mitt-
lere Schiene in den vor-
geheizten Ofen stellen.
Garzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grof3e Flamme.

Fur die Garnierung To-
mate waschen und ab-
trocknen. Stengelansatz
rausschneiden. Tomate
vierteln. Petersilie abspi-
len und trockentupfen. In
Strédul3chen zerpflicken.
Form aus dem Ofen neh-
men. Das Schellfischfilet
mit Tomatenvierteln und
Petersitie garnieren und
anschlieRend gleich in der
Form servieren.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
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Beilagen: Kopfsalat und
Petersilienkartoffeln.

PS: Den Schellfisch kann
man zuséatzlich noch mit
Zitronenmehsse und Bor-
retsch wirzen. Das macht
ihn noch pikanter.

Schellfisch
mit Paprika

750 g ScheUfischfilet,
Saft einer Zitrone,

Salz, 1 Zwiebel (50 g),
je 1 rote und griine
Paprikaschote (250 g),
2 Tomaten (100 g),

40 g Margarine,

% 1 Fleischbriihe aus
Wirfeln,

5 ERI6ffel Weillwein (50 g).
Aulerdem:

4 ERl6ffel Sahne (40 g),
1 ERIloffel Mehl (10 g),
1 Teeldffel

Paprika rosenscharf,
Salz, weiler Pfeffer,

1 Bund Dill.

Schellfischfilet mit Haus-
haltspapier abtupfen. Mit
Zitronensaft betraufeln. Zu-
gedeckt 10 Minuten ziehen
lassen. Dann salzen.
Zwiebel schélen imd wir-
feln. Paprikaschoten hal-
bieren, putzen, waschen
und in Streiten schneiden.
Tomaten hduten imd die
Stengelansétze rausschnei-

den. Tomaten in Scheiben
schneiden. Margarine in ei-
nem Topf erhitzen. Zwie-
belwirfel darin 3 Minuten
bei mittlerer Hitze braten.
Dann die Paprikastreifen
zugeben und unter gele-
gentlichem Ruhren 5 Mi-
nuten braten. Mit Toma-
ten, Fleischbriihe und Wein
mischen. Fischfilet vorsich-
tig in den Topf legen. Zu-
gedeckt in 15 Minuten gar
ziehen lassen. FUets raus-
nehmen. Auf einer vorge-
warmten Platte anrichten.
Zugedeckt warm stellen.
Fischsud zum Kochen brin-
gen.

Sahne mit Mehl, Paprika,
Salz und Pfeffer in einem
Becher verrtihren. In den
Sud rithren tmd 3 Minuten
kochen lassen.

DUl abbrausen, trocken-
tupfen und fein schneiden.
SoRRe Uber die Fischfilets
gieRen. Mit Dill bestreuen
und servieren.
Vorbereitung; Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
30K n



Schellfisch
mit
Weintrauben

750 g Sohellfischfilet,
Saft einer Zitrone,
Sak,

40 g Margarine,

% 1 Weilwein,

250 g Weintrauben,

% 1 Sahne,

2 ERloffel Mehl (20 g),
2 ERl6ffel Orangensaft,
Salz, weil3er Pfeffer.

Sohellfischfilet mit Hausr
haltspapier abtupfen. Auf
eine Platte legen und mit
Zitronensaft betraufeln. 10
Minuten zugedeckt ziehen
lassen. Dann salzen.
Margarine in einer grof3en
Pfanne erhitzen. Fischfilet
auf einer Seite darin in 3
Minuten anbraten. Den
Weillwein drubergiellen
und zugedeckt 5 Minuten
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Wein-
trauben in kaltem Wasser
waschen. Beeren von den
Stielen zupfen. Abtropfen
lassen, halbieren, entkernen
imd auf dem Fisch ver-
teilen.

Noch mal zugedeckt 5 Mi-
nuten ziehen lassen. Fisch
mit den Trauben vorsich-
tig aus der Pfanne heben
und in einer vorgewarmten
flachen Schiissel anrichten.
Zugedeckt warm stellen.
Fur die SoRRe Sahne und
Mehl in einer Tasse ver-
quirlen. Fischfond aufko-
chen lassen. Sahne rein-
rihren. SoBe 3 Minuten
kochen lassen. Mit Oran-
gensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Fisch mit
SoRe UbergielRen und ser-
vieren.

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

Unser Menuvorschlag: Vor-
weg die Consomme double
royal. Schellfisch mit Wein-
trauben, Kopfsalat mit
Frichten und Curryreis als
Hauptgericht. Dazu emp-
fehlen wir lhnen einen
leichten WeilBwein und zum
Abschlul} als Dessert Erd-
beeren Romanoff.

Schellfisch-
ballchen

Fur die Fischballchen:
300 g gerducherter
Schellfisch,

14 1 Mich,

30 g Butter oder Margarine,
159 Mehl,

120 g Semmelbrosel,
Salz, weilRer Pfeffer,
geriebene MuskatnuR,

Y. Teeloffel Curry,

110l oder 750 g
Kokosfett zum Fritieren.
Far die Panade:

1 Eij,

2 ERloffel Semmelbrosel
(20 9).

Schellfisch hduten und ent-
graten. Milch in einem
flachen Topf aufkochen.
Fisch reingeben und zuge-
deckt 10 Minuten ziehen
lassen.

Fisch mit einem Schaum-
I6ffel rausnehmen, abtrop-
fen lassen und mit zwei
Gabeln zerpflucken.

Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Mehl
auf einmal reinschittenund
2 Minuten durchschwitzen.
Langsam die Milch rein-
rihren. 10 Minuten bei
schwacher Hitze kochen
lassen. Topf vom Herd neh-
men. ScheUfischsttickchen
und Semmelbrosel reinge-
ben und alles zu einem
festen Teig mischen. Mit

Salz, Pfeffer, Muskatnufl
und Curry pikant ab-
schmecken. WakiuRgrofie

Kugeln aus dem Teig for-
men.

Fett in dem Fritiertopf auf
180 Grad erhitzen.
Wahrend das Fett heil
wird, flr die Panade Ei auf
einem Teller verquirlen.
Semmelbroésel auf einen an-
deren Teller geben. Fisch-
béllchen erst in Ei, dann in
Semmelbroseln wenden.
Immer 5 bis 6 BaUchen auf
einmal ins heil3e Fett geben
und in 3 Minuten schwim-
mend fritieren. Mit einem
Schaumléffel rausnehmen,
abtropfen lassen und auf
Haushaltspapier abfetten
lassen. Dann in einer vor-
gewadrmten Schissel warm
stellen, bis alle B&Uchen
ausgebacken sind.

Vorbereitung; 25 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
390

Wann reichen? Mit Curry-
oder TomatensoBe und
Kopfsalat als leichtes Mit-
tag- oder Abendessen.

Schelmenwein

Vin coquin

1 Zitrone,

150 g Zucker,

% 1 Wasser,

% 1 guter Rotwein,

1 Vanillestange,

% 1 Rum (40 Vol. %)
oder Cognac.

Zur Faschingszeit trinken
die Narren in Frankreich
diesen Schelmenwein. Ein
Punsch, der Bombenstim-
mung macht.

Zitrone mit heilem Wasser
waschen, abtrocknen und

Schelmenwein

in Scheiben schneiden.
Scheiben halbieren und die
Kerne entfernen. Halbierte
Zitronenscheiben in  ei-
nen Feuerzangenbowlen-
topf oder ein anderes feuer-
festes Gefal geben. Mit
Zucker bestreuen. Wasser
dribergielen. Gut umrih-
ren, damit sich der Zucker
I6st. Rotwein in den Topf
gielen und die Vanille-
stange reingeben. Erhit-
zen, aber nicht kochen las-
sen.

Rum oder Cognac vorsich-
tig auf die Oberflache gie-
Ren und ganz schnell an-
ziinden. Dabei das Licht
ausschalten. Rum oder
Cognac ausbrennen lassen.
Jetzt kénnen Sie das Licht
wieder einschalten oder
Kerzen anziinden und sich
zuprosten.

P S: Schelmenwein ist Ubri-
gens auch das richtige Ge-
trank fur einen Hdutten-
zauber beim Skiurlaub oder
fir eine ziinftige Silvester-
Party. Auch nach einem
Spaziergang bei kaltem
Wetter warmt der Schel-
menwein schnell auf.

Feuriger Schelmenwein halt jede triibe Stimmung zum Narren.
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Frohliche Feste verstiRt man in der Schweiz mit Schenkeli, einem locker-knusprigen Fettgebéck.

Schenkeli

Fir den Teig:

50 g Butter,

120 g Zucker,

2 Eier,

1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

1 ERI6ffel Kirschwasser,
250 g Mehl,

% Teeldffel Backpulver.
AulRerdem:

Mehl zum Ausrollen,

1 1Ol oder 750 g
Kokosfett zum Fritieren,
40 g Puderzucker zum
Bestauben.

Schenkeh, ein lockeres,
aber  knuspriges  Fett-
gebéck, werden in der
Schweiz zu Silvester- oder
Faschingsfesten serviert.

Butter in einer Schussel
schaumig rihren. Nach und
nach den Zucker und die
aufgeschlagenen Eier rein-
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geben. Wenn sich der Zuk-
ker gelost hat, Salz, Zitro-
nenschale und Kirschwas-
ser unterrihren. Mehl mit
Backpulver mischen. Lok-
ker unter den Teig ziehen.
Dann alles zu einem glatten
Teig kneten.

Zugedeckt 60 Minuten im
Kuhlschrank ruhen lassen.
Teig auf einem bemehlten
Backbrett zu etwa 1 cm
dicken Rollen formen imd
in 6 cm lange Stiicke schnei-
den. Dabei an den Enden
etwas abflachen,

0l oder Kokosfett im Fri-
tiertopf oder in der Friteuse
auf 150 Grad erhitzen.
Immer 4 Schenkeli auf ein-
mal reingeben und in 10
Minuten hellbraun backen.
Schenkeli mit einem
Schaumléffel rausnehmen
und auf einer dicken Schicht
Haushaltspapier abtropfen
lassen. Noch heif mit Pu-
derzucker bestauben.
Ergibt 40 Sttick.
Vorbereitxmg: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stiick; Etwa
5

Scheveninger
Kéase-Eier

100 g geraucherter
Schinkenspeck in Scheiben.
Fur die Sofie:

1 saure Sahne,
1 Teeldffel Senf,
Salz,
1 Messerspitze
Cayennepfeffer,
1 Prise geriebene
Muskatnuf3.
AuRerdem:
150 g Edamer Kaése in
Scheiben,
4 Eier,
30 g geriebener Gouda-
Kase.

Das hoUéndisohe Nordsee-
bad Scheveningen hat die-
sem Gericht den Namen
gegeben. Kase-Eier lassen
sich einfach tmd schnell zu-
bereiten, schmecken prima
und séttigen ungemein.

Und darum sind sie ein
ideales Ferienessen —denn
Nordseeluft macht hungrig.
Aber trotzdem muf3 im Ur-
laub niemand lange am
Herd stehen.

Eine feuerfeste Form mit
den Schinkenspeckscheiben
auslegen. In 10 Minuten
knusprig braun braten.

In der Zwischenzeit fur die
SoRe saure Sahne und Senf
in einer Schissel gut ver-
rihren. Mit Salz, Cayenne-
pfeffer und Muskatnuf? pi-
kant abschmecken.

Kése auf den Speck schich-
ten. Eier aufschlagen und
vorsichtig auf den Kése
gleiten lassen. Die Eigelb
sollen heU bleiben.

SoRe Uber die Eier giel3en
und alles mit geriebenem
Gouda bestreuen.

Form in den vorgeheizten
Ofen auf die untere Schiene
stellen.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Ké&se-Eier in vier Portionen
teilen und heil3 servieren.
Vorbereitung: 20 Miauten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Wann reichen? Mit Kopf-
oder gemischtem Salat und
Kartoffelsalat oder Salz-
kartoffeln als Mittagessen.
Oder mit Kresse- oder To-
matensalat und Weilbrot
als Abendessen.

TIP

Die Scheveninger
Kése-Eier

bieten sich

dazu an, ganz
nach Geschmack
variiert zu

werden. So kann
man zum Beispiel
auf die knusprigen
Speckscheiben
ahgetropften Mais
und fein gewtirfelte
rote Paprika-
schoten geben.
Danach weiter wie
im Rezept an-
gegeben zubereiten.



Schildkrotensuppe Lady Curzon

Im hollédndischen Scheveningen weil? man nur zu gut, wie hungrig Nordseeluft macht. Dort bringen die Kése-Eier Abhilfe.

Schichttorte

Fir den Teig:

250 g Butter oder
Margarine, 200 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

2 ERI6ffel Rum (54 Vol.%),
4 Eier, 1 Prise Salz,

je 125 g Mehl und
Speisestéarke,

1 Teeloffel Backpulver,
Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Fur die Fullung:

Je 125 g Johannisbeer-,
Aprikosen-, Stachelbeer-
und Orangenmarmelade.
Fur den Gul3:

150 g Puderzucker,

2 ERI6ffel Zitronensaft.

Fir den Teig Butter oder
Margarine in einer Schussel
schaumig  rihren.  Ab-
wechsehid Zucker, Vanil-
hnzucker, Zitronenschale,
Rum, die atifgeschlageneii
Eier und Salz reinriihren.
Mehl mit Speisestarke und
Backpulver in einer Schus™

sei mischen. Loffelweise in
den Teig rthren.
Springform  (Durchmesser
26 cm) mit Butter oder
Margarine einfetten. Ein
Finftel des Teiges einfll-
len. Grlattstreichen. Auf die
mittlere Schiene in den vor-
geheizten Ofen stellen.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grof3e Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Boden aus der Form
l6sen und auf einem Ku-
chendraht abkuihlen lassen.
Aus dem resthchen Teig
auf die gleiche Weise noch
vier Boden backen. Eben-
falls abkihlen lassen.

Je einen Boden mit Johan-
nisbeer-, Aprikosen-, Sta-
chelbeer- und Orangen-
marmelade bestreichen.
Aufeinanderlegen. Den
finften Boden obendrauf
legen. Mit einem Brett be-
schwert 30 Minuten ruhen
lassen.

Fir den GuR Puderzucker
in eine Schissel sieben. Mit
Zitronensaft  glattrihren.
Torte mit dem GuRR be-

streichen, fest werden las-
sen und in 12 Sticke teilen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
420.

Schildkroten-

suppe
Lady Curzon

1 Dose Schildkrétensuppe
(200 g),

4 ERIo6ffel Sherry (40 g),
4 ERl6ffel Sahne (60 g),

1 Teeldffel Currypulver.

Lady Curzon, Marquess of
Kedleston (1859-1925), war
die Gattin des britischen
Vizekonigs in Indien. An
dem im Sinne der Konigin
Victoria puritanisch ge-
fuhrten Hof war Alkohol-
genull verpdnt. Doch die
Vizekonigin liebte einen
guten Tropfen und mochte
auch bei offiziellen Anldssen
nicht darauf verzichten. So
soll, Gertichten zufolge, die

beriihmte Suppe Lady Cur-
zon entstanden sein. Denn
die findige Lady liel3 ihre
Real Turtle Soup mit
Sherry verfeinern und - um
ihre »Schandtat« zu ver-
bergen - mit einer Sahne-
haube bedecken. Ob es
stimmt oder nicht - auf
diese Weise ist der Nach-
welt eine ganz besondere
Delikatesse erhalten ge-
bheben.

Schildkrétensuppe in einem
Topf erhitzen, aber nicht
kochen lassen. Sherry rein-
rihren.

Sahne in einer Schissel steif
schlagen. Mit Curry wr-
zen.

Suppe in 4 Schildkréten-
tassen fuUen. Mit einer
Sahnehaube bedecken. Un-
ter dem vorgeheizten GriU
3 Minuten gratinieren. So-
fort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
150.

Wann reichen? Mit Kése-
Blatterteig-Gebéck als VVor-
suppe bei einem festlichen
Mena.
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Schildkréten-
suppe
mit Ingwer

1 Ingwerpflaume aus

dem Glas (15 g),

9 Teelo6ffel Mango Chutney,
1 Dose Schildkrétensuppe
(400 g), 1 Eigelb,

3 ERl6ffel Sahne (45 g),

% Teeloffel Currypulver,

Ingwerpflaume in ganz fei-
ne Streifen schneiden. Man-
go Chutney fein hacken. In
4 Schildkrétensuppentassen
verteilen.

Schildkrétensuppe in einem
Topf bis kurz vorm Ko-

Zutaten und Spezial-Metall-
formen flr Schillerlocken.

chen erhitzen. Topf vom
Herd nehmen. Eigelb mit
Sahne und Curry in einer
Tasse verquirlen. In die
heil3e Suppe rihren. Suppe
noch mal erhitzen. In die
Tassen verteilen und ser-
vieren.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
m

Wann reichen? Mit Kaése-
stangen als Auftakt eines
festlichen MenUs.

Schill

Schill ist die dsterreichische
Bezeichnung fur Zander.
Siehe Rezepte Brat-Zander
und Burgenlander SchiU.

Blatterteig ausrollen, mit
dem Teigréadchen zerteilen.

Schillerlocken

1 Paket
Tiefkuhlblatterteig (300 g),
Mehl zum Ausrollen,

1 Eigelb,

1 ERI6ffel Milch (10 g),

50 g Hagelzucker.

Fur die Fullung:

% 1 Sahne,

1 Packchen VaniUinzucker

(10 g).

Es mag sein, daR die
lockige Haarpracht des gro-
3en Dichters Friedrich von
SchilUer (1791 bis 1858)
jenen langen Locken den
Namen gaben, die vor rund
hundert Jahren kleine Mé&d-
chen und junge Damen

\

Teigstreifen tberlappend in
Spiralen um die Form legen.

zierten. Und in Anlehnung
an diese anmutige Haar-
pracht wurde dieses zarte
Grebéck benannt.

Um Schillerlocken backen
zu kdnnen, braucht man
Spezialformen aus MetaU,
die wie gedrehte Tuten
geformt sind.

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen. Auf be-
mehlter Arbeitsflache 30
cm lang und 20 cm breit
ausroUen. Damit sind sie
doppelt so lang wie die
Schillerlockenformen.  Mit
dem Teigrddchen in 8
Streifen von 2 cm Breite
schneiden.
Schilerlockenformen  mit
kaltem Wasser abspiilen.
Die Teigstreifen von der

Mit Ei bestrichene Schiller-
lockengut in Zucker wenden.

Ein verlockender Anblick, die siiBen Schillerlocken aus Bléatterteig. Probieren Sie mal, wie gut die selbstgemachten schmecken.
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Spitze her so um die Form
wickeln, daR der Teigstrei-
fen mit zwei Drittel eine
Rundling bedeckt und das
letzte Drittel schon auf der
nachsten Rundung liegt.
Dadurch Uberlappt der
Teig.

Eigelb und Milch in einer
Tasse verriihren. Schiller-
locken damit bestreichen.
In  Hagelzucker wenden.
Backblech mit Wasser be-
feuchten. Schillerlocken
darauflegen. Blech auf die
mittlere Schiene in denvor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grof3e Flamme.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Schillerlocken sofort
von den Formen lésen. Auf
einem Kuchendraht ab-
kuhlen lassen.

Fur die Fullimg Sahne in
einer Schissel steif schla-
gen. Vanillinzucker einrie-
seln lassen. Sahne in einen
Spritzbeutel mit Sterntille
fullen. In die Schillerlocken
spritzen. Sofort servieren.
Ergibt 8 Stiick.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
330

Schillerlocken
in Eierkuchen

Fur den Teig:

125 g Mehl,

2 Eigelb,

1 Prise Salz,

14 1 Milch,

2 Eiweil3,

60 g Margarine zum
Backen.

Fur die Fullung:

20 g Margarine,

4 Schillerlocken (200 g),
2 ERloffel Mayonnaise
(40 9),

2 ERIl6ffel Barbecuesofie
(Fertigprodukt, 20 g),

1 ERI6ffel

Zitronensaft.

Far die Garnierung:

4 Blatter Kopfsalat,
Saft einer halben
Zitrone,

1 Tomate (50 g),

2 Gewirzgurken (100 g).

Diese Schillerlockenwerden
nicht aus Blatterteig her-
gestellt, sondern aus den
Bauchlappen des Dornhai
oder Seeaal. Den Namen
haben die goldgelb gerdu-
cherten Fischstiicke ver-
mutlich aus dem gleichen
Grund erhalten wie das Ge-
béack, das wir lhnen im
vorangegangenen Rezept
vorgestellt haben.

Mehl in eine Schissel geben.
In die Mitte eine Mulde
driicken. Eigelb, Salz und
Milch reingeben. Von der
Mitte aus mit einem Schnee-
besen einen glatten Teig
rihren. Zugedeckt 30 Mi-
nuten stehen lassen, damit
das Mehl ausquellen kann.
Eiweil3 in einer Schissel zu
steifem Schnee schlagen.
Unter den Eierkuchenteig
heben.

Etwas Margarine in einer
Pfanne erhitzen. Ein Vier-
tel des Teiges mit einem
Schopfléffel reingeben. In 2
Minuten goldgelb backen.
Aus der Pfanne auf einen
Teller gleiten lassen. Mit
der anderen Seite in die
Pfanne geben. Auch gold-
gelb  backen. Restliche
Eierkuchen backen.
Margarine in einer Pfanne
erhitzen. Halbierte Schiller-
locken darin auf jeder Seite
2 Minuten braten.

In der Zwischenzeit in einer
Schiissel Mayonnaise, Bar-
becuesofle und Zitronen-
saft verrithren. Eierkuchen
damit bestreichen. Je zwei
Schillerlockenhalften dar-
auf geben. Aufrollen.
Salat grundlich waschen.
In einem sauberen Geschirr-
tuch  trockenschwenken.
Mit Zitronensaft betraufeln.
Auf4 Tellerverteilen. Schil-
lerlocken daraufgeben.
Tomate waschen, abtrock-
nen. Stengelansatz raus-
schneiden. Tomate achteln.
Gurken in Scheiben schnei-
den. SchiUerlocken in Eier-
kuchen damit garnieren
und servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
5i0

Wann reichen? Als Abend-
essen. Dazu gibt’'s Toma-
ten* oder Giirkensalat und
Bier.

Schinken

Bild Seiten 212/213

»Wer das Schwein nicht
ehrt, ist des Schinkens nicht
wert«, kann man zu Recht
ein Sprichwort abwandeln.
Daf Schinken etwas Beson-
deres ist, wufte man schon
zu Zeiten, als das Ubrige
Schweinefleisch noch ver-
achtlich als Arme-Leute-
Essen abgetan wurde und
auf keiner festUchen Tafel
erschien. Aber Schinken ist
nicht gleich Schinken. Je-
der hat sein spezielles
Aroma, seine eigene Form,
seine besondere Farbe. Aus
gutem Grund. Denn alUe
Sorten werden anders zu-
bereitet.  Meistens  aus
Schweinefleisch, insbeson-
dere aus der Hinterkeule.
Aber auch aus Schulter und
Ricken werden Schinken
geschnitten.

Der ganze Schinken aus der
Hinterkeule mit Knochen
wird in drei unterschiedlich
teure Sticke geteilt: Die
Pape, das beste Stiick mit
wenig Fett und dem groR-
ten Blatt. Die Blume, die
nm- mit wenig Fett durch-
wachsen ist, aber hther am
Knochen liegt und darum
kleine Scheiben liefert. Die
Kappe, die am meisten
Fett enthalt, zu Schinken-
speck geschnitten wird und
am preiswertesten ist.

Ob roher oder gekochter
Schinken: In jedem FaU
wird er sofort nach der
Schlachtung zuerst gep6-
kelt. Entweder trocken.
Dann reibt man den Schin-
ken mit Pokelsalz ein. Oder
naB. Dann kommt er in
eine Lake aus Koch- und
Nitritpokelsalz,  Salpeter
und verschiedenen Gtewlir-
zen. Anschliefend wird der
Schinken geréduchert: Kalt
zwischen 17 imd 20 Grad,
warm von 20 bis 40 Grad
oder in ganz seltenen Fallen
auch heifs.

Gerauchert  wird  Uber
schwelendem S&gemehl von
ausgesuchten Holzern wie
Eiche, Buche, Erle oder
(in Suddeutschland) auch
Nadelholz. Dadurch werden
sowohl Aroma als auch
Farbe beeinflult. In man-
chen Gegenden gibt man

Schinken

Wacholderbeeren oder
-zweige oder andere aro-
matisierende Krauter und
Gewlrze in den Rauch.
Was und wieviel, bleibt
gewohnlich das Geheimnis
des Hersteflers. Pokel- und
Rauchervorgang  dauern
mindestens einige Wochen,
oft sogar Monate.

Die bekanntesten Schin-
kensorten werden nach
Herkunftsgebiet, Herstel-
lungsort oder nach Lage
des Fleischstiickes in der
Keule benannt.

Die nach Herkunftsgebie-
ten und -orten bezeichneten
Sorten:

Westfahscher Knochen-
schinken, Holsteiner Ka-
tenschinken, Schwarzwal-
der Schinken, Ardenner
Schinken, Prager Schinken
und Parma-Schinken.
Diese Sorten kommen mit
und ohne Knochen in den
Handel. Schwarzwalder
Schinken kann auch aus
der Schulter geschnitten
sein.

Aulerdem gibt es: Spalt-
schinken. Dazu werden die
Keulen alterer Tiere vom
Knochen gel6st. Das Fleisch
wird der Lange nach ge-
teilt, trocken oder nal3 ge-
pokelt und kalt gerduchert.
NuR- oder Mausschinken ist
ein vom Knochen abge-
trenntes Stlick aus der
Blume, das man mild rau-
chert.

Roll- oder Kernschinken
wird aus der NuRR zwischen
Beingelenk und Knochen
geschnitten. Er wird mit
Schwarte in Form gedrickt
und mit Wurstgam umwik-
kelt. Obwohl man ihn kraf-
tig réuchert, halt er nur
wenige Wochen.
Kochschinken stammt aus
der Hinterkeule. Er wird
ohne Knochen gepokelt,
mild gerduchert, gekocht
imd in Form geschnitten.
Auf die gleiche Weise wird
gekochter Vorderschinken
aus der Schulter hergestellt.
Er hat hohere Fettantele.
Der zarteste von aUen, der
Lachsschinken, ist gar kein
echter Schinken. Er stammt
aus dem fettfreien Kote-
lettfleisch und ist daher be-
sonders teuer. Sein Name
geht auf die Farbe zm'ick,
die an edlen Lachs erinnert.
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Schinken

Wer haiifig Appetit auf eine
dieser leckeren »Schweiae-
reien« hat, sollte an Vor-
ratshaltung denken. Ganze
Schinken kann man preis-
wert direkt beim Hersteller
kaufen. Siewerden zu Hause
in einen Leinenbeutel ge-
steckt und mdglichst luftig
in der Speisekammer oder
im VorratskeUer aufge-
hangt.  Knochenschinken
1aR3t sich schwer schneiden.
Wenn Sie ihn in ein Spezial-
gestell legen, geht’s besser.
Auch wenn Sie auf lhren
Kihlschrank  angewiesen
sind, konnen Sie Schinken
im Stuck kaufen. Er wird
in ein in Essigwasser aus-
gedriicktes Tuch gewickelt
und hélt dann im Kihl-
schrank einige Wochen. Je-
desmal, wenn Sie etwas ab-
geschnitten haben, sollten
Sie das Tuch wieder in
Essigwasser ausdriicken.
Schinken, den Sie in Schei-
ben geschnitten kaufen, le-
gen Sie grundsatzlich in
locker gefaltetem Perga-
mentpapier in den Kihl-
schrank. 10 bis 15 Minuten
vor dem Servieren raus-
nehmen, damit er sich et-
was erwarmt und sein vol-
les Aroma entfaltet. Ubri-
gens: Es gibt auch Baren-,
Rentier- und Wildschwein-
schinken - fur viel Greld im
Delikatel3geschéft.

(“Arde.wmr Schinken: Im
Netz geréuchert.

(2) Holsteiner Kaienschin-
ken: Lange im Bauch.

Q) Spaltschinken: Kalt ge-
rduchert.

(“Lachsschinken: Kotelett-
fleisch, gerduchert.

Schwarzwalder Schinken:
wilrzig gepokelt.

@ Roll- oder Kernschinken:
In Oarn geivickelt.

(“"NuB- oder Mausschin-
ken: Mild-wirzig gerédu-
chert.

®Prager Schinken: Ge-
rduchert und gekocht.

(~Parmaschinken: Geréu-
chert, luftgetrocknet.
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Schinken
gebacken

Virginia Art

Fur 10 Personen

1 mild gepokelter
geraucherter Schinken von
2500 g mit Knochen,

2 1 Wasser,

20 Nelken,

100 g Puderzucker,

2 ERIoffel Wasser.

Far die SoRe:

2 ERloffel Weinessig,

5 Pfefferkorner,

1 ERI6ffel Zucker (15 g),
2 Péckchen
Schweinsbratensofie,

% 1 Rotwein,

2 ERlo6ffel Sahne (20 g).

Schinken in einer Schissel
mit Wasser bedeckt 24
Stundenwassern. Zwischen-
durch das Wasser einmal
erneuern.

2 1Wasser in einem grof3en
Topf aufkochen. Schinken
reingeben und bei schwa-
cher Hitze zugedeckt 120
Minuten kochen lassen.
Rausnehmen. Schwarte und
Fettschicht  abschneiden.
Knochen vorsichtig raus-
l6sen.

Schinken mit den Gewiirz-
nelken bestecken. In einen
Bréter legen. Bréater auf
die mittlere Schiene in den

vorgeheizten Ofen stellen.
Bratzeit: 90 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grof’e Flamme.
Puderzucker mit Wasser in
einem Becher glattrihren.
30 Minuten vor Ende der
Bratzeit den Schinken da-
mit bestreichen.

In der Zwischenzeit fir die
SoRe % 1vom Schinkensud
mit Weinessig und Pfeffer-
kornern in einem Topf auf-
kochen. In 15 Minuten zur
Halfte einkochen lassen.
Sofe durch ein Sieb ineinen
Topf gielen. Einmal auf-
kochen lassen.

Zucker in einer Pfanne er-
hitzen. Unter Rihren in 2
Minuten leicht braunen,
mit dem kochenden Sud
abléschen. Wieder in den
Topf geben, aufkochen las-
sen. Schweinsbratensofie in
einer Schissel mit % 1
Schinkensud und Rotwein
glattrihren. In den ko-
chenden Sud rihren, auf-
kochen und bei milder
Hitze 5 Minuten kochen
lassen. Topf vom Herd
nehmen, Sahne in die Solle
rihren.

Schinken aus dem Ofen
nehmen und auf einer Plat-
te anrichten. Sof3e getreimt
dazu reichen.
Vorbereitimg: Ohne Zeit
zum Wassern 10 Minuten.
Zubereitung: 4 Stunden.
Kalorien pro Person: Etwa
925N

PS; Sie kdnnen auch einen
gekochten Schinken kaufen.

Weite Teile des US-Staats Virginia liegen fernab vom
hektischen Grol3stadtgetriebe der Ostkiiste. Hier
nimmt man sich viel Zeit, um Géste kulinarisch zu verwéhnen.
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Gegrillter Schinken bekommit in einer Beize, die richtige Wirze.

Schinken
gegrillt

4 Scheiben gekochter
Schinken von je 125 g.
Fir die Beize;

Saft einer halben
Zitrone,

1 ERIoffel Orangensaft,
2 ERloffel Weillwein,

1 Teel6ffel Senf,

1 Spritzer Tabascosof3e.
AuBerdem:

Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Schinkenscheiben  neben-
einander auf eine Platte
legen.

Fur die Beize Zitronen- und
Orangensaft, Wein, Senf
und TabascosoRe in einer
Schussel verrohren. Uber
den Schinken gieRen. Zu-
gedeckt 30 Minuten ziehen
lassen.

Grill vorheizen. GriUrost
mit Butter oder Margarine
einfetten. Die gut abge-
tropften Schinkenscheiben
drauflegen und auf jeder
Seite 4 Minuten griUen. Auf

vorgewarmten Tellern so-
fort servieren.
Vorbereitung; Ohne Beiz-
zeit 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
305.

Wann reichen? Mit ge-
mischtem Salat und Pom-
mes frites oder Kartoffel-
salat als Mittag- oder
Abendessen. Dazu Bier.

PS: Diesen Schinken kann
man auch auf dem Holz-
kohlengrill zubereiten.

Schinken
in Blatterteig

1 Paket Tiefkihl-
Blatterteig (300 g),

Mehl zum Ausrollen,

1 Eigelb,

1000 g gekochter Schinken,
2 ERloffel saure Sahne

(30 g), 1 ERIoffel
Orangenmarmelade (20 g),
Cayennepfeffer.

Zum Bestreichen: 1 Eigelb,
2 ERIloffel Mich (20 g).



Bléatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen. Auf einer
bemehlten Arbeitsflache zu
einem 50 cm langen xmd
30 cmbreiten Rechteck aus-
roUen. Mit Eigelb bestrei-
chen.

Den Schinken abspulen und
abtrocknen. Sahne mit
Orangenmarmelade und Ca-
yennepfeffer in einer Tasse
verriihren. Schinken damit
bestreichen und auf den
Blatterteig legen. Bléatter-
teig  zusammenschlagen.
Eigelb mit Mich in einer
Tasse verquirlen. Teig-
oberfliche damit bestrei-
chen. In die Mitte 3 kleine
Locher schneiden und Per-
gamentpapierrdUchen rein-
stecken. Dann kann der
Dampf beim Backen besser
abziehen.

Backblech mit Wasser be-
streichen. Schinken in Blat-
terteig drauflegen. Blech
in den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 6 oder %
grof3e Flamme.

TIP

Schinken in
Brotteig kann
auch kalt mit
einer feinen
SenfsoRe, auch
Sauce Moutarde
genannt, und
mit einem
gemischten Salat
als grof3es
Abendessen
serviert werden.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Schinken auf einer
vorgewarmten Platte heil3
servieren.

Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
965"

Wozu reichen? Mit Ge
muise- oder Salatplatte zum
Mittag- oder Abendessen.
Dazu schmeckt am besten
Bier oder ein Moselwein.

Schinken in Brotteig

Saftiger Kern in knuspriger Schale: Schinken in Blatterteig.

Schinken
In Brotteig

Fur 10 Personen
BUd Seite 216

1 mid gepokelter
Beinschinken von 2000 g,
2 1heilBes Wasser,

2 Bimd Suppengriin
(400 g),

1500 g Brotteig (vom
Backer gekauft),

Mehl zum Ausrollen,

2 Eigelb,

2 ERloffel Much (20 g),
Mehl zum Ausstreuen.

Zu Schinken in Brotteig
man im deutschen

Sprachgebiet meistens Pra-
ger Schinken. Aber das ist
nicht korrekt. Denn Prager
Schinken ist eine Her-
kunftsbezeichnung flr eine
bestimmte Schinkensorte.
Allerdings kénnen Sie auch
den in Brotteig backen.
AuBerdem gibt es noch
Mecklenburger  Schinken,
einen aus der Pfalz, einen
aus Pranken und eine
Schweizer Speziahtédt nach
dhnlichen Rezepten. Sie
werden meistens an Fest-
tagen zubereitet, wenn man
viele Gaste erwartet.
Schinken 24 Stunden in ei-
ner Schissel mit Wasser
bedeckt an einem kihlen
Ort wéssern lassen. Raus-
nehmen und in einen gro-
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In Brotteig gebackener Schinken ist wirklich eine tolle Sache, wenn Sie viele Gé&ste erwarten. Die Muhe lohnt sich immer.

RBen Topf legen. Mit heilem
Wasser begielRen. Suppen-
grin putzen, waschen. In
grobe Stiicke schneiden. In
den Topf geben. Schinken
zugedeckt 60 Miauten bei
schwacher Hitze kochen
lassen. Schinken rausneh-
men. Abtropfen lassen und
abtrocknen.

Brotteig auf bemehltem
Backbrett oder der Arbeits-
flache zu einem 35 mal 45
cm groflen Rechteck aus-
roUen. Schinken drauflegen
und einwickeln. Teig mit
einer Gabel mehrere Male
einstechen.  Eigelb und
Milch in einem Becher ver-
rihren. Teig damit be-
streichen.

Backblech dick mit Mehl
bestreuen. Schinken drauf-
legen. Blech in den vor-
geheizten Ofen auf die un-
tere Schiene schieben.
Backzeit: 120 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Sttife 4 oder
knapp  grof’e Flamme.
Schinken rausnehmen und
auf einer grofien Holzplatte
anrichten. Mit einem schar-
fen Messer in 1 cm dicke
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TIP

Zu gekochtemn
Schinken
koénnen Sie eine
selbstgemivVichte
. oder fertig gekaufte i

Gumberland-Sole
servieren. Den
Schinken schneiden
Sie in Scheiben

m und gehen die
Sole dariiber.
Als Beilage
reicht man
Toasthrot und
Butter dazu.

Scheiben schneiden und
servieren.

Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 30 Minuten.
Zubereitung: 3 Stunden.
Kalorien pro Person: Etwa
995

Wann reichen? Mit Kraut-
salat, Knddeln xmd Bur-
gunder Rotwein als Fest-
essen.

Schinken
In Burgunder

600 g mild gepokelter
Knochenschinken ohne
Kjiochen,

% 1 Wasser,

% Lorbeerblatt,

2 Pfefferkorner,

3 Wacholderbeeren,

1 Nelke.

50 g Kokosfett,

1 Bund Suppengriin,

1 Zwiebel (40 g).

% 1roter Burgunder.
Fir die SoRe:

40 g Butter,

30 g Mehl,

4 ERI6ffel roter Burgunder,
Salz, weiRRer Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Schinken in einer Schiissel
mit kaltem Wasser bedeckt
6 Stxmden wassern. Dabei
Wasser hin und wieder er-
neuern.

Schinken unter flieRendem
Wasser abspulen. % 1Was-
ser mit Lorbeerblatt, Pfef-
ferkérnern, Wacholderbee-
ren imd Nelke in einem

Topf sprudelnd aufkochen.
Schinken reingeben. Zuge-
deckt 20 Minuten kochen
lassen. Schinken rausneh-
men. Mit Haushaltspapier
abtrocknen.

Kokosfett in einem Brater
erhitzen. Schinken darin
5 Minutenrundherum braun
anbraten. Schinken an den
Rand schieben. Suppen-
grin putzen, waschen, ab-
tropfen lassen und wiurfeln.
Zwiebel schalen, auch wiir-
feln. Suppengriin imd Zwie-
bel in den Bréater geben.
5 Minuten unter Ruhren
anbraten. Mit Burgunder
abléschen. Einmal aufko-
chen lassen.

Von der Schinkenbriihe gut
% 1 abmessen (restliche
Briihe beiseitestellen). Uber
den Braten gielRen. Zuge-
deckt 20 Minuten schmoren
lassen. Schinken aus dem
Brater nehmen und auf
einer vorgewarmten Platte
warm stellen.

Fur die SoRe Butter in
einem Topf erhitzen. Mehl
auf einmal reinschiitten.
Unter Rihren 5 Minuten
durchschwitzen, bis das



Mehl eine dunkelbraune
Farbe hat. Mit dem durch-
gesiebten Bratfond und der
restlichen  Schinkenbriihe
abléschen. 5 Minuten ko-
chen lassen. Mit Burgim-
der, Salz, Pfeffer und Zuk-
ker abschmecken. Schinken
von der Schwarte befreien
und in 1% cm dicke Schei-
ben schneiden. Auf der
Platte anrichten. Mit Sof3e
begossen servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
766;

Beilagen: Kopfsalat und
Bandnudeln oder Erbsen
und Mohren xmd Kartoffel-
puree.

Schinken
In Gelee

Fir das Gelee:

16Blatt weifle Gelatine,
% 1 Fleischbriihe aus
Wiirfeln,

% 1 WeiRwein,

Saft einer halben Zitrone,
Salz,

Cayennepfefifer.
AuBerdem:

375 g gekochter Schinken,
je 1 Bund Petersihe,

DiU und Schnittlauch,

% Kastchen Kresse.

Fur die Garnierung:

2 hartgekochte Eier,

1 Bund Radieschen,

1 Gewirzgurke (50 g).

Gelatine in einem Becher
mit kaltem Wasser bedeckt
5 Minuten einweichen. Aus-
dricken. Fleischbrithe in
einem Topf aufkochen.
Topf vom Herd nehmen.
Gelatine in die heiBe
Fleischbriihe rihren, bis sie
sich ganz aufgeldst hat.
Mit Wein und Zitronensaft
mischen. Mit Salz und
Cayennepfefifer pikant wiir-
zen.

Eine groRe Schissel mit
kaltem Wasser ausspulen.
Die Halfte der G«leefliissig-
keit reiagieBen. Im Kiuhl-
schrank 30 Minuten erstar-
ren lassen. Restliche Flis-
sigkeit beiseite stellen.

In der Zwischenzeit Schin-
ken 2 cm grofR wirfeln.

Schinken in Gelee

Petersihe, DiU und Schnitt-
lauch abspulen imd trok-
kentupfen. Petersihe hak-
ken. DiU und Schnittlauch
fein schneiden. Kresse un-
ter fhelRendem Wasser ab-
brausen; Blattchen mit der
Klchenschere abschneiden.
Krauter mit den Schinken-
wirfeln in einer Schussel
mischen. Auf das erstarrte
G«lee geben. Resthche Ge-
leeflUssigkeit driibergiefien.
(Wenn sie schon etwas fest
geworden ist, vorher ganz
leicht erwdrmen.) Gelee im
Kihlschrank in 60 Minuten
erstarren lassen.
Schiisselboden kurz in hei-
3es Wasser tauchen. Schin-
ken in Gelee auf eine Platte
stlrzen.

Mit Schinken in Gelee landen Sie bestimmt einen Ollckstreffer. Warten Sie ab, bis die kostlichen Wurfel gefallen sind.
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Kalifornischer Schinken
verspricht Ihnen ein
glanzendes Festessen.
Alles, was ihn so

attraktiv macht, tragt
auch zu seinem exquisiten
Geschmack bei: Die wirzige
Glasur, die mit Nelken
bespickte Kruste und

die aufgespielSten
Kirsch-Orangenscheiben.



Far die Garnierung Eier
schélen, achtehi. Gewa-
schene, abgetropfte Ra-
dieschen mit einem Messer
so einschneiden, dal Ros-
chen entstehen. Gurke mit
dem Buntmesser in Schei-
ben schneiden. Schinken in
Gelee mit Eiachteln, Ra-
dieschen und Gurkenschei-
ben garnieren und Kkalt
servieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kuhl-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Mit Re-
moulade, Kopfsalat und
Bratkartoffeln als Abend-
essen.

Schinken
kalifornisch

Fur 10 Personen

1 gekochter, gepokelter
Hinterschinken von 2500 g,
% 1 Weilwein.

Fur die Glasur:

1 ERlofifel Senf,

3 ERIoffel Weinbrand,
2 ERloffel Honig

(40 9), _
abgeriebene Schale einer
halben Orange,

je % Teeldffel weiler
grob gestol3ener Pfeffer,
Paprika edelsuR,
gemahlener Ingwer,
Curry und zerriebener
Thymian.

AuRerdem:

20 Nelken,

5 Orangen (650 g),

1 kleine Dose
Sauerkirschen (230 g),
3 ERloffel
Kirschwasser,

1 Teeloffel Speisestérke

5

& 'I%>el('jffel Senfpulver,

2 Glas (je 2 cl) Armagnac,
1 Glas Orangenscheiben in
Grand Marnier (250 g),

20 Cocktailkirschen

(100 g).

Schinken unter flieRendem
Wasser waschen. Abtrock-

nen. In einen Bréter legen,
mit Weilwein Ubergiellen.
Bréter in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Bratzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y: grof3e Flamme.
Fur die Glasur Senf mit
Weinbrand, Honig, Oran-
genschale und den Gewdir-
zen in einer Schissel ver-
rihren. Nach 20 Minuten
Bratzeit Brater aus dem
Ofen nehmen. Schinken mit
Nelken bestecken. Mit ei-
nem Teil der Glasur be-
streichen und wieder in den
Ofen stellen. Wahrend der
Bratzeit ofter mit der rest-
lichen Glasur bestreichen.
Fertig braten.

In der Zwischenzeit Oran-
gen waschen, abtrocknen.
Halbieren. Fruchtfleisch
mit einem Messer rauslésen.
Von den dinnen Hauten
befreien und fein wirfeln.
Sauerkirschen auf einem
Sieb abtropfen lassen. In
einer Schussel mit Orangen-
stiicken  mischen. Mit
Kirschwasser parfimieren.
Mischung in die Orangen-
haUten fuUen.

Schinken aus dem Ofen
nehmen. Auf einer groRen
vorgewédrmten Platte warm
stellen.

Fir die SoRe Bratfond in
einen Topf gielRen imd er-
hitzen. Speisestarke mit
wenig Wasser in einer Tasse
anrthren, in den Bratfond
geben tmd einmal aufko-
chen lassen. SoRe mit Senf-
pulver abschmecken. Ar-
magnac in einer Suppen-
kelle erwarmen, anziinden,
vorsichtig Uber die SoRe
gieflen und ausbrennen las-
sen. Sofe warm stellen.
Schinken mit Hilfe von
Holzspieichen mit Oran-
genscheiben und Cocktail-
krrschen bestecken. Ge
fullte Orangenhalften um
den Schinken anrichten.
SoRe getrennt reichen.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
795"

Wann reichen? Mit Chico-
ree-Salat mit Walnissen
und Kartoffelptree als
Festessen. Das passende
Getrank: Nahewein.

Schinken
mit Anhanas

60 g Butter

oder Margarine,

4 Scheiben gekochter
Schinken von je 125 g,
4 Scheiben Ananas aus
der Dose (280 g),

8 Nelken,

% 1 Ananassaft,

1 Teeloffel Speisestérke

51% ?6ffe|

kaltes Wasser,

| ERI6ffel Madeira,
Salz,

1 Prise Zucker,
Cayennepfeffer.

40 g Butter oder Margarine
in einer Pfanne erhitzen.
Schinken darin auf jeder
Seite 2 Minuten braten.
Rausnehmen und auf einer
vorgewarmten Platte warm
stellen.

Gut abgetropfte Ananas-
scheiben mit je 2 Nelken
spicken. Restliche Butter
oder Margarine im Schin-
ken-Bratfett erhitzen. Ana-
nas auf jeder Seite in 2 Mi-
nuten goldgelb braten. Nel-
ken aus den Ananasschei-
ben ziehen. Jede Schinken-
scheibe mit einer Scheibe
Ananas belegen. Wieder
warm stellen.

Ananassaft ins Bratfett ge-
ben. Aufkochen. Speise-
starke mit Wasser in einer
Tasse glattrihren. In den
Bratfond geben und unter
gleichméaRigem Rihren ein-
mal aufkochen lassen. Die
SoRe mit Madeira, Salz,
Zucker und Cayennepfeffer
abschmecken. Die Sof3e in
einer Sauciere getrennt zum
Schinken servieren.
Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Wann reichen? Mit Endi-
viensalat und Kartoffel-
pfluten als Mittagessen.
Oder mit Toastbrot als
Abendessen.

Schinken
Prager Art

Siehe Prager Schinken.

Schinken Rothschiid

TIP

Anstelle von
Ananasscheihen
schmecken auch
andere Friichte,
wie zum Beispiel
Pfirsiche

aus der Dose,

zu gekochtem
Schinken aus-
gezeichnet.

Man kann dann
in die Pfirsich-
halften zum
Schluf noch

1 Teeloffel
Prfi-~rlhrrrrv

I7°h1 11

Schinken
Rothschild

Bild Seite 220

8 Scheiben gekochter
Schinken ohne Fett (200g),
1 Dose

Génseleberparfait (100 g),
50 g Butter,

2 ERIloffel Portwein

(20 9),

2 Truffeln aus der Dose
@9

Fir die Sulze;

8 Blatt weille Gelatine,

4 ERIoffel heilles Wasser,
je % 1Wasser und
Portwein,

Zucker,

1 Spritzer
Worcestersolie.

Im Hause der beriihmten
Bankiersdynastie Roth-
schild ist man seit jeher
der hohen Kochkunst sehr
zugetan. Viele berihmte
Kiichenmeister standen im
Dienst dieser Pamiie —der
berihmteste war zweifellos
Antoine Careme. Aber von
wem der Schinken Roth-
schild kreiert wurde, ist
leider nicht Uberliefert.
Doch eins ist sicher, er ist
einer Rothschildschen Ta-
fel wirdig.

Schinkenscheiben  halbie-
ren. Ganseleberparfait mit
Butter xmd Portwein in ei-
ner Schiissel mit einer Gabel
verrihren. Acht Schinken-
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Beim Schinken Rothschild spricht der Name fur die Zutaten.

scheiben damit bestreichen.
Triffehi  in hauchdiinne
Scheiben schneiden. Auf
das Génseleberparfait ver-
teilen. Die resthchen Schia-
kenscheiben drauflegen. In
eine Pastetenschuissel, eine
tiefe viereckige Schissel
oder eine Eehriickenku-
chenform legen.

Fir die Silze Gtelatine in
einem Becher mit kaltem
Wasser bedeckt 5 Miauten
eliiweichen.  Ausdriicken
imd im hei3en Wasser auf-
l6sen. Etwas abkihlen las-
sen.

Wasser tmd Portwein in
einer Schissel mischen. Ge-
latine reinrihren. Mit Zuk-
ker und Worcestersofle ab-
schmecken. 10 Minuten in

220

den Kiuhlschrank stellen.
Dann Uber die Schinken-
scheiben gieRen. Im Kihl-
schrank ia 60 Miauten er-
starren lassen.
Kuchenformboden kurz ia
heiles Wasser tauchen.
Schiaken Rothschild auf
eine Platte stirzen. Den
Schinken mit einem schar-
fen Messer ia 1 cm breite
Scheiben schneiden.
Vorbereitung: 10 Miauten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person; Etwa

Wann reichen? Als Vor-
speise mit Toast und But-
terroUchen oder als Be-
standteil eines Kalten
Blifetts.

Eine léchere Eilcruste setzt Schinken-Auflauf die Krone auf.

Schinken-
Auflaujf

4 Zwiebeln (160 g),

60 g Butter oder Margarine,
500 g gekochter Schinken,
Margarine zum Eiafetten.
Fir die Schaummasse:

6 Eigelb, % 1 Sahne,

Salz, geriebene MuskatnuR,
Cayennepfeffer,

je 1 Bund Schnittlauch
und Petersilie,

6 Eiweil3.

AuRerdem:

20 g Butter.

Zwiebehi schalen und wir-
fehi. Butter oder Margarine
ia eiaer Pfarme erhitzen.

Zwiebebi darin in 3 Minu-
ten goldgelb braten. Pfanne
vom Herd nehmen.
Schinken in dinne, 1 cm
breite, 3 cm lange Streiten
schneiden. Mit den Zwie-
beln mischen.

Eine feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Schia-
ken-Zwiebel-Masse rein-
geben.

Fiur die Schaummasse Ei-
gelb und Sahne in eiaer
Schissel verquirlen. Mit
Salz, Muskat tmd Cayenne-
pfeffer wirzen. Schnitt-
lauch und Petersilie ab-
spulen und trockentupfen.
Schnittlauch feinschneiden.
Petersilie hacken. Beides
gut mit der Eigelbmasse
mischen.



Eiwei i einer Schissel
sehr steif schlagen. Vorsich-
tig unter die Eigelbmasse
ziehen. Auf die Schioken-
Zwiebel-Masse  streichen.
Butter in Fléckchen drauf
verteilen. Form in den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd; Stufe 5 oder %
grol3e Elamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Auflauf sofort in der
Form servieren.
Vorbereittmg: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
696:

Unser MenUVorschlag:
Kalbfleischsuppe  Queen
Elizabeth  vorweg. Als
Hauptgericht  Schinken-
Auflauf mit gemischtem
Salat. Dazu servieren Sie
als Gretrank einen milden
Rheinwein. Als Dessert
Heidelbeeren mit Bananen.

Schinkenbraten, eine
raffinierte Sofl3e und zartes
Gemitise: Das perfekte
Familien-Sonntagsessen.

Schinken-
Ballchen

1 Zwiebel (40 g),
20 g Butter,

250 g gekochter
Schinken,

% Bund Petersilie,
70 g Kokosfett,

% 1 Wasser, Salz,
200 g Mehl,

4 Eier,

Mehl zum Formen.
Zum Fritieren:
11Ol oder

750 g Kokosfett.

Zwiebel schéalen, fein hak-
ken. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebel darin 3
Minuten braten. Schinken
2 mm grof} wiurfeln oder
durch den Fleischwolf
(feine Scheibe) drehen. In
die Pfanne geben und alles
5 Minuten braten. Peter-
silie abspulen, trockentup-
fen, fein hacken und dazu-
geben.

Kokosfett in einem Topf
mit Wasser und Salz ein-
mal aufkochen. Topf vom

Herd nehmen. Mehl rein-
schutten und ruhren, bis
sich ein Klof3 budet. In eine
Schiissel geben. Die aufge-
schlagenenEiereinzelnrein-
rihren. Zum Schlufl die
Schinkenmasse  untermi-
schen. Mit bemehlten Han-
den aus dem Teig walnuR-
groRe Kugeln formen.

Fett in der Friteuse auf
180 Grad erhitzen. Immer
12 Schinkenbdllchen auf
einmal ins heil3e Fett geben.
In 5 Minuten goldbraun
backen. Mit einem Schaum-
I6ffel rausnehmen und ab-
tropfen lassen. Warm stel-
len, bis aUe Schinkenbéll-
chen gebacken sind.
Vorbereitung; 25 Minuten.
Zubereitung; 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
684 u
Wann reichen? Mit Kopf-
salat Pyrmonter Art als
kleines Mittag- oder Abend-
essen. Oder als Knabber-
gebéck zu Wein oder Bier.
PS: Aus dem Teig kdnnen
Sie auch Kroketten her-
stellen, die Sie zu Wild-
gerichten oder Rinderbra-
ten servieren.

Schinken-Bananen

Siehe Bananen gebraten
mit Schinken.

Schinken-
braten

750 g magerer Schinken
aus der Keule,

2 Teeloffel Senf,

Salz,

weiler Pfeffer,

1 Teeltffel zerriebener
Thymian,

1 Bund Suppengriin
(180 ),

~ 1 kochendes Wasser.
Fir die SolRe:

30 g Margarine,

30 g Mehl,

Yg 1 Bratfond,

% 1 Rotwein,

Salz,

weilRer Pfeifer,
Paprika rosenscharf,

2 ERIoffel saure Sahne
(30 g). -

Fur die Garnierimg:
% Bund Petersilie,

2 Tomaten (100 g).



Sohinkenbraten unter flie-
Rendem Wasser abspiilen
imd mit Haushaltspapier
abtrocknen. Aus Senf, Salz,
Pfeffer und Thymian eine
Paste ruhren. Den Braten
damit einreiben.
Suppengrin  putzen, wa-
schen, abtropfen lassen tmd
grob wirfeln. In einen gro-
Ren Bréater geben und mit
dem Wasser begieRen.
Schinken drauflegen. Bréa-
ter in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Bratzeit; 90 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grof3e Flamme.

Braten zwischendurch hin
und wieder mit Bratfond
begiellen, damit er schon
saftig bleibt.

Braten rausnehmen und auf
eine vorgewdrmte Platte
legen. Zugedeckt warm stel-
len. DenBratfond loskochen
und durch ein Sieb gieRRen.
Fur die Sol’e Margarine in
einem Topf erhitzen. Mehl
auf einmal reinschitten.
Unter Rihren in 3 Minuten
braunen. Langsam den
durchgesiebten  Bratfond
und Rotwein reinrthren. 5
Minuten kochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Paprika
abschmecken. Topf vom
Herd nehmen. Sahne in die
Sof3e rithren. Noch mal er-
hitzen, aber nicht kochen
lassen. SoRe dann zuge-
deckt warm stellen.

Fiar die Garnierung Peter-
silie abspulen, trocken-
schwenken und zu Strauf3-
chen zerpflicken. Tomaten
waschen, abtrocknen und
achteln. Stengelansatze
rausschneiden.
Schinkenbraten in 1% cm
dicke Scheiben schneiden.
Auf einer vorgewdrmten
Platte anrichten. Mit Pe-
tersiie und Tomatenach-
teln garniert servieren. Sol3e
in eine vorgewdrmte Sau-
ciere geben und getrennt
dazu reichen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
ied

Beliagen: Gemduseplatte
und Salzkartoffeln.

PS: Den ubriggebliebenen
Schinkenbraten abgekuhlt
als Aufschnitt servieren.
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Warme, Schinken-Hérnchen aus BléMerteig kommen bei einem kiihlen Blonden gerade recht.

Schinken-
Cremesuppe

100 g Fruhstiicksspeck
in Scheiben,

1 ERI6fPel OI (10 g),

40 g Mehl,

% 1 heilRe Milch,

~ 1 heifRe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

Salz,

weiler Pfeffer,

Paprika edelsuf,

1 Eigelb,

1 Becher saure Sahne
(100 g),

100 g gekochter Schinken
im Stiick,

20 g Butter,

1 Bund Schnittlauch.

Fruhstlcksspeck fein wir-
feln. Ol in einem Topf er-
hitzen. Speck darin 5 Mi-
nuten braten. Mehl auf ein-
mal reinschutten. Unter
Ruhren 3 Minuten durch-
schwitzen lassen. Unter
Ruhren MUch und Fleisch-
bruhe reingielen. 10 Minu-
ten kochen lassen.

Durch ein Sieb in einen
Topf passieren oder abge-
kuhlt im Mixer purieren.
Suppe noch mal aufkochen
lassen und mit Salz, Pfeffer
und Paprika pikant ab-
schmecken. Dann den Topf
vom Herd nehmen.

Eigelo mit Sahne und 2
ERIolfel Suppe in einer
Tasse verquirlen. In die
Suppe rihren.

Schinken in % cm grof3e
Wiirfel schneiden. Butter
in einer Pfanne erhitzen.
Schinken darin 3 Minuten
braten. Schnittlauch unter
kaltem Wasser abspiilen,
mit Haushaltspapier trok-
kentupfen und fein schnei-
den. Suppe in eine vor-
gewérmte Terrine fullen.
Mit Schinkenwirfeln und
dem Schnittlauch bestreu-
en und sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
493

Wann reichen? Als Vor-
suppe oder mit einer klei-
nen Késeplatte und Brot
als Abendessen, Mitter-
nachts- oder PartyimbiR.



Schinken-
Gemuse-Salat

8 PeUkartofifeln (400 g),
1 Zwiebel (40 g),

1 Gewdlrzgurke (60 g),

1 rote Paprikaschote
(150 g),

250 g Spargelstiicke aus
der Dose,

250 g Schinken.

Fur die Marinade:

6 ERIoffel Ol (60 g),

4 ERIoffel Krauteressig,
1 Teel6ffel scharfer Senf,
Salz, weiler Pfeffer,

1 Prise Zucker,

je Y: Bund Petersilie,
Schnittlauch und Dill,
4 hartgekochte Eier,

4 Tomaten (280 g).

Pellkartoffeln schalen, ab-
kiihlen lassen und in 1 cm
groBe Wirfel schneiden.
Zwiebel schélen und in
hauchdiinne Ringe schnei-
den. Abgetropfte Gurke
fein worfeln. Paprikaschote
halbieren, putzen, waschen
und abtropfen lassen. In 2
mm dicke Streifen schnei-
den. Spargelstiicke auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen.
Schinken von Pettrandern
befreien und in knapp 1 cm
groRe Wurfel schneiden.
AUes in einer Schiissel mi-
schen. )

Fir die Marinade Ol mit
Essig und Senf in einer
Schiissel verriihren. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker
wirzen. Petersilie, Schnitt-
lauch und Dill unter kaltem
Wasser abspulen und trok-
kentupfen. PetersUie hak-
ken. Schnittlauch und Dl
fein schneiden. In die Mari-
nade geben. Marinade Uber
den Salat gieRRen. Salat zu-
gedeckt 60 Minuten im
Kuhlschrank durchziehen
lassen.

Gteschalte Eier vierteln.
Tomaten héauten, vierteln
und die Stengelansitze
rausschneiden.

Salat aus dem Kiihlschrank
nehmenund mischen. Even-
tuell nachwiirzen. Dann in
einer Schussel oder auf ei-
ner Platte anrichten. Mit
Ei- und Tomatenvierteln
garniert servieren.
Vorbereitung: Ohne Ab-
kuhlzeit 25 Minuten.

Zubereitimg: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
484

Wann reichen? Mit
Schwarzbrot und Butter
als Abendessen.
Schinken-
Hornchen

1 Paket Tiefkihl-
Blatterteig (300 g),
Mehl zum Ausrollen.
Far die PUUung:

1 Zwiebel (40 g),

150 g gekochter Schinken,
20 g Margarine,

2 ERIloffel Sahne (30 g),
Salz,

schwarzer Pfeffer,
Paprika edelsiuR,

4 Stengel Petersihe,
100 g Gouda-Kése.
Zum Bestreichen:

1 Eigelb,

2 ERloffel Mich (20 g).

Schinken-Hornchen - in
Suddeutschland und Oster-
reich heiBen sie Schinken-
gipfel oder Schinkenkipferl
- kann man mit Blatter-
teig oder auch mit Hefe-
teig herstellen. Unser Re-
zept mit Blatterteig wird
so zubereitet:

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen. Teigplat-
ten Ubereinander legen und
auf der bemehlten Arbeits-
flache % cm dick ausroUen.
Teig in 10 mal 10 cm grofie
Quadrate schneiden. Qua-
drate diagonal durchschnei-
den.

Far die Fallung die ge-
schélte Zwiebel und den
Schinken fein wirfeln. Mar-
garine in einer Pfanne er-
hitzen. Schinken und Zwie-
bel darin 5 Minuten imter
Ruhren braten. Die Pfanne
vom Herd nehmen. Sahne
mit der Schinken-Zwiebel-
Mischung verrihren Mit
Salz, Pfeffer und Paprika
pikant abschmecken. Pe-
tersilie abspulen, trocken-
tupfen und fein hacken.
Kése in % cm grol3e Wurfel
schneiden. Beides mit der
Schinkenmasse mischen.
FllUung auf die Bléatterteig-
Dreiecke geben. Von der
langen Seite her aufroUen.

TIP

Das spart Zeit:
Schinken-Horn-
chen einfrieren und
vor dem Servieren
mir nnfbacken.

Eigelb mit Milch in einer
Tasse verrtihren. Oberseite
der Hornchen damit be-
streichen. Hornchen auf
ein mit kaltem Wasser ab-
gespultes Backblech legen.
Blech in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grof3e Flamme.

Ergibt 10 Schinken-H6m-
chen.

Vorbereitimg: Ohne Auf-
tauzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
21

Wann reichen? Als Imbif}
mit Bier oder Wein. Aber
auch mit einer Tasse Och-
senschwanz- oder Gulasch-
suppe als Abendessen.

PS: Schinkenhdmchen aus
Blatterteig schmecken
warm am besten. Sie kon-
nen sie aber schon am Vor-
tag backen. Kurz vorm
Servieren kommen sie noch
mal 5 Minuten in den auf
220Gradvorgeheizten Ofen.

Schinken-
Kartoffebi

750 g Pellkartoffeln,

300 g Schinkenspeck,

2 Zwiebeln (80 g),

Butter oder Margarine
zum Einfetten, 4 Eier,

% 1 Sahne, 100 g geriebener
Hollander oder Schweizer
Kase, Salz, weiller Pfeffer,
geriebene MuskatnuR,
Paprika edelsuf?.

Kartoffeln schélen und in
dinne Scheiben schneiden.
Schinkenspeck % cm grof3
wiirfeln. Zwiebeln schalen,
auch wirfeln.

Eine feuerfeste Form oder
Pfanne mit Holzstiel ein-
fetten. Abwechselnd Kar-
toffelscheiben,  Schinken-
speck- xmd Zwiebelwirfel
einschichten.

Eier in einer Schissel mit
Sahne imd geriebenem Kase
verquirlen. Mit Salz, Pfef-
fer, Muskatnul und Pa-
prika abschmecken. Uber
die Schinken-Kartoffeln
gieRen. Form in den vor-
geheizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.
Schinken-Kartoffeln sofort
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
690"

Schinken-Kartoffeln werden mit Eier-Kase-Solie Uberbacken.
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Schinken-Kichlein, mit Salat ein Mittag- oder Abendessen.

Schinken-
Kuchlein

200 g PeHkartoffeln,

250 g gekochter Schinken,
~ Bund Schnittlauch,

5 Eier, 60 g Mehl,

Salz, weiler Pfeffer,
geriebene Muskatnuf.
Butter zum Einfetten.
Zum Garnieren:

4 Stengel PetersUie.

PeUkartoffehi noch heil
schalen und durch eine
Kartoffelpresse in eine
Schussel driicken.

Den Fettrand vom Schin-
ken abschneiden. Schinken
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wirfeln. Schnittlauch ab-
brausen, trockentupfen und
fein schneiden. Schinken,
Schnittlauch und die auf-
geschlagenen Eier zu den
Kartoifeln geben. Mehl drii-
berstéduben. Alles zu einem
festen Teig kneten. Teig
mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuf3 wirzen.

Kleine feuerfeste Formen
mit Butter einfetten. Teig
reinfillen. Formen in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRRe Flamme.
Formen aus dem Ofen neh-
men. Rand mit einem Mes-
ser von der Form lésen.

Kichlein auf eine vorge-
wérmte Platte stirzen.
PetersiUe abbrausen, trok-
kentupfen und in Strauf3-
chen zerpflicken. Schinken-
Kichlein mit Petersilie gar-
niert servieren.
Vorbereitxmg: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
KA [
Wann reichen? Mit ge-
mischtem Salat als Mittag-
oder Abendessen.

PS: Wer Kése Hebt, kann
die Kiichlein vor dem Bak-
ken damit bestreuen. Dazu
schmeckt Tomatensol3e.

Schinken-
Obstsalat

250 g gekochter Schinken,
1 kleine Dose
Ananasstuicke (250 g),

1 séuerlicher Apfel (150 g),
1 feste, reife Birne (150 g),
Saft einer Zitrone,

125 g blaue Weintrauben.
Fir die Marinade:

% 1 Sahne, 2 ERI6ffel
Mayonnaise (40 g),

Saft einer Orange,

Salz, weilier Pfeffer,

1 Prise Zucker.
AuBerdem:

4 Salatblatter,

Saft einer halben Zitrone,
1 ERIo6ffel entsteinte
Sauerkirschen aus dem
Glas (20 g).

Fir den Salat Schinken
vom Fett befreien und in

1 cm grolRe Wiirfel schnei-
den. Ananasstiicke auf ei-
nem Sieb gut abtropfen
lassen. Apfel und Birne
schélen, waschen, vierteln
und die Kerngeh&use raus-
schneiden. Apfel- und Bir-
nenviertel auch 1 cm grof
wirfeln.  Alles in einer
Schissel mischen und mit
Zitronensaft betraufeln.
Die Weintrauben waschen,
abtropfen lassen. Beeren
von den Stielen zupfen,
halbieren und entkernen.
Zum Salat geben.

Fir die Marinade Sahne in
in einer Schassel nicht ganz
steif schlagen. Mit Mayon-
naise und Orangensaft mi-
schen. Mit Salz, Pfeffer imd
Zucker abschmecken. Uber
den Salat gieRRen. Zugedeckt
60 Minuten im Kiihlschrank
durchziehen lassen.

Die Salatblatter abspulen.
Trockentupfen. Eine Platte
damit auslegen. Mit Zitro-
nensaft betraufeln. Salat
aus dem Kiihlschrank neh-
men. Eventuell nachwir-
zen und mischen. Auf der
Platte bergartig anrichten.
Mit den gut abgetropften
Sauerkirschen garniert ser-
vieren.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4451

Wann reichen? Mit Bauern-
brot und Butter zum
Brunch oder mit Toastbrot
als Vorspeise oder zum
Abendessen.

Ein Blick genuigt: Das wird ein kostlicher Schinken-Obstsalat.



Schinken-
Pastetchen

Fir 8 Personen

8 Blatterteigpastetollen
(fertig gekauft, 480 g).
Fur die Fullung:

20 g Butter, 20 g Mehl,

% 1 heilRe Fleischbrihe
aus Wirfeln,

200 g gekochter Schinken,
1 kleine Dose geschnittene
Champignons (150 g),

1 kleine Dose Spargelkdpfe
(280 ),

2 ERIoffel Weildwein,

Saft einer halben Zitrone,

1 Spritzer WorcestersoRe,
Salz, weilRer Pfeffer.
AuRerdem:

1 Zitrone,

2 Stengel Petersilie.

Blatterteigpastetchen und
die Deckel auf ein Back-
blech setzen. In den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y. grofle Flamme.
In der Zwischenzeit fir die
Fiallung Butter in einem
Topf erhitzen. Mehl auf
einmal reinschitten. Unter
Rihren in 2 Minuten gold-
gelb schwitzen. Langsam
die Fleischbrihe hinzufi-
gen. 5 Minuten kochen las-
sen.

Schinken in % cm grofie
Wiirfel schneiden. Cham-
pignons und Spargel auf
einem Sieb gut abtropfen
lassen. Spargel in 1 cm
grofRe Stiicke schneiden.
Alles in die Sof3e geben und
5 Minuten erhitzen. Sof3e
mit Wein, Zitronensaft,
Worcestersofle, Salz und
Pfeffer absohmecken.
Pastetchen aus dem Ofen
nehmen. Auf einer vor-
gewédrmten Platte oder ein-
zeln auf vorgewdrmten Tel-
lern anrichten. Fillung
reingeben. Pasteten-Deckel
schrég drauflegen.

Zitrone und Petersilie unter
flieBendem Wasser wa-
schen. Abtrocknen. Zitrone
achteln. Petersilie zerpflik-
ken. Pastetchen damit gar-
nieren. Heild servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitimg: 15 Minuten.

TIP

Mit Steinpilzen
oder Mischpilzen
schmecken die
Pasteten noch
herzhafter.

Kalorien pro Person: Etwa
5N

Wann reichen? Als Hors
d’oeuvre eines festlichen
Menis. Mit einem Glas
Rheinwein kann man Schin-
ken-Pastetchen aber auch
als feines Abendessen fir
4 Personen servieren.

Schinkenpie

Fur den Teig:

250 g Mehl,

1 Ei, Salz,

125 g Schweineschmalz,
Mehl zum Ausrollen,
Margarine zum Einfetten.
Fur die Fullung:

250 g roher Schinken in
Scheiben,

weiller Pfeffer,

Paprika edelsiB,

% Bund Petersilie,

4 Eier, Salz.

Zum Bestreichen:

1 Eigelb,

2 ERIloffel Milch (20 g).

Ob in England, Schottland,
Irland oder den USA -

Schinkenpie

Pies, die berihmten Schis-
selpasteten, stehen Uberall
dort auf dem Tisch, wo
nach guten alten angel-
sachsischen Rezepten ge-
kocht wird. Und eins der
besten Rezepte fir Schis-
selpastete ist das fir Schin-
kenpie.

Fur den Teig Mehl auf ein
Backbrett oder die Arbeits-
flache geben. In die Mitte
eine Mulde driicken. Ei und
Salz reingeben. Schmalz in
Flockchen auf dem Mehl-
rand verteilen. Zutaten von
innen nach auBen hacken
und von auBen nach innen
schnell zu einem Teig kne-
ten. Danach zugedeckt 30
Minuten im Kihlschrank
ruhen lassen.



Zwei Drittel des Teigs auf
dem bemelilten Backbrett
oder der Arbeitsflache aus-
rollen. Pie-Form oder eine
andere feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Mit
dem Teig auskleiden. Den
Teigboden mehrmals mit
einer Gabel einstechen.
Dann den restlichen Teig
in GroRe der Form als
Deckel ausrollen. Eben-
falls einstechen.

Vom Schinken die Fett-
rander abschneiden. Dann
den Schinken in 1% cm
breite Streifen schneiden.
Auf den Teigboden legen.
Mit frisch gemahlenem
weiRen Pfeffer und Paprika
bestreuen. Petersilie ab-
spulen, trockentupfen und
fein hacken. Die gehackte
Petersilie gleichmafig tber
den Schinkenpie verteilen.
Eier aufschlagen und vor-
sichtig auf den Schinken
gleiten lassen. Das Eigelb
soll nicht zerlaufen. Das
EiweilR schwach salzen. Den
Teigdeckel drauflegen und
an den Seiten vorsichtig
festdriicken.

Eigelb mit Milch in einer
Tasse verquirlen. Piedeckel
damit bestreichen. Form
in den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd; Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Schinkenpie wie eine
Torte in 8 Stiicke teilen und
sofort sehr heily auf den
Tisch bringen.
Vorbereitung: Ohne Kiihl-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
8"l '
Beilagen: Gemuse-Orangen-
Salat, Kopfsalat mit Ra-
dieschen oder Bunter Boh-
nensalat.
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Schinken-Rdllchen kennen keine Langeweile. Daftir sorgen die vielen verschiedenen Fillungen.

Schinken-
Rollchen

Schinkenrélichen  haben
zwei gute Eigenschaften:
Erstens sind sie sehr viel-
seitig und zweitens sind sie
schnell zubereitet. Sie eig-
nen sich als Vorspeise, pas-
sen gut zum Brunch und
sind auf jeden FaU eine
herzhafte Bereicherung des
Kalten Bufetts.

Man kann sie mit fast
allen Salaten, aber auch mit
SuUR oder pikant gewdrzter
Schlagsahne fiiUen. Wir ge-
ben Ihnen hier einige Bei-
spiele, aber lhrer Fantasie
fir neue Fillungen sind
keine Grenzen gesetzt. Die
Fullungen reichen fir 4
Scheiben gekochten Schin-
ken.

1. % 1Sahne in einer Schis-
sel steif schlagen. Mit 1
ERIoffel  Preiselbeerkom-
pott und 1 Prise Salz mi-
schen.  Schinkenscheiben
damit bestreichen. Auf-
rollen. Auf Salatblattern
angerichtet servieren.

2. % 1Sahne in einer Schiis-
sel steif schlagen. Mit 1
ERIoffel Meerrettich und
2 ERloffel gewdrfelten, ab-
gezogenen Orangenstiicken
mischen. Mit frisch gemah-
lenem weiRem Pfeffer wiir-
zen. Auf die Schinkenschei-
ben streichen und aufrol-
len. Mit Kressestrauf3ichen
garniert servieren.

3. 2 ERIoifel Mayonnaise
mit je 1 Teel6ffel Chilisolie
und Wodka verriihren. Mit
Salz, je einer Prise Zucker
und Cayennepfeffer pikant
abschmecken. Die Schin-
kenscheiben mit der ge-
wirzten Mayonnaise be-
streichen und auf jede
Scheibe 4 Stangen Spargel
legen. Mit je 1 Teeltffel
Mandelsplittern bestreuen.
Zusammenrollen. Auf Sa-
latblattern anrichten und
servieren.

4. 50 g Emmentaler Kése
und einen halben geschal-
ten Apfel knapp % cm
grof wrfeln. Einen Becher
saure Sahne (50 g), Salz,
eine Prise Zucker und
2 Teeloffel Orangensaft in
einer Schissel verrihren.
Kése- imd Apfelwirfel rein-
geben. Auf die Schinken-
scheiben verteilen und auf-
rollen.

5. Ein hartgekochtes, ge-
schéltes Ei, 1 Tomate, 1 ge-
wassertes Sardellenfilet und
Yi geschalten Apfel fein
wirfeln und mischen. Mit
2 ERIloffel steifgeschlage-
ner Sahne, | Teeloffel Jo-
hannisbeergelee, 2 Teelof-
fel Zitronensaft, 1 Prise
Zucker, Salz und weiflem
Pfeffer verrihren. Die Mi-
schung gleichmafig auf die
Schinkenscheiben streichen.
Schinken zusammenroUen.
Mit abgespulter Petersihe
garniert servieren.

Schinkensalat

Fir den Salat:

150 g gekochter Schinken,
100 g Fruhsticksspeck,
1 Glas Selleriescheiben
(250 g),

2 Apfel (250 g),

2 Zwiebeln (80 g),

1 Grapefruit (150 g).
Fir die Marinade:

1 Beutel Mayonnaise
(100 g),

2 ERloffel Sahne (30 g),
Saft einer Zitrone,

Salz,

Cayennepfeffer,

1 Prise Zucker,

1 Bund Schnittlauch,
% Bund Petersilie.
Aullerdem:

4 Salatblatter,

Saft einer

halben Zitrone,

1 ERI6ffel eingelegte rote
Paprikastreifen (15 g).

Schinken und Fruhsticks-
speck 1 cm groR wurfeln.
SeUerie auf einem Sieb gut
abtropfen lassen. In % cm
breite Streifen schneiden.
Apfel, Zwiebeln und Grape-
fruit schélen. Apfel vierteln
und die Kerngehdause raus-
schneiden. Apfel und Zwie-
beln fein wirfeln. Grape-
fruitsticke hduten und in
1 cm grole Stiicke schnei-
den. Alle Zutaten in einer
Schissel gut mischen.

Fir die Marinade Mayon-
naise mit Sahne und Zitro-
nensaft in einer Schissel
verriihren. Mit Salz, Cayen-



nepfeifer und Zucker pikant
absohmecken. Schnittlauch
und Petersilie unter fliel3en-
dem Wasser abspulen und
trockentupfen. Schnittlauch
fein schneiden. Petersilie
hacken. Beides in die Mari-
nade mischen. Marinade
Uber den Salat gielRen. Sa-
lat zugedeckt 60 Minuten
im Kuhlschrank durchzie-
hen lassen.

Salatblatter unter kaltem
Wasser abspilen. In ei-
nem Kuichentuch trocken-
schwenken. Eine groRe
Platte mit Salatblattern
belegen. Mit Zitronensaft
betraufeln. Salat gut mi-
schen, nachwiirzen und auf
den Salatblattern anrich-
ten. Mit abgetropften Pa-
prikastreifen garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung; Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
61O

Wann reichen? Mit fran-
zosischem Weiltbrot und
Bier als Partyimbil3 oder
mit einer Tasse Sellerie-
cremesuppe vorweg als
Zwischenmahlzeit.

mjSa

Kurt Tucholsky machte das
schwedische SchloR  Grips-
holm durch seinen gleich-
namigen Roman auf der
ganzen Welt berihmt. Die
romantische Wasserburg am
schénen Mélarsee hat ihn
zeit seines Lebens fasziniert.

Schinkensalat schwedisch

Schwedischer Schinkensalat ist einfach Spitzenklasse. Er schmeckt so lecker wie er aussieht.

Schinkensalat
schwedisch

Fur den Salat:

1 1 Wasser, Salz,

100 g Hornchennudeln,
250 g gekochter
Rinderschinken,

1 Banane (150 g),

Saft einer Zitrone,

% Sellerieknolle (250 g),
% kleine Honigmelone von
etwa 300 g,

125 g blaue Weintrauben,
1 kleine Dose Erbsen
extra fein (280 g).

Fir die Marinade:

50 g Mayonnaise,

% 1 saure Sahne,

Saft einer halben Zitrone,
Salz, weiller Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Wasser und Salz in einem
Topf aufkochen. Nudeln
darin in 12 bis 15 Minuten
beiRfest kochen. Auf ein
Sieb schitten und mit kal-
tem Wasser abschrecken.
Gut abtropfen und aus-
kiihlen lassen.

Rinderschinken in % cm
groBe Wirfel schneiden.
Mit den kalten Nudeln in
eine Schussel geben. Ba-
nane schalen, in % cm
breite Scheiben schneiden.

Auf einen TeUer geben. Mit
der HaKte des Zitronen-
safts betraufeln. Sellerie-
knolle unter flieRendem
Wasser abbirsten, schélen,
noch mal abspllen, ab-
tropfen lassen. Auf einer
Reibe grob raffeln. Mit
dem restlichen Zitronensaft
betraufeln.

Aus der Honigmelone mit
einem ERI6ffel die Kerne
entfernen. Mit einem Kar-
toffelbohrer aus dem
Fruchtfleisch Kugeln aus-
stechen. Weintrauben wa-
schen. Beeren von den Stie-
len zupfen. Beeren halbie-
ren und entkernen. Erbsen
auf einem Sieb gut ab-
tropfen lassen. Alles mit
Bananenstiicken und Sel-
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Gekochten Schinken, Petersilie, Salz und Fett (Foto oben links) hat man oft mal im Ham. Die beste Gelegenheit, um Schinken-
Schaumeier zu "probieren. Man gibt je ein Eigelb in den Schinken-Eiweil3-Schaum (Foto oben rechts) und brat alles knusprig braun.

lerie zusammen unter die
Nudeln und den Schinken
mischen.

Fur die Marinade Mayon-
naise und saure Sahne in
einer Schussel verrtihren.
Mit  Zitronensaft, Salz,
pPfeffer und Zucker ab-
schmecken. Salat mit Mari-
nade begieRen und zuge-
deckt mindestens 60 Minu-
ten im Kuhlschrank durch-
ziehenlassen.Abschmecken.
Angerichtet servieren.
Vorbereitung; 40 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
510

Wann reichen? Mit Toast-
oder Knackebrot und But-
ter als Abendessen.
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TIP

Schinken-
Schaumeier

schmecken noch
pikanter, wenn

Sie weillen
Pfeffer Uber
die Eigelb
mahlen oder
anstelle von
Petersilie
getrockneten,
zerriebenen
Estragon
zum Wurzen
nehmen.

Schinken-
Schaumeier

125 g magerer gekochter
Schinken,
Bund Petersilie,
8 Eiweil,
Salz,
120 g Butter oder
Margarine,
8 Eigelb.

Schinken in 2 mm grof3e
Wirfel schneiden. Peter-
silie abspulen, trockentup-
fen und fein hacken. Eiweif3
mit Salz in einer Schissel
sehr steif schlagen. Schin-
ken drunterziehen.

Butter oder Margarine in ei-
ner groRen Pfanne schwach
erhitzen. Je 2 ERIo6ffel Ei-
schnee als Haufchen in die
Pfanne setzen. Eine kleine
Mulde reindriicken und je-
weils 1 Eigelb reingeben.
Petersilie  druberstreuen.
Die untere Schicht in 3
Minuten fest werden lassen.
Jedes Eigelb mit Eischnee
bedecken. Umdrehen. Bei
milder Hitze auf der zwei-
ten Seite in 3 Minuten
goldbraun braten. Raus-
nehmen und sofort servie-
ren. Im ganzen acht
Schaumeier backen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
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Schinken-
souffle

Fir 6 Personen

200 g Schinken,

50 g Butter,

50 g Mehl,

1441 Milch,

4 Eigelb,

40 g geriebener
Emmentaler Kése,
1 Bimd PetersiUe,
weiler Pfeifer,

4 Eiweil,

Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Schinken in 3 mm grof3e
Wiirfel schneiden. Butter in
einem Topf erhitzen. Mehl
reinstreuen und unter Rih-
ren 1 Minute durchschwit-
zen. Unter weiterem Rih-
ren die Milch dazugieRen.
Einmal aufkochen lassen.
Masse etwas abkuhlen las-
sen. Dann nach und nach

die Eigelb unterrihren.
Schinkenwirfel, Kése und
abgesplilte, abgetropfte

und gehackte Petersihe
reinrtihren. Mit Pfeffer ab-
schmecken. Eiweil} in einer
Schissel steif schlagen. Zum
Schlul} unterziehen.

6 feuerfeste Portionsformen
(oder eine grolRe Form) mit
Butter oder Margarine ein-
fetten. Soufflemasse einfil-
len. Formen in den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Schinkensouffle aus dem
Ofen nehmen und sofort
servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkuhl-
zeit 25 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
280"

Schinkentoast

30 g Margarine,

4 Scheiben Rollschinken
(120 g),

4 Scheiben Toastbrot
(809,

1 groRer sauerlicher Apfel
(200 g), _

2 hartgekochte Eier,

4 ERI6fiNel Dosenmilch
(40 9), )

3 Ecken Schmelzkéase
(185 g),

1 Teel6ffel Curry,

% Kastchen Kresse.

Margarine in einer Pfanne
erhitzen. Schinkenscheiben
darin auf jeder Seite 1 Mi-
nute braten. Brotscheiben
toasten. Mit je einer Schin-
kenscheibe belegen und auf
einer vorgewarmten Platte
warm stellen.

Apfel schélen, Kerngeh&use
ausstechen. Apfel in vier
Scheiben schneiden. Im
Bratfett auf jeder Seite in
2 Minuten hellbraun bra-
ten. Auf den Schinken le-
gen. Eier schélen und hal-
bieren. Je eine Halfte mit
der Schnittflache nach
unten auf die Apfel-
ringe setzen. Wieder warm
stellen. Dosenmiich mit
dem Kése in einen Topf
geben. Bei milder Hitze
unter Rihren 5 Minuten
erwérmen, bis sich der Kése
aufgelost hat. Mit Cmry
abschmecken. SoRe Uber
die Eier gielRen. Mit abge-
spulter, abgetropfter Kresse
garnieren. Sofort servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
BK

Wann reichen? Mit frischen
Salaten als Abendessen oder
als kleinen ImbifR. Dazu
schmeckt Bier, Rose oder
ein leichter Rotwein.

Schisch kofte

Hammelfleischballchen

600 g Hammelfleisch ohne
Knochen (Keide oder
Schulter),

2 Zwiebeln (80 g),

2 Knoblauchzehen,

1 Ei,

Salz,

weiler Pfeffer,

% Teeloffel getrockneter
Majoran,

2 ERloffel gehackte
Petersilie,

2 ERI6ffel Ol zum
Bestreichen (20 g).

Schisch kofte

Hin herzhafter Imbif3,imHandumdrehenserviert: Schinkentoast.

Die Turken sind Meister
im Grillen auf Holzkohlen-
feuer. Und Kenner der
Turkei schworen, die aller-
groRten Meister stehen Tag
fir Tag an den Strallen-
ecken in den grof’en Stad-
ten, wo sie ihre pikanten
Spezialitaten brutzeln und
an hungrige Passanten ver-
kaufen. Auch die Hammel-
fleischbéllchen mit Namen
Schisch kofte, die man so
zubereitet:

Hammelfleisch  abspulen.
Mit Haushaltspapier ab-
trocknen. In grof3e Wiirfel
schneiden.

Zwiebeln schalen und grob
wirfeln.  Knoblauchzehen
schalen. Fleisch, Zwiebeln
und Knoblauch durch den
Fleischwolf drehen.

In Ephesus erinnern rémische Tempelreste und eine byzanti-
nische Zitadelle an das Zusammentreffen zweier alter Kulturen.
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Mit der Schlachtplatte Berliner Art durfte es nicht schwer fallen, auch eingefleischte Hausmannskost-Veréchter zu bekehren.

Dann in einer Schissel mit
Ei, Sak, Pfeffer, zerriebe-
nem Majoran und Petersuie
zu einem Teig kneten. Mit
angefeuchteten Handen
kleine Bélichen (Durch-
messer 4 cm) formen. Gril-
rost mit Alufolie bespan-
nen. Ballchen drauflegen,
mit 61 bestreichen und auf
die mittlere Schiene unter
den vorgeheizten GriU
schieben. Ergibt 12 Stiick.
Grillzeit; 10 Minuten.
Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Stick; Etwa
m X

Beilage: Zwiebelringe oder
-Wirfel, Joghurt xmd WeiR-
brot. Als Gretrénk schmekt
Rotwein oder Bier.

TIP

Zerriebener
Salbei macht
Schisch kdfte
noch wirziger.
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Schlachtplatte
Berliner Art

375 g durchwachsenes
Schweinefleisch,

Y, 1 Wasser,

Salz,

3 Nelken,

1 Lorbeerblatt,

1 Zwiebel (40 g),

2 Schweinenieren (je 150 g),
4 Kleine frische
Leberwirste (je 200 g),
4 kleine frische
Blutwirstchen (je 200 g).
Elr das Sauerkraut:

2 Zwiebeln (80 g),

250 g sauerhche Apfel,
50 g Schweineschmalz,
750 g Sauerkraut,

8 Wacholderbeeren,

% 1 Wasser,

1 groflRe Kartoffel (80 g),
Salz,

1 Prise Zucker.

Schweinefleisch unter kal-
tem Wasser abspulen. Was-
ser und Salz in einem Topf
aufkochen. Das Eleisch und
die geschalte, mit Nelken
und Lorbeerblatt gespickte

Zwiebel reingeben. Topf zu-
decken und 60 Minuten bei
milder Hitze kochen.
Nieren der Lange nach auf-
schneiden. WeiRe Rohren
und Fett entfernen. Nieren
unter flieBendem kaltem
Wasser abspulen. 15 Minu-
ten in kaltem Wasser was-
sern. Die Nieren 15 Minu-
ten vor Ende der Garzeit
zum Fleisch in den Topf
geben und gar kochen.
Wenn das Fleisch gar ist,
die Wirste in den Topf
geben und in 5 Minu-
ten heiR werden lassen. Die
Briihe darf dann aber nicht
mehr kochen.

Waéhrend das Fleisch kocht,
die Zwiebeln und Apfel
schdlen. Die Apfel sorg-
faltig entkernen. Beides in
kleine Wairfel schneiden.
Dann Schweineschmalz in
einem Topf erhitzen. Die
Zwiebel- und Apfelwurfel
darin in finf Minuten hell-
gelb anbraten. Das Sauer-
kraut mit zwei Gabeln et-
was lockern und zu der Ap-
fel-Zwiebel-Masse in den
Topf geben. Wacholderbee-
ren driberstreuen. Dann

mit Wasser aufftillen und
aufkochen. Das Sauerkraut
im zugedeckten Topf bei
schwacher Hitze in 30 Mi-
nuten gar werden lassen.
Noch mal abschmecken.
Kartoffel schalen und wa-
schen. Auf einer feinen
Reibe ins Sauerkraut rei-
ben. Durchrihren. Kraut
noch 5 Minuten kochen
lassen. Mit Salz und Zucker
abschmecken. Sauerkraut
auf eine grof3e, vorgewédrmte
Platte geben. Fleisch, Nie-
ren und Wirstchen aus der
Briihe nehmen, abtropfen
lassen und auf dem Sauer-
kraut anrichten.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung; 65 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
oy,

Beilagen:  Salzkartoffeln
oder Kartoffelptree mit ge-
bratenen Speck- und Zwie-
belwurfeln, Erbspuree. Mo-
strich und helles Bier ge-
hoéren dazu.

Schlagsahne
Siehe Sahne.



Schleie

Die Schleie liebt wie ihr
Vetter, der Karpfen, lang-
sam flieBende oder stehende
G-ewdsser mit morastigem
Grund, denn im Schlamm
findet sie reichlich Nah-
rung. Schleien werden aber
auch in Teichen geziichtet.
lhr Fleisch ist sehr wohl-
schmeckend und oft ziem-
lich fett. Wenn die Fische
im schlammigen G-ewasser
gelebt haben, hat das
Fleisch leicht einen modri-
gen Beigeschmack.
Schleien sind oben blau-
grin und unten gelblich.
Ihr Korper ist mit kleinen
Schuppen bedeckt, die man
vor dem Braten entfernen
sollte, dann kann man die
besonders leckere Haut mit-
essen. Schleien schmecken
aber auch gekocht.

Der Fisch, der bis zu 50 cm
lang und bis 5 kg schwer
werden kann, ist auch unter
den Namen Schleihe, Schlei-
erkarpfen oder der Schlei
bekannt. AuBerdem gibt es
noch die goldgelbe Gold-
schleie.

Schleie
In Dillsol3e

4 Schleien von je 300 g,
Saft einer Zitrone, Salz,
1 ERI6ffel Ol (10 g),

1 Zwiebel (40 g),

Yi 1 WeiBwein.

Fir die Sole;

% 1Sahne, 1 Eigelb,
20 g Speisestérke,

Salz, weilRer Pfeffer,

1 Prise Zucker,

30 g Butter, 1 Bund Dill.

Schleien an der Bauchseite
aufschneiden und ausneh-
men. Fische schuppen. Flos-
sen abschneiden. Unter kal-
tem Wasser abspulen. Trok-
kentupfen und auf eine
Platte legen. Innen und
auRen mit Zitronensaft
betraufeln. 15 Minuten zie-
hen lassen. Dann innen
salzen.

Eine rechteckige feuerfeste
Form mit Ol einfetten.
Zwiebel schalen und wiir-
feln. In die Form geben.
Weildwein  dribergiel3en.
Fische in die Form legen.

Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Dunstzeit; 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd; Stufe 4 oder
knapp  groRe Flamme.
Fische vorsichtig aus der
Form nehmen. Auf einer
Platte anrichten und warm
stellen. Fir die SoRe Fisch-
sud durchsieben und mit
Wasser zu % 1 auffillen.
In einen Topf gieRen und
aufkochen. Sahne, Eigelb
und Speisestérke in einer
Tasse verquirlen. In den
Sud ruhren. SoBRe einmal
aufkochen. Topf vom Herd
nehmen. SoRe mit Salz,
Pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Butter darin
zergehen lassen. Gewasche-
nen, trockengetupften und
fein geschnittenen Dill in
die SoRe rithren. Einen Teil
der Sof3e Uber die Schleien
giellen, den Rest gesondert
reichen.

Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
340l

Schleie
Lothringer
Art

4 Schleien

von je 300 g,

Saft einer Zitrone,
Salz,

% Bund Petersilie,
1 Zweig frischer Thymian
oder 1 Messerspitze
getrockneter,

30 g Butter,

1 Kkleines
Lorbeerblatt,

4 weilBe Pfefferkdrner,
4 Zwiebeln (160 g),
% 1 WeiRwein,

10 g Butter,
4 Schalotten (80 g).
Fir die SoRe:

Yg 1 Fischsud,

Yg 1 Sahne,

2 Eigelb,

50 g Butter.

Zum Garnieren:

Y Bund Petersilie.

Schleien Lothringer Art kommen Tiach dem Kochen in eine sahnige SoRRe. Und zu guter Letzt wird sogar alles noch kurz gegrillt.
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Schleien lassen sich wunderbar mit K&se tberbacken. Am besten in einer wiirzigen Tomatensol3e.

Schleien mit einem scharfen
Messer an der Bauchseite
aufschneiden und ausneh-
men. Schleien schuppen
und die Fléssen abschnei-
den. Fische unter kaltem
Wasser innen und auflen
abspilen.  Trockentupfen
und auf eine Platte legen.
Innen und aul’en mit Zitro-
nensaft betraufeln. 15 Mi-
nuten ziehen lassen. Dann
innen salzen. Petersilie und
Thymian absptlen, trok-
kentupfen und fein hacken.
(Getrockneter Thymian
wird nicht gehackt, son-
dern einfach zwischen den
Fingern zerrieben.)

Butter in einem flachen
Topf erhitzen. Kréuter,
Lorbeerblatt und Pfeffer-
korner reingeben.

Zwiebeln schélen, unten ge-
rade schneiden. In jeden
Fisch eine Zwiebel mit der
Schnittflache nach unten
stellen. Schleien mit dem
Ricken nach 6ben in den
Topf setzen. Mit Weillwein
UbergieBen. Kurz aufko-
chen lassen. Zugedeckt bei
schwacher Hitze 15 Minu-
ten dlnsten.

Feuerfeste Form mit Butter
einfetten. Die geschélten,
fein gehackten Schalotten
darin in 5 Minuten glasig
braten. Fisch aus dem Sud

heben, abtropfen lassen
und vorsichtig auf die Scha-
lotten setzen. Fischsud

durch ein Sieb in einen
kleinen Topf gieRen. Auf
etwa % 1 einkochen. Das
dauert etwa 15 Minuten.
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Sahne imd Eigelb in einer
Schussel mit dem Schnee-
besen verrihren. Den hei-
Ren Fischsud unter Schla-
gen dazugieRBen. Butter
drunterschlagen. Sofe tiber
die Schleie gielen. Das Ge-
richt unter den vorgeheiz-
ten Grill schieben. 5 Minu-
ten grUlen. Mit PetersOie
in der Form servieren.
Vorbereitimg: Ohne Mari-
nierzeit 30 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
41X n

Beilagen: Gemischter Salat
und Kartoffelpuree.

ScMele
uberbacken

4 Schleien von je 300 g,
Saft einer Zitrone,

Salz,

500 g Tomaten,

2 Zwiebeln (60 g),

30 g Butter,

Salz,

weiller Pfeffer,

4 Scheiben Emmentaler
Kése (100 g).

Schleien mit einem scharfen
Messer an der Bauchseite
aufschneiden und ausneh-
men. Fische schuppen und
die Flossen abschneiden.
Schleien unter kaltem Was-
ser innen und auBen ab-
spulen. Trockentupfen und
auf eine Platte legen. Innen

und aul’en mit Zitronensaft
betraufeln. 15 Minuten zie-
hen lassen. Die Fische an-
schliefend innen mit Salz
einreiben.

Tomaten héauten, vierteln
und die Stengelansatze
rausschneiden. Dann die
Tomatenviertel grob wr-
feln. Zwiebeln ebenfalls
schélen und wirfeln.
Butter in einer Pfanne er-
hitzen. ZwiebelWurfel darin
in 5 Minuten glasig din-
sten. Die Tomatenstlicke
dazugeben und 15 Minuten
lang bei schwacher Hitze
diinsten, bis die Flussigkeit
fast ganz verdampft ist.
Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Tomatensof3e in
eine flache feuerfeste Form
fullen. Schleien drauflegen
und in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne setzen.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRRe Flamme.
Nach 10 Minuten auf jeden
Fisch eine Kasescheibe le-
gen. Nach weiteren 5 Minu-
ten die Form aus dem Ofen
nehmen und die Schleien
darin heil3 servieren.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2TK '

Beilage: Salzkartoffeln,
Kartoffelkroketten oder
Stangenweil3brot. Als Ge-
trank palt am besten her-
ber Weilwein.

Schlemmer-
schnitten

4 Scheiben Toastbrot
(60 ),

40 g Butter,

2 Gewurzgurken (120 g),
300 g Beefsteakhack,

1 kleine Zwiebel (20 g),
1 ERI6ffel Kapern,

1 Eigelb, Salz,

Paprika rosenscharf.
AuBerdem:

2 hartgekochte Eier,

4 Teeltffel Mayonnaise
09,

2 Scheiben Réaucherlachs
(40 ), o

% Bund Petersilie.

Lord Sandwich liel sich
das nach ihm benannte
Butterbrot zubereiten, um
sein Kartenspiel nicht un-
terbrechen zu missen. Be-
reiten Sie die Schlemmer-
schnitten zu, wenn Sie Skat-
brider und -schwestern
oder andere hungrige Spiel-
freunde zu versorgen haben.
Toastbrot goldgelb résten.
Abkihlen lassen und mit
Butter bestreichen. Ge
wirzgurken in feine Schei-
ben schneiden. Brotschei-
ben damit belegen. Beef-
steakhack in eine Schissel
geben. Greschélte Zwiebel
dazureiben, fein gehackte
Kapern und Eigelb dazu-
geben. Mischen und mit
Salz und Paprika sehr pi-
kant abschmecken. Dick
auf die Brote streichen.
Eier schélen und in Schei-
ben schneiden. Jede Schnit-
te mit einem halben Ei
rosettenférmig garnieren.
In die Mitte je einen Tee-
l6ffel Mayonnaise geben.
Lachsscheiben der Lé&nge
nach halbieren. Zu 4 Roll-
chen aufrollen. Auf die
Mayonnaise legen. Peter-
sihe abspulen, trockentup-
fen und die Schnitten da-
mit garnieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
420.

Wann reichen? Als Abend-
essen oder Imbif} zwischen-
durch oder zum Kalten
Biifett. Ubrigens: Ein kiih-
les Bier schmeckt wirklich
kdsthch dazu!



Schlesisc;he
Bauernbissen

625 g Mehl,

1 Packchen Backpulver,
125 g Honig,

% 1 -warmes Wasser,

1 Prise Salz,

1 Péckchen
Pfefferkuchengewirz,

1 Teel6ffel gemahlener Anis,
2 Tropfen Bittermandeldl,
Margarine zum Einfetten.

Schlesische Bauernbissen -
einfache, aber wohlschmek-
kende Pfefferkuchen - gab’s
friher im Land um Breslau
und Liegnitz herum. Sie
wurden nicht nur an Weih-
nachtstagen, sondern das
ganze Jahr Uber als Lecke-
rei oder zum Kaffee ge-
gessen.

Mehl und Backpulver mi-
schen. Auf die Arbeits-
fliche geben. In die Mitte
eine Mulde dricken. Ho-
nig, warmes Wasser und
Salz in einer Schussel ver-
rihren und in die Mulde
gieRen. Gewdrze hinzufu-
gen. Von aufien nach innen
einen geschmeidigen Teig
kneten. Eventuell etwas
Mehl oder (wenn nétig)
etwas Wasser zuftigen. Teig
zugedeckt 24 Stunden ste-
hen lassen.

Dann den Teig noch mal
durchkneten und Rollen
von 2 cm Durchmesser und
4 cm Lénge formen. Back-
blech mit Alufolie auslegen

Schlesische Késetaschen aus Hefeteig sind mit Sultaninen-Quark geftillt und mit Zucker glasiert.

und mit Margarine ein-
fetten. Rollen dicht neben-
einander aufs Backblech
legen. Sie sollen beim Bak-
ken zu einer Flache zu-
sammengehen. Backblech
in den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grof3e Flamme.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Die warmen Bissen
auseinanderbrechen  und
auskihlen lassen.

Ergibt 36 Stuck.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 45 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa

Kraftiger Imbil3 fir heile Skatrunden: Schlemmerschnitten.

Schlesische
Kéasetaschen

Fur den Teig:

500 g Mehl, 30 g Hefe,
% 1warme Milch,

60 g Zucker,

60 g Butter,

1 Ei, 1 Prise Salz,

Mehl zum Ausrollen.
Fur die Fullung:

250 g Quark,

1 Prise Salz,

60 g Zucker,

1 Eigelb,

abgeriebene Schale einer
Zitrone,

75 g Sultaninen,
Margarine zum Einfetten.
Fur den GuR:

125 g Puderzucker,

3 ERIoffel Wasser.

Fur den Teig Mehl in eine
Schiissel geben. In die Mitte
eine Mulde dricken. Hefe
reinbrockeln. Mit etwas lau-
warmer Milch, einem Tee-
loffel Zucker und etwas
Mehl zum Vorteig verriih-
ren. Mehl vom Rand dri-
berstduben. Zugedeekt am
warmen Ort 20 Minuten ge-
hen lassen.

Butter in Flockchen auf
den Vorteig verteilen. Rest-
liche Milch, Zucker, aufge-
schlagenes Ei und Salz dar-
aufgeben. Mit einem Loffel
verrihren und zum Teig
kneten. So lange schlagen,
bis er sich vom Rand l6st.
Zugedeckt am warmen Ort
20 Minuten gehen lassen.

Mehl auf ein Backbrett
stauben. Teig 1 cmdick dar-
auf ausrollen. In 8 cmgrofe
Quadrate schneiden.

Quark mit Salz, Zucker,
Eigelb und Zitronenschale
in einer Schissel verriih-
ren. Dann die in warmem
Wasser gewaschenen, abge-
trockneten Sultaninen rein-
geben. 1 Teel6ffel Quark-
masse auf ein Teigquadrat
geben. Eine Teighalfte dri-
berschlagen und zusam-
mendriicken.

Taschen auf ein mit Marga-
rine eingefettetes Back-
blech legen. Blech in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grol3e Flamme.

Backblech aus dem Ofen
nehmen. Késetaschen vom
Blech nehmen und auf ei-
nem Kuchendraht abklh-
len lassen.

Fir den GuR Puderzucker
und Wasser in einer Schis-
sel verrithren. Taschen da-
mit bestreichen.

Ergibt 24 Stick oder 2
Bleche.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
Im

Schlesische
Mohnpielen
Siehe Mohnkl®RRe schlesisch.
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ScWesischer
Kartoffelsalat

2 ausgenommene
Salzheringe,

1000 g SalatkartofFeln,

1 séuerlicher Apfel (120 g),
2 Gewiirzgurken (100 g),
% 1heiRe Fleischbrihe
aus Wirfeln,

4 ERIoffel Weinessig,
Salz, weiller Pfeffer,

1 Prise Zucker,

100 g durchwachsener
Speck,

1 Zwiebel (40 g).

Heringe uber Nacht in kal-
tes Wasser legen, damit das
Uberschissige Salz auszie-
hen kann.

Kartoffeln abbirsten. In
einem Topf mit Wasser be-
deckt 30 Minuten kochen.
Abgiel3en, abschrecken und
abziehen. Erkalten lassen
und in % cm dicke Schei-
ben schneiden. In eine
Schissel geben.
Heringskopfe abschneiden.
Haut und Mittelgrate ent-
fernen. Filets unter kaltem

Heringe, Apfel, Ourhen und Speck machen auf schlesische Art mehr aus einjachem Kartoffelsalat.
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Wasser absptilen. Trocken
tupfen. Apfel schélen, vier
teln und entkernen. He
ringslilets, Apfel und Ge
wirzgurken in % cm dicke
3 cm lange Streifen schnei
den. Zu den Kartoffeln ge
ben. Fleischbrihe Uber die
Kartoffeln gieRen. Erkalten
lassen. Weinessig, Salz,
Pfeffer und Zucker mischen,
Uber den Salat gie3en. Vor-
sichtig nuschen.

60 Minuten zugedeckt im
Kihlschrank durchziehen
lassen.

Inzwischen Speck wurfeln.
Zwiebel schélen und fein
hacken. Speck in einer
Pfanne auslassen. Zwiebel
dazugeben und goldgelb
rosten. Vor dem Servieren
heiR Uber den Salat gief3en.
Schlesischen Kartoffelsalat
warm oder kalt servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 35 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
440

Wann reichen? Mit Frika-
dellen oder Spiegeleiern
als Mittagessen.

Schlesischer
Mohnkuchen

Fir den Teig:

350 g Mehl, 30 g Hefe,
40 g Zucker,

% 1lauwarme Milch,

70 g Margarine, 1 Ei,

1 Prise Salz.

Fur den Belag:

150 g Margarine,

80 g Zucker, 6 Eigelb.
200 g gemahlener Mohn,
3 ERIloffel Mehl (30 g),
6 ERIoffel Semmelbrosel
(60 9),

6 Eiweil3,

60 g Zucker,

Mehl zum Ausrollen,
Margarine zum Einfetten.
Fur die Streusel:

250 g Mehl,

125 g Butter,

125 g Zucker.

Was fiir die Schwarzwalder
die Kirschtorte, ist fur die
Schlesier der Mohnkuchen:
Br durfte friiher auf keiner
Kaffeetafel fehlen. Die stif3e
Herrlichkeitwird auch noch
durch eine typisch schle-

sische Draufgabe gekront:
Durch Streusel.

Mehl in eine Schissel geben.
In die Mitte eine Mulde
druicken. Hefe reinbrockeln.
Mit einem Teel6ffel Zucker,
etwas lauwarme Milch und
etwas Mehl vom Rand zu
einem Vorteig verrihren.
Zugedeckt an einem war-
men Ort etwa 15 Minuten
gehen lassen. Danach rest-
lichen Zucker und die
tbrige Milch dazugeben.
Margarine in Fléckchen auf
dem Mehlrand verteilen.
Ei und Salz dazugeben.
Grundlich kneten, bis sich
der Teig vom Schisselrand
I6st. Noch einmal 20 Mi-
nuten zugedeckt gehen
lassen.

In der Zwischenzeit fiir den
Mohnbelag Margarine, Zuk-
ker und Eigelb in einer
Schissel schaumig rihren.
Mohn, Mehl und Semmel-
brosel nacheinander dazu-
rihren. Eiweill in einer
Schussel sehr steif schla-
gen. Den ubrigen Zucker
unterschlagen. Eiwei3 mit
dem Schneebesen unter die
Mohnmasse heben.
Hefeteig auf bemehlter Ar-
beitsflache in Grofe des
Backbleches ausroUen. Das
Backblech mit Margarine
einfetten. Teig drauflegen.
Mohnmasse  gleichmaRig
darauf verteilen.

Far die Streusel alle Zuta-
ten in einer Schissel mi-
schen, bis sich Streusel bil-
den. Uber den Mohn streu-
en. Zugedeckt noch mal 15
Minuten gehen lassen. Das
Blech in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere
Schiene schieben.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRRe Flamme.
Kuchen aus dem Ofen neh-
men und erkalten lassen.
Zum Servieren in Kleine
rechteckige oder quadrati-
sche Stiicke schneiden.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 35 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
32K

PS: Soll der Mohnkuchen
noch gehaltvoller sein, dann
geben Sie 50 g gehackte
Mandeln und 100 g Rosinen
unter die Mohnmasse.



El:

Schlesischer Rollbraten ist eine Super-Roulade aus zwei verschiedenenFleischsorten. Dazugibt esKl6i3e,Oemiise und eine tolleSoRe.

Schlesischer
Rollbraten

1 groRe flache Scheibe
Rindfleisch
(Rouladenstiick) von 375 g,
1 groRe flache Scheibe
Schweinefleisch
(Schnitzelstiick) von 375 g,
Salz, schwarzer Pfeifer,

1 Zwiebel (40 g).
AuBerdem:

100 g fetter Speck,

2 Zwiebeln (80 g),

% 1 heil3es Wasser,

1 ERI6ffel Tomatenmark
(20 g),

1 kleines Lorbeerblatt.

Fir die Solie:

Yg 1 saure Sahne,

2 ERIloffel Mehl (20 g),
Salz, schwarzer Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Die gleichgroBen Fleisch-
scheiben kurz abspuiilen und
trockentupfen. Mit Salz und
Pfeffer einreiben. Zwiebel
schalen und fein reiben.
Auf beide Scheiben vertei-
len. Fleisch aufeinander le-
gen. Fest aufrollen und mit

Rouladengarn zusammen-
binden.

Speck und geschélte Zwie-
beln wirfeln. Speckwiurfel
in einem Schmortopf in 5
Minuten glasig braten.
Fleisch darin in 15 Minuten
rundherum braun anbra-
ten. Zwiebelwirfel nach 10
Minuten dazugeben und
mitbraunen. HeilRes Was-
ser angielen. Tomaten-
mark und Lorbeerblatt zu-
geben. Fleisch in 90 Minu-
ten im geschlossenen Topf
gar schmoren. Danach her-
ausnehmen und auf einer
Platte warm stellen. Lor-
beerblatt aus der Flussig-
keit nehmen. Sahne und
Mehl in einer Tasse ver-
ruhren. Fleischsaft damit
binden. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.
Fleisch in Scheiben ge-
schnitten atif einer Platte
anrichten. SofRe getrennt
dazu reichen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 120 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
585!

Beilagen: Gemusesalat und
Kartoffelkl6(ie.

Schlesischer
Streusel-
kuchen

Fur den Hefeteig:

500 g Mehl,

30 g Hefe,

50 g Zucker,

% 1lauwarme Milch,
100 g Margarine, 1 Ei,
1 Prise Salz.

Fir die Streusel:

150 g Butter,

250 g Mehl,

125 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
50 g gehackte Mandeln,
2 Teeloffel Zimt,

Mehl zum Ausrollen,
Margarine

zum Einfetten.

Der Streuselkuchen wird in
Schlesien  Brinkelkuchen
genannt. Die Vorliebe der
Schlesier fir diese zuckrig-
brockelige  Kuchendecke
1kt darauf schliefen, daf3
der Streusel in dem Ribe-
zahl-Land erfunden wurde.
Fur den Teig Mehl in eine

Schussel geben. In die Mitte
eine Mulde driicken. Hefe
reinbrockeln. Mit einem
Teel6ffel Zucker, etwas lau-
warmer Milch und etwas
Mehl vom Rand zu einem
Vorteig verriihren. Zuge-
deckt an einem warmen
Ort etwa 15 Minuten gehen
lassen. Danach restlichen
Zucker und die Ubrige
Milch dazugeben. Marga-
rine in Fléckchen auf dem
Mehlrand verteilen. Ei und
Salz dazugeben. Grundlich
kneten, bis sich der Teig
vom Schusselrand 16st und
trocken ist. Noch einmal 20
Minuten zugedeckt gehen
lassen.

In der Zwischenzeit fur die
Streusel die Butter in ei-
nem Topf zerlassen und ab-
kiihlen lassen. Mehl, Zuk-
ker, Vanillinzucker, ge-
hackte Mandeln und Zimt
in einer Schissel mischen.
Butter darlbergieRen. Mit
zwei Gabeln alles mitein-
ander verkneten, bis sich
Streusel bilden. Hefeteig in
GroRe des Backbleches auf
bemehlter Arbeitsflache
ausrollen und auf das mit

235



Margarine eingefettete
Blech legen. Streusel auf
den Teig verteilen. Blech
in den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Kuchen aus dem Ofen neh-
men. Auskihlen lassen und
in 30 Stticke schneiden.
Vorbereitung; Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro Stick; Etwa
™.

P S;Schlesische Leckerméu-
ler nehmen die halbe Menge
Teig und verdoppeln die
Streuselschicht!

Schlesisches

Hackerle
Siehe Hackerle.

ScWesisches
Himmelreich

250 g gemischtes
Backobst,

Y. 1 Wasser zum
Einweichen,

% | Wasser,

Salz,

400 g gerducherter
magerer Speck
oder Rauchfleisch,
1 ERI6ffel Zucker

15 @),
SA) 'Ige)zeldffel Zimt,
1 Teeloffel
Zitronensaft,
1 ERI6ffel Speisestarke

(10 g).

»Wer das Himmelreich
nicht kennt, der hat um-
sonst gelebt«, sagen die
Schlesier. Damit ist die un-
gewohnliche Mischung von
Backobst, magerem Speck
oderRauchfleischundKI6M3-
chen gemeint, die jedem
Schlesier himmlischen Ge-
null bereitet. Schlesisches
Himmelreich gilt als das
Nationalgericht. Und wie
bei allen bekannten Lan-
desgerichten gibt es auch
hier Abwandlungen. Viele
schworen darauf, dal man
zum Himmelreich Semmel-
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Wenn Schlesier vom Himmelreich sprechen, meinen sie meist ihr ungewdhnliches Nationalgericht.

kl6Re reicht, andere be-
haupten, es muRten Kar-
toffelkloRe sein. Wir emp-
fehlen zarte HefekloRe.
Backobst mit kaltem Was-
ser in einer Schussel oder
einem Sieb grundlich wa-
schen. Mit Y 1 Wasser in
eine Schissel geben und
Uber Nacht einweichen. % 1
Wasser in einem Topf auf-
kochen. Salzen.
Durchwachsenen Speck
oder Rauchfleisch reinge-
ben. 45 Minuten bei mitt-
lerer Hitze kochen. Ab-
getropftes Backobst, Zuk-
ker, Zimt und Zitronensaft
dazugeben. Aufkochen xmd
bei schwacher Hitze wei-
tere 30 Minuten garen.
Speisestarke mit etwas kal-

tem Wasser in einem Be-
cher anrithren. In die SoR3e
geben, aufkochen. Das Ge-
richt abschmecken.

Fleisch rausnehmen. In
Scheiben schneiden. Back-
obst in eine Schussel geben.
Fleischscheiben darauf an-
richten.

Vorbereitung; Ohne Ein-
weichzeit 10 Minuten.
Zubereitung; 85 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
770.

Beilagen: Hefe-, Semmel-,
oder Kartoffelkl6Be, die
man zusatzlich mit zerlas-
sener Butter begiel3en kann.
Dazu schmeckt am besten
ein Bier. Und vorweg emp-
fehlen wir zur besseren Be-
kdommlichkeit einen Korn.

TIP

Schlosserhuben
Wiener Art
koénnen sich die

; Kaffeegéste

\ auch am Tisch
selbst backen.
Das bringt SpaR.
Stellen Sie
das heilRe Fett

; im Fonduetopf

\ auf einen
Spirituskocher.
Alle Zutaten
vorbereitet
bereitstellen.



Schlosser-
buben
Wiener Art

% 1 Wasser,

1 ERl6fifel Zitronensaft,
30 grofle Kur-
Trockenpflaumen ohne
Stein (300 g),

30 geschélte Mandeln.
Fur den Brandteig:

% 1Wasser,

125 g Butter,

| Prise Salz,

abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

125 g Mehl, 4 Eier.
AuRerdem;

Il Ol oder 750 g Kokosfett,
50 g grober Zucker,

50 g geriebene
Schokolade.

Schlosserbuben sind eines
der vielen alten Wiener
Schmalzgebécke. Inzwi-
schen wurde das Schmalz
durch Pflanzenfett ersetzt.
Wenn Sie neben den Pflau-
men auch noch Aprikosen-
halften (die Sie vorher in
Zucker und Rum mariniert
haben) ausbacken, dann
haben Sie ein hibsches
Wiener Gespann: Schlosser-
buben und Waschermadel.
Wasser, Zitronensaft und
Trockenpflaumen in einen
Topf geben. Aufkochen und
bei milder Hitze 10 Minu-
ten ziehen lassen. Auf ei-
nem Sieb abtropfen und
auskihlen lassen. In die
Mitte jeder Pflaume eine
Mandel stecken.

Far den Brandteig Wasser,
Butter, Salz und Zitronen-
schale in einem Topf auf-
kochen. Mehl unter Riihren
reinschitten.  Weiterriih-
ren, bis sich die Masse als
KloR vom Topfboden Idst
und glatt ist.

Teig in eine Schissel geben
und ein Ei sofort unter die
heile Masse rithren. Ab-
kihlen lassen und die rest-
lichen Eier nach und nach
u"nterruhren.

Ol oder Kokosfett im Pri-
tiertopf auf etwa 180 Grad
erhitzen.

Je eine Pflaume auf eine
Gabel stecken. Mit Hilfe
eines Messers rundherum
mit Teig bestreichen. Je-
weils 5 ins heilBe Fett glei-
ten lassen und in 5 Minu-
ten goldgelb backen. Her-
ausnehmen und auf Ki-
chenkrepp gut abtropfen
lassen. Die eine Halfte der
Schlosserbuben in grobem
Zucker wenden, die an-
dere auskihlen lassen und
in geriebener Schokolade
wenden.

Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
Im

ScWol3-
kartoffeln

1000 g junge,
taubeneigroRe Kartoflehi,
Salz, 60 g Butter,

% Bund Petersilie.

»Pommes chateau« heilRen
diese feinen Kartoffeln in
der kulinarischen Umgangs-
sprache. Wenn Sie gerade
kein Taubenei zum Grof3en-
vergleich zur Hand haben,
kdnnen Sie auch ganz ein-
fach normal groRe Kartof-
feln zu kleinen Halbmon-
den zurechtschneiden.
Kartoffeln waschen, sché-
len. Nochmals unter flie-
Rendem Wasser abspulen.
In einem Topf mit gesal-
zenem Wasser bedeckt 5
Minuten blanchieren. Auf
einem Sieb luiter kaltem
Wasser abkiihlen lassen.
Trockentupfen.

Butter in einer grofRen
Pfanne erhitzen. Kartof-
feln reingeben. Bei Mittel-
hitze langsam in 10 Minu-
ten gar und schon gold-
braun braten.
Zwischendurch  vorsichtig
wenden. Mit Salz abschmek-
ken. In einer Schussel an-
richten. Mit gehackter Pe-
tersilie bestreut servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
285" N
Wozu reichen? Zu gegrill-
tem oder gebratenem
Fleisch.

Schmalzniisse braun und weil}

Schlupfkuchen
Siehe Blitzkuchen.

Schmalznusse
braun
und weild

250 g Schweineschmalz,
250 g Zucker,

1 Vanillestange,

1 Prise Salz, 500 g Mehl,
Y. gestrichener Teeltffel
Hirschhornsalz,

2 gehaufte ERI6ffel
Kakao (30 g).

Schmalzniisse, ob braun
oder weil3, sind im Norden
Deutschlands zu Hause. Vor
allem die Schleswig-Hol-
steiner lieben das zarte Ge-
back, das man dort oft
auch beim Backer kaufen
kann. Aber selbstgemacht
schmeckt es natlrlich noch
besser!

Schweineschmalz, Zucker,
das Mark der Vanillestange
und Salz gut in einer
Schiissel verrithren. Mehl

und Hirschhornsalz (gibt’s
in Apotheken und Droge-
rien) mischen. Nach und
nach in die Schmalzmasse
rihren und alles durch-
kneten. Fir die dunklen
Schmalzniisse unter die
Halfte des Teiges den Ka-
kao kneten. Aus dem Teig
Kugeln von 3 c¢cm Durch-
messer formen. Mit dem
Handballen kleine Mulden
in die Mitte dricken. Auf
ein ungefettetes Backblech
setzen. Blech in den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRRe Flamme.

Die hellen Schmalzniisse
sollen beim Backen fast
weild bleiben.

Nusse auf dem Blech ab-
kihlen lassen und dann
erst vorsichtig abnehmen,
denn Schmalzniisse sind so
zart, dafd sie leicht brechen.
Ergibt 84 Stiick.
Vorbereitimg: 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa

6(X

Zarte Schmalznisse sind im Norden Deutschlands zu Hause.
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Schmand-
schinken

4 Scheiben Schinken von
je 100 g,

Wasser,

20 g Butter,

1 gestrichener Teeloffel
Mehl,

% 1 Sahne,

Yg 1 saure Sahne,

Salz,

gemahlener schwarzer
Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Schmand ist ein alter Be-
grifffur Sahne oder die fette,
oberste Schicht, die sich
einige Zeit nach dem Mel-
ken auf der Milch sammelt.
Man kann auch Sahne dazu
sagen, obwohl die Sahne
aus den modernen Molke-
reien nur noch eine ent-
fernte Verwandte vom dik-
ken Schmand ist. Das Wort
Schmand stammt Ubrigens
vom slawischen Wort »Sme-
tana« (Sahne) ab.
Schmandschinken - er wird
mit Sahne zubereitet - ist
eine alte ostpreuRische
Spezialitat.
Schinkenscheiben nachein-
ander in Plastikfolie legen
und etwas klopfen. In eine
Schissel geben, mit Was-
ser UbergieBen und Uber
Nacht ziehen lassen. Flis-
sigkeit abgieRen. Schinken-
scheiben trockentupfen.
Butter in einer Pfanne er-
hitzen, Schinkensoheiben
darin auf beiden Seiten nur
in 1% Minuten (nicht lan-
ger, sonst wird er zih)
scharf anbraten. Scheiben
aus der Pfanne nehmen.
Mehl ins Bratfett einrih-
ren, 1 Minute schwitzen,
mit Sahne und saurer Sahne
abloschen. Drei  Minuten
kochen. SoRBe mit Salz,
Pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Schinken in die
SoR3e legen, aber nicht mehr
kochen lassen.
Vorbereitung; Ohne Zeit
zum Wassern 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
44K

Beilagen: Gurkensalat, in
einer Marinade aus saurer
Sahne, Senf und Dill. Dazu
Salzkartoffeln.
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Schmarrn
Siehe Kaiserschmarrn.

Schmorbraten
Siehe Rinderschmorbraten.

Schmorfleisch
katalonisch

Fir 6 Personen

250 g weilRe Bohnen,
1% 1Wasser,

125 g gerducherter fetter
Speck,

4 Knoblauchzehen,
1000 g Rinderkeule
(Blume),

% 1 Weinessig,

3 Zwiebeln (120 g),

2 Mohren (160 g),

3 weilRe Riben (450 g),
4 Tomaten (160 g),

6 Petersilienstiele,

1 Zweig Thymian,

2 Lorbeerblatter,

500 g frische
Schweineschwarten,
Salz, weiler Pfeffer,

4 Nelken,

2 ERI6ffel Mehl (20 g),
Margarine zum Einfetten,
% 1kréftiger Rotwein.

In Katalonien, spanisch
Cataluna, der beriihmten
Landschaft im Nordosten
der Pyren&enhalbinsel, hat
man eine eigene Art ent-
wickelt, Schmorfleisch zu-
zubereiten. Ein Versuch
lohnt sich.

Weifle Bohnen in dem kal-
ten Wasser uber Nacht ein-
weichen.

Den vorher gekihlten
Speck (so a3t er sich bes-
ser schneiden und zum
Spicken verwenden) in 5
cm lange, 1 cm dicke Strei-
fen schneiden. Knoblauch
schélen und langs vierteln.
Rinderkeule unter kaltem
Wasser absptilen, trocknen
und ringsum mit spitzem
Messer einstechen. Speck-
streifen und Knoblauch-
stlicke reindriicken. In ei-
nen Plastikbeutel stecken,
Essig reinfillen. Gut ver-
schlieRen. Auch Uber Nacht

im Kuhlschrank durch-
ziehen lassen.

Die Bohnen im Einweich-
wasser aufkochen,  ab-
schdumen, 90 Minuten ko-
chen und abtropfen lassen.
Zwiebeln, Mohren und wei-
e Riben schalen, in Schei-
ben schneiden. Tomaten
einritzen, in kochendes
Wasser tauchen, abziehen,
halbieren.  Stengelansétze
rausschneiden, Kerne raus-
dricken. Tomaten grob
hacken. Petersilienstiele
und Thymian abspulen. Mit
den Lorbeerblattern zu ei-
nem Kréauterbindel zu-
sammenbinden. Einen gro-
RBen Bratentopf mit den
Schweineschwarten  aus-
legen.

Rinderkeule aus der Mari-
nade nehmen, abtropfen
lassen, salzen, pfeffern, mit
den Nelken bestecken und
in Mehl wenden. Auf die
Schwarten legen. Mit Méh-
ren-, Zwiebel- und Ruben-
scheiben umlegen. Toma-
ten und Krauterbiindel da-
zugeben. Pergamentpapier
mit Margarine einfetten.
Auf den Braten driicken.
Deckel auf den Topf legen.
Topf in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Schmorzeit: 120 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Nach 60 Minuten den Topf
offnen. Papier entfernen.
Rotwein angiefen. Die
Bohnen zugeben. Braten
wieder mit Papier abdek-
ken, Topf schlieBen und
fertig garen.

Topf aus dem Ofen neh-
men. Kréauterbund raus-
nehmen. Braten in Schei-
ben schneiden. Gemuse und
Speckschwarten auf einer
tiefen Platte anrichten, dar-
auf die Bratenscheiben.
Vorbereitung: Ohne Ein-
weich- und Beizzeit 45 Mi-
nuten.

Zubereitung: 125 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
tW.

Beilage: Salzkartoffeln, Reis
oder kréftiges Bauernbrot.
Als Getrdnk pafBt spani-
scher Rotwein.

PS: Dieses Gericht kann
man auch besonders gut im
Tontopf zubereiten.

Schmor-
gemuse
Pisto
Manchego

750 g reife Tomaten,
1 Knoblauchzehe,

1 Zweig Thymian,
Salz,

schwarzer Pfeffer,
500 g Zwiebeln,

2 Auberginen

(400 ),

3 griine Paprikaschoten
(500 g),

6 ERIoffel Olivendl

(60 9),
2 Eier,

Aus der landlichen Kiche
von La Mancha im spani-
schen Neukastilien stammt
das Schmorgemise Pisto
Manchego, Manchmal wird
es mit Schinkenstiickchen
angereichert und dann mit
Reis als Hauptgericht ser-
viert, aber meistens kommt
es als Beilage zu Fleisch-
gerichten, zum Beispiel zu
Braten, auf den Tisch,
Tomaten in kochendes Was-
ser tauchen, abziehen. Hal-
bieren, Stengelansétze raus-
schneiden, Kerne ausdrik-
ken. Fruchtfleisch grob hak-
ken. Mit ungeschaltem
Knoblauch, gewaschenem
Thymian, wenig Salz und
Pfeffer in einen Topf geben
und bei geringer Hitze in
20 Minuten zu Tomaten-
piree kochen.

Zwiebeln schélen, grob hak-
ken. Auberginen gut wa-
schen, abtropfen lassen und
ungeschélt in 1 cm grofie
Wiirfel schneiden. Paprika-
schoten léngs vierteln, put-
zen, waschen, auch abtrop-
fen lassen und grob hacken.
Olivendl im Schmortopf er-
hitzen. Zwiebeln, Auber-
ginen und Paprikazugeben.
Unter Rihren eine Minute
brédunen. Salzen und zuge-
deckt bei geringer Hitze 30
Minuten schmoren. Von
Zeit zu Zeit umrihren.
Dann das Tomatenpiiree
(vorher die Knoblauchzehe
entfernen) unter das Ge-
miise mischen.

Bier in einem Becher ver-
quirlen. Ins Gemuse rithren
und weitere 5 Minuten ko-



Im spanischen Katalonien macht man aus Schmorfleisch, Gemuse, Kréutern und Knoblauch einen kraftigen Suppen-Eintopf.

chen lassen. Abschmecken
und sofort servieren.
Vorbereitung: 35 Minuten
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
295.

Wann reichen? Als Beilage
zu Braten, Koteletts und
Steaks.

PS: Pisto schmeckt auch
mit roten Paprikaschoten.

TIP

Pisto Manchego
wird von
spanischen
Hausfrauen
manchmal auch so
zubereitet: Sie
nehmen statt
Auberginen
ungeschélte,
gewtirfelte
Zucchini und
streuen je ein
hartgekochtes,
gehacktes Eigelb
und Eiweil3 Uber
das Gericht.

Schmor-
gurken

1000 g Gemiusegurken,
100 g durchwachsener
Speck,

1 Zwiebel (40 g),

% Bund frischer Dill,
1 ERI6ffel Butter (15 g),
Salz, weiRer Pfeffer,

1 Teel6ffel Mehl,

Yg 1 Sahne,

Zucker,

1 bis 2 ERI6ffel Essig.

Schmorgurken sind  ein
preiswertes, schnelles Ge-
musegericht mit verhalt-
nisméalig wenig Kalorien.
Gurken waschen, schélen,
langs halbieren und Kerne
rausschaben. In 2 cm breite
Streifen schneiden. Durch-
wachsenen Speck wirfeln.
Zwiebel schalen und fein
hacken. Dill absptilen und
fein schneiden.

Butter im Schmortopf er-
hitzen. Speck und Zwiebel-
wirfel darin in 5 Minuten
glasig werden lassen. Gur-
ken dazugeben. Mit Salz

und Pfeffer wirzen. Zu-
decken und bei geringer
Hitze 20 Minuten diinsten.
Die Gurken sollten keine
Earbe annehmen, deshalb
eventuell etwas Wasser an-
gielen. Gemuse mit Mehl
bestauben, verrithren und
die Sahne reinmischen. Bis
zum Siedepunkt erhitzen.
Vom Herd nehmen. Mit

Zuokerund Essigabschmek-
ken. Dill untermischen und
in  einer vorgewarmten
Schissel servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
300.

Wozu reichen? Zu Frika-
dellen, Kalbsbraten oder
gebratenem Hahnchen.

Mit Schmorgurken kocht man schnell, preiswert, kalorienarm.
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Schnecken gibt es fertig
vorbereitet zu kaufen.
Man serviert sie in einer
Schneckenpfanne und i3t
sie mit Spezial-Besteck.

SCHNECKEN

Die ersten, fir den Pein-
Schmecker bestimmten
Schnecken krochen durcli
die Garten des alten Rom.
Ein Herr namens Fulvius
Lupinus hat schon 50 Jahre
V. Chr. fur die Zeitgenossen
des Lukullus sein Schnek-
kengehege angelegt. Eine
ZeitlanggerietendieSchnek-
ken offenbar in Vergessen-
heit  wie So manches Gute.
Im Mittelalter entdeckten
Monche dann die Schnek-
ken als Fastenspeise. Dann
kamen Feinschraecker da-
hinter, dal Schnecken auch
an Festtagen gut munden,
und bald eroberte die zarte
Delikatesse die Welt der
Gourmets.

Allein in Paris sind Schnek-
ken-Essen so beliebt, daR
jahrlich 80 bis 100 Millio-
nen  Weinbergschnecken
verzehrt werden. Und das
will schon etwas heif3en.
Die delikatesten Schnek-
ken, so sagen Kenner, zlich-
ten die Kapuzinermoénche
im elsassischen Frankreich,
in Weinbach und Colmar.
Ebenso begehrt und noch
viel bekannter sind aber
Schnecken aus Burgund,
die »Escargots de Bour-
gogne«. Am liebsten mdgen
Feinschmecker die dunkel
gefarbten Schnecken, die
fett und suBlich im Ge-
schmack sind.

Im Siden Frankreichs, in
der Champagne, im Jura-
gebiet und in der Schweiz
werden ebenfalls Schnek-
ken geziichtet. In Deutsch-
land findet man die besten
Schnecken in Baden-Wiirt-
temberg.

Auch wenn Sie alles sonst
selbst frisch zubereiten -
das Schneckensaubern, Wa-
schen und Kochen sollten
Sie auf jeden Fall den
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Gastronomen, der Konser-
ven- und der Tiefkihl-
industrie Uberlassen.

Denn das Vorbereiten von
Schnecken ist miihsam und
zieht sich (dber Stunden
hin. Sie kénnen das Schnek-
kenfleisch in Dosen mit
dazu passenden Schnecken-
hauschen kaufen und selbst
die Krauterbutter zum Ful-
len anrihren. Wenn Sie es
ganz einfach haben wollen,
kaufen Sie tiefgeklhlte
Schnecken. Sie sind schon
mit Butter gefullt und
werden hdaufig mit einer
Schneckenpfanne aus Alu-
folie geliefert.

Manch einer wirde gern
Schnecken essen - aber er
kann es nicht. Denn die
einfache Messer-Gabel-Lo6f-
fel-Technik reicht nicht
aus. Wie kriegt man also
die Schnecke ausdem Haus ?
Es ist sehr leicht, wenn Sie
die richtigen Geréate haben.
Sie brauchen: Eine Zange,
mit der Sie das Schnecken-
haus festhalten koénnen,
eine schmale lange Gabel
oder als Notbehelf ein

SpieRchen, mit dem Sie das
Schneckenfleisch aus dem
Héuschen  bringen und
schliellich  noch  einen
schlichten Suppenloffel fur
die flssige Butter.

Diese Spezialgerate kdnnen
Sie ebenso wie die Schnek-
kenpfannen in den meisten
Haushaltswarengeschéften
kaufen. Nehmen Sie die
Zange in die linke Hand,
greifen Sie damit ein Héus-
chen (bitte mit der Offnung
nach oben!), piksen Sie mit
der Gabel (in der Rechten)
oder mit dem Spief3chen das
Schneckenfleisch heraus, le-
gen Sie es in den Loffel
oder besser noch gleich in
den Mund und essen Sie
dazu flissige Butter aus
dem Héuschen.

Als Vorspeise reichen ein
halbes Dutzend Schnecken
pro Person. Haben Sie aber
Schneckenesser zu Gast,
oder wollen Sie satt wer-
den, sollten Sie das Dutzend
voll machen. Zu Schnecken
schmecken Weil3brot, fri-
scher Toast und WeilRwein,
aber auch ein guter Roter.

Schnecken
Burgunder Art

11

2 Dosen & 24 Schnecken
(200 g) und

48 Schneckenhéauschen,
5 Schalotten oder kleine
Zwiebeln (100 g),

1 Zweig frischer Estragon,
Yi 1 Burgunder Rotwein,
schwarzer Pfeffer,

200 g Butter,

2 Knoblauchzehen,
grobes Salz.

Das beriihmteste klassische
Schneckenrezept sind die
Schnecken Burgunder Art.
Man kennt und schétzt es
in der ganzen Welt.
Schnecken aus der Dose
auf einem Sieb abtropfen
lassen. Brihe auffangen.
Schalotten (oder Zwiebeln)
schélen, in Scheiben schnei-
den und mit dem gewa-
schenen Estragon sehr fein
hacken. In einen Topf ge-
ben, Burgunder zugielien,
mit Pfeifer wiirzen und bei
geringer Hitze die Flussig-
keit in 15 Minuten voll-
kommen einkochen. Jetzt
sind die Schalottenstiicke
rot geféarbt. Kalt stellen.
Butter in eine Schissel ge-
ben. Knoblauch schélen,
mit Salz fein zerreiben, un-
ter die Butter rihren.
Schalottenuntermischen. In
jedes Schneckenhduschen
etwas Schneckenbriihe ge-
ben. Je eine Schnecke rein-
geben. Die H&uschen mit
Burgunder-Butter ver-
schlieBen. Schnecken mit
der Offnung nach oben (da-
mit die Butter nicht heraus-
lauft) in vier Schnecken-
pfannen setzen. Oder auf
eine groRe feuerfeste Platte



Das bertihmteste klassische
Schneckenrezept ist die
Zubereitung auf Burgunder
Art. Dazu verschlieRRt

man die Hauschen mit
delikater Rotweinbutter.

setzen, die Sie vorher mit
reichlich Salz bestreut ha-
ben, damit die H&uschen
nicht Umfallen. In den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grof3e Flamme.

Die Butter mul3 schaumen,
wenn die Schneckenpfannen
aus dem Ofen genommen
werden. Schneckenpfannen
auf Teller stellen und ser-
vieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4801

Beilage: Stangenweif3brot.
Als Getrdnk passen Bur-
gunder Weine dazu, so-
wohl die roten als auch die
weilRen (Chablis).

Schnecken
Chabliser Art

2 Dosen a 24 Schnecken
(200 g) imd

48 Schneckenh&uschen,
2 Schalotten (oder kleine
Zwiebeln, 40 g),
schwarzer Pfeffer,

% Weinglas Chablis
(weil3er Burgunder),

1 Teeltffel
Instant-Pleischextrakt
(Fertigprodukt).

Far die Schneckenbutter:
200 g Butter,

2 Schalotten (oder kleine
Zwiebeln, 40 g),

2 Knoblauchzehen,
14Bund Petersilie,

Salz, weiler Pfeffer,
geriebene Muskatnuf.

Auch  Schnecken nach
Chabliser Art stammen aus
Burgund. Chablis ist der
weile Burgunder.

Schnecken abtropfen las-
sen. Briihe in einem kleinen
Topf auffangen. Schalotten
(oder Zwiebeln) schélen, in
dirme Scheiben schneiden

und fein hacken. Mit etwas
pPfeffer und Chablis zur
Schneckenbriihe geben. In
10 Minuten bei geringer
Hitze zur Halfte einkochen
lassen. Dann den Fleisch-
extrakt zugeben.

Fir die Schneckenbutter
Butter in einer Schussel
glattrihren. Schalotten
(oder Zwiebeln) und Knob-
lauch schélen, Petersilie ab-
spulen, trockentupfen und
alles zusammen auf einem
Holzbrett sehr fein hacken.
Zur Butter geben. Gut
mischen. Mit Salz, Pfeffer
und geriebener MuskatnuRl
wurzen.
Schnecken-Burgunder-Sud
in die Schneckenhauschen
verteilen. Je eine Schnecke
reindrticken. Mit Schnek-
kenbutter zustreichen. Die
Schneckenhéuschen mit der
Offnung nach oben in vier
Schneckenpfannen setzen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grof3e Flamme.

Schneckenpfannen aus dem
Ofen nehmen, auf Teller
stellen und servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

45(K
Beilage: Stangenweil3brot
und Chablis.

PS: Sie kénnen dieses Re-
zept leicht zu Schnecken
oberbadische Art abwan-
deln. Fillen Sie zunachst
die Schneckenbriihe in die
Héauschen. Sie werden mit
folgender Krauterbutter zu-
gestrichen:

200 g Butter in eine Schis-
sel geben. Drei Schalotten
(oder kleine Zwiebeln) scha-
len, fein hacken. Zwei
Knoblauchzehen  schélen
und fein zerreiben. Scha-
lotten (Zwiebeln), Knob-
lauch, 1 Teeloffel fein ge-
hackter Kerbel, schwarzer
Pfeffer, eine Prise Paprika
rosenscharf, Salz und etwas
geriebene Muskatnul3 unter
die Butter rithren. Schnek-
ken mit der Butter zu-
streichen und backen. Mit
badischem Riesling und
Weillbrot servieren.
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Schnecken
uberbacken

% Paket Tiefktihl-
blatterteig (150 g),

2 Dosen § 24 Schnecken
(200 g),

1 kleine Zwiebel (20 g),
125 g frische
Champignons,

200 g Butter, Salz,
gemahlener schwarzer
Pfeffer,

75 g Schinken,

2 Knoblauchzehen,

1 Eiweil3,

Mehl zum

Ausrollen,

1 Eigelb.

Far dieses Rezept brau-
chen Sie winzig kleine
feuerfeste Népfchen, die es
speziell fir Schnecken zu
kaufen gibt. Durch den
doppelten Verschlu® von
Butter und Blatterteig wer-
den die Schnecken beson-
ders wiirzig.

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen. Schnek-
ken auf einem Sieb abtrop-
fen lassen. Brihe auffan-
gen. Zwiebel schélen und
fein wirfeln. Champignons
waschen und fein hacken.
20 g Butter in einer Pfanne
erhitzen.  Zwiebel und
Champignons  reingeben,
salzen und pfeffern und bei
geringer Hitze in 15 Minu-
ten trocken dinsten. Kalt
stellen. Schinken fein wur-
feln. Knoblauch schélen
und fein hacken. Restliche
Butter in einer Schussel
verriihren.  Champignons,
Schinken und KLnoblauch
untermischen.

Kleine  Porzellan-  oder
Steingutndpfe mit je einer
Schnecke fillen. Etwas
Schneckenbriihe  zugief3en
und mit der Butter zustrei-
chen. Rander der Népfchen
mit Eiweil} bestreichen.
Blatterteig auf bemehlter
Arbeitsflache 4 mm dick
au8rollen. Runde Teig-
sticke in Grofie der N&pf-
chen ausstechen. Né&pfchen
damit verschlieBen, Rander
gut andriicken. Oberflache
mit verquirltem Eigelb be-
streichen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
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Uberbackene Schnecken werden in Butter und Blatterteig zu einem besonders wiirzigen GenuR.

Backzeit: 12 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grof3e Flamme.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit fur den Blétterteig
40 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkuhl-
zeit 35 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
63"

Wann reichen? Als fest-
liches Abendessen mit Kopf-
oder Eissalat in einer Essig-
Ol-Marinade. Als Getrank
pafit ein herber WeilRwein.

Schneckengebéack

Siehe Brillenschnecken und
Hefeschnecken.

Schnecken-
spiefldchen in
pikanter Sol3e

1 Dose (24) grol3e
Schnecken,

24 hauchdlinne Scheiben

Frahstiicksspeck (120 g),
Cayennepfeffer,

125 g frische Champignons,
2 Zwiebeln (80 g),

1 Knoblauchzehe,

50 g Butter,

3 Glas (je 2 cl) trockener
weilRer Wermut,

% 1 Sahne,

% 1saure Sahne, Salz,

Y> Bund Kerbel.

Schnecken abtropfen las-
sen. Brihe auffangen. Die
Speckscheiben mit Cayen-
nepfeffer bestreuen.Schnek-
ken in die Speckscheiben
rollen und je sechs Stick
locker auf Holzspielie stek-
ken.

Champignons putzen, wa-
schen und % cm grof
wiarfeln.

Zwiebeln und Knoblauch
schélen, fein hacken. But-
ter in einer Stielpfanne er-
hitzen. SpieRRe darin auf je-
der Seite 2 Minuten bra-
ten. Aus der Pfanne neh-
men. Bratsatz mit Wermut
abléschen und 10 Minuten
einkochen. Zwiebeln und
Knoblauch reingeben. Bei
geringer Hitze in 3 Minuten



Bei einer Schneeball-Schlacht ist jeder gern dabei, besonders wenn die Waffen so sahnig sind.

glasig werden lassen. Cham-
pignons mit der Sahne zu
den Zwiebeln geben, salzen
und in 10 Minuten auf die
Halfte einkochen. Gfewa-
schenen, gehackten Kerbel
und die Schneckenspief3-
chen in die Solie geben.
Funf Minuten daria ziehen
lassen. Schnecken mit der
SoR3e auf einer tiefen Platte
anrichten. Mit Cayenne-
pfeffer bestaubt servieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
548

Beliage: Krdauterreis oder
Toast.

PS: Man kann die Schnek-
ken auch mit der SoRe auf
Toast servieren.

Schneeballe

Sneeuwballen

Fir den Brandteig:
75 g Butter,

% 1 Wasser,

1 Prise Salz,

1 Péckchen
Vanillinzucker,

300 g Mehl, 6 Eier,
75 g Korinthen,

750 g Kokosfett oder
1 1 Ol zum Fritieren.
Zum Fillen

und Bestauben:

% 1 Sahne,

1 ERI&ffel Zucker (15 g),
2 ERloffel
Puderzucker.

In Holland kennt man eine
besondere Art, Brandteig-
krapfen zu servieren. Man
fallt sie mit Schlagsahne
und nennt sie Sneeuw-
ballen. So werden sie zu-
bereitet :

Butter, Wasser, Salz und
Vanillinzucker in einem
Stieltopf aufkochen.

Bei geringer Hitze das
Mehl unter Rihren auf ein-
mal reinschitten. Teig so
lange abriihren (abbren-
nen), bis er sich zu einem
KloR zusammenballt und
trocken ist. Vom Herd

Schneehuhn

nehmen. Sofort ein Ei kraf-
tig unterrihren. Zehn Mi-
nuten abkihlen lassen.
Restliche Eier nach und
nach untermischen, das
nachste Bi immer erst dann
zugeben, wenn der Teig
wieder gebunden ist. Ko-
rinthen grundlich waschen,
mit Kiichenkrepp abtrock-
nen und unter den Teig
mischen. Teig in einen
Spritzbeutel ohne Tille
oder mit runder Loch-
tulle fillen. Kokosfett oder
O im Fritiertopf oder in
der Friteuse auf 170 Grad
erhitzen. Teig nach und
nach in aprikosengrofl3en
KléBen ins Fett gleiten las-
sen. In 15 Minuten gold-
gelb und knusprig backen.
Auf Kichenkrepp abtrop-
fen, dann auskihlen lassen.
Mit der Schere in Halften
schneiden.

Sahne und Zucker in einer
Schissel steif schlagen. Zuk-
ker zugeben und vorsichtig
unterheben. In die Krap
fenhélften fullen, die Gbri
gen Halften draufdecken
Mit Puderzucker bestéu
ben. Ergibt 55 Schneebélle
Vorbereitung: 30 Minuten
Zubereitung: 115 Minuten
Kalorien pro Stick: Etwa
55;

Schneehuhn

2 Schneehihner (je 480 g).
Fir die Beize:
1 1 Buttermilch,
Schale einer halben
Zitrone,
1 Lorbeerblatt,
2 Nelken,
| Teel6ffel schwarze
Pfefferkorner,
1 Zweig Thymian,
8 Wacholderbeeren.
AuBerdem:
Salz, schwarzer Pfeffer,
120 g fetter Speck
(mdglichst groRe, diinne
Scheiben),
25 g Butter,
2 Zwiebeln (80 g),
3 Glas Weinbrand oder
Cognac (je 2 cl),

1 Sahne,
% 1 saure Sahne,
250 g frische Champignons,
% Bund Kerbel oder
Petersihe.
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Schneehiihner gehtren zum
—inzudschen rar geworde-
nen - Wildgefligel. Es ist
in bewaldeten Bergen (Al-
pen, Pyrenden, Schottland,
Skandinavien, Asien und
Amerika) zu Hause und
kommt unseren Jagern nur
noch selten vor die Flinte.
Nur vom 1. September bis
zum 30. November darf es
gejagt werden. Das Schnee-
huhn tragt im Winter ein
blendendweil3es Gefieder -
daher der Name - mit
schwarzen Schwanzfedern.
Es ist nicht groler als eine
Taube, und Feinschmecker
mdgen seinen leicht bitte-
ren Wildgeschmaok.

Falls sich einmal ein
Schneehuhn in lThre Kiiche
verirrt (hin und wieder
kann man es auch tiefge-
kihlt kaufen), haben Sie
hier gleich das Rezept fur
die klassische Zubereitung:
Schneehihner rupfen, Fe-
derreste abbrennen, Hih-
ner ausnehmen und in eine
Schissel legen. Buttermilch
mit Zitronenschale, Lor-
beerblatt, Nelken, Pfeffer-
kérnern, gewaschenem
Thymianzweig undWachol-
derbeeren zugeben. Zudek-
ken, etwa zwei Tage kalt
stellen. Vor der Zuberei-
tung zwei Stunden (auch
innen) abtropfen lassen.
Beize  weggielien. Die
Schneehiihner trockentup-
fen und innen und auRen
mit Salz und Pfeffer ein-
reiben. Brust mit den
Speckscheiben umwickeln.
Mit Garn festbinden.
Butter im Schmortopf er-
hitzen. Schneehihner rein-
legen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Bratzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grof3e Flamme.
Zwiebeln schélen und vier-
teln. Nach zehn Minuten
Bratzeit mit dem Wein-
brand (oder Cognac) zu den
Schneehiihnern geben und
die Huhner wenden. Sahne
und saure Sahne mischen.
Nach dreiRig Minuten Brat-
zeit zugiellen. Schneehih-
ner ab und zu mit der
Sahne Ubergielien.
Champignons putzen, wa-
schen, in 1 cm dicke Schei-
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ben schneiden. Kerbel oder
Petersilie fein hacken.
Schneehithner aus dem
Ofen nehmen. Garn ent-
fernen. Speckscheiben fein
wirfeln. In einer Pfanne
unter Ruhren kurz anbra-
ten. Champignons dazu-
geben, 5 Minuten durch-
schmoren. Umriihren, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
Huhner in eine feuerfeste
Form legen. SofRe durch-
sieben und drubergiel3en.
Champignons zugeben, die
Form schlieBen und noch
zehn Minuten in den ab-
geschalteten Ofen stellen.
In der Form servieren. Mit
gewaschenem, trockenge-
tupftem, gehacktem Ker-
bel (oder mit Petersilie)
bestreut servieren.
Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 70 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
850"

Beilagen: Preiselbeeren,
Feldalat und Kartoffel-
kroketten.
Schneider-
Torte

Fur den Teig:

50 g Schokolade halbbitter,
100 g Butter,

25 g Mehl,

6 Eigelb,

150 g Zucker,

6 Eiweil3,

150 g gemahlene Mandeln.
Fur die Form:

1 ERI6ffel Butter (10 g),
Mehl zum Ausstreuen.

Fir die Cremefillung:

100 g Zucker,

1 Péackchen VaniUinzucker,
2 ERIoffel Speisestarke

(20 9),

1 ERI6ffel Mehl (10 g),

3 Eier, 150 g Butter,

50 g Schokolade halbbitter,
75 g Haselnulsse oder
Walniisse oder gemischt.
Fur die Glasur:

40 g Kokosfett,

3 ERloffel Kakao (30 g),
200 g Puderzucker,

8 ERIloffel Sahne (80 g).
Far die Garnierung:

16 Walnul3kerne.

Schokolade zerbrechen. In
einer Schissel im Wasser-

bad unter Rihren auflésen
und leicht abkiihlen lassen.
Butter in der Backschuissel
cremig rihren. Mehl unter-
mischen. Eigelb und die
Halfte des Zuckers rein-
geben und schaumig rih-
ren. Schokolade untermi-
schen. Eiweil mit dem
restlichen Zucker in einer
Schuissel steif schlagen. Auf
die Eigelbcreme geben.
Darauf die gemahlenen
Mandeln. Alles locker un-
terheben. Springform (26
c¢m Durchmesser) mit But-
ter einfetten, mit Mehl be-
stduben und den Teig rein-
flllen.

Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Backzeit: 70 Minuten.
Elektroherd: 160 Grad.
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp % groRe Flamme.
Form aus dem Ofen neh-
men. Tortenboden auf ei-
nem Kuchendraht auskiih-
len lassen. Dann zweimal
waagerecht  durchschnei-
den.

Fir die Cremefillung Zuk-
ker, VaniUinzucker, Speise-
starke, Mehl und Eier in
einer Schissel mischen. Im
Wasserbad cremig schla-
gen. Kalt werden lassen.
Butter in einer Schissel
schaumig rihren. Schoko-
lade im Wasserbad unter
Rihren auflésen und leicht
abgekihlt in die Butter
rihren. ERIl6ffelweise die
kalte Eiercreme reinschla-
gen. Gemahlene Nisse un-
terheben.

Torte mit der Creme fullen.
Fir die Glasur Kokosfett
im Topf auflésen. Kakao
und Puderzucker sieben,
mit Sahne glattriihren.
Das etwas abgekihlte Ko-
kosfett reingeben.

Glasur etwas abkuihlen las-
sen. Torte damit ringsum
glatt bestreichen. Kalt wer-
den lassen. Ein langes Mes-
ser in heiBes Wasser tau-
chen. Damit auf der Torte
16 Stiicke in der Glasur
markieren.

Dann auf jedes Stiick noch
einen Walnuf3kern setzen.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 100 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
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Schnepfen

Das Herz jedes Fein-
schmeckers schlagt héher,
wenn die ersten Schnepfen
auf der Speisekarte ste-
hen. Denn Schnepfen, auch
Brachvogel oder - die klei-
nere Art - Bekassinen (siehe
unser Rezept) genannt, sind
»ein  kostlich  Wildprett.
Das fanden schon die alten
Jégersleut. Schnepfen wer-
den zur Zugzeit, im Frih-
jahr und Herbst, geschos-
sen. Die rebhuhngrofien
Wald- oder Bergschnepfen
vom 1. September bis 15.
April, die kleineren Sumpf-
oder Moorschnepfen vom
1. August bis 28. Februar.
Kenner sagen: Im Frihjahr
schmecken Schnepfen am
allerbesten. Magerer als im
Herbst sind sie dann auf
jeden Fall.

Schnepfen sollen etwa 4
Tage in den Federn abhén-
gen. Dann kann man sie
zubereiten. Man rupft sie,
entfernt Kopf und Hals
(mit  Kropf), nimmt sie
aber selten aus. Die Ein-
geweide werden also mit-
gebraten oder bei dem so-
genannten Schnepfendreck
mitverwendet. In unseren
Rezepten sagen wir lhnen
genau, wie man mit Schnep-
fen umgeht.

TIP

Bei einem grofen
Schnepfen-Essen
bleiben

manchmal eine
oder mehrere
gebratene
Schnepfen ubrig.
Daraus &t sich
leicht ein
hervorragender
Salat zubereiten.
So wird er
gemacht:
Schnepfenfleisch,
rohen Sellerie ,
Apfel und Gewtirz-
gurke in feine
Streifen schneiden
und in einer
Essig-Ol-Marinude
anmachen.



-UsS/r-

Diekosfliche Schneider-Torte istwirklich rundherum ein Genu3. Unter der Kakaoglasur verbirgt sich suf? gefullter Schokoladenteig.

Schnepfen
flambiert

4 Waldschnepfen

(le 250 g),

Salz,

schwarzer Pfeffer,

4 Scheiben frischer fetter
Speck (100 g),

2 ERI6ffel Ganseschmalz

(40 g),

1 Zwiebel (40 g),

1 ERI6ffel Butter

(209,

1 Dose Géanselebermousse
(Fertigprodukt, 70 g),

1 Eij,

1 ERI6ffel Semmelbrosel

10 %)

Scheiben Toastbrot
(40 ).
Fir die SoRe:
2 Glas (je 2 dl)
Weinbrand oder
Cognac,
% 1 Burgunder Rotwein,
1 Stiick (5 cm)
Zitronenschale,
Salz,
schwarzer Pfeffer.
Zum Garnieren:
2 Zitronen.

Zum Flambieren:

3 Glas (je 2 cl) Rum
(40 Vol. %),

2 Stiick Qe 5 cm)
Zitronenschale.

Schnepfen rupfen. Kopf
und Hals mit Kropf ent-
fernen. Eventuell mit ei-
nem Teeldffel ausnehmen,
Magen wegwerfen. Einge-
weide abspulen, trocken-
tupfen und hacken. Schnep-
fen absengen. Innen und
auBBen unter kaltem Wasser
abspiilen und trocknen. In-
nen mit Salz und schwar-
zem Pfeffer wirzen. Mit
Baumwollgarn Flugel und
Beine an den Korper bin-
den. Dabei die Speckschei-
ben um die Briiste legen
und fest binden. (Das nennt
man in der Fachsprache
bridieren.)

Génseschmalz in  einem
Brattopf erhitzen. Schnep-
fen in den Topf legen und
rundherum in 3 Minuten
goldgelb anbraten. Dann
den Brattopf in den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.

Bratzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.
Gasherd: Stufe 7 oder fast
grof’e Flamme.

Die Schnepfen dabei nach
jeweils 7 Minuten wenden.
Zwiebel schélen, fein wir-
feln. Butter in der Pfanne
erhitzen.  Zwiebel darin
in 3 Minuten glasig braten.
Gehackte Eingeweide zu
den Zwiebeln geben. Salzen
und pfeffern. 2 Minuten
braten. In einer Schussel
etwas abkuihlen lassen. Gén-
selebermousse, Ei und Sem-
melbrésel reingeben. Zu ei-
ner Farce mischen. Toast-
brot toasten und entrinden.
Mit Farce bestreichen und
auf ein Backblech legen.
Brattopf aus dem Ofen neh-
men. Croutons (das sind in
der Kichensprache trok-
kene oder bestrichene klei-
ne Toast- oder WeiRbrot-
scheiben, die gerdstet wer-
den), einschieben. Hitze
abschalten. Schnepfen aus
dem Topf nehmen. Braten-
satz auf dem Herd erhitzen.
Weinbrand oder Cognhac
angielRen, anzinden, Topf
ratteln, bis die Flamme er-

lischt. Mit Rotwein und
Zitronenschale in etwa 10
Minuten um die Halfte ein-
kochen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

SoRe passieren. Schnepfen
langs halbieren, Toastschei-
ben auf einer vorgewérm-
ten Platte anrichten, dar-
auf ohne den Speck die
Schnepfen legen. Zitronen
in heiRem Wasser waschen,
trocknen, halbieren. Platte
damit garnieren. Rum mit
Zitronenschale in einkleines
Topfchen geben. Am Tisch
auf dem Rechaud erwar-
men. Anziinden. Uber die
Schnepfen giel3en, ausbren-
nen lassen und dann sofort
servieren.

Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
730

Beilagen: Léwenzahnsalat,
heilRe Pommes chips und als
Gfetrank ein alter Rhein-
wein.

PS: Die Farce fir die flam-
bierten Schnepfen kdnnen
Sie anstelle von Ganseleber-
mousse auch mit Ganse-
lebercreme zubereiten.
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Was uneingeweihte Ohren schockt, verséhnt durch vorzuglichen Geschmack: Schnepfen mit Schnepfendreck, sprich: Eingeweide.

Schnepfen mit
Schnepfen-
dreck

4 Sumpfschnepfen von

je 250 g,

Salz, schwarzer Pfeffer,

4 Scheiben fetter Speck
(100 g),

30 g Butter,

3 Schalotten oder

1 Zwiebel (60 g),

1 Knoblauchzehe,

4 Scheiben Toastbrot (40 g),
1 Loffelspitze
getrockneter Thymian,
etwas Cayennepfeffer,

Salz,

2 Glas (je 2 cl) Weinbrand,
1 Eigelb,

1 ERloffel geriebener
Parmesankése (10 g),

% 1trockener Weillwein,

1 Kastchen Kresse.

»Schnepfendreck« heiRen in
der Feinschmeckersprache
die Eingeweide des Vogels.
Weder der Name noch der
alte Brauch, die Einge-
weide mitzuessen, sollten
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Sie schrecken. Die Schnep-
fen samt Schnepfendreck
schmecken vorziglich. So
bereitet man das Rezept zu:
Schnepfen rupfen, auch an
Hals und Kopf. Kropf,
Speise- und Luftrohre raus-
nehmen, Augen und Kral-
len entfernen. Nur die Ein-
geweidedrin lassen. Schnep-
fen absengen. Unter kaltem
Wasser abspiilen und trock-
nen. Kopf Uber die Flugel
zurickbiegen und  den
Schnabel  durch  beide
Schenkel und den Korper
stechen. Fligel am Ruk-
ken kreuzen. Schnepfen
kraftig mit Salz und Pfef-
fer wirzen. Speokscheiben
Uber den Bristen mit Garn
festbinden. Butter im Bré&-
ter erhitzen, Schnepfen
reinlegen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Bratzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.
Gasherd: Stufe 7 oder fast
grofle Flamme.

Jeweils nach 5 Minuten
wenden.

Schalotten oder Zwiebel
und Knoblauch schalen.

Fein hacken. Brotscheiben
hell toasten, Rinde ab-
schneiden.

Gebratene Schnepfen aus
dem Ofen nehmen. Speck-
scheiben abldésen und fein
hacken. In einer Pfanne
auslassen, Schalotten und
Knoblauch darin in 5 Mi-
nuten glasig braten. Ein-
geweide aus den Schnepfen
nehmen, Magen entfernen.
Schnepfen auf vorgewérm-
ter Platte warm stellen.
Eingeweide hacken, zu
Schalotten und Knoblauch
geben. Mit zerriebenem
Thymian, Cayennepfeffer
und Salz wirzen. Zwei Mi-
nuten braten. Weinbrand
zugieBen und abbrennen.
Masse in eine Schussel ge-
ben. Mit Eigelb und der
Halfte des Kases verrtihren.
Diese Farce auf die Toast-
soheiben streichen. Mit dem
restlichen Kése bestreuen.
Auf dem Rost unter den
vorgeheizten Grill schieben.
3 Minuten Uberbacken.
Bratsatz mit Weilwein ab-
l6schen und in 15 Minuten
zur Halfte einkochen. Die
Schnepfen mit den Toast-

soheiben umlegen. Mit ge-
waschener, trockengetupf-
ter Brunnenkresse garniert
servieren.

Vorbereitung: 60 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
570

Schnepfen
Victoria

Fir 2 Personen
Bild Seiten 248/249

2 Waldschnepfen

(je 250 g),

100 g Géanseleberpastete,
1 Triffel (15 g),

% gestrichener Teeloffel
Pastetengewlrz,

Salz, schwarzer Pfeffer,
2 Scheiben frischer fetter
Speck (60 g),

100 g Butter,

500 g Kartoffeln,

2 Glas (je 2 cl)
Weinbrand oder Cognac,
% 1 Sahne.

Zum Garnieren:

% Bund Petersilie.



Schnepfen rupfen. Kopf
und Hals mit Kropf ent-
fernen. Ausnehmen. Magen
wegwerfen. Eingeweide fein
hacken. Schnepfen absen-
gen. Unter kaltem Wasser
innen und aulen abspiilen.
Trocknen.
Ganseleberpastete und
Troffel in 1 cm groRe Wir-
fel schneiden. In einer
Schiissel mit Pastetenge-
wirz, wenig Salz und
schwarzem Pfeffer wirzen.
Alles mit dem TrifEelfond
locker vermischen. Schnep-
fen innen und auRen mit
Salz und Pfeffer wirzen.
Triiffelmasse einfillen. Zu-
nahen. Speckscheiben um
die Bruste legen und dres-
sieren. (Mit Bindfaden
Speck, Fligel und Beine
fest an den Korper binden.)
50 g Butter in einem feuer-
festen  Topf  erhitzen.
Schnepfen reinlegen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Bratzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grol3e Flamme.

Jeweils nach 10 Minuten
wenden.

In der Zwischenzeit Kar-
toffeln schélen, waschen.
In 2 cm groRe Wirfel
schneiden. Resthohe Butter
in einer Pfanne erhitzen.
Die Kartoffeln reingeben.
Dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken.  Zugedeckt
bei geringer Hitze 20 Mi-
nuten braten.

Schnepfen aus dem Ofen
und aus dem Topf nehmen.
Speckscheiben  entfernen
und Schnepfen heil stellen.
Bratfond mit Weinbrand
oder Cognac abléschen, an-
zinden und abbrennen.
Sahne zugiellen. Schnep-
fen léngs halbieren und
wieder in den Topf legen.
Mit den Kartoffeln um-
legen. Mit gewaschener,
trockengetupfter Petersilie
garnieren. Zudecken und
servieren.

Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

m).
Beilage: Kopfsalat in
Kerbelmarinade. Als Ge-
trank empfehlen wir eine
Spétlese aus dem Rhein-
gau.

Schnibbels-
kuchen

750 g Kartoffeln,
Salz,

2 Zwiebeln (80 g),

2 ERIloffel Mehl,

1 Ei,

125 g durchwachsener
Speck.

Am Niederrhein und in den
Nachbarlandern it man
den Schnibbelskuchen. Ein

einfaches, aber leckeres
Kartoffelgericht, dessen
Name vom »schnibbeln«
(kleinschneiden)  kommt.

Die Einheimischen vom
Niederrhein servieren noch
Buttermilchsuppe mit
Graupen und Backpflau-
men vorweg. Der Schnib-
belskuchen hat eine auf-
fallende  Verwandtschaft
mit der international be-
kannten Schweizer ROsti.
und das spricht fir Quali-
tat. So macht man Schnib-
belskuchen:

Die Kartoffeln schélen und
waschen. Dann auf der gro-
ben Reibe raffeln. Mit
einem  Kichenhandtuch
trocknen. Die Kartoffel-
masse in eine Schissel ge-
ben und kréftig salzen.
Zwiebeln schélen und wiir-
feln. Zu den Kartoffeln
geben. Mehl und Ei ver-
quirlen. Leicht salzen. Un-
ter die Kartoffeln mischen.
Speck in dinne Scheiben
schneiden. In der Pfanne
glasig werden lassen (etwa
3 Minuten). Portionsweise
die Kartoffelmasse in die
Pfanne einfillen. Wie
Pfannkuchen etwa 1 cm
dick breitstreichen und auf
jeder Seite in 6 Minuten
goldbraun braten.

Ergibt 4 Schnibbelskuchen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
380

Wann reichen? Mit Butter-
milchsuppe vorweg und
Kopfsalat als Beilage zu
Mittag. Oder mit Salat
als Abendessen. Altbier
schmeckt gut dazu.

PS: Man kann das Ei auch
weglassen und stattdessen
nur das Mehl in die geraf-
felten Kartoffeln mischen.

Schnittbohnen
Elsasser Art

11

750 g griine Bohnen,

% 1Wasser, Salz,

1 Teel6ffel Zitronensaft,
geriebene MuskatnuB,
125 g magerer
gekochter Schinken,

20 g Margarine.

Grine Bohnen waschen,
fadeln und in diinne, schra-
ge Schnitze schneiden. Was-
ser und Salz in einem Topf
aufkochen. Bohnen darin
in 20 Minuten garen. Auf
einem Sieb abtropfen las-
sen. Die Bohnen wieder in
den Topf geben und mit
Zitronensaft und Muskat
wirzen.

Schinken in feine Streifen
schneiden. Margarine in ei-
ner Pfanne erhitzen. Schin-
ken darin 5 Minuten bra-
ten und unter die Bohnen
mischen. Heil} servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
170

Wann reichen? Als Beilage
zu Braten. Besonders gut
schmecken Schnittbohnen
Elsasser Art zu Hammel-
braten.

P S: Schnittbohnen schmek-
ken sehr gut in weiler
SoRe. Dazu 40 g Butter in
einem Topf erhitzen. Mehl
reinrtihren. % 1 Milch an-
gielRen. 5 Minuten kochen.
Mit Salz und weillem Pfef-
fer abschmecken. Bohnen
und gehackte Petersilie
reinmischen und sehr heifl}
servieren.

Schnittlauch

Schnittlauch wirzt nicht
nur gut, er gehort auch zu
den grolten Vitamin-C-
Spendern. Mit 30 bis 80 mg
in 100 g entspricht sein
Vitamin-C-AnteU dem der
so viel gepriesenen Apfel-
sine.

Schnittlauch, auch Gras-
lauch genannt, wachst von

Schnittlauch-Sol3e

Fruhjahr bis Herbst im
Freiland. Aber Sie kdnnen
ihn praktisch das ganze
Jahr Uber kaufen. Treib-
hauser machen’s mdglich.
Schnittlauch ist so an-
spruchslos, daf man ihn
auch sehr gut im Blumen-
topf auf der Fensterbank
oder auf dem Balkon ziich-
ten kann.

Je schattiger Schnittlauch
heranwachst und je junger
er ist, um so besser, zarter
und wirziger schmeckt er.
Die R6mer schon schatzten
zu Neros Zeiten seine Wr-
ze. Er paft zu Gemise- und
Fleischsuppen, Salaten,
Eier- und Quarkspeisen,
Fisch, Fleisch und Geflu-
gel, er ist das Universal-
gewirz. Verwenden Sie ihn
nur frischund kleingeschnit-
ten und erst nach dem Ko-
chen oder Braten Uber die
Speisen streuen. Denn beim
Erhitzen verliert Schnitt-
lauch Wirze, Vitamine und
die schone griine Farbe.

Schnittlauch-
SolRe

2 Bund Schnittlauch,
30 g Butter,

30 g Mehl,

% 1 heilte Fleischbriihe
aus Wirfeln,

Salz, weiRer Pfeffer,
geriebene Muskatnuf3,
% 1 Sahne.

Schnittlauch waschen,
trocknen, fein schneiden.
Butter in einem Topf er-
hitzen. Mehl zugeben und
3 Minuten durchschwitzen
lassen. Heille Fleischbriihe
angieBen. Unter Ruhren
5 Minuten bei geringer
Hitze kochen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wir-
zen. Sahne reinrtihren. Den
Topf vom Herd nehmen.
Schnittlauch reinrihren
und heifd servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
im

Wozu reichen? Zu gekoch-
tem Rindfleisch, verlorenen
Eiern, Spiegelei und Salz-
kartoffeln.
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Bei dem Gedanken an zarteis Schnepfenfleisch palcktdie
Feinschmecker-Kdche das kulinarische Jagdfieber. Schnepfen
Victoria sind eine besonders edle Siegestrophée.

Rezept Seite 246.
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Richtig deRig nachSchweizer Art: Schnitz und Drunder, aus Speck, Wurst, KartoRein und Apfeln.

Schnitz und
Drunder

200 g getrocknete
Apfelschnitze (ersatzweise
andere getrocknete Apfel),
1 % 1Wasser,

20 g Zucker,

4.0 g Butter oder
Margarine,

1 ERI6ffel heilBes Wasser,
500 g durchwachsener
Speck,

5 grolRe Kartoffeln (500 g),
Salz, 2 Paar Schweine-
Mettwurste (300 g).

Das Wort Schnitz stammt
von Apfelschnitzen. Das
sind gedorrte Apfelstick-
chen mit Schale. Drunder
ist ebenfalls Schweizer Dia-
lekt. Man kdénnte es unge-
fahr mit »darunter« Uber-
setzen. Das bedeutet also,
dall noch andere Zutaten
unter die Apfelschnitze ge-
mischt werden. Das hort
sich zunéchst ganz harm-
los an, doch die Schweizer
aus dem Kanton Aargau
haben sich da eine schon
deftige Angelegenheit aus-
gedacht.  Sie  servieren
Schnitz und Drunder vor-
nehmlich an kalten Winter-
tagen, an denen man ja
schon mal ein paar Kalo-
rien mehr zum Aufwarmen
braucht.
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Apfelschnitze Uber Nacht
in einem Topf mit 1 1 Was-
ser einweichen.

Zucker in einem Topf bei
geringer Hitze in 5 Minuten
goldbraun rosten.

Butter oder Margarine im
heif’en Wasser auflésen. In
den Zucker riihren. Apfel
mit dem Einweichwasser
und dem durchwachsenen
Speck zugeben. 60 Minuten
bei mittlerer Hitze garen.

In der Zwischenzeit Kar-
toffeln schalen, waschen
imd in 2 cm groRe Wiirfel
schneiden. Kartoffeln in
einen anderen Topf in
leicht gesalzenem, restli-
chem Wasser in 15 Minuten
gar kochen, abschitten,
dampfen imd zu den Apfeln
geben, dann die Wirste zu-
legen und in 10 Minuten
heil3 werden lassen.

Speck und Wiirste aus dem
Topf nehmen. Speck in
Scheiben schneiden. W irst-
chen vierteln. Kartoffeln
und Apfel anrichten. Speck-
scheiben und die Wirst-
chen obendrauf.
Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 10 Minuten.
Zubereitung; 75 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
9851

Schnitzbrot
Siehe Glarner Birnbrot.

Schnitzel

Siehe Kalbs- und
Schweineschnitzel

Schokolade

Schon beim Gredanken an
Schokolade bekommenKin-
der und Naschkatzen glén-
zende Augen. Das war nicht
immer so, genauso wenig
wie die Schokolade immer
Ui fester Form angeboten
wurde. Der weitgereiste
Venetianer Benzoni erkléar-
te vor 400 Jahren, Schoko-
lade sei eher ein Getrank
fur Schweine denn fir
Menschen. Kurz zuvor hat-
ten die Spanier bei der Er-
oberung Mexikos den »Cho-
colatl, einen Trank aus
Kakao, Maismehl, Cayenne-
pfeffer imd Vanille, ken-
nengelernt. Doch erst Ende
des 16. Jahrhunderts fand
der Kakaotrank auch in

Europa Freunde. Der Kreis
der Liebhaber vergroRerte
sich rapide, als das erste
»Cacao-Konfekt«, die Scho-
kolade, auf den Markt kam.
Heute gehort Schokolade
zu den Kostlichkeiten die-
ser Welt. Aber nur wenige
wissen, woraus Schokolade
eigentlich besteht. Es ist
ein wohl ausgewogenes (und
vom Gesetzgeber vorge-
schriebenes) Gemisch aus
Kakaomasse, aus Kakao-
butter, Zucker und Milch.
Kakaomasse ist ein Pro-
dukt, das durch das Zer-
kleinern des Kakaokerns
(die gerdstete und geschélte
Kakaobohne)  gewonnen
wird. Die Kakaobutter ist
ebenfalls in der Kakao-
bohne enthalten. Je nach
Geschmacksrichtung  wer-
den der Schokoladenmasse
zum Beispiel Aromen, Va-
nille, Friichte, Nusse oder
Mandeln beigemischt. Es
gibt bei der Tafelschoko-
lade viele verschiedene Ge-
schmacksrichtungen. So be-
kommt man Vollmilch-,
Sahne-, zartbittere, bittere,
herbe und Mokka-Schoko-
lade. Mal3gebend ist dabei
unter anderem der Gehalt
an Kakaobestandteilen, der
auf der Verpackung ange-
geben werden muB. Tafel-
Schokolade kommt in fest-
gesetzten Gewichten in den
Handel. Daneben bekommt
man auch Blockschokolade,
die man gut zum Backen
und Kochen verwenden
kann.

Mexikanische Schokolade schliirft man genieRerisch als Dessert.



Schokolade
mexikanisch

100 g Vollmilchschokolade,
2 ERloffel Kakao,

1 Péackchen Vanillinzucker,
1 geh&ufter Teeldffel Zimt,
4 ERI6ffel Sahne (60 g),

12 1 Milch, 2 Eigelb,

1 gehaufter ERI6ffel
Zucker (20 g),

2 Glas (je 2 cl) Weinbrand,
4 Zimtstangen (6 cm).

In Mexiko ist die Schoko-
lade zu Hause. Im 15. Jahr-
hundert, zur Zeit des Azte-
kenherrschers Montezuma,
war die Kakaobohne so
wertvoll, dal? man sie sogar
als Wahrung benutzte.
Doch man schéatzte auch
den sifRen, feinen Ge-
schmack und bereitete aus
Kakao einen kalten Trank
zu, den man »Chocolatl«
nannte. Inzwischen gibt es
in Mexiko viel mehr Re-
zepte fiir Schokoladen-
getranke. Eins der feinsten
ist dies;

Schokolade grob zerbre-
chen, mit Kakao, Vanillin-
zucker, Zimt und Sahne in
einen Topf geben. Bei ge-
ringer Hitze erwérmen, bis
die Schokolade aufgeltst
ist. Milch zugeben. Unter
Rihren erhitzen, aber nicht
kochen. Vom Feuer neh-
men. Eigelb und Zucker in
einer Tasse schaumig ruh-
ren. Mit dem Weinbrand
zusammen in die Milch-
mischung schlagen. Sofort
in Tassen fullen und mit
langen Zimtstangen (zum
Umrihren) servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
MO.

Wann reichen? Als Dessert
nach einem Eintopf oder
als aufmunternden Drink
vor dem Abendessen.

PS: Wer am Nachmittag
statt Kaffee und Kuchen
mal nur etwas ganz SuRes
trinken mochte, bereitet
Schokolade mexikanisch zu
und gibt als Krénung noch
Schlagsahne drauf.

Schokoladen-
auflauf

100 g Schokolade
zartbitter,

14 1 Milch, 5 Eigelb,

75 g Zucker,

1 Packchen VaniUinziucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer
halben Orange (oder
einer Mandarine),

40 g Mehl,

40 g Butter,

2 Glas (je 2 cl) Rum

(54 Vol.%),

Butter zum Einfetten,

1 ERIoffel Zucker (15 g),
5 Eiweil,

1 Prise Salz,

1 ERI6ffel Puderzucker
zum Bestéauben.

Schokolade grob zerbre-
chen. Mit Milch in einen
Topf geben und aufkochen.
Eigelb mit Zucker, Vanil-
linzucker, Salz und Oran-
gen- oder Mandarinenschale
in einem anderen Topf
schaumig rdhren. Mehl zu-
letzt untermischen. Heile
Schokoladen-Milch  zugie-
Ren und verriihren. Unter
standigem Ruhren auf-
kochen. Butter und Rum
untermischen und kihl
stellen.

Feuerfeste Form mit But-
ter einfetten, mit Zucker
ausstreuen. Eiweil mit ei-
ner Prise Salz in einer
Schissel  steif  schlagen.
Locker unter die noch gut
warme Creme heben. Creme
in die Form flllen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRRe Flamme.

Nach 30 Minuten Backzeit
mit Puderzucker bestau-
ben und fertigbacken. Der
Auflauf soll in der Mitte
noch leicht cremig sein.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
yise)|

Wann reichen? Als feines
Dessert, am besten mit
warmer oder kalter Vanille-
soBe. Auch Weinschaum-
soBe schmeckt sehr gut
dazu.

Schokoladenbrezeln

Hauchzarte Schokoladen-Baisers machen siiRe Traume wabhr.

Schokoladen-
Baisers

Fir die Baisers:
5 Eiweil,
200 g Zucker,
30 g Kakao,
1 Teel6ffel Speisestarke
5 gp> .
utter zum Einfetten,
Mehl zum Bestauben.
Fur die Fullung:
% 1 Sahne,
1 Packchen Vanillinzucker.

Fir die Baisers Eiweil} in
einer Schissel steif schla-
gen. Dabei nach und nach
Zucker  zufigen.  Zum
SchluR Kakao imd Speise-
starke unterheben. In einen
Spritzbeutel fillen.
Backblech mit Pergament-
papier auslegen. Papier mit
Butter einfetten und mit
Mehl bestauben. Mit dem
Spritzbeutel runde Baisers
(Durchmesser 5 cm) auf das
Pergamentpapier spritzen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben und mehr trock-
nen lassen als backen.
Baokzeit: 180 Minuten.
Elektroherd: 100 Grad.
Gasherd: Stufe 1 oder
kleinste Flamme, die Tur
dabei mit einem Holzl6ffel
einen Spalt breit offen
lassen.

Baisers aus dem Backofen
und vom Blech nehmen.
Sofort an der Unterseite
mit einem Loffel leicht ein-
driicken. Auskiihlen lassen.

Far die Fullung Sahne in
einer Schissel steif schla-
gen. VaniUinzucker rein-
geben. Sahne dann in einen
Spritzbeutel flllen. Jeweils
auf die Halfte der Baisers
Sahne spritzen. Restliche
Baisers draufsetzen. Sofort
servieren.

Ergibt 15 Baisers.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kihlzeit 2 Stunden und
40 Minuten.

Kalorien pro Stiick: Etwa

Schokoladen-
Biskuit
Siehe Kakao-Biskuit.

Schokoladen-
brezeln

25 g Kakao,

je % Teel6ffel Zimt und
gemahlener Ingwer,

3 ERloffel heilles Wasser,
100 g Butter,

50 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
50 g gemahlene Mandeln,
1 Ei, 175 g Mehl.
Aullerdem:

Mehl zum Ausrollen.

Fur die Glasur:

150 g Puderzucker,

3 ERIoffel Rum,

2 Beutel
Schokoladenstreusel.
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Ihre Kaffeegéste werden vor Begeisterung dahinschmelzen, sobald ihnen die Schokoladen-Buttereremetorte auf der Zunge zergeht.

Kakao, Zimt und Ingwer
mit dem heil’en Wasser ver-
rihren. Abkthlen lassen.
Butter schaumig rihren.
Zucker und Vanillinzucker
zugeben. Mit Kakao, ge-
mahlenen Mandeln und Ei
verrthren. Mehl darauf
verteilen. Kurz durchkne-
ten. Zu zwei 3 cm dicken
Rollen formen. In Perga-
mentpapier einrollen. 60
Minuten im Kiuhlschrank
aufbewahren. Arbeitsflache
mit Mehl bestauben.

Von den Teigrollen 1 cm
dicke Scheiben abschnei-
den. Die Scheiben in diinne,
etwa 15 cm lange Stran-
ge rollen. Zu Brezeln for-
men. Auf ein ungefettetes
Backblech legen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
obere Schiene schieben.
Ergibt 55 Brezeln.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grof’e Flamme.

Brezeln auskiihlen lassen.
Puderzucker mit Rum in
einer Schussel verrthren.
Brezeln damit bestreichen.
In  Schokoladenstreuseln
wenden, trocknen lassen.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten,
Kalorien pro Stick: Etwa
im
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Schokoladen-
Buttercreme-
torte

Fur den Teig:

4 Eigelb,

2 ERIl6ffel lauwarmes
Wasser,

150 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 Péackchen Vanillinzucker,
4 Eiweil,

100 g Speisestérke,

100 g Mehl,

1 gestrichener Teeloffel
Backpulver,

Margarine zum Einfetten.
Far die
Schokoladen-Buttercreme:
1 Péckchen Schokoladen-
Puddingpulver (48 g),

12 1 Milch,

50 g Schokolade
zartbitter,

250 g Butter,

150 g Puderzucker,

1 Glas (2 cl) Rum
(54Vol.%).

Zum Garnieren:

50 g blattrige Mandeln,

12 Schokoladentaler (60 g),
1 ERIlo6ffel Pistazien.

Eigelb mit lauwarmem
Wasser, Zucker, Salz und
Vanillinzucker in einer

Schissel in 10 Minuten
schaumig schlagen. Eiweil3
in einer anderen Schussel
steif schlagen, auf die Ei-
schaummasse geben. Spei-
sestarke mit Mehl und
Backpulver mischen. Uber
den Eisohnee sieben. Alles
vorsichtig unterheben.
Springform (26 cm Durch-
messer) nur am Boden mit
Margarine einfetten. Teig
reinfullen. Im vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y. groRe Flamme.
Kuchen aus dem Ofen neh-
men. Auf einen Kuchen-
draht stiirzen und auskiih-
len lassen. Dann zweimal
waagerecht  durchschnei-
den.

Fur die Buttercreme Scho-
koladen-Puddingpulver mit
etwas kalter Milch in einem
Becher anriihren. Ubrige
Milch mit der zerbréckel-
ten Schokolade in einem
Topf aufkochen. So lange
rihren, bis sich die Scho-
kolade l6st. Angerihrtes
Puddingpulver  zugieRen.
Unter Rihren aufkochen.
Kalt stellen. Ab und zu
umriihren, damit sich keine
Haut bildet.

in einer Schussel
rihren. Zuerst
Puderzucker, dann den
Rum zufligen. Zuné&chst
teeloffel-, dann eRloffel-
weise den noch lauwarmen
Schokoladenflammeri  ein-
rihren. (Wenn man zuviel
auf einmal reingibt, ge-
rinnt die Masse.)

Jeweils ein Drittel Butter-
creme auf die Tortenbdden
streichen, Torte zusam-
mensetzen. Torte rund-
herum mit Creme Uberzie-
hen. Rand mit Mandel-
blattchen garnieren. Mit
dem Messer zwolf Stiicke
auf der Torte markieren.
Auf jedes Stick mit dem
Spritzbeutel einen Creme-
tuff spritzen. Jeweils einen
Schokoladentaler reinset-
zen. Geschalte Pistazien
mit einem Messer fein hak-
ken. Anschlielend jeweils
ein paar Pistazienstiicke
auf jeden Cremetuffstreuen.
Torte mindestens 30 Minu-
ten kihl stellen, bevor sie
mit einem in heil3es Wasser
getauchten Messer in 12
Stiicke geteilt wird.
Vorbereitung: Ohne Kuhl-
zeit 40 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiihl-
zeit 50 Minuten.

Kalorien pro Stiick: Etwa

42(X

Butter
schaumig



Schokoladen-
creme

Fir 6 Personen

Fir die Creme:

8 Blatt weille Gelatine,
etwas kaltes Wasser,

3 Eigelb,

60 g Zucker, % 1 Milch,
1 Prise Salz,

100 g
Vollmilch-Schokolade,
2 Glas (je 2 cl) Cognac
oder Rum (42 Vol.%),
3 Eiweil,

% 1 Sahne.

Fur die Garnierung;

Yg 1 Sahne,

1 Packchen Vanillinzucker.

Ein richtiges Sonn- und
Feiertagsdessert, das zwar
etwas mehr Arbeit macht
als ein Schokoladenpudding
aus der Tute, daftr aber
auch einen unvergefilichen
Hochgenuf? verspricht. Ser-
vieren Sie es nach einem
festlichen, aber leichten
Essen.

Fir die Creme Gelatine in
kaltem Wasser einweichen.
Eigelb mit Zucker in einem
Topf schaumig schlagen.
Milch, Salz imd 80 g zer-
brockelte Schokolade (Rest
zum Garnieren zuriicklas-
sen) zufiigen. Topfins Was-
serbad stellen. Schlagen,
bis die Masse cremig ist
und steif zu werden be-
ginnt. Nicht kochen lassen.
Gelatine ausdricken. In
die heile Creme geben.
Schlagen, bis sie sich ganz
gelost hat. Cognac oder
Rum zufugen. Topf aus
dem Wasserbad nehmen.
Weiterschlagen und die
Creme abkuihlen lassen.

30 Minuten zugedeckt in
den Kihlschrank stellen.
Eiweil und Sahne getrennt
inzwei Schisseln steif schla-
gen. Zusammen auf die ge-
lierende Creme geben. Lok-
ker unterheben. Creme auf
sechs Dessertschalen ver-
teilen und bis zum Servie-
ren zugedeckt in den Kiihl-
schrank stellen. Vorm Ser-
vieren fur die Garnierung
Sahne in einer Schissel
steif schlagen. Mit Vanillin-
zucker suflen. In einen
Spritzbeutel fillen. Auf die
Creme einen groRRen Schlag-

Schokoladencreme versuf3t denAuaklang eines festlichen Essens.

sahnetuff setzen. Zum
Schlu3 die Sahne mit den
restlichen Schokoladen-
stiickchen garnieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 30 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
35a

PS: Anstelle von Cognac
oder Rum konnen Sie auch
die gleiche Menge frisch
geprefliten Orangensaft oder
Orangenlikér nehmen und
die Creme mit Orangen-
stiickchen garnieren.

Schokoladen-
Creme-
schnitten
Rigd Jancsi

Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Fur den Teig:

100 g bittere Schokolade,
150 g Butter, 150 g Zucker,
4 Eigelb, 4 Eiweil,

60 g Mehl,

60 g gemahlene Mandeln,

2 ERI6ffel Rum (54 Vol.%).
Fur die FOUimg:

100 g halbbittere
Schokolade,

1 Ei, 141 Sahne.

3 Blatt oder % Packchen
gemahlene Gelatine.

Far die Glasur:

200 g Puderzucker,

25 g Kakao,

6 ERIoffel heil3es Wasser,
25 g Kokosfett.

Die Gcige verstand er feu-
rig zu spielen. Drum hat
dem berihmten ungari-
schen Zigeunerprimas des
19. Jahrhunderts, Rig6
Jancsi, einmal ein kunst-
sinniger Zeitgenosse (oder
war es eine Verehrerin?) die
Schokoladen-Cremeschnit-
ten gewidmet. SifRe Erin-
nerung anvergangene k.u.k.
Herrlichkeit.

Manmacht die Schnitten so:
Eia Backblech mit gefette-
tem Pergamentpapier aus-
legen.

Fir den Teig: Schokolade
in Sticke brechen. In ei-
nem G«fall im heilen Was-
serbad schmelzen und dann
abkuhlen lassen.

Butter in einer Schissel mit
zwei Drittel des Zuckers
schaumig ruhren. Abwech-
selnd geschmolzene Scho-
kolade und Eigelb unter-
mischen.

In einer zweiten Schussel
Eiweil3 sehr steif schlagen.
Den restlichen Zucker ein-
rieseln lassen. Einen Loffel
voU Eischnee unter die
Schokoladencreme riihren.

Diese herrlichen Schokoladen-Cremeschnitten vnirden demZigeunerprimas Rig6 Jancsi zugedacht.
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Dann den restlichen Ei-
schnee daraufgleiten las-
sen. Mehl draufsieben. Ge
mahlene Mandeln druber-
streuen. Rum zufiigen. Al-
les vorsichtig miteinander
vermischen (nicht ruhren).
Den sehr luftigen Teig
gleichmaRig auf das ausge-
legte Backblech streichen.
Sofort in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grof’e Flamme.
Arbeitsflache mit einem fri-
schen Kuchentuch bedek-
ken. Fertigen Kuchen vor-
sichtig darauf stirzen. Per-
gamentpapier flink abzie-
hen. Die Platte vorsichtig
in zwei Halften schneiden.
AnschlieRend gut auskih-
len lassen.

Fur die Fallung Schoko-
lade in Stlicke brechen. In
einer Schissel im heiRBen
Wasserbad auflésen. Kurz
abkihlen lassen. Ei ver-
quirlen.  Unter Ruhren
langsam unter die Schoko-
lade mischen. Das Ganze
schaumig rihren. Sahne in
einer Schissel steif schla-
gen. In die Ei-Schokoladen-
Creme geben. In wenig kal-
tem Wasser eingeweichte,
ausgedriickte oder gequol-
lene Gelatine leicht erwar-
men, bis sie vollig gelost ist.
In die Masse rithren. Mit
einem Schneebesen locker
unterziehen. Eine Kuchen-
halfte auf einen Kuchen-
draht legen und mit der
Schokoladencreme-FiUung
gleichméBig  bestreichen.
Die zweite Halfte drauf-
setzen.

Far die Glasur Puderzuk-
ker und Kakao in eine
Schissel sieben. Mit hei-
Rem Wasser glattrihren.
Kokosfett zerlassen und
reinriihren. Die Glasur noch
warm (Uber die Kuchen-
oberflache laufen lassen.
Aus dem Kuchen mit ei-
nem in heilles Wasser ge-
tauchten Messer etwa 5 cm
grof’e Schnittchen schnei-
den.

Vorbereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 60 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
4680
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Schokoladen-

Cremespeise

Mousse au chocolat
Fir 8 Personen

4 Eigelb,

100 g Puderzucker,

1 Glas (2 cl) Kirschwasser,
1 Teeloffel Instant-Kaffee,
3 ERloffel heiBes Wasser,
175 g halbbittere
Schokolade,

125 g Butter,

4 Eiweil3,

1 Prise Salz,

Yg 1 Sahne,

2 Stiicke
Borkenschokolade.

Eins der éltesten Schoko-
laden-Desserts - und eins
der feinsten - ist die Mousse
au chocolat. Heute wird sie
zu den klassischen franzo-
sischen SuiRspeisen gezéhlt,
und tatsachlich a8 man sie
schon mit Leidenschaft am
franzosischen Hof. Sie wur-
de in silbernen Bechern
kredenzt, die man speziell
flr Mousse au chocolat an-
gefertigt hatte. Mousse
heiflt »Schaum, aber kein
Feinschmecker kame auf
den Gedanken, dieses Wort
zu Ubersetzen, weil es schon
beim Sprechen auf der
Zunge zergeht.

Eigelb und Puderzucker in
einer Schissel mit dem
Schneebesen zu einer hell-
gelben schaumigen Masse
schlagen. Kirschwasser zu-
fugen. Die Schussel in ein
heiBes Wasserbad setzen.
Weiterschlagen, bis die Ei-
gelb-Zucker-Mischung nach
etwa 10 Minuten heil¥ und
schaumig ist. AnschlieRend
in ein Gtefal mit Eiswasser
setzen. Unter Schlagen
schnell wieder abkuihlen.
Instant-Kaffee in einem
Becher mit dem heiflen
Wasser auflésen. Schoko-
lade in kleine Stiicke bre-
chen, reingeben. Im heiRen
Wasserbad imter Rihren
schmelzen und dann ab-
kuhlen lassen. Butter ge-
schmeidig ruhren. Schoko-
lade loffelweise reingeben.
Schokoladencreme nach

TIP

Mousse au
chocolat schmeckt
gut mit Birnen.
Aromatische
Tafelbirnen
schélen und in
Zuckerwasser mit
Zitronensaft
kochen. Dann
abkihlen lassen.
Birnenhélften in
Sektschalen geben.
Schokoladencreme
driber flllen.
Erstarren lassen.

und nach in die Eigelb-
creme rihren.

Eiweil mit Salz in einer
Schussel steif schlagen. Zu-
nachst einen grolRen Loffel
davon unter die Schokola-
den-Eigelb-Creme rihren.
Dann den Eischnee mit ei-

nem Schneebesen locker
unterheben.

Schokoladencreme in eine
Glasschussel  fullen. Im

Kihlschrank etwa 6 Stun-
den zugedeckt durchkih-
len lassen.

Sahne steif schlagen. Die
Creme hibsch damit und
mit Borkenschokolade gar-
nieren.

Vorbereitung: Ohne Kiihl-
zeit 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiihl-
zeit 40 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
364

Unser Menuvorschlag:
Green Pepper-Cocktail als
Vorspeise. Dazu ein Mosel-
wein. Danach ein TaRchen
Schildkrétensuppe. Als
Hauptgericht Fasan auf
georgische Art mit Kartof-
felpuree. Das passende Ge-
trank ist ein Spatburgun-
der. Als Dessert: Mousse
au chocolat.

PS: Man kann die Mousse
auch in einer mit Ol aus-
gepinselten glatten Form
erstarren lassen. Zum Stir-
zen den Rand mit einem
langen, spitzen Messer lok-
kern. Boden der Form kurz
in heil’es Wasser tauchen.
Creme auf eine gut gekihlte
Platte gleiten lassen.

Selbstgemachtes Schokoladeneis miissen Sie einfach probieren.



Schokoladen-
els
Fir 6 Personen

Tur das Eis:

112 1 Milch,

80 g Zucker,

1 Packchen VaniUinzucker
(10 g),

1 Prise Salz,

125 g zerbrockelte
Zartbitter-Schokolade,

4 Eigelb.

Fur die Garnierung:

% 1 Sahne,

1 Packchen Vanillinzucker
(109,

6 Maraschino-Kirschen
(20 9),

2 ERloffel Schokoladen-
Streusel (10 g).

Sie koénnen gutes Schoko-
ladeneisund auch Eispulver
zur Eisbereitung fertig kau-
fen. Falls Sie aber einmal
von Anfang an mitmischen
wollen, hier das Rezept fur
Schokoladeneis nach guter
alter Art:

Far das Eis Milch mit Zuk-
ker, Vanillinzucker und
Salz in einem Topf auf-
kochen. Zerbrockelte Scho-
kolade zufiigen und unter
standigem Ruhren schmel-
zen lassen. Topf vom Herd
nehmen.

Eigelbo in einem anderen
Topf verquirlen. Ins heil3e
Wasserbad stellen. Schoko-
ladenmilch unter standi-
gem Ruhren zugieRBen. So
lange schlagen, bis die Mas-
se cremig ist. Topf vom
Herd nehmen und im kal-
ten Wasserbad weiterschla-
gen, bis die Masse kalt ist.
In eine Eisform oder eine
Schussel fiUen. 4 Stunden
zugedeckt ins Tiefkihl-
fach des Kuhlschranks oder
ins Gefriergerat stellen.
Wéhrend der ersten 60 Mi-
nuten das Eis mehrmals
umrihren, damit es sich
nicht absetzt.

Fir die Garnierung Sahne
in einer Schissel steif schla-
gen. Vanillinzucker zufu-
gen. In einen Spritzbeutel
geben und in den Kihl-
schrank legen.

Eis rausnehmen. In 2 cm
groRe Wairfel schneiden.
Auf 6 gekihlte Dessertgla-
ser verteilen. Sahne mit

Falls Sie ein ganz besonders siif3es Mitbringsel suchen, hacken Sie doch mal Schokoladenherzen.

dem Spritzbeutel in dicken
Tuffs draufsetzen. Je eine
abgetropfte Kirsche in die
Mitte setzen. Mit Schoko-
ladenstreuseln  bestreuen
und sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Gefrier-
zeit 45 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
UG =m = "
Wann reichen? Als Des-
sert, als kleine Erfrischung
mal zwischendurch oder
zum Kindergeburtstag.

Schokoladenfondue

Siehe Fondue fiir Kinder
und Erwachsene.

Schokoladen-
herzen

375 g ungeschalte
Mandeln,

100 g bittere Schokolade,
3 Eiweil3,

375 g Zucker,

% Teeloffel gemahlener
Ingwer,

feiner Zucker zum
Ausrollen,

Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Fur die Glasur;

200 g Bitterkuverttire,
20 g Kokosfett,

5 in Sirup eingelegte
Ingwerpflaumen.

Statt Blumen: Bringen Sie
beim nachsten Besuch net-
ten Leuten selbstgebackene
Schokoladenherzen mit.
Das hat bestimmt Selten-
heitswert!

Ungeschélte Mandeln und
Schokolade mit der K-
chenmaschine oder Man-
delmihle fein mahlen.
Eiweil in einer Schissel zu
steifem Schnee schlagen.
Zucker reinrthren. Man-
deln, Schokolade und ge-
mahlenen Ingwer zufligen.
Erst mischen, dann kneten.
Teig auf einer mit Zucker
bestreuten  Arbeitsflache
knapp % cm dick ausrol-
len. Herzen ausstechen.
Backblech mit Butter oder
Margarine einfetten. Her-
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zen drauflegen. In den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 160 Grad.
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp % groRRe Flamme.
Fertiges Greback aus dem
Ofen nehmen. Auf einem
Kuchendraht abkuhlen las-
sen.

Fir die Glasur Kuvertire
in Stiicke schneiden. In ei-
nem G«fald im heil’en Was-
serbad schmelzen. Kokos-
fett in einer Pfanne zerlas-
sen. In die Kuvertlre rih-
ren. Ingwerpflaumen ab-
tropfen lassen und fein
wirfeln. Die abgekuhlten
Schokoladenherzen mit der
Kuvertire tberziehen und
mit den gehackten Ingwer-
pflaumen bestreuen.

Ergibt 50 Stick.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkihl-
zeit 70 Minuten.

Kalorien pro Stuck: Etwa
rukK

Schokoladenigel
Siehe Biskuitigel.

Schokoladen-
kafFee

150 g bittere

Blockschokolade,

12 1 Milch,

1 Prise Salz,

25 g gemahlener Kaffee,
1 kochendes Wasser,

2 ERloffel Sherry,

% 1 Sahne,

Kakao zum Bestauben.

Jungen Leuten sei das
Schokoladetrinken  ganz
und gar nicht dienlich,
meinten unsere UrgroR-
eltern, Schokolade erhitze
das Gemut. In einem hatten
sie zumindest nicht so Un-
recht, denn Schokolade wie
diese zum Beispiel wirkt
sehr anregend.

Blockschokolade in Stiicke
schneiden. Mit Milch und
einer Prise Salz in einem
Topf erhitzen. Unter Rih-
ren die Schokolade in der
Milch auflosen.

Kaffee aufbriihen, filtern
oder in der Kaffeemaschine
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zubereiten. Mit der heil3en
Truikschokolade und Sher-
ry mischen. Heil} halten.
Sahne steif schlagen. Scho-
koladenkaffee in Tassen an-
richten. Mit einer Sahne-
haube kronen und mit
Kakao bestauben.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
370

Wann reichen? Als kleine
Starkung  zwischendurch
oder als Dessert.

PS: Kaffee- und Sherryzu-
gaben kdénnen je nach Ge-
schmack erhdht werden.

Schokoladen-
kuchen
aus Israel

275 g Datteln,

% | kochendes Wasser,
60 g HaselnuRkerne,
250 g Butterkekse,
125 g halbbittere
Schokolade,

50 g Butter.

Zum Uberziehen:

2 Blatt Gelatine,

% 1 Sahne,

30 g Zucker,

1 ERI6ffel Kakao (10 g),
1 Teeltffel
Instant-KaffFee.

Zum Garnieren:

% 1 Sahne,

% Péackchen
Vanillinzucker,

20 g Zucker,

4 Sticke
Borkenschokolade.

Bei uns kennt man ein ahn-
liches Rezept: Den Kalten
Hund oder Frankfurter
Speck aus Keksen und
Schokoladenmasse.  Aber
bestimmt finden Sie auch,
daR diese Form genauso
kustlich ist:

Eine Kastenform mit pas-
sendem nassem Perga-
mentpapier auslegen. Dat-
teln entkernen. Mit ko-
chendem Wasser Ubergie-
RBen. 5 Minuten darin quel-
len und anschlielend ab-
tropfen lassen. In kleine

Wairfel schneiden. Nisse
grob hacken. Butterkekse
zerbrdockeln.

Schokolade in Stiicke bre-
chen. Mit der Butter in ei-
ner Schissel im heilBen
Wasserbad unter Ruihren
schmelzen. Vom Herd neh-
men. Datteln, Nisse und
Kekse untermischen. Die
Kuchenmasse in die vor-
bereitete Kastenform ful-
len, glattstreichen. Uber
Nacht im Kihlschrank fest
werden lassen.

Gelatine mit kaltem Was-
ser einweichen. Sahne mit
Zucker, Kakao und Instant-
Kaffee aufkochen. Vom
Herd nehmen. Gelatine aus-
driicken und darin auf-
I6sen. Die heilRe Flussigkeit
leicht abkiihlen, dann im
Kuhlschrank in etwa 30
Minuten leicht steif werden
lassen. Masse auf die Ku-
chenoberflache  streichen.
Wieder in den Kiihlschrank
stellen. In etwa 20 Minuten
vollig erstarren lassen.
Kuchen aus der Form he-
ben. Pergamentpapier ent-
fernen. Kuchen auf eine
Platte setzen. Sahne mitVa-
nillinzucker und Zucker
steif schlagen. Auf die dunk-
le Sahnemasse spritzen. Mit
Borkenschokolade garnie-
ren. In 15 Stiicke schneiden.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
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Schokoladen-
lebkuchen
mit Nssen

Fir den Teig:

50 g kernlose Rosinen,
50 g Datteln ohne Kerne,
3 Eiweil3,

240 g feiner Zucker,

150 g gemahlene
Haselnusse,

75 g geriebene

V oUmilch-Schokolade,

1 Packchen Vanillinzucker,
75 g Speisestérke.
AuRerdem:

60 Oblaten

(Durchmesser 5 cm).
Zum Uberziehen:

125 g Kuverture.

Rosinen auf einem Sieb im-
ter heiRemWasserwaschen.
In  einem Kichentuch
grundlich  trockenreiben.
Datteln grob hacken.
Eiweil} in einer Schussel
mit Zucker steif schlagen.
Gemahlene Nisse, Schoko-
lade, Vanillinzucker, Rosi-
nen, Datteln und Speise-
stérke unterheben. Oblaten
auf ein Backblech legen.
Teighaufchen auf die Obla-
ten setzen. Blech in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Lebkuchen vom
Blech losen. Auf einem Ku-
chendraht abkiihlen lassen.
Kuvertlire im warmem
Wasserbad auflésen. Leb-
kuchen damit bestreichen.
Guld erstarren lassen.
Ergibt 60 Sttick.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitimg: Ohne Ab-
kuhlzeit 70 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
&



fi

so vielen guten Zutaten miissen Schoholadenlebkuchen einfach ein voller Erfolg werden.

Schokoladen-
Makronen

Fir den Teig:

125 g bittere Schokolade,
5 Eiweil,

250 g Zucker,

1 Prise Salz,

250 g ungeschélte,
gemahlene Mandeln.
Aullerdem:

85 runde Oblaten
(Durchmesser 5 cm).

Schokolade fein reiben. Ei-
weild in einer Schissel steif
schlagen. Zucker und Salz
nach und nach einrieseln
lassen. Geriebene Schoko-
lade imd gemahlene Man-
deln unterheben.

Oblaten auf ein Backblech
legen. Makronenteig mit
zwei Teeloffeln drauf ver-
teilen. Blech in den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 160 Grad.
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp % groflie Flamme.

Makronen knabbern allegern, Schokoladen-Makronenerstrecht.

Schokoladen-Pfirsich

Wahrend der letzten 10
Minuten die Backofentir
einen Spalt weit o6ffnen.
Dazu einen Holzloffel zwi-
schen Tur und Ofen klem-
men.
Schokoladen-Makronen aus
dem Ofen nehmen, vom
Blech 16sen und auf einem
Kuchendraht abkdihlen las-
sen. Uberstehende Oblaten-
rander abbrockeln.

Ergibt 85 Stiick.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kuhlzeit 60 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
W.

Schokoladen-
Pfirsich

Bild Seite 258

4 vonreife Pfirsiche (400 g),
1 ERIo6ffel Zitronensaft.
Fir die Schokoladensofe:
14 1 Milch,

% Vanilleschote,

2 Eigelb,

30 g Zucker,

60 g geriebene
Zartbitter-Schokolade,

10 g Speisestérke.
AuBerdem:

4 ERIoffel Preiselbeeren
aus dem Glas (80 g),

% Haushaltspackung
Schokoladeneis (150 g).

Pfirsiche auf einem Schaum-
l6ffel fir 1 Minute in ko-
chendes Wasser tauchen,
rausnehmen und schéalen.
Dann halbieren, entkernen
und mit Zitronensaft be-
traufeln, damit sie sich
nicht verfarben.

Fir die Schokoladensofle
die Milch in einem Topf
mit der aufgeschnittenen
Vanilleschote aufkochen
lassen. Topf vom Herd
nehmen. Milch 5 Minuten
abkihlen lassen und die
Vanilleschote entfernen.

In der Zwischenzeit Eigelb
mit  Zucker, geriebener
Schokolade und Speise-
stérke in einem Topf schau-
mig ruhren. Topf auf den
Herd stellen. Langsam die
Milch reinrtihren. Sof3e dick-
lich schlagen, dann einmal
aufkochen lassen. Vom
Herd nehmen.
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Die gut gekihlten Preisel-
beeren durch ein Sieb in
eine Schussel streichen.

SchokoladeneisinvierWiir-
fel schneiden. Auf Glastel-
ler verteilen. Jeweils 2 Pfir-
sichhalften mit der Schnitt-
flache auf das Eis legen und
diePreiselbeerendriiberver-
teilen. Heille Schokoladen-
sofRRe getrennt dazu reichen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa

Unser Menuvorschlag:

Als Vorspeise Langusten-
schwénze in SherrysoRe.
Dann Kjrauter-Filetsteaks,
gemischter Salat und Kar-
toffelkroketten. Als Getrénk
empfehlen wir einen Beau-
jolais. Als Dessert Schoko-
laden-Pfirsich.

PS; Sie kénnen unser Re-
zept natdrlich auch ein bif3-
chen abwandeln und bei-
spielsweise statt Schokola-
deneis eine halbe Packung
Vanilleeis nehmen. Sehr
schick ist es, wenn Sie das
Eis mit je einer Pfirsich-
halfte in Sektschalen an-
richten.

Schokoladen-
Printen

225 g ungeschélte,
gemahlene Mandeln,
11/2 ERIoffel Kakao,
1172 ERI6ffel Ol (15 g),
6 ERIoffel Wasser,

1 ERIoffel Arrak,

225 g Zucker,

feiner Zucker zum
Ausrollen,

150 g
Schokoladenkuvertire.

Nicht alle Printen sind
Aachener. Es gibt zum
Beispiel auch Frankfurter,
die werden aus Marzipan
hergestellt, oder eben Scho-
koladen-Printen. Ganz all-
gemein sind Printen ein
Dauergebéck, das knusprig
und hart sein soll.

Mandeln, Kakao, 61, Was-
ser, Arrak und Zucker in
einer Schussel mischen und
zu einem lockeren Teig
kneten. Auf einer mit Zuk-
ker Dbestreuten Arbeitsfla-
che knapp 5 mm dick aus-
roUen. Rechteckige Printen

Schokoladen-Pfirsich bleibt nur fur kurze Zeit auf Eis gelegt.

258

(3 mal 6 cm) ausstechen
oder ausschneiden.

Printen mit dem Pfannen-
messer vorsichtig auf ein
Backblech legen. Blech in
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene schie-
ben.

Backzeit: 12 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Printen auf einem
Kuchendraht abkihlen las-
sen. Kuvertiire in einem
Becher im heiRen Wasser-
bad schmelzen. Die noch
warmen Printen mit der

Kuvertlire bestreichen.
Auskihlen lassen. Ergibt
30 Printen.

Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkuhl-
zeit 30 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
9a

PS:  Schokoladenprinten
schmecken das ganze Jahr
Uber, passen aber besonders
gut zur Advents- und Weih-
nachtszeit. In fest ver-
schlossenen Blechdosen
bleiben sie lange knusprig.

Schokoladen-
SoRRe
franzOsisch

150 g Zartbitter-
Schokolade,

6 ERloffel heiRes Wasser,
i/g1 Sahne,

1 ERI6ffel Puderzucker
10 g),

SA) ngckchen
Vanillinzucker,

15g Butter.

Schokolade in Stiicke bre-
chen. In einen Topf geben
und mit dem Wasser tber-
gielen. Schokolade bei ganz
schwacher Hitze unter
standigem Rihren langsam
schmelzen lassen.

Sahne mit Puderzucker und
VaniUinzucker in einer
Schissel steif schlagen. Die
Butter in einem Topfchen
auch schmelzen lassen.
Schlagsahne und Butter

So késtlich wie ihre Aachener Vettern: Schokoladen-Printen.



Wenn Sie mal wieder sorichtigen HeiBhunger auf eine festliche Torte haben, kommt Ihnen unsere Schokoladentorte sicher gelegen.

unter die heilRe Schokolade
ziehen.  Schokoladensol3e
noch mal kurz erhitzen.
Nicht kochen! Sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitxmg: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
330.

Wozu reichen? Zu Vanile-
Eis, gediinsteten Bimen-
und Pfirsichhélften, Ana-
nasscheiben,  gebackenen
Bananen oder VaniUe-
creme.

PS: SchokoladensoRe kdn-
nen Sie auch mit Ingwer
wirzen. Dazu 75 g in
Sticke gebrochene Zart-
bitter-Schokolade mit 6 ER-
I6ffel Fruchtsirup von Bir-
nen, Pfirsichen oder Ananas
und 6 ERI6ffel warmem
Wasser in einem Topf bei
schwacher Hitze unter
Ruhren schmelzen. 2 ein-
gelegte Ingwerpflaumen
fein hacken und anschlie-
Rend in die geschmolzene
Schokolade geben. Abkih-
len lassen. % 1 Saline steif
schlagen imd zum Schluf3
imter die Schokoladen-Ing-
wer-Sof3e ziehen.

Schokoladen-
torte

Fur den
Sohokoladenbiskuit:

100 g Mehl,

60 g ungeschélte,
gemahlene Mandeln,

60 g geriebene
Zartbitter-Schokolade,

1 geh&ufter Teeldffel
Kakao,

4 Eigelb,

125 g Zucker,

4 Eiweil,

50 g Butter,

Margarine zum Einfetten.
Fir die Schokoladencreme:
240 g Zartbitter-
Schokolade,

1 Teeloffel Instant-Kaffee,
2 ERloffel Puderzucker
(20 g),

391 Sahne,

3 Blatt weille Gelatine.
Zum Bestreuen:

60 g Schokoladenstreusel.

Fur den Schokoladenbis-
kuit Mehl, Mandeln, Scho-
kolade und Kakao in einer
Schiissel mischen.

Eigelb mit zwei Drittel des
Zuckers in einer anderen
Schussel schaumig ruhren.
Eiweill mit dem restlichen
Zucker zu steifem Schnee
schlagen. Schnee auf die
Eigelbmasse gleiten lassen.
Daruber die Schokoladen-
mischung. Alles locker, aber
gleichméRig mischen.
Butter in einer Pfanne bei
ganz geringer Hitze schmel-
zen lassen und unter den
Teig ziehen. Eine Spring-
form von 24 cm Durchmes-
ser mit eingefettetem Per-
gamentpapier auslegen.
Teig in die Form fiUen. Im
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.
Tortenboden aus dem Ofen
nehmen und 20 Minuten in
der Form abkuihlen lassen.
Boden dann aus der Form
losen und auf einem Ku-
chendraht abkihlen lassen.
Pergamentpapier abziehen.
Schon wéhrend der Back-
zeit die Schokoladencreme
zubereiten: Schokolade in

kleine Stlicke zerbrechen.
In einem Topf mit Instant-
Kaffee, Puderzucker und
Sahne mischen. Unter stan-
digem Ruhren die Scho-
kolade schmelzen lassen.
Einmal aufkochen. Topf
vom Herd nehmen. Die
eingeweichte und gut aus-
gedrickte Gelatine in die
heile Creme riihren und
auflésen. Creme erkalten
lassen. Schaumig rihren.
Den Biskuitboden in drei
gleichdicke Platten teilen.
Zwei Platten mit je einem
Drittel der Schokoladen-
creme bestreichen. AUe drei
Platten zusammensetzen,
Oberflache und Rand mit
der restlichen Creme be-
streichen. Rand mit Scho-
koladenstreuseln bestreuen.
Auf die Tortenoberflache
mit einem Gummischaber
grof3ziigig Wirbel zeichnen.
Torte bis zum Servieren in
den Kihlschrank stellen.
Vorbereitung: Ohne Ab-
kuhlzeit 45 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 80 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: Etwa
390.
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Schokoladen-
torte
amerikanisch

Black Bottom Pie

Fir den Tortenboden:
150 g Mehl,

Salz,

1 ERI6ffel Dosenmilch,

1 ERI6lfel Wasser,

100 g Butter oder
Margarine,

Mehl zum Ausrollen.
Far die Fullung:

100 g VoUmilch-
Schokolade,

4 Eigelb,

40 g Speisestérke,

75 g Zucker,

je % 1 MuUch und Sahne,
% Vanilleschote,

1 Glas (2 cl) Weinbrand,
3 Blatt weil’e Gelatine,
2 Eiweil,

2 ERIodifel Puderzucker
(20 g),

% Péackchen
VaniUinzucker,

2 Stlicke Borkenschokolade

(10 g).

Das englische Wort black
heil3t auf deutsch schwarz.
Und bottom ist Grund oder
Boden im weitesten Simie.
In diesem Fall (heller Grund
und schwarze Torte) ist mit
Black Bottom Pie eine
Grundtorte gemeint, die
man in zahlreichen Varian-
ten in den ganzen Vereinig-
ten Staaten kennt. Probie-
ren Sie einmal diese kost-
liche Abwandlung.

Mehl mit Salz auf die
Arbeitsflache schiitten. In
die Mitte eine Mulde drik-
ken. Dosenmuich imd Was-
ser reingeben. Butter oder
Margarine in Flockchen auf
den Mehlrand verteilen.
Von auflen nach innen zu
einem glatten Teig verkne-
ten. 30 Minuten zugedeckt
in den Kuhlschrank stellen.
Teig auf bemehlter Arbeits-
flache zu einer 3 mm dicken
runden Platte ausroUen.
Eine Pieform oder den
Boden und den Rand (3 cm
hoch) einer Springform (24
cm Durchmesser) damit
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auslegen. Form in den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRe Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Tortenboden in der
Form abkihlen lassen. Aus
der Form rausnehmen.

Fur die FuUimg Schoko-
lade in Stiickchen brechen.
In einem Becher im heilRen
Wasserbad auflosen. Ab-
kihlen, aber nicht ganz
kalt werden lassen. Eigelb
in einem Topf mit Speise-
starke und Zucker ver-
quirlen. Milch und % 1
Sahne reinrthren. Vanille-
schote halbieren, Mark raus-
schaben. Schote und Mark
in den Topf geben. Alles bei
maRiger Hitze schlagen,
bis eine dickliche Creme
entsteht. Einmal aufko-
chen lassen. Topf vom
Herd nehmen. Vanillescho-
te aus der Creme nehmen.
Die Halfte dieser Creme mit
der lauwarmen Schokolade
und Weinbrand mischen.
Abkiihlen lassen. In den
Tortenboden fulUen. Fir 30
Minuten in den Kihl-
schrank stellen.

Gelatine 5 Minuten in kal-
tem Wasser einweichen.
Ausdriicken und im heilBen
Wasserbad auflésen. In die
restliche Vanillecreme riih-
ren. Erkalten lassen. Ei-
weifd in einer Schissel zu
steifem Schnee schlagen.
Nach und nach den Puder-
zucker unterheben. % 1
Sahne steif schlagen. Mi-
schen imd Schlagsahne un-
ter die Vanillecreme ziehen.
Creme gleichmaBig auf die
SchokoladenfuUung vertei-
len. Im Kihlschrank in
mindestens 120 Minuten
fest werden lassen.

Dann die restliche Sahne
mit VanilHnzucker in einer
Schussel steif schlagen. In
einen Spritzbeutel fliUen.
Auf der Torte 12 Stiicke mit
einem Sahnetupfer und et-
was zerbrockelter Borken-
schokolade garnieren.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 40 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 45 Minuten.

Kalorien pro Stiick: Etwa
33K n

Schokoladen-
torte
Budapest

Fir den Tortenboden:
120 g bittere Schokolade,
180 g Butter,

7 Eigelb,

180 g Zucker,

50 g Mehl,

7 Eiweil3,

Margarine zum Einfetten.
Fir die FOUImg:

4 Eigelb,

160 g Puderzucker,

120 g bittere Schokolade,
120 g Butter.

Fir den Gul:

60 g bittere Schokolade,
60 g Kokosfett,

1 Ei,

125 g Puderzucker.

Die ungarische Hauptstadt
Budapest wird zu den
schonsten Stadten in Euro-
pa gezahlt. Und das mit
Recht. Sie ist nicht nur kul-
tureller und wirtschaftli-
cher Mittelpunkt des Lan-
des. Die Ungarn erweisen
auch LukuU in ihrer Metro-
pole gebihrende Referenz.
Es gibt viele gute Restau-
rants und noch mehr Cafes.
DaR soviel Kaffee getrun-
ken und Kuchen gegessen
wird, ist wohl zimi Teil auf
Osterreichischen Einfluf? zu-
rickzufihren.  Auch die
Turkenherrschaft im 16.
und 17. Jahrhundert hat
zweifellos mit dazu beige-
tragen.

Far den Tortenboden Scho-
kolade fein reiben. Butter
in einer Schissel schaumig
rihren. Dann einzeln die
Eigelb reinruhren. Zucker
langsam einrieseln lassen.
Die Masse so lange weiter-
rihren, bis sich der Zucker
ganz geldst hat. Geriebene
Schokolade und Mehl un-
terheben. Eiweil} in einer
anderen Schissel sehr steif
schlagen. Dann auf den
Schokoladenteig gleiten las-
sen und vorsichtig mit dem
Schneebesen unterziehen.
Eine Springform von 24 cm
Durchmesser mit Perga-

mentpapier auskleiden und
mit Margarine einfetten.
Den Teig reinfillen und die
Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd; Stufe 3 oder %
groRe Flamme.
Tortenboden aus dem Ofen
nehmen und in der Form
etwas abkihlen lassen.
Dann den Rand des Bodens
mit einem spitzen Messer
l6sen. Tortenbodenvorsich-
tig auf einen Kuchendraht
stirzenund das Pergament-
papier abziehen. Boden
ganz kalt werden lassen.
Far die Fallung in einer
Schissel Eigelb mit Puder-
zucker im heiBen Wasser-
bad cremig schlagen. Scho-
kolade in Stiicke brechen.
Diese anschlielfend in ei-
nem Becher im heiflen
Wasserbad schmelzen. Ei-
gelbcreme und Schokolade
abkuhlen lassen.

Butter in einer Schissel
schaumig rihren und mit
der geschmolzenen Schoko-
lade vermischen. Dann eR-
I6ffelweise unter die Eigelb-
creme rihren.

Den Tortenboden mit ei-
nem Zwirnsfaden oder ei-
nem grof3en, scharfen Mes-
ser in 3 Platten schneiden.
Eine Teigplatte auf eine
Tortenplatte setzen. Diese
mit der Halfte der Creme be-
streichen. Dann den zwei-
ten Boden draufsetzen und
mit der restlichen Creme
bestreichen. Die Creme-
schicht mit dem letzten Bo-
den abdecken.

Fiur den Guf3 Schokolade
reiben. Kokosfett in einer
Pfanne zerlassen. Etwas
abkihlen lassen. Ei und
Puderzucker in einer Schiis-
sel schaumig riihren. Dann
Kokosfett und Schokolade
reinrtihren. Den GuR in 3
Minuten im heilRen Wasser-
bad glattschlagen. Torten-
oberflache und -rand damit
Uberziehen und den GuR er-
starren lassen. Torte vorm
Servieren in 12 Stiicke
schneiden.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kuhlzeit 100 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
49¢;



Schokoladen-
truflfeli

200 g Zartbitter-
Schokolade,

80 g Butter,

% ERIloffel Kakao,

% Teeloffel
Instant-Kaffee,

3 ERloffel Kirschwasser,
50 g Schokoladenstreusel.

Schokolade fein reiben.
Butter in einer Schussel
schaumig riihren. Geriebene
Schokolade, Kakao, In-
stant-Kaffee und Kirsch-
wasser reliigeben. Alles mit
kithlen Hénden oder mit
dem Knethaken der Hand-
rihrmaschine vermischen,
dann in 2 Minuten zu einer
festen Masse kneten.
WalnufigroRBe Kugeln for-
men und in Schokoladen-
streuseln walzen. Auf ei-
nem flachen TeUer zuge-
deckt 3 Stunden in den
Kuhlschrank stellen. Scho-
koladentriiffeln in kleinen
Papiermanschetten servie-
ren. Ergibt 20 Stick.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Stiick: Etwa
95.

Wann reichen? Als kleine
Nascherei.

PS; Das hausgemachte
Konfekt ist auch eine hiib-
sche Tortengamitur. In
Glas-, Porzellan- oder Ke-
ramikgefélRen sind sie ein
hibsches Geschenk,
tibrigens: Wenn die Trif-
felmasse nach dem Kneten
zu weich geworden ist, le-
gen Sie sie vor dem Formen
zugedeckt 30 Minuten in
den Kiihlschrank.

Scholle

Platt wie die Flundern sind
die Schollen. Sie gehoren
namlich auch zur grofRen
Familie der Plattfische oder
Seitenschwimmer.

Schollen sind die kleinsten
eBbaren Plattfische. Man
fangt sie vorwiegend in
Nord- und Ostsee.

Schollen haben eine dim-
kelaschgraue bis braune

TIP

Wer die Scholle
Blankeneser Art
noch herzhafter
haben mdchte,
brét sie statt

in Butter

mit Frih-
stiicksspeck.

Oberseite, die mit zahlrei-
chen orangeroten Flecken
bedeckt ist. Die Haut ist
gebraten ein wahrer Lek-
kerbissen. Und das Fleisch,
locker und bekdmmlich, ist
es auch.

An der Kiste werden die
Schollen h&ufig gerduchert
angeboten. Als Frischfisch
brat man sie meistens.
Manchmal werden sie auch
gekocht und mit DUI- oder
SenfsolRe serviert.

Das Durchschnittsgewicht
einer Scholle betragt 200 g.
Man rechnet pro Person
einen Fisch.

Scholle BlankeneserArt

SchoUe
Blankeneser
Art

4 kichenfertige Schollen
von je 250 g,

Salz,

40 g Mehl,

40 g Butter,

3 ERloffel Ol (30 g),

100 g Steinpilze aus der
Dose,

140 g Nordsee-Krabben
aus der Dose,

2 ERIoffel Zitronensaft,
1 Bund Petersilie.

In Hamburgs Elbvorort
Blankenese sind seit alters
her Seefischkenner zu Hau-
se: Fischer, Lotsen, Kapi-
tane, Reeder. Kein Wun-
der, da man sich rund um
den Sillberg auch auf eine
besonders deKkate Zube-
reitimg der Scholle ver-
steht.

Schollen kurz imter fle-
fendem Wasser waschen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen und mit Salz

bestreuen. Dann in Mehl
wenden. Panade etwas an-
driicken.

Butter und Ol je zur HaKte
in zwei Pfannen erhitzen.
Schollen darin bei mittlerer
Hitze auf jeder Seite 6 Mi-
nuten braten.

In der Zwischenzeit Stein-
pilze imd Krabben abtrop-
fen lassen. Steinpilze in
Scheiben schneiden.
Schollen aus der Pfanne
nehmen. Auf einer Platte
anrichten imd warm stel-
len. Steinpilze und Krabben
in die Pfanne geben. 5 Mi-
nuten dinsten. Uber die
Schollen verteilen und mit
Zitronensaft betraufeln. Pe-
tersilie abspulen, trocken-
tupfen und hacken. Uber
die Schollen streuen. Sofort
servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
33N

Beilagen: SeUeriesalat und
Petersihenkartofifeln.  Als
Getrank empfehlen wir ei-
nen frischen Weildwein oder
ein kihles Plis mit einem
eiskalten Aquavit vorweg.

Im Hamburger Elbvorort Blankenese bereiten Kenner die Schollen mit Krabben und Pilzen zu.
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Gebratene, Scholle 18Rt sich mit Ei und Ka-pern anrichten. Sie schmeckt besonders gut, weil ihre Haut braun und lcnus'prig wird.

SchoUe
gebraten

4 kiichenfertige Schollen
von je 250 g,

Salz,

4 ERIo6ffel Zitronensaft,
40 g Mehl,

je 30 g Butter und
Schweineschmalz,

2 ERloffel Kapern (20 g),
2 hartgekochte Eier,

1 Zitrone,

1 Bund PetersUie,

80 g Butter.

Schollen kurz unter kaltem
Wasser waschen und trok-
kentupfen. Salzen und mit
Zitronensaft betraufeln.
Mehl auf einen flachen
Teller schitten. Schollen
darin wenden. Butter und
Schweineschmalz je zur
HaKte in zwei Kannen
heild werden lassen. Schol-
len darin bei mittlerer Hitze
auf jeder Seite in 6 Minuten
knusprig braun braten. Aus
der Pfanne nehmen. Auf
einer vorgewarmten Platte
warm stellen.
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Wahrend die Schollen bra-
ten, Kapern und die ge-
schalten Eier hacken. Zi-
trone unter heillem Wasser
waschen, abtrocknen und
achteln. Petersilie abspu-
len, trockentupfen und in
StrauRchen  zerpfliicken.
SchoUen mit Kapem imd
Ei bestreuen. Mit Zitronen-
achteln und Petersilien-
strauRchen garnieren.
Butter in der Pfanne erhit-
zen und schwach braunen.
Uber die SchoUen gieRen.
Sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
460

Beilagen:  Rohkostplatte
und Kartoffelsalat oder Pe-
tersihenkartoffeln. Als Ge-
trank dazu empfehlen wir
einen frischen Weiwein.
PS: So mancher, der gern
Fisch i3t, meidet ihn trotz-
dem, weil ihm vor den Gra-
ten graut. Da kann Abhilfe
geschaffen werden: Kaufen
Sie frische oder tiefgekihlte
Schollenfilets und bereiten
Sie diese nach unserem
Rezept zu.

Scholle
in Weil3wein

4 kuchenfertige SchoUen
von je 250 g,

4 ERI6ffel Zitronensaft,
Salz, weiler Pfeffer,

4 ERlo6ffel Ol (40 g),

1 Zwiebel (40 g),

je % 1 Weillwein und
heiRBe Fleischbrihe aus
Wairfeln,

% Teeloffel Zucker,

1 Bund Petersilie,

1 Zitrone,

2 Tomaten (80 g),

5 ERIoffel Sahne (75 g).

SchoUen kurz unter flieRen-
dem Wasser waschen und
trockentupfen. Mit Zitro-
nensaft betraufeln, mit Salz
imd Pfeffer bestreuen. Ol in
zwei Pfannen erhitzen. Die
SchoUen darin auf jeder
Seite 2 Minuten braten. Aus
der Pfanne nehmen und in
eine feuerfeste Form legen.
Zwiebel schélen und hak-
ken. In einen Topf geben.
Weiltwein, Fleischbriihe
und Zucker zufiigen. Rih-

ren, bis sich der Zucker ge-
lost hat. Diese Mischung
Uber die SchoUen giefRen.
Form offen in den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene steUen.
Bratzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grol3e Flamme.

PetersUie abspilen, trok-
kentupfen und hacken. Zi-
trone unter heilBem Wasser
waschen, abtrocknen. In 4
gleichmaRige Scheiben
schneiden. Tomaten wa-
schen, abtrocknen imd in
Scheiben schneiden. Die
Stengelansétze entfernen.
SchoUen aus dem Ofen neh-
men. Sahne vorsichtig in
den Fond ruhren. Peter-
sUie Uber die SchoUen streu-
en. Mit Zitronen- und To-
matenscheiben garniert in
der Form servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3la

BeUagen: Kopfsalat und
Petersihenkartoffeln.  Als
Getrdnk dazu paflt ein
Rhein- oder Moselwein.



Schollenfilets Holmsland Art

Far kulinarische Maffinessen hat man in Nizza viel tbrig. Scholle iRt man dort, appetitlich garniert, mit Sardellen und Oliven.

Scholle mit Speck

Siehe Maischolle.

SchoUe
Nizzaer Art

8 Sardellenfilets aus der
Dose (40 g),

8 tiefgekiihlte
SchoUenfilets (400 g),

2 ERl6ffel Zitronensaft,

8 kleine Tomaten (320 g),
Salz,

40 g Mehl,

6 ERIoffel Olivendl (60 g),
weiRer Pfeffer,
Knoblauohpulver,

8 schwarze Oliven (15 g).

In Nizza, Frankreichs be-
rthmtem Badeort an der
Cote d’Azur, versteht man
das Leben zu genielen.
KuUnarische Raffinessen
wie dieses Schollengericht
gehdren dazu.

Sardellenfilets in  einem
kleinenTopfwassern. Schol-
lenfilets unaufgetaut mit
Zitronensaft betraufeln.
Zehn Minuten ziehen lassen.
In der Zwischenzeit Toma-
ten héauten, vierteln, ent-
kernen und die Stengel-
ansatze rausschneiden.
SchoUenfilets salzen und in
Mehl wenden. Ol in zwei
Pfannen erhitzen. Schollen-
filets axif jeder Seite 3 Minu-
ten braten. Auf einer Platte
warm stellen.
Tomatenviertel ins Bratfett
geben. Mit Salz, Pfeffer und
Ejioblauchpulver wirzen.
5 Minuten dinsten. Uber
die SchoUenfilets verteilen.
SardeUenfilets  abtropfen
lassen und langs halbieren.
Je 2 Streifen kreuzweise
Uber ein SchoUenfilet le-
gen. Ouvenscheiben dazwi-
schen verteilen.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Zubereitung; 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
26K

Beilagen: Kopfsalat, Stan-
genweil3brot imd fertig ge-
kaufte SardeUenbutter.

Schollenfilets
Holmsland
Art

Bild Seite 264

Fir den Salat:

1 Kopf Salat (150 g),
100 g Ananasscheiben aus
der Dose,

2 Tomaten (80 g),

100 g Nordsee-Krabben
aus der Dose.

Fir die Marinade:

3 ERI6ffel Mayonnaise
(60 g),

1 ERI6ffel Sahne (15 g),
1 ERI6ffel Zitronensaft,
1 Teeltffel Kréutersenf,
Salz, weil3er Pfeffer.
AuRerdem:

8 tiefgekuhlte
SchoUenfilets (400 g),
40 g Mehl,

750 g Kokosfett oder

1 1 Ol zum Fritieren,

2 Zitronen.

Holmsland ist eine mehrere
kleine Orte umfassende Ge
meinde an der danischen
Westkiiste. Holmsland liegt
auf dem Holmsland Kilit,
einer 35 km langen Diinen-
nehrung, die den RingkO-
bing-Fjord von der Nord-
see trennt. Sein landschaft-
hcher Reiz macht den K-
stenstrich zu einem belieb-
ten Ferienziel. Dafl auch
Fischfreunde dort voU auf
ihre Kosten kommen, be-
weist dieses Gericht.

Far den Salat Kopfsalat
putzen, in kaltem Wasser
waschen und in einem K-
chentuch trockenschwen-
ken. In 3 mm breite Strei-
fen schneiden. Ananasschei-
ben gut abtropfen lassen
imd wirfebi. Tomaten wa-
schen und abtrocknen.
Wirfeln und dabei die
Stengelansatze entfernen.
Krabben abtropfen lassen.
Alles in einer grof3en Schis-
sel mischen.

Fur die Marinade Mayon-
naise, Sahne, Zitronensaft
und Senf in einer kleinen
Schiissel verriihren. Uber
den Salat giel3en.
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SchoUenfilets Tmaufgetaiit
mit Sak und weillem Pfef-
fer bestreuen. Mehl auf
einen flaclien Teller geben.
Schollenfilets darin  wen-
den. Kokosfett oder Ol im
Fritiertopf auf 180 Grad
erhitzen. SchoUenfilets dar-
in in 5 Minuten knusprig
braun backen. Rausneh-
men. Auf Haushaltspapier
abtropfen lassen. Den Salat
einmal mischen. SchoUen-
filets auf dem Salat an-
richten.

Zitronen grindlich tmter
heillem Wasser waschen,
abtrocknen und vierteln.
Die SchoUenfUets damit
garnieren imd sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
350

Beilagen: Am besten pal3t
Toast oder Stangenweil3-
brot. Pommes frites
schmecken aber auch dazu.
In Dé&nemark trinkt man
Bier dazu und einen eiskal-
ten Aquavit vorweg. Wer’s
nicht so nordisch mdchte,
trinkt Moselwein.

SchoUenfilets Holmsland Art werden auf Kopfsalat mit Krabben, Ananas und Tomaten serviert.
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Schollen-
rélichen

8 tiefgekiihlte
Schollenfilets (400 g),
4 ERIo6ffel Zitronensaft,
Salz, weil3er Pfeffer,

% Dose Spargelspitzen
(280 g),

Butter oder Margarine
zum Einfetten,

250 g Langkornreis,

1 Teeloffel

Paprika edelsuR,

je 1 Prise
Knoblauchpulver imd
geriebene Muskatnuf3,
Y. Teeltffel getrockneter,
zerriebener Oregano,
% 1Wasser,

30 g Butter,

je % 1 Spargelwasser,
WeilRwein und Sahne,
15 g Speisestérke,

1 Bund Diy,

1 Zitrone.

SchoUenfilets nach Vor-
schrift auftauen lassen. Mit
Haushaltspapier abtupfen.
Mit Zitronensaft betrau-
feln, salzen und pfeffern.

TIP

SdioUenrOlichen
schmecken auch
ganz vorzuglich,
wenn Sie statt
Dill frischen
Estragon in

die SofRRe geben.
Leider ist das
Wiirzkraut hei
uns nur selten
frisch zu
bekommen. Man
kann es aber
mihelos im
Blumentopf
selbst zlichten.

Spargelspitzen auf einem
Sieb abtropfen lassen. Das
Spargelwasser in  einem
Topf auffangen. Jedes
SchoUenfilet mit vier Spar-
gelspitzen belegen. Zusam-
menroUen und mit einem
Roidadenspiel3chen zusam-
menhalten.

Ein 45 mal 60 cm grof3es
Stuick AlufoUe bis auf einen
5 cm breiten Rand gut ein-
fetten imd auf ein Back-
blech legen.

Reis in einem Sieb grind-
Uch waschen, gut abtrop-
fen lassen. In die Mitte der
Eolie auf einer Flache von
20 mal 20 cm gleichmaRig
verteilen. Salz, Pfeifer und
die Gbrigen Gewirze und
Oregano druberstreuen.

Alufohenrander hochstel-
len. Wasser tber den Reis
gielen.  SchoUenrdUchen
drauflegen. Butter in Fl6ck-
chen drauf verteilen. Fo-
lienrander zur Mitte hin
zusammenschlagen und fest
zusammendricken, damit
ein gut verschlossenes Pa-
ket entsteht. Blech in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Garzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRRe Flamme.

In der Zwischenzeit Spar-
gelwasser, Weildwein, Sahne
und Speisestarke in einem
Topf verrihren. Aufkochen
lassen.

DiU abspulen und trocken-
tupfen. Drei Viertel davon
hacken und in die Sahne-
soBe rihren. Restlichen
DiU zerpflicken.

Zitrone unter heiRem Was-
ser grindhch waschen, ab-
trocknen und vierteln.
Blech aus dem Ofen neh-
men. Folienpaket auf eine
Platte gleiten lassen, 0if-
nen, Rander Zuriickschla-
gen und zusammendrik-
ken. DiUsol’e Uber die
SchoUenréUchen  gieRen.
Mit DUIzweiglein und Zi-
tronenvierteln garniert ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 30 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
im

BeUage: Kopfsalat. Als Ge-
trank empfehlen wir einen
Moselwein.

PS: Statt in Alufolie kann
man dieses Gericht auch in
einer feuerfesten Form zu-
bereiten. Dann sollte es
aber auch gleich in der
Form auf den Tisch kom-
men, denn die SchoUenroU-
chen kénnen leicht zerfal-
len. Und das ware natirlich
ein Jammer.



WieTier Backhunst ist weltberiihmt. Ebenso das Wiener Schlof? Schonbrunn. Wer kénnte da der Schénbrunner Torte widerstehen?

Schénbrunner
Torte

Fur den Teig:

100 g Zartbitter-
Schokolade,

200 g Butter oder
Margarine,

200 g Puderzucker,

6 Eigelb,

6 Eiweil?,

1 Prise Salz,

150 g ungeschélte,
gemahlene Mandela,
80 g Mehl.

Margarine zum Einfetten.
Far Fallung und
Garnierung:

120 g HaselnuRkeme,
1 Riegel

V ollmilch-Schokolade
(209, =

45 g Speisestérke,

12 1 kalte Miich,

50 g VoUmilch-Schokolade,
180 g Butter,

80 g Puderzucker.

Es gibt -wohl keinen Besu-
cher Wiens, der nicht
Schonbrunn, das ehemalige
kaiserhche Lustschlo mit
seinen 1441 Prunkrdumen
besichtigt hat. Schdnbrunn
wurde von Fischer v. Er-
lach fur Kaiser Joseph 1.
von 1694 an erbaut, spater
aber (1744 bis 1750) unter
Maria Theresia von N. Pa-
cassi umgestaltet. Die nach
dem zauberhaften Schlof3
benannte Torte ist ein ganz
besonders gelungener Be-
weis fur die vorzigliche
Wiener Backkunst.

Fir den Teig Schokolade
grob zerbrockeln. In eine
Schiissel geben. Im war-
mem Wasserbad schmelzen.
Butter oder Margarine, Pu-
derzucker tmd Eigelb nach
und nach reinriihren. Sehr
schaumig ruhren. Eiweil3
in einer anderen Schissel
mit Salz zu steifem Schnee
schlagen. Auf den Teig glei-
ten lassen. Mandeln und
Mehl draufgeben und alles
locker mischen.

Eine Springform (Durch-
messer 24 cm) mit Perga-
mentpapier auslegen. Pa-

pier mit Margarine einfet-
ten. Teigin die Form fillen.
Form in den vorgeheizten
Ofen auf die untere Schiene
schieben.

Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Form aus dem Ofen neh-
men. Tortenboden 20 Mi-
nuten in der Form abkih-
len lassen. Dann aus der
Form nehmen und auf ei-
nem Kuchendraht ganz ab-
kihlen lassen.

In der Zwischenzeit flr
Fullung und Garnierung die
Haselnulfkeme auf ein un-
gefettetes Backblech streu-
en. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Rostzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp 14 grof3e Flamme.
Blech aus dem Ofen neh-
men. Nisse auf ein trock-
nes Kichentuch geben.
Nisse gegeneinander rei-
ben, damit die Haut ab-
springt. Nusse abkihlen
lassen. 12 gleichgroRe Nusse

beiseite legen. Die anderen
Nusse in der Mandelmihle
mahlen.

Den Schokoladenriegel in
einem Becher im warmem
Wasserbad schmelzen las-
sen. Die 12 Ndusse darin
wenden. Auf Pergament-
papier oder Alufolie trock-
nen lassen.

Speisestarke mit  etwas
Milch in einer Schussel
glattrihren. Die restliche
Milch und die zerbrockel-
te Schokolade in einem
Topf unter Ruhren auf-
kochen. Speisestarke rein-
rihren. Alles einmal auf-
kochen lassen. Topf vom
Herd nehmen. Die Schoko-
ladencreme abkiihlen las-
sen. Dabei hin und wieder
umrihren, damit sich keine
Haut bildet.

Butter in einer Schussel
mit Puderzucker schaumig
rihren. Die erkaltete Scho-
koladenmasse und die ge-
mahlenen Nusse l6ffelweise
unterrtihren.

Torte in 2 Platten schnei-
den. Knapp die Hélfte der
Creme auf die untere Tor-
tenplatte geben. Zweite
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Platte drauflegen. Rand
und Oberflaiche mit der
restlichen Creme  glatt
streichen. Auf der Ober-
flache 12 Stiicke markieren.
Jedes mit einer Schokola-
den-Haselnu3 belegen. Bis
zum Servieren kalt stellen.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 105 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
550.

PS: Sie koénnen die Torte
auch zweimal durchschnei-
den und mit je zwei Drittel
der Creme fiillen. Der Rand
wird mit der restlichen
Creme bestrichen, die Ober-
flache aber mit Kuvertire
Uberzogen.

Schorle-
Morle

1 Flasche Moselwein,

1 Hasche Soda- oder
Mineralwasser mit
Kohlensaure, 1 Zitrone.

Als Napoleon einmal ein
frankisches Stadtchen be-
suchte, Uberreichte ihm ei-
ne Ehrenjungfrau einen Po-
kal mit Wein. Da es sehr
warm war, verdinnte der
Franzosenkaiser den Wein
mit Mineralwasser und pro-
stete der Schénen mit den
Worten »Toujours |'amour«
zu. Die Umstehenden hiel-
ten das Hoch auf die Liebe
fir den Namen des kaiser-
lichen Getranks. Und in Er-
innerung an den Klang der
franzosischen Worte taufte
man es kurzum Schorle-
Morle.

Meist wird Schorle-Morle
aus gleichen Teilen Wein
und  Mineralwasser ge-
mischt. Wer’s starker liebt,
mischt 3 Teile Wein mit
2 Teilen Wasser. Beide Ge-
tranke mussen gut gekihlt
sein.

Die gewaschene Zitrone
wird zur Halfte diunn als
Spirale geschalt. Die an-
dere Halfte in diinne Schei-
ben schneiden.
Schorle-Morle in einen Glas-
krug fullen. Die Zitronen-
scheiben obendrauf schwim-
men lassen. Die Schalen-
spirale als Garnierung Uber
den Gefélirand hangen.
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Es waére kein Schottentee, wenn der Schull Whisky fehlen wiirde.

Schottentee

20 g weilRer Kandis,

8 Glas (je 2 cl) Whisky,
% 1 heilBer, starker
schwarzer Tee,

% 1 Sahne,

geriebene Muskatnuf3.

Es soll tatséchlich Leute
geben, die behaupten, die

Das White Horse Inn im schottischen Edinburgh gehért zu den

Schotten wirden aus Greiz
ihren Whisky mit Tee ver-
dinnen. Wir aber meinen:
Sie wollen ihren Tee mit
Whisky nur noch besser
machen. Wie auch immer:
Diese Frage wird Sie spé-
testens nach dem dritten
Schottentee nicht mehr be-
rihren.

Kandiszucker in 4 grole
Steingut-Tassen verteilen.
Erst Whisky, dann den
heilen Tee zugielRen. Ge-
schlagene Sahne mit etwas
MuskatnuR drtibergeben.

alten Oasthof-1dyllen, die so typisch fiir GroRRbritannien sind.

Schottische
Hammel-
koteletts

Fir die Bohnen:

30 g Butter, 30 g Mehl,
je  1heil’e Milch und
heiBe Fleischbrihe aus
Wiirfeln,

500 g PrinzeRbohnen aus
der Dose,

Salz, weilRRer Pfeffer,

% Teeloffel getrocknetes,
zerriebenes Bohnenkraut.
Fir die Koteletts:

4 doppelte
Hammelkoteletts

von je 240 g,

Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Prise Knoblauchpulver,
2 ERloffel Ol (20 g).

Far die Garnierung:

1 Bund Schnittlauch,

2 hartgekochte Eier.
AuBerdem:

2 ERloffel Wasser.

Fir die Bohnen Butter in
einem Topf erhitzen. Mehl
reinschiitten und 2 Minu-
ten durchschwitzen lassen.
Nach und nach Milch und
Fleischbriihe reinrtihren. 5
Minuten kochen lassen. Die
gut abgetropften Prinzel3-
bohnen reingeben und mit
Salz, Pfeifer und Bohnen-
kraut wirzen. Zugedeckt
warm stellen.

Fur die Koteletts Hammel-
koteletts abspulen, trok-
kentupfen und flachklop-
fen. Mit Salz, Pfeffer imd
Knoblauchpulver  einrei-
ben. Ol in einer Pfanne er-
hitzen. Koteletts auf jeder
Seite 4 Minuten braten.

In der Zwischenzeit fur die
Garnierung  Schnittlauch
abspilen,  trockentupfen
und fein schneiden. Eier
schalen und hacken.
Koteletts auf einer vor-
gewadrmten Platte anrich-
ten. Bratfond mit Wasser
loskochen. Uber die Kote-
letts giellen. Koteletts mit
Schnittlauch bestreuen.
Bohnen drumherum anrich-
ten. Mit den gehackten
Eiern bestreuen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
89a

Beilage: Besonders kleine
Petersilienkartoffeln.



Erstmit Whisky flambiert, dann sahnesiR getrunken: Schottischer Kaffee bringtdopppeltenGenul.

Schottisches Klima verlangt oft nach so kraftigen Gerichten wie Hammelkoteletts mit Bohnen.

Schottischer
Kaffee

% 1 Sahne,

% 1Wasser,

35 g gemahlener Kalfee,
2 ERIoffel brauner
Kandiszucker,

1 Teel6ffel Honig,

8 Glas (je 2 cl)
schottischer Whisky.

Haben Sie schon einmal
schottischen Kaffee getrun-
ken? Wenn nicht, missen
Sie ihn auf jeden Pall pro-
bieren. Sie schlagen dann
drei Fliegen mit einer
Klappe; Erstens schaffen
Sie gemuitliche Atmosphére
mit Plammenzauber, denn
schottischer Kaffee wird
flambiert. Zweitens
schmeckt dieses Getrank
wirklich nach mehr, und
drittens macht es auch ganz
Mide wieder hellwach.
Schottischer Kaffee st
nicht zu verwechseln mit
dem bei uns viel bekannte-
ren lIrish Coffee, der nicht
flambiert wird. Fir unser
Rezept brauchen Sie imbe-
dingt echt schottischen
Whisky.

Sahne in einer Schissel
halbsteif schlagen. Zuge-
deckt in den Kuihlschrank
stellen.

Wasser im Kessel spru-
delnd aufkochen. Kaffee in
einen Filter geben. Filter
auf eine Kanne setzen.
Wasser langsam reingief3en
und durchlaufen lassen.
Kandiszucker und Honig in
vier Porzellantassen ver-
teilen. Dann die Tassen auf
ein Backblech setzen und
10 Minuten in den vorge-
heizten Ofen schieben, da-
mit sich der Kandiszucker
aufldésen kann.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grol3e Flamme.

Tassen aus dem Ofen neh-
men. Auf Untertassen stel-
len. Je 2 Glas Whisky in
eine Tasse geben. Anzin-
den und 2 Minuten brennen
lassen. Das Feuer mit Kaf-
fee 16schen und die Tassen
dreiviertel mit dem heil3en
Kaffee fiillen. Das Getrank
gut umrihren und oben-
drauf eine schone dicke
Sahnehaube geben.
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Schottischer Preiseibeer-Pudding: Ganz heil3 ist er am besten.

Schottischer
Preiselbeer-
Pudding

125 g Butter,

4 Eigelb,

1 Teel6ffel gemahlener
Zimt,

1 Messerspitze gemahlene
Nelken,

abgeriebene Schale einer
Zitrone,

250 g Preiselbeeren aus
dem Glas oder aus der
Dose,

4 Eiweil3,

50 g Zucker,

1 Prise Salz,

75 g Mehl,

1 Teeldffel Backpulver,
75 g gemahlene
Haselnisse.

Butter oder Margarine
zum Einfetten.

1 ERIl6ffel Mehl zum
Bestauben.

Butter in einer Schussel
schaumig schlagen. Eigelb
nach und nach zufiigen.
Zimt, Nelken, Zitronen-
schale und 75 g Preiselbee-
ren reinrthren (restliche
Preiselbeeren  zugedeckt
beiseite stellen). Eiweil? in
einer Schissel zu steifem
Schnee schlagen. Zucker
und Salz nach und nach
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einrieseln lassen. Den Ei-
schnee auf den Teig gleiten
lassen. Mehl, Backpulver
imd Nisse mischen. Dann
Uber den Eischnee vertei-
lenundmit einem Schneebe-
sen alles locker imterheben.
Eine Puddingform mit But-
ter oder Margarine einfet-
ten und mit Mehl bestéau-
ben. Den Teig reinfillen,
glattstreichen und die Form
verschlief3en.

Im kochenden Wasserbad
100 Minuten kochen lassen.
Form rausnehmen. Kurz
unter kaltes Wasser halten
und 6ffnen. Dann den Pud-
ding 5 Minuten ausdédmp-
fen lassen.

In der Zwischenzeit rest-
liche Preiselbeeren in einem
Topf erhitzen. Den Pud-
ding auf eine vorgewérmte
Platte stiirzen und mit den
heilen Preiselbeeren tUber-
gielRen. Sofortservieren oder
etwas abkihlen lassen.
Vorbereitimg: 20 Minuten.
Zubereitung: 105 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
650

P S: Am besten nehmen Sie
fur diesen Pudding skan-
dinavische Preiselbeeren.
Die werden so raffiniert
konserviert, daf sie ihre
schone hellrote Farbe nicht
verlieren.

Weniger fruchtig, aber auch
sehr lecker schmeckt der
Schottische  Preiselbeeer-
Pudding, wenn Sie ihn
nicht mit heiRen Preisel-
beeren, sondern mit heilRer
VanillesoRRe Ubergielen.

Schrippe mit
Hackepeter

4 Schrippen aus
Weizenmehl, Roggenmehl
oder Mischmehl (200 g),
60 g Butter,

400 g grobes
Schweinehack,

2 Zwiebeln (200 g),

Salz,

schwarzer Pfeffer,

2 Salzgurken (120 g).

Was fir die Westfalen das
Mettbrétchen, ist fur die
Berliner die Schrippe mit
Hackepeter. Namlich ein
Brotchen - die Schrippe -
mit grobem, pikantgewtirz-
tem Schweinehack. In Ber-
lin wird diese typische
Spezialitdt nicht nur in
kleinen und grolRen Knei-
pen, sondern auch in Re-
staurants angeboten.

Schrippen aufschneiden
und beide Hélften mit But-
ter bestreichen. Schweine-
hack in eine Schiissel geben.
Zwiebeln schalen, fein wr-
feln und mit dem Fleisch
mischen. Hackepeter mit
Salz und Pfeffer pikant
wirzen. Auf die Schrippen-
halften verteilen. Auf einer
Platte anrichten und mit in
Scheiben geschnittenen
Salzgurken garnieren.

Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

PS: Dazu trinkt man in
Berlin eine MoUe helles
Bier und einen Korn. Eine
verfeinerte Art ist Schrippe
mit Tatar, das wie Hacke-
peter gewdrzt wird.

Schtschi
Siehe Russische Kohlsuppe.

Schuhsohlen

Fir den Teig:

1 Paket tiefgekuhlter
Blatterteig (300 g),

100 g grober Zucker.

Fur die Fullung:

% 1 Sahne,

1 ERIloffel Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker.

Diese Schuhsohlen sind
nicht zah, sondern aus fein-
stem Blatterteig. Nur die
Form rechtfertigt den Na-
men des Gebécks. In man-
chen Gegenden kennt man
es allerdings auch unter der
Bezeichnung Ochsenzungen
und Bléatterteigzungen.



Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen. Mit einer
Ringform (Durchmesser 8
cm) Platzchen ausstechen.
Auf der mit Zucker bestreu-
ten Arbeitsflache zu lang-
lichen Schuhsohlen (oder
Zungen) von 23 cm Lénge
ausrollen. Dabei einmal
wenden. Auf ein mit kal-
tem Wasser abgespultes
Backblech legen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
obere Schiene schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Blech aus dem Ofen neh-
men. Schuhsohlen auf ei-
nem Kuchendraht abkih-
len lassen.

Fir die FOUung Sahne in
einer Schussel steif schla-
gen. Mit Zucker und Vanil-
linzucker siRen. In einen
Spritzbeutel geben. Die
Halfte der Schuhsohlen
dick mit Sahne bestreichen.
Dann die dbrigen Schuh-
sohlen drauflegen und so-
fort servieren.

Ergibt 6 Stiick.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 30 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
550.

PS: Wer mochte, kann die
untere Schuhsohle auch
dinn mit Konfitlre be-
streichen und dann die
Sahne draufgeben.

Schrippe mit Hackepeter gehort zu Berlin wie der Funkturm.

Schupfnudeln

Schwabisch Hall: Die Fachwerkhéuser sind eine Reise wert.

Schupfnudeln

1000 g PeHkartolfeln, Salz,
34 Teeloffel geriebene
Muskatnuf,

| Ei,

150 g Mehl,

Mehl zum Formen,

30 g Butter oder Margarine.

Diese Schuhsohlen

Schupfnudeln,  fingerfor-
mige Kartoffelnudehi, sind
eine Speziahtat aus Baden
und Wirttemberg, die aber
auch in der Pfakz und im
Saarland bekannt ist.

Die am Vortag gekochten
und geschélten Pellkartof-
feln in eine Schissel reiben.
Mit Salz, Muskatnuf3, Ei
und Mehl zu einem festen

wirklich nur zum Schlemmen da.
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Teig kneten. Diesen auf ein
bemehltes Baokbrett legen.
Dann kleine RoUen von
knapp 1 cm Durchmesser
formen, die in 4 cm lange
Stlicke geschnitten werden.
In einem gerdumigen Topf
reichlich Salzwasser zum
Kochen  bringen.  Die
Schupfnudeln  reingeben
und in 10 Minuten gar
ziehen lassen.

Nudeln gut abtropfen las-
sen. 30 g Butter oder Mar-
garine in einer Pfanne er-
hitzen. Die Hélfte der Nu-
deln reingeben und in 10
Minuten goldbraun braten.
Dabei immer wieder vor-
sichtig wenden. Die Nudeln
rausnehmen und auf einer
vorgewarmten Platte so
lange warm stellen, bis die
restlichen  Schupfnudeln
fertig sind.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Trok-
kenzeit 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
io n
Wozu reichen? Als Beuage
zu Schweine-, Rinder- oder
Wildbraten. Schupfnudeln
schmecken aber auch mit
Speck gebraten oder mit
Ké&se uberbacken als Mit-
tag- oder Abendessen. Dann
servieren Sie dazu eine gro-
Re Schissel mit Kopfsalat
oder gemischtem Salat.

P S: Als Nachtisch nach ei-
nem leichten Essen schmek-
ken sufe Schupfnudeln.
Sie werden wie beschrieben
zubereitet, aber nicht mit
Muskatnu3 gewirzt. Nach
dem Sieden werden sie in
eine Schiissel gegeben. 50 g
Butter in einer Pfanne er-
hitzen und 2 ERI6ffel Zuk-
ker, 2 ERIoffel Semmel-
brosel imd % Teeloffel
Zimt darin résten. Uber
die Nudeln giel3en und so-
fort servieren. Wer will,
kann noch Pflaumenkom-
pott dazu reichen.
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Schusselhecht

1 Hecht von 1300 g,
30 g Butter,

4 Schalotten oder

2 Zwiebeln (80 g),

1 kleine Dose
SardeUenfilets (25 g),
Salz,

weiller Pfeffer,

% 1 herber WeilRwein,
% Bimd Kerbel,

2 gehaufte ERIoffel
geriebener Emmentaler
Kase (40 g),

1 ERI6ffel Semmelbrosel

(10 g).

Hecht ausnehmen. Kopf
und Schwanz abschneiden.
Fisch waschen. Entlang der
Mittelgrate halbieren. Mit-
telgrate  entfernen und
kleine Graten rausnehmen.
Fischhéauten. Invier Stiicke
schneiden.

Feuerfeste Form mit etwas
Butter einfetten. Schalot-
ten oder Zwiebeln schélen
imd fein hacken. In die
Form streuen. Hechtstlicke
reinlegen. Mit abgetropf-
ten Sardellenfilets belegen.
Restliche Butter zerlassen
und dribertraufeln.
Schwach salzen, reichlich
pfeffern. WeiBwein zugie-
Ren. Form zugedeckt in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Garzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp 14 groRRe Flamme.
Kerbel abspiilen, abtropfen
lassen und fein hacken.
Kase und Semmelbrosel
mischen. Form aus dem
Ofennehmen. Anschlief3end
den Fisch zuerst mit dem
feingehackten Kerbel, dann
mit der Brésel-Mischung
bestreuen. 3 Minuten lber-
grUlen. Oder in den vorge-
heizten Ofen auf die obere
Schiene stellen.

Backzeit: 5 Minuten.
Elektroherd: 240 Grad.
Gasherd; Stufe 6 oder reich-
lich % groRe Flamme.
Rausnehmen. Sofort in der
Form servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
250. N

Beilagen: Kopfsalat und
Salzkartoffeln.

PS: Genauso konnen Sie
Schusselkarpfen  zuberei-
ten. Zum Uberbacken nur
zusatzlich 1 gestrichenen
Teeloffel Paprika edelsufd
unter Kase und Brosel mi-
schen. Aber bitte aufpas-
sen, das braunt schneller.

Schisselpastete

Schisselpasteten  kommen
aus der englischen Kiiche,
wo man sie Pies nennt. Sie
werden —siif} oder pikant —
in ovalen feuerfesten Spe-
zial-PorzeUanschuisseln mit
einem abgeflachten Rand
(Piedishes) zubereitet. Siehe
Rezept Chicken Pie.

TIP

Schisselhecht
schmeckt auch
sehr delikat,
wenn Sie das
Gericht

nicht nur mit
Kerbel wiirzen,
sondern mit
der klassischen
franzosischen
Kréutermischung
Fines herbes.
Diese besteht
aus Kerbel,
Petersilie,
Schnittlauch
und Estragon.

Schuster-
pastete

2 Salzheringe (400 g),
75 g gerdaucherter
durchwachsener Speck,
4 Zwiebeln (160 g),
250 g Schweinebraten
(fertig gekauft oder
Bratenreste),

1000 g Pellkartoffeln,
Salz, schwarzer Pfeffer,
Butter zum Einfetten,
% 1saure Sahne,

50 g geriebener
Emmentaler Ké&se.

Die Schusterpastete gehort
zu Ostpreufl’en wie die Ma-
surischen Seen. FUr dieses
typisch ostpreuRische, 1and-
lich deftige Gericht sind
viele Rezeptvarianten tiber-
liefert. Denn was in die
Schissel kam, bestimmte
der Geldbeutel. Bei armen
Leuten war die Schuster-
pastete hédufig nur eine
Heringspastete. Auf den
reichen Gutern bevorzug-
te man Wild- oder Ge-
flugelfleisch. Und wer fi-
nanziell dazwischen ange-
siedelt war, servierte die
gemischte Pastete, die wir
lhnen in unserem Rezept
vorstellen. In manchen Ge-
genden gab man Ubrigens
auch noch Sauerkraut dazu.
Heringe 5 Stunden in kal-
tem Wasser wéssern. Hin
imd wieder das Wasser er-
neuern. Speck klein wir-
feln und in einer Pfanne
3 Minuten auslassen. Zwie-
beln schélen und fein hak-
ken. Zum Speck geben und
5 Minuten braten. Fleisch
in 1 cm grofRe Wirfel
schneiden.

Heringe aus dem Wasser
nehmen, abtrocknen, Kopf
und Flossen abschneiden.
Die Fische dann ausneh-
men, entgraten und in Strei-
fen schneiden. Die Pellkar-



Fleisch in knuspriger Hulle: Schwabische Kaninchenpastete.

tofifeln schélen imd in Wz
cm dicke Scheiben schnei-
den.

Speck imd Zwiebehi aus
der Pfanne nehmen. Fett
noch mal erhitzen. Kartof-
feln reingeben. Mit Salz
und Pfeffer wirzen und
5 Minuten braten. Eine
flache feuerfeste Form mit
Butter eintetten. Kartof-
feln, Speck und Zwiebeln,
Fleisch und Hering lagen-
weise einschichten. Oberste
Schicht Kartoffeln. Saure
Sahne in einem Becher ver-
gtiirlen und leicht salzen.
Uber die Pastete gieRRen.
Kase driberstreuen. Form
in den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit; 40 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grol3e Flamme.

Pastete nach Beendigung
der Backzeit aus dem Ofen
nehmen und in der Form
sehr heil’ servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 25 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Waim reichen? Mit Kopf-
salat oder Endiviensalat
in Zitronenmarinade oder
mitErbsenimdKarotten als
Mittag- oder Abendessen.
Sie kénnen aber auch ande-
re frische Gremiise oder be-
liebige Rohkostsalate der
Saison dazu reichen. Als
Gletrank pafit am besten
helles Bier.

Schwabische
Kaninchen-
pastete

1 Kaninchenriicken

(700 g),

2 Kaninchenkeulen

(600 g),

4 Schalotten oder

2 kleine Zwiebeln (60 g),
1 Knoblauchzehe,

2 Teeloffel Pastetengewiirz,
% 1trockener WeilBwein,
1 Paket tiefgekuhlter
Blatterteig (300 g),

Salz,

% Bund Kerbel oder
Petersilie,

125 g Champignons

aus der Dose,

125 g Bratwurstbrat,
weiller Pfeffer,

Mehl zum Ausrollen,

2 hartgekochte Eier.

1 Eigelb zum Bestreichen.
Zum Garnieren:

% Bund Peterstiie.

2 Tomaten.

Kaninchenriickenund -keu-
len kalt abspiilen und trok-
kentupfen. Fleisch von den
Knochen l6sen. Vollkom-
men entsehnen. In 1 cm
groBe Wairfel schneiden.
Schalotten oder Zwiebeln
und Knoblauchzehe schéa-
len und fein hacken. Alles
zusammen mit Pasteten-
gewirz bestreuen imd mit
Weildwein begielRen. Zuge-
deckt mindestens 12 Stun-
den kalt stellen.

Schwabische Laubfrésche

Bléatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen.
Kaninchenfleisch aus der
Beize nehmen, trockentup-
fen und salzen. Kerbel oder
Petersilie waschen, abtrop-
und hacken. Die abgetropf-
ten Champignons bléattrig
schneiden. Den Kerbel und
die Champignons in einer
Schussel mit dem Brat-
wurstbrat mischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
Blatterteigplatten Uberein-
ander legen und auf einer
bemehlten Arbeitsflache %
cm dick ausroUen. Eine
feuerfeste Form (Durch-
messer 20 cm) mit kaltem
Wasser ausspilen und mit
zwei Drittel des Teiges aus-
kleiden. Bratgemisch rein-
geben. Darliber die ge-
schélten, in Scheiben ge-
schnittenen Eier verteilen.
Darauf das Kaninchen-
fleisch haufen. Uberste-
henden Teigrand nach in-
nen klappen, mit verquirl-
tem Eigelb bestreichen.
Aus dem restlichen Teig
einen Deckel in GroRe der
Form ausstechen. Auf die
Pastete legen. Rand gut
andrucken. Teigreste als
Garnierung obendrauf set-
zen. Deckel mit dem rest-
lichen Eigelb bestreichen,
mit einer Gabel einige Male
einstechen, damit Dampf
entweichen kann. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Pastete rausnehmen. Mit
Petersilie und Tomaten-
vierteln garniert servieren.
Vorbereitung: Ohne Beiz-
und Auftauzeit 35 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
89(K

Beilage: Gemuse- oder Sa-
latplatte.

Schwabische
Laubfrdsche
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1000 g grof3blattriger
Spinat.

Far die Fullung:

3 altbackene Brotchen
(150 g),

% 1 Wasser,

75 g gerducherter fetter
Speck,

2 Zwiebeln (80 g),

1 Bund Petersilie,

400 g gemischtes
Hackfleisch,

2 Eier,

Salz,

weiler Pfeffer,

% Teeloffel getrockneter,
zerriebener Majoran,

1 Messerspitze geriebene
MuskatnuR.
AuRerdem:

30 g Butter,

% | heiBe Fleischbriihe
aus Wirfeln.

Mit Schwabischen Laub-
froschen - in Spinat einge-
wickelte Hackfleischfarce -
werden selbst Kinder, die
sonst fiir Spinat nicht viel
Ubrig haben, zu begeister-
ten Spinatessern.

Spinat verlesen und die
Blatter in kaltem Wasser
waschen. Auf einem Sieb
abtropfen lassen. In einer
Schissel mit kochendem
Wasser Ubergiellen. 1 Mi-
nute ziehen, dann abtrop-
fen lassen. Auf Haushalts-
papier ausbreiten, damit die
Spinatbléatter trocknen
kdnnen.

Fiar die Fillung Broétchen
in einer Schussel mit Was-
ser einweichen. Speck fein
wirfeln. In einer Pfanne
3 Minuten auslassen. Zwie-
beln schélen und hacken.
Im heiBen Speck in 3 Mi-
nuten hellbraun braten. Ge-
waschene Petersilie hacken.
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Hackfleisch mit Speck und
Zwiebeln, Petersilie, den
gut ausgedriickten Brot-
chen und den aufgesohla-
genen Eiern in einer Schus-
sel gut mischen. Mit Salz,
Pfeffer, Majoran und Mus-
katnuf3 wirzen. Je 2 oder
3 Spinatblatter (das hangt
von der Grolie ab) etwa %
Ubereinander legen. Knapp
1 ERI6ffel Fallung drauf
verteilen. Zu Rollen zu-
sammenschlagen.
Feuerfeste Form mit etwas
Butter einfetten. Spinat-
rollen reinlegen. Mit heil3er
Fleischbrihe begieRRen. Die
restliche Butter in einem
Topf zerlassen und driiber-
traufeln.

Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Garzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grof3e Flamme.
Form aus dem Ofen neh-
men. Laubfrosche sofort
darin servieren.
Vorbereitung; Ohne Ein-
weichzeit 35 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
560

Beilage: Kartoffelpuree
oder Salzkartoffeln.

PS: Statt Spinat kdnnen
Sie auch Mangold oder
Weikohlblatter verwen-
den. Bei den Kohlblattem
bitte die Striinke entfernen.
Schwhabische  Laubfrdsche
schmecken sogar kalt und
eignen sich fir den Vor-
speisenteil eines Kalten BU-
fetts. Streuen Sie auch
ruhig mal frisch geriebenen
Parmesankase druber.

Schwabische

Maultaschen

Siehe Maultaschen
schwabisch.
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Bei schwabischen Laubfroschen darf man getrost zuheif3en. Es sind Spinatblatter mit Hackfleisch.

Schwabische
Metzelsuppe

1% 1 Metzelbrihe,

300 g Schweinefleisch
aus der Keule,

200 g frische Leberwurst,
200 g frische Blutwurst,
1 Zwiebel (40 g),

Salz,

weilier Pfeffer,

1 Teeldffel getrockneter,
zerriebener Majoran,

4 Scheiben Schwarzbrot

(160 g),
20 g Butter.

Metzelbriihe kann man in
Schwaben am Schlachttag
frisch beim Fleischer kau-
fen. Es ist die Briihe, in der
die frischen Wdurste ge-
kocht werden. Daraus
kocht man in Schwaben
eine Suppe, in die Leber-
und Griebenwurst gehoren.
Aber da es Griebenwurst
nicht Uberall gibt, haben
wir Blutwurst als guten
Ersatz verwendet.

Metzelbrihe in einem Topf
zum Kochen bringen. Das

Schweinefleisch  absptilen,
abtropfen und 60 Minuten
in der Briihe kochen lassen.
Fleisch rausnehmen, ab-
tropfen und etwas abkih-
len lassen. Dann in etwa
2 cm groRe Wirfel schnei-
den.

Leberwurst und Blutwurst
aufschneiden. Zwiebel sché-
len und reiben. Brihe wie-
der aufkochen. Wurstmasse
lind Zwiebel darin 5 Minu-
ten kochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Majoran
wirzen. Fleisch reingeben.
Suppe warm stellen.
Schwarzbrot in 1 cm groRe
Wiirfel schneiden. Butter
in einer Pfanne erhitzen.
Brotwiirfel darin 3 Minuten
rosten. Suppe in eine vor-
gewarmte Terrine fillen.
Gerostete Brotwurfel dri-
berstreuen und die Suppe
sofort servieren.
Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
tM.

Wann reichen? Als Mittag-
essen vor einem suRen Auf-
lauf oder Pudding. Oder
als deftiges Abendessen.

Schwabischer
Apfelkuchen

Fir den Teig;

500 g Mehl,

40 g Hefe,

knapp 1llauwarme Miich,
50 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 Ei,

50 g Butter,

Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Fir den Belag:

1250 g miirbe Apfel,

50 g Semmelbrosel,

2 Teeloffel gemahlener
Zimt,

80 g Zucker,

50 g blattrige Mandeln,
75 g Butter.

Mehl in eine Schissel ge-
ben. In die Mitte eine
Mulde driicken. Hefe in der
Miuch auflésen. In die Mul-
de giellen, mit etwas Mehl
verriihren. Etwas Mehl
vom Rand driiberstauben.
Mit einem Tuch bedeckt 30
Minuten an einem warmen
Ort aufgehen lassen.



Far Apfelkuchen gibt es y

viele Bezepte. Die
schwabische Version mit
Hefeteig und Mandeln
gehdrt zu den kostlichsten.

Zucker, Salz und Ei zum
Teig geben, Butter in Fl6ck-
chen auf den Mehlrand ver-
teilen. Teig gut verrihren.
Dann schlagen, bis er sich
vom Schusselrand 16st.
Backblech mit Butter oder
Margarine einfetten. Teig
draufgeben imd ausroUen.
Noch mal zugedeckt 30 Mi-
nuten gehen lassen.

Fur den Belag Apfel scha-
len, vierteln, entkernen
und in dinne Spalten
schneiden. Teig mit Sem-
melbréseln, Zimt und 40 g
Zucker bestreuen. Mit den
Apfeln belegen. Teig 15
Minuten aufgehen lassen.
Dann mit dem restlichen
Zucker und Mandeln be-
streuen. Butter in Flock-
chen drauf verteilen. Blech
in den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.

Kuchen aus dem Ofen neh-
men und abkuhlen lassen.
Vor dem Servieren in 24
Stiicke schneiden.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 40 Minuten.
Zubereitimg: Ohne Ab-
kiihlzeit 45 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
194

TIP

Schwabischer
Apfelkuchen
bekommt eine
besondere Note,
wenn Sie in
Rum getrankte
Rosinen zu
den Apfeln
gehen.

JTA
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Schwabischer
Rostbraten

Far das Gemuse:

2 Zwiebeln (80 g),

2 Apfel (160 g),

25 g Schweineschmalz,
500 g Sauerkraut,

% 1 herber WeiRwein,
1 Knoblauchzehe,

1 Lorbeerblatt,

Salz,

Zucker.

Pir das Fleisch:

4 Rumpsteaks von

je 150 g,

schwarzer Pfeffer,

3 Zwiebeln (120 g),

50 g Butter,

Salz,

1 geh&ufter Teeldffel
Mehl (15 g),

1 Teeltffel Paprika edelsuR.

Zwiebeln schélen, halbieren
und in Streifen schneiden.
Apfel schalen, vierteln, ent-
kernen und in dinne
Schnitze schneiden. Schwei-
neschmalz in einem Topf
erhitzen. Zwiebeln und Ap-
fel darin in 5 Minuten gla-
sig braten. Sauerkraut aus-
einanderzupfen und in den
Topf geben. Mit Weillwein
begiellen. Elrautunter Rih-
ren aufkochen.

Geschalte Knoblauchzehe
und Lorbeerblatt drauf-
legen. Topf mit Pergament-
papier abdeeken und in
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.
Garzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 160 Grad.
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp % grof3e Flamme.
Knoblauchzehe und Lor-
beerblatt aus dem Sauer-
kraut nehmen. Kraut mit
Salz und Zucker abschmek-
ken. Warm stellen.
Rumpsteaks mit Haus-
haltspapier abtupfen. Fett-
rander in 3 cm Abstand
einschneiden. Steaks % cm
dick klopfen. Mit Pfeffer
einreiben. Zwiebeln scha-
len, halbieren und in feine
Streifen schneiden. 25 ¢
Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Steaks reinlegen.
Auf jeder Seite 2 Minuten
braten. Rausnehmen, sal-
zen und warm stellen.
Restliche Butter in die
Pfanne geben. Zwiebeln
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darin 3 Minuten braten.
Mehl und Paprika driber-
stduben und die Zwiebeln
unter standigem Ruhren in
3 Minuten goldbraun wer-
den lassen.

Gut abgetropftes Sauer-
kraut auf eine vorgewarmte
Platte geben. Fleisch drauf-
legen. Zwiebeln auf die
Steaks verteilen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
59(1

Beilagen: Gemischter Sa-
lat und Spéatzle oder Brat-
kartoffeln.

Schwabischer
Topf

Bild Seiten 276/277

Fur die Spatzle:

500 g Mehl,

4 Eier,

Salz,

1 Prise geriebene
Muskatnuf3,

~ 1warmes Wasser.
Zum Garen:

Salz,

2 1Wasser.

Fir das Fleisch;

je 4 Scheiben Rinderlende,
Kalbsfilet und
Schweinefilet (je 50 g),
schwarzer gemahlener
Pfeffer,

20 g Mehl,

30 g Margarine,

Salz,

1 Teeloffel Paprika edelsuR,
~ 1 Sahne,

% 1 saure Sahne,

2 Sardellenfilets,

1 Teeltffel Bratensaft
(Fertigprodukt).
AuRerdem:

25 g Butter.

Fur die Garnierung:
% Bund Schnittlauch,
1 Zitrone.

Fir die Spétzle Mehl in
eine Schussel geben. Eier,
Salz, Muskatnuf3 und war-
mes Wasser zugeben und
die Masse zu einem festen
Teig verruhren. So lange
kréftig schlagen, bis der
Teig Blasen wirft.

Zugedeckt 15 Minuten ru-
hen lassen. Gesalzenes Was-
ser in einem groflen fla-

chen Topf aufkochen. Je
2 ERIloffel Teig auf ein
Spatzlebrett geben. Teig
mit einer Palette oder ei-
nem Messer 2 bis 3 mm
dick ausstreichen. Mit der
Palette 2 mm breite Strei-
fen in das kochende Was-
ser schaben. Jede Portion
Spétzle zunachst aufkochen
und dann noch 5 Minuten
ziehen lassen. Dann mit
einem Schaumléffel raus-
nehmen und in kaltes
Salzwasser legen. Spétzle
abgiefen und abtropfen
lassen.

Fleisch mit Haushalts-
papier abtupfen und mit
Pfeffer bestreuen. In Mehl
wenden. Margarine in einer
Pfanne erhitzen. Filetschei-
ben darin auf jeder Seite
3 Minuten braten. Fleisch
aus der Pfanne nehmen,
salzen und anschlieBend
warm stellen.

Paprika in das Bratfett
streuen, umrthren, sofort
mit Sahne und samer Sahne
abléschen.  Sardellenfilets
abspulen und zerdricken.
In die Sol3e geben. Braten-
saft darin auflésen und die
SoRBe 2 Minuten kochen.
Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Spatzle darin 5 Mi-
nuten braten. Immer wie-
der umrlhren, damit sie
nicht zu stark braunen.
Spéatzle mit Salz wirzen
und auf einer vorgewarm-
ten Platte anrichten. Mit
den Fleischscheiben bele-
gen. Sahnesof3e drubergie-
Ren. Mit abgesptltem, fein
geschnittenem Schnittlauch
bestreuen. Zitrone unter
heiRem Wasser waschen,
abtrocknen und vierteln.
Den Schwabischen Topf
zum Schlul} damit gar-
nieren und anschlielfend
servieren.

Vorbereitimg: 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
9i(h

Beilage: Feld- oder Endi-
viensalat.

PS: Fur die Zubereitung
von Spatzle gibt es auller
der Brettmethode noch den
Spatzle-Hobel, das Spétzle-
Sieb zum Dirrchdriicken
und Spétzle-Pressen. Sie
kénnen aber auch fertige
Spétzle kaufen, die wie
Nudeln gekocht werden.

Schwaébisches
Bohnengericht

1000 g griine Bohnen,

% 1 Fleischbriihe aus
Wiirfeln,

Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Zweig Bohnenkraut,

3 Zwiebeln (120 g),

8 Scheiben
Frihsticksspeck (160 g),
30 g Mehl,

250 g Schinkenwurst.

Bohnen putzen, wenn nétig,
fadeln. Dann waschen. Auf
einem Sieb abtropfen lassen
und ein- oder zweimal bre-
chen. Fleischbrihe in einem
Topf aufkochen. Die vorbe-
reiteten Bohnen zugeben.
Mit Salz und Pfeffer wr-
zen imd Bohnenkraut mit
in den Topf geben. Zu-
gedeckt 20 Minuten ko-
chen.

Zwiebeln schélen, fein hak-
ken. In einem anderen Topf
Speckscheibenin 5 Minuten
knusprig braten. Rausneh-
men und warm stellen.
Zwiebeln im Speckfett 1
Minute braten. Mehl zu-
geben und in 3 Minuten
braunen. Bohnenbriihe un-
ter Ruhren langsam zu-
gielen. Einmal aufkochen
lassen. Bohnen ohne das
Bohnenkraut in den Topf
geben. Anschlielend noch
einmal 10 Minuten kochen
lassen.

Schinkenwurst in % cm
dicke Scheiben schneiden.
In einer Pfanne 2 Minuten
anbraten. Die Bohnen ab-
schmecken. In einer vorge-
warmten Schissel anrich-
ten. Die Bohnen vor dem
Servieren mit Schinken-
wurst und Speckscheiben
belegen.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
570
Beilage:
oder Spatzle.
PS: Sie kénnen das Schwa-
bische Bohnengericht auch
einmal abwandeln, indem
Sie die Bohnen mit Essig
und Zucker slURsauer ab-
schmecken.

Salzkartoffeln

Schwalbennester
Siehe Kalbsvogel.
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Wer Appetit auf ein besonders herzhaftes Essen hat, sollte ein schwébisches Bohnengericht mit Speck und Schinkenwurst kochen.

Schwalben-
nester-Suppe

80 g getrocknete
Schwalbennester,

1 kuichenfertiges
Suppenhuhn von 1000 g,
1% 1Wasser, Salz,

1 Zwiebel (40 g),

6 schwarze Pfefferkdrner,
1 Bund Suppengrin
(180 g),

2 Eiweil3 von Kkleinen
Eiern,

1 ERI6ffel Speisestarke

(% Rstrel Reiswe
ERloffel Reiswein oder
Sherry,

weiler Pfeffer,

% Bund Schnittlauch,
65 g gekochter Schinken
ohne Fett, in dinne
Scheiben geschnitten.

Schwalbennester-Suppe ist
kein preiswertes Vergnu-
gen. Das sollte Sie aber

nicht veranlassen, unseren
hiesigen Schwalben zu Lei-
be, bzw. zu Neste zu rik-
ken. Denn was Sie brau-
chen, sind die klitzekleinen
Nester  einer  winzigen
Schwalbenart, die an den
Rustendes Stidchinesischen
Meeres zu Hause ist. Was
als Nest bezeichnet wird,
ist jedoch genaugenommen
nur der geleeartige Uberzug,
den die kleinen Vogel mit
ihrem klebrigen Speichel
hersteilen.

Da diese Schwalben sich
fast ausschlieBlich  von
Meerestieren und Seetang
erndhren, enthalten die
Nester viele Vitamine.
Vogelnester sind bei den
Chinesen schon seit vielen
Jahrhimderten als Delika-
tesse bekannt und gelten
als Zeichen verschwenderi-
scher Gastlichkeit.

So teuer Vogelnester sind,
es gibt dennoch Preisunter-
schiede, bedingt durch ver-
schiedene Qualitaten. Am
seltensten und damit am
teuersten sind ganze Nester.
Dann folgen die »Drachen-
zahne«, runde Stlicke zer-

brochener Nester. In Re-
staurants werden fur die
kostbare Suppe meist Nest-
teile verwendet, die gemah-
len und zu Fladen gepref3t
wurden. Sie bilden die nie-
drigste Qualitéat.
Schwalbennester in einer
Schiissel mit lauwarmem
Wasser bedeckt 120 Minu-
ten wassern. Wasser ein-
mal erneuern.

In der Zwischenzeit das
Huhn innen und auRRen ab-
spulen. In einem Topf mit
Salzwasser zum Kochen
bringen. Die geschélte, ge-
viertelte Zwiebel und die
Pfefferkdrner zugeben. Bri-
he einmal abschdaumen. Das
Huhn zugedeckt 120 Minu-
ten bei schwacher Hitze
kochen lassen.

Suppengrin putzen, wa-
schen, abtropfen lassen und
in Stlicke schneiden. 40 Mi-
nuten vor Ende der Garzeit
in den Topf geben.
Vogelnester aus dem Ein-
weichwasser nehmen und
abtropfen lassen. Mit einer
Pinzette vorsichtig Federn
und ZweigteUe rauszupfen.
Huhn aus der Brithe neh-

men. Briihe durch ein Sieb
gieRen. 1 1 abmessen. Wie-
der in den Topf und einmal
aufkochen. Die Vogelnester
reingeben und bei ganz
schwacher Hitze zugedeckt
30 Minuten sieden lassen.

In der Zwischenzeit das
Brustfleisch vom Huhn 16-
sen. Die Haut abziehen.
Das Fleisch ganz fein hak-
ken. Mit 4 ERI6ffel der
restlichen Brihe, Eiweil,
Speisestirke und Reiswein
oder Sherry verriihren.

Die Vogelnesterbriihe mit
Pfeffer und Salz abschmek-
ken. Dann unter stdndigem
Rihren ganz langsam die
Fleischmischung  reinge-
ben. Einmal aufkochen.
Den Schnittlauch absptilen,
trockentupfen und ganz
fein schneiden. Schinken in
hauchdiinne, kurze Strei-
fen schneiden. Vogelnester
in vier Suppentassen ver-
teilen. Mit Schnittlauch
und Schinken bestreut so-
fort servieren.
Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 2 Stunden,
und 40 Minuten.
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Schwabischer Topf.

Gehen Sie diesem verlockenden Gericlit
aufden Grund, und Sie entdecken
sofort, warum es gerade ein
schwabischer Topfist: Zartes Filet

wird aufherrlich lockeren

Spétzle angerichtet Rezept Seite 274.






Schwammerl-
Auflauf

1000 g frische oder

2 Dosen Mischpilze,

3 Zwiebeln (120 g),
125 g durchwachsener
Speck,

1 Bund Petersihe,

4 altbackene Brétchen
(120 g),

391 Milch,

75 g Butter oder Margarine,
4 Eigelb,

Salz,

weiler Pfeifer,

1 Prise geriebene
Muskatnug,

1 Teel6ffel getrockneter,
zerriebener Thjonian,
12 Teeloffel
Knoblauchpulver,

4 Eiweil?,

1 Prise Salz,

Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Aus Bayern kommt das
Rezept fur diesen Schwam-
merl-Auflauf. Schwammerl
ist dort zwar der Sammel-
begriff fir PUze, aber wenn
von SchwammerlIn die Rede
ist, meinen die meisten
Bayern Steinpilze. Sie kon-
nen den Schwammerl-Auf-
lauf also statt mit Misch-
pilzen auch ausschlieBlich
mit Steinpilzen zubereiten.
Frische Pilze putzen, griind-
lich waschen und gut ab-
tropfen lassen. Pilze aus
der Dose abtropfen lassen.
In 1 cm breite Streifen
schneiden.

Zwiebeln schélen, hacken.
Speck fein wirfeln. In ei-
ner Pfanne 3 Minuten aus-
lassen. Zwiebeln zugeben,
in 3 Minuten glasig braten.
Petersilie abspulen, trok-
kentupfen und fein hacken.
Zu den Zwiebeln geben imd
1 Minute mitbraten.
Brotchen in 3 mm dicke
Scheiben schneiden. In eine
Schussel geben. Milch in ei-
nem Topf aufkochen, Uber
die Brotchenscheiben gie-
Ren. Mit einem Teller be-
schweren und 5 Minuten
weichen lassen.

Butter oder Margarine in
einer Schussel schaumig
rihren. Eigelb nach und
nach reinrtihren. Brotchen-
masse locker unterheben.
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Mit Pilzen, Speck und
Zwiebeln mischen. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat, Thymian
und Knoblauchpulver wiir-
zen. Eiweill mit Salz in ei-
ner Schissel zu steifem
Schnee schlagen. Unter die
Auflaufmasse ziehen. Teig
in eine gefettete feuerfeste
Form fillen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grof’e Flamme.

Auflauf rausnehmen und
in der Form sehr heil3 ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 40 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
595.

Wann reichen? Mit Kopfsa-
lat in Joghurt-Krduterma-
rinade als Mittag- oder
Abendessen. Als Getrénk
WeiRwein.

Schwarzbrot-
Auflauf

250 g altbackenes
Schwarzbrot,

4 ERI6ffel Rum (40 g),

4 Eigelb,

4 ERIoffel heiRes Wasser,
100 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
75 g Blockschokolade,

4 Eiweil3, 1 Prise Salz,

% Teelodffel gemahlener
Zimt,

Margarine zum Einfetten.

Schwarzbrot entrinden. Auf
einer mittelfeinen Reibe
reiben oder durch die Man-
delmihle drehen. In eine
Schissel geben. Mit Rum
trdnken. Zugedeckt ziehen
lassen.

Eigelb in einer Schissel mit
Wasser, Zucker und Vanil-
linzucker schaumig riihren.
Blockschokolade fein rei-
ben. Eiweil3 in einer ande-
ren Schissel zu steifem
Schnee schlagen und salzen.
Auf die Eigelbmasse glei-
ten lassen. Dariiber Scho-
kolade und Schwarzbrot.
Mit Zimt bestauben. Vor-
sichtig mischen.

Bertihmtivieder Schwarzwaldselbst: Schwarzwalder KirscMorte.

Eine feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Die
Auflaufmasse reingeben
und mit einem nassen Loffel
glattstreichen. Form in den
vorgeheizten Ofen auf die
untere Schiene stellen.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRRe Flamme.
Nach Beendigung der Back-
zeit den Elektro- oder Gas-
herd ausschalten. Auflauf
noch 10 Minuten drin las-
sen. Dann rausnehmen und
in der Form servieren.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
430

Wann reichen? Mit VartUIe-
oder Weinschaumsofie als
Dessert nach einem leichten
Mittagessen, beispielsweise
einem kalorienarmen Ge-
museeintopf.

Schwarzwalder
Kirschpluzzer
Siehe Kirschenmichel.

Schwarz-
walder
Kirschtorte

Fur den
Schokoladenbiskuit:

6 Eigelb,

6 ERIoffel heilBes Wasser,
150 g Zucker,

1 Packchen VanUlinzucker,
6 Eiweil,

1 Prise Salz,

75 g Mehl,

75 g Speisestérke,

25 g Kakao,
Margarine zum Einfetten.
Fir den Mirbeteig:

150 g Mehl,

1 kleines Eigelb,

65 g Zucker,

% Péackchen

V aniUinzucker,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

1 Prise Salz,

75 g Butter

oder Margarine.

Zum Bestreichen:

3 ERloffel

J ohannisbeergelee,

1 ERIl6ffel Kirschwasser.



riT die FOUimg und
Garnierung:

1 Glas entsteinte
Sauerkirschen (460 g),

5 g Speisestérke,

6 ERIdifel Kirschwasser,

1 1 Sahne,

2 ERI6ffel Puderzucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
20 g Borkenschokolade.

Neben Schinken, Bachfo-
rellen und Kirschwasser ist
diese Kirschtorte wohl das
beste kulinarische Produkt
aus dem schénen Schwarz-
wald. Zugegeben, die Her-
stellung ist etwas mihe-
voll. Aber der Genuf? lafit
Sie Zeit- und Arbeitsauf-
wand vergessen.

Fir den Schokoladenbis-
kuit Eigelb in einer Schus-
sel mit heilem Wasser,
Zucker und Vanillinzucker
schaumig rdhren. In einer
anderen Schissel Eiweil}
mit Salz zu steifem Schnee
schlagen. Uber die Eigelb-
masse gleiten lassen.

Mehl, Speisestdrke und
Kakao in einer Schiissel mi-
schen. Auf das Eiweil ge-

ben und alles locker mi-
schen.

Eine Springform von 26
cm Durchmesser einfetten.
Teig reinfullen. Form auf
die mittlere Schiene in den
vorgeheizten Ofenschieben.
Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder
groRe Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men und den Biskuit 16sen.
Auf einem Kuchendraht
abkihlen lassen.

Wahrend der Biskuit backt,
den Mourbeteighoden vor-
bereiten. Mehl auf eine Ar-
beitsflache schiitten. In die
Mitte eine Mulde driicken.
Eigelb reingeben. Zucker,
Vanillinzucker, Zitronen-
schale und Salz driber-
streuen. Die gut gekihlte
Butter oder Margarine in
Flockchen auf dem Mehl-
rand verteilen.

Alles von innen nach auften
mit einer Teigkarte hacken.
Dann mit kihlen Handen
schnell zu einem geschmei-
digen Teig kneten. Zuge-
deckt 30 Minuten in den
Kihlschrank stellen.

Nun den Boden einer Tor-
tenform von 26 cm Durch-
messer mit dem Teig aus-
legen. Das macht man am
besten mit den Handen.
Den Teig vorher nicht aus-
rollen.

Form auf die mittlere Schie-
ne in den vorgeheizten
Backofen schieben.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder »
grof3e Flamme.

Form rausnehmen. Boden
aus der Form l6sen und auf
einen Kuchendraht stiir-
zen. Abkuihlen lassen.
Zum Bestreichen Johannis-
beergelee und Kirschwas-
ser verrihren. Auf den
Murbeteigboden streichen.
Den  Schokoladenbiskuit
quer einmal durchschnei-
den. Einen Boden auf den
Mirbeteigboden setzen.
Zum Fullen die Kirschen
abtropfen lassen. 12 be-
sonders schone Kirschen
zum Garnieren beiseite le-
gen. Den Saft auffangen
und knapp % 1 abmessen.
Saft in einem Topf auf-
kochen. Speisestérke in ei-
nem Becher mit etwas Saft

SchwarzwalderSchaufele

glattriihren. In den ko-
chenden Saft rihren. Kurz
aufkochen lassen. Topf
vom Herd nehmen. Masse
erkalten lassen. Mit den
Kirschen und 2 ERIoffel
Kirschwasser mischen.
Wenn die Masse ganz kalt
ist, auf den Biskuit strei-
chen.

Die Halfte der gut gekinhl-
ten Sahne mit einem halben
ERI6ffel Puderzucker und
% Péackchen Vanillinzuk-
ker in einer Schiissel sehr
steif schlagen. Dann 2 ER-
|6ffel Kirschwasser rein-
rihren. Auf die Kirschen
streichen.

Den zweiten Biskuitboden
drauflegen. Torte 20 Mi-
nuten in den Kuihlschrank
stellen.

In der Zwischenzeit die
restliche Sahne mit Puder-
zucker und VaniUinzucker
in einer Schussel steif schla-
gen. Mit dem restlichen
Kirschwasser mischen. 6
ERl6ffel Sahne in einen
Spritzbeutel mit Sterntille
fillen.

Torte aus dem Kiihlschrank
nehmen. Rand und Ober-
flache mit der Sahne be-
streichen.

Auf der Oberflache 12
Sticke markieren. Auf je-
des Stiick einen Sahnetup-
fer (aus dem Spritzbeutel)
setzen und mit je einer
Kirsche belegen.
Borkenschokolade zerkri-
meln. Sahnetupfen damit
bestreuen. Torte sofort ser-

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
und Abkuhlzeit 100 Minu-
ten.

Kalorien pro Stiick: Etwa
595"

Wann reichen? Bei einer
festlichen Kaffeetafel.

Schwarz-
walder
Schéaufele

Bild Seite 280

750 g gepokelte, leicht
gerducherte
Schweineschulter,

1 1 Wasser,

% 1 WeiRwein,

1 Zwiebel (40 g),

3 Nelken,

1 Lorbeerblatt,

4 Wacholderbeeren,

5 Pfefferkorner,

% Teeloffel getrockneter
Thymian.

Zum Garnieren:

4 kleine
Gewiirzgurken

(240 g).

Gepokelte und gerducherte
S chWeineschulterwird nicht
jeder Fleischer vorrétig ha-
ben. Aber sicher wird er
lhnen das Fleisch auf Be-
steUung vorbereiten. Denn
dieses Gericht sollten Sie
sich nicht entgehen lassen.
Fleisch unter kaltem Was-

Es gibt sie noch, Schwarzwald-1dylle,
wie sie oft besungen und beschrieben worden sind:

Romantisch und still.
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ser abspulen. Abtropfen
lassen.

Wasser und WeiBwein mit
der geschélten, mit Nelken
und Lorbeerblatt gespick-
ten Zwiebel, Wacholder-
beeren, Pfeiferkdrnern und
Thymianaufkochen.Fleisch
reinlegen und zugedeckt
bei schwacher Hitze 2 Stun-
den kochen lassen.

Fleisch rausnehmen und
abtropfen lassen. In Schei-
ben schneiden und auf ei-
ner vorgewdrmten Platte
anrichten.  Gewiirzgurken
halbieren und in Fé&cher
schneiden. Fleisch damit
garnieren und sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 2 Stunden
und 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa

m
Beilagen: Endivien- oder
Krautsalat imd Kartoffel-
salat.

Schwarz-
walder
Tellersulze

500 g mild gepokeltes
Schweinefleisch,

500 g Schweinechren und
Schweinebacken,

1 1 Wasser,

1 Zwiebel (40 g),

1 Lorbeerblatt,

5 Pfefferkorner,

4 Wacholderbeeren,
weiller Pfeffer, Salz.

Schweinefleisch  abspulen
und  abtropfen  lassen.
Schweineohrenund -backen
unter flieRendem Wasser
abbursten. Alles in einen
Topf mit Wasser geben.
Zwiebel schéilen und mit
dem Lorbeerblatt spicken.
Zusammen mit Pfefferkor-
nern und Wacholderbeeren
auch in den Topf geben.
Zugedeckt 90 Minuten
leicht kochen lassen.
Fleisch rausnehmen und
abkuiihlen lassen. Briihe bei
offenem Topf in 30 Minuten
auf die Halfte einkochen
lassen. Darm mit Pfeffer
und etwas Salz wiirzen.

In der Zwischenzeit Fleisch
in 2 cm groBe Wirfel
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Schwarzwalder Schaufele ist Schweineschulter, die durch Weilwein und Gewlirze delikat wird.

TIP

Schwarzwalder
Tellersiilze mit
je einer Prise

Thymian und
Salbei wirzen.

schneiden. Ohren und Bak-
ken ebenfalls wirfeln.
Fleisch in vier kalt ausge-
spulte Suppenteller vertei-
len. Flussigkeit durch ein
Sieb giellen. GleichméRig
Uber das Fleisch verteilen.
Zugedeckt im Kihlschrank
24 Stunden erstarren las-
sen. In den Tellern servie-
ren oder auf eine Platte
stiirzen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Erstarren 2 Stunden.
Kalorien pro Person: Etwa
630

Wann reichen? Mit Ge-
wirzgurken und Bratkar-
toffeln als Abendessen.
Bitte stellen Sie Senf und
Essig mit auf den Tisch.
Und das kiihle HeUe sollten
Sie nicht vergessen.



Schwarzwell3-
Geback

Far den Teig;

250 g Mehl,

1 Ei,

1 ERI6ffel Rum (40%).
Mark einer halben
Vanilleschote,

je 125 g Zucker und Butter.
Aullerdem:

Je 20 g Kakao und Zucker,
1 ERI6ffel Milch (10 g),

2 Eiweil zum Bestreichen.

Fir Schwarzweil3-Greback
gilt: Je mehr Muster, desto
hiibscher. Deshalb machen
wir lhnen hier gleich vier
Vorschlage. Die Zuberei-
tung ist Ubrigens einfacher,
als sie auf den ersten Blick
aussieht.

Mehl auf die Arbeitsflache
geben. In die Mitte eine
Mulde driicken. Ei, Rum,
Vanillemark und Zucker
reingeben. Die gut gekuihl-
te Butter in Flockchen auf
dem Mehband verteilen.
Von aufRen nach innen einen
glatten Murbeteig kneten.
Halbieren. Eine Halfte zu-
gedeckt in den Kihl-
schrank legen.

Kakao, Zucker und Milch
in einem kleinen Topf ver-
rihren. Unter die restliche
Teighalfte kneten, bis der
Teig gleichméRig dunkel
ist. Auch zugedeckt im
Kuhlschrank 30 Minuten
ruhen lassen.

1. Baumscheiben: Teig-
hélften aus dem Kihl-
schrank nehmen. Je ein
Drittel abnehmen und das
dunkle zu einer Rolle von
3 cm Durchmesser formen.
Weil3es Teigdrittel zur glei-
chen L&nge wie die dunkle
Rolle und 10 cm breit aus-
rollen. Réander glattschnei-
den. Weille Teigplatte mit
Eiweil bestreichen und
nun die schwarze Rolle
damit umwickeln. Wo die
weilRen Rénder aneinander-
stolen, fest zusammen-
driicken. In Alufolie schla-
gen und in den Kihl-
schrank legen.

2. Rouladenplatzchen: Je
ein  Teigdrittel zu zwei
gleichgrofien rechteckigen
und 3 mm dicken Platten
ausrollen. Rénder glatt-

schneiden. Helle Platte mit
Eiweil bestreichen. Dunkle
Platte drauflegen. Auch
mit Eiweill bestreichen.
Platten der L&nge nach
aufrollen. In Alufolie wik-
keln und in den Kihl-
schrank legen.

3. Schnecken: Die letzten
Teigdrittel wie fur die Rou-
ladenplatzchen ausroUen.
Rénder glattschneiden.
Dimkle Platte mit Eiweil
bestreichen. HeUe Platte
draufsetzen. Auch mit Ei-
weil3 bestreichen. Teigplat-
ten von rechts und links
gleichméRig zur Mitte hin
aufrollen. In Alufolie wik-
keln. In den Kuihlschrank
legen.

Auch die Abschnittreste
des dunklen und hellen Tei-
ges kdnnen Sie verwerten.
Einfach zu einem marmo-
rierten Teig verkneten.

Fir Schwarzweil3-
Gebéck immer gut
gekdhlten Teig
verwenden, sonst
werden die Muster
nicht klar.

Einen langlichen Block von

3 mal 5 cm daraus formen.

In Alufolie wickeln und in
den Kuhlschrank legen.
Nacheinander, in der Rei-
henfolge der Zubereitung,
die Alupédckchen aus dem
Kuhlschrank nehmen.
Teigstucke auswickeln und
in 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Aufs Backblech
legen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere
Schiene schieben.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.

Blech aus dem Ofen neh-

men. Geback auf einem
Kuchendraht  auskihlen
lassen.

Ergibt 2 Bleche mit insge-
samt 60 Stuck.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 60 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
45, A n

Teig fur Schwarzwei3-Ge-
back in Halften ausrollen.

Helle und dunkle Teigplatte
dann rechteckig zuschneiden.

Teighalften nach Anweisung
gut mit Eiweil3 bestreichen.

Schnecken: Zusammengeleg-
te Platten zur Mitte rollen.

Gekuhlten, aufgerollten Teig
in diinne Scheiben schneiden.

Je mehr Muster, desto besser
fur SchuMTZweiRR-Béckerei.

Schwarzwell3-
Torte

Fur den Biskuitteig:

4 Eigelb,

4 ERIloffel heil3es Wasser,
200 g Zucker,

1 Péackchen

V anillinzucker,

4 Eiweil3,

1 Prise Salz,

je 65 g Mehl und
Speisestarke,

1 Teeldffel Backptdver,
20 g Kakao,

75 g gemahlene
Mandeln,

Margarine zum Einfetten.
Fur die Fullung:

50 g Speisestérke,

100 g Zucker,

1 Prise Salz,

12 1 Milch,

250 g Butter,

1 Glas (2 cl)
Apricot-Brandy.

Zum Bestreichen:

100 g Aprikosenmarmelade.
Fur den Guf:

250 g Puderzucker,

1 Eiweil3,

1 ERI6ffel
Apricot-Brandy,

1 ERI6ffel Weinbrand.

Fur den Biskuitteig Eigelb
in einer Schissel mit Was-
ser, Zucker und Vanillin-
zucker schaumig rdhren.
In einer anderen Schussel
Eiweil mit Salz steif schla-
gen. Auf die Eigelbmasse
gleiten lassen. Mehl, Speise-
stérke und Backpulver mi-
schen und auf die Teigmas-
se geben. Mit einem Schnee-
besen locker unterheben.
Knapp die Hélfte des Teigs
in eine andere Schussel fil-
len. Mit dem Kakao mi-
schen. Unter den restlichen
Teig die Mandeln heben.
Zwei Springformen von 24
cm Durchmesser mit Per-
gamentpapier  auskleiden
und mit Margarine einfet-
ten. Hellen und dunklen
Teigin jeweils einevorberei-
tete Form geben. (Wah-
rend der eine Teig backt,
die andere Form zugedeckt
kuhl stellen.)

Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
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Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRRe Flamme.
Form aus dem Ofen neh-
men. Beide Tortenbdden
aus den Formen losen. Ge-
trennt auf Kuchendrahte
legen und mit Pergament-
papier bedeckt Giber Nacht
ruhen lassen.

Am néchsten Tag fur die
Fillung Speisestarke in ei-
ner Schuissel mit Zucker
tmd Salz mischen. Mit 6
ERI6ffel Milch glattriihren.
Restliche Milch in einem
Topf aufkochen. Topf vom
Herd nehmen. Speisestérke
reinriihren. Topf wieder auf
den Herd stellen. Creme
einmal aufkochen, dann im
kalten Wasserbad abkiihlen
lassen. Die Creme dabei hin
tmd wieder umrihren, da-
mit sich keine Haut bildet.
Butter in einer Schissel
schaumig rithren. Nach und
nach die lauwarme Creme
reinrthren. Zum Schlu
mit Apricot-Brandy par-
flimieren.

Hellen Tortenboden in 2
Platten schneiden. Einen
Boden mit der Halfte der
Buttercreme bestreichen.
Den dunklen Tortenboden
draufsetzen und mit der
restlichen Creme bestrei-
chen. Mit dem zweiten hel-
len Boden abdecken. Tor-
tenoberflache und Rand
diinn mit Aprikosenmarme-
lade bestreichen.

Fir den GuR Puderzucker
in eine Schussel sieben. Mit
Eiweil3, « Apricot-Brandy
und Weinbrand verriihren,
bis ein weiller, glanzender
Gul} entsteht. Torte damit
bestreichen. Gul} etwa 30
Minuten trocknen lassen.
Torte vorm Servieren in
16 Stiicke schneiden.
Vorbereitung; 35 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkihl-
zeit 80 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
33BN
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Schwarzwurzeln schmeckenso delikat wie zartes Spargelgemuse.

SCHWARZWUBZELN

Sie werden oft als Spargel
des Winters bezeichnet.
Aber nur geschmacklich
ahneln die Schwarzwurzeln
diesem zarten Gemuse, au-
Rerlich sehen sie mehr wie
eineverschrumpelte, braxm-
schwarze Mohre aus.

Von Oktober bis Méarz wer-
den bei uns Schwarzwur-
zeln geerntet. Zwar ist der
deutsche Ertrag gering,
aber Einfuhren aus den Be-
neluxlandem decken den
Bedarf.

Schwarzwurzeln haben un-
ter ihrer Schale markiges,
weiches Fleisch mit einem
milchigen Saft.

Weil Schale und Saft dunkle
Flecken an den Handen hin-
terlassen, scheut manche
Hausfrau die Zubereitung.
Gegen fleckige Finger beim
Putzen helfen nur Gummi-
handschuhe. Damit sich die
Wurzeln nach dem Schalen
nicht verfarben, legt man
sie in Essigwasser.

Die einfachste Art fir ein
Sohwarzwurzelgericht st

diese: Die Wurzeln (750
bis 1000 g fur 4 Personen)
unter flieRendem Wasser
abbirsten, dann schalen
oder schaben. In eine Schiis-
sel mit Essigwasser legen
und in 5 cm lange Stiicke
schneiden.

% bis % 1Wasser mit Salz,
etwa 10 g Butter und einem
Teeloffel Zitronensaft oder
Essig in einen Topf geben,
Schwarzwurzeln darin 30
Minuten kochen.

Aus 30 g Butter und 30 g
Mehl eine helle Mehl-
schwitze bereiten. Mit % 1
Gemisebrihe imd % 1
MUch abléschen. 5 Minu-
ten kochen lassen. Mit Salz,
weillem Pfeffer und Zitro-
nensaft abschmecken. Die
gut abgetropften Schwarz-
wurzeln reingeben und dar-
in erhitzen. Diese Schwarz-
wurzeln schmecken zu ge-
bratenem Rind- oder
Schweinefleisch. In derklas-
sischen Kiiche heif3t dieses
Rezept:  Schwarzwurzeln
nach Hausfrauenart.

Schwarz-
wurzeln
gebacken

2% 1Wasser,

1 Tasse Essig,
800 g dicke
Schwarzwurzeln,
Salz.

Fir den Teig:
200 g Mehl, Salz,
1 Teeloffel Ol,

2 Eier, % 1 MUch.
Zum Fritieren:
750 g Kokosfett oder
11 Q.

2 1 Wasser in einer Schis-
sel mit Essig mischen.
Schwarzwurzeln unter kal-
tem Wasser grindhch ab-
birsten. Dann schélen oder
schaben und jede Wurzel
sofort in das Essigwasser
legen. In der Schuissel in
5 cm lange Stiicke schnei-
den.

Resthches Wasser mit Salz
in einem Topf aufkochen.
Schwarzwurzeln aus der
Schissel nehmen, abtropfen
imd in das kochende Was-
ser geben. In 20 Minuten
fast gar kochen. Mit einem
Schaumloffel rausnehmen.
Abtropfen lassen.

Fir den Teig Mehl in eine
Schiissel geben. In die Mitte
eine Mulde dricken. Salz,
Ol und Eier reingeben.
Milch nach und nach imter
Rihren zugieRen. AUes zu
einem glatten, dickflUssi-
gen Teig verrihren.
Kokosfett oder Ol in ei-
nem Fritiertopf auf 180
Grad erhitzen. Schwarz-
wurzeln portionsweise im
Ausbackteig wenden. Im
heilen Fett in 4 Minuten
goldgelb backen. Mit einem
Schaumloéffel rausnehmen.
Auf Haushaltspapier kurz
abtropfen lassen. Warm



stellen, bis alle Schwarz-
wurzeln  gebacken sind.
Dann sofort servieren.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
390

Unser Menivorschlag: Vor-
weg Tomatencremesuppe.
Als Hauptgericht gebra-
tene Kalbskeule mit ge-
backenen Schwarzwurzeln
imd  Petersilienkartoffeln.
Als Getrdnk palit dazu
Moselwein oder Rose und
als Dessert Orangencreme.
PS: Sie kdnnen in den
Backteig zusétzlich noch
60 g geriebenen Parmesan-
kése geben. Oder den Teig
statt mit Milch mit Bier
oder Apfelwein verriihren.

Schwarz-
wurzelnin
Schinkensolie

800 g Schwarzwurzeln,

2 ERloffel Essig,

% 1 Wasser, Salz,

Saft einer halben Zitrone.
Far die Schinkensol3e:
125 g gekochter Schinken,
30 g Margarine,

30 g Mehl,

% 1 MUch,

% 1 GemuUsewasser,

Salz,

geriebene Muskatnuf.

Schwarzwurzeln grundlich
unter kaltem Wasser ab-

SchwarzwurzBIn in Schinkensol3e

blrsten. Schaben und sofort
in eine Schissel mit Was-
ser und Essig legen, damit
sie weil bleiben. Dann in 5
cm lange Stlicke schneiden.
Wasser mit Salz und Zitro-
nensaft in einem Topf auf-
kochen.  Schwarzwurzeln
reingeben. 30 Minuten ko-
chen lassen. Rausnehmen
imd abtropfen. 34 1 Briihe
abmessen.

Fir die SoBe den Schinken
in feine Streifen schneiden.
Margarine in einem Topf
erhitzen. Mehl auf einmal
reinschitten und unter
Rihren 2 Minuten dxirch-
schwitzen. MUch und Ge-
misewasser langsam rein-
rihren. Sol’e 5 Minuten un-
ter Ruhren kochen lassen.

Schinkenstreifen reingeben.
Solle mit Salz und Muskat
abschmecken. Schwarzwur-
zeln darin in 3 Minuten er-
hitzen, aber nicht mehr ko-
chen. In einer vorgewarm-
ten Schussel servieren.
Vorbereitimg: 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3/\/\ N N
Wozu reichen? Zu Schnitzel
imd Salzkartoffeln.

P S: Statt gekochtem Schin-
ken kann man auch rohen
Schinken in die Sol3e geben.

Schwarzwurzeln in Schin-
kensofie ist eine beliebte Art,
den S-pargel des Winters
zuzubereiten.



Wie, sich die Bilder gleichen: Schwarzwurzeln Icann man genau wie Spargel anrichten und dann mit hollandischer Sof3e geniefen.

Schwarz-
wurzeln mit
Hollandischer
SolRRe

1000 g Schwarzwurzeln,
3 ERloffel Essig,

% 1 Wasser,

Salz,

3 ERloffel

Zitronensaft,

% 1 Hollandische SofRe
(siehe unser Rezept),

1 Bund

Petersilie.

Schwarzwurzeln grundlich
unter kaltem Wasser ab-
birsten (am besten, Sie
ziehen Gummihandschuhe
an, sonst bekommen Sie
braune Flecken, die nur
schwer mit Essigwasser zu
entfernen sind). Schaben
und in eine Schissel mit
EssigWasser legen, bis alle
Wurzeln geschalt sind.

Wasser in einem langhchen
Topf mit Salz und Zitro-
nensaft aufkochen. Die

284

Schwarzwurzeln reinlegen
und zugedeckt 30 Minuten
kochen lassen.

In der Zwischenzeit die Hol-
landische Soflie nach unse-
rem Rezept zubereiten. Pe-
tersilie unter kaltem Was-
ser abspllen, trockentupfen
und hacken.
Schwarzwurzeln abtropfen
lassen. Auf einer vorge-
wérmten Platte wie Stan-
genspargel anrichten.
Diagonal mit einem breiten
Streifen Petersilie garnie-
ren. Hollandische Solie zu
beiden Seiten der Petersilie
Uber die Schwarzwurzeln
verteilen oder getrennt rei-
chen.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
394

Beilagen: Kalbs- oder
Schweineschnitzel und Pe-
tersilienkartoffeln.

PS: Schwarzwurzeln hol-
landische Art haben Sie,
wenn Sie die Wurzeln wie
beschrieben kochen. Statt
mit Hollandischer Sole
werden Sie mit viel zerlas-
sener Butter Uibergossen.

Schwarz-
wurzeln Uber-
backen

Far die Schwarzwurzeln:
1000 g Schwarzwurzeln,
2 ERIoffel Essig,

1 1 Wasser,

Salz,

2 ERI6ffel Zitronensaft.
Far die helle SoRe:

30 g Butter,

40 g Mehl,

% 1 heil3e Fleischbrtihe
aus Warfeln,

% 1 heil3e Milch,

Salz, weil3er Pfeffer,

1 Prise Zucker, 2 Eigelb,
Cayennepfeffer,

1 Prise geriebene
Muskatnuf.

AufRlerdem:

250 g gekochter Schinken
(in Scheiben geschnitten),
Margarine zum Einfetten,
50 g geriebener
Emmentaler Kése,

20 g Butter.

Schwarzwurzeln gut unter
kaltem Wasser abbursten.

Schaben und sofort in eine
Schissel mit Essigwasser
legen, bis alle Wurzeln fer-
tig sind. Dann in 5 cm lange
Stlicke schneiden.

1 1 Wasser mit Salz und
Zitronensaft in einem Topf
sprudelnd aufkochen. Die
Schwarzwurzeln reingeben.
Zugedeckt 20 Minuten ko-
chen lassen.

In der Zwischenzeit fur die
SoRe Butter in einem Topf
erhitzen. Mehl auf einmal
reinschitten. Unter Rih-
ren in 3 Minuten durch-
schwitzen lassen. Nach und
nach Fleischbriihe und
Milch reinriihren. 8 Minuten
sanft kocheln lassen. Mit
Salz, Pfeifer und Zucker
abschmecken. Topf vom
Herd nehmen.

Eigelb in einer Tasse mit
etwas SofRe verquirlen. In
die SoBe rihren. Mit Ca-
yennepfeffer und Muskat-
nu wirzen.

Schinken in 1 cm breite, 3
cmlange Streifen schneiden.
Schwarzwurzeln abtropfen
lassen. Eine feuerfeste Form
mit Margarine einfetten.
Abwechselnd Schwarzwur-



zeln Tmd Schinken rein-
schichten. Mit SofRe (uber-
giel3en. K&se druberstreuen.
Butter in einer Kkleinen
Pfanne zerlassen. Kase da-
mit gleichmalig betraufeln.
Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men. Schwarzwurzeln darin
servieren.

Vorbereitung; 20 Miauten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
540.

Unser Mentivorschlag: Vor-
weg eine Bouillon mit Ein-
lage. Dann Schwarzwurzeln
Uberbacken mit PetersUien-
kartolfehi. Als Dessert ser-
vieren Sie Bratapfel mit
Vanillesolle. Als Gletrank
empfehlen wir einen sprit-
zigen Moselwein oder Bier.
PS: Statt gekochtem
Schinken kénnen Sie auch
rohen Schinken verwenden,
den Sie in kleine Wiirfel
statt in Streifen schneiden.

Schwarzwurzel-Auflauf

Schwarz-
wurzel-
Auflauf

500 g Kalbfleisch

(Schulter oder Brust),

50 g Butter oder Margarine,
% 1 Wasser,

500 g Schwarzwurzeln,

1 Schuf? Essig, Salz,

250 g frische Champignons,
1 Bund Petersilie,
schwarzer Pfeffer,
Margarine zum Einfetten.
Fur die SoRe:

30 g Butter oder Margarine,
20 g Mehl,

1 heiRRe Briihe aus
Kalbfleischfond und
Schwarzwurzelwasser,
Salz, weilRer Pfeifer,
Paprika edelsuR,

3 Eigelb, % 1 Sahne.

Kalbfleisch kurz abspulen
und mit Haushaltspapier
abtrocknen. In 3 cm grofie
Warfel schneiden. Butter
oder Margarine in einem
Topf erhitzen. Fleisch darin
rundherum 5 Minuten an-

braten. Wasser zugief3en.
Fleisch zugedeckt 30 Minu-
ten schmoren lassen.

In der Zwischenzeit die
Schwarzwurzeln unter kal-
tem Wasser abbdlrsten,
schaben und sofort in eine
Schussel mit Essigwasser
legen. Dann in 3 cm lange
Stiicke schneiden. In einen
Topf geben. Mit Wasser be-
decken. Salzen. Zugedeckt
20 Minuten kochen lassen.
Champignons putzen, wa-
schen, abtropfen lassen und
blattrig schneiden.
Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen imd hacken. Bei-
des zum Kalbfleisch geben.
Alles unter gelegentlichem
Ruhren noch 10 Minuten
schmoren lassen. Mit Salz
und Pfeifer wiirzen.
Fleischfond vorsichtig in
einem Mef3becher abgief3en.
Mit Schwarzwurzelwasser
auf 1 auffiUen.
Schwarzwurzeln abtropfen.
Eine feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Ab-
wechselnd das Fleisch und
die Schwarzwurzeln rein-
schichten. Mit Schwarz-
wurzeln abschlief3en.

Zu den verschiedenen Zvhereitungsmaglichkeiten fiir Schwarzwurzeln gehért auch das Uberbacken mit wiirziger SoRe und Kase.
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Pir die SoRe Butter oder
Margarine in einem Topf er-
hitzen. Mehl aufeinmalrein-
schitten. Unter Rihren 3
Minuten  durchschwitzen.
Langsam die Brihe rein-
gieRen. 8 Minuten kochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Paprika pikant abschmek-
ken. Topf vom Herd neh-
men. Eigelb in einer Schis-
sel mit etwas Sof3e verquir-
len. In die SoRe rihren.
Sahne in einer Schissel
halbsteit schlagen. Unter
die Sof3e heben. SoRe Uber
den Auflauf giel’en. Form
auf die mittlere Schiene in
den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd; Stufe 4 oder
knapp % grof3e Flamme.
Auflauf aus dem Ofen neh-
men, in der Form servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
650.

Betiage:  Kartoffelpuree,
Salzkartofifehi oder kornig
gekochter Reis. Dazu einen
Moselwein.

Das wird ein herrlicher Salat, wenn Sie Schwarzwurzeln mit viel Gemise und Braten mischen.
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Schwarz-
wurzel-Salat

500 g Schwarzwurzeln,

5 ERIoffel Essig,
Wasser, Salz,

200 g griine Bohnen,

3 Mohren (200 g),

300 g Schweinebraten
(fertig gekauft).

Fir die Marinade:
Knapp % 1 Fleischbrihe
aus Wrfeln,

4 ERloffel Ol (40 g),

3 ERl6ffel Essig,

1 Teeltffel scharfer Senf,
weilRer Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 Bund Petersilie.

Zum Garnieren:

% Kastchen Kresse.

Schwarzwurzeln imter kal-
tem Wasser abbdursten und
schaben. In 4 cm lange
Stiicke schneiden xmd in ei-
ne Schiissel mit Essigwasser
(3 ERloffel Essig verwen-
den) legen.

1 1 Wasser mit dem restli-
chen Essig in einem Topf
sprudeind aufkochen und

salzen. Schwarzwurzeln
reingeben und zugedeckt 20
Minuten bei geringer Hitze
kochen lassen.

Bohnen putzen, waschen
und in 4 cm lange Sticke
brechen. In einem Topf mit
kochendem, gesalzenem
Wasser 20 Minuten garen.
Mdhren putzen, waschen, in
diinne Scheiben schneiden.
Wasser mit Salz in einem
Topf aufkochen. Mdbhren
darin in 15 Minuten garen.
Schweinebraten in 1 cm
breite, 4 cm lange Streifen
schneiden. Schwarzwur-
zeln, Bohnen und Mdhren
abtropfen lassen. Mit dem
Braten in einer Schussel
mischen.

Fir die Marinade in einer
Schiissel Fleischbriihe, O,
Essig imd Senf verriihren.
Mit Salz, Pfeffer und Zuk-
ker abschmecken.
PetersUie unter kaltem
Wasser abbrausen, trok-
kentupfen und hacken. In
die Marinade geben.

Salat mit Marinade begie-
Renund zugedecktimKiihl-
schrank 30 Minuten durch-
ziehen lassen.

Rausnehmen, gut mischen
und eventuell nachwiirzen.
Kresse abbrausen, abtrop-
fen lassen. Straufichen ab-
schneiden. Salat damit gar-
nieren und servieren.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4K

Wann reichen? Mit gebut-
tertem Vollkornbrot als
Abendessen.

PS: Schwarzwurzel-Salat
schmeckt auch als Roh-
kost. Schwarzwurzeln in
hauchdiinne Scheiben
schneiden oder raffeln. Mit
Zitronensaft betraufeln.
Mit einer Marinade aus sau-
rer Sahne Ubergief3en.



Schweden-
platte

Wie die Danen haben auch
die Schweden viel kulina-
rischen Sinn fir die kleinen
leckeren Happchen, die als
Vorspeisen fir kommende
Genusse freundlich stim-
men sollen oder ein Teil des
berihmten  Schwedenbii-
fetts sind.

Die Schwedenplatte, eine
Zusammenstellung delika-
ter Hors d’oeuvres, richtet
sich in ihrer GroéBe und

Vielfalt nach der Zahl der
Gaste. Eigentlich kdnnen
Sie eine Schwedenplatte mit
allem fuUen, was Kiiche,
Keller und Thr Geldbeutel
hergeben. Nur Uberladen
sollte sie nicht sein. Dafur
aber hiibsch garniert. Be-
sonders flr Uberraschungs-
besuch ist die Platte ideal,
weil sie sich zu einem gro-
RBen Teil aus Dosen zaubern
lant.

Wir machen lhnen einige
Vorschlage, die Sie beliebig
variieren oder erginzen
kénnen. Hibschist es, wenn
die Héppchen auf kleinen
Glastellern, in  Kkleinen
Schélchen oder Muscheln
serviert werden. Man legt
sievorher mit'Salatblattern

aus und serviert sie auf ei-
nem groRen Tablett. Sie
kénnen aber auch ein run-
des Tablett mit grof3en Sa-
latblattern belegen und die
Happchen darauf anrich-
ten. Folgendes konnen Sie
als Schwedenplatte zusam-
menstellen:

Marinierte  Kronsardinen
mit marinierten Zwiebel-
ringen und Gewdirzgurken-
scheiben (aus der Dose).
Schwedenhappen aus der
Dose gemischt mit Apfel-
und Gittkenscheiben.
Halbierte  Biicklingsfilets
mit diinnen Zwiebelringen
belegt, auf Ruhrei ange-
richtet.

Geraucherte Austern oder
Miesmuscheln aus der Dose,

Schwedenplatte

Uberflissig, noch Worte
Uber die Kalte Kiiche
ans dem hohen Norden
zu verlieren: Schauen
Sie sich nur diese exqui-
site Schwedenplatte mit
delikaten Hors d’ceuvres
an und Sie wissen,

wie man Gaste
kulinarisch

verzaubert.

auf dinnen Zitronenschei-
ben angerichtet und reich-
lich mit Zitronensaft be-
traufelt.

LachsroUchen mit Meer-
rettichsahne gefuUt.

Kjro3 gebratene Schinken-
oder Frihsticksspeckschei-
ben mit je einer kleinen ge-
grillten Tomate.
Gerducherten Stor, in dunne
Scheiben geschnitten. Dar-
Uber reichlich schwarzen
Pfeifer mahlen.

Frische Nordseekrabben in
einer pikanten Marinade
aus Mayonnaise und saurer
Sahne. Mit Orangenschnit-
zen garniert.

Dazu gefilllte Eier, hartge-
kochte, halJbierte Eier mit
Keta-Caviar, Italienischer
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Salat, kleine Delikatel3-
rollmépse, gerducherte Fo-
rellenfilets und/oder Ré&u-
cheraal.

Zum Garnieren eignen sich
SardeUenfiletroUchen, To-
matenachtel, in Ro&schen
geschnittene  Radieschen,
Petersilie-, Dul- und Kres-
sestraufichen, Zitronen-
scheiben und Zwiebelringe.
Als Beilage schmecken
Vollkornbrot, Knackebrot
imd Toast. Die Butter wird
zu Kugeln gerollt imd in ei-
ner Schale mit Eiswasser
serviert. Ein  kraftiger
Aquavit vorweg oder dazu
ist nicht zu verachten.
Aullerdem sollten Weil3-
wein oder Bier gereicht
werden.

Schwedenpunsch aus Portwein
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Schweden-
punsch

150 g kernlose Rosinen,
Schale einer Orange,

1 Zimtstange, 6 Nelken,

4 Kardamomkodmer,

% 1 Sherry, 150 g Zucker,
2 ERl6ffel Wasser,

% 1 Cognac,

1 Masche Portwein,

1 Zitrone.

Um die Weihnachtszeit
trinkt man in Danemark

eine wirklich heif3e Sache.

gerne  einen  kréftigen
Punsch, der Glégg genannt
wird. Der Schwedenpunsch
ist eine inzwischen in ganz
Nordeuropa bekannte Va-
riante dieses Getranks.
Rosinen in einer Schissel
mit kochendem Wasser
UbergieRen. Abgetropft in
einen Topf geben. Dazu die
in  Streifen geschnittene
diinne Orangenschale (ohne
weile Haut), Zimtstange,
Nelken imd Kardamom-
komer. Sherry dribergie-
Ben und bis kurz vorm
Siedepimkt erhitzen.

In der Zwischenzeit den
Zucker in einer Pfanne
schmelzen und hellbraun
werden lassen. Mit Wasser
abldschen, mischen und in
den Sherry rithren. Cognac
und Portwein zugiefRen.
Punsch erhitzen, aber nicht
kochen lassen.

Zimtstange, Nelken und
Kardamomkdmer aus dem
Topf nehmen. Punsch in
eine Glaskanne fullen.
Zitrone unter heiRem Was-
ser abspulen und in dinne
Scheiben schneiden. In den
Pvinsch geben.

Punsch so in Grog- oder
Teegléser fullen, dal jeder
einige Rosinen erhdlt. Den
Pxmsch auf einem Stévchen
warm stellen.

Schwedische
Heringe

Inlagt sul

4 Salzheringe von je 110
3 rote Zwiebeln (120 g),
1 Mohre (60 g),

% 1Weinessig,

% 1 Wasser,

10 Pfefferkorner,

5 Wacholderbeeren,

2 Lorbeerblatter,

20 g Meerrettichwurzel,

3 Stengel Dill,

2 ERloffel Zucker (40 g).

Damit Sie den schwedi-
schen Glasbléserhering voll
auskosten kénnen, muld er
gut in einer Essig-Zucker-

Marinade durchziehen.

Zum Garnieren:
1 rote Zwiebel
(60 g),

3 Stengel DUL.

Schwedische Heringskon-
serven sind in aller Welt
berthmt. Das Geheimnis
ihres hervorragenden Ge-
schmacks ? Sie werden nach
alten Hausrezepten einge-
legt. Inlagtsill, schwedische
oder, wortlich Ubersetzt,
eingelegte Heringe, kdnnen
Sie ohne grofie Miihe selber
zubereiten.

Heringe in einer Schissel
mit Wasser bedeckt 24
Stunden wéssem lassen.
Dann abtropfen lassen,
hauten xmd ausnehmen. Fi-
lets von den Gréten ldsen
und unter flieBendem Was-
ser abspulen. In 2 cm breite
Stiicke schneiden.

Zwiebeln schélen und in
Ringe schneiden. Mohre
schélen, abspulen, in diinne
Scheiben schneiden.

Essig und Wasser mit Pfef-
ferkdmem, Wacholderbee-
ren, Lorbeerblattem, dem
geschélten, dinn gehobel-
ten Meerrettich, den abge-
spulten DiUstengeln und
Zucker so lange kochen, bis
sich der Zucker aufgeltst
hat. Das dauert etwa 3 Mi-
nuten.

Heringsstiicke  in  eine
Schissel geben. Mit dem
Sud begiefRen.

Zugedeckt an einem kiihlen
Platz 24 bis 48 Stunden
ziehen lassen. Zum Garnie-
ren die Zwiebel in dinne
Ringe schneiden. Dill ab-
brausen und in Strau3chen
zupfen.

Heringsstiicke aus  der
Schissel nehmen. Abtrop-
fen lassen. Auf einer Platte
anrichten. Mit Zwiebelrin-
gen und Dillstrduf3ichen gar-
niert servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 20 Minuten.



Zubereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen 10 Mi-
nuten.

Kalorien pro Person: Etwa
225.

Beilagen: Vollkornbrot und
Butter oder Bratkartoffeln.
Dazu konnen Sie auch
Kopfsalat oder in Scheiben
geschnittene Gewtirzgurken
servieren.

PS: Zwar sind rote Zwie-
beln tjrpisch fur Schwedi-
sche Heringe. Wenn Sie sie
aber nicht bekommen, kdn-
nen Sie auch weille ver-
wenden.

Schwedische
Kartoffelpfanne
Siehe Pytt i Panna.

TIP

Schwedische SofRe
kann man mit
einem geriehenen
Apfel zubereiten.

Schwedische
SolRe

50 g Mayonnaise,

2 ERloffel Apfelmus (40 g),
20 g geriebener
Meerrettich aus dem Glas,
6 ERloffel Sahne (90 g),
Salz, weiler Pfeffer,
Zucker.

Schwedische Sol3e gehért in
die internationale klassi-
sche Kiiche und wird in der
feinen franzosischen Ki-
chensprache sauce suedoise
genannt.

Mayonnaise, Apfelmus und
Meerrettich in einer Schis-
sel mischen. Sahne steif
schlagen. Unter die Mayon-
naise ziehen. Mit Salz, Pfef-
fer und Zucker pikant ab-
schmecken.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitimg: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Teo

Wozu reichen? Zu gebrate-
nem oder gediinstetem
Fisch, zu kaltem Braten
oder zum Pleisehfondue.

Schwedischer Glasblaserhering

Schwedischer
Glasblaser-
hermg

GlasmastarsUl

1000 g Salzheringe,
Wasser.

Fir die Marinade:
% 1 Essig,

14 1 Wasser,
150 g Zucker,

3 Teeloffel
Senfkorner,

10 Pimentkorner,
10 schwarze
Pfefferkorner,

3 Lorbeerblatter.
Aullerdem:

3 rote Zwiebeln
(120 g),

2 Mohren (180 g),

1 Stuck Ingwerwurzel
(2 cm lang),

1 Stiick Meerrettich
(etwa 6 cm lang).

In Schweden hebt man
Fischgerichte jeder Art.
Besonders Heringsgerichte
wie den GlasmastarsiU. Der
wird immer in Glasern ein-
gelegt. Sein schmackhaftes
Gteheimnis: Die gekonnte
Mischung von Zucker und
Essig.

Salzheringe in einer Schiis-
sel 24 Stunden wassern.
Dann ausnehmen und ab-
spulen.

Fir die Marinade in einem
Topf Essig, Wasser, Zucker,
Senfkdrner, Pimentkorner,
Pfefferkdrner und Lorbeer-
blatter aufkochen und ab-
kihlen lassen.

Heringe abtropfen lassen
und filetieren. Fliets in etwa
2 cm breite Stlicke schnei-
den.

Zwiebeln schalen und in
diinne Scheiben schneiden.
Mohren schélen, abspilen
imd mit einem Buntmesser
(oder einem anderen K-

TIP

Der schwedische
Glasblaserhering,
GlasmastarsiU,

ist nicht nur

in Schweden,
sondern im ganzen
skandinavischen
Raum sehr beliebt.
Servieren Sie ihn
mal wie viele
Skandinavier: Mit
norwegischem
Aquavit, schwedi-
schem Brot und
danischem Kése.

chenmesser) in 5 mm dicke
Scheiben schneiden.
Ingwerwurzel unter kaltem
Wasser abbursten, abtrop-
fen lassen. In hauchdiinne
Scheiben schneiden. Meer-
rettich schélen, absptlen
und grob hobeln.
Heringssticke,  Zwiebel-
scheiben, Mohrenscheiben,
Ingwer und Meerrettich
abwechselnd in ein Glas
schichten. Marinade mit
allen Gewdirzen drubergie-
Ren. Das Glas dann fest
verschlielen. 2 bis 3 Tage
im Kihlschrank durchzie-
hen lassen.

Dann mit oder ohne Mari-
nade servieren.
Vorbereitimg: Ohne Zeit
zum Wassern 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen 10 Minu-
ten.

Kalorien pro Person: Etwa
435N

Wann reichen? Als Vor-
speise oder als Teil der
Schwedenplatte, mit VoU-
kom- oder Knackebrot und
gut gekuhltem Aquavit als
Abendessen oder als Tel
eines Kalten Bifetts.
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Schwedischer
Kutschertopf

Hoek are panna

2 Schweinenieren (240 g),
350 g mageres
Schweinefleisch,

3 Zwiebehi (120 g),

4 ERloffel Ol

(40 ),

1 kleines Glas Rote Bete
(225 g),

750 g Kartoffeln,

2 Bund Petersilie,
Margarine zum Einfetten,
% 1 heiRe Meischbrihe
aus Waurfeln,

knapp % 1helles Bier,

1 Teeloffel Zucker,

Sak,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

1 Prise gemahlene
Muskatnul3.

Nieren langs aufsehneiden.
Von Haut und Ro6hreii be-
freien.

In einer Schiissel 30 Minu-
ten wassern lassen. Ab-
trocknen und in dinne
Scheiben schneiden.

In der Zwischenzeit Schwei-

nefleisch  unter kaltem
Wasser  abspilen, mit
Haushaltspapier abtrock-

nen und das Fleischin 3 cm
groRe Wdurfel schneiden.
Zwiebeln schélen und in
Scheiben schneiden.

Ol in einer groRen Pfanne
erhitzen. Zwiebeln darin in
3 Minutenglasig braten. IHe
Meischwurfel imd Meren-
scheiben dazugeben. Rund-
herum in 5 Minuten braun
anbraten. Beiseite stellen.
Rote Bete abtropfen lassen.
Kartoffeln schalen, wa-
schen und abtropfen lassen.
In dinne Scheiben schnei-
den. Petersilie abspulen,
trockentupfen und hacken.
Feuerfeste Form mit Mar-
garine  einfetten.  Eine
Schicht Kartoffeln reinge-
ben. Dann Fleisch imd Nie-
ren mit den Zwiebeln. Mit
Petersilie bestreuen. Dar-
Uber Rote Bete. Wieder-
holen. Mit Kartoffeln ab-
schliellen.
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Bratfond von Fleisch und
Nieren mit Fleischbriihe
und Bier loskochen. Mit
Zucker, Salz, Pfeffer und
Muskatnu3 ~ pikant ab-
schmecken. Uber die Kar-
toffeln gielen. Form zuge-
deckt in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Garzeit; 60 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder 14
grofRe Flamme.

10 Minuten vor Ende der
Garzeit den Deckel abneh-
men. Kutschertopf aus dem
Ofen nehmen imd in der
Form servieren.
Vorbereitimg: Ohne Zeit
zum Wassern 30 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
im

Beilage: Kopf- oder Endi-
viensalat.

P S: Selbstverstandlich kon-
nen Sie auch statt Schwei-
nefleisch  Hammel- oder
Rindfleisch nehmen. Gut
schmeckt der Schwedische
Kutschertopf auch, werm
Sie alle drei Fleischsorten
verwenden.

Schwedischer
SulsaUad

2 Salzheringe (200 g),

3 Pellkartoffeln (200 g),
1 kleines Glas Rote Bete
(225 g), )

1 groRer saurer Apfel
(200 g),

1 Grewtirzgurke (100 g).
Fir die Marinade:

40 g Butter,

20 g Mehl,

knapp 34 1heiRe
Fleischbriihe aus Wirfeln,
4 ERIoffel saure Sahne,
6 ERloffel
Rote-Bete-Wasser,

1 Eigelb,

1 ERIoffel scharfer Senf,
weiller Pfeffer.

Zum Garnieren:

2 hartgekochte Eier,

1 Gewirzgurke (80 g).

SUl ist das schwedische
Wort fur Hering, fir den die
Schweden ja eine ganz be-
sondere Vorhebe hegen.
Dieser Salat ist so delikat,
daR er jedem Kalten Bufett
zur Ehre gereichen kann.

Heringe Uber Nacht in ei-
ner Schissel wassern, aus-
nehmen und absptilen. Ab-
tropfen lassen, mit Haus-
haltspapier abtrocknen. Fi-
lets von den Graten ldsen
imd in 1 cm breite Streifen
schneiden.

Peflkartoffeln schalen und
in 1 cm grofe Wairfel
schneiden. Rote Bete ab-
tropfen lassen (Wasser auf-
fangen). Apfel schélen, vier-
teln und Kerngehduse raus-
schneiden.

Rote Bete, Apfel und Ge-
wirzgurke fein wurfeln.
AUe Zutaten in einer Schis-
sel mischen.

Far die Marinade Butter in
einem Topf erhitzen. Mehl
auf einmal reinschitten
und 3 Minuten durch-
schwitzen lassen. Langsam
die Fleischbruhe reinrth-
ren. 8 Minuten sanft ko-

cheln lassen. Topf vom
Herd nehmen.
Saure Sahne, Rote-Bete-

Wasser imd Eigelb in einem
Becher verquirlen. In die
SoR3e rithren. Mit Senf und
Pfeffer pikant abschmek-
ken. Abkuhlen lassen. Uber

Mit einem deftigen schwedischen Kutschertopf kann Trumsich nach harter Arbeit wieder stérken.



die Salatzutaten giefRen.
Zugedeokt im Kuhlschrank
3 Stunden ziehen lassen.
Salat in eine Glasschissel
fullen.

Eier schdlen und achteln.
Gewurzgurke langs und
quer halbieren. In Féacher
schneiden. Salat damit gar-
nieren.

Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
o

Beilage: Schwarzbrot mit
Butter.

Schwedisches
Hiimmer-
frikassee

Hummerstuvning
Fir 6 Personen

200 g frische
Champignons,

1 Teelbifel Zitronensaft,
2 Dosen Hummerfleisch
(je 142 g),

™ 1 heiRe Fleischbriihe
aus Wiurfeln,

40 g Butter, 30 g Mehl,

8 ERloffel Sahne (80 g),

2 ERl6llel trockener Sherry,
Salz, weiller Pfeifer,
Margarine zum Einfetten.
2 ERloffel Semmelbrosel
(20 g), )

3 ERlo6ffel geriebener
Emmentaler Kéase (30 g),
20 g Butter.

Champignons putzen, wa-
schen, abtropfen lassen und
in dinne Scheiben schnei-
den. Mit Zitronensaft be-
traufeln.

Hummer abtropfen lassen.
Hummerwasser auffangen
und 6 ERI6ffel mit der
Fleischbriihe mischen.
Butter in einem Topf er-
hitzen. Champignons darin
4 Minuten braten. Mit Mehl
bestdauben. Unter Ruhren 3
Minuten  durchschwitzen
lassen.  Hummer-Fleisch-
brihe angieBen. 5 Minuten
sanft kochen lassen. Topf
vom Herd nehmen. Sahne
in einem Becher mit Sherry
verquirlen. In die SoRe ruih-
ren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Hummerfleisch  zerpflik-
ken, Chitiostreifen entfer-
nen. Hummer in die Solle
geben. Erhitzen, aber nicht
mehr kochen lassen.

6 kleine Ragoutformen oder
Muschelschalen mit Marga-
rine einfetten. Frikassee
reingeben. Semmelbrdsel,
mit Kase mischen und uber
das Frikassee streuen. But-
ter in Fléckchen drauf ver-
teilen. Formen auf den
Bratrost steUen imd auf die
mittlere Schiene in denvor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRe Flamme.

Formen rausnehmen. Fri-
kassee darin servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
20X

Wann reichen? Mit Toast-
brot und Butter als Vor-
speise oder als kleines
Abendessen. Zum Abend-
essen kdnnen Sie zusatzlich
Kopf- oder Feldsalat in ei-
ner Essig-Ol-Marinade rei-
chen.

Von der Parlcanlage des Rit-
terschapshauses in Stock-
holm geniet man diesen
Blick auf das Bathaus der
schwedischen  Hauptstadt.

Schwein

Das gute alte Borstenvieh
ist - obwohl in aUen Erd-
teilen (bis auf Australien)
schon seit Urzeiten behei-
matet - lange verkannt
worden. Einigen Religio-
nen, wie dem Islam oder
dem judischen Glauben,
gut sein GenuR als unrein.
Manche  frihchristlichen
Darstellungen haben es gar
verteufelt: Diabolo er-
scheint in seiner Gestalt.

Den Germanen dagegen
war es wirdig genug, als
Opfertier zu dienen. Aber
erst lange nach Umen ge-
wann das Schwein seine
wirkhche Bedeutung auf

Schweinebauch bayrisch

dem Emahrungssektor.
Heute steht der Schweine-
fleisch-Verbrauch an der
Spitze.

Das ist nicht zuletzt ein
Verdienst der Zichter. Sie
schufen sozusagen ein lde-
alschwein. Mit kalorien-
armerem Fleisch und vielen
Koteletts. Denn die mo-
dernen Borstentiere haben
16 statt der ihnen von der
Natur zugebilligten 13 Rip-
penpaare.

Kaum ein anderes Schlacht-
tier ist so wvoU und
ganz verwertbar wie das
Schwein. Es hefert Fleisch
zum  Kochen, Braten,
Schmoren, den kostlichen
Schinken, den Speck zum
Braten. Und auch »verwur-
stet« ist es ein HochgenuR.
Aus Ohren, FiRen und
Backen werden leckere,
aber preiswerte Sllzen her-
gestellt.

Der hintere Teil des
Schweins wird insgesamt
als Schlegel oder Keule be-
zeichnet. Er liefert die
groRte Delikatesse, den
Schinken. Aullerdem das
Schinkenfett, die darunter
liegende Oberschale und
das besonders zarte Fleisch-
stick, das Null genannt
wird. Die Schulter, auch
Blatt oder Bug, eignet sich
hervorragend zum Schmo-
ren oder Braten.
Brustfleisch wird meistens
gekocht. Das Bauchsttick
schmeckt gekocht und ge-
braten. Der untere Teil, die
Wamme, wird als durch-
wachsener Speck gerau-
chert. Hals und Kopf wer-
den meist als Kochfleisch
verkauft, zum Beispiel fur
Eintopfgerichte. Aber Ken-
ner schatzen den stark fett-
durchzogenen Hals, das
Nackenstick, als  Grill-
fleisch.

Der obere Teil der Beine
wandert in Norddeutsch-
land als Eisbein, in Sud-
deutschland als Haxe in
den Kochtopf. Das Spitz-
bein bildet nicht selten die
Fleischeinlage fir Eintdpfe,
wird in Siddeutschland
aber auch als Unterhaxe
gegrillt.

Stark gemastete Tiere sind
heute nicht mehr sonder-
lich gefragt. Der Verbrau-
cher schétzt gerducherten

Schweinespeck als Fett znam
Braten, frischen zum Um-
legen von zartem Wild-
gefligel wie Schnepfen und
Wachteln.

Ansonsten soll das Fleisch
nicht zu fett sein. So muf? es
aussehen, wenn es gut
schmecken soll: BlaR bis
rosarot, saftig, von feiner
Faser imd von fast weiflem
Fett durchsetzt. Das
Fleisch alterer Tiere ist
dunkelrot und trockener.

Schweine-
bauchbayrisch

750 g magerer
Schweinebauch mit
Schwarte,

Salz, weilRer Pfeffer,
% | Wasser,

2 kleine Zwiebeln (60 g),
1 Bund Suppengrtin,
1 Knoblauchzehe,

1 Teeloffel Kimmel,
Y. 1dunkles Bier,
50 g altbackenes
Schwarzbrot.

Natirlich wird in Bayern
fir dieses Gtericht echt
bayrisches Bier verwen-
det. Aber Sie kdnnen auch
jedes andere dunkle Bier
nehmen. Zum  Beispiel
Doppelbock.
Schweinebauch abspilen,
Schwarte abbirsten. Rund-
um abtrocknen, mit Salz
und Pfeffer einreiben. Mit
der Schwartenseite nach
unten auf den Bratrost le-
gen. Uber der Fettpfanne
auf die mittlere Schiene in
den vorgeheizten Ofen
schieben. Wasser in die
Fettpfanne gielRen.
Bratzeit: 80 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRRe Flamme.
Nach 15 Minuten den Bra-
ten vom Rost nehmen. Die
Schwarte mit einem schar-
fen Messer rautenformig
einschneiden. Braten jetzt
mit der Schwarte nach oben
in die Fettpfanne legen.
Zwiebeln schélen und in
Scheiben schneiden. Sup-
pengriin putzen, waschen,
abtropfen lassen imd grob
wirfeln.  Knoblauchzehe
schalen, mit Salz zerdrik-
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Das bayrische Jagdschlo3 Schénhusch erinnert an alte Zeiten.

ken. Alles mischen und um
den Braten legen. Kimmel
Uber den Braten streuen.
Mit Fond UbergieRen. Wie-
der in den Ofen schieben.
Nach und nach das leicht
erwarmte Bier in die Fett-
pfanne gielRen, sobald das
Wasser verdunstet ist. 10
Minuten vor Ende der Gar-
zeit die Schwarte mit Salz-
wasser bestreichen, damit
sie schon knusprig wird.
Braten aus dem Ofen neh-
men. In Scheiben schneiden
und auf einer vorgewarm-
ten Platte warm stellen.
Fond durch ein Sieb in ei-
nen Topf gieRen. Mit Was-
ser auf einen halben Liter
auffiillen.

Schwarzbrot fein reiben.
SoRRe damit binden. Mit
Salz und Pfeffer nachwir-
zen. Etwas SoRe Uber die
Fleischscheiben gielen. Die
restliche Sof3e getrennt ser-
vieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung; 120 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
6la

Beilagen: Sauerkraut und
Semmelknodel.
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Schweine-
bauch
chinesisch

CauTjuJui

1000 g magerer
Schweinebauch mit
Schwarte,

je % Teeloffel
Knoblauchsalz und
Stemanis,

1 Messerspitze Ingwer,

1 ERI6ffel Sojasofie,

2 ERloffel Sesam- oder
ErdnufRol (20 g),

% 1 heilles Wasser.

Fir die SoRe:

200 g rote Paprikaschoten,
% 1 Wasser, Salz,

25 g Aprikosen aus der
Dose,

1 Knoblauchzehe,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

1 ERI6ffel Chilisole,

2 ERI6ffel SojasoRe.

Schweinefleisch ist in China
eine  der  beliebtesten
Fleischsorten. Darum ist es
auch fast selbstverstand-
lich, dal? die Chinesen viele
ausgesprochen gute Fleisch-
gerichte zubereiten. Cau
Tju Juk ist eines davon.
Schweinebauch abspiilen,
Schwarte abbdirsten. Das
Fleisch abtrocknen und die
Schwarte rautenférmig ein-
kerben.

Knoblauchsalz, Stemanis
und Ingwerpulver in einer
Schussel mit Sojasolze und
Ol mischen.  Mischung
grundlich ins Fleisch ein-
massieren.

Fleisch auf den Bratrost
legen. Uber die Fettpfanne
auf die mittlere Schiene in
den vorgeheizten Ofen
schieben. Wasser in die
Fettpfanne giel3en.
Bratzeit: 100 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Braten hin und wieder mit
Fond begielien.

Wéhrend der Bratzeit flr
die SoRe Paprikaschoten
halbieren, putzen, waschen,
abtropfen lassen imd in
kleine Stiicke schneiden. In
einem Topf mit Salzwasser
20 Minuten kochen lassen.
Werm die Paprikastiicke
etwas abgekuhlt sind, zu-
sammen mit den abgetropf-
ten Aprikosen im Mixer pU-
rieren oder durch ein Sieb
streichen.

Knoblauchzehe schélenund
mit Salz ganz fein zer-
dricken. Paprika-Apriko-
senplree, Zitronenschale,
Knoblauch, ChuUi- und So-
jasof3e im Topf miteinander
mischen. In vier Glas-
schélchen fllen.

Fleisch aus dem Ofen neh-
men. In mundgerechte
Stlicke schneiden. Auf einer
vorgewarmten Platte ser-
vieren.

Jeder bekommt ein Schal-
chen mit SoRe, in die er
seine Fleischstiicke taucht.
Vorbereitimg: 15 Minuten.
Zubereitung; 120 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
797°

Beilage: Koritg gekochter
Reis.

P S: Die Sofe kann tbrigens
warm imd kalt serviert wer-
den.

Schweine-
bauch gefullt

Fir 6 Personen

1000 g magerer
Schweinebauch ohne
Rippen, mit Schwarte.
Fir die FOUung:

3 kleine Zwiebeln (90 g),
1 séuerlicher Apfel (150 g),
40 g Butter,

250 g Kalbs- oder
Schweineleber,

1 Bund Petersihe,

3 ERIoffel Semmelbrosel
(30 9),

1 Teeldffel getrockneter,
zerriebener Majoran,
Salz, weiler Pfeffer.
AuBerdem:

% Zwiebel

zum Einreiben,

% Teeloffel gemahlener
Kimmel,

10 Nelken,

60 g Kokosfett oder

6 ERIloffel Ol (60 g),

% 1 heilRes Wasser,

1 ERIoffel Speisestarke

(10 g), _
3 ERloffel Madeira.

Schweinebauch imter kal-
tem Wasser absptilen und
mit Haushaltspapier ab-
trocknen. Seitlich eine Ta-
sche reinschneiden.

Fir die Fullung Zwiebeln
und Apfel schilen. Zwie-
beln hacken. Apfel vierteln
und entkernen. Viertel grob
warfeln.

Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Zwiebeln darin 3
Minuten anbraten. Apfel
dazu und noch mal 2 Minu-
ten braten. Rausnehmen.
In eine Schissel geben. Da-
bei soviel Fett wie mdglich
in der Pfanne lassen.

Leber kurz abspulen, ab-
tropfen, von Haut und
Sehnen befreien und fein
hacken. Im restlichen Brat-
fond 2 Minuten braten.
Auch in die Schiissel geben.
Petersilie absptlen, trok-
kentupfen xmd hacken. Mit
Semmelbréseln und Majo-
ran Uber die Leber streuen.
Alles zu einer Farce mi-
schen. Mit Salz und Pfeffer
pikant wirzen. Schweine-
bauch damit flllen und
zunéhen.

Fleisch mit der Schnitt-
fliche der halben Zwiebel



Schweinebauch gefillt

Wer gebratenen Schweinebauch chinesisch essen michte, zerschneidet das Fleisch und tunkt die Stiicke einzeln in pikante SoRe.

Aus Schweinebauch wird ein ganz besonders raffinierter Braten, wenn man ihn mit Leber, Zwiebeln, A ffein und Kréautern fullt.
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kraftig abreiben. Kimmel
mit Salz und Pfeffer mi-
schen. Fleisch damit ein-
reiben. Schwarte rautenfor-
mig einschneiden. Rauten
mit den Nelken spicken.
Kokosfett oder Ol in einem
groRen Topf erhitzen. Das
Fleisch darin rundherum in
10 Minuten knusprig braun
anbraten. Etwa % 1Wasser
angielRen. Fleisch zuge-
deckt 60 Minuten schmoren
lassen. Wenn ndétig, zwi-
schendurch etwas Wasser
angiel3en. Fleisch aus dem
Topf nehmen. Auf einer
vorgewarmten Platte warm
stellen.

Bratfond mit dem restli-
chen Wasser loskochen.
Wenn nétig, Fett abschop-
fen. Speisestérke in einem
Becher mit wenig Wasser
verquirlen. In die Sof3e riih-
ren. Einmal aufkochen las-
sen. SoRe durch ein Sieb in
einen Topf gieRen. Mit
Salz, Pfeffer und Madeira
abschmecken. Dann vom
Schweinebauch die Faden
entfernen. Fleisch in Schei-
ben schneiden. Auf einer
Platte anrichten. SoRe ge-
trennt servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung; 85 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
IEA

Beilagen: Bohnensalat oder
griine Bohnen und Semmel-
Imddel, Kartoffelkl6Re oder
SalzkartofFehi. Als Getrank
hinterher empfehlen wir
Ihnen, zur besseren Be-
kémmlichkeit, einen Korn
oder Aquavit, nattrlich eis-
gekuhlt.

TIP

Alle Schweine-
hratengerichte
bekommen einen
sehr pikanten
Geschmack, wenn
Sie in den
Bratfond eine heil3
abgespilte
Zitronenspirale
geben und mit-
kochen.

Danach wieder
rausnehmen.
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Schweinebauch kann man auch sehr gut in einer knusprigen Panade als Schnitzel zuhereiten.

Schweine-
bauch-
Schnitzel

4 Scheiben magerer
Schweinebauch von
je 120 g,

Salz, weilRRer Pfeffer,

1 Messerspitze
Paprika edelsuR,

2 ERI6ffel Mehl (20 g),
1 Eij,

3 ERI6ffel Semmelbrosel
(30 9), .

40 g Margarine oder
Butterschmalz.

Zum Garnieren:

2 Tomaten (120 g),

% Bund Petersilie.

Schweinebauchscheiben

waschen, mit Haushaltspa-
pier abtrocknen. Von bei-
den Seiten mit Salz, Pfeffer
und Paprika einreiben.

Fleisch nacheinander in
Mehl, verquirlten Ei und
Semmelbrdseln wenden.

Margarine oder Butter-
schmalz in einer Pfanne er-
hitzen. Fleischscheiben dar-

in auf jeder Seite 7 Minuten
goldbraun braten.
Tomaten waschen, abtrop-
fen lassen und in Scheiben
schneiden, dabei die Sten-
gelansétze entfernen.
Petersitie unter kaltem
Wasser abbrausen, trocken-
tupfen. Schweinebauch auf
einer vorgewarmten Platte
anrichten. Mit PetersUien-
strauf’chen und Tomaten-
scheiben garniert servieren.
Vorbereitxmg: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
5/\. N
Beilagen: Gruner Salat und
PetersUienkartoffeln.

Schweine-
braten

Fir 8 Personen

1000 g Schweinebraten
(Keule oder Schulter),
Salz,

% 1kochendes Wasser,
1 Zwiebel (40 g),

1 Bund Suppengrin,

1 Lorbeerblatt,

4 Pfefferkorner,

1 Teel6ffel Kimmel,

1 Boioblauchzehe,

1 ERI6ffel Speisestérke,
weiller Pfeffer.

Alle Deutschen essen gern
Schweinebraten. Aber am
liebsten essen ihn die Bay-
ern. Sie haben ihn zum
Sonntagsbraten Nr. 1 er-
hoben.

Fleisch unter kaltem Was-
ser abspulen. Trockentup-
fen und mit Salz einreiben.
Schwarte rautenférmig ein-
schneiden. In die Fettpfan-
ne legen. Mit der HaMte des
kochenden Wassers uber-
gieRen. Fettpfanne auf die
mittlere Schiene in denvor-
geheizten Ofen schieben.
Bratzeit: 100 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grof’e Flamme.

Hin und wieder mit Fond
Ubergiel3en.

Zwiebel schélen und ach-
teln. Suppengriin putzen,
waschen, abtropfen lassen.
In Wrfel schneiden. Nach



60 Minuten Bratzeit Zwie-
bel, Suppengriin, Lorbeer-
blatt, Pfefferkdérner, Kiim-
mel und die geschélte, mit
Salz zerdriickte Knoblauch-
zehe in die Fettpfanne ge-
ben. Mit dem restlichen
Wasser begief3en.

Braten aus dem Ofen neh-
men. Auf einer vorgewarm-
ten Platte warm stellen.
Pond durch ein Sieb strei-
chen. Mit Wasser auf ™ 1
auffullen. Speisestarke mit
wenig Wasser in einem Be-
cher verquirlen. In den
Pond rihren und aufkochen
lassen. Sofle mit Salz und
weiBem Pfeffer abschmek-
ken. Sofle getrennt zum
Braten servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 110 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
440.

Beilagen: Sauerkraut, Rot-
kohl, Rosenkohl, Brech-
bohnen und Salzkartoffeln,
Semmelknddel oder Kar-
toffeMol3e.

PS: Die SoRe schmeckt
noch pikanter, wenn Sie
Salbei zu den anderen Ge-
wirzen geben.

Schweinebraten
danisch
Siehe Apfelfleisch.

Schweine-
braten
Fleischer-
meister Art

Fir 6 Personen

1000 g magerer
Schweinebraten

(Keule oder Schulter).
Fir die Beize:

1 Méhre (80 g),

2 Zwiebeln (80 g),

2 Knoblauchzehen, Salz,
1 Bund Petersihe,

1 Teeloffel getrockneter
Thymian,

1 Lorbeerblatt, 4 Nelken,
1 1 WeilRwein.
AuRerdem:

1000 g kleine Kartoffeln,
400 g Zwiebeln,

Salz, schwarzer Pfeffer,
30 g Butter.

Schweinebraten FleischermeisterArt

Schweinebraten abspuilen
und trocknen. In einen
Steinguttopf legen. Fur die
Beize Mohre putzen und
waschen. Zwiebeln schalen.
Beides in Scheiben schnei-
den. Knoblauchzehen schéa-
len und mit Salz zerdrik-
ken. Petersilie abspulen,
trockentupfen und hacken.
Mohren- und Zwiebelschei-
ben, Knoblauch, Petersilie
und die Gewlrze Uber das
Fleisch verteilen. Mit Wein
begieRen. Fleisch zugedeckt
48 Stunden an einem kiihlen
Ort durchziehen lassen.
Fleisch zwei- bis dreimal
wenden.

Die Kartoffeln schélen und
waschen. Zwiebeln schalen
und achteln.

Die Halfte der Kartoffeln
und Zwiebeln in eine hohe
feuerfeste Form geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
Fleisch aus der Beize neh-
men und abgetropft auf die
Kartoffeln legen. Dartber
die restlichen Kartoffeln
und Zwiebeln verteilen.
Salzen imd pfeffern.

Soviel Beize durch ein Sieb
in den Topf giel3en, dal der

Inhalt % bedeckt ist. But-
ter in Fléckchen auf die
Kartoffeln verteilen.

Form zugedeckt auf die
untere Schiene in den vor-
geheizten Ofen schieben.
Garzeit: 120 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofle Flamme.

5 Minuten vor Ende der
Garzeit Deckel abnehmen
und fertig braten. Fleisch
in der Form servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Beizen 125 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Beilagen: Gemischter Sa-
lat, Endiviensalat oder Ro-
senkohl. Als Getrank emp-
fehlen wir einen leichten
franzosischen Rotwein oder
Bier.

Auf der Beliebtheitsskala
der Fleischgerichte steht
Schweinebraten bei uns
mit an der Spitze.

Mit Sauerkraut uTid
Knodeln wird er erst
recht zum HochgenuR.



Schweine-
braten gefullt

MOrbrad med Svedsker
og Aebler

Fir 6 Personen

150 g entsteinte
Backpflaumen,

1 grofer Apfel (150 g),
Saft einer halben Zitrone,
1000 g Schweinerticken
ohne Knochen, Salz,
weiler Pfeffer, 30 g Butter,
3 ERIoffel Ol (30 g),

% 1 heiRBe Fleischbrihe
aus Wiarfeln,

1 ERI6ffel

J ohannisbeergelee,

5 ERI6ffel Weillwein,

4 ERI6ffel Sahne (60 g).

Merbrad med Svedsker og
Aebler, Schweinefleisch mit
Backpflaumen und Apfeln,
ist ein tjrpisches Gericht
der danischen Kiichen: Pi-
kant siiR-sauer.
Backpflaumen tber Nacht
in kaltem Wasser einwei-
chen.

Apfel schélen, halbieren,
entkernen.  Fruchtfleisch
wirfeln und mit Zitronen-
saft betrdufeln. Mit den gut
abgetropften  Backpflau-
men mischen.
Schweinerticken unter kal-
tem Wasser abspilen. Mit
Haushaltspapier abtrock-
nen. Mit einem scharfen
Messer eine Tasche rein-
schneiden (an den Schmal-
seiten einen Rand von 1%
cmund an einer Langsseite
von 2% cm Breite lassen).
Fleisch innen und aufen
mit Salz und Pfeffer einrei-
ben, mit Obst flllen und
zundhen. )

Butter und Ol in einem
Brater erhitzen. Braten 10
Minuten rundherum an-
braten. Mit heiBer Fleisch-
brihe begieRen. Brater zu-
gedeckt in den vorgeheiz-
ten Ofen auf die mittlere
Schiene schieben.

Bratzeit: 90 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.
Schweinebraten aus dem
Ofen nehmen. Faden ent-
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fernen imd das Fleisch in
2 cm breite Scheiben
schneiden. Auf einer Platte
anrichten und warm stellen.
Fur die SolRe den Brat-
fond entfetten. 5 Minuten
einkochen lassen. Johan-
nisbeergelee reinrthren.
Wein und Sahne in einem
Becher verquirlen. In die
SoRe rithren. Bis kurz vorm
Kochen erhitzen. Topf vom
Herd nehmen. SoRe ab-
schmecken und getrennt
zum Braten reichen.
Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 110 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
995"

Beilagen: Kopfsalat imd
Salzkartoffeln.

Schweine-
braten mit
Orangen

Fir 6 Personen

1000 g Schweinebraten
(Keule oder NuB),

Salz, weiler Pfeffer,

% Teeldfifel getrockneter,
zerriebener Thymian,

Ol zum Einfetten,

knapp ” 1heilRes Wasser.

Fur die Sole:

% 1 heil3e Fleischbrihe
aus Warfeln,

Saft von zwei Orangen,
1 ERIo6ffel Speisestarke,
abgeriebene Schale einer
halben Orange,

1 Teeloffel Zucker,

1 ERl6ffel Essig.

Zum Flambieren:

2 Glas (je 2 cl) Cointreau.
Zum Garnieren:

2 Orangen.

Schweinebraten abspuilen
und abtrocknen. Mit Salz,
Pfeffer und Thymian ein-
reiben.

Bratrost mit Ol einfetten.
Braten drauflegen. Auf die
mittlere Schiene in denvor-
geheizten Ofen schieben.
Fettpfanne mit dem heil3en
Wasser filUen und drunter-
schieben.

Bratzeit: 90 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grof3e Flamme.

Wer Schweinebraten mit Orangen probiert, merkt sofort, ivie gut Fleisch mit Friichten schmeckt.



Braten gelegentlich mit
Fond Uberschépfen. Wenn
noétig, noch etwas Wasser in
die Fettpfanne giefen.
Braten aus dem Ofen neh-
men. Auf einer vorgewérm-
ten Platte warm stellen.
Fur die SolRe Bratfond mit
Fleischbrihe  loskochen.
Durch ein Sieb in einen
Topf gieBen. Mit Orangen-
saft mischen.

Speisestérke in einem Be-
cher mit wenig Wasser ver-
quirlen. In den kochenden
Fond riithren. SoRe einmal
aufkochen lassen. Orangen-
schale reingeben. Sof3e mit
Salz, Pfeffer, Zucker und
Essig abschmecken. Zuge-
deckt warm stellen, aber
nicht mehr kochen lassen.

Zum Flambieren Cointreau
in einer Suppenkelle erwar-
men. Uber den Braten gie-
Ren. Sofort anziinden und
ausbrennen lassen. Fleisch
in Scheiben schneiden. Mit
grundlich gewaschenen, ab-
getrockneten und in diinne
Scheiben geschnittenen
Orangen garnieren. Sol3e
getrennt reichen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 105 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
5i&

Beilagen: Prinzel3bohnen
oder junge Erbsen und Her-
zogin- oder SchloBkartof-
feln.

PS: Den Schweinebraten
mit Orangenkann man auch
erst bei Tisch flambieren.

Schweinebrust gefillt

Schweinebnist
gefullt

Fulr 6 Personen

1000 g Schweinebrust
ohne Knochen,

Salz, weiler Pfeffer.

Far die Fullung:

1 Brétchen, % 1 Rotwein,
1 Zwiebel (40 g),

1 Bund Petersilie,

50 g marinierte
Paprikaschote aus dem
Glas,

1 Teeltffel griner Pfeffer,
250 g gemischtes
Hackfleisch,

1 Ei, Salz, weilRer Pfeffer,
Elnoblauchpulver,
Paprika edelsuR,
getrockneter Majoran.
AuRerdem:

% 1 heiBe Fleischbrihe
aus Wirfeln,

% 1 Sahne,

1 Teeltffel Speisestarke.

Schweinebrust unter flie-
fendem Wasser waschen.
Trocknen. Schwarte mit
einem scharfen Messer in
Karos und ins Fleisch seit-
lich eine tiefe Tasche
schneiden. Schweinebrust
auflRen und innen salzen und
pfeffern.

Fur die Fallung Brétchen
mit Rotwein in einer
Schiissel einweichen. Zwie-
bel schalen und hacken.
Petersilie abspulen, trok-
kentupfen, hacken. Papri-
kaschote abtropfen lassen,
auch hacken. Griinen Pfef-
fer zerdricken. Alles mit
Hackfleisch und Ei in eine
Schussel geben. Brotchen
ausdrucken, zerpflickt tiber
das Fleisch geben. Alle Zu-
taten gut mischen. Mit
Salz, Pfeffer, Knoblauch-
pulver, Paprika und zerrie-
benem Majoran kréftig
wirzen.

Schweinebrust fillen und
mit einem BaumwolKaden
zunadhen. Braten mit der
Schwarte nach oben in die
Fettpfanne legen. Die Half-
te der Fleischbrihe driiber-
gieRen. Fettpfanne auf die
untere Schiene in den vor-
geheizten Ofen schieben.
Bratzeit: 90 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grolRe Flamme.

TIP

Schweinebrust
kann man auch
mit anderen
Fallungen
zubereiten. Zum
Beispiel mit

sehr kleinen,
entkernten Apfeln
und gehackter
Zitronenmelisse.
Oder geben Sie
einige ;

in diinne Scheiben
geschnittene
Apfel in die
Fleisch-Fillung.

Wahrend des Bratens das
Fleisch nach und nach mit
dem restlichen Rotwein
imd einem TeU der restli-
chen Fleischbriihe Ubergie-
Ren.

Fleisch aus der Pfanne
nehmen und auf einer vor-
gewarmten Platte warm
stellen.

Bratfond mit der restli-
chen Fleischbrihe losko-
chen. In einen Topf gieRRen.
Sahne und Speisestérke in
einem Becher verquirlen. In
den Fond riihren. Sofe ein-
mal aufkochen lassen, ab-
schmecken und in einer
Sauciere gesondert zum
Fleisch reichen.
Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 110 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
985"

Beilagen: Sauerkraut, Kar-
toffelkloBe. Als Getrank
empfehlen wir einen leich-
ten Rotwein oder einen
Rose. Natirlich schmeckt
auch Bier dazu.

PS: Wer’s pikant liebt, der
wird Schweinebrust auch
mit dieser Fullung mdogen:
150 g Semmelbrosel, 3 Eier,
50 g gehackte Essiggurke,
4 zerdrickte Raucher-See-
lachsscheiben aus der Dose,
je 1 ERI6ffel gehackte Ka-
pern und paprikagefullte
Oliven aus dem Glas mi-
schen, mit Pfeffer, Knob-
lauchpulver und geriebe-
nem Muskat abschmecken.
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Schwelne-
Curry

750 g SchweinefUet.

Fur die Marinade;

1 Knoblauchzehe, Salz,
4 ERloffel Ol (40 g),

1 ERIo6ffel Sardellenpaste

515 ?
EI% offel Ingwerpulver

15
5 ngio'ffel
Paprika rosenscharf,
1 Messerspitze
Cayennepfeffer,
2 ERI6ffel Sojasolie (30 g),
% Teeldffel Kurkuma.
AuRerdem:
2 ERIoffel Ol (20 g),
2 Zwiebeln (80 g),
% 1 heilRes Wasser.

Schwedie-Curry ist ein
scharfes Gericht aus Biu*
mas Kiiche. Und weil es so
scharf ist, wird in Burma
kérnig gekochter Reis ohne
Salz und Gewiirze dazu ge-
reicht.

Schweinefilet waschen und
abtrocknen. In 3 cm dicke
Wiirfel schneiden.

Fir die Marinade Knob-
lauchzehe schalen, mit Salz
zerdriicken. In einer Schis-
sel mit Ol, Sardellenpaste,
Ingwerpulver, Paprika,
Cayennepfeffer,  SojasofRRe
und Kurkuma mischen.
Fleisch darin wenden und
zugedeckt 60 Minuten bei-
zen.

Ol in einem Topf erhitzen.
Geschélte, gehackte Zwie-
beln darin in 5 Minuten
goldgelb braten. Fleisch
xmd Marinade zugeben imd
noch mal 3 Minuten braten.
Mit dem Wasser aufflillen,
aufkochen und 25 Minuten
bei schwacher Hitze garen
lassen. Mit Salz nachwiir-
zen. In einer Schiissel an-
richten und servieren.
Vorbereitrmg: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Beilage: Kornig gekochter
Reis. Als Getrank kénnen
Sie griinen Tee, Bier oder
Mineralwasser reichen.
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Schweinefilet
Siehe FUet vom Schwein.

Schweinefilet
amerikanisch

1 Schweinefilet von 500 g,
4 ERIo6ffel Ol (40 g),
Salz,

weiller Pfeffer,

1 Teeloffel

Paprika edelsuR,

60 g Butter,

1 Dose Maiskorner

(280 g),

4 Pfirsichhalften aus der
Dose (320 g),

1 Bund

Petersilie,

50 g gehackte
Walnuf3kerne.

Schweinefilet unter flie-
Rendem Wasser abspiilen,
mit Haushaltspapier trock-
nen. In 2 cm dicke Scheiben
schneiden und mit dem
Handballen etwas flach
Klopfen.

Ol in einer Pfanne erhitzen.
Filets darin auf jeder Seite
3 Minuten braten. Mit Salz,
Pfeffer und Paprika be-
streuen. Warm stellen.

40 g Butter in einem Topf
erhitzen. Die gut abgetropf-
ten Maiskorner darin imter
haufigem Ruhren 5 Minu-
ten erhitzen. Rausnehmen
und auch warm stellen.
Pfirsichhalften  abtropfen
lassen imd m Schnitze
schneiden. Restliche Butter
in der Pfanne erhitzen.
Pfirsiche darin 3 Minuten
rundherum braten. Peter-
sUie abbrausen, trocken-
tupfen imd hacken. Mit
den Maiskdrnern mischen.
Schweinefilets auf einervor-
gewdrmten Platte anrich-
ten. Rundherum mit Mais-
kornern und Pfirsichen gar-
nieren. Mit WalnuBkernen
bestreut servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
505

Beilagen:  Endiviensalat
rnid Pommes frites.

Schweinefilet
Gastronomen-
art

50 g geréucherter fetter
Speck,
9 Sardellenfilets (30 g),
1 Schweinefilet (500 g),
Salz,
weiler Pfeffer,
30 g Margarine,

LheilBes Wasser,
150 g Steinpilze aus der
Dose,
30 g grune Oliven ohne
Steine,
100 g saure Sahne.

Filet de porc au gastro-
nome heilt dieser exzellen-
te Braten der klassischen
Kiche, den Gommets in
aller Welt zu schatzen
wissen.

Fetten Speck in % cmdicke
Streifen schneiden. Kiihl
stellen. Sardellen in einem
Becher mit kaltem Wasser
30 Minuten wassern.
Schweinefilet abspiilen und
trockentupfen. Mit wenig
Salz und Pfeffer einreiben.
GleichméRig mit Speck-
streifen und den trocken-
getupften, langs halbierten
Sardellen spicken.
Margarine in einem Bréter
erhitzen. Schweinefiletrein-
geben. Auf allen Seiten in
10 Minuten braun anbra-
ten.

% 1heilRes Wasser angiefRen.
Filet zugedeckt bei schwa-
cher Hitze 40 Minuten
schmoren lassen.

In der Zwischenzeit Stein-
pilze abtropfen lassen und
grob hacken. Oliven in
Scheiben schneiden.
Schweinefilet rausnehmen
und warm stellen. Bratfond
mit dem restlichen Wasser
loskochen. Mit saurer Sah-
ne verrihren. Abschmek-
ken. Steinpilze und Oliven
in der SoRe erhitzen.
Schweinefilet in Scheiben
schneiden. Auf einer Platte
anrichten. Mit Sole begie-
3en und sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4m.

Beilagen: Feine Gemuise,
Kartoffelkroketten.

Schweinefilet
mit Ananas

1 Schweinefilet von 500 g,
weiler Pfeffer,

50 g Butter

zum Braten,

Salz.

Fur die Sof3e:

30 g Butter oder
Margarine,

30 g Mehl,

Yg 1 heil’e Fleischbrihe
aus Wirfeln,

% 1 Ananassaft.
AulRerdem:

4 Scheiben Ananas aus
der Dose (320 g),

30 g Puderzucker.

Schweinefilet abspilen und
trockentupfen. In 3 cm
dicke Scheiben schneiden.
Mit dem Handballen flach
drucken. Mit Pfeffer be-
streuen.

Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Fleischscheiben dar-
in auf jeder Seite 2 Minuten
anbraten. Salzen und warm
stellen.

Fir die SoRe Butter oder
Margarine in der Pfanne er-
hitzen. Mehl auf einmal
reinschitten. Unter Riihren
in 3 Minuten goldgelb
schwitzen. Langsam die
Fleischbrihe und Ananas-
saft reinrhren, 5 Minuten
kochen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.
Ananasscheiben abtropfen
lassen und in Viertel
schneiden. Fleisch in eine
feuerfeste Form legen. Mit
Ananasvierteln belegen.
Mit der SoRe begieRen. Pu-
derzucker druberstauben.
Unterm vorgeheizten GriU
10 Minuten gratinieren. So-
fort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

2(X
Unser Menuivorschlag: Vor-
weg gibt's Kaviar-Eier.

Zum Schweinefilet mit Ana-
nas servieren Sie Kopfsalat
hollandische Art und Peter-
sUienkartoffeln.  Getrank:
Nicht zu stark gekuhiter
Kaiserstiihler. Als Dessert
empfehlen wir Thnen Dame
blanche. Ein Mokka und
Gebéck oder Cognac run-
den das Meni ab.



Schweinefilet mit Ananas

Nach Gastronomenart wird Schweinefilet mit Speck und Sardellen gespickt, gehraten und in einer Pilz-Oliven-Solie serviert.

Schweinefilet mit Ananas ist ein besonders fruchtiges ERvergniigen. Fleisch und Fruchtscheiben werden mit SoRRe gratiniert.
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Schweine-
fleisch fritiert

500 g SollWeinefilet oder
Schweineschnitzel.

Fur die Beize:

2 ERloffel stfle Sojasofie,
1 Teel6ffel Sardellenpaste,
1 Teeldffel Ingwerpulver,
1 Teeldffel Kurkuma
(Gelbwurz).

Fur den Backteig:

100 g Mehl,

12 ERI6ffel Reiswein oder
trockener Sherry,

Salz,

1 Messerspitze
Ingwerpulver,

750 g Kokosfett oder

11 Ol zum Fritieren.
Aullerdem:

10g Butter,

50 g Mandeln,

50 g WalnuRkerne.

Fur die SolRRe:

Yg 1 Hihnerbrihe aus
Extrakt,

4 ERIo6ffel Cocktailsofie
(Fertigprodukt),

2 ERI6ffel Mango Chutney
(40 g), _

2 Teeldffel Sojasolie,

1 Teeltffel Speisestarke.

Fleisch abspulen, trocken-
tupfen und schrég zur Fa-
ser in 3 mm diinne Streifen
schneiden.

Fur die Beize Sojasof3e mit
Sardellenpaste, Ingwerpul-
ver und Kurkuma in einer
Schissel gut verriihren.
Fleisch reingeben. Zuge-
deckt 60 Minuten beizen.
Dabei hin und wieder um-
rihren.

Fir den Backteig Mehl in
eine Schissel geben. Mit
Reiswein oder Sherry glatt-
rihren. Mit Salz und Ing-
werpulver wirzen. Zuge-
deckt 30 Minuten quellen
lassen.

Kokosfett oder Ol in einem
Fritiertopf auf 180 Grad
erhitzen. Fleischstreifen
abtropfen lassen. In den
Backteig geben. Umrihren.
Dann portionsweise 3 Minu-
ten im Fett schwimmend
ausbacken. Rausnehmen.
Gut abtropfen lassen. Auf
einer vorgewdrmten Platte
so lange warm stellen, bis
alle Streifen fertig sind.

In der Zwischenzeit Butter
in einer Pfanne erhitzen.
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Mandeln darin in 3 Minuten
unter Rahren rosten. Wal-
nuBBkerne hacken. Fertige
Fleischstreifen mit Man-
deln und Walnissen mi-
schen.

Fur die SoRe Huhnerbrihe,
CocktailsoRRe, Mango Chut-
ney und Sojasof3e in einem
Topf aufkochen. Speise-
stdrke mit wenig kaltem
Wasser verquirlen. In die
SoRe rdhren. Einmal auf-
kochen, abschmecken, ge-
trennt zum Fleisch reichen.
Beim Essen werden die
Fleischstucke in die Sof3e
getaucht.

Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Beizen 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
MmN

Beilagen: Salat aus frischen
Sojabohnenkeimlingen xmd
kdrnig gekochter Reis.

PS: Wenn Sie keine suRe
SojasofRe im Haus haben,
figen Sie der Beize etwas
Zucker oder Honig zu.

Schweine-
fleisch
japanisch

Fur die Marinade:

8 Schalotten oder kleine
Zwiebeln (100 g),

2 Knoblauchzehen,
Salz,

4 ERloffel SojasoRe,
knapp % 1 O,

1 ERI6ffel Zucker,

% Teeloffel weiler
Pfeffer,

2 ERIo6ffel Sirup von
eingelegtem Ingwer.
AuRerdem:

1000 g Schweinenacken,
4 ERloffel Ol (40 g).

Fiur die Marinade Schalot-
ten oder Zwiebeln schalen
und vierteln. Knoblauchze-
hen schalen und mit Salz
zerdricken. Mit Sojasolle,
Ol, Zucker, Pfeffer und Ing-
wersirup in einer Schussel
mischen.

Schweinefleisch mit Erbsen wird ganz im China-Stil serviert.

Schweinenacken abspiilen,
trocknen und 3 cm grof
warfeln. In der Marinade
wenden und 60 Minuten
durchziehen lassen. Dabei
gelegentlich wenden.
Fleischstiicke aus der Ma-
rinade nehmen und gut ab-
tropfen lassen. Ol in einem
flachen  Topf erhitzen,
Fleisch darin unter Rihren
in 10 Minuten braun anbra-
ten. Dann zugedeckt 10
Minuten schmoren lassen.
Die Marinade in einem Topf
aufkochen. Eventuell mit
Salz und Pfeffer nachwr-
zen.

Die Fleischwurfel in einer
vorgewarmten Schiissel ser-
vieren. Marinade getrennt
reichen.

Beim Essen werden die
Fleischwurfel in die Mari-
nade getaucht oder damit
Ubergossen.

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

Beilagen: Gedinstetes Ge-
muse oder chinesische Pilze
imd Reis.

Schweine-
fleisch mit
Erbsen

chinesisch

350 g Schweinefilet.

Far die Marinade:

2 ERloffel Sojasole,

2 Teeldffel Reiswein oder
Sherry,

1 Messerspitze Glutamat,
1 Eiweil,

1 Teel6ffel Speisestérke,
Salz, weil3er Pfeffer.
Aulierdem:

100 g tiefgekihlte Erbsen,
8 ERloffel Ol (80 g),

% 1 heille Fleischbriihe
aus Wirfeln,

Salz, Zucker,

1 Stange Lauch (75 g),

1 Knoblauchzehe,

100 g Champignons

aus der Dose,

100 g Bambussprossen
aus der Dose,



1 eingelegte Ingwerpflaume,
1 ERIoffel Reiswein oder
Sherry,

1 ERI6ffel Speisestérke,

2 ERIl6ffel AustemsoRe
(Fertigprodukt),

2 Teeltffel SojasoRe,
weiler Pfeffer,

1 Prise Ingwerpulver.

Schweinefilet absptilen,
trockentupfen iind schrég
zur Faser in feine Streifen
schneiden.

Fir die Marinade in einer
Schissel Sojasolle, Reis-
wein (oder Sherry), Gluta-
mat, Eiweill und Speise-
starke verquirlen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Fleisch
darin zugedeckt 30 Minu-
ten kalt stellen.

In der Zwischenzeit die
Erbsen 5 Minuten antauen
lassen. 2 ERI6ffel Ol in ei-
nem kleinen Topf erhitzen,
Erbsen reingeben. Mit der
Fleischbriihe auffiillen. Mit
Salz und Zucker abschmek-
ken. 5 Minuten diinsten.
Briihe abgieRen und aufhe-
ben. Erbsen warm stellen.
Lauch putzen, waschen und

in  Streifen  schneiden.
Knoblauchzehe  schélen,
ganz fein hacken. Cham-
pignons, Bambussprossen
und Ingwerpflaume in feine
Scheiben schneiden. 3 ER-
I6ffel Ol in einem groRen
Topf erhitzen. Das Gemiise
darin 5 Minuten unter
standigem Ruhren anbra-
ten. Warm stellen.

Das resthche Ol in einer
Pfanne erhitzen. Fleisch
mit Marinade reingebenund
3 Minuten braten. Dabei
haufig wenden. Dann zu-
sammen mit den Erbsen zu
dem Gemise geben. Mit
Reiswein und Erbsenbrihe
verrihren. Einmal aufko-
chen lassen. Speisestéarke in
einem Becher mit Austcrn-
und SojasoRe verruhren. In
den Topf rdhren. Aufko-
chen lassen. Mit Salz, Pfef-
fer, Ingwerpulver und Zuk-
ker abschmecken. Sofort
servieren.

Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
ilo

Beilage: Reis.

Schweinefleisch sauer

Schweine-
fleisch mit
Krautern

11

1000 g mageres
Schweinefleisch aus der
Schulter,

100 g durchwachsener
Speck, )

2 ERlsffel Ol (20 g),
Salz, weilRer Pfeffer,

% 1 heilRes Wasser,

100 g Spinat,

je 50 g Kopfsalat, Lauch,
Sauerampfer und
Brennesselblatter,

je 20 g Sellerieblétter,
Kerbel, Petersilie und
Schnittlauch,

je ein Zweig Estragon und
Pfefferminze,

% 1 WeilRwein,

20 g Mehl,

1 Becher saure Sahne
(100 g).

Leider nur im Fruhjahr
kann man dieses Fleisch-
gericht aus Lothringen ge-
nieRen. Denn grundsétzlich
gehdren Sauerampfer- und
Brennesselblatter dazu.
Aber es missen ganz zarte,
junge sein. Und die kann
man eben nur im Friuhling
pflicken.

Fleisch abspuilen und trok-
kentupfen. In 3 cm dicke
Waurfel schneiden. Speck
klein wirfeln. Ol in einem
Bréter erhitzen.

Speck darin in 5 Minuten
glasig braten. Dann das
Fleisch darin rimdherum
15Minuten anbraten. Sal-
zen. Reichlich Pfeffer dri-
bermahlen. Zugedeckt 20
Minuten schmoren lassen.
Dabei nach und nach das
Wasser zugiel3en.

Spinat und Kopfsalat ver-
lesen (vom Kopfsalat die
Rippen abschneiden) undin
viel Wasser waschen. Ab-
tropfen lassen. Lauch put-
zen, halbieren, auch wa-
schen und abtropfen lassen.
Sauerampfer und Brenn-
nesselblétter auch verlesen,
waschen und abtropfen las-
sen. Sellerieblétter, Kerbel,
Petersilie, Schnittlauch,

Estragon imd Pfefferminze
abspulen und trockenschiit-
tehi. Alles fein hacken. 5
Minuten vor Ende der Gar-
zeit zum Fleisch geben.
Weillwein angieRen. Mehl
mit der sauren Sahne in ei-,
nemBecherverquirlen.Zum
Fleisch gieBen. 5 Minuten
leicht kochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer nachwur-
zen. In einer vorgewarmten
Schussel servieren.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
94N

Beilage: Salzkartoffeln. Als
Getrénk palit Weillwein.

Schweine-
fleisch sauer

500 g Schweinekamm,
Salz, schwarzer Pfeffer,
gemahlener Kiimmel,
40 g Schweineschmalz,
2 Zwiebeln (80 g),

% 1 heil3es Wasser,

1 Bimd Suppengrin
(2009),

3 ERl6ffel Essig,

1 Teeldffel Zucker,

1 Packchen BratensoRe
(Fertigprodukt),

% 1saure Sahne.

Schweinefleisch  abspulen
und trockentupfen. Mit
Salz, Pfeffer und Kiimmel
einreiben.

Schmalz in einem Brater
erhitzen.  Schweinefleisch
darin rundherum in 10 Mi-
nuten braun anbraten.
Zwiebeln schalen und wir-
feln. Zum Fleisch geben
und goldgelb braten. Heilies
Wasser angieRen. Fleisch
zugedeckt bei schwacher
Hitze 60 Minuten schmoren
lassen.

In der Zwischenzeit Sup-
pengriin putzen, waschen,
abtropfen lassen und wiir-
feln. 30 Minuten vor Ende
der Garzeit zum Fleisch ge-
ben. Fond mit Essig und
Zucker abschmecken.
Fleisch aus dem Topf neh-
men und warm stellen. Pond
durch ein Sieb streichen.
Bratensofl3enpulver in ei-
nem Becher mit etwas Was-
ser und etwas Fond glatt-
rahren. Fond in einem Topf
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einmal aufkochen. Braten-
soRe reinritren. Sof3e auf-
kochen lassen. Mit saurer
Sahne verrihren.

Fleisch in Scheiben schnei-
den. Auf einer vorgewéarm-
ten Platte anrichten. Mit
der Solle UbergieRen und
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
530

Beilagen: Rotkohl mit Ap-
feln und KloRe aus rohen
Kartoffeln.

P S:Wenn Sie es suf3-pikant
madgen, kdnnen Sie nach 30
Minuten noch eingeweichte
Backpflaumen zum Schwei-
nefleisch geben.

Schweine-
fleisch
suldsauer

600 g mageres
Schweinefleisch.

Fir die Beize: 1 Eiweil?,
40 g Speisestarke,

2 ERloffel Sojasofie,

2 ERIloffel Sherry,

Salz, weiRer Pfeffer.

Fur den Ausbackteig:

1 Ei, 60 g Mehl,

60 g Speisestéarke,

Yg 1 helles Bier,

1 Prise Salz,

110l oder 750 g
Kokosfett zum Ausbacken.
Fur die SoRe:

Je 1 kleine rote und griine
Paprikaschote (300 g),

200 g Bambussprossen aus
der Dose,

3 Scheiben Ananas aus der
Dose (240 g),

2 ERloffel Ol (20 g),

2 ERloffel Essig,

3 ERloffel
Tomatenketchup (60 g),

3 ERIoffel SojasoRe,

~ 1 heifle Hiuhnerbriihe
aus Extrakt,

50 g Zucker, Salz,

2 ERIoffel Speisestarke

(20 9).

Schweinefleisch  stiBsauer
finden Sie fast in allen
Chinarestaurants auf der
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Speisekarte. Kein Grund,
dieses typische Gericht aus
dem Reich der Mitte nicht
auch zu Hause zuzuberei-
ten. Denn es schmeckt
nicht nirr ausgezeichnet, es
ist auch sehr bekdmmlich.
Fleisch abspulen, trocknen
und mit einem scharfen
Messer in etwa 2 cm groRe
Wirfel schneiden.

Far die Beize Eiweil in ei-
ner Schissel mit Speise-
stérke verquirlen. Mit Soja-
sof’e und Sherry mischen.
Salzen und pfeffern. Die
Fleischstlicke reingeben. 15
Minuten beizen, dabei hau-
fig wenden.

Fur den Ausbackteig Ei,
Mehl, Speisestarke, Bier
und Salz in einer Schussel
mit einem Schneebesen gut
verschlagen.

Ol oder Kokosfett in einem
Fritiertopf auf 180 Grad
erhitzen. Fleischstliicke aus
der Beize nehmen imd gut
abtropfen lassen. Dann ein-
zeln in den Teig tauchen
und portionsweise 4 Minu-
ten im heil3en Fett fritieren.
Fleischstlicke mit einem
Schaumloffel aus dem Fett
nehmen und in einer
Schissel warm stellen, bis
alles Fleisch fritiert ist.
Fur die SoRe Paprikascho-
ten halbieren, putzen, wa-
schen. In feine Streifen
schneiden. Bambussprossen
abtropfen lassen. In 1 cm
breite, 3 cm lange Streifen
schneiden. Ananasscheiben
abtropfen lassen, in Stiicke
schneiden. Ol in einer Pfan-
ne erhitzen. Paprikascho-
ten, Bambus und Ananas
reingeben. Unter Rihren 2
Minuten braten. Essig, To-
matenketchup,  Sojasol3e
und Huhnerbrihe zugie-
Ren. Mit Zucker und Salz
abschmecken. 5 Minuten
kdcheln lassen. Speisestar-
ke mit wenig kaltem Was-
ser in einem Becher glatt-

rihren. In die SolRe mi-
schen. Einmal aufkochen
lassen. SoRe Uber die

Fleischstlicke gieRen. So-
fort servieren.
Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
f75.

Beilage: Kornig gekochter
Reis.

Schweine-
fleisch-
ballchen

Chwan Wan Tzu

500 g Schweinefleisch aus
der Keule,

2 eingelegte Ingwersticke
(30 g),

1 Zwiebel (40 g),

1 Messerspitze
Knoblauchsalz,

1 Prise Zimt, Salz,

2 ERIloffel SojasoRe (20 g).
Zum Ausbacken:

750 g Kokosfett oder
110l zum Fritieren.

Fur die Garnierung:

Y. Bund Petersilie.

Chwan Wan Tzu sind eine
exotische Variante zum
Thema Fleischbéllchen. Sie
stammen aus der vielfalti-
gen Kiiche Chinas.
Schweinefleisch  absptlen
und trockentupfen. Durch
den Fleischwolf (grobe
Scheibe) drehen. Ingwer-
stickchen grob hacken.
Zwiebel schalen und fein
wirfeln. Mit Knoblauch-
salz, Zimt, Salz und Soja-
sof’e in einer Schiissel zu
einem glatten Teig mi-
schen.

TIP

Statt eingelegtem
Ingwer kdnnen Sie
auch gemahlenen
Ingwer Awhmen

Mit angefeuchteten Hén-
den kleine Béllchen (Durch-
messer 3 cm) formen. Auf
einer Platte 10 Minuten
trocknen lassen.
Kokosfett oder Ol im Fri-
tiertopf oder in der Fri-
teuse auf 180 Grad erhit-
zen. Immer 4 Fleischball-
chen auf einmal darin in 4
Minuten ausbacken.

Auf eine vorgewarmte Plat-
te legen. Mit gewaschener,
trockengetupfter und zer-
pfliickter Petersilie garniert
servieren.

Ergibt 28 Stiick.

Vorbereitxmg: Ohne Zeit
zum Trocknen 15 Minuten.
Zubereitimg: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
521"

Wann reichen? Abends mit
Kopfsalat, WeilRbrot und
SojasofRe. Oder mit Reis
und Paprikagemdise als Mit-
tagessen.

Schweine-
gulasch

750 g Schweinefleisch
vom Schlegel oder aus
der Schulter,

50 g durchwachsener
Speck,

3 Zwiebeln (120 g),
Salz, weiler Pfeffer,

1 ERIoffel

Paprika edelsuR,

1 1 heil3es Wasser,

1 Lorbeerblatt,

20 g Mehl,

3 ERIoffel saure Sahne.

Schweinefleisch  abspiilen
imd trocknen. In 2 cm gro-
Re Wirfel schneiden. Speck
fein wirfeln. In einem Topf
in 5 Minuten glasig bra-
ten. Fleisch reingeben und
in 10 Minuten rundherum
braun anbraten. Geschélte,
gehackte Zwiebeln zugeben.
Salz, Pfeffer und Paprika
druberstreuen. HeilRes Was-
ser angieRRen. Lorbeerblatt
in den Topf geben.

Gulasch zugedeckt bei mitt-
lerer Hitze 75 Minuten
schmoren lassen. Mehl in ei-
nem Becher mit wenig
Wasser verquirlen. In das
Gulasch ruhren. Aufkochen
und 5 Minuten kochen las-
sen. Lorbeerblatt rausneh-
men. Gulasch mit saurer
Sahne mischen rmd in einer
vorgewarmten Schissel ser-
vieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
6m '
Beilagen:  Tomatensalat,
nach Wunsch Nudeln, Kar-
toffelpliree oder Semmel-
knddel.

Schweineherz
Siehe Herz.



Chinarestaurants servieren oft sliRsaures Schweinefleisch. Selbstgemacht schmeckt es genauso gut.

Exotisch gewtirzte Schweinefleischbéllchen kann man gut als Abendessen oder Partyimbif? reichen.

Schweinekarree ist ein késtlicher Eippenbraten, den man mitviel Knoblauch und Krautern wiirzt.

Schweine-
karree

Fir 6 Personen

1 Schweinekarree von
1600 g,

5 Knoblauchzehen,

3 Lorbeerblatter,

1 Teeloffel getrockneter
Thymian,

Salz, weilter Pfeffer,

50 g Butter oder Margarine,
3 Teeloffel Senf (30 g),
% 1 heiRes Wasser,

1 Teel6ffel Speisestérke

6 9-

Karree ist in Osterreich die
Bezeichnung fuir Rippchen.
Wenn man bei uns von
Karree spricht, meint man
den ganzen Braten mit
Rippen, der aus dem
Schweinerticken geschnit-
ten wird.

Schweinekarree unter kal-
tem Wasser abspilen. Mit
Haushaltspapier abtrock-
nen. Knoblauchzehen scha-
len, vierteln. Mit der Spick-
nadel Loécher ins Fleisch
bohren.  Knoblauchstifte
reinstecken. Lorbeerblatter
und Thymian mit Salz und
Pfeffer in einem Mdrser zer-
stofRen (oder mit der Hand
zerreiben und mischen).
Butter oder Margarine mit
Senf in einer Schissel mit
den Gtewlrzen verrhren.
Das Fleisch damit bestrei-
chen und auf den Braten-
rost legen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben (Fett-
pfanne dnmter). Wasser in
die Fettpfanne gielen.
Bratzeit: 75 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRRe Flamme.
Hin und wieder mit dem
Bratensaft beschdpfen.
Fleisch aus dem Ofen neh-
men und die Knoblauch-
zehen rausziehen. Fleisch
auf ein Brett legen, finger-
breite Scheiben schneiden
imd von den Knochen [6-
sen. Auf einer vorgewarm-
ten Platte anrichten und
warm stellen.

Bratenfond in einem Topf
erhitzen. Speisestarke mit
wenig Wasser in einem Be-
cher verquirlen. In den
Fond riihren. Einmal auf-

303



SchweinekotelettRembrandt

Namen verpflichten. Auch im Reich des
Lukull. Man darfsich also auf

einen ganz besonderen Genul3 freuen,
wenn dieses appetitliche Gericht

nach dem grol3en hollandischen Maler
Rembrandtbenanntwurde. Probieren
Sie es, wenn mal ein herzhaftes Essen
an der Reihe ist Rezept Seite 308.

% /






Fortsetzung von Seite 305
nuten kochen lassen. Topf
vom Herd nehmen. Sof3e
mit saurer Sahne vermi-
schen imd warm stellen.
Zwiebel schélen. Suppen-
grin  putzen, waschen.
Trockentupfen. Beides in
feine Streifen schneiden. Ol
in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebel und Suppengrin
darin 3 Minuten anbraten.
Schweinekoteletts  unter
flieBendem Wasser abspu-
len und mit Haushaltspa-
pier abtupfen. Mit Salz ein-
reiben. Butter oder Marga-
rine in einer groflen Pfanne
erhitzen. Koteletts auf bei-
den Seiten darin 2 Minuten
anbraten. Mit Paprika be-
stduben. Auf einer Platte
warm stellen.

Die Halfte der SoRe in ei-
nen flachen Topf geben.
Koteletts reinlegen, mit den
angebratenen Zwiebelstrei-
fen und Suppengriin be-
decken. Mit der restlichen
Sol3e Uberziehen. Bei schwa-
cher Hitze 20 Minuten
schmoren.

Koteletts auf einer Platte
anrichten. Die abgetropften
Kapern oben auf dem
Fleisch verteilen und zum
SchluR alles hibsch mit
dem Gemuse umlegen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
6m

Beilagen: Gemischter Salat
und SalzkartofFeln oder
Kartoffelballchen.

Unter seinem Vornamen
ging er als einer der
groRten Maler in die

Geschichte ein: Bembrandt
van Rijn. Dieses Selbst-
bildnis gehdrt zu seinem

Spéatwerk.
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Schweinekotelett kurlandische Art wird mit Maronen garniert.

Schweine-
kotelett
frankisch

4 Apfel (600 g),

% 1Weildwein, % 1Wasser,
1 Messerspitze weil3er
Pfeffer, Salz,

1 Prise Zucker,

20 g geriebener
Meerrettich aus dem Gilas,
30 g saure Sahne,

10 g Semmelbrose],

4 Schweinekoteletts von
je 180 g,

Salz, weiler Pfeifer,

40 g Margarine.

Apfel schalen, Kerngehiu-
se mit dem Apfelbohrer
weit ausstechen. WeilRwein
und Wasser in einem Topf
aufkochen. Mit Pfeffer, Salz
und Zucker wiirzen. Apfel
reingeben. 8 Minuten bei
kleiner Hitze ziehen lassen.
Mit einem Schaumloffel
rausnehmen und warm
stellen. Meerrettich, Sahne
und Semmelbrdsel in einer

Schissel mischen. Kiihl
stellen.
Koteletts abspulen, mit

Haushaltspapier abtupfen,
mit Salz und Pfeffer ein-
reiben. Margarine in einer
Pfanne erhitzen. Koteletts
darin auf beiden Seiten 7
Minuten braten. Auf einer
vorgewarmten Platte an-
richten. Apfel mit der Meer-
rettichmischung fillen. Auf
jedes Kotelett einen Apfel
setzen, sofort servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
/\5/\ N

Schweine-
kotelett kur-
landische Art

4 Schweinekoteletts von
je 150 g, 30 g Butter,

30 g Semmelbrosel,

Salz, weiler Pfeffer.

Fur die Garnierung:

1 Dose glasierte Maronen
in Kalbsjus (250 g).

Kurland ist heute ein TeU
der Sowjetrepublik Lett-
land. Deutsche und Russen
haben das nach dem Volks-
stamm Kuren benannte
Gebiet zwischen Ostsee und
Duinaentscheidend gepragt,
was sich auch in der Koch-
kunst bemerkbar macht.
Schweinekoteletts  abspu-
len. Trockentupfen. Butter
schmelzen lassen. Schweine-
koteletts darin wenden.
Semmelbrdsel mit Salz und
Pfeffer wirzen. Koteletts
darin wenden. Panade et-
was anklopfen.

Unter dem vorgeheizten
Grill auf beiden Seiten 6
Minuten grillen.

In der Zwischenzeit die ge-
offnete Dose Maronen ins
heile Wasserbad stellen
und 10 Minuten erhitzen.
Koteletts mit Maronen und
Kalbsjus anrichten.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitimg: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
62(X

Beilagen: Rotkohl und
Salzkartoffeln.

Schweine-
kotelett
Rembrandt

Bild Seiten 306/307

4 Koteletts von je 150 g,
Salz, weiler Pfeffer,

80 g Butter,

500 g Apfel (Reinetten),
1 Zweig Rosmarin.

Etwa 700 Gemélde, 300 Ra-
dierungen und 1800 Zeich-
nungen hat der beriihmte
holldndische Maler und Ra-
dierer Rembrandt Har-
mensz van Rijn (1606 bis
1669) im Laufe seines Le-
bens geschaffen.

Koteletts abspulen, trok-
kentupfen und mit Salz und
Pfeffer einreiben.

40 g Butter in einer Pfanne
erhitzen. Koteletts darin
auf jeder Seite 3 Minuten
anbraten. Apfel schélen,
achteln, entkernen.
Koteletts mit Bratfond in
eine feuerfeste Form geben.
Apfelschnitze rundherum
verteilen. Restliche Butter
in Flockchen drauf vertei-
len. Rosmarinzweig drauf-
legen. Form zugedeckt in
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.
Bratzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp  groRe Flamme.
Koteletts hin und wieder
mit Bratfond Ubergie3en.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
545:

Beilagen: Feldsalat und
Kartoffelpuree.



Schweineleber

Siehe auch Leber gefillt,
Leber nach Triester Art und
Lebergulasch.

Schweine-
leber
birgerlich

200 g Schalotten oder
kleine Zwiebeln,

knapp Yi 1 Fleischbriihe
aus Wirfeln,

je 30 g Biitier und Zucker,
Salz,

4 Scheiben Schweineleber
von je 125 g,

50 g Champignons

aus der Dose,

40 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,

1 ERI6ffel Tomatenmark
209), .

% 1heil3e Fleischbrihe
aus Wiarfeln,

Salz,

weiler Pfeffer,

je 1 Prise Zucker und
Paprika edelsdf.

Schalotten oder Zwiebeln
schalen. Fleischbriihe in
einem Topf aufkochen.
Schalotten oder Zwiebeln
reingeben und 10 Minuten
bei schwacher Hitze kochen
lassen. Auf einem Sieb ab-
tropfen lassen.

Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Zucker unter Rih-
ren in 5 Minuten darin
schmelzen und goldgelb ka-
ramelisieren. Schalotten
oder Zwiebeln reingeben
und schwach salzen. In 10
Minuten rundherum von
der Karamelmasse Uberzie-
hen. Dabei die Pfanne hin
und wieder schutteln, da-
mit die Schalotten gleich-
maBig glasiert werden.

In der Zwischenzeit Leber
von Haut und Rohren be-
freien, unter kaltem Was-
ser abspulen und mit Haus-
haltspapier abtupfen. Die
Champignons  abtropfen
lassen und hacken.

Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen. Le-
berscheiben darin auf jeder
Seite 1 Minute anbraten.
Rausnehmen. Mehl in das
heile Fett streuen. Unter

Rihren in 2 Minuten hell-
braun durchschwitzen.
Tomatenmark und Fleisch-
brihe in das Mehl ruhren.
Leber und Champignons
reingeben. 5  Minuten
schmoren lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Paprika
pikant abschmecken. Die
Leberscheiben mit der SofRe
in eine vorgewarmte tiefe
Platte geben. Glasierte
Schalotten oder Zwiebeln
rundherum verteilen. So-
fort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
370.

Unser Meniivorschlag: Vor-
weg Huhnerbrihe. Schwei-
neleber  birgerlich  mit
Kopfsalat in Zitronenmari-
nade und Kartoffelpiree
oder Salzkartoffeln als
Hauptgericht. Dazu als Ge-
trank einen leichten Weil3-
wein oder Bier. Das Des-
sert: Erdbeeren nach Ade-
lina Patti.

P S: Diese SoRe fur Schwei-
neleber birgerlich kann zu-
satzlich mit etwas Rotwein
abgeschmeckt werden.

Schweineleber préasentiert sich birgerlich, wenn sie mit Pilzen in TomatensoRe angerichtet ist.

Schweine-
nacken vom
Spiefs
Bild

Seite 310

1000 g Schweinenacken,
3 ER|o6ffel helles Bier,

2 Knoblauchzehen,
Salz, )

1 ERI6ffel Ol (10 g),

1 ERI6ffel scharfer Senf,
schwarzer Pfeffer.

Fur die Garnierung:

1 Bund Petersilie,

2 Tomaten (120 g),

1 grof3e Zwiebel

(50 ).

Schweinenacken ist fur
Kenner das ideale Grill-
fleisch. Denn es ist von viel
Fett durchzogen und bleibt,
auch wenn es ganz knusprig
gebraten wird, immer noch
sehr saftig.

Fleisch unter flieBend kal-
tem Wasser abspulen. Mit
Haushaltspapier trocknen.
Auf einen Drehspiel? stek-
ken und mit Zwingen fest-
halten.

Fleisch rundherum mit Bier
bestreichen.

Grillzeit: 100 Minuten (auf
dem Holzkohlengrill even-
tuell auch etwas langer, je
nach dem Abstand des
Spielles von der Glut).
Knoblauchzehen schélen.
Mit Salz zerdrucken. In ei-
ner kleinen Schissel O,
Senf, Salz, Pfeffer und mit
in Salz zerdriickter Knob-
lauchzehe mischen. Gut ver-
rihren. Wéhrend des Gril-
lens den Schweinenacken
haufig mit der Masse be-
streichen.

Fir die Garnierung Peter-
silie abspulen, trockentup-
fen und zerpflicken. Toma-
ten waschen, Stengelansét-
ze rausschneiden. Tomaten
vierteln. Zwiebel schélen
und in Ringe schneiden.
Spiel aus dem Fleisch
ziehen. Fleisch in Scheiben
schneiden. Auf einer vorge-
wérmten Platte anrichten.
Mit Petersilie, Tomaten-
vierteln und Zwiebelringen
garniert servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 105 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
805
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Grill-Kenner schworen auf Schweinenacken vom Spiel3. Dieses Fleisch bleibt besonders saftig.

Beilagen: Verschiedene pi-
kante SofRen (z.B. Senf-
soRe, Chilisolle, Mango
Chutney), StangenWeil-
brot und frische Salate. Als
Getréank pafit am besten
Bier dazu.

PS: Reste vom gegrillten
Schweinenacken  kdénnen
kalt sehr gut als Brotbelag
serviert werden.

Schweinerneren

Siehe Nieren auf Toast,
Nieren in Madeira, Nieren
mit  Pfifferlingen, Nieren
mit SherrysoBe imd Nie-
renbrotchen. Schweinerne-
ren kdnnen auch wie Kalbs-
nieren zubereitet werden.
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Schweine-
pfeffer

750 g Schweinefleisch

aus der Keule,

50 g durchwachsener
Speck,

1 Zwiebel (40 g),
schwarzer Pfeffer,

1 Teel6ffel Paprika edelsuR,
% 1 heil’e Meischbriihe
aus Wiurfeln,

20 g Mehl, Salz.

Fleisch unter kaltem Was-
ser abspuilen. Mit Haus-
haltspapier abtrocknen und
in 2 bis 3 cm groRe Wiirfel
schneiden.

Speck fein wirfeln. In ei-
nem Topf in 3 Minuten gla-
sig braten. Zwiebel schalen,
wirfeln und im Speckfett 3
Minuten braten. Dann das
Pleisch in den Topf legen.
Rundherum in 10 Minuten
anbraten. Kraftig mit Pfef-
fer und Paprika wirzen.
Nach imd nach die heille
Fleischbrihe zugieRRen. 60
Minuten zugedeckt bei
schwacher Hitze schmoren
lassen.

Mehl mit wenig kaltem
Wasser in einem Becher
verquirlen. In den Schwei-
nepfeffer riihren und noch
10 Minuten kochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer wr-
zen. In einer vorgewarmten
Schussel servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
780

Beilagen: Gewirzgurken,
Rote Bete oder Kopfsalat
und Salzkartoffeln.

PS: Schweinepfeffer wird
noch etwas kréaftiger im Ge-
schmack, wenn Sie das
Fleisch vorher beizen. Fir
die Beize je 1 Mohre, Zwie-
bel und Petersilienwurzel,
geputzt und Kkleingeschnit-
ten, mit 1 Lorbeerblatt, 5
Gewurzkornern und dem
gewdrfelten Fleisch in ei-
nem Steinguttopf mischen.
Mit je % 1 Weillwein und
Weinessig Ubergie3en. Zu-
gedeckt 24 Stunden an ei-
nem kuhlen Ort ziehen las-
sen. Die Zubereitung ist die
gleiche wie im oben ange-
gebenen Rezept. Wenn Sie
3 ERIoffel Beize in den
Bratfond geben, wird die
Sof3e noch pikanter.

Schweine-
Rippchen
gefullt

Far die Fallung:
75 g Backpflaumen,
75 g getrocknete
Apfelscheiben,
50 g kernlose Rosinen,
10 g Semmelbrosel,
1 Teeloffel Zucker, Salz,
1 Glas (2 cl) Rum (40%).
Far den Braten:
800 g Schweinerippchen,
Zwiebelsalz,
1 Prise Knoblauchpulver,
weilRer Pfeffer,
20 g Kokosfett,
% 1 heil3e Fleischbrihe
aus Warfeln,

1 heilRes Wasser,
10 g Speisestérke,
1 Glas (2 cl) Rum (40%).

TIP

N Gefillte Schweine- o
Rippchen werden
durch etwas
Zitronenschale
noch pikanter.



Diese gefillten Schweine-
rippchen sind eine Speziali-
tat aus Schleswig-Holstein,
ganz genau aus der Ecke
z-waschenSchlei und Eckern-
forder Bucht.

Damit Sie es beim Fullen
leichter haben, lassen Sie
sich die Rippen schon vom
Fleischer knicken. Dann
brauchen Sie zu Hause die
Rippen nur umzubiegen.
Die am Vorabend in kal-
tem Wasser eingeweichten
Pflaumen,  Apfelscheiben
und Rosinen auf einem
Sieb gut abtropfen lassen.
In einer Schissel mit Sem-
melbréseln, Zucker imd ei-
ner Prise Salz mischen. Rum
drubergieflen. Zugedeckt 10
Minuten ziehen lassen.
Fleisch unter flieBend kal-
tem Wasser abspilen, mit
Haushaltspapier gut trock-
nen. Die Innenseite mit
Zwiebelsalz,  Knoblauch-
pulver und Pfeifer einrei-
ben. Die Fillung hiieinge-
ben. Die Rippen umknik-
ken, so daR die Fullung
ganz_zugedeckt ist. Dann
die Offnung mit Rouladen-
garn zundhen. Fleisch au-
Ben auch mit Zwiebelsalz,
Knoblauchpulver und Pfef-
fer einreiben.

Kokosfett im Brater erhit-
zen. Fleisch darin in 10 Mi-
nuten rundherum braun an-
braten. Mit Fleischbrihe
abléschen. Zugedeckt 90
Minuten schmoren lassen.
Nach und nach Wasser zu-
gielen und das Fleisch-
stuick gelegentlich mit Brat-
fond Ubergiel3en.

Fleisch rausnehmen, in 2
cm dicke Scheiben schnei-
den und auf einer vorge-
warmten Platte warm stel-
len. Speisestarke in einem
Becher mit etwas kaltem
Wasser glattriihren. In den
Fond rihren. Sof3e 2 Minu-
ten kochen lassen. Vom
Herd nehmen. SoRe ab-
schmecken, den Rum rein-
gielen und getrennt ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 115 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
63(h

Beilagen: Grunkohl, Ro-
senkohl oder Sauerkraut
und Salzkartoffeln oder
KartoffelkloRe.

Blick Uber den Méllner See auf den Dom der Eulenspiegelstadt.

Schweine-
Rollbraten

Bid Seite 312

1000 g SchweineroUbraten
fertig gerolltund geschnirt,
Salz, weilRer Pfeffer,

% Teeloffel zerriebener
Thymian,

3 ERloffel O (30 g),

% 1 heiRe Fleischbrihe
aus Wirfeln,

1 Zwiebel (40 g),

1 Méhre (60 g).

1 Scheibe Sellerie (30 g),
1 Stange Lauch (50 g),
% 1helles Bier,

15 g Speisestérke,

3 ERloffel saure Sahne
@5g.

Fur die Garnierung:

¥&, Bund Petersilie,

1 Tomate (45 g).

Fleisch absptlen, mit Haus-
haltspapier trocknen. Mit
Salz, Pfefi'er und Thymian
eim-eiben. Ol in einem Bra-
ter erhitzen. Fleisch rein-

Schweine-Rollbraten

geben, rundherum in 10
Minuten braun anbraten.
Mit Fleischbriihe begielen
und zugedeckt 85 Minuten
schmoren lassen.

In der Zwischenzeit Zwie-
bel schalen und hacken.
Mohre und Sellerie schéalen
imd absj)ulen. Beides fein
wirfeln. Lauch putzen, wa-
schen, abtropfen lassen.
Halbieren und in hauch-
diinne Scheiben schneiden.
Gemuse nach 45 Minuten
zum Fleisch geben.

Fleisch nach und nach mit
Bier begieRen und hin und
wieder mit Bratfond Uber-
schopfen.

Fleisch aus dem Bréter
nehmen. Auf einer vorge-
warmten Platte warm stel-
len. Bratfond durch ein
Sieb in einen Topf giefen.
Speisestdrke in einem Be-
cher mitwenig Wasser glatt-
rihren. In den kochenden
Fond rthren. Fond noch
einmal aufkochen lassen.
Topf vom Herd nehmen.
Saure Sahne in die SoRe
rihren. Sofe erhitzen, aber
nicht kochen lassen. Ab-
schmecken. Warm stellen.

Schweineri'ppchen, mit Backobst und Rosinen gefilllt, sind ein ganz besonderer Leckerbissen.
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Schweinerollbraten kauft man fertig gerollt und geschniirt. Dann wird er mit Gemise geschmort.

Fur die Garnierung Peter-
silie abspulen, trockentup-
fen und zu Strauf3chen zer-
pflicken. Tomate waschen,
abtropfen lassen und ach-
teln. Stengelansatz dabei
entfernen. Fleischplatte
mit Petersilie und Tomate
garniert servieren. SofRe ge-
trennt reichen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 105 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Eto.

Beilagen: Leipziger Allerlei
und Salzkartoffeln. Als Ge-
trank empfehlen wir Bier.

Schweine-
Sauerbraten

Fir 6 Personen

Fir die Beize;

1 Modhre (60 g),

100 g Sellerieknolle,

2 Zwiebeln (80 g),

1 PetersilienWurzel (40 g),
je % 1 WeiBwein,
Weinessig imd Wasser,

1 Lorbeerblatt, 2 Nelken,
4 Pfefiferkorner.
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Aullerdem:

1000 g mageres
Schweinefleisch aus

der Keule,

Salz,

80 g weiches Kokosfett,
2 ERloffel Mehl (20 g),
% 1 heilBe Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

schwarzer Pfeffer.

Es muf} nicht immer Rind-
fleisch sein, was man sauer
einlegt. Dieser vorzigliche
Schweinebraten  beweist,
wie gut sich auch das
Fleisch vom Borstenvieh
beizen lafit.

Fir die Beize Mohre und
Sellerie schélen, absptlen
und abtropfen lassen. Méh-
re in diinne Scheiben, Selle-
rie in etwa 1 cm grof3e Wr-
fel schneiden.

Zwiebeln schélen und ach-
teln. Petersilienwurzel
schaben, abspilen und in
Scheiben schneiden. Allesin
einen Topf geben. Weil3-
wein, Essig und W/ asser
dribergief3en. Lorbeerblatt,
Nelken und Pfefferkérner
dazu. Beize einmal aufko-

chen, dann erkalten lassen.
Schweinebraten abspiilen,
abtropfen lassen und in
eine Steingutschussel legen.
Mit Beize begielen und zu-
gedeckt mindestens 48
Stunden an einem kiihlen
Ort lassen.

Fleisch und Gremise aus
der Beize nehmen. Fleisch
trockentupfen und mit Salz
einreiben. Gemiuse abtrop-
fen lassen.

Kokosfett in einem Bréter
erhitzen. Fleisch darin in 15
Minuten rundherum braun
anbraten. Nach 10 Minuten
das Gemuise dazugeben.
Mehl driberstreuen und in
das Fett rdhren. Mit
Fleischbriihe begielien. Zu-
gedeckt 90 Minuten schmo-
ren lassen.

Braten aus dem Topf neh-
men. Auf einer vorgewarm-
ten Platte warm stellen.
Bratfond durch ein Sieb
streichen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Ge-
trennt zum Braten ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Beizen 25 Minuten.
Zubereitung; 125 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
890

Beilagen: Krautsalat, Rot-
kohl oder Rosenkohl und
Rostkartoffeln, Salzkartof-
feln oder Kartoffelkl6Re.
PS: Wenn Sie in der Beize
den Wein durch Wasser er-
setzen und in die SoRe etwa
80 g Rosinen geben, haben
Sie einen ostpreuRischen
Schweinesauerbraten. Zu
dem gehdren in jedem Pall
Rostkartoffeln.

Schweilne-
schmalz

mit Apfeln
und Zwiebeln

1000 g Flomen,

4 groBRe Zwiebeln (200 g),
2 grol3e Apfel (250 g),

1 Teeloffel Salz,

% Teeloffel weilRer Pfeffer,
1 Teeloffel getrockneter
zerriebener Majoran.

Wenn Sie mal ein ganz ori-
ginelles Fest geben wollen,
laden Sie lhre Géste zum
Schmalzessen ein. Aber das
Schmalz sollte aus der eige-
nen Kiche stammen und
in Hille und Falle vorhan-
den sein. Sie werden stau-
nen, wie begeistert auch
verwdhnte Gaumen von so
einfacher, landlicher Kost
sind. Zum Schmalzessen
gehort aullerdem ein def-
tiges Bauernbrot, kuhles
Bier und eiskalter, klarer
Schnaps.

Flomen,wenn notig, hduten.
Unter lauwarmem Wasser
abspilen und mit Haus-
haltspapier trockenreiben.
Durch den Fleischwolf
(grobe Scheibe) drehen oder
mit einem scharfen Messer
in sehr kleine Wrfel schnei-
den. In einem grof’en Topf
auslassen, bis die Grieben
hellbraun sind. Das dauert
etwa 25 Minuten.

In der Zwischenzeit Zwie-
beln und Apfel schélen.
Apfel vierteln und die
Kerngehduse  rausschnei-
den. Zwiebeln und Apfel
fein warfeln. Vorsichtig in
den Topf geben. So lange
mitbraten, bis beide eine
goldgelbe Farbe haben. Das
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Dieser Sauerbraten wird Sie davon uberzeugen, wie hervorragend sich auch Schweinefleisch mit einer wiirzigen Beize vertrégt.

dauert etwa 15 Minuten.
Topf vom Herd nehmen.
Zwiebeln und Apfel brau-
nen in dem heilen Fett
noch nach. Schmalz mit
Salz, Pfeffer und Majoran
kréftig warzen.

Nach 30 Minuten das
Schmalz in Steinguttopfe
oder PorzeUanschiissehi
giel3en.

Uber Nacht oiFen abkuhlen
lassen. Am nachsten Tag
mit Pergamentpapier ver-
schlielfen. An einem kiihlen
Ort halt sich das Schmalz
mehrere Wochen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkuhl-
zeit 40 Minuten.

Kalorien insgesamt; Etwa
1115.

Kalifornische Schweine-
schnitzel werden auf
Toast mit Pfirsich und
Kéase Uberbacken.

Wozu reichen? Als Brot-
aufstrich fur kraftige Brot-
sorten oder knusprige Rog-
genbroétchen, die Sie noch
mit in Scheiben geschnitte-
nemvollreifem Harzer Kése
belegen kénnen.

PS: Wem Sie das Schmalz
lieber ohne Gtewlrze mo-
gen, kdnnen Sie Salz, Pfef-
fer imd Majoran auch weg
lassen. Sie kdnnen aber bei
gewirztem Schmalz statt
des Majoran oder zusétz-
lich noch eine Prise gerie-
bene Muskatnuf3 reingeben.

Schweineschnitzel
Budapester Art

Siehe Budapester Schwei-
neschnitzel.

Schweine-
schnitzel
kalifornisch

4 Schweiaeschnitzel von

je 120 g,

10 g Mehl, Salz,

weiler Pfeffer, 40 g Butter,
4 Pfirsichhéalften aus der
Dose (240 g),

1 ERloffel Apricot Brandy,
4 Scheiben Toastbrot,

4 Scheiben Emmentaler
Kése (150 g).

Schweineschnitzel kurz ab-
spulen, trockentupfen und
mit dem Handballen flach-

klopfen.
Mehl mit Salz und Pfeffer
mischen. Schnitzel darin

wenden. Panade andriicken.
Butter ia einer Pfanne er-
hitzen. Die Schnitzel darin
auf jeder Seite 3 Minuten
anbraten, Rausnehmenund
warm stellen.

Pfirsiche abtropfen lassen.
In dem restlichen Bratfett
auf jeder Seite 1 Miaute
braten. MitApricot Brandy
betraufeln. Die Toastbrot-
scheiben in der Zwischen-
zeit rosten.

Schnitzel auf die Toast-
scheiben legen. Darauf je
eine Pfirsichhélfte. Mit
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Solie mit saurer Sahne
und Kaviar-Eier

gehdren zum Schweineschnitzel russisch.

Bratfond begielRen. Je 1
Scheibe Emmentaler Kése
driberlegen.

Bratrost mit Alufolie bele-
gen. Toastscheiben drauf-
setzen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Bratzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grolRe Flamme.

Schnitzel rausnehmen und
auf vier vorgewdrmten Tel-
lern servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
430

Wann reichen? Mit Chico-
ree-, Feld- oder Tomaten-
Gurken-Salat in einer Es-
sig-Ol-Marinade als kleines
Abendessen. Als Getrank
kdénnen Sie sowohl einen
spritzigen Rose als auch ei-
nen herben Weillwein von
der Mosel servieren.

Kalifornien zahlt zu den
schoénsten Gegenden der Ver-
einigten Staaten: Sonniger
Himmel, blaues Meer und
malerische  Kustenstriche.
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Schweine-
schnitzel
russisch

Fur die SoRe:

75 g durchwachsener
Speck,

2 kleine Zwiebeln (60 g),
20 g Mehl,

% 1 heilBe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

% 1 saure Sahne,

1 kleine Dose

Steinpilze (100 g),

1 kleines Glas Rote Bete
(225 g),

1 Gewirzgurke (60 g),
Salz,

weiler Pfeffer,

Paprika edelsuR.
Aullerdem:

4 Schweineschnitzel von
je 10 g,

weilRer Pfeffer,

4 ERIoffel Ol (40 g) oder
40 g weiches Kokosfett,
Salz.

Zum Garnieren:

3 hartgekochte Eier,

1 Glas Kaviar (45 g).

Speck fein wrfeln. In einer
Pfanne in 5 Minuten glasig
braten. Zwiebeln schalen,
wirfeln und im heil3en
Speckfett in 5 Minuten
goldgelb braten. Mehl dri-
berstduben. Unter Rihren
3 Minuten durchschwitzen

lassen. Fleischbriihe und
Sahne langsam reinriihren.
Aufkochen und 5 Minuten
kochen lassen. Steinpilze
mit ihrem Wasser und 2 ER-
l6ffel Rote-Bete-Wasser in
die Sol3e geben. Rote Bete
und Gurke abtropfen lassen
und in etwa 1 cm grole
Wirfel schneiden. Auch in
die Sol3e geben.

SoRe mit Salz, Pfeifer und
Paprika abschmecken. Zu-
gedeckt beiseite stellen.
Schweineschnitzel mit
Haushaltspapier abtupfen
und mit Pfeffer einreiben.
Ol oder Kokosfett in einer
groBen Pfanne erhitzen.
Fleisch darin auf jeder Seite
4 Minuten braten. Dann
erst salzen. Sol’e noch mal
bis kurz vorm Kochen er-
hitzen.

Schnitzel auf eine vorge-
warmte Platte geben. Mit
SoRRe Ubergielen.

Eier schélen und halbieren.
EihdaKten um das Fleisch
legen. Mit je einem Teeloffel
Kaviar garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
490 L]
Beilagen: Gemischter Salat
und koérnig gekochter Reis,
Salzkartoffeln oder Rost-
kartoffeln.

PS: Wenn Sie keine Stein-
pilze im Hause haben, kon-
nen Sie auch selbstverstand-
lich andere Pilzsorten, wie
zum Beispiel Mischpilze,
Champignons oder Pfiffer-
linge, nehmen.

Schweine-
schulter

Fir 6 Personen

1000 g Schweineschulter
ohne Knochen,

Salz,

weiller Pfeffer,

500 g Zwiebeln,

je 1 Bund Suppengriin
und Petersilie,

30 g Schweineschmalz,
% 1 helles Bier,

1 ERIdifel Speisestérke.

Schweineschulter von
Haut, Sehnen und Fett be-
freien. Das Fleisch dann
unter kaltem Wasser abspii-
len, mit Haushaltspapier
trockentupfen, salzen und
pfeffern. Dann zusammen-
rollen imd mit Rouladen-
garn umwickeln.

Zwiebeln schélen und grob
hacken. Geputztes Suppen-
grin imd Petersilie unter
kaltem Wasser waschen,
abtropfen und fein hacken.
Schweineschmalz in einem
Bréater erhitzen. Schweine-
schulter darin in 5 Minuten
rundherum anbraten. Raus-
nehmen. Zugedeckt warm
stellen.

Zwiebeln, gehacktes Sup-
pengrin und Petersilie in
den Brater geben. In 15
Minuten goldgelb braten.
Die Hélfte der Zwiebeln
wieder rausnehmen.

Fleisch auf die Zwiebel-
Suppengriinunterlage  le-



gen. Restliche Zwiebeln
driber verteilen. Kraftig
salzen und pfeffern. Mit
Bier Ubergielen. Zugedeokt
in den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Bratzeit: 2 Stunden.
Elektroherd: 160 Grad.
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp % groRe Flamme.
Brater aus dem Ofen neh-
men. Fleisch rausnehmen,
vom Garn befreien und in
1 cm dicke Scheiben schnei-
den. Auf einer vorgewérm-
ten Platte anrichten.

Fond 10 Minuten einko-
chen lassen. Speisestarke
mit wenig kaltem Wasser
glattriihren. In den Pond
mischen. Einmal aufkochen
lassen und als SoRe getrennt
reichen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitimg: 2 Stunden
imd 40 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
om;

Beilage: Salzkartoffeln
oder Kartoffelpuree. Als
Getréank: Gut gekuhltes
Bier und einen eisgekihl-
ten Doppelkorn dazu.

Diese Schweinesteaks sind

ein Favorit aus dem vielseitigen

Flambier-Repertoire.

Schweine-
steak
flambiert

4 Schweinesteaks von
je 150 g,

weiller Pfeffer,

40 g Butter oder
Butterschmalz,

Salz,

2 Zwiebeln (80 g),

2 Bananen (240 g),

1 Bund Petersilie,

3 Glas (je 2 cl) Wodka,
% 1 heilRe Fleischbriihe
aus Wiarfeln.

Schweinesteaks kurz ab-
spulen, mit Haushalts-
papier abtupfen, mit dem
Handballen etwas flach-
klopfen und mit Pfeffer ein-
reiben.

Butter oder Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen.
Steaks darin auf jeder Seite
4 Minuten anbraten. Raus-
nehmen, salzen imd auf ei-
ner vorgewdrmten Platte
zugedeckt warm stellen.
Zwiebeln schélen, in die

Schweinesteak flambiert

Pfanne mit dem Bratfett
geben. In 5 Minuten glasig
braten. An den Pfannen-
rand schieben. Bananen
schdlen. Langs und quer
halbieren. In der Pfanne
auf jeder Seite in 2 Minuten
hellbraun braten.

Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen und hacken.
Steaks in eine erwarmte
Flambierpfanne legen
Zwiebeln drauf verteilen
Jedes Steak mit 2 Bananen
vierteln belegen. Mit Peter
silie bestreuen. Flambier
pfanne auf das brennende
Rechaud stellen. 2 Glas
Wodka in einer Flambier-
kelle erwarmen. Uber die
Steaks gieflen. Anziinden
und ausbrennen lassen. Mit
Fleischbriihe abldschen.
In der Flambierpfaime auf
dem Rechaud einmal auf-
kochen lassen. Die Solie mit
dem resthchen Wodka ab-
schmecken. Eventuell mit
Salz und Pfeffer nachwir-
zen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Beilagen: PrinzeBbohnen,
Zuckererbsen, junge Karot-
ten oder Blumenkohlrés-
chen und Herzoginkartof-
feln oder Kartoffelkroket-
ten.

P S: Einen ganz besonderen
Pfiff bekommen die flam-
bierten Steaks, wenn Sie in
der Flambierpfanne einen
Teel6ffel frischen griinen
Pfeffer zerdriicken, ehe die
Steaks reinkommen.

TIP

Fir alle, die
Neuigkeiten
lieben: Es gibt
schon in Wodka
eingelegten
grinen Pfeffer,
der in einem
Glas aTigehoten
wird. Dann

h aichen Sie flr
die Schweinesteaks
keinen Wodka
mehr zusétzlich
Zu nehmen.
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Im Tessin hat man sich fir Schweinesteaks eine pikante Zubereitung mit Maisbrei ausgedacht.

Schweine-
steak
Tessiner Art

Fir die Polenta:

1 1 Wasser,

1 Teeltffel Salz,

50 g Butter,

200 g MaisgrieR3,
Margarine zum Einfetten,
50 g geriebener
Emmentaler Kase.

Eulr die Sohweinesteaks:
8 Schweinesteaks von
je75g,

Salz, weiller Pfeifer,

1 ERI6jBfel MeU,

40 g weiches Kokosfett,
4 Tomaten (200 @),

100 g Schmelzkése,

9 Salbeiblatter,

% 1 heil3e Fleischbriihe
aus Wirfeln,

1 ERI6ffel Mehl,

Salz,

weiller Pfeffer.
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In dem Schweizer Kanton
Tessin heiBen Schweine-
steaks Platzli. Und Platzli
werden auf ganz besonders
pikante Art zubereitet. Da-
zu gehort Polenta, Mais-
brei.

Fur die Polenta Wasser mit
Salz und Butter in einem
Topf zum Kochen bringen.
Griefd unter Ruhren einrie-
seln lassen und aufkochen.
Dann bei ganz schwacher
Hitze 45 Minuten quellen
lassen. Einefeuerfeste Form
mit Margarine einfetten.
Polenta mit dem Kéase mi-
schen und in die Form ful-
len.

Die Schweinesteaks kurz
abspilen und mit Haus-
haltspapier abtupfen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In
Mehl wenden. Panade etwas
andrticken.

Kokosfett in einer groRen
Pfanne erhitzen. Steaks
darin auf jeder Seite in 3 Mi-
nuten hellbraun braten.

In der Zwischenzeit Toma-
ten hduten, Stengelansatze
rausschneiden. Tomaten in
Scheiben schneiden. Den
Schmelzkase auch in diinne

Scheiben schneiden. Sal-
beiblatter abbrausen und
trockentupfen.  Schweine-
steaks auf die Polenta legen.
Tomatenscheiben, Kase
und Salbeiblatter draufver-
teilen. Den Bratfond mit
Fleischbriihe loskochen.
Mehl mit wenig Wasser in
einem Becher verquirlen.
In den Fond rihren. 3 Mi-
nuten kochen lassen. Sol3e
mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Durch ein Sieb
giellen, 4 ERIoffel Uber die
nicht von Fleisch bedeckte
Polenta verteilen. Form in
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRRe Flamme.
Form aus dem Ofen neh-
men und sofort zu Tisch
bringen. RestHche SoR3e ge-
trennt servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
690.

Beilage: Feld- oder Spinat-
salat mit Radieschen und
Perlzwiebeln.

Schweinshaxe

2 Schweinshaxen von
je 1000 g,

Salz,

weiller Pfeffer,

1 Teel6ffel gewiirztes Salz
(Fertigprodukt),

30 g Schweineschmalz,
% 1 heiRes Wasser,

1 Lorbeerblatt,

2 Wacholderbeeren,

% 1 dunkles Bier,

1 ERIoffel Mehl.

Was anderswo Eisbein ge-
nannt wird, heif3t in Bay-
ern Schweinshaxe. Und stid-
Hch der »blau-weiRen Gren-
ze« wird diese Haxe denn
auch typisch bayrisch zube-
reitet. Aber vorher muf3 zur
Klarstellung gesagt wer-
den : Esgibt zwei Sorten von
Schweinshaxen. DieVorder-
haxe, die 700 bis 800 g
wiegt, und die 1000 bis
1500 g schwere Hinterhaxe.
Letztere ist fetter und so-
mit saftiger. Haxen kénnen
Sie frisch und gepokelt kau-
fen. Zum Braten nimmt
man frische Haxen.
Schweinshaxen grundlich
abspilen und abtrocknen.
Mit einer Mischimg aus
Salz, Pfeffer und gewiirztem
Salz einreiben.
Schweineschmalz in einem
Brater erhitzen. Haxen dar-
in rundherum in 10 Minuten
braun anbraten. % 1 heil3es
Wasser in den Brater gie-
fen. Lorbeerblatt und die
zerdriickten ~ Wacholder-
beeren reingeben.

Brater auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten
Ofen stellen.

Bratzeit: 120 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRRe Flamme.
Haxen zwischendurch hau-
fig mit Bier bestreichen.
Bréater aus dem Ofen neh-
men. Die Haxen auf einer
Platte warm stellen.
Bratfond mit dem restli-
chen Bier und Wasser los-
kochen. Durch ein Sieb in
einen Topf gieRen.

Mehl mit etwas Wasser in
einem Becher verquirlen. In
den Fondriihren. 5 Minuten
kochen lassen. Sofle even-
tuell etwas nachwirzen.
Schweinshaxen erst bei



So appetitlich-lecker sieht Schweinskopfstilze nach einem Rezept aus Orol3mutters Kochhuch aus.

Die bayrische Schweinshaxe wird mit Bier gehraten, dann mit Knddeln und Kraut serviert.

Schweinskopfsilze

Tisch aufschneiden. Sof3e
getrennt servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 130 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
730

Beilagen: Sauerkraut oder
Krautsalat und Semmel-
knddel. Als Getrank gehort
naturlich Bier dazu. Und
hinterher soUte man einen
eiskalten Schnaps servieren.
Zum Beispiel Enzian.

PS: In Bayern konnen Sie
frisch gegrillte Haxen fertig
kaufen. Aber Sie kodnnen
Schweinshaxen auch selbst
im Elektrogrill oder utber
Holzkohlenfeuer  grillen.
Dann schmecken sie be-
sonders gut. Die Haxen wie
beschrieben  vorbereiten,
mit Gri3wirzen imd etwas Ol
einreiben und auf einen
Spie stecken. Wéhrend
des Grillens h&ufig mit hel-
lem oder dunklem Bier be-
streichen.

Eine andere Mdglichkeit:
Haxe aus dem Tontopf. Die
gewlrzte Haxe ohne Fett-
zugabe in den gut gewas-
serten Toiitopf geben. Topf
in den kalten Ofen stellen.
Backzeit je nach GroRe 120
bis 160 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grol3e Flamme.

15 Minuten vor Ende der
Garzeit den Topfdeckel ab-
nehmen, damit die Kruste
braunt. Haxe nach 7 Minu-
ten einmal wenden.

Schweins-
kopfstilze

1000 g magerer
Schweinskopf,

1 1 Wasser, Salz,

1 Zwiebel (40 g),

1 Méhre (100 g),

2 Gewurzgurken (140 g),
weilBer Pfeffer,

4 Blatt weilie Gelatine,
2 ERIoffel Essig.

Schweinskopfsilze kdnnen
Sie natdrlich bei lhrem
Fleischer kaufen. Aber be-
reiten Sie die Silze doch
mal selber. Nach diesem
Rezept aus GrolBmutters
Kochbuch ist sie ein Hoch-
genuf.
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Far Schweinsthrchen aufge-
tauten Bléatterteig av/rollen.

Doppelseitig umgeklappten
Teig in Streifen schneiden.

Teig-Oberseite gut mit ver-
quirltem Eigelb bestreichen.

Schwei rikskopf unter kaltem
Wasser griindlich waschen
und abtropfen lassen. Was-
ser und Salz in einem Topf
aufkochen.  Schweinskopf
darin 80 Minuten kochen
lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel
schélen, Mohre putzen. Bei-
des in dunne Scheiben
schneiden, ebenso die Ge-

wirzgurken.
Fleisch aus der Briihe neh-
men. Abkihlen lassen.

Dann von den Knochen
losen und in 2 cm groRe
Woirfel schneiden. Von der
Brilhe % 1 Flussigkeit in
einen Topf gieRen. Mit
Salz und Pfeffer abschmek-
ken. Zwiebel- und Mdéhren-
scheiben 20 Minuten ko-
chen lassen.

Gelatine einweichen, aus-
driicken und in etwas hei-
fer Briihe auflésen. Das
Schweinskopffleisch,  Ge-
muse und die ganze Briihe
in einer Schissel mischen.
Mit Essig abschmecken.
Die aufgeloste Gelatine
reinrtihren. Stlze 50 Minu-
ten im Kihlschrank erstar-
ren lassen. Darm stirzen.
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Schmale Seiten der Teigplat-
tenzur Mitte hin umlclappen.

N "t /7 / =m

Teigstreifen in der Mitte
leicht  auseinanderbiegen.

Auf das Eigelb Jlagelzucker
oder groben Zucker streuen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung; Ohne Zeitzum
Erstarren 110 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
370

Wann reichen ? Mit Gewtirz-
gurken und Bratkartoffeln
als Abendessen. Ganz be-
sonders gut schmeckt die
Sulze mit frisch gemahle-
nem, schwarzem Pfeffer,
Essig und Ol zu Schwarz-
brot und Butter. Als Ge-
trank paflt dazu am besten
Bier. Ein klarer Schnaps
vorweg oder hinterher ist
immer richtig.

Schweins-
Ohrchen

1 Paket tiefgekihlter
Blatterteig (300 g),

Mehl zum Ausrollen,

1 Eigelb,

2 ERIoffel Hagelzucker
oder grober Zucker (30 g).

Schweinsdhrchen sind ein
richtiges Kindergeback. Sie
kriimeln zwar schrecklich,

So lecker und knusprig sehen die fertigen Schweinsthrchen aus.

Schweizer Gumelikuchen sind Kartoffeln in Schwarzbrotteig.



aber das soll Sie nicht daran
hindern, lhren Kindern die-
sen ERspall zu machen. Au-
RBerdem ist das Geback im
Handumdrehen fertig.
Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen. Platten
Ubereinanderlegen imd auf
dem bemehlten Backbrett
3 mm dick zu einem Recht-
eck ausrollen. Die beiden
schmalen Seiten zur Mitte
hin viermal umklappen.
Teig in 2 cm breite Streifen
schneiden. Streifen in der
Mitte leicht umbiegen, so
daR sie wie zwei aneinander-
gelegte Ohren aussehen.
Oberseite mit verquirltem
Eigelb Dbestreichen. Dick
mit Hagelzucker oder gro-
bem Zucker bestreuen.
Backblech mit kaltem Was-
ser abspulen. Schweinséhr-
chen mit genligendem Ab-
stand drauflegen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd; Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Die Schweinsdhrchen sollen
eine goldbraune Farbe ha-
ben. Blech aus dem Ofen
nehmen. Schweinséhrchen
auf einem Kuchendraht ab-
kuhlen lassen. Mdoglichst
frisch servieren. Ergibt 16
Stick.

Vorbereitung; Ohne Zeit
zum Auftauen 15 Minuten.
Zubereitung; 25 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
Wann reichen? Als Kaffee-
oder Teegebadck oder zum
Kinderfest.

Schweizer
Gumeli-
kuehen

Gumelichueche
Fir 8 Personen

Fur das Kartoffelpuree;
750 g Kartoffeln,

Salz, 1 1Wasser,

% 1heifl3e Milch,

250 g durchwachsener
Speck,

125 g Sbrinz-Kase,
geriebene Muskatnuf3.
AulRerdem;

500 g Schwarzbrotteig
vom Bécker,

Schweizer Hochzeitsschnitzel mit delikater FUUung werden

Mehl zum Ausrollen,
Margarine

zum Einfetten,

2 Eier,

% 1 Sahne,
schwarzer Pfeffer.

Fir dasKartoffelpiree Kar-
toffeln schalen, waschen
und in einem Topf mit
Salzwasser 25 Minuten ko-
chen lassen. Abgief3en und
ausdampfen lassen. Noch
hei durch eine Kartoffel-
presse drucken. In einer
Schiussel mit Milch ver-
rahren.

Wéhrend die Kartoffeln
kochen, Speck knapp %
cm groR wirfeln und in ei-
ner Pfanne in 5 Minuten
knusprig braun braten. K&-
se reiben.

Speck und Ké&se mit dem
Piree mischen. Mit Muskat
abschmecken.  Abkuhlen
lassen.

Brotteig auf der bemehlten
Arbeitsplatte ausrollen.
Eine Springform von 26 cm
Durchmesser mit Margari-
ne einfetten. Mit dem Teig
auskleiden. Réander etwas

hochziehen. Teig zugedeckt
an einem warmen Platz 15
Minuten gehen lassen. Kar-
toffelpiiree Uber den Teig
verteilen. Mit einem Messer
glattstreichen. In den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit; 35 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd; Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Kuchen rausnehmen.

Eier und Sahne in einer
Schissel verquirlen.  Mit
Pfeffer und wenig Salz wr-
zen. Nach 20 Minuten Back-
zeit Uber den Kuchen
giellen. Fertig backen.
Kuchen rausnehmen. Auf
eine Platte gleiten lassen.
Sofort in 8 Stiicke teilen
imd heil3 servieren.
Vorbereitung; Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung; 65 Minuten.
Kalorien pro Stick; Etwa
530,

Wann reichen? Mit Kopf-
salat oder gemischtem Salat
als Mittag- oder Abendes-
sen. Als Getrénk passen da-
zu Bier, Wein oder abends
Milchkaffee.

jedem festlichen AnlaR gerecht.

Schweizer
Hochzeits-
schnitzel

Far die Fullung;

100 g frische Champignons,
1 séuerlicher Apfel

(150 g),

1 Teeloffel Zitronensaft,
100 g Schinken,

30 g Butter oder
Butterschmalz,

3 ERI6ffel Weillwein,
Salz,

weiler Pfeffer,

1 Bund Schnittlauch.
Aullerdem;

4 Kalbsschnitzel von

je 150 g,

2 ERloffel Mehl (20 g),
2 Eier,

4 ERI6ffel Semmelbrosel

(40 g), _
40 g Butter oder Margarine.

Fur die Fillung Cham-
pignons putzen, waschen.
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Ganz bestimmt nicht langweilig schmeckt Schweizer Huhn&rragout. Daflr sorgen Wirstchen, Pilze, Speck und, viele Gewlirze.

abtropfen lassen und fein
hacken. Apfel schalen, vier-
teln, Kerngehduse raus-
schneiden.  Fruchtfleisch
ganz fein wirfeln. Mit den
Champignons auf einem
Teller mischen. Mit Zitro-
nensaft betrdufeln. Schin-
ken vom Fett befreien.
Dann auch wirfeln.

Butter oder Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen.
Schinken darin 2 Minuten
anbraten.

Die Champignon-Apfel-Mi-
schung reingeben. Unter
Riuhren weitere 3 Minuten
braten. Mit WeiRwein be-
gielRen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. So lange kochen
lassen, bis alle Flussigkeit
verdampft ist. Dann die
Pfanne vom Herd nehmen.
Schnittlauch  abbrausen,
trockentupfen und fein
schneiden. Unter die abge-
kihlte Fullung mischen.
Kalbsschnitzel mit Haus-
haltspapier abtupfen, auf
ein Brett legen und mit dem
Handballen flachklopfen.
Jeweils eine Halfte mit Ful-
lung Dbestreichen. Einen
Rand von etwa 1 cm stehen
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lassen. Schnitzel wie Ta-
schen  zusammenklappen.
Rénder mit Holzstdbchen
feststecken.

Schnitzel salzen und pfef-
fern. Zuerst in Mehl, dann
in verquirltem Ei und zum
SchluB in Semmelbrdseln
wenden. Panade etwas an-
drucken.

Butter oder Margarine in
einer groflen Pfanne er-
hitzen. Schnitzel darin auf
jeder Seite 3 Minuten an-
braten, dann zugedeckt S
Minuten schmoren lassen.
Auf eine vorgewérmte Plat-
te legen und mit dem Brat-
fond begielien.
Vorbereitung; 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
49K

Unser Mentivorschlag: Vor-
weg ein Gléschen Sherry.
Dann die Creme Vichys-
soise. Als Hauptgericht
Schweizer Hochzeitsschnit-
zel mit gegrillten Tomaten
und SchloBKartoffeln. Da-
zu koénnen Sie einen Weil3-
herbst servieren. Als Des-
sert gibt es Vanilleeis mit
heiBer Himbeersolie.

Schweizer
Hihnerragout

2 kichenfertige Hihnchen
von je 800 g,

Salz,

weiler Pfeffer,

1 ERloffel Senf,

3 ERIoffel Mehl

(30 9),

50 g Butter oder
Butterschmalz,

100 g durchwachsener
Speck,

100 g Pfifferlinge aus der
Dose,

4 Tomaten (200 g),

% 1heil3es Wasser,
Rosmarinpulver,

4 kleine
Kalbsbratwirste

von je 50 g,

% Bund
Schnittlauch.

Huhnchen innen und aullen
abspilen, trockentupfen

und in 8 Teile zerlegen. Mit
Salz und Pfeffer einreiben,
mit Senf bestreichen. In
Mehl wenden.

Butter oder Butterschmalz
in einem Brater erhitzen.
Hihnchenstlicke darin
rundherum 10 Minuten an-
braten.

In der Zwischenzeit Speck
wirfeln. In den Bréter ge-
ben imd 5 Minuten mitbra-
ten lassen.

Pfifferlinge abtropfen las-
sen. Auch reingeben und
aUes noch mal 3 Minuten
braten.

Etwa 3 ERIoffel Fett ab-
schopfen, in eine Pfanne
geben und beiseite stellen.
Tomaten héauten, vierteln
und die Stengelansatze
rausschneiden. Frucht-
fleisch wiirfeln. In den Bra-
ter geben. Wasser uber das
Fleisch gieRen. Ragout 15
Minuten zugedeckt schmo-
ren lassen. Dann mit Ros-
marin, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Wéhrend das Ragout
schmort, Bratfett erhitzen.
Die abgesptilten imd trok-
kengetupften  Bratwirst-



chen darin in 10 Minuten
nmdheram braun braten.
Ragout in eine vorgewérm-
te Schissel fullen. Mit Brat-
wirsten umlegen und mit
abgesplltem,  trockenge-
tupftem und kleingeschnit-
tenem Schnittlauch be-
streut servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
73K

Beilagen: Tomaten- und
Spargelsalat, Nudeln oder
RostkartofFeln.

P S:Wenn Sie kleine Kalbs-
bratwirste riicht fertig be-
kommen, lassen Sie sie von
Ilhrem Fleischer frisch ab-
binden. Sie konnen aber
auch kleine Schweinswiuirste
nehmen, die vakuumver-
packt oder tiefgekuhlt im
Handel sind.

Schweizer
Kasefondue

Sicher ist es nicht falsch,
wenn ein Schweizer Koch
sagt, dal in seiner Heimat
wochentlich  tonnenweise
Késefondue gegessen wird.
Und weil das so ist, gibt es
in der Schweiz auch unge-
zéhlte Fonduerezepte, be-
dingt dmch die in den ein-
zelnen Landschaften ge-
bréuchlichen Késesorten,
aber auch durch die in den
Familien beliebtesten Mi-
schungen. Denn der echte
Fonduekenner und -koch
(nicht selten sind es nam-
lich die Herren des Hauses,
die das Fondue bereiten)
legt groRten Wert auf eine
ausgewogene Mischung.
Fur alle, die kein Familien-
rezept haben, wird ein Ka-
sefondue ein voller Erfolg,
wenn sie sich an die klas-
sische Halbe-Halbe-Mi-
schung halten: Zu gleichen
Teilen milden Schweizer
Emmentaler und wirzigen
Greyerzer Kase. Beide fein
gerieben. Wenn Sie ein
wirzigeres Fondue bevor-
zugen, nehmen Sie % Em-
mentaler und % Greyerzer
Kase.

Wie Sie auch die Késemi-
schimg wahlen, es gehort in
jedem Pall die halbe G«-
wichtsmenge Wein dazu.

Dies sind die Zutaten:

1 Knoblauchzehe,

720 g Kaése,

15 g Speisestéarke oder
Mehl,

% 1 spritziger herber
Weillwein,

1 Glas (2 cl) Kirschwasser.

Gewdrzt wird nach Belie-
ben mit Muskatnuf3, Pfeffer
oder sogar Paprika edelsuR.
Und so macht man das
Fondue:

Knoblauchzehe  schalen.
Fonduepfanne damit aus-
reiben. Geriebenen Kése
mit Speisestarke oder Mehl
vermischen. Wein und
Kirschwasser  dazugeben,
unter Ruhren aufkochen.
Noch 2 Minuten leise ko-
chen lassen. Dann wiirzen.
Sie kdnnen auch 1 Teel6ffel
Zitronensaft reingeben, das
erhoht die Greschmeidigkeit
der Késemasse.
Fonduepfanne auf das
brennende Rechaud stellen.
Dazu gibt es frisches Weil3-
brot oder Landbrot (etwa
150 bis 200 g pro Person), in
etwa 3 cm groRRe Wiirfel ge-
schnitten. Wenn madglich,
sollte an jedem Brotwirfel
etwas Rinde sein. Die Brot-
wirfel werden einzeln auf
die Fonduegabel gesteckt
und in die Kasemasse ge-
tunkt. Der Kenner rihrt
jedesmal mit seinem Brot-
wirfel kraftig im Fondue,
damit es sdmig bleibt und
nicht ansetzt.

Als Getrank konnen Sie
heilen schwarzen Tee oder
einen trockenen Weiltwein
servieren. Zwischendurch
ist ein Glaschen Kirsch-
wasser fur die Erwachsenen
durchaus angebracht und
auBerdem klassisch. In der
Schweiz wird es »le Coup
du miheu« genannt.

Wenn Sie ein richtiges Fon-
due-Menii servieren woUen,
ist Blndner Fleisch oder
hauchdiinn  geschnittener
roher Schinken ohne Fett
genau die richtige Vorspei-
se. Dazu konnen Sie ein
Schalchen mit kleinen Gur-
ken oder Essigfriichten auf
den Tisch stellen. Und ein
Glas Kirschwasser reichen.
Als Dessert ist ein erfri-
schender Fruchtsalat am
besten geeignet.

Schweizer Kasekuchen

Schweizer Késekuchen ist goldrichtig fur einen Herrenabend.

Schweizer
Kasekuchen

Fir den Teig:

250 g Mehl,

75 g Butter,

50 g Schweineschmalz,

50 g geriebener Schweizer
Emmentaler Kése,

1 Prise Salz,

1 ERI6ffel Essig,

3 ERIoffel kaltes Wasser.
Fir den Belag:

150 g geriebener Schweizer
Emmentaler Kase,

150 g geriebener
Sbrinz-Kase,

% 1 Milch, % 1saure Sahne,
3 Eigelb,

1 Messerspitze
Knoblauchsalz,

1 Messerspitze geriebene
Muskatnul,

N Teeloffel gemahlener
Kimmel, Salz,

3 Eiweil.

Das ist ein Kuchen so recht
nach Méarmerherzen. Br ist
wiirzig, herzhaft und satti-
gend. Am besten schmeckt

er zu Bier und Weui - ist
also goldrichtig bei einem
zlinftigen Herrenabend.
Aber auch fiir Damen, die
Kréftiges lieben, soUte man
ihn backen.

Fur den Teig Mehl auf ein
Backbrett geben. Butter
und Schmalz in Fléckchen
draufsetzen. Mit Kase imd
Salz bestreuen. Mit Essig
und Wasser schnell zu ei-
nem geschmeidigen Teig
kneten. Zugedeckt 60 Mi-
nuten im Kuihlschrank
ruhen lassen.

Dann den Teig gleichméaRig
in eine Springform von 26
cm Durchmesser driicken.
Teig am Rand 1 cm hoch-
ziehen. Form in den vor-
geheizten Ofen auf die un-
tere Schiene stellen.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Wéhrend der Backzeit flr
den Belag Kéase mit Milch,
savuer Sahne imd Eigelb in
einer Schissel gut verriih-
ren. Mit Knoblauchsalz,
Muskat, Kimmel und Salz
pikant wirzen.
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Eiwei in einer anderen
Schiissel zu steifem Schnee
schlagen. Unter die Kase-
creme heben.

Die Form aus dem Ofen
nehmen. Belag auf den Bo-
den streichen. Kuchen wie-
der in den Ofen auf die un-
tere Schiene schieben und
bei gleicher Temperatur
noch 20 Minuten backen.
Kuchen rausnehmen. In 16
Stiicke teilen und noch heif?
servieren.

Vorbereitung: Ohne Kiihl-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
240

Beilagen: Gurken-, Toma-
ten- oder Kopfsalat, Mixed
Pickles, Perlzwiebeln und
Grewrzgurken.

Schweizer Rosti
Siehe Rosti.

Schwetzinger
Spargelsalat

2 tiefgekunhlte
Huhnerbristchen (260 g),
% 1Wasser,

Salz,

4 Pfefferkorner,

500 g Spargel,

10 g Butter,

1 Prise Zucker,

% 1 heifRes Wasser,

4 kleine Tomaten

(200 g),

4 Scheiben Ananas aus
der Dose (320 g).

Fir die Marinade:

3 ERloffel Mayonnaise,
3 ERl6ffel saure Sahne,
1 ERI6ffel Zitronensaft,
1 Bund Petersilie,
Salz, weiller Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 Spritzer Worcestersolie.
Zum Garnieren:

% Kastchen Kresse.

Schwetzinger Spargel ist
in Warttemberg und an-
derswo ein Qualitatsbegriff.
Deshalb  finden  Fein-
schmecker, man solle ihn
unverfélscht nur mit But-
tersol3e und diinnen Schin-
kenscheiben genieRRen. Aber
in Schwetzingen und rund-
herum weifl? man eine Men-
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ge leckere Gerichte mit
Spargel zu bereiten. Eben
auch diesen Salat - zu dem
Sie aber nicht unbedingt
den echten Schwetzinger
Spargel nehmen mussen.
Huhnerbriistchen nach
Vorschrift antauen lassen.
Wasser mit Salz und Pfef-
ferkdrnern sprudelnd auf-
kochen lassen.

Fleisch reingeben und zu-
gedeckt 20 Minuten sanft
kochen lassen. Dann raus-
nehmen, abtropfen und ab-
kuhlen lassen.

Wéhrend das Fleisch kocht,
den Spargel waschen und
putzen. Stangen in 5 cm
lange Stiicke schneiden.
Butter erhitzen. Spargel
reingeben. Mit Zucker und
wenig Salz wirzen. Mit
Wasser begiellen. Zuge-
deckt 25 Minuten dinsten
lassen.

Dann Tomaten héuten,
vierteln, entkernen und die
Stengelansétze rausschnei-
den.

Fruchtfleisch wirfeln. Ana-
nas abtropfen lassen. In 1
cm breite Stiicke schneiden.
Von den Huhnerbristchen
die Haut abziehen. Fleisch
in 2 cm grolRe Wurfel
schneiden. Spargel aus dem
Topf nehmen, abtropfen
und abkuhlen lassen. Mit
den Uibrigen Zutaten in eine
Schussel geben.

Far die Marinade Mayon-
naise, saure Sahne und Zi-
tronensaft verrihren.
Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen und hacken. In
die Marinade geben. Mit
Salz, Pfeffer, Zucker und
WorcestersoRe pikant ab-
schmecken.

Marinade Uber den Salat
gieRen. Vorsichtig mischen.
Salat zugedeckt 30 Minuten
im Kihlschrank durch-
ziehen lassen. In eine Glas-
schussel fullen. Kresse ab-
brausen und abtropfen las-
sen. Salat mit Kresse-
straufichen garniert ser-
vieren.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
SIOL

Wann reichen? Mit Toast
oder Schwarzbrot und But-
ter als Abendessen. Dazu
schmeckt ein Rheinwein.

Schwetzinger Spargelsalat: Fir kalorienbewul3teFeinschmecker.

Schwetzinger
Spezialtoast

500 g Stangenspargel,

50 g Butter,

Salz,

1 Prise Zucker,

knapp Yg1heil3es Wasser,
200 g gekochter Schinken,

100 g Emmentaler Kase,
2 Eiweil3, 2 Eigelb,
weiler Pfeffer,

4 Scheiben Toastbrot.
Zum Garnieren:

2 Tomaten (100 g),

4 Stengel Petersilie.

Spargelstangen  waschen,
abtropfen lassen, dinn
schélen und halbieren.

Schwetzinger Spezialtoast: Delikater Imbif3 fur alle Geniel3er.



10 g Butter in einem Topf
erhitzen. Spargel reingeben.
Mit Salz und Zucker be-
streuen. Mit Wasser begie-
Ren. Zugedeckt 20 Minuten
dinsten.

In der Zwischenzeit Schin-
ken und Kase fein wirfeln.
Eiweill mit etwas Salz in ei-
ner Schissel zu steifem
Schnee schlagen. Eigelb un-
terziehen. Mit Pfeifer wir-
zen. Mit den Kasewdrfeln
mischen.

Spargel aus dem Topf neh-
men und abtropfen lassen.
Toastbrot rosten und mit
der restlichen Butter be-
streichen. Spargel drauf
verteilen. Mit Schinken be-
streuen. Dann die Ei-Kéase-
Mischung draufstreichen.
Bratrost mit Alufolie be-
legen. Die Scheiben drauf-
setzen.

Rost in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 6 Minuten.
Elektroherd: 240 Grad.
Gasherd: Stiife 7 oder fast
grofRe Flamme.

In der Zwischenzeit die To-
maten waschen, abtrock-
nen, achteln und die Sten-
gelansédtze rausschneiden.
Petersilie abbrausen, trok-
kentupfen und in StrauR-
chen zerpfiiicken.

Toast aus dem Ofen neh-
men. Auf vier vorgewarm-
ten Tellern anrichten. Mit
Tomatenachteln und Peter-
silie garniert sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
424

Wann reichen? Als kleines
Abendessen oder Imbil3.

St. Galler
Biber

350 g Honig,

150 g Zucker,

500 g Mehl,

3 Teeltffel Rosenwasser,
5 g Pottasche,

1 gestrichener Teeloffel
Zimt,

% Teeloffel gemahlene
Nelken,

je 1 Messerspitze geriebene
Muskatnuf3 und gemahlener
Koriander,

Mehl zum Ausrollen,
Margarine zum Einfetten.
Zum Bestreichen:

2 ERIo6ffel Honig (40 g),

3 ERI6ffel Wasser.

Ein echtes Schweizer Weih-
nachtsgebéck sind diese Bi-
ber genannten Pl&tzchen
aus dem Kanton Sankt
Gallen.

Honig und Zucker in einem
Topf unter Ruhren erhit-
zen, bis sich der Zucker ge-
l6st hat. Topf vom Herd
nehmen. Masse in eine
Schissel geben. Nach und
nach das Mehl und die in
Rosenwasser aufgeltste
Pottasche reinrthren. Teig
mit Zimt, Nelken, Muskat
und Koriander wirzen. Mit
einem Kichentuch bedeckt
120 Minuten trocknen las-
sen. Teig auf einem bemehl-
ten Backbrett % cm dick
ausrollen. In 4 cm grolie
Quadrate schneiden und
mit dem Kichentuch be-
deckt 0Uber Nacht stehen
lassen.

Backblech einfetten. Biber
mit reichlich Abstand drauf
verteilen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grolRe Flamme.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Biber auf einen Ku-
chendraht setzen.

Honig und Wasser in einem
Topf erhitzen, bis sie gut
gemischt sind. Biber damit
bestreichen und erkalten
lassen.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
36m [

P S: Sehr gut schmecken die
Kekse, wenn Sie sie fillen.
Far die angegebene Teig-
menge 100 g gemahlene
Mandeln mit 100 g Zuk-
ker, 2 ERIoffel Zitronen-
saft oder 1 ERIoffel Ro-
senwasser und 3 Teelof-
fel Honig mischen. Teig
in etwa 6 cm groRe Quadra-

St. Galler Kaseschnitten

te schneiden. Auf jedes 1
Teel6ffel Fullung geben.
Teigrander mit Eiweil3 be-
streichen. Teig zu Drei-
ecken zusammenklappen.
Dann auch dber Nacht
ruhen lassen und am néch-
sten Tag wie ungefullte be-
handeln.

St. Galler
Kéaseschnitten

200 g Beefsteakhaok,

1 kleine Zwiebel (30 g),

1 Eigelb,

Salz, weiler Pfeffer,

1 Prise Paprika rosenscharf,
4 Scheiben Weif3brot (80 g),
40 g Butter,

4 Scheiben Emmentaler
Kése (200 g),

4 Eier.

Zum Garnieren:

2 Gtewirzgurken (160 g).

Beefsteakhack in  eine
Schissel geben. Zwiebel
schélen und auf das Hack
reiben. Eigelb dazugeben.
Alles gut mischen. Mit Salz,

Pfeffer und Paprika kraftig
wirzen.

Weilbrot toasten. Jede
Scheibe mit etwa 5 g Butter
bestreichen. Hack dartiber
verteilen und glattstrei-
chen. Kasescheiben drauf-
legen. Bratroste mit Alu-
folie belegen. Brot drauf-
setzen. Rost in den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
tere Schiene schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofl3e Flamme.

In der Zwischenzeit die
restliche Butter in einer
Pfanne erhitzen. Eier nach-
einander vorsichtig rein-
schlagen. Bei nicht zu star-
ker Hitze offen 2 Minuten,
dann zugedeckt noch mal 2
Minuten braten. Eiweil}
schwach mit Salz und Pfef-
fer wirzen.

Brot aus dem Ofen nehmen.
Auf 4 vorgewarmte Teller
verteilen. Auf jede Scheibe
ein Spiegelei setzen. Zum
Garnieren die Gewirzgur-
ken langs und quer halbie-
ren und in Facher schnei-
den. Jede Schnitte mit 2

St. Galler Késeschnitten: Leckerbissen, die wenig Miihe machen.
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Féchern garnieren und so-
fort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
5i0

Wann reichen? Zum
Brunch oder mit Tomaten-
salat als kleinen Abend-
imbif3.

St. Galler
Zwiebelsalat

4 Zwiebeln (160 g),
200 g Fleischwurst,

2 rote Paprikaschoten
(300 g).

Far die Maruiade:

1 Teeloffel scharfer Senf,
6 ERI6ffel Ol (60 g),

3 ERloffel Essig,

Salz, weilRer Pfeffer,
Zucker.

Zum Garnieren:

2 hartgekochte Eier.

Zwiebeln schalen. In diinne
Scheiben schneiden. In einer
Schissel mit kochendem
Wasser UbergieRen. 30 Se-
kunden ziehen lassen. Dann
auf einem Sieb abtropfen.
Von der Fleischwurst die
Haut abziehen. Wurst in 3
cm lange, % cm breite
Stifte schneiden. Paprika-
schoten putzen, waschen,
quer halbieren und langs in
% cm breite, 3 cm lange
Streifen schneiden.

Fir die Marinade in einer
Schiissel Senf mit Ol und
Essig verriihren. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen.
Salatzutaten in die Mari-
nade geben. Gut mischen.
Zugedeckt 30 Minuten im
Kuhlschrank ziehen lassen.
Rausnehmen und in eine
Glasschissel fiUen. Eier
schélen, achteln und den
Salat damit garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
320 N
Wann reichen? Mit
Landbrot, Butter und Eier
als Abendessen.

St.-Honore-
Torte

Fur den MUrbeteig:
200 g Mehl,
1 Ei, 1 Prise Salz,
75 g Zucker,
100 g Butter.
Fir den Brandteig:
~ 1 Wasser,
125 g Butter, 1 Prise Salz,
125 g Mehl,
4 Eier,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,
Mehl zum Ausrollen,
1 Eigelb zum Bestreichen.
Fur die Saint-Honore-
Creme:
Yi 1 Milch,
Y. VaniUestange,
3 Eigelb,
1 ERI6ffel heilRes Wasser,
125 g Zucker,
35 g Mehl,
3 Eiweil.
Fur den Zuckersirup:
315 g Zucker,
1 Wasser.
Zum Garnieren:
1 Sahne,
4 kandierte Kirschen.

Zum St>GallerZwiehelsalat
mit FleischwurstundPaprika

Diese Torte sollten nur
Leute mit viel Gfeduld bak-
ken. Aber sie schmeckt so
hervorragend, daf3 sich auch
die grolte Mihe lohnt.
Ihren Namen hat sie von
der Creme, mit der sie ge-
fullt wird. Die Saint-Hono-
re-Creme ist ein Produkt
der klassischen Kiiche.
Fir den Murbeteig Mehl auf
ein Backbrett geben. In die
Mitte eine Mulde driicken.
Da hinein das Ei geben.
Salz und Zucker auf den
Mehlrand streuen. Butter
in Flockchen draufsetzen.
Mit einem groRen Messer
oder einer Teigkarte alle
Zutaten hacken. Dann von
aufRen nach innen mit kiih-
len Héanden schnell einen
geschmeidigen Teig kneten.
Teig danach zugedeckt 30
Minuten im Kuihlschrank
ruhen lassen.

In der Zwischenzeit flir den
Brandteig Wasser mit But-
ter und Salz in einem Topf
aufkochen. Topf vom Herd
nehmen. Mehl auf einmal
unter Rihren reinschiitten.
Topf wieder auf den Herd
stellen. So lange rihren, bis

schmecken kréfiiges Bauernbrot

undein kiihlesHelles
ganz vorzlglich.



St.-Malo-Sol3e

Far die Zubereitung der exquisiten St.-Honore-Torte brauchen Sie etwas Geduld. Doch Sie werden sehen: Die Mihe lohnt sich.

sich ein Klof3 bildet und
eine weilRe Haut am Topf-
boden absetzt. TeigkloB in
eine Schussel geben. Die
aufgeschlagenen Eier ein-
einzeln reinriihren.  Zum
SchluR die abgeriebene Zi-
tronenschale zufiigen. Den
Teig etwas abkihlen lassen.
Knapp zwei Drittel in einen
Spritzbeutel fillen.
Murbeteig auf dem bemehl-
ten Backbrett in der GroRe
einer Springform von 26 cm
Durchmesser ausroUen.
Teigplatte in die Form le-
gen. Mit dem Brandteig ei-
nen gleichméligen Rand
darauf spritzen. Mit ver-
quirltem Eigelb bestreichen.
Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofle Flamme.

Wéhrend der letzten 10 Mi-
nuten Backzeit den Mirbe-
teig abdecken. Form aus
dem Ofen nehmen und den
Tortenboden auf einemKu-
chendraht vollig abkihlen
lassen.

Restlichen Brandteig in den
Spritzbeutel fillen. 8 kleine
Windbeutel von etwa 2 cm
Durchmesser auf ein mit
Mehl bestaubtes Backblech
spritzen. In den vorgeheiz-
ten Ofen auf die mittlere
Schiene schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Windbeutel  rausnehmen
imd auf dem Blech abkiih-
len lassen.

Waéhrend die Windbeutel
backen, fliir die Creme in
einem Topf MUch mit der
aufgeschnittenen  Vanille-
stange aufkochen lassen.
In der Zwischenzeit Eigelb
in einer Schissel mit Was-
ser schaumig ruhren. Zuk-
ker reingeben. So lange riih-
ren, bis er sich geldst hat.
Mehl unterziehen. Vanille-
stange aus der Milch neh-
men. Milch eRl6ffelweise
\mter die Eigelbcreme zie-
hen. Alles im Wasserbad
aufkochen und 2 Minuten
weiterkochen.  Abkihlen
lassen, dabei umriihren, da-
mit sich keine Haut bildet.

Eiweil3 zu steifem Schnee
schlagen. Unter die Creme
ziehen. Creme in die Tor-
tenmitte fullen. Torte zu-
gedeckt im Kihlschrank 30
Minuten erkalten lassen.
In der Zwischenzeit Zuk-
ker und Wasser in einem
Topfaufkochen, unter Rih-
ren 10 Minuten kochen
lassen. Vom Herd nehmen.
Windbeutel in den Topf ge-
ben, von allen Seiten mit
dem Zuckersirup  Uber-
ziehen. Mit zwei Holzspie-
3en vorsichtig rausnehmen,
sofort auf den Tortenrand
setzen.

Sahne steif schlagen, in ei-
nen Spritzbeutel fillen und
Sahnestreifen im Abstand
von 1 cm auf die Creme-
fillung spritzen. Jeweils
zwischen die Windbeutel
einen Sahnetupfer auf den
Rand setzen und mit hal-
bierten kandierten Kir-
schen garnieren.

Torte in 16 Stiicke teilen.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 35 Minuten.
Zubereitung: 120 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa

St.-Malo-
SolRe

250 g Fischabfélle
(Kopfe, Graten
und Haut),

1 Petersilienwurzel,
je 2 Stengel Petersilie und
Diy,

% Lorbeerblatt,

3 Wacholderbeeren,
je 4 Pfeffer- und
Pimentkoérner,

2 Nelken,

je % 1Wasser und
WeilRwein,

2 kleine Zwiebeln (60 g),
40 g Butter,

Salz,

weiler Pfeffer,

20 g Mehl,

1 Teeloffel scharfer
Senf,

1 Prise Zucker,

2 Teeloffel
Sardellenpaste,

30 g Butter.
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Saint Malo ist eine Kreis-
stadt im franzdsischen Ka-
nalkusten-Department IUe-
et-Vilaine. Und es ist ein
bedeutender Fischereiha-
fen. Kein Wunder, dal? man
dort hervorragende Fisch-
gerichte zu bereiten ver-
steht. So hervorragend, daf
die internationale Koch-
kunst eine FischsoRRe nach
dem Ort benannte.
Fischabfélle abspulen und
abtropfen lassen.
PetersUienwurzel schélen.
Petersilie und Dill abspulen
und abtropfen lassen. Alles
mit den Gewdirzen in einen
Topf geben. Mit Wasser
und % 1 Wein aufflllen.
Aufkochen und zugedeckt
30 Minuten kochen lassen.
In der Zwischenzeit Zwie-
beln schélen und wirfeln.
20 g Butter in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebeln darin in
3 Minuten glasig braten.
Mit dem restlichen Wein
begieRen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Zugedeckt
15 Minuten schmoren las-
sen. Durch ein Sieb strei-
chen. Beiseite stellen.
Fischbriihe durch ein Sieb
giellen. Restliche Butter in
einem Topf erhitzen. Mehl
auf einmal reinschitten.
Unter Rihren 3 Minuten
durchschwitzen. Mit der
Fischbrihe abléschen, 5
Minuten kochen und dann
etwas abkuhlen lassen.
Zwiebelmus reingeben. So-
Be mit Senf, Salz, Pfeffer,
Zucker und Sardellenpaste
pikant abschmecken. Die
restliche Butter in der SoRe
zergehen lassen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
TsK ~

Wozu reichend Zu gekoch-
tem, gediinstetem oder ge-
bratenem Fisch, zu Krab-
ben, Langustenschwénzen
oder Hummern.
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Qb griin, rot oder gelb, Stachelbeeren sind sufer als ihr Ruf.

STACHELBEEREN

AuBer wenn sie fast Uber-
reif sind, halt der Esser die
Stachelbeeren meist fir
sauer oder doch sauerlich.
Dabei haben sie nach Wein-
trauben den hdchsten Zuk-
kergehalt aller einheimi-
schen Beeren: 8 Prozent.

Zwischen Juni und August
werden die grinen, roten,
weilRen oder gelben Friichte
angeboten. Nur ganz reif
sollte man sie roh genief3en.
Ansonsten eignen sie sich
als Kompott oder Torten-
belag. Zum Einkochen oder
fur Marmelade sind unreife
Beeren am besten geeignet.

Dieser Stachelbeerbecher sieht garantiert nicht nur gut aus.

Stachelbeer-
Becher

Fir 6 Personen

Far die Vanillecreme:
341 Milch,

3 ERIl6ffel Zucker (60 g),
1 Péackchen VaniEinzucker,
1 Prise Salz,

30 g Speisestérke,

1 Eigelb,

40 g Butter.

Fur das
Stachelbeerkompott:
250 g Stachelbeeren,

4 ERI6ffel Zucker (80 g),
1 Stick (etwa 4 cm)
Zimtstange,

1 Stiick (etwa 4 cm)
Zitronenschale.

Zum Garnieren:

Knapp % 1Schlagsahne.

Far die Vanillecreme Milch
in einem Topf mit Zucker,
Vanillinzucker und Salz
zum Kochen bringen. Spei-
sestarke mit wenig kaltem
Wasser verquirlen. In die
Milch rihren. Einmal auf-
kochen lassen. Topf vom
Herd nehmen.

Eigelb in einem Becher mit
etwas Creme verquirlen,
dann in die Creme rihren.
Topf ins kalte Wasserbad
stellen. Flockchenweise die
Butter reinrihren. Creme
erkalten lassen. Dabei hau-
fig umrihren, damit sich
keine Haut bildet.

Fur das Stachelbeerkom-
pott die Stachelbeeren put-
zen, waschen und abtrop-
fen lassen. Fur die Garnie-
rung 6 besonders schone
Beeren beiseite legen. Rest-
liche Stachelbeeren mit
Zucker, Zimtstange und
Zitronenschale in einem
Topf aufkochen und zuge-
deckt 25 Minuten kochen
lassen. Zimtstange und Zi-
tronenschale rausnehmen.
Stachelbeeren im Mixer pu-



rieren (bitte vorher abkih-
len lassen) oder durch ein
Sieb streichen. Erkalten
lassen.

Sechs Kelchgléser kalt aus-
spulen. Etwa 3 ERI6ffel
VaniUecreme reinfiiUen.
Darauf Stachelbeeren. Wie-
der Creme und Stachel-
beeren. Mit VanUlecreme
abschlieBen. Zugedeckt 30
Minuten in den Kihl-
schrank stellen.

Zum Garnieren die Sahne
in einer Schiissel steif schla-
gen, in einen Spritzbeutel
fillen. Jeden Becher mit
einem dicken SahnetufFgar-
nieren. Je eine Stachelbeere
draufsetzen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 35 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
445N

Wann reichen? Als Dessert
oder als sommerliche Er-
frischung.

Stachelbeer-
creme englisch

300 g grune Stachelbeeren,
100 g Zucker,

4 ERl6ffel Wasser,

1 Stick (etwa 3 cm)
Zimtstange,

2 Eigelb,

1 ERI6ffel heilles Wasser,
50 g Zucker,

1 Péackchen Vanillinzucker,
141 Sahne.

Zum Garnieren;

1 ERI6ffel gehackte
Pistazien (10 g).

Stachelbeeren putzen, wa-
schen und abtropfen lassen.
Mit Zucker, Wasser und

Englische Stachelbeercreme.

Zimtstange in einem Topf
aufkochen und zugedeckt
25 Minuten kochen. Zimt-
stange rausnehmen. Sta-
chelbeeren im Mixer purie-
ren (vorher etwas abkiihlen
lassen) oder durch ein Sieb
streichen. Erkalten lassen.
In der Zwischenzeit in einer
Schussel Eigelb mit Wasser
schaumig ridhren. Zucker
und Vanillinzucker einrie-
seln lassen. So lange riihren,
bis eine cremige Masse ent-
steht. ERI6ffelweise das ab-
gekihlte  Stachelbeermus
unterziehen. In einer ande-
ren Schiussel Sahne steif
schlagen. Mit der Stachel-
beercreme mischen. In vier
Kelchgléser fillen. 20 Mi-
nuten in den Kihlschrank
stellen.

Mit Pistazien bestreut ser-
vieren.

Vorbereitvmg: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiihl-
zeit 50 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
425N

Wann reichen? Als erfri-
schendes Dessert.

PS: Die Creme eignet sich
auch als TortenfiUung.

Stachelbeerkuchen mitBaiserhaube

Stachelbeer-
grutze
mit Sahne

500 g Stachelbeeren,

150 g Zucker,

1 Péackchen Vanillinzucker,
knapp Yg1lWasser,

4 ERI6ffel Weilwein,

125 g Sago,

% Teeloffel

gemahlener Zimt,
AuRerdem:

% 1 Schlagsahne,

1 Péackchen Vanillinzucker.

Stachelbeeren putzen, wa-
schen und abtropfen lassen.
Mit Zucker, VaniUinzucker,
Wasser und Weildwein in
einem Topf zugedeckt 25
Minuten kochen lassen. Sa-
go reinrdhren. Weitere 30
Minuten kochen, bis das
Sago ganz gequollen ist.
Mit Zimt wirzen.
Stachelbeergriitze in eine
mit kaltem Wasser ausge-
spulte Schissel gieffen. Im
kalten Wasser etwa 60 Mi-
nuten erkalten lassen.
Dann zugedeckt 30 Minu-
ten in den Kiuhlschrank
stellen.

Schlagsahne mit VaniUin-
zucker in einer Schussel
halbsteif schlagen. Grutze
auf einen tiefen GlasteUer
stirzen. Mit Sahne (Uber-
giel3en und sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 30 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
495"

Wann reichen? Als Dessert,
zum Beispiel nach einer
sommerHchen Gemiusesup-
pe oder als Kleines, erfri-
schendes Abendessen an
heil3en Tagen.

P S: Stachelbeergritze kann
auch in Portionsférmchen
zubereitet werden.

Stachelbeer-
kuchen mit
Raiserhaube

Bild Seite 328

Fur den Murbeteig:
150 g Mehl,

1 Eigelb,

50 g Zucker,

1 Péackchen
Vanillinzucker,

100 g Butter oder
Margarine,

Mehl zum Ausrollen.
Fur den Belag:

1000 g Stachelbeeren,
Yg 1 Wasser,

200 g Zucker,

60 g Speisestérke.
Fur die Baiserhaube:
3 Eiweil,

150 g Zucker.

Mehl auf die Arbeitsflache
geben. In die Mitte eine
Mulde dricken. Eigelb,
Zucker und Vanillinzucker
reingeben. Butter oder Mar-
garine in Flockchen auf den
Rand verteilen. Alles von
innen nach auRen mit einem
Messer oder einer Teigkarte
hacken. Dann von aufRen
nach innen zu einem Teig
kneten. 30 Minuten zuge-
decktimKuhlschrankruhen
lassen.

Teig aus dem Kuhlschrank
nehmen. Auf der bemehlten
Arbeitsflache rund ausrol-
len. Springform von 26 cm
Durchmesser mit dem Teig
auslegen. Rand 3 cm hoch-
driicken. Den Boden einige
Male mit einer Gabel ein-
stechen, damit sich beim
Backen keine Blaschen bil-
den. Form in den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y. groRe Flamme.
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Stachelbeeren waschen,
putzen und abtropfen las-
sen. Wasser und Zucker in
einem Topf aufkochen. Sta-
chelbeeren reingeben. 15
Minuten bei kleiner Hitze
kochen lassen. Speisestérke
mit wenig kaltem Wasser in
einem Becher verquirlen. In
die Stachelbeeren rihren.
Aufkochen lassen und auf
den Tortenboden verteilen.
Fir die Baiserhaube Eiweil}
steif schlagen. Zucker nach
und nach einrieseln lassen.
EiweiBmasse in  einen
Spritzbeutel fullen. Ein
dichtes Gitter auf den Ku-
chen spritzen. Kuchen noch
mal in den Ofen schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder ™
grolRe Flamme.

Kuchen rausnehmen und
abkihlen lassen. Dann erst
aus der Springform losen.
Vor dem Servieren in 12
Stiicke schneiden.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
244

Eine stle Baiserhaube verbirgt die Frichte dieses unwiderstehlichen Stachelbeerkuchens.
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Stachelbeer-
Sahne-Dessert

Gooseberry-Pool

500 g Stachelbeeren,
% 1Wasser,

250 g Zucker,

% 1 Sahne.

Das Stachelbeer-Sahne-
Dessert ist ein Direktim-
port aus England, wo es
Gooseberry-Fool heilt.
Denken Sie bitte daran: Es
muf3 auf jeden Fall gut ge-
kihlt - am besten ein bil3-
chen »englisch-unterkiihlt«
- serviert werden.

Stachelbeeren waschen,
putzen, noch mal abspiilen
tmd abtropfen lassen. Was-
ser mit Zucker in einem
Topf aufkochen. Stachel-
beeren darin 10 Minuten
bei mittlerer Hitze ohne
Deckel kochen lassen.
Durch ein Sieb in eine

Stachelbeer-Sahne-Dessert
schmeckt gut gekuhlt

am besten. In schlanken
Glésern angerichtet,

sieht es auferdem

sehr festlich aus.

Schissel passieren oder et-
was abgekuhlt im Mixer
purieren.

Sahne in einer Schissel
steif schlagen. Unter die
kalte Stachelbeermasse
ziehen. In sehr gut gekihlte
Gléser fillen. Sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkuhl-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
394

Unser Menuvorschlag: Ju-
liennesuppe vorweg. Als
Hauptgericht  Kalbsteak
Mozart mit Kopfsalat in
Joghurt-Krauter-Marinade
und Kartoffelballchen. Als
Getréank palt dazu ein
spritziger Moselwein. Des-
sert:  Stachelbeer-Sahne-
Dessert.

Stachelbeer-
sol3e

Fir das Stachelbeerpiiree:
250 g grune Stachelbeeren,
je % 1Wasser und
WeiBwein,
1 Prise Zucker.
Fur die Buttersofe:
40 g Butter,
20 g Mehl,
1 Wasser,
Salz,
1 Prise weiRer Pfeffer,
1 Eigelb,
2 ERIoffel Sahne
(30 9).
Aullerdem:
1 ERI6ffel Zitronensaft.

Diese klassische Stachel-
beersol3e finden Sie bei uns
ganz selten mal auf der
Speisekarte eines guten Re-
staurants. In England aber
ist die SoRe so beliebt,
daR auch die Hausfrau die
Miihe der Zubereitung nicht
scheut.

Fir das Stachelbeerpiree
die Stachelbeeren waschen,
Bliten und Stielanséatze
entfernen. Wasser in einem
Topf erhitzen. Stachelbee-
ren darin 3 Minuten blan-
chieren.

In der Zwischenzeit in ei-
nem zweiten Topf Weil3-
weinund Zucker aufkochen.
Stachelbeeren mit dem
Schaumléffel aus dem Was-



GenuR ohne Reue ermdglicht Ihnen unsere Stachelbeertorte. Trotz der Sahne-Garnierung ist sie verhéltnisméliig kalorienarm.

ser nehmen. In den WeilR3-
wein geben. 15 Minuten bei
mittlerer Hitze ohne Dek-
kel kochen lassen. Stachel-
beeren durch ein Sieb in
einen Topf passieren oder
etwas abgekuhlt im Mixer
pirieren. Zugedeckt bei-
seite stellen.

Far die Buttersol’e 20 g
Butter in einem Topf leicht
erhitzen. Mehl relirthren.
Mit Wasser unter Rihren
aufgieRen. Dabei sténdig
umrihren. Mit Salz und
Pfeifer abschmecken.
Eigelb und Sahne mit etwas
Sof3e in einem Becher ver-
quirlen. Zusammen mit der
restlichen Butter in die
SofRe riUhren. ButtersoRe
und Stachelbeerpiiree mi-
schen.

Mit Zitronensaft abschmek-
ken. Sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
165.

Wozu reichen? Zu gebra-
tenem Eisch oder Fleisch,
besonders zu Steaks, aber
auch zu Enten- und Génse-
braten.

Stachelbeer-
torte

Fur den Teig:

3 Eiweil3,

3 ERloffel kaltes Wasser,
150 g Zucker,

1 P&ckchen Vanillinzucker,
3 Eigelb,

je 60 g Speisestarke und
Mehl,

1 gestrichener Teeloffel
Backpulver,

Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Fur den Belag:

750 g Stachelbeeren,
Wasser,

250 g Zucker,

1 Stiick Zitronenschale,
3 ERIoffel Semmelbrdsel
(30 9). _

Far die Grarnierang:

% 1 Sahne,

80 g Zucker,

50 g blattrige Mandeln.

Eiweifl und Wasser in einer
Schussel sehr steif schlagen.
Zucker und Vanillinzucker
eiiu-ieseln lassen und unter-
schlagen. Das verquirlte

Eigelb langsam drunter-
ziehen. Speisestérke, Mehl
und Backpulver mischen
und locker unterheben.
Eine Tortenbodenform mit
Rippenrand von 30 cm
Durchmesser einfetten.
Teig reinfullen und glatt-
streichen. Form in den vor-
geheizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
In der Zwischenzeit die
Stachelbeeren waschen,
Bliten- und Stielansatz ab-
schneiden. Wasser, Zucker
und Zitronenschale in ei-
nem Topf aufkochen und 5
Minuten einkochen lassen.
Stachelbeeren  reingeben.
Bei schwacher Hitze in 15
Minuten gar ziehen, nicht
kochen lassen, sonst plat-
zen die Beeren.
Stachelbeeren mit dem
Schaumloffel aus dem Zuk-
kersirup nehmen. Beiseite
stellen. Tortenboden aus
dem Ofen nehmen und aus
der Form l6sen. Erkalten
lassen. Semmelbrosel auf

TIP

Biskuitbdden
koénnen Sie vuch
dem Auskiihlen
mit flissiger
Butter bestreichen.
Dann weichen sie
nicht so schnell
durch.

den Tortenboden streuen.
Stachelbeeren druber ver-
teilen. Zuckersirupnochmal
5 Minuten einkochen las-
sen. Uber die Stachelbeeren
giellen. Erkalten lassen.
Fur die Garnierung Sahne
steif schlagen. Zucker ein-
rieseln lassen. Sahne in
einen Spritzbeutel fillen
und Sahnetupfer auf die
Torte setzen. Den Rand mit
Mandeln garnieren. In 16
Stiicke schneiden.
Vorbereitimg: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kuhlzeit 25 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
23K n
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Stangensellerie eignet sich fir Rohkost und auch zum Diinsten.

STANGENSELLERIE

Stangen- oder Staudenselle-
rie, auch  Bleiohsellerie
(siehe unsere Rezepte) ge-
nannt, wird wegen seiner
feinen Gewebestruktm- oft
als Rohkost gegessen, zum
Beispiel gefllt, als Dip und
besonders gern als Salat.
Auch einige Stengel reichen
schon, um fast allen Sala-
ten einen frischen G-
schmack zu geben. Aber
auch als Gemuse gehort er
zu den feineren Tafelfreu-
den. Man rechnet flir 4 Per-
sonen 1000 bis 1200 g.

Man sollte ihn lieber din-
sten statt kochen, aber vor-
her kurz blanchieren oder
abkochen. Vorher muf} er
geputzt werden. Das heif3t,
die welken &uReren Blatter
werden entfernt. Und sollte
doch irgendwo an der Stau-
de ein bilRchen Griin sein,
wird es erbarmungslos ab-
geschnitten. Grine Bléatter
darf Stangensellerie nicht
haben, denn die »Bleiche«
(daher auch der Name
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Bleichsellerie) ist typisch
flr diese Gemduseart. Er-
reicht wird sie durch Ab-
schirmen gegen das Son-
nenlicht, wie man es auch
zum Beispiel bei Endivien
macht.

Die Wurzel am besten nur
stutzen. Sonst zerféllt die
Staude. Die Staude dann
grundlich unter flieBendem
Wasser abspilen, damit
jedes Krimchen Erde, das
am Blattansatz versteckt
sitzt, fortgeschwemmtwird.
Stauden in reichlich Salz-
wasser 5 Minuten kochen
lassen oder mit kochendem
Wasser Ubergielen und 5
Minuten ziehen lassen. Ab-
tropfen und dann in einen
Topf mit heil3er Butter ge-
ben. Mitwenig Fleischbriihe
Ubergielen und 15 Minuten
dinsten. Mit Holléandischer
Sol3e servieren. So schmeckt
Stangensellerie ganz be-
sonders gut zu allen kurz-
gebratenen Fleischgerich-
ten und zu Kalbsbraten.

Stangensellerie
gefuUt

Siehe Geleri fourre.

Stangen-
sellerie
Uberbacken

4 Stauden Stangensellerie
(1200 g),

1 Zwiebel (40 g),

70 g Butter,

¥4 1 heilRe Fleischbriihe
aus Wiurfeln,

2 ERIo6ffel Zitronensaft,

4 ERI6flfel Sahne (60 g),
Salz, weiler Pfeffer,

40 g geriebener Schweizer
Emmentaler Kase.

Stangensellerie  waschen
und putzen. Nur die zarten
Blattchen dranlassen.
Noch mal abspulen und ab-
tropfen lassen. In 6 cm
lange Stiicke schneiden.
Zwiebel schélen und vier-
teln. 40 g Butter in einem
Topf erhitzen. Stangensel-
lerie darin mit der Zwiebel
2 Minuten anbraten. Dabei
vorsichtig wenden. Mit
Bruhe begieflen. Zugedeckt
15 Minuten bei mittlerer
Hitze dinsten. Feuerfeste
Form mit etwas Butter ein-
fetten.

Stangensellerie mit dem
Schaumléffel aus der Briihe
heben. Abtropfen lassen
und in die Form legen. Zi-
tronensaft und Sahne in
einem Becher verquirlen.
Mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Uber die Selleriestan-
gen gieRen. Kaése drauf-
streuen. Restliche Butter in
Flockchen drauf verteilen.
Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Backzeit; 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men und sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2Me

Wozu reichen? Als Beilage
zu Schnitzeln mit Kartof-
felpuree oder Weif3brot.

TIP

Stangensellerie
schmeckt auch
sehr gut, wenn man
ihn mit einer
Bechamelsofie
Ubergief3t und mit
Kése Uberhackt.

Stangenspargel
Siehe Spargel.

Starnberger
Renken

4 Renken von je 200 g,
Saft einer Zitrone,
Salz, 30 g Mehl,

60 g Butter,

1 Zwiebel (40 g),

1 Bund Petersilie,
% 1 Weillwein,

% 1Wasser,

weiller Pfeffer.

Fur die Garnierung:
1 Zitrone.



Starnberger Renken

Wer StRwasserfische lieht, kommt an Starnberger Renken nicht vorbei. Sie werden mit pikant gewurzter Weil3weinsof3e tibergossen.

Stangensellerie schmeckt auch Uberbacken. Sahne und frisch geriebener Emmentaler Kése machen das Gemiise zu einer Delikatesse.
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Renken sind das gleiche wie
Felchen oder Marénen. Sie
gehdren zoologisch zur Fa-
milie der Lachsartigen, die
Uberall in ndrdlichen ge-
magigten Zonen zu Hause
sind. Einige Familienzweige
leben im Salzwasser. Ren-
ken aber tummeln sich
ebenso wie Weil3- und Blan-
felchen in den Alpenseen.
Renken haben saftiges,
weiches Fleisch und lassen
sich auf alle Arten wie Fo-
rellen zubereiten.

Renken ausnehmen (oder
bereits vom Fischhandler
ausnehmen lassen). Innen
und auBen unter kaltem
Wasser absptilen. Abtrop-
fen lassen. Mit Zitronensaft
betraufeln und 20 Minuten
zugedeckt stehen lassen.
Dann abtropfen lassen. In-
nen und auflen salzen und
in Mehl wenden.

40 g Butter in einer groRRen
Pfanne erhitzen. Renken
bei kleiner Hitze in 20 Mi-
nuten daiin rundherum
goldbraun braten.

In der Zwischenzeit Zwiebel
schélen und sehr fein wir-
feln. Petersilie unter kal-
tem Wasser abbrausen, ab-
tropfen lassen imd die
Halfte fein hacken.

Fische aus der Pfanne neh-
men und auf einer vorge-
wérmten Platte zugedeckt
warm stellen.
Zwiebelwdrfel in dem Brat-
fett in 5 Minuten glasig bra-
ten. Mit Weillwein imd
Wasser aufgieRen. 10 Minu-
ten bei mittlerer Hitze ohne
Deckel einkochen lassen.
Restliche Butter und ge-
hackte PetersUie reingeben.
Mit Salz und Pfeffer pi-
kant wirzen.

Renken auf einer vorge-
wérmten Platte anrichten.
Mit der SoRe Ubergielien.
Mit der restlichen zerpfllick-
ten Petersihe imd der ge-
waschenen, in Scheiben ge-
schnittenen Zitronegarniert
sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
ztmi Dxirchziehen 15 Minu-
ten.

Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
266:

Beilagen: Kopfsalat und
in Butter geschwenkte Kar-
toffeln. Als Getrdnk paldt
dazu ein milder Weilwein.
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Einfach urvwiderstehlieh sind die saftigen Steaks Haushofmeister Art mit "pikanter Krauterhutter.

Steak

WuBten Sie, dal} man jede
Fleischscheibe, die nur kurz
gebraten wird, fachmén-
nisch Steak neimt? Deshalb
gibt es Rinder-, Kalbs- und
Schweinesteaks und noch
viele andere Steaks mehr.
Greschnitten werden sie aus
dem Rickenstiick, dem Fi-
let, oder aus der Keule.
Steaks aus der Keule kon-
nen superzart sein, voraus-
gesetzt, das Fleisch stammt
von einem jungen Tier. Und
gut abgehangen muf} es
auf jeden Fall sein.
Natirhch ist nicht das
Fleisch allein entscheidend
dafiir, ob Sie ein saftiges,
zartes Steak auf den Tisch
bringen. Die Zubereitung
ist es nicht minder. Hier ein
paar Tips:

Steaks immer mit Haus-
haltspapier oder einem Ge-
schirrtuch  trockentupfen.
Man kann etwas Ol (da-
durch bekommt das Fleisch
eine schone Kruste) ins
Fleisch massieren mid die
Steaks mit feinem oder grob
gemahlenem  schwarzem

oder auch zerdriicktem gri-
nem Pfeffer wiirzen. Salzen
kann man vor und nach
dem Braten. Wichtig ist
nur, dal} Steaks in rauch-
heilem Kokos- oder Pflan-
zenfett gebraten werden.
Damit sich die Fleischporen
schliefen. Denn dadurch
kann kein Saft ausffieRBen.
Die Steaks bleiben saftig.
Sie kdénnen Steaks auch in
der erhitzten Pfanne ohne
Fett braten und dann erst
erhitztes Fett zugeben. In
Butter oder Margarine wei-
terbraten.
WeitereMdglichkeit: Steaks
eindlen, wirzen, nicht sal-
zen, in einem PorzeUange-
falk 2 bis 3 Tage zugedeckt
im Kiuhlschrank durchzie-
hen lassen. Trockentupfen
imd braten. Danach salzen.
Auch wenn Steaks sehr
teuer sind, kaufen Sie keine
zu dunnen Scheiben. Ein
gutes Steak soUte etwa 2
cm dick und mindestens
180 bis 200 g schwer sein.
Wenn Sie mehr Uber Filet
und Fletsteak wissen wol-
len, blattern Sie bitte unter
diesen Stichw orten nach.

Steak
Haushof-
meister Art

4 Filetsteaks von je 180 g,
Salz, schwarzer Pfeffer,

4 ERloffel Ol (40 g).

Fir die Garnierung:

1 Tomate (40 g),

2 Stengel Petersilie,

14 Késtchen Ej-esse,
4 Salatblatter,

4 Zitronenscheiben,

60 g K&uterbutter (selbst
gemacht oder fertig
gekauft).

Was immer in der Kiche
den Zusatz  Haushof-
meister Art (maitre d’ho-
tel) tragt, wird mit Krau-
terbutter serviert. Auch
diese Steaks.

Filetsteaks,weimndgtig, von
Haut- und Fettresten be-
freien. Mit dem Handballen
leicht klopfen und mit
Haushaltspapier abtupfen,
dann salzen und pfeffern.
Ol in einer Pfanne gut er-
hitzen. Steaks darin auf



er Seite % Minute an-
ten. Dann auf jeder Seite
:h 3 Minuten braten,
der Zwischenzeit fir die
irnierung Tomate wa-
iien, abtrocknen und vier-
Ln Stengelansétze raus-
hneiden. Petersilie, Kres-
und Salatblatter abbrau-
:nund trockentupfen. Pe-
irsilie zerpfliicken. Kresse-
jlattchen von den Stielen
schneiden. Salatblatter ab-
bropfen lassen. Steaks auf
einer vorgewarmten Platte
oder einem Brett anrichten.
Mit Tomatenvierteln, Sa-
latblattern, Petersilien-und
KressestrauBchen garnie-
ren. Auf jedes Steak eine
Zitronenscheibe legen.
Kréauterbutter invier Schei-
ben schneiden oder mit ei-
nem Formchen vier Sterne
ausstechen. Auf die Zitro-
nenscheiben legen und so-
fort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
im
Beilagen: Kopfsalat und in
Alufolie gebackene Kar-
toffeln mit saurer Sahne.

Steak
apaniseh

Kobe-Steak
Fur 2 Personen

luU

iks von je 400 g,
Sojasole,
Ol (40 g).

enkeime (270 g),
ier,

| Zitronensaft,
ichwarzer Pfeffer,
fei SojasolRe,
indarin-Orangen
Dose.

Kobe-Steak ist eine welt-
beriihmte japanische Spe-
zialitat. Das Fleisch dazu
liefern die Ochsenvon Kobe
an der Osaka-Bay. Damit
ihr Fleisch, vor allem das
Filet, die besonders zarte
Qualitat entwickelt, be-
kommen die Tiere wahrend
der letzten 6 Monate ihres
Lebens taglich Malzbier zu
trinken. AufRerdem werden
sie in dieser Zeit jeden Tag
massiert.

In Japan wird das Kobe-
Steak auf einer sehr heiRen
Eisenplatte, die in ein dik-
kes Holzbrett eingelassen
ist, serviert. Der Vorteil:
Das Steak wird brutzelnd
aufgetragen und kann nach
Belieben halb oder ganz gar

Steakjapanisch

gebraten werden. Da bei
xms aber keine echten Ko-
be-Steaks zu bekommen
sind (es sei denn. Sie lassen
welche aus Japan einflie-
gen), nehmen wir stattdes-
sen pro Person ein doppel-
tes Filetsteak.

Steaks mit Haushaltspapier
abtupfen. Mit SojasoRe ein-
reiben und 60 Minuten ein-
ziehen lassen.

Ol in einer Pfarme rauch-
hei3 werden lassen. Steaks
darin auf jeder Seite % Mi-
nute scharf anbraten. Dann
pro Seite noch 10 Minuten
braten. Temperatur dazu
etwas runterschalten.
Sojabohnenkeime aus der
Dose abtropfen lassen. 40 g
Butter in einem Topf er-



hitzen.  Sojabohnenkeime
reingeben. Mit Zitronensaft,
Zucker, Pfeffer und Soja-
sofle wurzen. 5 Minuten
diinsten lassen. Restliche
Butter in eiaer zweiten
Pfanne erhitzen. Mandarin-
Orangen 2 Minuten darin
braten.

Die Steaks in der heiRRen
Pfanne servieren. Sojaboh-
nenkeime und Mandarin-
Orangen getrennt dazu rei-
chen. Oder die Steaks 1-2
Minuten langer braten und
dann auf einer vorgewarm-
ten Platte mit Sojabohnen-
keimen und den Mandarin-
Orangen anrichten. Sofort
servieren.

Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
720

Beilage:  Strohkartoffeln
oder Reis. Eventuell noch
gebratene Mdohrenscheiben.
Als Getrank paft am besten
ein Grlas Bier dazu.

PS: Stellen Sie bitte eine
Flasche SojasoRe auf den
Tisch. Wer mag, kann da-
mit nachwiirzen.

Steak
Jura-Art

Bild Seite 333

Fir die SoRe:

80 g durchwachsener
Speck,

1 groflRe Salzgurke (140 g),
30 g Margarine,

2 ERl6ffel Tomatenmark
(409,

% 1 Weillwein,

Salz, weiller Pfeffer,

100 g Schweizer
Emmentaler Kase,

% Bund Petersilie.
AulRerdem:

4 Filetsteaks von je 200 g,
4 ERIoffel Ol (40 g)

zum Braten,

Salz, weilRer Pfeffer.

Fir die Sofle Speck in 14
cm breite, cm 1% lange
Streifen schneiden. Salz-
gurke abtropfen lassen und
in feine Stifte schneiden.
Margarine in einem Topf
erhitzen. Speckstreifen in 3
Minuten darin glasig wer-
den lassen. Gurkenstifte zu-
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Dieses Steak wird auf Toastbrot angerichtet, mit Ei bedeckt und mit Choron-SoRe tibergossen.

fugen. Tomatenmark und
Weildwein in einem Becher
verquirlen. Unter Rihren
in den Topf geben. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. 3 Mi-
nuten kdcheln lassen. Dann
warm stellen.

Waéhrend die SoRe kocht,
Kase in % cm breite, 1%
cm lange Stifte schneiden.
Petersilie abspilen, ab-
trocknen imd hacken. Bei-
des beiseite stellen.

Steaks mit Haushaltspapier
abtupfen. Ol in einer Pfan-
ne rauchheill werden lassen.
Steaks darin auf jeder Seite
% Minute anbraten. Dann
auf jeder Seite noch mal 3%
Minuten braten.
Rausnehmen. Rundherum
mit Salz und Pfeffer wir-

zen. Auf einer vorgewéarm-
ten Platte oder auf vier
Tellern anrichten.

Kése in die SofRe geben.
Umrihren und 0ber die
Steaks verteilen. Mit ge-
hackter Petersilie bestreut
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
540.

Unser Meniivorschlag: Vor-
weg eine Bouillon. Als
Hauptgericht Steak Jura-
ArtmitFeldsalat und Stroh-
kartoffeln. Dazu empfeh-
len wir lhnen einen kali-
fornischen Weiwein, einen
Le Blanc de Blancs. Als
Dessert gibt’s Halbgefro-
renes Chartreuse.

Steak mit
Choron-Solie

Far die pochierten Eier:
1 1Wasser,

2 ERloffel Essig,

Salz, 4 Eier.

Fur die Choron-SoRe:

2 Schalotten (60 g),

3 ERloffel Estragonessig,
3 Pfefferkorner,

2 Teeloffel flissiger
Fleischextrakt,

3 Eigelb,

1 ERI6ffel warmes Wasser,
100 g Butter,

Salz, Cayennepfeffer,

je 1 Teeloffel zerriebener
Estragon und Kerbel,

2 ERI6ffel Tomatenmark.



AuBerdem:

4 Filetsteaks von je 150 g,
4 ERloffel Ol (40 g),

4 Scheiben Toastbrot

(40 g), 20 g Butter,

4 schone Salatblatter,
Salz, schwarzer Pfeifer.

Far die pochierten Eier
Wasser mit Essig und Salz
in einem Topf aufkochen.
Eier einzeln in einen
Schopfloffel schlagen und
nacheinander in den ko-
chenden Sud gleiten lassen.
Das gerinnende Eiweil,
wenn nétig, mit einem L6f-
fel um das Dotter schlagen.
4 Minuten ziehen lassen.
Dann mit einem Schaum-
|16ffel rausnehmen. Eiweil-
rander glattschneiden. Po-
chierte Eier mit etwas
Kochwasser bedeckt warm
stellen.

Fir die Choron-Softe Scha-
lotten schalen und fein
hacken. Mit Estragonessig,
PfeflFerkérnern und Fleiseh-
extrakt in einem kleinen
Topf aufkochen. Die Scha-
lotten mussen glasig wer-
den, das dauert etwa 5 Mi-

nuten. Durch ein Sieb gie-
Ren. Eigelb mit Wasser in
einem kleinen Topf ver-
quirlen. Ins heiBe, aber
noch nicht kochende Was-
serbad stellen und in 10 Mi-
nuten cremig rihren. But-
ter bei schwacher Hitze
schmelzen lassen. Nach und
nach teel6ffelweise zum Ei-
gelb geben. Darm den
Schalottensud. Salz, Pfef-
fer, Krauter und Tomaten-
mark zuftigen. Solle ab-
schmecken \md zugedeckt
warm stellen. Steaks mit
Haushaltspapier abtupfen.
Ol in einer Pfanne gut er-
hitzen. Steaks darin auf je-
der Seite 2 Minuten anbra-
ten. Dann auf jeder Seite
noch 3% Minuten braten.
Inzwischen das Toastbrot
rosten. Etwas abkihlen
lassen rmd mit Butter be-
streichen. Auf eine Platte
oder vier Teller legen. Dar-
auf kommt je ein abgesptil-
tes, trockengetupftes Salat-
blatt.

Steaks rausnehmen. Salzen
und pfeffern und auf die Sa-
latbléatter legen. Darauf
kommen die abgetropften

pochierten Eier. Mit der
Choron-SoRRe Uberzogen so-
fort servieren.
Vorbereitrmg: 25 Miauten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
fm

Wann reichen? Mit Chico-
ree-Salat mit Walnussen
als kleines festliches Mittag-
oder Abendessen. Dazu
empfehlen wir lhnen gut
gekuhlten Rose.

TIP

Kennen Sie
Olivendl mit
Oliven-,
Thymian-,
Rosmarin- oder
Estragonzweigen?
Es ist in 0,5-1-
Glasern
erhaltlich, eignet
sich gut

zum Einreihen
und zum Braten
von Steaks.

Steak
vom Grill

4 Rumpsteaks von

je 300 g,

2 ERIoffel Ol (20 g).
Fur die Marinade:

6 ERloffel Ol (60 g),

2 ERloffel Weinessig,

1 Bund Petersihe,

3 Stengel frisches oder
1 Teel6ffel getrocknetes
BasUikum,

% Teeloffel getrockneter
Oregano, Salz,

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

Steaks am Vortage mit
Haushaltspapier abtupfen.
Rundherum mit Ol einrei-
ben. Uber Nacht zugedeckt
in den Kuhlschrank legen.

Fiir die Marinade Ol und
Essig in einer Schussel ver-
rahren. Petersilie und Basi-
likum abspilen, trocken-
tupfen und hacken. Mit
Oregano in die Marinade
geben. Steaks von Sehnen
befreien. Fettrander einige



Male mit einem scharfen
Messer einritzen. Steaks
dann mit Marinade bestrei-
chen. Auf den gut vorge-
heizten Grillrost legen.
Grillzeit: Jede Seite 7 Mi-
nuten.

Zwischendurch einmal um-
drehen und mit Marinade
bestreichen. Das typische
Grillkaro entsteht, wenn
das Steak nach der halben
Grillzeit auf jeder Seite um
90 Grad gedreht wird.

Die fertigen Steaks salzen
und mit frisch gemahlenem
Pfeffer wirzen. Sofort ser-
vieren.

Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2N

Unser Meniivorschlag: Vor-
weg den Kase-Cooktai]
Steak vom Girill, Gurken
Paprika-Salat und Back
blechkartoffeln oder Knob
lauchbrot als Hauptgericht
Als Dessert empfehlen wir
Ilhnen Eisbaisers mit Va-
nilleeis. Das passende Ge-
trank: Ein roter Ahrwein.

Steak vom
Haifisch nach
Grenobler Art

11

4 Haifischsteaks von
je 250 g,
Saft einer Zitrone,
Salz,
Knoblauchsalz,
40 g Mehl,
6 ERIoffel Ol (60 g),
40 g Butter,
1 ERI6ffel Kapern (20 g),
Saft einer
halben Zitrone,
1 Bimd Petersilie,
knapp % 1trockener
WeiBwein,
1 ERI6ffel Zucker

15 g).

ur die Garnierung;
1 Zitrone,
2 Stengel Dill.

Das Fleisch vom Hai, das
bei uns angeboten wird,
stammt meistens von jim-
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gen, kleinen Eischen, die
beim taglichen Fang mit in
die Netze gehen. Es sind
Katzen- oder Heringshaie,
die etwa 1 m lang werden.
Das Fleisch kommt als
Haifischsteaks oder Kote-
letts in den Handel. Es
wird nicht allzu oft ange-
boten, schmeckt aber sehr
delikat. Ein Grund mehr, es
mal zu versuchen.
Haifischsteaks unter flie-
Rend kaltem Wasser abspu-
len, trockentupfen. Auf ei-
nen Teller legen. Mit Zitro-
nensaft betrdufeln. Zuge-
deckt 15 Minuten ziehen
lassen.

Auf Haushaltspapier legen
und abtropfen lassen. Mit
Salz und Knoblauchsalz
einreiben.

Mehl auf einen Teller ge-
ben. Steaks darin wenden.
Ol in einer grof’en Pfanne
erhitzen. Die Haifischsteaks
reingeben. Auf einer Seite
3 Minuten braten. Heraus-
nehmen. Auf einer Platte
anrichten imdwarm stellen.
Butter in der Pfanne er-
hitzen. Kapern auf einem
Sieb abtropfen lassen, etwas
zerkleinern und zufuigen.
Zitronensaft reintraufeln.
Bei schwacher Hitze 2 Mi-
nuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Peter-
silie waschen, trockentup-
fen und fein hacken. Zufi-
gen. Mit Wein abldschen,
Zucker unterriihren. Etwas
einkochen lassen. Die Sol3e
Uber die Steaks geben.

Far die Garnierung die Zi-
trone waschen und abtrock-
nen. In 4 Scheiben schnei-
den. Je eine Scheibe auf ein
Steak legen. Dill unter kal-
tem  Wasser abspulen.
Trockentupfen. Zu StrauR3-
chen zerpfliicken und damit
die Steaks garnieren. Die
garnierten Steaks gleich zu
Tisch geben.
Vorbereitung; Ohne Zeit
zum Durchziehen 10 Minu-
ten.

Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
495,

Wann reichen? Zum Mit-
tagessen mit Kartoffelsalat
und einem bunten Salattel-
ler, bestehend aus Tomaten-
salat, Gurken- und Kopf-
salat. Dazu palit einGlas
Weilwein.

Steak vom
Holzbrett

Bild Seite 335

2 Filetsteaks von je 400 g,
4 ERIoffel Ol (40 g),

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

Far die Beilagen:

1 Dose Prinzebohnen
(250 g),

1 Dose Maiskorner (220 g),
30 g Butter, Salz,

4 Tomaten (200 g),

Ol zum Bestreichen,

1 Dose Pfifferlinge (250 g),
Zwiebelsalz,

% Bund Petersilie,

4 Scheiben
Frihstlcksspeck (60 g).
AulRerdem;

40 g Krauterbutter,

4 Zitronenscheiben.

Kanadische Holzféller ha-
ben dieses Steak erfunden,
das deshalb auch Ontario-
Steak genannt wird. Sie
hefteten das Stiick Fleisch
mit einem Nagel auf ein
Holzbrett und stellten es
zum Garen mdglichst nah
ans offene Feuer. Heute
nimmt man dazu spezielle
Buchenholzbretter, die mei-
stens etwa 25 mal 35 cm
gro und 4 cm dick sind
und eingearbeitete Mulden
haben.

Steaks mit Haushaltspa-
pier abtupfen. Mit dem
Handballen leicht flach-
driicken und mit Ol einrei-
ben. Das Holzbrett in 30
Minuten im Ofen bei 250
Grad hei3 werden lassen.
Steaks mit frisch gemahle-
nem Pfeffer wirzen. In die
mittlere Mulde des Holz-
brettes legen. In den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Bratzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder ™
grof’e Flamme.

Bohnen und Maiskorner
kurz abtropfen lassen. Mit
je 10 gButter undetwas Salz
auf zwei Stick Alufolie
geben. Folie locker zufalten.
Packchen zum Erwarmen

in einen groBen Topf mit

etwas Wasser legen. ]
Tomaten waschen und
trockentupfen. Stengelan-

satze raus- und Tomaten
oben kreuzweise einschnei-
den. Mit Ol bestreichen.
Nach 15 Minuten Garzeit
zu den Steaks in die vier
Muldensetzen.Weitergaren.
Pfifferlinge abtropfen las-
sen. Restliche Butter in ei-
ner Pfanne erhitzen. Pilze
darin schwenken. Mit Salz
und Zwiebelsalz wiirzen.
Petersilie abspulen, trok-
kentupfen, hacken und tiber
die Pilze streuen. 5 Minuten
vor Ende der Garzeit Speck-
scheiben auf das Holzbrett
legen.

Holzbrett mit den fertigen
Steaks aus dem Ofen neh-
men. Fleisch und Tomaten
leicht salzen. % der Kréu-
terbutter auf den Steaks
zergehen lassen. Bohnen,
Maiskorner und Pfifferlinge
rundherum anrichten. Boh-
nen jeweils auch noch mit
einem Stlckchen Krauter-
butter belegen. Alles mit
Zitronenscheiben garnieren.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
510

Unser Menuvorschlag;
Kopfsalatherzen  vorweg.
Als Hauptgericht Steak
vom Holzbrett mit Pommes
frites. Dazu passen ein roter
Burgunder und als Dessert
Karamel-Eisbombe.

TIP

Zum Steak

vom Holzbrett
kann man auch
andere Gemtise-
sorten nehmen,
wie zum Beispiel
Spargel, Broccoli
oder auch
Artischocken-
bdden. Oder

Sie lassen das
Gemiise weg und
servieren einen
pikant gewtirzten
gemischten

Salat dazu.



Steak-and-Kidney-Pie

SUak-and-Kidney-Pie ist ein Meisterwerk der britischen Kiiche. Unter der Kruste verbergen sich Nieren, Rindfleisch und Pilze.

Steak-and-
Kitoey-Pie

% Paket tiefgekuhlter
Blatterteig (150 g),

250 g Hammelnieren,

300 g Rindfleisch aus dem
Roastbeefstiiok,

150 g frische
Champignons,

2 Zwiebeln (160 g),

% Bund Petersilie,

20 g Butter oder Margarine,
25 g Speisestérke,

Salz, schwarzer Pfeffer,

% 1 Fleischbrithe aus
Wirfeln,

I ERI6ffel Mehl zum
Ausrollen (10 g),

1 Eigelb.

Der Steak-and-Kidney-Pie
ist eine beliebte Spezialitat
der englischen Kiiche. Wére
er nicht auch mal etwas fir
Ihren Speisezettel? So wird
er gemacht:

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen.
Hammeloieren  grindlich
waschen. In einer Schussel
mit kaltem Wasser bedeckt
30 Minuten wassern. An-
schlieend abtropfen las-
sen. Der Lénge nach auf-
schneiden. Rohren entfer-
nen. Nieren nochmals ab-
spulen und trockentupfen.
In diinne Scheiben schnei-
den. Rindfleisch absptilen
und mit Haushaltspapier
abtupfen. Ebenfalls in feine
Scheiben teilen. Champi-
gnons putzen, grundlich
waschen, abtropfen lassen
und blattrig schneiden.
Zwiebeln schélen und wiir-
feln. Petersilie unter kal-
tem Wasser abbrausen,
trockentupfen und hacken.
Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen.
Zwiebelwurfel darin glasig
braten. Petersilie zufiigen.
Vom Herd nehmen.
Speisestarke mit Salz und
Pfeffer mischen. Fleisch
und Nierenscheiben damit
bestduben. Schwenken, bis
die Mischung fein tber der
Oberflache verteilt ist.

Das Fleisch, Champignons
undZwiebel-Petersilien-Ge-
misch in eine flache feuer-
feste Form schichten. Mit
Fleischbrihe Ubergielen.
Bléatterteig auf der bemehl-
ten Arbeitsflache zu einer
runden Platte in Grofie der
Form ausrollen. Einge-
schichtete Zutaten damit
abdecken. Teigrand fest an-
dricken. In die Mitte ein
Luftloch schneiden, damit
Backhitze imd Dampf ent-
weichen kénnen.

Teigreste als Garnierung
auf die Oberflache setzen.
Den Teigdeckel mit ver-
quirltem Eigelb Dbestrei-
chen. Form in den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Rausnehmen. Sofort in der
Form servieren.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tau- imd Wasserzeit 60 Mi-
nuten.

Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
570 n

Beilagen: Gurken-, Toma-
ten- oder Feldsalat. Dazu
schmeckt ein herber Weil3-
wein oder Bier.

P S:Wer gern besonders pi-
kant Gewdrztes iRt, kann
den Steak-and-Kidney-Pie
noch mit Paprika imd etwas
Cayennepfeffer wiirzen.

TIP

Nur wenige
Fleischer haben
flammelnieren
vorrétig. Darum
sollten Sie frih
genug an eine
Vorbestellung
denken. Wenn
es trotzdem nicht
klappt, nehmen
Sie stattdessen
Kalbs- oder
Schweinenieren.
Damit schmeckt
der Steak-and-
Kidney-Pie
auch sehr gut.
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Steckerlfisch

Jeder Besucher des welt-
berithmten Mdinchner Ok-
toberfestes kennt sie: Die
Steckerlfische, die dort auf
langen Holzstangen lustig
vor einem offenen Feuer
brutzeln, undvor deneneine
lange  Menschenschlange
geduldig auf die knusprigen
Genulsse wartet.

Nun sind Steckerlfische kei-
neswegs eine Erfindung ge-
schickter Oktoberfest-Gte-
schaftsleute, sie sind auch
kein typisch bayerischer
GenuB. Nur das Wort
Steckerl hat einen bajuwari-
schen Klang. Aber die Me-
thode, Fische auf Stdocken
vor einem Feuer zu braten,
kennt man vielerorts, zum
Beispiel rund um das Mit-
telmeer.DennSteckerlfische
schmecken am besten im
Freien in einer lauen Som-
mernacht. Und darum sind
sie der ideale Leckerbissen
bei einem zinftigen Gar-
tenfest.

Man rechnet pro Kopf ei-
nen Fisch: Makrelen sind
am besten geeignet, aber
auch Forellen oder Renken
schmecken prima.

Die ausgenommenen, ab-
gespulten Fische werden
mit einer beliebigen Wirz-
mischung eingerieben, in-
nen und aullen. Entweder
nimmt man nur Salz, Pfef-
fer und vielleicht eine Spur
Paprika. Oder eine Paste
aus Butter, gehackten
Krautern und den oben
genannten Gewiirzen.

Und nun werden die Fische
ganz vorsichtig auf etwa
1 m lange Stdcke gesteckt.
So, dald oben hdochstens 2
cm Stock aus dem Fisch
sehen.

Wahrend des Bratens wer-
den die Fische entweder
mit Ol oder mit zerlassener
Butter bestrichen.

Aber ehe es soweit ist, muld
erst einmal eine prachtvolle
Glut erzeugt werden. Die
Frage ist nur: Wo? Der
Ubliche Gartengrill ist fur
Steckerlfische absolut un-
geeignet. Aber es gibt an-
dere Mdglichkeiten:

Wer einen Gartengrill mit
einem tiefen Kohlebecken
besitzt, nimmt den. Dann
wird der Fisch bis zur Mitte
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auf den Stecken geschoben.
Die Stocke so Uber das
Kohlenbecken legen, dal
die Stockenden Uber den
Beckenrand hinausragen.
Daran kann man dann die
Fische drehen. Wichtig ist
aber, dafd der Abstand zwi-
schen Glut und Fisch recht
grof ist.

Die andere Madglichkeit:
Einen Sandhaufen beschaf-
fen. 1Thn in zwei Ebenen
festklopfen. Oben wird die
Glut erzeugt. Unten in den
Sand werden schrag die
Stocke gesteckt, so daB sich
die Fische in Gluththe be-
finden, aber etwa 20 cmvor
der Glut stehen. Diese Art
ist besonders bei Strand-
festen angebracht und au-
Rerdem sehr gemditlich.
Der Idealfall ist ein ge-
mauerter Gartengrill, der
so hoch ist, daR sich die
Glut 40 bis 50 cm uber der
Erde befindet. Auch dann
werden die Steckerl schrag
vor den GrUI gesteckt.

Die Fische muissen immer
so fest auf dem Stecken
sitzen, dal} sie nicht rut-
schen kdnnen, auch wenn
man den Stab dreht.
Wichtig ist auch der genu-
gende Abstand zur Glut.
Darum muf? diese eine be-
sonders starke Hitze ent-
wickeln. Man kann Holz-
kohle verwenden. Besser
aber sind sogenannte Grill-
Briketts, die aus Holz-
kohlenstaub geprel3t wer-
den und wesentlich mehr
Hitze erzeugen.

Die Grill- oder Bratzeit ist
je nach Fischart unter-
schiedlich. Aber die Fische
sind gar, wenn die Haut
richtig schon knusprig ist.
uUnd was gibt’s dazu? Fri-
sche Salate und Kartoffel-
salat oder in Alufolie ge-
backene Kartoffeln, die ne-
benher in der Glut schmo-
ren. Aber auch frisches
Landbrot schmeckt prima.
In Bayern trinkt man zum
Steckerlfisch meist Bier.
Fur Weinliebhaber kann
man Weillwein, aber auch
roten Landwein servieren.
Ubrigens, wenn man die
Steckerlfische brat, sollte
man immer Gaste dazu ein-
laden. Denn es ist ein
Mordsspal}, den man mit
andern teilen sollte.

Steckriiben
Siehe Kohlruben.

Steinbeil3er
Bellavista

1000 g SteinbeilRer (vom
Fischhandler in
Kotelettstiicke
geschnitten),

Saft einer Zitrone.

Far die Beilagen:

750 g Gemusegurken,

30 g Butter, Salz,

% Bund frischer oder

Y. Teeloffel getrockneter
Dil, 4 Tomaten (200 g),
% Bund Petersuie.
AuBerdem:

40 g Mehl,

90 g Butter oder Margarine,
frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

Der SteinbeiRRer, auch See-
wolf, Katfisch, Austern-
fisch oder Karbonaden-
fisch genannt, ist ein Grund-
fisch. Die Schwimmblase
fehlt. Man imterscheidet

zwischen dem grauen oder
gestreiften Steinbeifl3er, der
in der Nordsee und im At-
lantik gefangen wird, und
dem gefleckten, der nur in
arktischen Gewassern lebt.
Der Fisch beit sich an
allem fest, was zwischen
seine  kréftigen  Zahne
kommt. Daher sein Name.
SteinbeilBer werden bis zu
einem Meter lang. Ilhr
Fleisch ist fett und sehr
wohlschmeckend.  Bevor-
zugte Sticke: Koteletts,
paniertund gebraten. Stein-
beiBer schmeckt auch ge-
dunstet oder gerduchert.

Fischkoteletts unter flie-
Rendem kaltem Wasser ab-
spulen. Trockentupfen. Mit
Zitronensaft betraufeln.

Gurken schélen, der Lange
nach halbieren. Kerne mit
einem Loffel rausschaben.
Aus dem Fruchtfleisch mit
einem Kartoffelausstecher
Kugeln schneiden. Butter
in einem Topf erhitzen.
Gurkenkugeln  reingeben.
Mit Salz und abgespultem,
trockengetupftem und ge-
hacktem DUl wirzen. Im
geschlossenen Topf bei ge-

SteinbeilRer Bellavista: Delikater Fisch mit delikaten Gemuisen.



Steinbeiler Berliner Art: Fleurons, Morcheln, 8pargel und Krebsfleisch sind die Zutaten, die den Fisch zum Festessen machen.

ringer Hitze 15 Minuten
diinsten.

Tomaten mit kochendhei-
Bem Wasser UbergieRRen
und hauten. Stengelansétze
rausschneiden.  Tomaten
halbieren. Petersilie ab-
brausen, trockentupfen und
hacken.

Pischkoteletts trockentup-
fen, salzen und in Mehl wen-
den. Uberschissiges Mehl
abklopfen. Zwei Drittel der
Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen. Fisch
darin auf jeder Seite 7 Mi-
nuten braten.

Restliche Butter oder Mar-
garine in einer Zzweiten
Pfanne heil? werden lassen.
Tomatenhélften auf jeder
Seite 3 Minuten darin bra-
ten. Mit Salz und schwar-
zem Pfeffer wirzen.
Pischkoteletts mit gebrate-
nen Tomatenhélften, ge-
diinsteten Gurken und Pe-
tersilie anrichten.
Vorbereitung; 40 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
395.

Beilagen: Kopfsalat und
Petersilienkartoifeln.

Steinbeil3er
Berliner Art

800 g Steuibeiler-Pilet,
Saft einer Zitrone.

Far die Fleurons:

~ Paket tiefgekihlter
lJlatterteig,

Mehl zum Ausrollen,

1 Eigelb zum Bestreichen.
AuRerdem;

1 Dose Morcheln (400 g),
1 Dose Spargelspitzen

(270 g),
1 Dose Krebsfleisch

(165 9),

Salz, 50 g Butter,

1 Glas Weiltwein.

Fir die WeinsoRe:

6 ERIoffel heiRe
Fleischbrihe aus Wiirfeln,
1 Glas WeiRwein,

2 Eigelb,

1 ERI6ffel Speisestarke
(10 g),

% 1 Sahne,

Salz,

weiller Pfeifer,

1 Prise Zucker,

50 g Krebsbutter
(fertig gekauft).

Fischfilet unter flieRendem
kaltem Wasser kurz abspii-
len. Mit Haushaltspapier
trockentupfen. In 4 Por-
tionen teilen. Mit Zitro-
nensaft betraufeln. Zuge-
deckt beiseite stellen.

Far die Fleurons den nach
Vorschrift axifgetauten
Bléatterteig auf der bemehl-
ten Arbeitsfliche 3 mm
dick ausrollen. 10 Halb-
monde von 8 cm Lange und
3 cm Breite ausstechen. Ein
Backblech mit kaltem Was-
ser abspulen. Blétterteig-
halbmonde  darauflegen.
Teigoberflache  vorsichtig
mit verquirltem Eigelb be-
streichen, damit die Rander
licht mit Eigelb verkleben
und der Teig in Schichten
aufgehen kann.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder ~
grofRe Flamme.

Das fertige Gebéck raus-
nehmen und warm halten.
Morcheln imter flieBendem
Wasser gut abspilen.

Spargel imd Morcheln in der
gedffneten Dose im heiRen
Wasserbad erwérmen. Das
Kjebsfleisch abtropfen las-
sen. Chitinstreifen entfer-
nen. Krebsschwénze ganz
lassen.  Krebsfleisch im
Wasserbad erhitzen.
Fischfilets salzen. Butter in
einem Topf erhitzen. Filets
mit anhaftendem Zitro-
nensaftreinlegen. Weil3wein
angieRen. Bei schwacher
Hitze 15 Minuten dinsten
lassen. Dann mit einem
Schaumléffel rausnehmen.
Auf einer vorgewdrmten
tiefen Platte amichten. Zu-
gedeckt warm stellen.

Fur die SoRe den Fischfond
mit  Fleischbrihe und
Weillwein aufgiefen und
noch mal erhitzen. Eigelb,
Speisestérke imd Sahne in
einem Becher verquirlen. In
die Sofe riihren und auf-
kochen lassen. Vom Herd
nehmen. Die SoRe mit Salz,
Pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Zum Schluf
die Krebsbutter unter-
schlagen.

Angewdrmte  Spargelspit-
zen und Morcheln abtrop-
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fen lassen. Beides auf der
Fischplatte anrichten. Die
Krebsschwénze und das
Krebsfleisch als Garnierung
drauflegen. Alles mit hei-
Rer SoRe uberziehen. Die
Platte mit Pleurons umle-
gen. Sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 40 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
695;

Unser Menivorschlag: Gan-
seleber mit Orangen vor-
weg. Als Hauptgericht
SteinbeiBer Berliner Art
mit Kopfsalat in Kréu-
termarinade und Butter-
reis. Dazu schmeckt ein
Mosel und als Dessert
Fruchteis mit Schlagsahne.

Steinbutt

Steinbutt ist einer der grof-
ten und feinsten Plattfische
und gehdrt zur Familie der
SchoUen. Sein schuppenlo-
ser Korper ist fast kreis-
rund. Seinen Namen ver-
dankt er zahlreichen ein-
zeln stehenden, steinartigen
Verkndcherungen in der
Haut, und zwar auf der
Augenseite. Farbe; Ober-
seite graubraun, Unterseite
weilllich. Fanggebiete fur
Steinbutt; Das Mittelmeer,
nordliche Nordsee und Ost-
see.

Beim Steinbutt wird die
dunkle Haut mit den Klei-
nen steinharten Erhéhun-
gen meistens vor der Zube-
reitung abgezogen. Zube-
reiten kann man Steinbutt
auf vielerlei Arten: Ge-
kocht, in Butter gebraten,
in Weilwein gedunstet, ge-
grillt, mit verschiedenen
SolRen oder gefullt. Pas-
sende Sof3en: Hollandische
SoRe, Kapern-, Hummer-,
Krauter- oder RahmsoRe.
Zerlassene oder braune But-
ter palt natdrlich auch
sehr gut zu Steinbutt. Da
Kopf und Graten sehr
schwer sind, rechnet man
bei ganzen Fischen etwa
400 g pro Person.

Steinbutt
andalusisch

Siehe Andalusischer Stein-
butt.
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Liehen Sie Fisch mit Sahnesof}e? Dann probieren Sie doch bitte das Rezept Steinbutt Antoinette.

Steinbutt
Antoinette

4 Steinbuttfilets von

je 300 g,

Saft einer Zitrone.

Fir den Fischsud:

1 Zwiebel (40 g),

2 1 Wasser, % 1 Weilwein,
Salz, 1 Lorbeerblatt,

12 Pfefferkorner,

4 Zitronenschnitze.

Fir die SahnesoRe:

30 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl, 4 1Sahne,
Salz, weilRer Pfeifer,

Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker,

1 ERI6ffel Sardellenpaste,
1 ERI6ffel Kapern,

100 g ELrabben aus der
Dose.

Zum Garnieren:

1 Zitrone,

% Bund Petersilie.

Steinbuttfilets  grindlich
abspiilen und trockentup-
fen. Mit Zitronensaft be-
traufeln. Zugedeckt 15 Mi-
nuten ziehen lassen.

Zwiebel schalen. In Schei-
ben schneiden. Mit Wasser,
Weillwein, Salz, Lorbeer-
blatt, Pfefferkérnern und
Zitronenschnitzen in einem
breiten Topf 5 Minuten
sieden lassen. Steinbuttfi-
lets darin bei schwacher
Hitze 20 Minuten garziehen
lassen. Rausnehmen. Zu-
gedeckt warm stellen. Bri-
he durch ein Sieb gief3en.
Fiur die Sahnesolle Butter
oder Margarine in einem
Topf erhitzen. Mehl rein-
streuen. 2 Minuten an-
schwitzen. Unter RuUhren
Yi 1 durchgesiebten Fisch-
sud und Sahne angief3en.
5 Minuten leise kochen las-
sen. Mit Salz, Pfeffer, Zitro-
nensaft und Zucker ab-
schmecken. Sardellenpaste
zufiigen. SoRe mit einem
Schneebesen leicht schau-
mig schlagen. Abgetropfte
Kapern und Krabben un-
termischen. Noch mal kurz
erhitzen, aber nicht mehr
kochen lassen.

Zitrone unter heiBem, Pe-
tersiiie unter kaltem Was-
ser abbrausen und trocken-
tupfen. Zitrone in Scheiben

schneiden, Petersilie zer-
pfliicken. Steinbuttscheiben
auf einer vorgewarmten
Platte anrichten. Mit Zi-
tronenschnitzen und Peter-
silie garniert servieren. Sah-
nesof3e getrennt reichen.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
%/V\

Beilagen: Kopfsalatherzen
und PetersilienkartofFeln.

Steinbutt
gekocht

2000 g kuchenfertiger
Steinbutt,

Saft einer Zitrone.
Fir den Kochsud:

1 Zwiebel (40 g),

. 1Wasser, /21 Milch,
Salz, 1 Lorbeerblatt,
12 Pfeiferkorner,

1 Teeltffel Senfkorner,
5 Wacholderbeeren,

4 Zitronenschnitze.
Zum Garnieren:

% Bund Petersilie.



Vom Steinbutt Flossen und
Schwanz kirzen. Fisch in-
nenund aulRen unter kaltem
Wasser griindlich waschen.
Trockentupfen. Mit Zitro-
nensaft betraufeln. Die wei-
Be Seite besonders gut mit
Zitrone einreiben, damit sie
beim Kochen noch weiller
wird. Zugedeckt 15 Minuten
stehen lassen.

Steinbutt mit der dunklen
Seite auf den Fischeinsatz
in den Fischkessel setzen.
(Als Ersatz auf einer grofl3en
frischen Serviette in einen
passenden breiten Topf le-
gen.) Zwiebel schélen. In
Scheiben schneiden. Mit
kaltem Wasser, Milch, Salz,
Lorbeerblatt, Pfeffer- und
Senfkérnern, Wacholder-
beeren und Zitronenschnit-
zen in den Fischtopf geben.
Zum Kochen bringen. Bei
geringer Hitze in 20 Minu-
ten gar ziehen lassen. Peter-
silie abbrausen.

Den Fisch mit dem Einsatz
oder an den Serviettenzip-
feln vorsichtig aus dem
Kochsud heben. Mit der
weillen Seite nach oben an-
richten. Mit Petersilie gar-
niert servieren.

Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Zubereittmg: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4m

Beilagen: Zerlassene But-
ter oder Hollandische Sof3e.
Auch Krebs-, Dill- oder
Kapernsolie. Kopfsalat und
junge Kartoffeln.

Steinbutt
Hotel Bristol

4 Steinbuttfilets von

je 300 g,

Saft einer Zitrone.

Fur die Garnierung:

8 Sardellenfilets aus der
Dose (20 g),

1 Glas entsteinte griine
Oliven (90 g),

8 kleine Tomaten

(400 g),

1 ERl&ffel Ol (10 g).
AuRerdem:

4 ERI6ffel Ol (40 g),
Salz, weilRer Pfeffer,

40 g Krauterbutter
(selbst gemacht oder
fertig gekauft).

Mit gegrilltem Steinbutt Hotel Bristol kénnen Sie Ehre einlegen.

Steinbutt Madrider Art

Mit Steinbutt Madrider Art kann man daheimspanisch speisen.

Steinbuttfilets  abspiilen,
mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Mit Zitronensaft
betrdufeln. Zugedeckt 15
Minuten marinieren lassen.
Sardellenfilets in  einer
Schissel mit kaltem Wasser
bedeckt wassern. Oliven
mit der Flussigkeitin einem
Topf erhitzen. Tomaten
waschen, abtrocknen und
von den Stengelansatzen
befreien. Dann aufder Ober-
seite kreuzweise einschnei-
den. Mit Ol bestreichen.
Steinbuttfilet trockentup-
fen, mit Ol bestreichen. Mit
der Hautseite auf den vor-
geheizten, mit Ol bestri-
chenen GriUrost legen.
Grillzeit: 12 Minuten.
Nach der halben Garzeit
die Steinbuttfilets um-
drehen. Runternehmen, auf
beiden Seiten salzen, pfef-
fern und auf eine vorge-
warmte Platte legen.
Tomaten auf den GriUrost
setzen.

Grillzeit: 5 Minuten.

In der Zwischenzeit Sar-
dellenfilets trockentupfen.
Oliven rausnehmen und ab-
tropfen lassen. Beides als

Garnierung um den Fisch
legen. GegriUte Tomaten
drumherum verteilen.
Krauterbutter in  vier
Scheiben schneiden. Auf
den Fisch legen oder ge-
trennt dazu reichen.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
[EO. )

Steinbutt
Madrider Art

4 Steinbuttfilets von
je 200 g,

Saft einer Zitrone,

2 Zwiebeln (80 g),

1 Knoblauchzehe,
Salz,

1 gruine Paprikaschote
(150 g),

250 g Tomaten,

2 ERIloffel Mehl (20 g),
40 g Butter,
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Steinbutt Ratsherren Art 1aRt sich sowohl kochenals auch grillen.

2 ERIsffel Ol (20 g),
weiller Pfeffer,

je 1 Messerspitze
gemahlener Safran und
Nelkenpfefifer,

1 Glas trockener spanischer
Weildwein,

1 ERI6ffel Zitronensaft,

% Bund Petersilie.

Hier sagen wir lhnen, wie
man Steinbutt in Spaniens
Hauptstadt zubereitet. Die
Spanier neimen das Grericht
Rodaballo a la madrilena.
Steinbuttfilets unter Kkal-
tem Wasser abspulen und
trockentupfen. Mit Zitro-
nensaft betraufeln.
Zwiebeln und Knoblauch-
zehe schélen. Zwiebeln hak-
ken. Knoblauch mit Salz
zerdriicken. Paprikaschote
halbieren, putzen, abspu-
len und fein warfeln. To-
maten mit kochendheifem
Wasser Ubergiellen und
hauten. Stengelansétze ent-
fernen. Tomaten vierteln,
entkernen und in Wirfel
schneiden. Fischfilets trok-
kentupfen und salzen. In
Mehl wenden. Uberschussi-
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ges Mehl abschitteln. But-
ter und Ol in einer Pfanne
erhitzen. Steinbutt auf je-
der Seite 2 Minuten darin
anbraten. Rausnehmen.
Zugedeckt warm stellen.
Gehackte Zwiebel in dem
Bratensatz 2 Minuten an-
rosten. Knoblauch und ge-
wirfelte Paprikaschote zu-
fugen. Nach weiteren 2 Mi-
nuten die Tomatenwurfel
reingeben. Mit Salz, weilem
Pfeffer, Safran und Nelken-
pfeffer wirzen. Weillwein
und Zitronensaft angief3en.
Angebratene Fischfilets
wieder reinlegen. In der ge-
schlossenen Pfanne 10 Mi-
nuten dunsten. Steinbutt
auf einer vorgewadrmten
Platte anrichten.

Mit dem Gemuse-Weil3-
wein-Fond UbergieRen. Mit
abgespulter, trockenge-
tupfter imd gehackter Pe-
tersilie bestreut servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
315.
Beilagen:Petersilienkartof-
fein oder frisches Stangen-
weilbrot.

Steinbutt
Ratsherren
Art

Fir den

gekochten Steinbutt:
2000 g kiichenfertiger
Ostseesteinbutt.

Fir den Sud:

1 Zitrone,

2 1 Wasser,

ig 1 Milch,

1 Lorbeerblatt,

5 Pfefferkorner,

2 Wacholderbeeren,

2 Nelken, Salz.

Fur den gegrillten
Steinbutt:

2000 g kiichenfertiger
Ostseesteinbutt,

40 g Butter,

Salz, weilter Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone.
Fur die Sauce Choron:

1 kleine Zwiebel (30 g),
3 ERl6ffel Estragonessig,
3 Pfefferkdrner,

2 Teeloffel flussiger
Fleischextrakt,

3 Eigelb,

1 ERI6ffel warmes Wasser,
100 g Butter,

Salz, Cayermepfeffer,

1 Teeloffel getrocknete
zerriebene
Estragonblatter,

1 Teeloffel getrockneter
zerriebener Kerbel,

1 ERI6ffel Tomatenmark
(20 g).

AuBerdem:

250 g Champignons aus
der Dose,

150 g Nordseekrabben aus
der Dose.

Kenner behaupten, der in
der Ostsee gefangene Stein-
butt sei der allerfeinste.
Ostseesteinbutt  Ratsher-
ren Art kann man gekocht
oder gegrillt servieren. In
beiden  Fallen  werden
Champignons, Krabben
und eine Sauce Choron da-
zu serviert. Die Sauce Cho-
ron ist eigentlich eine Bear-
ner SoRe. Lediglich ein Zu-
satz von Tomatenmark
macht sie zur Sauce Cho-
ron.

Fur den gekochten Stein-
butt Fisch invier Portionen
teilen. Kurz unter kaltem
Wasser absptilen, abtrop-
fen lassen.

Fur den Sud die Zitrone
in Scheiben schneiden. Mit
Wasser, Milch und allen
Gewdirzen in einen Topf ge-
ben. Sud aufkochen lassen.
Fisch reingeben und bei
mittlerer Temperatur in 20
Minuten gar ziehen lassen.
Mit einem Schaumléffel aus
dem Sud nehmen. Auf einer
vorgewdrmten Platte warm
stellen.

Fir den gegrillten Steinbutt
den Fisch in vier Portionen
teilen. Kurz unter kaltem
Wasser abspilen und mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Butter in einem
Topf schmelzen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft verrihren. Fischstiicke
damit bestreichen. Auf den
Grillrost legen und unter
denvorgeheizten Grill schie-
ben, darunter die Fettpfan-
ne. Fisch auf jeder Seite 8
Minuten grillen. Zwischen-
durch immer wieder be-
streichen. Auf einer vorge-
wéarmten Platte anrichten
und warm stellen.

Fir die Sauce Choron
Zwiebel schélen und fein
hacken. Mit dem Estragon-
essig, den Pfefferkdrnern
und dem Fleischextrakt
aufkochen, bis die Zwiebel
glasig ist. Durch ein Sieb
gieRen. Eigelb in einer
Schissel mit dem Wasser
verrihren. Im heiBen (nicht
kochenden!) W asserbad
cremig ruhren. Butter in
einem Topf bei schwacher
Hitze schmelzen und dann
etwas abkuhlen lassen. Tee-
I6ffelweise in das Eigelb
rihren. Den gesiebten Sud
imter Rihren hinzugeben.
Mit Salz und Pfeffer ab-
schmeoken. Sof3e aus dem
Wasserbad nehmen. Estra-
gon, Kerbel und Tomaten-
mark reinriihren.
Champignons und Krabben
mit ihrem Wasser in zwei
getrennten Topfen erhit-
zen. Beide abgieRen. Uber
die Fischsticke verteilen
(einige Krabben zum Gar-
nieren zuriickbehalten).
Fisch mit der SoRe uUber-
ziehen. Mit den restlichen
Krabben garnieren. Sofort
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
98K



STEINPILZE

Sein nufRartiger Gteschmack
und sein festes Fleisch ma-
chen den Steinpilz, der
mancherorts auch Herren-
pilz heillt, so beliebt. Die
Bayern nennen ihn schlicht
Schwammerl. Seine wich-
tigsten Merkmale sind: Ge-
drungene fleischige Form,
gelbbrauner bis dunkel-
brauner Kopf \nmd, je nach
Alter, weiBliche bis grinli-
che Lamellen. Der Stiel
verdickt sich nach unten
und hat ein weilliches
Adernnetz.

Zu finden ist der Steinpilz
wéhrend der Sommermona-
te in Nadel- und Laubwal-
dern, vor allem an den
Waldrandern.

Steinpilze werden frisch,
konserviert und getrocknet
gehandelt. Es gibt auch in
Essig eingelegte Steiupilze.
Die jungen Pilze sind die
besten. Von den dlteren muf3
man die dunkelgrinen La-
mellen entfernen, da sie oft
von Wirmern befallen sind.

Steinpilze
gebraten

750 g frische Steinpilze,
1 Zwiebel (40 g),

1 ERIsffel Ol (10 g),
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Bund Petersilie.

Steinpilze sind zweifellos die wohlschmeckendsten Waldpilze.

Steinpilze putzen und wa-
schen. Auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. Vierteln
oder in etwa 2 cm grof3e
Stuicke schneiden. Zwiebel
schélen und fein hacken.

Ol in einem Topf erhitzen.
Zwiebelwirfel — reingeben.
Darin glasig werden lassen.
Pilze zufiigen. Unter Rih-
ren 5 Minuten braten. Sal-

zen. Schwarzen Pfeffer dri-
bermahlen. Im geschlosse-
nen Topf 5 Minuten im ei-
genen Saft schmoren lassen.
In der Zwischenzeit Peter-
silie unter kaltem Wasser
abspulen. Mit Haushalts-
papier trockentupfen und
fein hacken. Die Hélfte da-
von in den Topf geben. Mit
den Pilzen mischen und

Eine kulinarische Komposition aus Pilzen, Oemiisen, Krutern und Wein: Steinpilze Harlekin.

Steinpilze Harlekiii

noch 1 Minute mitschmo-
ren lassen. Steinpilze in eine
vorgewdrmte Schiissel ge-
ben. Mit der restlichen Pe-
tersilie bestreut servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung; 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
tK ,
Wozu reichen? Zu feinen
Braten oder als Teil einer
Gemduseplatte.

PS: Sie kdnnen die geputz-
ten, gewaschenen und ab-
getropften Steinpilze auch
in verquirltem und gesalze-
nem Ei wenden und dann
in heilBer Butter goldbraun
braten. Oder sie vor dem
Braten zusatzlich in Sem-
melbroseln wenden.

Steinpilze
Harlekin

3 Mdhren (240 g),
150 g Sellerie,
2 Zwiebeln (80 g),
400 g frische Steinpilze,
40 g Butter oder Margarine,
% 1 Weillwein,
Salz, weilRRer Pfeifer,
1 Teel6ffel Zitronensaft,
% Bund frischen Kerbel
oder
1 Teeltffel getrockneter,
1 Dose Tomatenmark
(70 g), 20 g Mehl,

1 heiRRe Fleischbriihe
aus Wiirfeln,
1 Prise Zucker.

Mohren und Sellerie sché-
len, unter kaltem Wasser
waschen. Mit Haushalts-
papier trockentupfen und
fein hacken. Die geschélten
Zwiebeln auch hacken.
Steinpilze putzen, unter
kaltem Wasser grindlich
waschen, blattrig schneiden
und auf einem Sieb abtrop-
fen lassen. Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Méhren-, Sellerie-
und Zwiebelwirfel reinge-
ben. Unter Ruhren 5 Minu-
ten anschwitzen. Pilze zu-
fugen. Noch 5 Minuten wei-
terschWitzen lassen. Weil3-
wein zugief3en.

Mit Salz, Pfeffer und Zitro-
nensaft wirzen. Frischen
Kerbel unter kaltem Was-
ser abspllen. Mit Haus-
haltspapier trockentupfen

343



und fein hacken. Reinge-
ben (oder den getrockneten
zuftigen). Deckel draufle-
genund 15 Minuten kochen
lassen.

In der Zwischenzeit Toma-
tenmark und Mehl in einem
Becher verrihren. Nach
imd nach die Fleischbriihe
zugielen. Unter Rihren zu
den Pilzen geben. 5 Minuten
leicht kochen lassen. Mit
etwas Zucker, Salz, Pfeffer
und eventuell noch mit Zi-
tronensaft abschmecken. In
eine vorgewarmte Schissel
geben und sofort servieren.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitimg: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
205;

Unser Menuvorschlag; Vor-
weg eine klare Bouillon mit
Ei. Als Hauptgericht ge-
spickten Rinderbraten,
Steinpilze Harlekin und Pe-
tersilienkartolfehi.  Dazu
empfehlen wir Ihnen einen
leichten Rotwein und als
Dessert Kaffeecreme.

P S:Wer gern mit Krgutern
wurzt, kann auch noch ei-
nen Teeloffel getrocknete
Zitronenmelisse zuftigen.

Steinpilze
italienisch

500 g frische Steinpilze,
100 g frische Champignons,
2 Zwiebeln (80 g),

3 ERloffel Ol (30 g),

10 g Mehl,

2 Teeloffel Tomatenmark
(209), . _ )

% 1 heiRRe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

50 g gekochter Schinken,
Salz, weiller Pfeffer,

% 1 WeilRwein,

25 g Butter,

1 Bund Petersilie.

Steinpilze  und Champi-
gnons getrennt putzen. In
kaltem Wasser grundlich
waschen und abtropfen las-
sen. Steinpilze dann vier-
teln, Champignons bléttrig
schneiden. Zwiebeln sché-
len und fein hacken. 1 ERB-
I6ffel Ol in einem Topf er-

Steinpilze italienisch: Die jnkante SoRe ist einfach Klasse.
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hitzen. Zwiebelwrfel rein-
geben. Mehl driiberstauben.
Unter Buhren in 3 Minuten
leicht braunen. Tomaten-
mark Tuid Fleischbriihe zu-
geben. 5 Minuten dlnsten
lassen.

In der Z'wischenzeit Schin-
ken fein wiirfeln, reingeben
und 5 Minuten mitdiinsten.
Zwischendurch restliches Ol
in einem anderen Topf er-
hitzen. Steinpilze reinge-
ben. 3 Minuten schmoren
lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Deckel
drauflegen. 10 Minuten
weiterschmoren lassen.
Weildwein zur SoRe geben.
Noch mal erhitzen. Butter
unter Schlagen zufiigen.
Die Sol3e zu den Steinpilzen
geben. Peterstiie abspiilen,
trockentupfen, fein hacken
und driberstreuen. Ab-
schmecken und sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Steinpilze
russisch

750 g frische Steinpilze,
2 Zwiebeln (80 g),

30 g Butter,

Salz, weiller Pfeffer,

2 Becher saure Sahne
(je 100 g),

je 1 Bund Petersilie und
Dill.

Ruflland mit seinen riesi-
gen Waldern hat einen
schier grenzenlosen Pilz-
reichtum. Kein Wunder al-
so, dal} Pilze auch in der
russischen Kiiche eine gro-
3e Rolle spielen.

Steinpilze putzen, in kal-
tem Wasser grundlich wa-
schen. In einem Sieb oder
auf Haushaltspapier gut
abtropfen lassen. In Schei-
ben schneiden. Zwiebeln
schalen und hacken. But-
ter in einem Topf erhitzen.
Pilze und Zwiebeln reinge-
ben. Mit Salz und Pfeffer

kraftig wirzen. 15 Minuten
leicht braten lassen. Saure
Sahne unter Rihren zugie-
Ren. Unter weiterem Rih-
ren erhitzen. Topf vom
Herd nehmen. Petersilie
und Dill unter kaltem Was-
ser abspulen, trockentup-
fen und hacken. Uber die
Pilze streuen. Umrihren.
In einer vorgewdrmten
Schiissel anrichten und so-
fort servieren.
Vorbereitung; 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
22K

Wozu reichen? Zu Hirsch-
oder Piletsteaks und Salz-
kartoffeln oder kornig ge-
kochtem Reis.

Steinpilze
Toulouser Art

11

500 g frische Steinpilze,
2 ERloffel Ol (20 g),

15 g Butter,

je 2 Zwiebeln (80 g) und
Schalotten (40 g),

1 Knoblauchzehe, Salz,
frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer,

100 g Schinken,

3 grolRe Tomaten (180 g).

Toulouse ist die Hauptstadt
des franzosischen Departe-
ments Haute-Garonne. Un-
ser Steinpilzrezept ver-
dankt ihr seinen Namen.
Ein Pilzgericht, das Sie im-
bedingt ausprobieren soll-
ten.

Steinpilze putzen und in
kaltem Wasser grindlich
waschen. In einem Sieb ab-
tropfen lassen. Dann in
Scheiben schneiden. Ol und
Butter in einem Topf er-
hitzen. Steinpilze reinge-
ben. 5 Minuten leicht bra-
ten lassen.

In der Zwischenzeit Zwie-
beln und Schalotten sché-
len und fein hacken. Die ge-
schélte Knoblauchzehe mit
Salz zerdrlicken. Alles zu
den Pilzen geben. Pfeffer
dribermahlen. Noch 10 Mi-
nuten schmoren lassen.



Steinpilze Toulouser Art: Diese Pilz-Spezialitdt schmeckt sehr gut zu kurzgebratenem Wild.

Zwischendurch Schinken in
etwa Y. cm groRBe Wirfel
schneiden. In einer Pfanne
5 Minuten braten. Tomaten
hauten, Stengelansatze und
Kerne entfernen. Tomaten
wirfeln und zum Schinken
geben. 3 Minuten mitbraten
lassen. Zu den Steinpilzen
geben. Mischen und in ei-
ner vorgewarmten Schiis-
sel sofort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
210.

Wozu reichen? Zu Hirsch-
steaks oder Frischlingsko-
teletts und Kartoffelkro-
ketten. Als Getrank pal3t
dazu am besten roter Bur-
gunder oder Bordeaux.

Steirische
Nudeln

Fir den Teig:

250 g Mehl,

1 Prise Salz,

i/g1 MUch,

3 Eier.

AuRerdem:

2 1 Wasser,

Salz, )

2 ERloffel Ol (20 g),
200 g geraucherter
durchwachsener Speck,
2 Zwiebeln (80 g).

Wie die Spéatzle zu Schwa-
ben, so gehdren diese Nu-
deln zur Steiermark, dem
Osterreichischen  Bundes-
land, das die Steiermarker
das schonste nennen. Viele
Touristen sind mit ihnen
einer Meinung.

Fur den Teig Mehl in eine
Schissel geben. In die Mit-
te eine Mulde driicken. Salz,
Milch und Eier reingeben.
Von der Mitte aus zu einem
glatten Teig rdhren. Zuge-
deckt 30 Minuten beiseite
stellen, damit das Mehl aus-
guellen kann.

Wasser mit Salz in einem
groBen Topf zum Kochen
bringen. Nudelteig eRloffel-
weise auf ein mit kaltem
Wasser abgespiiltes Brett

streichen. Mit einem Messer
diinne Nudeln ins kochende
Wasser schaben. 10 Minu-
ten sieden lassen, dabei
gelegentlich umriihren. Mit
einem Schaumlé6ffel raus-
nehmen. Gut abgetropft in
einer Schissel warm halten.
Ol in einer groRen Pfanne
erhitzen. Durchwachsenen
Speck und geschélte Zwie-
beln in feine Wiirfel schnei-
den. Beides im Ol in 5 Mi-
nuten goldbraun braten.
Uber die Nudeln gieRenund
mischen. Sofort servieren.
Vorbereitung; Ohne Ruhe-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
63(1

Beilage: Gurkensalat oder
Kopfsalat.

Steirisches
Hirschfleisch

800 g Hirschfleisch aus
der Keule.

Fir die Beize:

% 1 Rotwein,

1 Lorbeerblatt,

2 Gewdrznelken,

6 Pfefferkorner.
Aullerdem:

3 Zwiebeln (120 g),

2 Bund Suppengriin (300 g),
% 1 heilBe Fleischbriihe
aus Wiurfeln,

375 g Kartoffeln,

Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker,

2 Stengel Petersilie.

Hirschfleisch von Haut und
Sehnen befreien, kalt ab-
spulen, trockentupfen. In 3
cm groRe Wirfel schneiden.
Fir die Beize Rotwein und
die Gewdrze in einer Schiis-
sel mischen. Hirschfleisch
reingeben. Zugedeckt 12
Stunden kalt stellen.
Danach rausnehmen, gut
abgetropft in einen Topf
geben. Zwiebeln schalen,
Suppengriin - putzen und
waschen. Alles in Wirfel
schneiden. Zum Fleisch ge-
ben. HeilRe Fleischbrihe
drubergielen. Zum Kochen
bringen. Bei schwacher Hit-
ze 50 Minuten kochen las-
sen. In der Zwischenzeit
Kartoffeln schélen, wa-
schen, abtropfen lassen.
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Trockentupfen. In dunne
Scheiben schneiden. Nach
50 Minuten zum Fleisch
geben und noch weitere 20
Minuten kochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Zuk-
ker abschmecken. In einer
vorgewarmten Schussel an-
richten. Mit gehackter Pe-
tersUie betreuen.
Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Steirisches
Kiirbiskraut

750 g Kdrbis,

Salz, 1 ERIoffel Essig,
% Teeloffel gemahlener
Kimmel,

60 g fetter Speck,

1 Zwiebel (40 g),

1 Teeloffel Mehl,

% 1 saure Sahne.

Kirbis ist vielseitiger als
man gemeinhin glaubt. Un-
ser Rezept bietet Ihnen die
Moglichkeit, Kirbis pikant
und zugleich deftig zuzube-
reiten.

Kurbis unter kaltem Wasser
waschen, abtropfen lassen
und schélen. Erst in etwa
4 cm dicke Streifen, dann
auf einem Gurkenhobel in
diinne Scheiben schneiden.
In eine Schiissel geben. Salz,
Essig und Kimmel zufi-
gen. Zugedeckt 30 Minuten
ziehen lassen.

Speck in knapp % cmgrofie
Wirfel schneiden. Zwiebel
schélen und wirfeln. Speck
in einem Topf auslassen.
Zwiebel reingeben. In 3 Mi-
nuten glasig braten. Kirbis
mit dem ausgezogenen Saft
in den Topf geben. 15 Mi-
nuten dinsten. Mehl dri-
berstreuen. Noch 5 Minuten
leise kochen lassen. Saure
Sahne einruhren, dann ab-
schmeckenimd in einer vor-
gewdrmten Schissel an-
richten.

Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen 10 Minu-
ten.
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Steirisches Schopsernes riickt Hammelfleisch ins rechte Licht.

Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
210

Wozu reichen? Zu Frika-
dellen, Kotelett oder Brat-
wurst mit Brat- oder Salz-
kartoffeln.

PS: Als Geschmacksab-
wandlung konnen Sie 2 ER-
l6ffel Tomatenmark zufli-
gen. Daswird dann mit dem
Mehl zugegeben.

Steirisches
Schopsernes

750 g Schopsernes,

2 Bund Suppengrin (400 g),
375 g Kartoffeln,

2 Zwiebeln (80 g),

1 Knoblauchzehe,

3 Pfefferkorner,

1 Lorbeerblatt,

% Teel6ffel zerriebener
Thymian,

1 Messerspitze zerriebener
Rosmarin,

2 ERIoffel Essig,

% 1 heil3es Wasser.

Far die Garrnerung:

1 Bund Peterstiie.

Wissen Sie, was Schopser-
nes ist? Das ist die Oster-
reichische Bezeichnung fur
Hammelfleisch. Und so be-
reitet man es in der Steier-
mark zu:

Schopsernes waschen und
in 3 cmgroRRe Wrfel schnei-
den. In einen grofRen Topf
geben. Suppengriin putzen,
Kartoffeln schélen. In 1 cm
groBe Wdirfel schneiden.
Zum Fleisch geben.
Zwiebeln und Knoblauch-
zehe schélen. Zwiebeln fein
hacken, Knoblauch zer-
drucken. Mit den Pfeffer-
kérnern, dem Lorbeerblatt,
Thymian, Rosmarin und
Essig Uber das Fleisch ver-
teilen. Mit Wasser auffil-
len. Bei schwacher Hitze 60
Minuten  kochen.  Ab-
schmecken, in einer vorge-
wéarmten Terrine anrichten.
Petersilie abspulen, trok-
kentupfen und fein hacken.
Schopsernes  damit  be-
streuen und sehr heifl3 ser-
vieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
490

Steirisches
Wurzelfieisch

750 g magerer
Schweinebauch,

375 g Mohren,

1 Sellerieknolle (300 g),
2 Kohkabi (200 g),
500 g Kartoffeln,

2 Zwiebeln (80 g),

1 Lorbeerblatt,

je 1 Stengel frischer
Thymian imd Majoran
oder je 1 Messerspitze
getrocknete Kréuter,
3 Pfefferkdrner,

Salz, 2 Nelken,

% 1 Fleischbriihe aus
Wirfeln,

1 Bund Petersilie.

Schweinebauch abspiilen,
abtrocknen. In 3 cm groRe
Wiirfel schneiden. In einen
groRen Topf geben.
Mohren, Sellerie, Kohlrabi
und Kartoffeln schélen, wa-
schen. Abtropfen lassen.
Kartoffeln grob wirfeln.
Gemuse in % cm dicke, 2
cm lange Streifen schnei-
den. Z-wiebehi schalen, hal-
bieren und auch in Streifen
schneiden. Auf die Schwei-
nebauchwtirfel geben. Lor-
beerblatt, abgespulten Thy-
mian und Majoran, Pfef-
ferkdrner, Salz und Nel-
ken draufgeben. Mit der
Fleischbriihe auffiUen und
zugedeckt zum Kochen
bringen. Danach bei
schwacher Hitze 75 Minu-
ten kochen lassen. Lorbeer-
blatt, Thymian- und Majo-
ranstengel rausnehmen.
Waurzelfleisch  abschmek-
ken und mit abgespulter,
trockengetupfter und ge-
hackter Petersilie bestreut
servieren.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
m).

Wann reichen? Als Mittag-
essen oder Abendessen.

PS: In manchen Gtegenden
wird das Fleisch auch im
ganzen gekocht, mit Knob-
lauch gewdrzt, in Scheiben
geschriitten und getrennt
zum Gemdise serviert.

Stielmus
Siehe Rubstiel.



Stifado

750 g Rindfleisch aus der
Keule,

6 ERIloffel Olivenol (60 g),
Y. 1Wasser,

1 Dose Tomatenmark

(3 9), -

2 ERI6IFel Rotweinessig
(2049,

1 Messerspitze gemahlener
Kimmel,

knapp % Teeloffel
gemahlener Zimt,

Salz, schwarzer Pfeifer,
500 g Schalotten oder
kleine Zwiebeln,

50 g Schafskése.

Fur die Garnierung:

% Bund Petersilie.

Stifado ist ein gulaschahnli-
ches Rindfleischgericht aus
der griechischen Kiiche.
Das Besondere daran ist der
wirzige Schafskdse. Ein
Essen fur alle, die deftige
Gieriehte bevorzugen.
Rindfleisch abspulen, trok-
kentupfen und in 5 cm gro-
Re Wiirfel schneiden.

Ol in einem grof3en flachen
Bratentopf stark erhitzen.
Fleisch reingeben. In 10
Minuten rundherum knusp-
rig braun braten. Wasser,
Tomatenmark, Rotwein-
essig, Kiimmel, Zimt, Salz
und Pfeifer zufugen. Gut
verrihren. Einmal aufko-
chen. Uber das Fleisch gie-
Ren xmd zugedeckt 60 Mi-
nuten bei schwacher Hitze
kochen lassen.

In der Zwischenzeit die
Schalotten schdlen und
zum Fleisch geben. Mischen.
Weitere 25 Minuten bei
schwacher Hitze kochen.
Schafskése in % cm grolie
Wiirfel schneiden. Reinge-
ben. 3 Minuten ziehen las-
sen, bis er zu schmelzen be-
ginnt. Stifado abschmecken
und in eine vorgewarmte
Schussel fllen.

Petersilie abspulen, trok-
kentupfen und fein hacken.
Uber das Gericht streuen.
Vorboreitmig: 30 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
505™

Stinger schmeckt wunderbar.

Stinger

Fur 1 Person

1 Glas (2 cl) Cognac
oder Weinbrand,

1 Glas (2 cl)
Pfefferminzlikor,
Eiswirfel.

Der Stinger ist ein amerika-
nischer Cocktail, der langst
zu den Klassikern der Mix-
kunst gehort. Er eignet sich
vor allem fir Anféanger,
weil er ganz besonders leicht
ZU mixen ist.

Cognac oder Weinbrand
und Pfefferminzlikor rait
Eiswirfeln in einen Shaker
geben. Kurz xmd kraftig
schitteln. Dann in ein
gekuhltes Cocktailglas ab-
seihen und servieren.

PS: Wer das Herbe liebt,
kann auch 1% Glas Cognac
oder Weinbrand imd %
Glas Pfefferminzlikér neh-
men und etwas Zitronen-
saft zufiigen.

TIP

Stifado konnen
Sie auch mit
frischen Tomaten
zubereiten.

Ein Pfund
Tomaten vorher
abziehen und
entkernen und
nicht alle
Flissigkeit
verwenden.

Stockfisch
mit OI-Essig-
Marinade

750 g Stockfisch,
Wasser.

Fur die Marinade:

5 ERloffel Ol (50 g),
2 ERloffel Weinessig,
1 grune Paprikaschote
(140 9),

1 Zwiebel (40 g),
weilRer Pfeffer.

Zum Braten:

5 ERIoffel Ol (50 g).
Far die Garnierung:
4 Zitronenscheiben,
2 Stengel DiU.

In Norwegen kann man sie
sehen, die langen Reihen
von auf Stocken aufge-
spiel3ten Fischen (meist Ka-
beljau, Schellfischund K6 h-
ler). Sie werden dort ge-
trocknet und kommen als
Stockfisch in den Handel.
Vor der Zubereitung mul}
Stockfisch 24 Stunden ge-
wassert werden, damit er
genligend Feuchtigkeit auf-
nimmt.

Stockfisch in eine Schiissel
legen. Mit kaltem Wasser
bedeckt 24 Stimden was-
sern. Das Wasser oOfter er-
neuern. Danach rausneh-
men und trockentupfen.
Gréten rausldsen, h&uten.
Stockfisch in 2 cm_grole
Stiicke schneiden. Ol und
Essig in einer Schissel ver-
rihren. Paprikaschote put-
zen, waschen. Abtrocknen.
Zwiebel schalen. Beides in
feine Wairfel schneiden. Zur
Ol-Essig-Mischung  geben.
Mit Pfeffer kréftig wirzen.
Die Stockfischstiicke hin-
eingeben.  Zugedeckt 6
Stunden marinieren. Fisch
rausnehmen. Marinade bei-
seite stellen. Ol in einer
Pfarme erhitzen. Stockfisch
darin 10 Minuten schmoren.
Dann axif einer vorgewarm-
ten Platte anrichten. Mit
der Marinade begief3en.
Mit Dill und Zitronenschei-
ben garniert servieren.
Vorbereitung: Ohne Was-
serzeit 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
570

Stockfisch
provenzalisch

750 g Stockfisch,
Wasser.

Far die SolRRe:

5 ERIloffel Olivendl
(50 ),

1 Kjnoblauchzehe,

2 Zwiebeln

@49,

1 Messerspitze gemahlener
Piment,

500 g Tomaten,

20 g Mehl,

20 g Margarine,

% 1 Wasser,

Salz,

weilRer Pfeffer.
AuRerdem:

4 hartgekochte Eier,
% Bund Petersilie.

Mobgen Sie Stockfisch? B
ist delikat. Besonders dann,
wenn man ihn auf proven-
zahsche Art mit Knoblauch
und Tomaten zubereitet.
Stockfisch waschen. In eine
Schissel legen und mit kal-
tem Wasser bedecken. Zu-
gedeckt 24 Stunden was-
sern. Zwischendurch das
Wasser mehrmals erneuern.
Stockfisch rausnehmen.
Abtropfen lassen. Vorsich-
tig von den Graten ldsen,
hauten. Stockfisch in Por-
tionsstiicke schneiden.

Fir die SoRe Olivendl in
einem Topf erhitzen. Knob-
lauchzehe und Zwiebeln
schélen. Fein hacken. Im
Ol in 3 Minuten glasig wer-
den lassen. Mit Piment
wirzen. Tomaten mit ko-
chendheilem Wasser Uber-
brihen. Hauten. Stengel-
ansatze rausschneiden und
zerkleinern. Zu den Zwie-
beln geben. Aufkochen las-
sen. Mehl und Margarine
auf einen Teller geben.
Schnell zu einem Kl6chen
kneten. In den Topf geben.
Mit Wasser auffillen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. 5
Minuten kochen lassen.
Stockfisch in die Sol3e ge-
ben. Bei schwacher Hitze
10 Minuten ziehen lassen.
Dann rausnehmen, auf ei-
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Heil3er Tip: Stockfischsujype mit Tomaten nach einem Rezept aus dem italienischen Kalabrien.

ner vorgewarmten Platte
anriehten. Eier halbieren.
Stockfisch mit Eihélften
belegen. Die Sol3e noch mal
abschmecken und den
Fisch damit CGberziehen.
Petersilie kalt abspilen,
gut trockentupfen und fein
hacken. Das Gericht damit
bestreuen und sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Was-
serzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
730.

Beilagen;  Tomatensalat
und Butterrreis oder But-
terkartoffeln.

PS: Die Solte kann zusatz-
lich mit Zitronensaft oder
Weildwein gewirzt werden.
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Stockflsch-
suppe

n I

500 g Stockfischfilet ohne
Graten,

500 g Kartoffeln,

4 Volireife Tomaten
(300 g),

1 Ejioblauchzehe,

1 ChUischote, Salz,

5 ERlofeel Ol (50 g),
Salz, weiRRer Pfeffer,

% 1 heilBe Fleischbriihe
aus Wairfeln,

1 Bund PetcrsUie.

TIP

Stockfischsuppe
schmeckt noch
wirziger, wenn
Sie eine grofe
Zwiebel und ein
Bund frischen
Dill dazunehmen.
Zvnehel schéalen
und in ganz
diinne Scheiben
schneiden. Dill
fein hacken.
Beides mit den
tbrigen Zutaten

zusammen diinsten.

Aus Kalabrien, der histo-
rischen Landschaft im Si-
den Italiens - der soge-
nannten Stiefelspitze -
kommt das Rezept fur die-
se delikate Suppe. So wird
sie zubereitet:
Stockfischfilet in  einer
Schussel mit kaltem Wasser
UbergieBen. 24 Stunden
wassern. Dabei hin und
wieder das Wasser erneu-
ern.

Filet rausnehmen. Abtrop-
fen lassen, in 2 cm grofe
Wiirfel schneiden und in
einen groflen Topf legen.
Kartoffeln schélen, wa-
schen und in knapp 1 cm
grofle Wiurfel schneiden,
Uber den Fisch geben. To-
maten mit kochendheiRem
Wasser UbergieRRen, héu-
ten, halbieren und entker-
nen. Durch ein Sieb passie-
ren. Knoblauchzehe scha-
len, Chilischote abspulen,
entkernen und zerkleinern.
Knoblauch mit Salz zer-
driicken. Beides mit dem
Tomatenpiree ~ mischen.
Uber die Kartoffeln ver-
teilen. Ol driibergieRen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.
Bei schwacher Hitze 10 Mi-
nuten dinsten. Dann nach
und nach die heil3e Fleisch-
brihe angieRen. Petersihe
abspilen,  trockentupfen
und hacken. Die Halfte da-
von in die Suppe streuen. 20
Minuten schwach kochen
lassen. Suppe abschmecken
und in eine vorgewarmte
Terrine schitten. Mit der
restlichen Petersilie be-
streut servieren.
Vorbereitung: Ohne Was-
serzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Wann reichen? Als Abend-
essen oder Party-Imbil.
Dazu schmeckt Rotwein
oder Bier.

Eine kleine Abwechslung
bekommt die Stockfisch-
suppe, wenn Sie vorher
blanchierte abgezogene ro-
te oder griine Paprikascho-
tenstreifen 10 Minuten vor
Ende der Kochzeit dazu-
geben.

Stollen, Dresdner
Siehe
Dresdner Christstollen.



Stolzer
Heinrich

4 grobe Bratwirste von
je 150 g,

% 1 kochendheil3es
Wasser,

30 g Mehl,

4 ERlo6ffel Ol (40 g),
knapp Y: lhelles Bier,
i/g 1 Milch,

2 ERIloffel geriebener
Pfeiferkuchen (10 g),
Salz,

weilRer Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 ERIoffel
Zitronensaft.

Sowohl die Schlesier als
auch die BerUner kennen
das Gericht Stolzer Hein-
rich. Aber niemand hat bis
heute herausgefunden, wer
es zuerst zubereitet hat.
Vermutlich die Schlesier.
Denn sie sind, wie die Fama
sagt, die besten Berliner.
Auf jeden Fall gehéren
zum Stolzen Heinrich Bier
und Pfefferkuchen. Pfeffer-
kuchen gibt der Sol3e erst
die richtige Wirze.
Bratwiirste in einer Schis-
sel mit kochendem Wasser
Uberbriihen. Rausnehmen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen und mit einer
Gabel rundherum mehrmals
einstechen.

Mehl auf einen Teller ge-
ben. Bratwdrste darin wen-
den. Ol in einer Pfanneer-
hitzen, Bratwirste reinge-
ben. In 5 Minuten braun
braten. Mit der Halfte des
Biers abloschen. 20 Minuten
kochen lassen. Das Bier
soU fast verkocht sein. Das
restliche Bier und die Milch
reingeben. Bratfond da-
mit loskochen. Pfefferku-
chen einstreuen. 3 Minuten
bei schwacher Hitze kochen
lassen. SoRRe mit Salz, Pfef-
fer, Zucker und Zitronen-
saft abschmecken. In einer
Schussel anrichten und so-
fort servieren.
Vorbereitimg: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
495!

Beilagen;  Weillkohlsalat
oder saure Gurken und da-
zu Kartoffelpiree oder def-
tiges Bauernbrot.

stor am Spiel

Stor am SpieR: Das delikate Fischfleisch wird mit pikanter Marinade bestrichen und gegrillt.

Stor am Spiel}

Fir die Marinade:

4 ERloffel Olivendl (40 g),
Saft einer Zitrone,

Salz, schwarzer Pfeffer,

% Teeloffel Paprika
rosenscharf, 1 Zwiebel.
Fir die Spiele:

750 g Stor,

15 Lorbeerblatter,

% 1 kochendes Wasser.

Der Rogen der Store ist als
Caviar in aUer Welt be-
gehrt. Store gibt es viele
verschiedene: Vom klein-
sten, dem gemeinen Stor,
bis zum groRten, dem im
Kaspischen Meer lebenden

Hansen. Als Caviar-Liefe-
ranten kommen vor allem
die groRBen Stérarten im
Schwarzen Meer und im
Kaspischen Meer in Frage.
Das Storfleisch dagegen
stammt vormegend vom
gemeinen Stor, der u. a. in
der Nordsee lebt.

OHvendl und Zitronensaft
verrihren. Mit Salz, Pfeffer
und Paprika wirzen. Zwie-
bel schélen, wirfeln tmd
zufiigen.

Stor kalt abspdlen, in 3 cm
grofRe Wiirfel schneiden. In
die Marinade legen. Zuge-
deckt 120 Minuten Kalt

stellen. Zwischendurch
wenden.

Lorbeerblatter in eine
Schiissel geben. Mit ko-

chendem Wasser Ubergie-
3en und ziehen lassen.
Storwirfel aus der Marina-
de nehmen. Lorbeerblatter
auf einem Sieb abtropfen
lassen. Abwechselnd Stor
und Lorbeerblatter auf
Spiele stecken. Mit der Ma-
rinade bestreichen. Auf ei-
nen Bratrost legen und un-
ter den vorgeheizten GrUI
schieben. Fettpfanne dar-
unter. Auf allen Seiten 3 Mi-
nuten grillen. Zwischen-
durch mit der Marinade be-
streichen.

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

Beliage: Kopfsalat.
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Stortebeker Suppe

Sie riechtnach Meerund
schmeckt nach mehr, diese
typisch Hambui”er Fischsuppe.
Neben viel Fisch gehdren auch
Krabben und Muscheln hinein.
Rezept Seite 352.



Stortebeker
Suppe

Bild Seiten 360/351

1000 g Miesmuscheln,

Saft einer Zitrone,

% 1 WeilRwein, Salz,

3 Zwiebeln (120 g),

1 Knoblauchzehe,

1 Bund Suppengrtin (200 g),
4 ERIoffel Ol (40 g),

1 1 heilRe Fleischbrihe

aus Wiirfeln,

je 1 Teeloffel Paprika
rosenscharf und Curry,

1 Messerspitze Safranfaden,
1 kleine Dose Tomatenmark
(70 ),

250 gtiefgekuhlte Krabben,
750 g Fischfilet von
verschiedenen Fischsorten
(z. B. Seeaal, Rotzunge,
Scholle),

Saft einer Zitrone,

2 ERIloffel Mehl (20 g),

5 ERI6ffel Wasser,

Salz, weilRRer Pfeffer.

Eine herrliche Fischsuppe.
Sie kann es mit viel bekann-
teren Fischsuppen aufneh-
men. lhren Namen hat sie
von Klaus Stortebeker,
dem Freibeuter, der im 14.
Jahrhundert Elbe und We-
ser unsicher machte und
den hansischen Handel aus-
beutete, bis man ihn er-
wischte. 1402 wurde er auf
dem Hamburger Markt hin-
gerichtet. Wer auch immer
dem fragwirdigen Helden
diese Suppe gewidmet hat,
er muR ein Feinschmecker
gewesen sein. Lassen Sie
sich Uberzeugen:

Muscheln unter kaltem
Wasser griindlich abbur-
sten. Schwarze Faden (By-
susfaden) dabei entfernen.
Nur geschlossene Muscheln
(geoffnete sind schlecht) in
einen Topf geben. Zitronen-
saft und WeiRwein zuftigen.
Salzen. Einmal aufkochen,
dann 10 Minuten kochen
lassen. Dabei 6ffnen sich
die Muschein. Mit einem
Schaumloffel aus dem Sud
nehmen. Muschelfleisch aus
den Schalen I6sen. Mit einer
leeren Muschelschale die
Béarte (dunkle Streifen)
greifen und abziehen. Mu-
schelfleisch warm stellen.
Zwiebeln und Knoblauch-
zehe schalen und fein hak-
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ken. Geputztes Suppengriin
waschen, abtropfen lassen
und auch fein hacken.

Ol 'in einem grofRen Topf er-
hitzen. Zwiebeln, Knob-
lauch und Suppengriin dar-
in 5 Minuten anbraten.
Unter Rihren mit der Mu-
schelbriihe auffillen.

Die Fleischbriihe reinge-
ben. Paprika, Curry, Sa-
fran und Tomatenmark zu-
fugen. 15 Minuten kochen
lassen.  Krabben etwas
antauen lassen. Fischfilet
abspilen, trockentupfen. In
2 cm groRe Stiicke schnei-
den. In eine Schiissel geben,
mit Zitronensaft betrau-
feln, 10 Minuten ziehen
lassen. Mit den Krabben
und Muscheln in die Suppe
geben. Noch 10 Minuten
kochen lassen.

Mehl mit Wasser in einem
Becher glattriihren, damit
die Suppe leicht binden.
2 Minuten kochen lassen.
Mit Salz und frisch gemah-
lenem Pfeifer abschmecken.
In einer vorgewarmten Ter-
rine servieren.
Vorbereitung; 35 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
M5.

Wann reichen?

Mit SchwemmkldRchen als
Mittagessen oder mit Voll-
kornbrot als Abendessen
fir 6 Personen.

PS: Sie konnen die
Schwemmkléf3chen auch in
der Suppe servieren.

TIP

In vielen
Gegenden wird
der Stramme
Max mit
Scheiben von
gekochtem oder
rohem Schinken
Zubereitet,

auch wenn das
nicht dem
Originalrezept
der Berliner
entspricht.

Auf jeden Fall
geht es mit
Schinkenscheiben
schneller.

Strammer Max: Die Berliner haben das deftige Gericht erfunden.

Strammer
Max

4 Scheiben Bauernbrot
(400 g),

20 g Butter,

200 g roher Schinken
(gewdirfelt),

50 g Margarine,

8 Eier,

Salz, weiler Pfeifer.
Fur die Garnierung;

1 Bund Schnittlauch,
1 Gewirzgurke (50 g),
1 Tomate (80 g).

Der Stramme Max hat zwei
Vorteile: Er schmeckt gut
und ist schnell zubereitet.

Urspriinglich kommt dieses
Rezept aus Berlin. Heute
gibt es aber kaum noch
eine Speisekarte in der gan-
zen Bundesrepublik, auf
der er nicht zu finden ware.

Bauernbrot mit Butter be-
streichen und jede Scheibe
auf einen Teller legen. Dar-
auf kommen je 50 g Schin-
kenwurfel. Die Halfte der
Margarine in einer Pfanne
erhitzen. 4 Eier nacheinan-

der ins heiBe Fett gleiten
lassen. Zu Spiegeleiern bra-
ten. Je 2 Spiegeleier auf ei-
ne Scheibe Brot legen. Die
anderen Eier genauso bra-
ten.

Eiweil? mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Fur die Garnierung Schnitt-
lauch abspilen, trocken-
tupfen imd kleinschneiden.
Die Eier damit bestreuen.
Gurke in Scheiben schnei-
den. Tomate waschen. Sten-
gelansatz  rausschneiden
Tomate vierteln. Die Brote
mit Gurkenscheiben und
Tomatenvierteln garnieren
und sofort servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Mo

Stral3burger

Backerofen
Siehe Béackerofen.

Stral3burger Birnen

Siehe
Birnen StralRburger Art.



StralBburger
Fasan mit
Ganseleber

11

1 bratfertiger Fasan von
800 g (frisch

oder tiefgekunhlt),

Salz,

100 g in Scheiben
geschnittener fetter Speck,
50 g Margarine,

2 Zwiebeln (80 g),

2 Mohren (200 g),

Yg 1 heiBe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

1 Becher saure Sahne
(100 g),

2 ERIloffel Mehl (20 g),
3 Glas (je 2 cl) Madeira,
Saft einer Zitrone.

Fur die Garnierung:

50 g Butter,

2 Apfel (300 g),

2 Zwiebeln (80 g),

1 Génseleber (150 g),
Salz,

weilRer Pfeffer,

2 Stengel Petersilie.

Nicht nur die StralRburger
Ganseleberpastete ist in-
ternational berihmt. Gan-
seleber kommt auch in vie-
len feinen, typisch Stral-
burger Gerichten vor. Ein
Beispiel ist der StraRburger
Fasan mit Géanseleber.

Den Fasan (tiefgekihlten
erst auftauen lassen) unter
kaltem Wasser abspulen.
Mit Haushaltspapier innen
und auflen trockentupfen.
Mit Salz einreiben.

Fligel und Keulen mit ei-
nem Faden festbinden. Mit
Speckscheiben belegen. (Mit
HolzspieRchen feststecken.)
Margarine in einem Bréter
erhitzen. Fasan darin rund-
herum 10 Minuten anbra-
ten.

In der Zwischenzeit Zwie-
beln und Mohren schélen.
Waschen, trockentupfen
und fein wurfeln. Zufligen
und 5 Minuten mitbraten.
Mit heiler Fleischbrihe
auffillen. Zugedeckt bei
schwacher Hitze 50 Minu-
ten schmoren.

Danach saure Sahne mit
Mehl in einer Tasse ver-

rihren. Unter Rihren zum
Bratfond geben. 5 Minu-
ten kochen lassen. Mit Ma-
deira und Zitronensaft ab-
schmecken. Eventuell mit
Salz etwas nachwiirzen. Zu-
gedeckt warm stellen.

Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Apfel und Zwiebeln
schalen, waschen imd trok-
kentupfen. Von den Apfeln
das Kerngehduse ausste-
chen. Apfel dann zusammen
mit den Zwiebeln in feine
Ringe schneiden. Apfel in
der heiBen Butter 5 Minu-
ten bei mittlerer Hitze bra-
ten. Rausnehmen und
warm stellen, Zwiebelringe
in die Butter geben und 3
Minuten braten, auch raus-
nehmen und warm stellen.

StralBburger Fasan mit Ganseleber

Wenn nétig, von der Génse-
leber die Sehnen rausschnei-
den. Quer halbieren. Leber
mit Haushaltspapier ab-
tupfen. In der heiRen But-
ter auf jeder Seite 2 Minu-
ten braten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Petersilie abspulen, trok-
kentupfen und zerpflicken.
Fasan auf einer groRen vor-
gewdrmten Platte anrich-
ten. Mit einem Teil der
SoRe Uberziehen. Apfel-
scheiben und Zwiebelringe
sowie die Génseleber auf
dem Fasan anrichten. Mit
Petersitenstrauflichen gar-
nieren.

Die restliche Sof3e getrennt
reichen.

Vorbereitung: 25 Minuten.

Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Unser Menuvorschlag: Vor-
weg eine Schildkrétensuppe
aus der Dose. Als Haupt-
gericht den StraBburger
Fasan mit Ganseleber, Ana-
naskraut und Strohkartof-
feln. Dazu empfehlen wir
lhnen einen Castel del
Monte Rivera Rose. Als
Dessert gibt es Finnisches
Nuflidessert und zum
Schlul eine Tasse Cafe au
Rhum.

StralRburger Fasan mit
Ganseleber: ein Festessen,
das dem Ruhm der franzosi-
schen Kiiche gerecht wird.



Stral3burger
Géanseleber
In Teig

Far die Fullung:

500 g Ganseleber (frisch
oder tiefgekihlt),

Salz, weil3er Pfeifer,

3 Truffeln aus der Dose
(30 9),

200 g durchwachsener
Speck in Scheiben.

Fir den Teig:

250 g Mehl,

15 g Hefe,

knapp % 1 lauwarme
Milch, .

3 ERIoffel Ol (30 g),

1 Prise Salz,

Mehl zum Ausrollen,
Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Wenn nétig, Sehnen aus
der Ganseleber (tiefgekunhl-
te zunéachst auftauen las-
sen) rausschneiden. Leber
mit Haushaltspapier ab-
tupfen. Mit Salz und Pfef-
fer einreiben. Gut abge-
tropfte Triffeln in dinne
Scheiben schneiden. Leber
damit belegen. Mit Speck-
scheiben umwickeln und
mit einem Faden festbin-
den. Zugedeckt 12 Stunden
kalt stellen.

Leber in eine feuerfeste
Form legen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Bratzeit; 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp  groRe Flamme.
Rausnehmen und abkihlen
lassen.

In der Zwischenzeit flir den
Teig Mehl in eine Schissel
geben. In die Mitte eine
Mulde driuicken. Hefe rein-
brockeln. Mit etwas lau-
warmer Milch und Mehl
vom Rand zum Vorteig ver-
rahren. 10 bis 15 Minuten
an einem warmen Platz
mit einem Kuchentuch zu-
gedeckt gehen lassen. Rest-
liche Milch, Ol und Salz
zugeben.

Zu einem glatten Teig ver-
rihren. Teig so lange schla-
gen, bis er Blasen wirft.
Noch mal zugedeckt 20 Mi-
nuten gehen lassen.

Auf einem bemehlten Back-

354

brett oder Arbeitsflache
ausrollen. Abgekihlte Le-
ber drauflegen. Faden lésen
und die Leber in den Teig
einwickeln.

Rundum mit einer Gabel
mehrere Male einstechen.
Eine feuerfeste Form mit
Butter oder Margarine ein-
fetten. Ganseleber reinle-
gen. Noch mal 20 Minuten
gehen lassen.

Dann in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofl3e Flamme.
Rausnehmen. Aus der Form
stirzen. Auf eine Platte ge-
ben und warm oder kalt
servieren.

Verbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
5"

Wann reichen? Stral3burger
Ganseleberin Teigschmeckt
sehr gut mit einer Truffel-
sofRe zum festlichen Abend-
essen. Sie kann aber auch
dasKalte Buifettbereichern.

Stral3burger
Ganseleber-
pastete

Fir 8 Personen

600 g Génseleber (frisch
oder tiefgekiihlt),

2 Triffeln aus der Dose
@09

Fir die Marinade:

je 2% Gilas (5 cl) Madeira
und Weinbrand,

1 Teel6ifel Pastetengewtirz,
Salz,

weiler Pfeffer,
zerriebener Thymian,

% Lorbeerblatt.
AulRerdem:

500 g Schweinebrust,

2 Zwiebeln (80 g),

2 Eier,

4 ERI6ffel Semmelbrosel,
% Bund Petersilig,

150 g gerducherter fetter
Speck in Scheiben.

Nattrlich kénnen Sie Stral3-
burger Génseleberpastete
fertig kaufen. Mehr Spal}
aber macht es, die Familie
oder Gaste mit einer selbst-

zubereiteten Pastete zu
Uberraschen.

Génseleber  (tiefgekihlte
zuerst auftauen lassen),

wenn notig, von Sehnen be-
freien. Mit Haushaltspapier
abtupfen und in eine Schis-
sel legen.
Truffelnabtropfen lassen, in
diinne Scheiben schneiden.
Damit die Leber belegen.
Madeira und Weinbrand in
eine Schissel geben. Mit
Pastetengewirz, Salz, Pfef-
fer, Thymian und Lorbeer-
blatt mischen. Vorsichtig
Uber die Leber gieRRen. Zu-
gedeckt 12 Stunden mari-
nieren.

Danach die Leber rausneh-
men. Gut abtropfen lassen.
Triffelscheiben in  Stifte
schneiden. Leber damit
spicken. Beiseite stellen.
Schweinebrust  abtupfen.
Zwiebeln schélen. Zusam-
men mit der Brust zweimal
durch den FleischwolE (fein-
ste Scheibe) drehen. In einer
ner Schissel mit Eiern und
Semmelbréseln mischen.
Petersilie abspulen, trok-
kentupfen und ganz fein
hacken. Zufligen. Nach

Lockerer Hefeteig umschlief3t das késtliche Aroma der StraBburger Génseleber in R&uA™herspeck.



Stral3burger Ganseleberpastete schmeckt am besten hausgemacht.

Wunsch noch etwas nach-
swirzen.

Eine Pasteten- oder Ka-
stenform an Boden und
Rand mit zwei Drittel der
Speckscheiben belegen.
Fleischteig zur Halfte rein-
geben. Auf Boden und an
den Ré&ndern glattstrei-
chen. Leber reinlegen. Mit
dem restlichen Fleischteig
bedecken und mit Speck-
scheiben belegen.

Im Wasserbad in den vor-
geheizten Ofen auf die un-
tere Schiene stellen.
Garzeit: 90 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Rausnehmen. Erkalten las-
sen. Auf eine Platte stirzen
und in 2 cm dicke Scheiben
schneiden.

Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
390

Wann reichen? Aufge-
sohnitten zum Kalten BU-
fett. Leberpastete wird auch
gern als Belag fur pikante
Happen gebraucht.

Stral3burger
Kalbs-
medaillons

Fur die Garnierung:

4 Sardellenfilets aus der
Dose, % Salatherz,

% Bund Schnittlauch,

30 g Butter oder Margarine,
4 Scheiben Toastbrot (80 g).
4 Kalbsmedaillons (je 90 g),
Saft einer halben Zitrone,
Salz, weiller Pfeffer,
Paprika edelsuR,

- r-

StraBburger Platte

Wer Deftiges liebt, sollte die StraBburger Platte aus'probieren.

Zitronensaft betraufeln und
mit Salz, Pfeffer und Papri-
ka bestreuen.

Die Halfte der Butter oder
Margarine in einer Pfanne
erhitzen. Kalbsmedaillons
darin auf jeder Seite 4 Mi-
nuten braten.

In der Zwischenzeit rest-
liche Butter oder Marga-
rine in einer zweiten Pfanne
erhitzen.  Aufgeschlagene
Eier reingleiten lassen. 2
Minuten offen, 2 Minuten
zugedeckt braten. Eiweil3
salzen. Toastscheiben rund

60 g Butter oder Margaringausstechen imd auf eine

4 Eier.

Sardellenfilets,  Salatherz
und Schnittlauch abspiilen,
gut abtropfen lassen. Sar-
dellenfilets l&ngs halbieren,
Salatherz zerpfliicken,
Schnittlauch fein schneiden.
Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen. Die
Toastscheiben darin auf je-
der Seite in 3 Minuten gold-
gelb braten. Kalbsmedail-
lons mit Haushaltspapier
abtupfen und mit Faden
umwickeln, damit sie schon
rund bleiben. Mit wenig

vorgewdrmte Platte legen.
Féden von den Kalbsme-
daillons lésen. Medaillons
auf die Toastscheiben legen,
darauf je ein Spiegelei.

Je zwei Sardellenfilets tGber
Kreuz auf ein Spiegelei le-
gen. Schnittlauch und et-
was Paprika edelsi dri-
berstreuen. Salatblatter mit
dem restlichen Zitronensaft
betraufeln, Kalbsmedail-
lons damit garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
420

Stral3burger
Platte

30 g Margarine,

1 Zwiebel (40 g),

750 g Sauerkraut,

% 1 Apfelwein,

Salz,

1 ERIloffel Zucker (15 g),
4 Scheiben
durchwachsener Speck
(200 g),

4 Knackwirstchen von
jed9g,

5 ERloffel Ol (50 g),

4 Schweinemedaillons
(300 g),

1 Apfel (100 g),

50 g Margarine,

500 g Pellkartoffeln,
Salz, weiRer Pfeffer,

4 Stiickchen Génseleber
von je 50 g.

Margarine in einem Topf er-
hitzen. Zwiebel schilen,
hacken und 3 Minuten im
heilen Fett braten. Sauer-
kraut mit zwei Gabeln aus-
einanderzupfen. In den
Topf geben, auch 3 Minuten
anbraten. Mit Apfelwein
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Spiegeleierkrénen dieauf 5
Toastangerichteten, saftigen
Stral3bui”er Kalbsmedaillons.
Sie durfen gespanntsein auf
diese elsassische Spezialitat
RezeptaufSeite 355.



abldschen. Salz und Zucker
dazugeben. Einmal aufko-
chen lassen.
Durchwachsenen Speckund
Wirstchen abspulen. Trok-
kentupfen. Speck aufs Sau-
erkraut legen. 30 Minuten
kochen. Wirstchen nur 10
Minuten.

In der Zwischenzeit 3 ER-
l6ffel Ol in einer Pfanne er-
hitzen. Darin die abgetupf-
ten Schweinsmedaillons
auf jeder Seite 3 Minuten
braten. Rausnehmen und
warm stellen. Apfel sché-
len. Kerngehduse ausste-
chen. Apfel in Scheiben
schneiden. Diese in dem
Bratenfett braten. Auch
warm stellen.

Margarine in einer Pfanne
erhitzen. Geschélte, abge-
kuhlte Kartoffeln in dinne
Scheiben schneiden. Ins
heiBe Eett geben und in 10
Minuten knusprig braun
braten. Mit Salz und Pfef-
fer wirzen. Restliches Ol in
einer Pfanne erhitzen und
die quer halbierten Leber-
stlicke auf jeder Seite 2 Mi-
nuten braten.

Sauerkraut auf einer gro-
Ben Platte anrichten.
Speckscheiben und Wirst-
chen draufgeben. Medail-
lons und Leber mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zusammen
mit den Apfelscheiben auf
dem Sauerkraut anrichten.
Gebratene Kartoffelschei-
ben an den Rand der Platte
legen oder getrennt dazu
reichen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
975. n
Wann reichen? Als Mittag-
oder Abendessen mit einem
herben Weilwein oder auch
mit Bier und Klarem.

Streusel-
kuchen

Far den Teig:
500 g Mehl, 30 g Hefe,

1 lauwarme Milch,
75 g Zucker,
100 g Butter oder
Margarine,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,
Margarine zum Einfetten.

Fur die Streusel:

200 g Butter,

200 g Zucker, 1 Prise Salz,
% Teeloffel Zimt,

300 g Mehl.

Seit jeher gehdren Streusel-
kuchen und Bienenstich auf
die sonn- und festtégliche
Kaffeetafel in Sachsen und
Schlesien. Und ebenso lan-
ge streiten sich die Gelehr-
ten, welches Land der Ur-
heber dieser saftigen Ku-
chen ist. Die Berliner haben
den Streit flr sich entschie-
den und meinen, echten
Streuselkuchen gibt es nur
an der Spree. Aber den
Spree-Streusel haben ver-
mutlich schlesische Backer
in die frithere Metropole ge-
bracht. Doch wie dem auch
sei: Heute wird Streuselku-
chen uberall in Deutschland
gerne gegessen.

Fur den Teig Mehl in eine
Schissel geben. In die Mit-
te eine Mulde dricken.
Hefe reinbréckeln. Mit 4
ERI6ffel lauwarmer Milch,
1 Teeltffel Zucker und et-
was Mehl vom Rand zu ei-
nem Vorteig verruhren. 15
Minuten zugedeckt an ei-
nem warmen Ort aufgehen
lassen.

Restliche Milch und Zucker,
Butter oder Margarine in
Fléckchen, Salz und Zitro-
nenschale in die Schissel
geben. Zuerst verrihren,
dann zu einem glatten Teig
kneten. Teig so lange schla-
gen, bis er sich vom Schus-
selboden l6st. Teig mit et-
was Mehl bestauben und
zugedeckt 30 Minuten ge-
hen lassen. Backblech mit
Margarine einfetten. Teig
draufgeben, ausrollen.

In der Zwischenzeit flr die
Streusel Butter in Flock-
chen in eine Schissel geben.
Zucker, Salz, Zimt und
Mehl mischen und (ber die
Butterfléckchen  streuen.
Mit den Handen zu einem
glatten Teig kneten. Dann
mit zwei Gabeln schnell zu
groben Streuseln zerkri-
meln.

Streusel gleichmélig auf
dem Hefeteigverteilen. Teig
noch einmal 15 Minuten
gehen lassen. Auf die mitt-
lere Schiene in den vorge-
heizten Ofen stellen.
Backzeit: 25 Minuten.

Streuselkuchen mit Kirschen

Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Sttife 5 oder %
grofl3e Flamme.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Kuchen auf dem Blech
in 25 Stiicke schneiden.
Vorbereitung: Ohne,Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
25(1

Streusel-
kuchen mit
Kirschen

Fur den Murbeteig:

250 g Mehl, 150 g Zucker,
1 Prise Salz, 1 Ei,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

100 g Margarine.

Fir den Belag:

% Packchen
Vanillepuddingpulver,

% 1 Milch, 40 g Zucker,
1 Eigelb, 20 g Butter,

1 Eiweil3,

500 g Sauerkirschen

aus der Dose,

20 g Puderzucker,

15 g Speisestarke,

% Teel6ffel Zimt,

Mehl zum Ausrollen.

Fur die Streusel:

100 g Mehl, 75 g Zucker,
75 g gemahlene Mandeln,
1 Tropfen Bittermandelél,
75 g Butter.

Fir den Murbeteig Mehl in
eine Schussel geben. In die
Mitte eine Mulde drticken.
Zucker, Salz, Ei und Zitro-
nenschale reingeben. Die
gut gekihlte Margarine in
Flockchen auf den Rand
verteilen. Von aufen nach
innen schnell einen glatten
Teig kneten. 30 Minuten
zugedeckt im Kuhlschrank
ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fur den
Belag das Vanillepudding-
pulver mit etwas Milch in
einem Becher verquirlen.
Restliche Milch und Zucker
in einem Topf aufkochen.
Vom Herd nehmen. Ver-
quirltes Puddingpulver
reinriihren. Topf wieder auf
den Herd stellenund einmal
aufkochen lassen. Dann den
Topf wieder runternehmen.

Eigelb in einem Becher mit
etwas Puddingmasse ver-
quirlen und wieder in den
Topf rihren. Auch die But-
ter unterriihren. Das steif-
geschlagene Eiweild unter-
heben. Noch einmal bis
kurz vorm Kochen erhit-
zen.

Vom Herd nehmen und
leicht abkihlen lassen.
Kirschen, % 1 Saft und
Puderzucker in einen Topf
geben. Aufkochen lassen.
Speisestarke mit etwas kal-
tem Kirschsaft in einem
Becher anriihren und die
Kirschen damit binden.
Einmal aufkochen und mit
Zimt wirzen. Masse etwas
abkihlen lassen.

Backbrett oder Arbeitsfla-
che mit Mehl bestiauben.
Teig darauf zu einer runden
Platte ausrollen. In eine
Springform von 26 cm le-
gen. Dabei einen Rand
hochziehen. Form in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Fir die Streusel Mehl in
eine Schussel geben. Mit
Zucker, Mandeln und Bit-
termandel6l  vermischen.
Butter in Fléckchen drauf-
geben und alles mit 2 Ga-
beln zu Streuseln verkri-
meln.

Form aus dem Ofen neh-
men. Teigplatte etwas ab-
kihlen lassen.
Puddingmasse auf den Bo-
den streichen. Kirschen
driber verteilen. Streusel
driberstreuen. Form wie-
der in den vorgeheizten
Ofen stellen.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Form aus dem Ofen neh-
men. Kuchen mit einem
Messer  vorsichtig vom
Rand l6sen und auf einem
Kuchendraht abkiihlen
lassen. Dann auf einen Ku-
chenteller gleiten lassen
und kurz vorm Servieren in
12 Stiicke schneiden.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 45 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
420 ~

357



Streusel-
kuchen
mit Mohn

Fur den Teig:

500 g Mehl, 40 g Hefe,

% 1lauwarme Milch,

75 g Zucker,

100 g Butter oder
Margarine,

1 Prise Salz,

abgeriebene Schale einer
halben Zitrone.

Far die Fullung:

% 1 Milch,

200 g gemahlener Mohn,

1 Prise Salz,

2 ERloffel Butter (40 g),
50 g Zucker.

Far die Streusel:

150 g Butter, 150 g Zucker,
1 Packchen Vanillinzucker,
200 g Mehl,

Margarine zum Einfetten.

Fur den Teig Mehl in eine
Schussel geben. In die Mit-
te eine Vertiefung driicken.
Hefe reinbrockeln. Mit et-
was lauwarmer Milch, 1
Teel6ffel Zucker und etwas
Mehl vom Rand zum Vor-
teig verruhren. Zugedeckt
an einem warmen Ort 15
Minuten gehen lassen.
Danach restliche Milch und
Zucker reingeben. Butter
oder Margarine in Flock-
chen auf dem Mehlrand ver-
teilen. Salz und Zitronen-
schale driiberstreuen. Erst
verrihren. Dann zu einem
glatten Teig kneten und so
lange schlagen, bis er sich
vom Schusselboden 16st.
Zugedeckt 20 Minuten
gehen lassen.

In der Zwischenzeit fur die
Fallung Milch in einem
Topf aufkochen. Mohn
reingeben. 3 Minuten unter
Ruhren kochen lassen. Salz,
Butter und Zucker unter-
rihren. Abktihlen lassen.
Fir die Streusel Butter in
Fléckchen in eine Schiissel
geben. Zucker, Vanillin-
zucker und Mehl mischen
und auf die Butter streuen.
Mit kithlen Handen schnell
zu einem Teig kneten und
zu Streuseln zerkriimeln.
Backblech mit Margarine
einfetten. Hefeteig darauf
ausrollen und die Mohnftl-
lung draufstreichen.
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Streusel gleichmaRig dri-
berstreuen. Kuchen in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Kuchen aus dem Ofen neh-
men und auf dem Blech
auskihlen lassen. In 25
Stiicke schneiden.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 35 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
280

Striezel
Siehe Béhmischer Striezel.

Stroh-
kartoffeln

Pommes pailles

1000 g grofle Kartoffeln,
1500 g Kokosfett oder
2 1Ol zum Fritieren,
Salz;.

Die Strolikartolfeln, k-
chenfranzdsisch  Pommes
pailles genannt, gehdren
zum Repertoire jedes guten
Gastronomen und damit
zur internationalen Kiiche.
Sie sind den Pommes frites
nah verwandt, nur werden
die Kartoffeln eben »so fein
wie Stroh« geschnitten.
Kartoffeln waschen, scha-
len. Noch mal abspilen. In
strohhalmbreite, 5 cm lan-
ge Streifen schneiden.

Auf Haushaltspapier gut
trocknen lassen.
Kokosfett oder Ol in der
Friteuse auf 190 Grad er-
hitzen. Immer 3 ERIoffel
Strohkartoffeln auf einmal
reingeben. In 6 Minuten
goldbraun backen.
Rausnehmen und griindlich
abtropfen lassen. Salzen
und warm stellen, bis alle
ausgebacken sind.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

PS: Strohkartofifeln kann
man auch mit Paprika edel-
SUR bestduben und abends
als Knabbergeback reichen.

Strommings-
Lada

Uberkmstete Heringe

8 griine Heringe von

je 150 g,

Saft einer Zitrone,
Margarine zum Einfetten,
Salz,

20 g Semmelbrdsel,

30 g geriebener
Parmesankase,

50 g Butter.

Strommings-Lada ist ein
leckerer Heringsauflauf aus
der hervorragenden schwe-
dischen Fischkuiche.
Heringe ausnehmen. Filets
vorsichtig von den Gréten
l6sen, abspilen und trok-
kentupfen. Mit Zitronen-
saft betraufeln. 10 Minuten
zugedeckt ziehen lassen.
Eine feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. He-
ringe in die Form legen und

Bei Streuselkuchen mit Mohn sollten Sie die Sorge um die schlanke Linie ruhig einmal vergessest.



In der schwedischen Kiiche wird jeder Hering zur Delikatesse. Der Strommings-Lada beweist es.

salzen. Semmelbrésel und
Parmesankése driber-
streuen. Butter zerlassen
und Uber den Fisch gieRRen.
Form auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten
Ofen stellen.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.
Heringe aus dem Ofen neh-
men und servieren.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
|
Beilagen: Salatplatte und
Petersilienkartoffeln.

Strudel

Siehe Apfelstrudel, Bohmi-
scher Kirschenstrudel,
Fleisch-Kase-Strudel,
Fleischstrudel, Hefestrudel,
Jugoslawischer Strudel und
Mohnstrudel.

Stunggis

Unterwaldner Eintopf

750 g Schweineschulter
ohne Knochen,

2 ERloffel Mehl (30 g),

2 Zwiebeln (80 g),

2 Stangen Lauch (250 g),
% Sellerieknolle (250 g),
250 g Mohren,

250 g Steckriiben
(gelbe Riben),

250 g Weilkohl,

4 ERIoffel O

(40 g), . )
% 1 heil3e Fleischbriihe
aus Wiurfeln,

1 Lorbeerblatt,

2 Nelken,

Salz,

weiller Pfeffer,

375 g Kartoffeln,

1 Glas (5 cl)
WeilRwein,

| Bund Petersilie.

Unterwalden istein Schwei-
zer Kanton, dessen Haupt-
erwerbszweige Obstanbau,
Alp- und ViehWirtschaft
sind. Und wie in allen land-
wirtschaftsorientierten Ge-
bieten wird auch hier gut
und kréftig gegessen. Zum
Beispiel Stunggis, ein def-
tiger Eintopf, der seinen
Namen von dem mundart-
lichen Wort stunggen hat -
was soviel bedeutetwie voll-
stopfen oder voUfllen.
Schweinefleisch  waschen
und trocknen. In mundge-
rechte Wrfel schneiden. In
einer Schussel mit Mehl be-
stauben.

Zwiebeln schélen. Gremise
putzen und waschen. Alles
fein wirfeln. Ol in einen
Topf erhitzen. Fleischwir-
fel reingeben. Rundherum
in 5 Minuten anbraten.
Dann Zwiebeln und Gemu-
se zugeben. 5 Minuten an-
braten. Mit heiBer Fleisch-

brihe begielien. Lorbeer-

blatt und Nelken in den
Topf geben. Eintopf mit
Salz und Pfeffer kraftig
wirzen. Zugedeckt 70 Mi-
nuten bei schwacher Hitze
kochen.

Kartoffeln schélen imd wa-
schen, gut abtropfen lassen
und in dunne Scheiben
schneiden. 20 Minuten vor
Ende der Garzeit auf den
Eintopf verteilen.
Lorbeerblatt imd Nelken
aus dem Topf nehmen.
Weildwein reinrihren. Ein-
topf mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen.
Stunggisineine vorgewarm-
te Schissel fuUen. Mit ge-
waschener,  getrockneter,
gehackter Petersilie be-
streut servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Mit Bier
oder Wein als Mittagessen.

Tannenbaumchen fir Kinder.

Taimen-
baumchen

Far den Teig: 375 Mehl,
Péackchen Backpulver,

2 Eier, 1 Prise Salz,

1 ERI6ffel Honig (20 g),

1 ERI6ffel saure Sahne,

% Teeloffel gemahlener

Zimt,

je 1 Messerspitze

gemahlene Nelken, Ingwer

und Piment,

150 g Zucker, 100 g Butter,

Mehl zum Ausrollen,

Margarine zum Einfetten.

Fur den Gul3: 1 Eiweil3,

125 g Puderzucker.

Far die Garnierung:

30 g Liebesperlen oder

bimte Streusel.

Tannenb&umchen sind ein
ganz besonders hubsches
Weihnachtsgebéack. Sie
brauchen dafiir Stern-Aus-
stechformen in 4 verschie-
denen GroRen. Sie kdnnen
sich auch aus kraftiger Pap-
pe Sterne ausschneiden und
an deren Kanten den Teig
ausradeln. Zu B&umchen
zusammengesetzt werden
die Sterne mit ZuckerguR.
Far den Teig Mehl und
Backpulver in einer Schis-
sel oder auf einem Back-
brett mischen. In die Mitte
eine Mulde dricken. Eier,
Salz, Honig, saure Sahne
und die Gewurze reingeben.
Zucker druberstreuen.
Butter in Flockchen auf
den Rand setzen. Mit kiih-
len Handen schnell einen
glatten Teig kneten. Zuge-
deckt 30 Minuten im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Teig auf bemehlter Ar-
beitsflache 2 mm dick aus-
rollen. Fir jedes Baumchen
von den beiden grofiten
Sternen je 3, von den ande-
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ren Groflen je 2 Sterne aus-
stechen. Dazu fir jeden
Tannenbaum 1 rundes Teig-
stick von 2 cm Durch-
messer.

Backblech mit Margarine
einfetten.  Teigplatzchen
drauflegen. Blech in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 8 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRRe Flamme.
Blech rausnehmen. Platz-
chen auf einem Kuchen-
draht abkdhlen lassen.
EiweilR halb steif schlagen.
Mit gesiebtem Puderzucker
verrihren. Der Gufz muf
sehr dickflussig sein. Sterne
mit etwas Gul3 zusammen-
setzen. Der grofite Stern
ist natdrlich unten, der
kleinste oben. Als Baum-
spitze werden einige der
kleinsten Sterne halbiert
und auf die Baumchen ge-
setzt.

Trocknen lassen. Den rest-
lichen Gul} von der Spitze
aus Uber die Tannenbdum-
chen laufen lassen. Lie-
besperlen oder bunte Streu-
sel als Kerzen auf die Spit-
zen setzen. Gufy trocknen
lassen. Ergibt 18 Tannen-
baumchen.

Vorbereitung: Ohne Kiihl-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung; 50 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
im,;

Tapioka

Tapioka ist aus den Wur-
zelknollen der Manihot-
pflanze gewonnene Stérke.
Die Manihotpflanze, auch
als Cassavestrauch bekannt,
ist eine Kulturpflanze des
suidamerikanischen Regen-
waldes. Heute wird sie auch
in Westindien imd in Afrika
angebaut.

Die 30 bis 60 cm langen,
mehrere  Kilo schweren
Wurzelknollen enthalten ei-
nen blausdurehaltigen, gif-
tigen Saft und viel Starke.
Die Wurzeln werden gerie-
ben, ausgewaschen und ge-
prel3t. Der gepreRte Ruck-
stand wird erhitzt, gedorrt
und vermahlen. Das so ge-
wonnene Mehl wird Maniok,
Manioca, Madioka oder
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Cassave genannt. Aus dem
Wasser, das zum Auswa-
schen der Wurzeln verwen-
det wurde, setzt sich ein
aullerst feines und reines
Starkemehl ab, das Ta-
pioka.

In manchen Produktions-
betrieben wird Tapioka
aber auf einfachere Art ge-
wonnen, indem man es aus
dem Mehl ausschlammt.
Tapioka wird selten als
Starkemehl verwendet. Es
ist meist als sogenanntes
Perlsago im Handel.

Tapioka-
Suppe

1 Késtchen Kresse,

je 50 g frischer Kerbel und
Sauerampfer oder

1 ERIoffel getrocknete
Kréuter, 30 g Butter,
1 1 heiRBe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

Salz, weilRer Pfeifer,
30 g Tapioka,

Yg 1 Sahne, 2 Eigelb,
Y. Bund Schnittlauch.

Kresse, Kerbel und Sauer-
ampfer unter kaltem Was-
ser abbrausen. Mit Haus-
haltspapier trockentupfen
und fein hacken. Butter in
einem Topf erhitzen. Krau-
ter darin 5 Minuten din-
sten. Mit heiller Fleisch-
brihe aufgielen und auf-
kochen lassen. Salzen und
pfeifern. Tapioka unter
Ruhren einrieseln lassen.
15 Minuten bei schwacher
Hitze kochen. Topf vom
Herd nehmen.

Sahne und Eigelb mit et-
was Suppe in einem Becher
verquirlen und in die Suppe
rahren. Bis kxrrz vorm Ko-
chen erhitzen. Abschmek-
ken. In eine vorgewarmte
Terrine gieBen und mit
gewaschenem, trockenge-
tupftem und sehr fein ge-
schnittenem Schnittlauch
bestreut servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitimg: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2V

Wann reichen? Als Vor-
suppe oder mit Vollkorn-
oder Landbrot imd Butter
als Abendessen.

Frische Krautersindder Olouunserersahnigen Tapioka-Suppe.

Tarhonya

Ungarische Eiergraupen

Far die Eiergraupen:
300 g Mehl,

3 kleine Eier, Sala,
Mehl zum Bestéuben.
Aullerdem:

100 g durchwachsener
Speck,

10 g Schweineschmalz,
1 Zwiebel (40 g),

je eine rote und griine
Paprikaschote (240 g),
1 ERI6fiel Paprika
edelsuR,

% 1heiRe Fleischbrihe
aus Warfeln,

1 ERI6ffel Tomatenmark
(20 g), Salz.

Tarhonya sind echte unga-
rische Hausmannskost.
Ihre Urheimat ist die unga-
rische Tiefebene, genauer
die Gegend um Szeged an
der Theil3. Aber sie werden
in ganz Ungarn gern als
Beilage zu Paprikagerich-
ten oder auch als Suppen-
einlage gegessen. Unser Re-
zept ist ein fertiger Ein-
topf.

Fur die Eiergraupen Mehl
in eine Schissel schitten.
In die Mitte eine Mulde
druicken. Die aufgeschlage-
nen Eier reingeben. Mit
wenig Salz wirzen. Von
auBen nach innen einen fe-
sten Teig kneten. 30 Minu-
ten trocknen lassen.

Den Teig auf einer groben
Rafifel zu Eiergraupen rei-
ben oder durch ein Spatzle-
sieb druicken und jede Por-
tion abschaben.

Graupen auf einem mit
Mehl bestdubten Kuchen-
tuch ausbreiten und Uber
Nacht trocknen lassen.

Am néchsten Tag den Speck
fein  warfeln.  Schweine-
schmalz in einem Topf er-
hitzen. Speck darin in 5
Minuten glasig braten.
Zwiebel schélen und ganz
fein hacken. Im Speckfett
5 Minuten braten.

In der Zwischenzeit Papri-
kaschoten halbieren, put-
zen, waschen, abtropfen
lassen und warfeln.



Eiergraupen in den Topf
geben und unter Rihren 3
Minuten anrdsten. Dann
die Paprikawdrfel reinge-
ben. Mit Paprika bestau-
ben.  Unterrthren. Mit
Fleischbriihe begielen. To-
matenmark  hinzufiigen.
Alles einmal aufkochen las-
sen. Dann die Hitze redu-
zieren, und das Gericht in
45 Minuten gar ziehen las-
sen. (Die ersten 10 Minuten
ohne Deckel, dann zuge-

deckt.)
Mit Salz abschmecken und
ia einer vorgewarmten

Schussel servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Trocknen 60 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
BO

Tarteletts
malayische
Art

4 tiefgekihlte
Huhnerbriistchen

von je 350 g.

Fur die Solie:

1 Zwiebel (30 g),

1 Knoblauchzehe, Salz,
30 g Butter,

1 séuerlicher Apfel (50 g),
1 Teel6ffel Tomatenmark
(20 9), 5

1 gehdufter ERI6ffel Mehl

815 %2 ) )

% 1 Fleischbriihe aus
Wiirfeln,

1 ERI6ffel Kokosraspeln

510 9,

Teeloffel Curry,
Salz.

AuRerdem:

4 ERIloffel Ol (40 g),

2 ERloffel Mango Chutney
(40 g; Fertigprodukt),
12 Kkleine Murbe- oder
Blatterteigtarteletts
(150 g; fertig gekauft),
1 Apfel (100 g),

20 g Butter,

2 Ingwerpflaumen aus
dem Glas (40 g).

Huhnerbristchen nach
Vorschrift auftauen lassen.
Dann die Haut abziehen

Tarteletts malayische Art

Ungarische Haiismannskost: Tarhonya mit frischem Paprika.

Der fernostlichen Kiiche entlehnt: Tarteletts malaiische Art.

und das Fleisch von den
Knochen l6sen.

Fir die SofRe Zwiebel scha-
len und wirfeln. Knob-
lauchzehe schéalen, mit Salz
zerdriicken. Butter in ei-
nem Topf erhitzen. Zwiebel
und Knoblauch darin in 6
Minuten glasig braten.
Apfel schélen, entkernen
und sehr fein wirfeln. In
den Topf geben. Tomaten-
mark unterrihren. Mit
Mehl bestduben. Unter
Rihren 3 Minuten durch-
schwitzen lassen. Nach und
nach Fleischbriihe reinriih-
ren. 20 Minuten sanft ko-
cheln lassen.

Solle mit Kokosraspeln mi-
schen und mit Curry und
Salz abschmecken.
Wahrend die Soflle kocht,
Huhnerfilets in etwa 1 cm
grol3e Wurfel schneidenund
salzen. Ol in einer Pfanne
erhitzen. FleischWurfel dar-
in in 6 Minuten rundherum
goldbraun braten. Mango-
Chutney wirfeln. Zusam-
men mit dem Fleisch in die
fertige Sol3e geben. Warm
stellen.

Tarteletts auf einem Back-
blech oder dem Bratrost in
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene schie-
ben, damit sie hei und
knusprig werden.

Backzeit: 5 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grof’e Flamme.
In der Zwischenzeit Apfel
schédlen. (Kerngeh&use aus-

stechen.) In 8 Scheiben
schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Apfel-

scheiben darin auf jeder
Seite in 2 Minuten goldgelb
braten. Abgetropfte Ing-
werpflaumen in 8 Scheiben
schneiden.

Tarteletts aus dem Ofen
nehmen. Schrell mit dem
Ragout fillen. Dann mit
Apfel- und Ingwersoheiben
belegen. Sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
N n

Beilage: Kopfsalat in Jo-
ghurt-Marinade.

Taschenkrebse
Siehe Krebse.
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eder MENU-Band ist
fortlaufend numeriert.
In dieser
von Band 9 finden Sie die
nach Sachgruppen geord-
neten Rezepte von »Sardi-
nen artesische Art» bis
»Tarteletts malayische Art«.

it dem zehnten und

letzten Sammelband
erscheint ein ausfuhrliches
Gesamt-Register, in dem
die Rezepte unter verschie-
denen Stichworten schnell
zu finden sind.

nicht anders angege-
ben, fir 4 Personen be-
rechnet.

Q lle Rezepte sind, wenn

ie Arbeitswerte sind

Mittelwerte und set-
zen sich aus Vorbereitungs-
zeit und Zubereitungszeit
zusammen. Zur Vorberei-
tung zahlen alle Arbeiten,
die verrichtet werden mis-
sen, bevor Speisen in Topf,
Pfanne oder Bacl<ofen kom-
men. Bei Gerichten, die
weder gekocht noch ge-
backen werden, gilt alles,
bis aufs Anrichten und Gar-
nieren, als Vorbereitung.
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Saure Leber bayrisch 25
- Nieren 25
Saures Kalbsherz 26
Speck-Nleren-Rollen 157
Spief3chen von Geflugel-

leber 168
Schweineleber

burgerlich 309
Kartoffelgerichte
Savoyer Omelett 30

Spanisches Omelett 130

INHALT BAND 9

Speck eingebacken
SpieBchen mit Kartoffeln
SchloRkartoffeln
Schnibbelskuchen

Konfekte

Sum-Sum
SiRe Blutwurst
Schokoladentriffeln

Mehlspeisen

Scripelle al brodo
(Eierkuchen in Brihe)

Semmelknddel Tiroler
Art

Speck-Eierkuchen

Specknudeln Kartner
Art

Pasteten

Serbische Sarma
Schinken-Pastetchen
Schinkenpie
Schusterpastete
Schwabische
Kaninchenpastete
Steak-and-Kidney-Pie
StralBburger Ganse-
lerpastete
Tarteletts malaiische Art

Salate

Sardinensalat
Sauerkraut-Rettich-Salat
Sauerkrautsalat
-m it Bananen
-m it Paprika
Sauerkraut-Schinken-
Salat
Seelachssalat
Sellerie Vinaigrette
Sellerie-Apfel-Salat
Sellerie-Rohkost
Selleriesalat
Shrimps-Salat
Sienisaalati
Silvester-Salat
Sojakeimsalat mit
Mandarinen
Sommer-Salat
Spaghetti-Salat
Spargel-Champignon-
Salat
Spinatsalat
Sudtiroler Kartoffelsalat
Syrischer Brotsalat
Schinken-Gemiise-Salat
Schinken-Obstsalat
Schinkensalat
-schwedisch
Schlesischer Kartoffel-
salat
Schwarzwurzel-Salat

152
167
237
247

184

261

42

71
155

158

80
225
225
270

271
337

354
361

104
109
121

143
175
182
194
223
224
226
227

234
286

Schwetzinger Spargel-
salat 322
St. Galler Zwiebelsalat 324

Schalentiere
Scampi Barcelonaer Art 32
- Costa Brava 33
-flambiert 36
- Fra Diavolo 36
-fritiert 37
-gegrillt 37
- in WeinsoRRe 38
- italienische Art 38
- Lacroix 38
- norwegische Art 39
Scampi-Cocktail 40
Seemannsmuscheln 52
Shrimps gebacken 86
Shrimps-Fondue 87
Spanische Krabben-

pfanne 126
SiRsaurer Hummer 191
Schnecken Burgunder

Art 240
- Chabliser Art 241
- Uberbacken 242
Schneckenspief3chen

in pikanter SoR3e 242
Schwedisches Hummer-

frikassee 291
SolRen
Sauerkirsch-SoRe 10
Saure-Sahne-Sol3e 25
Senfsahne 78
SenfsoR3e 78
- kalt 78
Serbische Marinade 79
- PaprikasoRRe 79
SevillaerSof3e 81
Sherry-SoRe 85
Sizilianische Sol3e 96
Skorthalia 98
Smitane-SoRe 100
Solferino-SoRe 105
SolRe aus dem Perigod 112
Spanische SoRe 126
Specksolle 158
SuRsaure Sof3e 190
Sweet and Sour 192
Sylvia-Sol3e 193
Schnittlauch-Sole 247
Schokoladen-SoRe fran-

z0sisch 258
Schwedische Sof3e 289
St.-Malo-SoRRe 325
Stachelbeersofle 328

Suppen

Sauerampfersuppe 5
- franzdsisch 5
Sauerkraut-Suppe

bulgarisch 20
- russisch 20
Seeaal-Suppe chilenisch 43
Selleriecremesuppe 67

Selleriesuppe chinesisch 69

-StralRburger Art 70
Sieniskeitto 91
Soljanka 105

Sommer-Gemusesuppe 106
Sommerliche Frucht-

suppe 109
Spargelcremesuppe 144
Spargelsuppe chinesisch 149
-ungarisch 149
Suppe chinesische Art 185
-mexikanisch 186
Schildkrotensuppe

LadyCurzon 209
-m it Ingwer 210

Schinken-Cremesuppe 222
Schwébische Metzel-

suppe 272
Schwalbennester-Suppe 275
Stockfischsuppe 348
Stortebeker Suppe 352
Tapioka-Suppe 360
Teigwaren
Spaghetti allacaprese 117
-allacarbonara 117
-allagenovese 118
-m it italienischer SolRe 119
-m it Pilzen 119
-neapolitanisch 120
Spaghetti-Kuchen 121
Spatzle 150
-gerostet 151
- mit Sauerkraut 152
Steirische Nudeln 345
Toasts
Seelachstoast 50
Schinkentoast 229
Schwetzinger Spezial-

toast 322
Vorspeisen
Sardinenschiffchen 3
Sellerie-Cocktalil 67
Souffle au fromage 114
-devolaille 114
Spargel gekuhlt 137
-Orly 141
Spargel-Cocktail 143
Speck-Artischocken 154
Schaumbrotvon

Schinken 202
Schinken-Réllchen 226
Schwedenplatte 287

Wild
Steirisches Hirschfleisch 345

Zwischen-
mahlzeit

Sizilianische Kase-
brotchen 96



