
Tatar mit Caviar

TATAR
T atar, küchenfranzösisch 
Bifteck ä  la  ta rta re  ge
nann t, is t Schabefleisch oder 
Gehacktes aus Rinderfilet. 
Seinen Nam en h a t diese 
superzarte Fleischspeise 
verm utlich nach dem mon- 
gohschen R eitervolk der 
T ataren  (fälschlich auch 
als T artaren  bezeichnet), 
denen früher nachgesagt 
wurde, sie führten  w ährend 
ihrer langen R itte  ihre 
F leischration un ter dem 
Sattel m it sich, imi so auch 
das zäheste Fleisch schön 
m ürbe zu machen.
T a ta r kann  m an auf viele 
A rten zubereiten. In  fei
nen R estauran ts überläßt 
m an das Mischen m eist 
dem G ast selber. D ann wird 
das Fleisch wie ein Beef
steak rund  geform t ange
rich tet. In  die M itte des 
Fleisches gibt m an ein hei
les rohes Eigelb. Manchmal 
in  einer halben Eierschale

oder von einem Zwiebelring 
umgeben. R und  um  das 
T a ta r werden Gtewürze ver
te ilt: Salz, schwarzer Pfef
fer, P aprika edelsüß, ganz 
fein gehackte Zwiebeln und 
Kapern. Oder auch feinge
hacktes Essiggemüse. 
W enn Sie das T a ta r (pro 
K opf rechnet m an 100 bis 
150 g Fleisch) schon ange
m acht zu Tisch bringen, 
können Sie ebenfalls die 
erw ähnten Z u ta ten  ver
wenden. Sollte das Fleisch 
etwas trocken sein (zum 
Beispiel, wenn Sie es vorher 
eingefroren hatten), helfen 
einige Tropfen Öl. 
Verfeinern kann m aij T atar 
m it einem Schuß Cognac 
oder Sherry. V ariations
möglichkeiten sind Ancho
visfilets, geriebener Meer
rettich , Tom aten-K etchup, 
Oliven, Mango-Chutney 
oder einige Spritzer T a
basco- oder W orcester
soße.
Auch unsere Lucca-Augen 
sind ein typisches T a ta r
Rezept.

Tatar mit 
Äpfeln
2 säuerliche Äpfel (180 g), 
1 große Zwiebel (60 g),
4 Sardellenfilets aus der 
Dose,
1 Eßlöffel K apern,
1 grüne Paprikaschote 
(150 g),
400 g Beefsteakhack,
2 Eigelb,
1 Glas (2 el) Calvados,
1 Teelöffel scharfer Senf, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
2 Teelöffel P aprika 
edelsüß.
Zum Garnieren:
1 Apfel, 1 Eigelb,
1 Eßlöffel K apern.

Äpfel schälen, K erngehäu
se ausstechen. Äpfel in eine 
Schüssel reiben. Zwiebel 
schälen und  4 Scheiben 
zum  Garnieren abschnei
den. Den R est ganz fein 
hacken.
Sardellen und  K apern  ab 
tropfen im d auch fein hak- 
ken. Paprikaschote putzen, 
waschen, abtrocknen und

fein würfeln. AUes zu den 
Äpfeln geben.
M it Fleisch, Eigelb, Calva
dos und  Senf mischen. Mit 
Salz, Pfeffer und  Paprika 
p ikan t abschmecken.
Zum  Garnieren den Apfel 
waschen und  abtrocknen. 
Kerngehäuse ausstechen. 
Apfel in  Scheiben schnei
den. Auf ein H olzbrett ver

teilen. D arauf das rund  ge
form te T a ta r anrichten. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Eine halbe Eischale 
m it dem  Eigelb reinsetzen. 
Zwiebelringe auf das 
Fleisch legen und  m it K a 
pern füllen. T a ta r frisch 
angem acht servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 10 M inuten.

Mischen Sie Tatar m it geriehenen Äpfeln: Schmeckt wunderbar.

Kalorien pro P erson : E tw a 
2«X
W ann reichen? M it Voll
korn- oder B auernbrot und 
B u tte r als Abendessen. D a
zu schm eckt Bier und  ein 
eiskalter Schnaps.

Tatar mit 
Caviar
Füf 1 Person

150 g Beefsteakhack 
(Schabefleisch),
Salz, schwarzer Pfeffer, 
je I Schuß W orcestersoße 
und Cognac (oder 
W einbrand),
1 Eigelb,
1 kleine Zwiebel.
Zum Garnieren:
%  Glas Caviar (13 g),
1 Zitronenschnitz.

E in  echtes Feinschm ecker
Vergnügen ist T a ta r m it 
Caviar — wenn auch kein 
sehr preiswertes. 
Beefsteakhack m it Salz, 
Pfeffer, W orcestersoße, Co
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gnac (oder W einbrand), E i
gelb und  einer geschälten 
und  fein gehackten Zwiebel 
in  einer Schüssel mischen. 
G ut abschmecken.
Aut einem Teller anrichten. 
M it Caviar garnieren. E t 
was Pfeffer drüberm ahlen. 
M it dem  Zitronenschnitz 
garniert servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 5 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
39^
W ann reichen? M it L and
bro t und  B u tte r als kleines 
Abendessen.
P S : T a ta r m it Caviar kön
nen Sie auch auf m it B u tte r 
bestrichenen B rötchenhälf
ten  für ein K altes B üfett 
zubereiten.

Tauben 
Berliner Art
E ür die F ü llung :
150 g Champignons aus 
der Dose,
1 Zwiebel (40 g),
Lebern, Herzen und 
Mägen von 4 Tauben,
40 g B utter,
%  B und Petersihe,
%  ro te Paprikaschote 
(100 g),
1 Trüffel aus der Dose 
(10 g),
30 g Semmelbrösel, 1 Ei, 
Salz, weißer Pfeffer. 
A ußerdem :
4 küchenfertige Tauben 
von je 250 g.

1 %  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
F ü r die Chaudfroid-Soße:
2 B la tt weiße Gelatine,
30 g B utter,
30 g Mehl,
je %  1 heiße Taubenbrühe 
im d Sahne,
Salz,
weißer Pfeffer.
Zum Garnieren:
8 kleine Tom aten (400 g), 
150 g W aldorf-Salat 
(fertig gekauft).

Die Tauben Berliner A rt, 
in der feinen K üchenspra
che Pigeon ä  la berlinoise 
genannt, gehören in  die 
klassische Küche im d sind

I M J B E N
Ach, wie w ar es doch .vor
dem im Schlaraffenland 
bequem, wo einem zu
m indest im Märchen -  die 
gebratenen Tauben in den 
M und flogen. A ber' viel
leicht is t das gu t so. Denn 
so vielfältig, wie sich Xau- 
ben zubereiten lassen, war 
die Schlaraffenlandküche
sicher nicht. .. ,
Bevor cs ans B raten  geht, 
hiej- ein paar W orte über 
die Vögel m it dem zarten, 
feinen Fleisch.
Im  Feinkostgcschäft kön
nen Sie heute 55ucht-; und 
W ildtauben kaufen. W ild
tauben sind wie alles Wild- 
geffügcl'intensiver im Ge-, 
schmack. F ü r unsere R e
zepte können Sie beide 
Sorten verwenden. 
Allerdings sollten n u r junge 
Vögel in den B rattopf wan
dern. Und das am .besten  
im F rühjahr. D enn datm 
schmecken wie besonders 
gut. , . ■ ■
J  unge Tauben crkeim t m an 
an den dickcn Schnäbeln, 
der hellen H au t u n d -d cn  
biegsamen Knochen.- Auf 
den Speisekarten feiner 
R estauran ts -sind sic mei^ 
stens un ter dein, N am en p i-, 
gconneäux zu finden.
Ältere Tauben können Sie 
zu Suppen und  Ragouts 
verw enden. Erkennungszei
c h e n :. Dunkle- - Schnäbei,
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ein besonderes Festessen. 
F ü r die Füllung Champi
gnons abtropfen lassen und  
b lättrig  schneiden. Zwiebel 
schälen und  fein hacken. 
Lebern, Herzen und  Mägen 
reinigen, abspülen und 
trockentupfen. B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebel darin  3 M inuten 
anbraten. D ann  Champi
gnons und  die Irmereien da 
zugeben. AUes 5 M inuten 
u n te r häufigem W enden 
braten.
D urch den PleischwoK (fei
ne Scheibe) drehen. 
Petersüie abspülen und 
trockentupfen. P ap rika
schote putzen, waschen und 
abtropfen lassen. Beides 
fein hacken. Die Trüffel 
ebenfalls.
Alle Z u taten  in  eine Schüs
sel m it Semmelbröseln und 
E i mischen. M it Salz tm d 
Pfeffer abschmecken. 
Tauben innen und  außen 
waschen, trockentupfen 
und  füllen. Öffnung m it 
Holzspießchen zusteeken. 
Flügel und  K eulen m it 
Zwirn zusammenbinden. 
Fleischbrühe in  einem gro
ßen Topf aufkochen, m it 
Salz und  Pfeffer abschmek- 
ken.
Tauben auf eine saubere 
Serviette legen. Die Ser
v iette  wie einen Sack zu
sam m enbinden im d in  die 
B rühe gleiten lassen. T au
ben im  geschlossenen Topf 
60 M inuten bei kleiner 
H itze ziehen lassen. In  der 
B rühe erkalten  lassen.
F ü r die Chaudfroid-Soße 
Gelatine in  kaltem  W asser 
einweichen.
B u tte r in  einem Topf er
hitzen. Mehl re inrührenund 
un ter R ühren Taubenbrühe 
und  Sahne dazugießen. 10 
M inuten kochen. M it Salz 
und  Pfeffer abschmecken. 
Gelatine ausdrüeken, un ter 
R ühren in  der heißen Soße 
auflösen. E tw as abkühlen 
lassen. Tauben aus der Ser
v iette  nehmen, abtropfen 
lassen im d die H au t ab 
ziehen. Tauben auf eine 
P la tte  legen. M it der 
Chaudfroid-Soße über
ziehen. E rkalten  lassen. 
Tom aten waschen und  ab 
trocknen, Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten
oberseite als Deckel ab 



Tauben bürgerliche Art
schneiden. Die Tom aten 
m it einem Teelöffel aus
höhlen im d m it W aldorf
Salat füUen.
Tauben m it den gefüllten 
Tom aten um legt servieren. 
Vorbereitim g; 40 M iauten. 
Z ubereitung: Ohne A b
kühlzeit 80 M inuten. 
K alorien pro Person: E tw a 
640.
W ann reichen? Als festli
ches Abendessen m it K opf
salatherzen, Toast im d B u t
ter. D azu sollten Sie einen 
besonders guten Weißwein 
aus Rheinhessen reichen. 
P S : W enn Sie die Mühe 
n ich t scheuen, können Sie 
in  die Füllim g zusätzlich 
noch abgezogene, feinge
hackte Pistazien geben.

Tauben 
bürgerliche 
Art
4 küchenfertige Tauben 
von je 300 g,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel P aprika edelsüß, 
4 Scheiben Schinkenspeck, 
40 g Margarine,
300 g kleine Zwiebeln, 
gu t %  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
25 g B utter, 25 g Zucker,
1 Prise Salz,
100 g durchwachsener 
Speck,
20 g Margarine,
300 g kleine Champignons 
aus der Dose,

schwarzer Pfeifer. 
Salz,
A ußerdem :
4 Eßlöffel Madeira, 
%  B und Petersilie.

Tauben u n te r fließendem 
W asser abspiUen. M it H aus
haltspapier trocknen. Salz, 
Pfeffer u n d  P aprika m i
schen. Tauben innen im d 
außen dam it einreiben. Mit 
Speckscheiben umwickeln. 
Flügel nach h in ten  biegen. 
M argarine in  einem B räter 
erhitzen. Tauben reinlegen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ratzeit: 35 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad.

Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
In  der Zwischenzeit Zwie
beln schälen. In  einen Topf 
geben. Von der Fleisch
brühe 4 Eßlöffel abnehm en 
und  beiseite stellen. Die 
Fleischbrühe über die Zwie
beln gießen. Auf kochen im d 
10 M inuten leise kochen 
lassen. Zwiebeln m it einem 
Schaumlöffel rausnehm en. 
Auf einem Sieb abtropfen 
lassen.
B u tte r in  einem großen 
Topf goldgelb werden las
sen. Zucker reinschütten 
und  im ter R ühren in  5 Mi
nu ten  hellgelb karameHsie- 
ren  lassen. Zwiebeln und
3 Eßlöffel Zwiebelbrühe 
reingeben, salzen. Zwie

Tauhen Berliner A rt lassen das Herz jedes Feinschmeckers höher schlagen. Sie werden m it Sahnesoße überzogen und halt serviert.



Tavhen Feinschmecker A rt werden in  Weißwein geschmort. Das Besondere sind die Beilagen.

beln bei kleinster H itze in 5 
M inuten hellbraun glasie
ren. Topf dabei häufig 
schütteln, dam it alle Zwie
beln gleichmäßig überzo
gen werden.
Zwischendurch den Speck 
in kleine W ürfel schneiden. 
M argarine in einem Topf 
erhitzen. Speckwürfel d ar
in 3 M inuten anbraten . 
Die gu t abgetropften Cham
pignons dazugeben. 2 Minu
ten  anbraten. M it der bei
seite gestellten Fleisch
brühe begießen. 10 M inuten 
zugedeckt dünsten lassen. 
Salzen im d pfeffern. 
T auben aus dem B räter 
nehm en und auf einer vor
gew ärm ten P la tte  anrich
ten . Glasierte Zwiebeln und 
die Champignons als G ar
nierung um  die Tauben 
verteilen.
B ratfond m it M adeira los
kochen und über die T au
ben gießen.
Petersihe un te r kaltem  W as
ser abspülen und  trocken
tupfen. In  kleinen S träuß 
chen an  die Tauben legen 
oder fein gehackt über die 
Beilagen streuen.

Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 60 M inuten. 
K alorien pro P erso n : E tw a 
69K
U nser M enüvorschlag: Vor
weg einen Krabben-Cock- 
tail. D ann als H auptgericht 
Tauben bürgerhohe A rt m it 
Feldsalat und  PetersUien- 
kartolfeln. Dazu schm eckt 
ein Rose oder Rotwein.

Tauben 
Casanova
4 küchenfertige Tauben 
von je 250 g,
Salz, weißer Pfeffer, 
CayennepfelFer,
1 Eßlöffel Senf,
30 g Schinken,
1 B und Petersilie,

Tauben Casanova: Cayennepfeffer gibt ihnen südliches Feuer.

1 Knoblauchzehe,
40 g Semmelbrösel,
1 Ei,
2 Eßlöffel Dosenmilch,
40 g B utter.
F ü r die G arnierung:
%  B und Petersilie.

D aß der berühm te italie
nische A benteurer und  
Frauenhebling Giovanni 
Giacomo Casanova dieses 
nach ihm  benannte T au
bengericht je gegessen h a t, 
m uß bezweifelt werden. 
Denn zu seiner Zeit aß m an 
erheblich üppiger. Aber die 
Tauben Casanova sind so 
lecker, daß sie eines so 
berühm ten Mannes durch
aus würdig sind.
Tauben innen und außen 
im ter kaltem  W asser ab 
spülen, trockentupfen. J e 
weils den Rückenknochen 
längs spalten. Aber die T au
ben dabei n icht durch teilen. 
Mit Salz, Pfeffer und  Ca
yennepfeffer einreiben und  
m it Senf bestreichen. F lü 
gel nach h inten  biegen. 
Schinken fein würfeln. Pe- 
tersUie abspülen, trocken
tupfen xmd hacken. E iiob- 
lauchzehe schälen und m it 
Salz zerdrücken. Auf einem 
Teller m it Semmelbröseln 
mischen. E i im d Dosen
milch auf einem anderen 
Teller verquirlen. Tauben 
zuerst in  Ei, dann in  der 
Semmelbrösel-Mischung 
wenden. Panade andrücken. 
B u tte r in  einem flachen 
Topf erhitzen. Tauben darin  
bei starker H itze rundherum  
10 M inuten anbraten. D ann 
die H itze stark  reduzieren 
und  die Tauben weitere 20 
M inuten braten . Zwischen
durch häufig m it dem B ra t
fe tt begießen.
Tauben auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
B ratfond drübergießen. P e
tersilie abspülen, trocken
tupfen und zerpflücken. 
Tauben dam it garnieren. 
V orbereitung; 15 M inuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a
sw ;
Beilagen: Sauce Beamaise, 
Prinzeßbohnen und  Anna- 
Kartoffeln. Als G etränk 
schm eckt dazu Rotwein.
P S : Tauben Casanova kön
nen Sie auch auf dem R ost 
b ra ten  oder grillen.



Tauben Fein
schmecker Art
4 küchenfertige Tauben 
von je 280 g,
Salz, weißer Pfeifer,
1 B und Petersilie,
40 g Margarine,
1 Glas trockener 
Weißwein,
1 Dose Artischookenböden 
(310 g),
1 Dose Champignonköpfe 
(125 g),
2 Trüffeln aus der Dose 
(20 g).
F ü r die G arnierung:
1 B und Petersilie,
1 Tom ate (80 g).

Tauben innen und  außen 
u n te r kaltem  W asser ab 
spülen. Mit H aushaltspa
pier trocknen. Innen  und  
außen m it Salz und  Pfeffer 
einreiben.
Petersilie un te r kaltem  
W asser abspülen, trocken
tupfen und  je %  B und in 
die Tauben stecken. Flügel 
nach hin ten  biegen und  fest
binden. M argarine in  einem

Topf erhitzen. Tauben d ar
in rundherum  in 15 Minu
ten  anbraten. M it W eißweia 
begießen. 25 M inuten zu
gedeckt schmoren lassen.
In  der Zwischenzeit A rti
schockenböden auf einem 
Sieb ab tropfen lassen. D ann 
in knapp %  cm breite 
Streifen schneiden. Cham
pignons m it der Flüssigkeit 
in einem Topf bei kleiaer 
H itze warm  werden lassen. 
Pfeffern und  salzen. Die ab
getropften Trüffeln fein 
hacken.
F ü r die Garnierung P e te r
silie un te r kaltem  W asser 
abspülen, trockentupfen 
und  zerpflücken. Tom ate 
häuten, achteln im d den 
Stengelansatz abschneiden. 
Tauben auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Artischockenböden fü r 1 
M inute in  den B ratfond ge
ben. D ann über die Tauben 
verteilen. M it gehackten 
Trüffeln bestreuen. Cham
pignons m it einem Schaimi- 
löffel aus dem  Topf neh
men. Ab tropfen lassen und 
um  die Tauben legen. M it 
zerpflückter Petersilie und

Tom atenachteln garnieren. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 45 M inuten. 
Kalorien pro Person: E tw a 
3 5 ^
Unser M enüvorschlag: 
K rabbencocktaü vorweg. 
Als H auptgericht Tauben 
Feinschm ecker A rt m it K a r
toffelkroketten, dazu ro ter 
Burgtm der oder g u t ge
kühlter Rose. Als Dessert 
Cherrys jubilant.

Tauben gefüllt
F ü r die FüUung:
2 altbackene Brötchen 
(100 g),
y<j, 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Zwiebel (40 g),
1 kleine Dose 
Champignons (125 g),
1 B und Petersüie,
10 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer.
4 küchenfertige Tauben 
von je 250 g,
40 g M argarine zum  
B raten.

Tauben gefüllt
F ü r die Garnierung:
1 Dose Champignonköpfe 
(100 g),
1 kleine Zwiebel (30 g),
20 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone, 
%  K ästchen Kresse.

F ü r die FüUimg Brötchen 
kleinscheiden und  in  eine 
Schüssel geben. %  1 heiße 
Fleischbrühe drübergießen. 
Zugedeckt 15 M inuten wei
chen lassen. Zwiebel schä
len und  fein hacken. Cham
pignons auf einem Sieb ab 
tropfen lassen und  hacken. 
Petersüie un te r kaltem  
W asser abspülen, trocken
tupfen und  auch hacken. 
B u tte r in  einem Topf er
hitzen. Zwiebel, Cham
pignons, die ausgedrückten, 
zerpflückten Brötchen und 
die Petersilie reingeben. Mit 
Salz und  Pfeffer würzen. 5 
M inuten un te r R ühren er
hitzen. Topf vom  H erd neh
men. FüUung etwas abküh
len lassen.
Tauben innen im d außen 
tm ter kaltem  W asser ab 
spülen. M it H aushaltspa



Eine sahnige Sache für Schlemmer: Tausendblättertorte. Neben Schlagsahne kommen Creme und Aprikosenmarmelade hinein.

pier trocknen. Innen  und 
außen m it wenig Salz und 
m öglichst frisch gemahle
nem  weißem Pfeffer einrei
ben. Füllen und  die Öffnung 
m it Holzspießchen zu
stecken.
M argarine in einem B räter 
erhitzen. Tauben darin  in  15 
M inuten rundherum  anbra
ten. Restliche Tleischbrühe 
angießen. Tauben 25 Minu
ten  zugedeckt schmoren.
In  der Zwischenzeit fü r die 
Garnierung Champignon
köpfe auf einem Sieb ab 
tropfen lassen. Zwiebel 
schälen und  fein hacken. 
B u tte r in einem Topf er
hitzen. Zwiebel Würfel und 
Champignonköpfe reinge
ben. M it Salz und  Pfeffer 
würzen und  10 M inuten 
schmoren lassen. Nach 5 
M inuten m it Zitronensaft 
beträxifeln.
Kresse un te r kaltem  W as
ser abbrausen. A btropfen 
lassen und  die B lättchen 
m it einer Küchenschere ab 
schneiden.
Tauben auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Holzspießchen oder Eäden

entfernen. B ratfond über 
die Tauben gießen. Cham
pignonköpfe um  die T au
ben legen. M it K jesse gar
n iert servieren. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 60 M inuten.
K alorien pro P erso n : E tw a

Unser M enüvorschlag: Vor
weg Kalbfleischbrühe m it 
Klößchen. Tauben gefüllt 
m it Strohkartofifeln oder 
K artoffelkroketten als 
H auptgericht. D azu em p
fehlen wir einen Badischen 
Rotwein. Als D essert Mok
kacreme.
P S : Tauben gefüUt auf pol
nische A rt werden nach 
dem B raten  m it dem Saft 
von 2 Zitronen beträufelt 
und dann m it 30 g in der 
gleichen Menge B u tte r ge
rösteten Semmelbröseln be
streut.
Sie können Tauben gefüllt 
auch italienisch abwandeln, 
indem  Sie 10 entsteinte 
und fein gehackte schwarze 
Oliven in die Füllung ge
ben. Diese zusätzlich m it 
einem Teelöffel getrockne
tem  Basilikum würzen.

Tausend
blättertorte
F ü r den T eig:
300 g Mehl, 
g u t Yg 1 Sahne,
1 Prise Salz,
150 g B utter,
Mehl zum  Ausrollen.
F ü r die Crem e:
3 Eigelb, 80 g Zucker,
30 g Speisestärke,

1 Milch,
1 Prise Salz,
Mark einer halben 
Vanillestange,
1 Eßlöffel R um  (54Vol.-%), 
Y2  1 Sahne.
A ußerdem :
1 Päckchen 
Varüllinzucker,
150 g Aprikosenmarmelade. 
F ü r den G u ß :
10 g Kokosfett,
150 g Puderzucker,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Eßlöffel 
heißes Wasser.
F ü r die Garnierung:
6 kandierte Kirschen,
20 Pistazien.

D er Name trü g t: Es sind 
n icht tausend B lätter, aus 
denen diese Torte zusam 
m engesetzt ist, sondern n\rr 
sechs feine M ürbeteigbö
den. Die Torte is t un te r der 
küchenfranzösischen Be- 
zeichmmg G äteau mille 
feuilles in  der in ternationa
len Küche bekannt.
F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M it
te  eine Mulde drücken. 
Sahne und  Salz reingeben. 
Verrühren. B u tte r in Flöck
chen aufs Mehl geben. Von 
außen nach innen schnell 
zu einem glatten  Mürbe- 
teik  kneten.
D ann für 45 M inuten zuge
deckt in den K ühlschrank 
stellen.
Die Arbeitsfläche m it Mehl 
bestäuben. Jeweils /̂g der 
Teigmenge zu einer P la tte  
von 26 cm Durchmesser aus
rollen. Im m er 2 Böden 
gleichzeitig auf ein m it P e r
gam entpapier ausgelegtes 
Blech legen. M it der Gabel 
mehrmals einstechen. Blech 
in den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.



Backzeit: 12 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
W ährend der Backzeit den 
restlichen Teig immer wie
der in den K ühlschrank 
stellen. Die gebackenen 
P la tten  aus dem Ofen neh
men und auf einem Ku- 
chendrahtauskühlen lassen. 
Zwischendurch die Creme 
zubereiten. Eigelb, Zucker, 
Speisestärke, Milch, Salz 
und  Vanillemark verquir
len. Topf ins W asserbad 
stellen. Masse un ter s tän 
digem Schlagen langsam er
hitzen, bis sie dicklich wird. 
Topf aus dem  W asserbad 
nehmen. Creme ka lt rühren, 
dabei den R um  re in träu
feln.
Sahne in einer Schüssel 
steif schlagen. Die H älfte 
davon un ter die Creme 
ziehen. Beiseite stellen.
Die restliche Schlagsahne 
m it Vanillinzucker süßen. 
Aprikosenmarmelade in ei
nem  Schälchen glattrühren. 
E rste  P la tte  dünn m it Cre
me bestreichen. Zweite 
P la tte  drauf legen. Mit A p
rikosenmarmelade, dann 
m it Sahne bestreichen. Die 
übrigen 3 P la tten  abwech
selnd m it Creme undA pri- 
kosen-Sahne bestreichen. 
Böden aufeinanderschich
ten. Letzte P la tte  unbe
strichen drauf legen.
F ü r den Guß K okosfett in 
einer Pfanne zerlassen und 
abkühlen lassen. Den ge
siebten Puderzucker in ei
ner Schüssel m it Z itronen
saft, W asser und K okosfett 
g lattrühren. Die Torten
oberfläche dam it gleich
mäßig überziehen. Kirschen 
halbieren. Torte dam it gar
nieren und m it geschälten, 
fein gehackten Pistazien be
streuen. Guß trocknen las
sen. Dazu die Torte für 
kurze Zeit in den K üh l
schrank stellen.
K urz vorm Servieren in 12 
Stücke teilen.
V orbereitung: Ohne K üh l
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
485;
PS: B itte  die Torte n icht 
allzulange stehen lassen, 
da die Böden sonst zu 
weich werden.

T-Bone-Steak

2 T-Bone-Steaks von 
je 500 g,
4 Eßlöffel Öl (40 g), Salz, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
350 g Champignons aus 
der Dose,
1 Zwiebel (40 g),
60 g B utter, weißer Pfeffer, 
8 kleine Tom aten (400 g), 
40 g Margarine,
1 Knoblauchzehe,
1 kleine Dose Maiskörner. 
Zum Garnieren:
%  B und Petersilie.

Im  klassischen Steakland, 
den Vereinigten S taaten, 
wird ein Rinderrücken an 
ders zerteilt als bei uns. 
Denn in der H eim at der 
großen Barbecues liebt m an 
kräftige Fleischportionen -  
wie zum Beispiel das be
rühm te Porterhouse-Steak. 
U nd vor dem Porterhouse- 
Steak liegt das etwas klei
nere T-Bone-Steak, so be
n an n t nach dem großen 
T-förmigen Knochen, der 
das F ilet vom übrigen 
Fleisch trenn t. E in  gutes 
T-Bone-Steak wiegt etw a 
500 g und reicht für 2 P er
sonen. Das Fleisch soll gu t 
durchwachsen und gu t ab
gehangen sein. Vielleicht 
haben Sie Glück und  Ih r 
Fleischer schneidet Ihnen 
auf Anfrage ein T-Bone- 
Steak . zurecht, im üb
lichen Sortim ent wird er es 
nicht haben. Oder Sie kau
fen aus den USA im portier
te  tiefgekühlte T-Bone- 
Steaks, die ganz hervorra
gend sind.
Die T-Bone-Steaks un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trock
nen. Öl in einem großen 
flachen B räter erhitzen. 
Fleisch darin  auf jeder Seite
5 M inuten scharf anbraten. 
M it Salz und frisch gem ah
lenem Pfeffer würzen. D ann 
in den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ratzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder

knapp %  große Flamme. 
W ährend der B ratzeit ein
mal wenden. Vor dem A n
schneiden 10 M inuten zu
gedeckt ruhen lassen, da
m it sich der Fleischsaft 
gleichmäßig im Steak ver
teilen kann.
In  der Zwischenzeit Cham
pignons auf einem Sieb ab
tropfen lassen. B lättrig  
schneiden. Zwiebel schälen 
und  würfeln. 40 g B u tte r im 
Topf erhitzen. Zwiebel w ür
fe! darin  in 5 M inuten gla
sig braten. Champignons 
dazugeben. U nter R ühren 
anbraten. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Zugedeckt 
bei schwacher H itze 10 Mi
nuten  dünsten.
Tom aten häuten  und die 
Stengelansätze rausschnei
den. Margarine in einem 
Topf erhitzen. Tom aten 
reinstellen, salzen und 5 
M inuten braten. Restliche 
B u tte r in einem Topf er
hitzen. Geschälte und ge
hackte Knoblauchzehe d ar
in in 3 M inuten glasig b ra
ten. Die gu t abgetropften 
Maiskörner zugeben und 
erhitzen.

T-Bone-Steak
T-Bone-Steaks in dünne 
Schrägscheiben aufschnei
den. Auf einer vorgewärm
ten  P la tte  anrichten. Mit 
Champignons, Tom aten 
und Maiskörnern umlegen. 
Mit gewaschenen, trok- 
kengetupften Petersilien
sträußchen garnieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
590.
B eilagen: K räu terbu tter,
K opfsalat, Pommes frites 
oder K artoffelkroketten. 
PS : T-Bone-Steaks eignen 
sich hervorragend zum 
Grillen über Holzkohle. 
Vorher werden sie kräftig 
gewürzt. D ann richtig 
knusprig grillen. Als Beila
ge gibt es verschiedene fri
sche Salate, gebackene K ar
toffeln oder frisches L and
brot.
Besonders p ikan t werden 
gebeizte GrUlsteaks, wenn 
m an sie für einige Stunden 
in eine Beize aus zerdrück
te r Knoblauchzehe, Öl, E s
sig, Tom atensaft, Salz, 
Pfeffer, K räutern , Worce- 
ster- und  Tabascosoße legt.

T-Bone-Steak aus Amerika: Fleisch so richtig zum Sattessen.
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Tee
»Tee weckt den guten Geist 
und die weisen Gedanken. 
E r erfrischt den Körper 
und  beruhigt das Gemüt. 
B ist du niedergeschlagen, 
dann wird Tee dich erm uti
gen.« Diesen Lobgesang auf 
den Tee notierte vor über 
4000 Jahren  der weise chi
nesische K aiser Tsching- 
nung.
Bis heute is t n ich t en t
schieden, ob Indien  oder 
China die U rheim at des 
Teestrauches ist. D enn auch 
in  der indischen Märchen- 
und  Sagenwelt g ib t es zahl
reiche Hinweise auf den 
göttlichen Tee.
Sicher aber ist das Reich 
der M itte das U rsprungs
land der Teekulturen. Bis 
zur Jahrhundertw ende war 
China der Teelieferant N r. 1. 
H eute h a t Indien diesen 
P latz eingenommen, und 
Chinatee spielt auf dem 
W eltm arkt kaum  noch eine 
Rolle .W eitere Tee-Erzeuger 
sind Pakistan , Ceylon, In 
donesien und Japan .
Tee im Sinne der H andels- 
Verordnungen sind B la tt
knospen, junge B lä tte r und 
junge Triebe des Teestrau
ches. Man unterscheidet 
Tee nach dem H erkunfts
land, dem  Anbaugebiet, der 
B la ttq u a litä t und dem Auf
bereitungsverfahren .
In  den großen, un te r euro
päischem Einfluß en ts tan 
denen Teekulturen Indiens 
wachsen besonders hoch
wertige Sorten, deren wich
tigste »Assam«, »Darjeeling« 
und  »Ceylon« sind. D ank 
eines günstigeren Klimas 
sind indische Teesorten den 
chinesischen w eit über
legen.
Die B lä tte r an  der Spitze 
eines Teezweiges sind die 
besten. Tee aus der ober
sten B lattknospe und  dem 
ersten B la tt des Triebes 
nennt m an Flowery-pekoe. 
E r is t von allerbester Qua- 
h tä t  und am teuersten. Tee 
aus dem zweiten B la tt ist 
Orange-pekoe. Das vierte 
und  fünfte B la tt is t die 
Q ualität Souchon I  und 
Souchon II. Das sechste 
B la tt is t Couchontee oder 
Kogotee. Diese Einstufung 
gilt unabhängig vom H er
kunftsland.
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Die Bezeichnung Pekoe 
wird von dem W ort Pek- 
han  abgeleitet, das soviel 
heißt wie W eißes B latt. 
D enn die B lattknospe h a t 
einen feinen weißen H aar
überzug. Souchong bedeu
te t  kleine Pflanze.
In  China im d Ja p a n  wird 
Tee vielfach noch m it der 
H and  gepflückt, denn das 
Pflücken m uß sehr sorgfäl
tig vor sich gehen, dam it 
kein B la tt verletzt wird. In  
Indien g ibt es mechanische 
Pflückeinrichtungen.
N ach der Aufbereitung u n 
terscheidet m an grünen und 
schwarzen Tee. Grüner Tee, 
wie ihn China \m d Jap an  
liefern, wird unm ittelbar 
nach dem Pflücken auf M at
ten  über W asserdampf er
h itz t. Dabei b leibt die grü
ne B lattfarbe erhalten. Die 
B lä tte r werden dann an 
der Sonne getrocknet, m it 
der H and  gerollt und in 
Pfannen ganz ausgetrock
net.
Schwarzer Tee aus Indien 
und  den übrigen A nbaulän
dern wird nach dem Pflük- 
ken in spezielle W elkhäuser 
gebracht. Das gewelkte 
B la tt läß t sich leichter rol
len. In  Indien m acht m an 
auch das maschinell.
D ann wird der Tee ferm en
tie rt, was einen wichtigen 
Einfluß auf die Q ualität 
ha t. Dabei werden die B lä t
te r ro tbraun. E rs t beim an 
schließenden Trocknen be
kommen die B lä tter die 
dunkle, fast schwarze F a r
be.
Reine Teesorten ergeben 
selten einen optim alen Ge
schmacksgenuß. D arum  
werden die verschiedenen 
Sorten nach bestim m ten 
Geschmacks- und  F arb 
abstufungen gemischt. D a
bei spielt auch eine Rolle, 
ob B latt-Tee oder Broken
Tee verwendet wird. B la tt
Tee ist milder, aber arom a
tischer. Gebrochener Tee ist 
ergiebiger und  kräftiger. 
M it Tee m uß m an genauso 
sorgfältig umgehen wie m it 
Kafl^ee. E r soll möglichst in 
dunklen Glas- oder P o r
zellangefäßen aufbew ahrt 
werden, denn Sonnenlicht 
schadet der Q ualität. E r 
sollte grundsätzlich in einer 
vorgewärm ten K anne auf

gebrüht werden. Pro Tasse 
rechnet m an für einen k räf
tigen Tee einen Teelöffel 
B lätter. D am it die Teeblät
te r sich voll entfalten kön
nen, g ib t m an zuerst nur 
etwas sprudelndes W asser 
darüber und  läß t sie etw a 2 
M inuten ziehen. B itte  im 
m er zugedeckt ziehen las
sen. D ann erst wird das 
restliche W asser drüber
geschüttet. D er Tee muß 
dann noch 2 bis 3 M inuten 
ziehen und  wird in eine 
zweite vorgewärm te K anne 
abgegossen. B itte, niemals 
(außer bei bestim m ten grü
nen Teesorten) einen zwei
ten  Aufguß machen.
Tee, der nur kurz zieht, 
m acht Stoffe frei, die bele
ben. Aber das Aroma kann 
sich in kurzer Zeit n icht 
voll entfalten. Im  Tee, der 
zu lange zieht, w ird das be
lebende Tein zu weit abge
baut, und  auch die Arom a
stoffe werden zu stark. 4 bis
5 M inuten ist der beste 
M ittelwert.
Entscheidend für den Tee
genuß ist auch das Wasser. 
Es sollte im m er klar und 
rein sein. W enn Sie zu stark  
aufbereitetes Leitungswas
ser haben, nehm en Sie lie
ber Mineralwasser ohne 
Kohlensäure. W er hartes 
Leitungswasser h a t, läß t es 
etwas länger kochen, dann 
setzt sich etwas K alk  ab. 
Tee löscht hervorragend 
den Dvirst, gleich, ob m an 
ihn heiß oder ka lt genießt. 
Viele Teekenner schätzen 
das G etränk pur. Andere 
wieder lieben Tee m it Zuk- 
ker und  Sahne oder Milch. 
Auch Tee m it Zitrone ist 
sehr beliebt und k a lt äu 
ßerst erfrischend.
Grüner Tee m it leichtem 
Rauchgeschmack, der viel
fach un te r der Bezeich
nung Russischer Tee ange
boten wird, schmeckt m it 
etwas Konfitüre oder auch 
Rum topf.
W as m an m it Tee außer
dem  alles m achen kann, 
und  wie m an m it Tee 
m ixen kann, sagen wir Ih 
nen in den nachfolgenden 
Rezepten.

Tee friesisch
Siehe Friesen-Tee.

Tee mit 
Caviar

%  1 Wasser,
5 gehäufte Teelöffel 
Russischer Tee,
4 hartgekochte Eier,
1 Zitrone,
100 g Caviar, 
gestoßenes Eis,
4 Scheiben T oastbrot 
(80 g),
Zucker nach Belieben.

Aus dem zaristischen R u ß 
land, in  dem m an w ahrhaft 
fürstlich zu speisen ver
stand, stam m t das Rezept 
für Tee m it Caviar. Der 
Russische Tee, der unbe
dingt dazu gehört, is t g rü
ner Chinatee m it leichtem 
Rauchgeschmack.
W asser in einem Kessel 
sprudelnd aufkochen. Eine 
Teekanne m it heißem W as
ser anwärm en und  ins heiße 
W asserbad oder auf ein 
Stövchen stellen. Teeblät
te r reingeben. E tw a 2 F in 
ger hoch W asser drübergie
ßen. T eeblätter etw a 3 Mi
nuten  auf gehen lassen. 
D ann nach im d nach das 
restliche kochende W asser 
drübergießen. Tee noch mal
2 M inuten ziehen lassen 
und  durch ein feines Sieb in 
eine andere vorgewärmte 
K anne gießen. W arm  stel
len.
Die Eier schälen und  fein 
hacken. In  ein Glasschäl
chen füllen. Zitrone un ter 
warmem W asser waschen. 
Zur H älfte in  hauchdünne 
Scheiben schneiden und 
auch in ein Schälchen legen. 
Die zweite Zitronenhälfte in 
dünne Schnitze schneiden. 
Caviar in eine Glasschale 
füllen, die auf gestoßenem 
Eis angerichtet wird. Ca
v iar m it Zitronenschnitzen 
garnieren. T oastbrot rösten 
und warm zu Tisch b rin
gen.
Zucker in  einer Zucker
schale auch auf den Tisch 
stellen. Caviar, Z itronen
scheiben und  E ier um  die 
Teekanne anrichten.



Teebrot
Jeder legt nun eine Scheibe 
Zitrone in sein Teeglas und 
gießt den heißen Tee d rü 
ber. Gesüßt wird nach Be
lieben, m an kann  auch ganz 
auf den Zucker verzichten. 
Zum Tee genießt m an das 
frische T oastbrot m it Ei 
und  Caviar.
Vorbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
195.
W ann reichen? Als zweites 
F rühstück  zu ganz beson
deren Anlässen. Ganz stil
echt wird noch eisgekühlter 
W odka dazu serviert.
P S : Welche Caviarsorte Sie 
nehmen, rich te t sich nach 
dem Anlaß, zu dem Sie Tee 
m it Caviar servieren wol
len und nach Ihrem  Geld
beutel.

Tee schottisch
Siehe Schotten-Tee.

Teebiskuits
amerikanisch
Siehe
Amerikanische Teebiskuits.

Teebowle 
mit Früchten
F ü r 6 bis 8 Personen

6 Teelöffel Teeblätter 
(Assam oder Darjeeling),
1 1 Wasser, 100 g Zucker,
1 Teelöffel Vanillinzucker, 
250 g frische Erdbeeren,
1 Orange, 1 Banane,

1 Zitronensaft,
% 1 Orangensaft,
1 Flasche trockener Sekt,
1 Zitronenschalenspirale.

Teeblätter in eine vorge
wärm te K anne füllen. Mit 
kochendem W asser über
gießen. Fünf Minuten 
ziehen lassen. In  ein Bow
lengefäß abseihen. M it Zuk- 
ker und Vanillinzucker 
würzen. Zugedeckt abküh
len lassen. Erdbeeren ab
spülen, halbieren. Geschäl
te, entkernte Orange und 
geschälte Banane in dünnen 
Scheiben in den Tee geben. 
Mit kaltem  Zitronen- und 
Orangensaft und  Sekt auf
füllen. Zitronenspirale in 
die Bowle hängen.

.....

Oanz fabelhaft schmeckt Russischer Tee zu russischem Caviar.

Teebowle m it frischen Früchten regt an und spendet Vitamine.

Teebrot
3 Eigelb,
3 Eßlöffel heißes Wasser, 
150 g Zucker, 1 Prise Salz,
2 Päckchen Vanillinzucker,
3 Eiweiß,
100 g Mehl,
100 g Speisestärke,
B u tte r zum  Einfetten.

Teebrot ist ein lockerer 
Kuchen, dessen zarter Ge
schmack hervorragend m it 
aromatischem Tee harm o
niert.
Eigelb m it heißem W asser 
in einer Schüssel schaumig 
schlagen. N ach und  nach 
Zucker, Salz und  Vanillin
zucker reinrühren. Eiweiß 
in einer anderen Schüssel

Teebrot ist kein Brot, sondern ein Kiichen für den 5-Uhr-Tee.



zu steifem Schnee schlagen. 
Auf die Eigelbmasse glei
ten  lassen. Mehl und 
Speisestärke drübersieben. 
Alles locker unterheben. 
K astenform  einfetten. Teig 
reinfüllen und  in den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
K uchen rausnehm en und 
in der Form  abkühlen las
sen. Aus der Form  nehm en 
und in 20 Scheiben schnei
den, nebeneinander auf ei
nen K uchenrost legen. 
Noch mal in  den vor geheiz
ten  Ofen schieben.
R ö stze it: 10 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
38K

TIP
Haben Sie schon 
mal eine Tee
Charlotte gemacht? 
Nichts leichter 
als das!
Tee-Creme nach 
unserem Rezept 
zuhereiten (aber 
bitte 3 Blatt 
Gelatine mehr neh
men) und, eine 
runde Schüssel 
m it Löffelbiskuits 
auslegen. Die 
gelierende Creme 
reinfüllen 
und erstarren 
lassen. Vor dem 
Servieren stürzen 
und garnieren.

Tee-Creme
F ü r 6 Personen

%  1 Wasser,
4 Teelöffel schwarzer Tee,
6 B la tt weiße Gelatine,
3 Eigelb, 100 g Zucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
5 Eßlöffel Orangensaft,
1 Glas (2 cl) Rum  
(40 Vol.-%),
% 1 Sahne.
Zum Garnieren:
2 Eßlöffel gehackte 
Pistazien.

W asser im Kessel sprudelnd 
kochen. Teeblätter in eine 
angewärm te K anne geben 
und  m it W asser begießen.
5 M inuten ziehen lassen. 
Tee durch ein Sieb in eine 
andere vorgewärm te K anne 
gießen.
Gelatine in  kaltem  W asser 
einweichen.
Eigelb m it Zucker und  Salz 
in  einem Topf schaumig 
rühren. Zitronenschale, 
Orangensaft, R um  und hei
ßen Tee un ter R ühren nach 
und  nach dazugeben. Bei 
kleiner H itze m it dem 
Schneebesen schlagen. Bis 
kurz vorm  Kochen erh it
zen. Topf vom H erd neh
men. Gelatine ausdrücken 
und  reinrühren. Creme u n 
te r häufigem U m rühren er
kalten  lassen.
Sahne in einer Schüssel 
steif schlagen und  un ter die 
Creme heben, sobald sie 
fest zu werden beginnt. 
Creme in eine Glasschüssel 
füllen. Zugedeckt im K üh l
schrank fest werden lassen. 
Tee-Creme m it gehackten 
Pistazien garnieren und 
k a lt servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a
2ÖK

o
■siiif®''

E in  unwiderstehlicher Nachtisch: Tee-Creme m it Sahnetupfern.

Tee-Fizz
F ü r 1 Person

1 Teelöffel Teeblätter
(Darjeeling),
gu t % 1 Wasser,
1 gehäufter Teelöffel 
Zucker,
% Glas (1 cl) Zitronensaft, 
%  Glas (1 cl) Maraschino,
3 Eiswürfel.

Weil er ähnlich zubereitet 
wird und  ebenso erfrischend 
w irkt, kann  m an diesen 
D rink im täglichen Sprach
gebrauch getrost als Fizz 
bezeichnen.
T eeblätter in eine vorge
w ärm te K anne geben. Mit 
sprudelnd kochendem W as
ser begießen. Tee 3 M inuten 
ziehen lassen und in ein 
K ännchen abseihen. Mit 
Zucker würzen und abküh
len lassen. D ann m it Z itro
nensaft und  Maraschino 
mischen. Eiswürfel zerklei
nern. In  ein hohes Becher
glas füllen. Tee drüber gie
ßen und  sofort m it einem 
Strohhalm  servieren.

Teegebäck
250 g Mehl,
%  Teelöffel Backpulver,
1 Ei, 100 g Zucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
150 g B utter oder 
Margarine,
Mehl zum Ausrollen,
Beleg- oder
Cocktailkirschen (200 g),
60 g Puderzucker,
2 Teelöffel gemahlener Zimt.

Mehl und Backpulver auf 
einem B ackbrett mischen. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Das aufgeschla
gene Ei, Zucker, Salz und 
Zitronenschale reingeben. 
Mit einem Löffel verrühren. 
B u tte r oder M argarine in 
Flöckchen auf dem Mehl
rand  verteilen. Von außen 
nach innen schnell einen 
geschmeidigen Teig kneten. 
Auf einen Teller legen und 
zugedeckt 30 M inuten im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
Beleg- oder Cocktailkir
schen erst auf einem Sieb, 
dann auf H aushaltspapier
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Tee-Grog

Tee-Fizz: E r schmeckt berauschend, berauscht aber gewiß nicht.

abtropfen lassen. Teig auf 
dem  bem eU ten B ackbrett 
dünn ausrollen. In  7 cm 
große Q uadrate schneiden. 
Je  eine Kirsche drauflegen. 
Teig zu Kugeln rollen.
Auf ein ungefettetes Back
blech setzen. Blech in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit; 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder 
knapp %  große Flamme. 
Gesiebten Puderzucker auf 
einem Teller m it Z im t m i
schen. Teegebäck aus dem 
Ofen nehmen, vom B ack
blech lösen und noch heiß 
im Zucker-Zimt-Gemisch 
wälzen. Danach abkühlen 
lassen.
E rg ib t 52 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro Stück: E tw a 
65. ^
P S : Teegebäck schmeckt 
auch sehr gut, wenn m an es 
s ta tt  m it Coektailkirsohen 
m it gu t abgetropften R um 
kirschen oder W einbrand
früchten füllt.

Tee-Gelee 
mit Vanille
sahne
% 1 Wasser,
2 gehäufte Teelöffel 
schwarzer Tee,
3 Eßlöffel Zuclser 
(45 g),
2 Eßlöffel 
Zitronensaft,
2 Eßlöffel hochprozentiger 
Rum ,
6 B la tt weiße 
Gelatine.
F ü r die Vanillesahne:
% Vanillestange,
% 1 Sahne,
1 Eßlöffel Zucker
(15 g).

W asser im  Kessel auf ko
chen. Teeblätter in eine 
vorgewärm te K anne geben. 
M it W asser aufbrühen. Zu
gedeckt 3 M inuten ziehen 
lassen.
D ann in einen Topf sieben. 
Mit Zucker, Z itronensaft 
und R um  abschmecken. 
Gelatine 5 M inuten in kal

.-.Vv'

i i i :

Teegebäck für Verwöhnte: Gocktailkirschen in  zarter TeighüUe.

tem  W asser einweichen. 
Ausdrücken und  unter 
R ühren in dem heißen Tee 
auflösen. Tee bis kurz vorm 
Gelieren abkühlen lassen 
und  in Kelchgläser füllen. 
Zugedeckt 2 Stunden im 
K ühlschrank erstarren las
sen.
F ü r die Vanillesahne V a
nillestange auf schneiden. 
M ark m it dem Messer raus
schaben. G ut gekühlte Sah
ne m it Vanillemark und 
Zucker in einer Schüssel 
halbsteif schlagen. In  eine 
Glaskaraffe gießen. Zu dem 
Gelee servieren. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
25ÖT
Unser Menüvorschlag: Die 
Fleischbrühe m it M ark
klößchen vorweg. Als 
H auptgericht Frischlings
keule, Apfel- und  Preisel- 
beerkom pott, Pfifferlinge 
und  K artoffelkroketten. 
Als G etränk p aß t dazu ein 
Ahr-Burgunder. Als Des
sert Tee-Gelee m itVanille
sahne.

Tee-Grog
%  1 Wasser,
5 Teelöffel schwarzer Tee, 
4 Nelken,
Zucker,
4 Glas (je 2 cl) Arrak,
4 Zitronenscheiben.

In  Ostfriesland wird pro 
K opf mindestens soviel Tee 
getrunken wie in England. 
Aber auch der Grog erfreut 
sich hier allergrößter Be
liebtheit. W as liegt näher, 
als beides zu vereinigen -  
zum Tee-Grog.
W asser im Kessel sprudelnd 
auf kochen. Teeblätter und 
Nelken in eine vorgewärm
te  K anne geben. 3 Finger 
hoch m it W asser begießen.
3 M inuten ziehen lassen. 
D ann das restliche kochen
de W asser in die K anne gie
ßen. Tee nochmals 2 Minu
ten ziehen lassen. Durch 
ein Sieb in  eine andere vor
gewärmte K anne gießen. 
Teekanne auf einem Stöv
chen zu Tisch bringen und 
sehr heiß servieren.
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W enn der Teepunsch dampfend auf dem Tisch steht, stellt sich die Gemütlichkeit von selbst ein.

Vorgewärmte Groggläser 
knapp drei Viertel voll Tee 
füllen. Jeder süß t seinen Tee 
nach Belieben. In  jedes 
Grogglas ein Glas Arrak 
gießen. Zitronenscheiben 
drauf legen. Grog durch die 
Zitrone hindurch ganz heiß 
trinken.

Teekuchen
250 g B utter,
250 g E ier (im Ganzen 
gewogen),
250 g Zucker, 1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 250 g Mehl,
50 g Speisestärke, 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r den G u ß :
150 g Puderzucker,
3 Eßlöffel Zitronensaft. 
Zum Garnieren:
50 g Zitronat.

B u tte r in einer Schüssel 
schaumig schlagen. Nach 
und  nach aufgeschlagene 
Eier und  Zucker reinrüh
ren. Salz, abgeriebene Zi
tronenschale und  löffelwei

se Mehl und  Speisestärke 
unterrühren.
Eine 26 cm lange K asten
form m it M argarine ein
fetten. Teig reinfüllen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die untere Schiene schie
ben.
B ackzeit: 75 M inuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder %  
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men, abkühlen lassen. K u 
chen auf einen K uchen
d rah t stürzen.
F ü r den Guß Puderzucker 
m it Z itronensaft in einer 
Schüssel verrühren. Den 
Teekuchen dam it über
ziehen und m it fein ge
hacktem  Z itronat be
streuen. Vor dem Servieren 
in  20 Stücke schneiden. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Aus
kühlzeit 80 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a

Teeplätzchen
Siehe
Englische Teeplätzchen.

Teepunsch
^  1 Wasser,
8 Teelöffel schwarzer Tee, 

1 Rotwein,
Saft von 2 Orangen,
3 Nelken,
1 Stückchen Zim t (5 cm), 
150 g Zucker,
5 Glas (je 2 cl) R um  
(40 Vol.-%). 
Zitronenscheiben.

W asser im Kessel sprudelnd 
kochen lassen. Über den 
Tee in die angewärmte 
K anne gießen. 5 M inuten 
ziehen lassen, dann den 
Tee durch ein Sieb in eine 
andere vorgewärm te K an 
ne abgießen.
In  der Zwischenzeit R o t
wein m it Orangensaft, N el
ken, Z im t und  Zucker in 
einem Topf bis kurz vorm 
Kochen erhitzen. In  ein 
Punschgefäß sieben. H ei
ßen Tee und  R um  zugießen, 
um rühren. In  vorgewärm 
ten  Punschgläsern m it je 
einer Zitronenscheibe gar
niert servieren.

n.

P S : Eine alkoholarme V a
riante für warme Tage ist 
eisgekühlter Teepunsch 
ohne R um  m it frischen 
Pfefferm inzblättern.

TIP
In  Nordfriesland 
mischt man einen 
noch stärker 
konzentrierten 
Teepunsch. Und 
zwar gibt man 
zwei Drittel heißen 
Tee in  ein 
Punschglas und  
gießt ein Drittel 
gelben Korn, der 
speziell in  dieser 
Gegend gebrannt 
wird, über den Tee, 
rührt um  und süßt 
nach Geschmack.

Teigerbsen
Siehe Backerbsen.
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Teepunsch indisch

Dieser eigelbe Teekuchen m it Zuckerguß hält was er verspricht.

. - ■' .
' - I -  ■ ■

Teepunsch aTnerikanisch: Dazu brauchen Sie B um  und CuroQOO.

Teepunsch indisch: M it Z im t gewürzt und m it Kandis gesüßt.

Teepunsch 
amerikanisch
F ü r 1 Person

1 Teelöffel Teeblätter, 
gu t Yg 1 W asser, Zucker, 
11/2 Glas (3 cl) Rum ,
%  Glas (1 cl) Curagao,
1 Zitronenscheibe,
1 Nelke.

An der A tlantikküste im 
Norden der Vereinigten 
S taaten  und  in K anada 
tr in k t m an an kühlen T a
gen gerne diesen Punsch. 
T eeblätter in  eine vorge
w ärm te K anne geben. Mit 
kochendem W asser auf gie
ßen und  etw a 4 M inuten 
ziehen lassen.
Tee in  ein hohes Grog- oder 
Punschglas abseihen. M it 
Zucker würzen. Vorge
w ärm ten R um  und Curagao 
reingießen, um rühren. Zi
tronenscheibe in  der M itte 
m it der Nelke bestecken 
und  so auf den Punsch glei
ten  lassen, daß m an ihn 
durch die Zitronenscheibe 
trinken muß.

Teepunsch 
indisch
F ü r 6 bis 8 Personen

6 Teelöffel Teeblätter 
(Orange Pekoe),
1 1 W asser,
1 1 leichter Rotwein,
%  Flasche weißer Rum ,
% 1 frisch gepreßter 
Orangensaft,
125 g weißer Kandiszucker,
1 Zim tstange.

Teepunsch ist der richtige 
Aufwärmer. Dazu Teeblät
te r in  eine vorgewärm te 
K anne geben. M it kochen
dem  W asser übergießen. 4 
M inuten ziehen lassen. In  
einen feuerfesten K eram ik
topf seihen. Rotwein, R um  
und O rangensaft zuschüt
ten. K andiszucker in  den 
Topf geben. Punsch bis kurz 
vorm  Kochen erhitzen. Mit 
der Zim tstange ständig um 
rühren. D ann in einer heiß 
ausgespülten Karme warm 
stellen. In  Grog- oder Tee
gläsern servieren.
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Gut Ding will Weile habend  
Das gilt auch für den Tegemauer 
Wildschweinbraten. Drei Tage Y
muß das Prachtstück in würziger ^  
Rotwein-Essig-Beize liegen. Dann 
erst wird es gar geschmort.



Teigtaschen neapolitanisch

Tegernauer 
Wildschwein
braten
F ü r 6 Personen

1000 g Wildschweinfleisch 
aus der Keule.
F ü r die Beize:
1 Bund Suppengrün 
(150 g),
1 Zwiebel (40 g),
10 W acholderbeeren,
6 Korianderkörner,
8 Pfefferkörner,
4 Pim entkörner,
2 Lorbeerblätter,
1 Stückchen Ingwerwurzel, 
%  Teelöffel Thymian,
je %  1 Rotwein und 
Wasser,
2 Eßlöffel Weinessig. 
A ußerdem ;
Salz, weißer Pfeffer,
60 g fetter, 
geräucherter Speck,
50 g B u tte r oder Margarine,
3 Eßlöffel Mehl (30 g),
Yg 1 Sahne.
F ü r die G arnierung:
2 Orangen,
4 Eßlöffel Preiselbeeren 
aus der Dose (40 g),
%  Bund Petersilie.

Fleisch abspülen und  m it 
H aushaltspapier abtrock
nen. F e tt  und Sehnen ab 
schneiden. Fleisch in  eine 
große Schüssel legen.
F ü r die Beize Suppengrün 
putzen, waschen. G ut ab 
getropft in Stücke schnei
den. Geschälte Zwiebel w ür
feln. Mit den zerdrückten 
W acholderbeeren, K orian
der-, Pfeffer-, P im entkör
nern, Lorbeerblättern, In g 
werwurzel, Thym ian, R o t
wein, W asser und  W ein
essig in einen Topf geben. 
Aufkochen. Noch heiß über 
das Fleisch gießen. Zuge
deckt 3 Tage in  den K ühl
schrank stellen. Zwischen
durch das Fleisch öfter 
wenden.
Fleisch aus der Beize neh
men. Mit H aushaltspapier 
trocknen. M it Salz und 
Pfeffer einreiben.
Speck würfeln. In  einer 
Pfanne in 5 M inuten glasig 
braten. B ra tfe tt ohne Grie
ben in einen großen B räter 
gießen. B u tte r oder Marga
rine reingeben und  erh it

zen. Wildschweinfleisch 
darin  rundherum  10 M inu
ten  braun anbraten . % 1 
durchgesiebte Beize zugie
ßen. Zugedeckt 20 M inuten 
schmoren. D ann noch mal 
% 1 durchgesiebte Beize 
drübergießen. Noch 60 Mi
nuten  schmoren. D anach 
Fleisch warm stellen. 
B ratenfond durch ein Sieb 
in einen Meßbecher gießen 
und m it Beize auf %  1 auf
füllen. In  einen Topf geben 
und zum Kochen bringen. 
Mehl m it Sahne in  einem 
Becher verrühren. D am it 
den Fond binden. 3 M inu
ten  kochen. M it Salz und 
Pfeffer abschmecken. Soße 
getrennt servieren.
F ü r die Garnierung Oran
gen waschen, trocknen und 
halbieren. Fruchtfleisch m it 
einem Löffel rauslösen. In  
W ürfel schneiden. M it den 
Preiselbeeren mischen und 
in die O rangenhälften fül
len.
Fleisch in Scheiben schnei
den, aru'ichten und  m it 
OrangenhäKten und  P e te r
silie garniert servieren. 
Vorbereitung: Ohne Beiz
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
480  '
Unser M enüvorschlag: Vor
weg Schildkrötensuppe L a
dy Curzon. D ann W ild
schweinbraten m it Spätzle 
und Rosenkohl. D azu einen 
badischen oder Burgunder 
Rotwein. Als D essert: K ir
schen van  Dyck.

Teigtaschen 
neapolitanisch
Calzoni aUa napoletana

o
F ü r den Teig:
300 g Mehl, 20 g Hefe,
Yg 1 warmes W asser,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
Salz,
Mehl zum  Ausrollen.
F ü r die F ü llu n g :
280 g Mozzarella-Käse,
200 g gekochter Schinken, 
10 grüne entsteinte 
Oliven,
Salz, weißer Pfeffer.
1 Eiweiß,
2 Eßlöffel Milch zum 
Bestreichen,
Öl zum  Einfetten.

Die neapohtanischen Teig
taschen werden aus Hefe
teig zubereitet im d m it 
Schinken, K äse und  Ohven 
gefüllt. Zusammen m it Sa
la t und  R otw ein sind sie 
ein kleines Abendessen. 
Mehl in  eine Schüssel ge
ben. In  die M itte eine Mul
de drücken. Die in  einer 
Tasse m it lauwarm em  W as
ser aufgelöste Hefe zugie
ßen und  m it etwas Mehl 
vom R and  verrühren. Öl 
nach und  nach un terrüh 
ren. Teig schwach salzen. 
Mit dem K nethaken (K ü
chenmaschine oder H and
rührgerät) so lange kneten,

bis der Teig sich gu t von 
der Schüssel löst. (Oder den 
Teig schlagen.) M it einem 
Tuch bedeckt 60 M inuten 
warm  stellen und gehen 
lassen. D ann noch m al 5 
M inuten kneten. 
Arbeitsfläche m it Mehl be
stäuben. Teig darauf dünn 
ausrollen. 10 runde Fladen 
von 15 cm Durchmesser 
ausradeln.
F ü r die Füllung den Mozza- 
rellakäse und  Schinken 
klein würfeln.
Mit den entstein ten  Oliven 
mischen. Salzen und pfef
fern. Füllung jeweils auf die 
H älfte der Teigfladen ver
teilen. Teigränder m it E i
weiß bestreichen. Fladen 
zusammenklappen. R änder 
m it einer Gabel gu t fest
drücken. Teigtaschen m it 
Milch bestreichen. Back
blech m it Öl einfetten. 
Teigtaschen draufsetzen 
und in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 20 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
G asherd: Stufe 5 oder
Y2  große Flamme. 
Teigtaschen rausnehm en 
und lauw arm  servieren. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 M inuten. 
Zubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
TSÖ
Beilage: Tom atensalat oder 
jede A rt von frischem Sa
lat. U nd als G etränk em p
fehlen wir italienischen 
Rotwein.



Tellerfleisch
750 g Rindfleisch 
(Rinderbrust, Hoch- oder 
Querrippe),
1 große Zwiebel (80 g),
2 Nelken,
1 Lorbeerblatt,
1% 1  W asser,
Salz,
6 Pfefferkörner,
3 W acholderbeeren,
50 g geriebener 
M eerrettich,
1 Eßlöffel 
Z itronensaft,
1 Teelöffel 
Zucker.

Als Tellerfleisch bezeichnet 
m an in  B ayern und  Öster
reich gekochtes Rindfleisch, 
das in  Scheiben geschnitten 
m it geriebenem M eerret
tich  serviert wird. Trotz 
seines Namens wird Teller
fleisch im R estau ran t stil
echt auf H olzbrettern  ser
viert. Diese B retter haben 
aber am R and  eine Rille, 
dam it die Brühe n ich t rxm- 
terlaufen kann.
Rindfleisch un ter kaltem  
W asser abspülen. Zwiebel 
schälen. M it Nelken und 
Lorbeerblatt spicken. W as
ser in einem Topf sprudelnd 
aufkochen und salzen. 
Fleisch, Zwiebel und  die 
Gewürze reingeben. Zuge
deckt 120 M inuten kochen 
lassen.
In  der Zwischenzeit Meer
rettich  m it Zitronensaft 
und  Zucker in einer Schüs
sel mischen.
Fleisch aus der Brühe neh
men. In  1 cm dicke Schei
ben schneiden. Auf einer 
P la tte  oder einem Holz
b re tt anrichten. M it durch
gesiebter Brühe übergießen. 
M eerrettich in  einem dicken 
Streifen auf das Fleisch 
verteilen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 2 Stunden
und 5 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
i ä x
Beilagen: K opfsalat im d 
Röstkartoffeln oder in der 
restlichen B rühe gekochte 
Bouillonkartoffeln. (Dann 
aber das Fleisch im ganzen 
S tück so lange warm  stellen, 
bis die K artoffeln gar sind.)

Saftig und depig ist Teller fleisch. I n  Bayern und Österreich gibt’s dazu geriehenen Meerrettich.

Tellersulz
Schnauze, Ohren, Füße 
und  Schwanz eines 
Schweines (3600 g),
3 1 W asser, Salz,
200 g Suppengrün,
1 Lorbeerblatt,
2 Nelken,
5 Pfefferkörner,
2 Eßlöffel Essig,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
3 B la tt weiße Gtelatine.

In  B ayern liebt m an def
tige Gerichte. Tellersulz ge
hö rt dazu. F rüher gab’s sie 
auf dem Land nur am  
Schlachttag. H eute kann

m an sie beim Fleischer k au 
fen oder nach altem  R ezept 
selber zubereiten.
Schnauze, Ohren, Füße und 
Schwanz waschen. In  einen 
großen Topf m it kochen
dem, gesalzenem W asser 
geben. In  70 M inuten zu
gedeckt gar kochen lassen. 
Suppengrün putzen, w a
schen, abtropfen lassen und 
kleinschneiden. N ach 40 
M inuten K ochzeit zusam 
m en m it Lorbeerblatt, Nel
ken und  Pfefferkörnern in 
die Brühe geben.
Fleisch aus der Brühe neh
men. H äuten  und  von den 
K nochen lösen. In  gleich
mäßige Stücke schneiden. 
Auf vier Suppenteller ver
teilen. A bkühlen lassen.

%  1 Brühe in  einen Topf 
sieben und  entfetten. A b
kühlen lassen. M it Essig, 
Salz und  Pfeffer abschmek- 
ken. Gelatine einweichen 
im d ausdrücken. In  einem 
Topf m it wenig heißem 
W asser auf lösen und  in die 
B rühe rühren. Fleisch m it 
der Brühe übergießen. Sül
ze k a lt stellen und  in  2 bis 3 
Stunden erstarren lassen. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne K üh l
zeit 80 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
460!
B eüagen: Gewürzgurken,
Rem oulade und  R östkar
toffeln oder kräftiges L and
brot. Als G etränk dazu 
g ib t’s ein kühles Bier.
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Teltower Rübchen glasiert

Teltower
Rübchen
800 g Teltower Rübchen, 
40 g B u tte r oder Margarine, 
20 g Zucker,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Speisestärke,
1 Bund Petersilie.

Teltower Rübchen sind eine 
kleine, zuckerreiche und 
würzige R übenart, die jah r
hundertelang nur im Sand
boden der Mark B randen
burg angebaut wurde. Ihren  
Nam en haben sie von der 
kleinen S tad t Teltow süd
westlich von Berlin im Be
zirk Potsdam . H eute wach
sen rund  um  Berlin kaum  
noch Teltower Rübchen, 
sie kommen vielmehr aus 
N orddeutschland, beson
ders aus den fruchtbaren 
Vierlanden vor den Toren 
H am burgs.
Teltower Rübchen waren 
früher eine Delikatesse. Sie 
gehörten zu Goethes Leib
speisen, die er sich per E il
post von Freunden aus Ber
lin nach W eim ar schicken 
ließ. Napoleons Justizm ini
ster Cambaceres, als Fein
schmecker bekannt, ließ 
die feinen Rübchen sogar 
auf seiner Festtafel servie
ren. Teltower Rübchen h a 
ben also Tradition. Ihre 
G rundzubereitung is t den
noch ganz einfach: 
Rübchen schälen, waschen 
und  abtropfen lassen. In  3 
mm  dicke Scheiben oder 2 
cm große W ürfel schneiden. 
Kleine Rüben bleiben ganz. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf schmelzen. 
Zucker reinrühren und in 2 
M inuten goldbraun anrö
sten.
R übchen in den Topf geben 
und in  5 M inuten leicht 
bräunen. Mit heißer Fleisch
brühe begießen. Salzen und 
pfeffern. Die R üben bei 
schwacher H itze zugedeckt 
45 M inuten dünsten. 
Sfieisestärke m it ganz we
nig W asser in einem Becher 
g lattrühren. Den Gemüse
fond dam it binden, das 
heißt, einmal aufkochen 
lassen.

TIP
Teltower Rübchen 
kann m an auch in  
gesalzenem Wasser 
kochen und in  
einer Soße aus 
Butter, Mehl, 
Gemüsewasser und  
M ilch geben. 
Gewürzt wird m it 
Salz, weißem 
Pfeifer und wenig 
M ii.skatnuß.

Teltower Rübchen even
tuell m it Salz und  Pfeffer 
nachwürzen. In  eine vorge
w ärm te Schüssel füllen. Mit 
abgespülter, getrockneter 
und  fein gehackter P e te r
silie bestreut servieren. 
V orbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
I m
W ozu reichen? Als Beilage 
zu B raten, Schweine- oder 
Ham m elkoteletts.

Teltower
Rübchen
glasiert
800 g Teltower Rübchen, 
40 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Zucker,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz.

Teltower Rübchen schälen, 
waschen und gu t abtropfen 
lassen.
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Zuk- 
ker darin un ter R ühren 
schmelzen und  in 2 M inuten 
hell karamelisieren lassen. 
Langsam die heiße Fleisch
brühe reinrühren. Mit Salz 
abschmecken.
Teltower Rübchen in den 
Sud geben und  bei kleiner 
H itze 45 M inuten im offe
nen Topf dünsten, bis die 
Flüssigkeit fast verdam pft 
ist. Topf zwischendurch ge
legentlich leicht schütteln, 
dam it alle Rübchen gleich
mäßig glasiert werden.

V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
I tK
W ozu reichen? Zu E n ten 
braten, B ratw urst oder 
Schweinebraten m it K a r
toffelpüree.

Tempura
Siehe Japanisches 
K rabbengericht.

Tequila
caliente
2 Glas (je 2 cl) Tequila,
% Glas (1 cl) Limonensaft, 
ersatzweise Zitronensaft,
2 Spritzer Grenadine,
2 Teelöffel Creme de 
cassis (schwarzer 
J  ohannisbeer-Likör),
5 Eiswürfel,
1 Stück Limonen- oder 
Zitronenschale,
Sodawasser zum 
Äuffüllen.

Teltower Rübchen glasiert: Karamelisierter Zucker sorgt für den appetitlich braunen Hochglanz.
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A.

Tequila caliente: Dieser mexikanische D rink ist schön feurig.

Dieser preisgekrönte D rink 
stam m t aus Mexiko, der 
H eim at des Ägavenschnap- 
ses Tequila. E r wird zwar 
n icht »caliente« (heiß) ser
v iert, sondern eiskalt. Aber 
seiner Schärfe wegen kann 
er ganz schön einheizen 
und  die Lebensgeister wek- 
ken. Die M exikaner trinken 
ihn -  eben drum  -  zur E r
frischung.
Tequilla, Limonen- oder 
Zitronensaft, Grenadine 
und  Creme de cassis im 
Shaker gu t mischen. E inen 
Tumbler, das ist ein hohes, 
zylinderförmiges Trinkglas, 
halb m it Eiswürfeln füllen, 
Limonen- oder Zitronen
schale einlegen, Shaker-In
h a lt drübergießen, um rüh
ren  und  m it Sodawasser

E in  M aya-Tempel in  M e
xiko: E r wurde erst in  jüng
ster Zeit wieder restauriert.
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auf füllen. Den Glasrand 
eventuell m it einer Limo
nen- oder Zitronenscheibe 
garnieren. Strohhalm  dazu.

Teriyaki
Fleisch
bällchen

500 g Gehacktes vom Rind, 
je ^  B und Petersilie und 
Schnittlauch,
2 Stengel Sellerieblätter,
1 kleines Bi,
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(45 g),
Salz, weißer Pfeffer,
B u tte r oder Margarine 
zum  B raten.
F ü r die Soße:
% 1 Sojasoße, Salz, 
weißer Pfeffer,
Zucker, G lutam at,
1 Messerspitze gemahlenes 
Pim ent, Ingwerpulver,
1 kandierte Ingwerpflaume.

Wer Ingwer mag, liegt m it Teriyaki Fleischbällchen richtig.



Unser gegrilltes Teriyalcj Steak wird in  Jajm n

Teriyaki is t eine japanische 
W ürzsoße auf Sojabasis. 
Man kann  sie fertig kaufen 
oder, wie in diesem Rezept, 
selber mischen. Trotz der 
Soße stam m en diese 
Pleischbällchen aus Hawaii, 
wo sie stUeoht auf tau fri
schen B ananenblättern  an 
gerichtet werden. 
Hackfleisch in eine Schüs
sel geben. Petersilie, 
Schnittlauch und  Sellerie
b lä tte ru n te r kaltem  W asser 
abspülen, m it H aushalts
papier trockentupfen. Ganz 
fein hacken. Zusammen m it 
dem  E i und den Semmel
bröseln zum Fleisch geben. 
Alles zu einem festen 
Fleischteig mischen. Mit 
Salz und Pfeffer p ikan t ab 
schmecken.
Aus dem Pleischteig etwa 
walnußgroße Bällchen for
men.
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. Die 
Fleischbällchen darin  5 Mi
nuten  braten. Die Pfanne 
dabei hin und  wieder rü t
teln, dam it die Fleischbäll
chen auch gleichmäßig gar 
werden.

In  der Zwischenzeit für die 
Soße Sojasoße in einem 
Topf erwärmen. M it Salz, 
Pfeffer, Zucker, G lutam at, 
Pim ent- und Ingwerpulver 
p ikan t abschmeoken. 
A bgetropfte Ingwerpflau
me fein hacken und in die 
Soße geben. Über die 
Fleischbällchen gießen. Bei 
schwacher H itze 5 M inuten 
ziehen lassen.
In  einer vorgewärm ten 
Schüssel anrichten und  so
fort servieren. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
325^
W ann reichen? W arm  oder 
k a lt m it Reis oder frisch 
getoastetem  W eißbrot als 
Abendessen oder Im biß. 
D azu schm eckt Bier, W eiß
wein oder grüner Tee.
P S ; Sie können die Fleisch
bällchen zum  Servieren 
auch auf kleine Holzspieß
chen stecken. D ann wird 
die Soße allerdings getrennt 
in  Portionsschälchen ange
rich te t im d jeder d ipp t die 
Fleischbällchen, bevor sie 
gegessen werden, in die Soße.

Teriyaki
Steak

4 R indersteaks von 
je 200 g.
F ü r die Beize:
1 Knoblauchzehe, Salz,
1 kandierte Ingwerpflaume 
(20 g),
20 g brauner Zucker,
Salz, schwarzer Pfeifer,
1 Prise G lutam at,
% 1 Reiswein oder Sherry,
6 Eßlöffel Sojasoße (60 g), 
% 1 Weißwein,
Saft einer halben Zitrone. 
F ü r die G arnierung:
4 Tom aten (160 g),
Salz, weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel
Sojabohnenkeime aus der 
Dose (60 g),
1 Eßlöffel
Tom atenketchup (20 g).

Teriyaki Steak is t eine Spe
z ialitä t aus dem Reich

TIP
Die Beize für das 
Teriyaki Steak 
können Sie auch 
für andere 
Gerichte
verwenden. Zum

um
Fleisch für ein 
Chop Suey darin 
zu heizen. (Etwa
1 bis 2 Stunden.)

Nippons. In  Jap an  werden 
dazu besonders gu t abge
hangene Filetsteaks ver
wendet, die nach 12stündi- 
ger Beizzeit roh gegessen 
werden. D a diese Methode 
n icht unbedingt dem euro
päischen Gaumen en t
spricht, kann m an das 
Fleisch auch grillen.
Steaks m it H aushaltspa
pier abtupfen. F ü r die Bei
ze geschälte K noblauch
zehe m it Salz zerdrücken. 
Ingw er ganz fein hacken. 
K noblauch und Ingwer m it
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Zucker, Salz, frisch ge
mahlenem Pfeffer, G luta
m at, Reiswein oder SherrJ^ 
Sojasoße, Weißwein und 
Z itronensaft in einer fla
chen Schüssel mischen. 
Steaks in  die Beize legen, 
mehrm als wenden. Zuge
deckt 12 Stunden beizen 
lassen. Zwischendurch h äu 
fig umdrehen.
Die gut abgetropften Steaks 
auf einen Grillrost legen 
und  un ter den vorgeheizten 
GriU schieben. Auf jeder 
Seite 4 M inuten grillen.
In  der Zwischenzeit für die 
Garnierung Tom aten w a
schen. Abtrocknen, S ten
gelansätze rausschneiden. 
Von den Tom aten einen 
Deckel abschneiden und

K erne rausschaben. Tom a
ten  innen m it Salz und 
Pfeffer würzen. 
Sojabohnenkeime zusam 
men m it dem Tom aten
ketchup in eine Pfanne ge
ben. U nter R ühren in 5 
M inuten erhitzen. In  die 
Tom aten füllen.
Die Steaks auf vorgewärm 
te r  P la tte  anrichten. Mit 
den Tom aten garnieren. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne Beiz
zeit 10 Minuten. 
Z ubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
28Ö
B eilagen: Körnig gekoch
te r Reis oder Toastbrot. 
D azu tr in k t m an Reiswein 
oder grünen Tee.

Terrine mit 
Kalbfleisch 
und Pilzen
1 1 W asser,
1 Lorbeerblatt,
2 Gewürznelken,
Salz,
300 g Kalbfleisch aus der 
Schulter,
1 Kalbszunge von 300 g, 
500 g Pfifferlinge oder 
Champignons (frisch oder 
aus der Dose),
50 g B u tte r oder Margarine, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 B und Petersilie.
F ü r die Soße:
40 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Mehl,

%  1 Fleischbrühe,
% 1 Weißwein,
Salz, weißer Pfeffer.

W asser m it Lorbeerblatt 
und  Gewürznelken in ei
nem  Topf zum  Kochen 
bringen und salzen.
In  der Zwischenzeit K alb 
fleisch abspülen. K albszun
ge un ter fließendem kaltem  
W asser gründlich waschen. 
A bgetropft ins kochende 
W asser geben. 75 M inuten 
zugedeckt kochen lassen. 
Kalbfleisch und Zunge aus 
der Brühe nehmen. Zunge 
noch heiß häuten. K alb 
fleisch und  Zxmge schräg in 
Scheiben schneiden. Brühe 
durch ein Sieb gießen. 
Pfifferlinge oder Champi-



Tessiner Egli-Filets
gnons putzen und  waschen. 
(Pilze aus der Dose ab trop
fen lassen.) Große Pilze hal
bieren oder vierteln. B u tte r 
oder M argarine in einem 
Topf erhitzen. Pilze darin 
10 M inuten schmoren las
sen. M it Salz und  Pfeffer 
abschmecken.
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und  fein hacken. 
Die H älfte davon über die 
Pilze streuen.
F ü r die Soße B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl auf einmal 
reinschütten xmd un ter 
R ühren 3 M inuten dtirch- 
schwitzen. N ach und  nach 
%  1 Fleischbrühe reinrüh
ren, aufkochen und  5 Mi
nu ten  kochen lassen. Soße

m it Weißwein, Salz und 
frisch gemahlenem Pfeffer 
abschmecken. Kalbfleisch, 
Zimge und  Pilze in  die Soße 
geben und  daria  in 5 Minu
ten  erwärmen. D ann in  eine 
Terrine füllen und m it der 
restlichen Petersihe be
s treu t servieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 95 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
43(h
Beilagen: Tom atensalat
und  Reis. Sie können aber 
auch Salzkartoffehi dazu 
servieren.

A u f Tomatenreis 
aTigerichiet: 

Tessiner Egli-Filets.

M ild  aber fein gewürzt: Terrine m it Kalbfleisch und Pilzen.

Tessiner 
Egli-Füets

4 kleine Barsche (1000 g), 
weißer Pfeffer,
Saft einer Zitrone.
F ü r den R eis:
1 Zwiebel (50 g),
40 g B utter,
125 g Langkornreis,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, Streuwürze,
1 Messerspitze Safran,
2 große Tom aten (140 g). 
A ußerdem :
Salz,
30 g Mehl,
2 Eier,
%  Teelöffel zerriebener 
Salbei,
80 g B u tte r oder Margarine, 
%  B und Schnittlauch.

Egü n enn t m an in der 
Schweiz den Süßwasser
Barsch. In  den klaren Gre-

wässem  der Schweiz fühlt 
er sich ganz besonders wohl. 
Im  Tessin wird er ausge
sprochen p ikan t zubereitet. 
Die Barsche ausnehmen, 
schuppen und  filetieren, un 
te r kaltem  W asser abspü
len. M it H aushaltspapier 
trockentupfen. M it Pfeffer 
bestreuen und  m it Z itro
nensaft beträufeln. Zuge
deckt 60 M inuten ziehen 
lassen.
In  der Zwischenzeit für den 
Reis Zwiebel schälen und 
fein hacken. B u tte r in einer 
feuerfesten Form  erhitzen. 
Zwiebelwürfel darin  in 2 
M inuten glasig braten. Reis 
auf einem Sieb im ter ka l
tem  W asser gründlich wa- 
waschen, abtropfen lassen 
und  in die Form  geben. U n
te r R ühren in  5 M inuten 
glasig rösten. D ann die 
heiße Fleischbrühe zugie
ßen. Um rühren. M it Salz, 
Streuwürze und  Safran 
würzen. Reis zugedeckt 20 
M inuten queUen lassen. 
Tom aten häuten , Stengel
ansätze und  K erne entfer
nen. Fruchtfleisch würfeln. 
10 M inuten vor Ende der
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Garzeit auf den Reis ver
teilen.
Die abgetropften Egli-Eilets 
salzen und  in Mehl wenden. 
E ier auf einem Teller ver
quirlen und  m it Salbei m i
schen. B u tte r oder Marga
rine in  einer Pfanne er
hitzen. EgU-Filets durch die 
Eierm ischung ziehen und 
in  der heißen B u tte r auf je 
der Seite 4 M inuten braten. 
Auf dem fertigen Reis an
richten. M it abgespültem, 
trockengetupftem  und  ge
hacktem  Schnittlauch be
streu t sofort in der Form  
servieren.
Vorbereitung; Ohne M ari
nierzeit 35 M inuten. 
Zubereitim g: 45 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
595^
Beilage: Gremischter oder 
Chicoree-Salat.

Tessiner 
Hühnerleber- 
Crostini

1 B und Suppengrün 
(150 g),
1 B und Petersilie,
1 Zwiebel (30 g),
30 g Margarine,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
250 g H ühnerlebem ,
Salz, weißer Pfeifer,
1 Teelöffel Mehl,
4 Eßlöffel Sahne (60 g),
4 Scheiben Toastbrot (40 g), 
30 g B utter,
S aft einer halben Zitrone. 
F ü r die G arnierung:
1 Tom ate (50 g),
1 Zitrone,
2 Stengel Petersilie.

Tessiner Hühnerleber-Crostini schmecken schon zum Frühstück. E in  Versuchwird Sie überzeugen.

TIP
Eine besonders 
festliche Grostini- 
Variante bekommt 
man, wenn anstelle 
von Hühnerlebern 
Filetscheiben und  
Pilze treten.

Crostini sind nichts anderes 
als geröstete T oastbro t
scheiben, die reich belegt 
werden.
Suppengrün putzen, w a
schen, abtropfen lassen. In  
schmale Streifen schneiden. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen, fein hacken. 
Zwiebel schälen und in  feine 
W ürfel schneiden. 
M argarine in  einer Pfanne 
erhitzen. Suppengrün, P e
tersilie und  Zwiebel darin  5 
M inuten anbraten. Mit 
Fleischbrühe begießen und 
10 M inuten bei schwacher 
H itze im offenen Topf ko
chen lassen.
In  der Zwischenzeit H ü h 
nerlebern von H au t und 
Sehnen befreien und  m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
In  feine W ürfel schneiden. 
In  den Topf geben und alles 
noch 5 M inuten schmoren 
lassen. M it Salz und  Pfeffer 
würzen. Mehl drüberstäu
ben und  unterrühren. 
D ann die Sahne reinrühren. 
Noch einmal aufkochen las- 
lassen im d den Topf danach 
zugedeckt warm stellen. 
Toastscheiben halbieren. 
Auf beiden Seiten dünn m it

B u tte r bestreichen. U nter 
dem vorgeheizten Grill oder 
in  einer Pfanne auf beiden 
Seiten leicht bräunen. Auf 
vorgewärm te TeUer legen. 
Mit Z itronensaft be träu 
feln. H ühnerlebem  darauf 
verteilen.
F ü r die Garnierung Tomate 
und  Zitrone waschen, ab 
trocknen und  vierteln. D a
bei den Stengelansatz der 
Tom ate rausschneiden. P e
tersilie abbrausen, trocken
tupfen und  hacken. Crosti
ni m it Tom aten- im d Z itro
nenachteln garnieren. Ge
hackte Petersilie d rüber
streuen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
28K
W ann reichen? Zum 
Brunch, als Im biß zwi
schendurch oder auch m it 
einer Tasse Bouillon als 
leichtes Abendessen.

Tessiner 
Karamel
birnen
F ür 8 Personen

1000 g Birnen,
250 g Zucker,
% 1 W asser,
1 Prise Salz,
1 Teelöffel Speisestärke,
1 Messerspitze 
gemahlener Zimt,
1 Eßlöffel B u tter (20 g), 
% 1 Sahne,
75 g M andelstifte.

B irnen waschen, schälen, 
halbieren und das K ern 
gehäuse rausschneiden. 
Zucker in  einen breiten, 
flachen Topf geben. In  5 
M inuten bei niedriger H itze 
hellbraun karamelisieren 
lassen. 2 Eßlöffel W asser in 
einen Becher geben. Mit 
dem übrigen W asser die 
Karam elm asse ablöschen 
und aufkochen lassen. B ir
nen zugeben. Salzen. Spei
sestärke in einem Becher 
m it dem abgenommenen 
W asser g lattrühren und  die 
Soße dam it binden. Zim t 
und B u tte r unterrühren. 
B irnen zugedeckt bei schwa
cher H itze 10 M inuten kö
cheln lassen.
K aram el-Birnen auf Glas
teUer verteilen und ka lt 
stellen. Sahne in einer 
Schüssel steif schlagen und 
m it einem Spritzbeutel auf 
die Birnen spritzen. M an
delstifte in einer Pfanne 3 
M inuten rösten. Auf die 
Sahne verteilen. Bis kurz 
vorm  Servieren wieder ka lt 
stellen.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 20 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
65Ö
Unser M enüvorschlag: 
Spargelcremesuppe vorweg. 
Als H auptgericht K albs
schnitzel M ailänder A rt m it 
gemischtem Salat und Pom 
mes frites. Als G etränk 
empfehlen wir einen W eiß
herbst und als Dessert Tes
siner K aram el-Birnen.
P S : Nach dem gleichen R e
zept können Sie auch kleine 
Apfel zubereiten.
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Tessiner Käse-Schnitzel

Tessiner 
Kartoffeln
1500 g gleichmäßig große 
K artoffeln,
50 g B u tte r zum  Einfetten,
2 Zwiebeln (80 g),
Salz,
200 g geriebener 
Em m entaler Käse, 
gemahlener Kümmel, 
P aprika rosenscharf.

Kartoffeln schälen, w a
schen, trockentupfen. In  3 
m m  breiten A bständen bis 
zur H älfte einschneiden. 
E in  Backblech m it 20 g 
B uttere in fe tten . KartoiFeln 
draufsetzen. M it Salz be
streuen. In  den vorgeheiz
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben. Resthche 
B u tte r zerlassen im d ab 
und  zu die K artoffeln da
m it bestreichen.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
G asherd: Stufe 5 oder 34 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit die ge
schälten Zwiebeln in ganz 
feine W ürfel schneiden. In  
einer Schüssel m it dem 
K äse mischen. Kartoffeln 
aus dem Ofen nehmen. Mit 
der Käse-Zwiebel-Mischung 
bestreuen. Noch m al für 10 
M inuten in den Backofen 
(gleiche Tem peratur) schie
ben.
Rausnehm en. M it Kümmel 
und  P aprika bestreut sofort 
servieren.
Vorbereitimg: 35 M inuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
385; '
W ann reichen? M it K opf
salat in  K räuterm arinade 
als Abendessen.
PS: Sie können die K a r
toffeln auch in einer flachen 
feuerfesten Form  backen 
und  darin  servieren.

Locarno am Lago Maggiore: E in  beliebtes Reiseziel im  Tessin.

Tessiner 
Käsesalat
300 g Gorgonzola,
2 Orangen (400 g),
2 Gewürzgurken (100 g). 
F ü r die M arinade:
5 Eßlöffel Öl (50 g),
3 Eßlöffel Essig,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Bim d Dill,
8 K apern.

A ußerdem :
%  K opf Salat.
12 SardeUenfilets auf K a 
pern gerollt.

In  diesem K äsesalat m acht 
sich der Einfluß Italiens auf 
die Tessiner Küche bem erk
bar. E r  wird m it würzigem 
italienischen Gorgonzola 
zubereitet.
Gorgonzola zerbröckeln. 
Orangen schälen. In  Schnit
ze teilen im d die H au t ab 

Tessiner Kartoffeln werden mit Zmeheln und Käse üherhacken.

ziehen. Orangen und Ge
würzgurken fein würfeln. 
Alles in einer Schüssel m i
schen.
F ü r die M arinade Öl, Essig, 
Salz und  Pfeffer in  einer 
Schüssel verrühren. Dill ab 
spülen, trockentupfen und 
kleinschneiden. M it den 
gehackten K apern in  die 
Marinade geben. Abschmek- 
ken. Über den Salat gießen, 
mischen und  30 M inuten 
zugedeckt im K ühlschrank 
ziehen lassen.
Inzwischen den K opfsalat 
in B lä tte r zerpflücken. Mit 
kaltem  W asser abspülen. 
In  einem Tuch trocken
schwenken. Eine Glasschüs
sel dam it auslegen. ‘K äse
Salat reinfiillen. Mit geroll
ten  SardeUenfilets garniert 
servieren.
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Mari
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
305.
Beilage: Deftiges B auern
b ro t oder Roggenbrötchen. 
Als G etränk passen Bier 
und ein K larer oder ein 
kräftiger Rotwein.

Tessiner 
Käse
Schnitzel
4 Schweineschnitzel von 
je  150 g,
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Mehl (30 g),
3 Eier,
4 Eßlöffel geriebener 
Parm esankäse (40 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 Birnen (220 g),
2 Eßlöffel Wasser,
10 g Zucker,
10 g B utter,
2 Stengel Petersilie.
4 Schattenmorelien.
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Die Käse-Schnitzel kom 
men aus dem Schweizer 
K an ton  Tessin, wo m an es 
versteht, die Speisen be
sonders p ikan t zuzuberei
ten. Parm esankäse m acht 
sie so würzig. Das Fleisch 
wird so zubereitet; 
Schnitzel m it H aushalts
papier abtupfen. M it dem 
Handballen flachdrücken. 
Mit Salz im d Pfeifer leicht 
einreiben. D anach in Mehl 
wenden.
Eier und Parm esankäse in 
einem tiefen Teller verquir
len. Schnitzel darin  wen
den.
ö l  in  einer großen Pfanne 
erhitzen.
Schnitzel darin  bei m itt
lerer H itze auf jeder Seite
5 M inuten braten.
In  der Zwischenzeit Birnen 
waschen, schälen, halbieren 
und  entkernen. M it Wasser, 
Zucker und B u tte r in  einen 
Topf geben. Birnen aufko
chen lassen und  3 M inuten 
dünsten.
Petersilie un te r kaltem  
W asser abspülen und  m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen.
Schnitzel auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
K irschen ganz kurz im  hei
ßen B ra tfe tt erhitzen. Auf 
jedes Fleischstück eine B ir
nenhälfte legen. M it P e te r
siliensträußchen und  K ir
schen garnieren. Schnitzel 
sofort servieren. 
V orbereitim g: 10 M inuten. 
Zubereitim g: 15 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
495;
Beilagen; K opfsalat oder 
gemischter Salat. Dazu kör
nig gekochter Reis. Als Ge
trän k  p aß t ein Rose.
P S : Die fertiggebratenen 
Käse-Schnitzel kann  m an 
auch auf Toast anrichten, 
m it den F rüchten  belegen 
und  m it je einer Scheibe 
Käse überbacken.
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Essen Sie die roten Paradiesäpfel richtig gern% Im  Tessiner Topf kommen sie voll zur Geltung.

Tessiner Topf

Je  250 g mageres Rind- 
und  Schweinefleisch,
75 g durchwachsener 
Speck,
250 g Zwiebeln,
2 EßlöfiFel Öl (20 g),
1 Eßlöffel
Paprika rosenscharf,
Salz, weißer Pfeffer,
Y2  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
14 Teelöffel getrockneter, 
zerriebener M ajoran,
750 g Kartoffeln,
1 kleine Dose geschälte 
Tom aten (250 g),
% 1 Weißwein,
1 B und Petersilie.

Fleisch un ter kaltem  W as
ser abspülen, trocken tup
fen im d in  etw a 2 cm große 
W ürfel schneiden.
Speck ebenfalls würfeln. 
Zwiebeln schälen und  hak- 
ken. Öl in  einem Topf er

hitzen. Speck darin  5 Minu
ten  anbraten . Die Zwiebeln 
dazugeben und  in  5 M inu
ten  goldgelb braten. D ann 
das Fleisch in  den Topf ge
ben und  rundherum  5 Mi
nuten  anbraten. Paprika 
drüberstäuben und  u n te r
rühren. Fleisch kräftig  m it 
Salz und  Pfeffer würzen im d 
m it Fleischbrühe begießen. 
Zugedeckt 70 M inuten ko
chen lassen. N ach 35 Minu
ten  M ajoran in den Topf 
streuen.
K artoffeln schälen, w a
schen und  abtropfen las
sen. In  knapp 2 cm große 
W ürfel schneiden. 25 Minu
ten  vor E nde der Garzeit in 
den Topf geben.
10 M iauten vor Ende der 
Garzeit die Tom aten m it 
ihrer Flüssigkeit und  den 
W ein in  den Topf gießen. 
PetersiUe abbrausen, trok- 
kentupfen und  hacken. 
Tessiner Topf, wenn nötig, 
m it Salz und  Pfeffer nach
würzen. In  eine Terrine 
füllen xmd m it Petersilie 
bestreu t servieren. 
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 85 M inuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
405.
W ann reichen? Als M ittag
oder Abendessen.
P S : W enn Sie einen dekora
tiven Eisen- oder einen 
feuerfesten K eram iktopf 
besitzen, bereiten Sie den 
Tessiner Topf darin  zu und 
servieren ihn auch darin.

Teiifelseier
4 hartgekochte Eier,
1 Eßlöffel Mayoimaise 
(20 g),
2 Eßlöffel Tom atenketchup,
1 kräftiger Spritzer 
Zitronensaft,
1 Spritzer Tabascosoße,
1 kleine Zwiebel (30 g),
%  Teelöffel scharfer Senf, 
Salz, weißer Pfeffer, 
Cayennepfeffer,
Paprika rosenscharf, 
Paprika edelsüß,
% Bim d Schnittlauch.

Teuflisch scharf sind die 
Teufelseier. Wie übrigens 
alle Gerichte, die nach F ra  
Diavolo benaim t sind.



Teufelskrabben Ipswich Art

Der australischen Küche entlehnt: Teufelskrabben Ipswich Art.

H artgekochte E ier schä
len und  längs halbieren. E i
gelb vorsichtig aus dem 
Eiweiß lösen. D urch ein 
Sieb in  eine Schüssel pas
sieren. M it Mayonnaise, 
Tom atenketchup, Zitronen
saft und  Tabascosoße ver
rühren. Zwiebel schälen und 
in  die Schüssel reiben. 
Eigelbmasse m it Senf, Salz, 
Pfeffer, Cayermepfeffer, P a 
prika  rosenscharf und  edel
süß scharf abschmecken. 
Masse in  einen Spritzbeutel 
füllen und  in  die EihäKten 
spritzen. Schnittlauch u n 
te r  kaltem  W asser abspü
len, trockentupfen und  fein 
schneiden. Teufelseier da
m it garniert servieren. 
V orbereitung; Ohne A b
kühlzeit 20 M inuten. 
Z ubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
135^

Teufels
krabben 
Ipswich Art

250 g tiefgekühlte K rabben, 
30 g B utter,
%  1 W asser,
25 g Semmelbrösel, 
je  1 Teelöffel scharfer 
Senf vind W orcestersoße,
1 Eßlöffel Sahne (15 g), 
Salz, Cayennepfeffer, 
P aprika rosenscharf, 
P aprika  edelsüß,
100 g gefüllte grüne 
Oliven,
M argarine zum  Einfetten. 
Zum  Ü berbacken:
1 Eßlöffel Semmelbrösel 
(10 g),
20 g B utter.

Den N am en Ipswich kön
nen Sie zweimal auf der 
L andkarte  finden. E inm al 
in  England, zum  anderen 
in A ustralien. Dieses R ezept 
stam m t aus Australien. 
K rabben in  einer Schüssel 
bei Z im m ertem peratur auf
tauen  lassen. B u tte r m it 
W asser, Semmelbröseln, 
Senf, W orcestersoße im d 
Sahne in  einem Topf un ter 
R ühren zum  Kochen b rin
gen. M it Salz, Cayennepfef
fer und  beiden Paprikasor
ten  p ikan t würzen.
Oliven abtropfen lassen. In  
hauchdünne Scheibchen 
schneiden. M it den aufge
tau ten , abgetropften K rab 
ben ia  die Soße geben. E in 
mal aufkochen lassen. Mu
schelförmchen m it M arga
rine einfetten. Teufelskrab
ben reinfüllen. Semmelbrö
sel drüberstreuen. B u tte r in  
Flöckchen draufsetzen. Auf 
einem K uchenrost oder ei
nem  Backblech in  den vor
geheizten Ofen auf die ober
ste Schiene schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
K rabben  rausnehm en und  
sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
25Ö
W ann reichen? M it geröste
tem  W eißbrot als Vorspeise 
oder kleines Abendessen. 
Als G etränk empfehlen wir 
Ihnen  dazu trockenen 
W eißwein oder Sekt.
PS : W er Gerichte, die m it 
K äse überbacken werden, 
besonders liebt, karm die 
Teufelskrabben Ipswich 
A rt auch m it einer Mi
schung aus geriebenem 
Käse und  Semmelbrösehi 
überbacken. Aber Vor
sicht, das b räu n t schneller.
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Feurig, frisch und farbenfroh, das sind die Attribute vom Teufelssalat, der nicht nur säMigt.

Teufelssalat
Je  1 rote und  grüne 
Paprikaschote (300 g),
4 Tom aten (160 g),
2 Zwiebeln (100 g),
2 hartgekochte Eier,
2 Gewürzgurken (160 g), 
150 g R inderbraten 
(selbst gebraten oder 
fertig gekauft).
F ü r die M arinade:
5 Eßlöffel Tom atenketchup,
3 Eßlöffel Mayonnaise,
1 Eßlöffel Kräuteressig, 
Cayennepfeffer,
P aprika rosenscharf, 
Zucker und  Curry,
1 kräftiger Spritzer 
Tabascosoße.
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Paprikaschoten vierteln, 
putzen und  abspülen. A b
tropfen lassen im d in  etw a
3 m m  breite Streifen schnei
den. Tom aten häuten, ach
teln, entkernen im d die 
Stengelansätze rausschnei
den. Zwiebeln schälen, hal
bieren und  in  hauchdünne 
Streifen schneiden. E ier 
schälen und  wie die abge
tropften  Gurken in  Schei
ben schneiden.
B raten  längs in  4 Stücke, 
dann auch in hauchdünne 
Scheiben schneiden. Alles 
vorsichtig in einer Schüssel 
mischen.
F ü r die M arinade Tom aten
ketchup m it Mayonnaise 
im d Essig in  einer Schüssel 
verrühren. M it Cayenne

pfeffer, Paprika, Zucker, 
Curry und  Tabascosoße p i
k a n t würzen. S alat m it 
M arinade begießen und  zu
gedeckt m indestens 30 Mi
nu ten  im  K ühlschrank 
durchziehen lassen.
Salat vorsichtig mischen, 
eventuell nachwürzen imd 
in eine Glasschale füllen. 
Salat k a lt servieren. 
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 10 M inuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
275.
W ann reichen? M it S tan 
genweißbrot oder Toast als 
kleines Abendessen oder als 
Bestandteil eines K alten  
Büfetts.
Als Gfetränk: Rotwein.

Teufelssoße
Sauce diable

3 Schalotten, 50 g B utter,
1 Eßlöffel P aprika edelsüß, 
Yg 1 Weißwein,
4 Pfefferkörner,
30 g Schinken,
20 g Mehl,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Kleinstdose Champignons 
(115 g),
Salz, Cayennepfeffer, 
P aprika rosenscharf,
1 Spritzer W orcestersoße,
1 Prise Zucker.

Sauce diable heiß t diese 
äußerst p ikante Soße. U nd 
das sicher n ich t n u r wegen 
der feuerroten Farbe, son
dern vor allem wegen ihrer 
Schärfe.
Schalotten schälen und  fein 
hacken. 10 g B u tte r in ei
nem  Topf erhitzen. Scha
lo tten  darin  in  2 Minuten 
glasig braten . P ap rika  d rü 
berstäuben und  u n te rrü h 
ren. M it Weißwein begie
ßen. Pfefferkörner in den 
Topf geben. Flüssigkeit 5 
M inuten einkochen lassen. 
Schinken fein würfeln. 
Restliche B u tte r in einem 
Topf erhitzen. Schinken 
darin  2 M inuten anbraten. 
Mehl drüberstäuben, u n 
terrühren  und  in  2 M inuten 
hellbratm  rösten. Tom aten
m ark  und  Fleischbrühe ein
rühren. Soße 5 M inuten 
kochen lassen. Cham pi
gnons auf einem Sieb ab 
tropfen lassen, hacken und 
in  die Soße geben. Schalot- 
ten-W ein-M ischung zugie
ßen. Soße einmal auf
kochen lassen. Darm dvirch 
ein Sieb in  einen anderen 
Topf passieren. M it Salz, 
Cayennepfeffer, Paprika, 
W orcestersoße xmd Zucker 
p ikan t abschmecken. Heiß 
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitim g: 25 M inuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
l8(X
W ozu reichen? Zu gebrate
nem  oder gegrUltem Geflü
gel, hartgekochten oder 
pochierten E iern oder ge
dünstetem  oder gekochtem 
Fisch.



Texasrollen

W '

iS S S S S liS
W enn Sie texanische Küche noch nicht kennen, müssen Sie diese Texasrollen probieren. Zarte Rumpsteaks m it toller Füllung.

Teufelssoße heizt gegrilltem Fleisch, Fisch und Geflügel ein.

Texasrollen

F ü r die PüUung:
Je  1 ro te tuid grüne 
Paprikaschote von je 120 g, 
2 Zwiebeln (80 g),
30 g Margarine,
1 Peperoni aus dem Glas, 
40 g entsteine Oliven,
50 g Tilsiter-Käse,
80 g Tom atenm ark,
50 g Semmelbrösel,
Salz, schwarzer Pfeffer. 
A ußerdem ;
4 Eiumpsteaks von je 150 g, 
Salz,
schwarzer Pfeffer,
%  1 W asser.
F ü r die G arnierung:
1 Glas Paprikasalat (195 g).

Texas, das L and der Cow
boys im d R inderherden in 
den USA, h a t fü r dieses 
R ezept P a te  gestanden. 
F ü r die Füllung P ap rika
schoten halbieren, putzen,

abspülen, abtropfen lassen 
und würfeln. Geschälte 
Zwiebeln auch würfeln. 
Margarine in  einer Pfanne 
erhitzen. Paprika- und  
Zwiebelwürfel darin  10 Mi
nuten  un ter R ühren b ra 
ten. Peperoni halbieren, 
entkernen und  m it einem 
scharfen Messer ganz fein 
hacken. A bgetropfte Oliven 
hacken. Tilsiter in  feine 
W ürfel schneiden. AUes in 
eine Schüssel geben und 
m it Tom atenm ark und 
Semmelbröseln mischen. 
M it Salz und  Pfeffer p ikant 
würzen.
Rum psteaks m it H aus
haltspapier abtupfen. Beide 
Seiten m it Salz und  Pfeffer 
einreiben. F e ttran d  m ehr
mals einschneiden. Die 
H älfte  der Füllung auf die 
Steaks streichen. Steaks 
aufroUen und  m it Zahn
stochern feststecken. In  
eine ungefettete feuerfeste 
Form  legen. Den R est der 
Füllung m it W asser ver
rühren und  über die Texas
roUen gießen. Form  in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen.
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Bratzeit: 60 Mmuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp  Y2  große H am m e. 
TexasroUen aus dem  Ofen 
nehmen, m it Paprikasalat 
garnieren und  sofort in  der 
Form  servieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 75 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
34ÖT
W ann reichen? M it ge
m ischtem  Salat und  ge
backenen KartofiFeln als 
M ittag- oder Abendessen.

Theresia
Salat
375 g PeUkartofifeln,
1 SeUerieknoUe (375 g),
3 Äpfel (450 g).
F ü r die M arinade:
100 g Mayonnaise,
Saft einer Zitrone,
% Becher Jo g h u rt (85 g), 
Salz, weißer Pfeffer, 
Zucker.
F ü r die Garnierung:
1 hartgekochtes Ei,
1 B und Schnittlauch.

Theresia-Salat is t ein P ro 
d u k t der klassischen Küche. 
Auf den Speisekarten feiaer 
R estauran ts findet m an ihn 
häufig un ter der franzö
sischen Bezeichnung Salade 
Therese.
Pellkartoffeln, Sellerie und 
Äpfel schälen. Sellerie da
nach waschen. Aus den 
Äpfeln die Kerngehäuse 
entfernen. Alles in  5 mm 
dicke Stifte schneiden. In  
einer Schüssel mischen.
F ü r die M arinade Mayon
naise in  einer Schüssel m it 
Z itronensaft und  Joghm i; 
verrühren. M it Salz, Pfef
fer xmd Zucker abschmek- 
ken. Ü ber den Salat gießen 
und  vorsichtig unterziehen. 
Salat zugedeckt 30 M inuten 
in  den K ühlschrank stellen. 
D ann eventuell nachw ür
zen und  auf einer P la tte  
anrichten.
F ü r die Garnierung E i schä
len im d achteln. S chnitt
lauch abspülen, trocken
tupfen und  fein schneiden. 
Salat m it E iachteln gar
nieren und  m it Schnittlauch 
bestreuen.
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D ie feine M arinade macht den Theresia-Salat herrlich frisch.

V orbereitung: Ohne K üh l
zeit 30 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari
nierzeit 10 M inuten. 
K alorien pro Person: E tw a
36K
W ann reichen? M it kaltem  
B raten  oder einer W urst
p la tte  als Abendessen.

Third Raü
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel,
%  Glas (1 cl) trockener 
W erm ut,
%  Glas (1 cl) ro ter 
W erm ut,
%  Glas (1 cl) Orangensaft, 
1%  Glas (3 cl) R um  
(40 Vol.-%).

Dieser Cocktail stam m t aus 
den USA. Mag sein, daß er 
früher in  den K neipen längs 
der neu erbauten E isen
bahnlinie ausgeschenkt 
wurde und  daß die Schie
nenleger nach reichlichem 
G«nuß s ta tt  zwei Schienen 
»Third RaU«, näm lich drei 
Schienen zu sehen glaubten. 
Third R aü  schm eckt her
vorragend, soUte aber in 
Maßen genossen werden. 
Eiswürfel in  einen Shaker 
geben. W erm ut, Orangen
saft und  R um  drübergie
ßen. Shaker etw a eine Mi
nute  kräftig  schütteln. Den 
D rink in  ein g u t gekühltes 
Cocktailglas abseihen und 
servieren.

Thomer 
Kathrinchen
J e  250 g Honig und  Zucker, 
100 g B u tte r oder 
M argarine, 1 Prise Salz, 
je 1 Teelöffel gemahlener 
Z im t und  Pim ent, 
je 1 Messerspitze 
K ardam om  im d 
Ingwerpulver, 2 Eier,
15 g Pottasche,
1 Eßlöffel lauwarmes 
W asser, 750 g Mehl,
Mehl zimi Ausrollen, 
B u tte r oder M argarine 
zum  Einfetten.
F ü r die Glasiu’:
250 g Puderzucker,
2 Eßlöffel Zitronensaft,
3 Eßlöffel W asser.

T hom er K athrinchen  w er
den seit jeher w estpreu
ßischer B ackkunst zuge-

T h ird B a ih F ü rM  ixfreudige.

schrieben. Dabei finden 
sich erste Hinweise auf das 
Gebäck, das verm utlich in  
einer K losterküche erfun
den wurde, schon 1293 in  
der niederschlesischen S tad t 
Schweidnitz. E rs t Jah re  
später w ird es in  Thom , 
aber auch in  Oppeln, N ürn
berg und  M ünchen erwähnt. 
Ih ren  N am en haben die 
K athrinchen zu E hren  der 
heiügen K ath arin a  erhal
ten , an  deren N am enstag, 
dem  25. November, m it der 
Zubereitimg begonnen w ur
de. D enn der Teig m ußte 
dam als sieben bis 14 Tage 
ruhen, dam it sich die Ge
würze voll entfalten  konn
ten . In  den ersten A dvents
tagen wurde dann  gebak- 
ken. Zum  Ausstechen 
nim m t m an auch heute 
noch spezielle K athrinchen- 
formen, die an  das Gewand 
einer Nonne erinnern. 
Honig, Zucker und  B u tte r 
oder M argarine in  einem 
Topf un te r R ühren erw är
m en, bis sich der Zucker 
gelöst h a t. In  einer Schüs
sel etwas abkühlen lassen. 
D ann die Grewürze, die auf
geschlagenen E ier und  die 
in W asser gelöste P o tt
asche reinrühren. Mehl 
drüberstreuen und  alles zu 
einem g latten  Teig kneten. 
In  Alufohe einwickeln tm d 
zwei bis drei Tage an  w ar
mem Platz aufbewahren. 
B ackbrett oder A rbeits
fläche m it Mehl bestäuben. 
Teig darauf %  cm dick 
ausroUen. K athrinchen aus
stechen. Auf ein gefettetes 
Backblech legen.
Blech in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
Backzeit: 10 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Blech rausnehm en. K a 
thrinchen auf einem K u 
chendraht abkühlen lassen. 
F ü r die Glasur Puderzucker 
m it Zitronensaft und  W as
ser g lattrühren. K a th rin 
chen dam it bestreichen. E r 
gib t 50 Stück. 
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 20 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne A bkühl
zeit 50 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a
im



Thunfisch Karthäuser Art

Thunfisch
Der Thxinfisch ist einer der 
ganz großen aus der Fam i
lie der Makrelen. E in  gie
riger R äuber, aber auch eia 
Feinschmecker. Daß er 
räuberisch ist, liegt an sei
ner enormen K örpergröße: 
Bis zu 500 kg bringt er auf 
die W aage. Bis zu 3 m  wird 
er lang. U nd da  er m it sei
ner N ahrung wählerisch 
ist, is t sein Fleisch auch 
besonders schm ackhaft. 
Bevorzugt friß t der T hun
fisch Heringe. U nd diese 
Leidenschaft tre ib t ihn in 
warmen Jahreszeiten bis in 
die nördlichste Nordsee. 
D ann geht er auch in die
sem Gebiet m anchem  F i
scher ins Netz. Voraus
gesetzt, er zerreißt es n icht 
m it gewaltiger K raft.
Die H auptfanggebiete für 
Thunfische sind allerdings 
das M ittelmeer, die po rtu 
giesische A tlantikküste im d 
der westliche A tlantik . 
Auch im  Pazifik gibt es rie
sige Thunfischgründe.
D er Fisch m it dem dunkel
blauen Rücken h a t, je nach 
A rt, rötliches bis weißes 
Fleisch. Es kann  wie jedes 
andere Fleisch gebraten 
oder gekocht werden und  
erinnert geschmacklich an 
Kalbfleisch.
A ußer als Frischware 
kom m t Thunfisch m eist in 
Öl als Konserve oder auch 
geräuchert in  den Handel. 
Thunfisch ist auch eine her
vorragende Grundlage für 
Salate oder Feinschmecker
schnitten.

Thunfisch 
gegrillt
4 Scheiben Thunfisch von 
je 200 g,
1 große Zwiebel (60 g),
1 B und Petersilie.
F ü r die B eize:
%  1 Olivenöl,
Saft einer Zitrone,
Salz, weißer Pfeffer. 
A ußerdem :
1 Zitrone,
120 g K räu te rbu tte r 
(selbstgemacht oder fertig 
gekauft).

Das stellt jeden Feinschmecker zufrieden: Gegrillter Thunfisch m uß vorher gut geheizt werden.

Thunfisch kurz abspülen 
und  trockentupfen. Auf ei
ne große P la tte  legen. 
Zwiebel schälen und  in 
hauchdünne Scheiben 
schneiden. PetersUie ab 
brausen und trockentup
fen. 2 Stengel für die G ar
nierung beiseite legen. Den 
R est hacken. Zwiebelringe 
und  Petersilie über den 
Fisch verteilen.
F ü r die Beize Olivenöl und 
Z itronensaft in einer Schüs
sel verrühren. M it Salz und 
Pfeffer kräftig  würzen. Über 
den Fisch gießen. Fisch zu
gedeckt an  einem kühlen 
P latz  60 M inuten beizen. 
N ach 30 M inuten wenden.

TIP
Thunßsch 
zum Grillen 
können Sie 
auch auf 
beiden Seiten 
m it Zwiebelsaft 
einreihen.

Thunfisch gu t abtropfen 
lassen. Auf den Grillrost 
legen und  in den vor
geheizten Grill schieben. 
Auf jeder Seite 10 M inuten 
grillen.
In  der Zwischenzeit die 
Zitrone un te r heißem W as
ser abwaschen, abtrocknen 
und in  Scheiben schneiden. 
K erne entfernen. Petersilie 
zu Sträußchen zerpflücken. 
Die gu t gekühlte K räu te r
b u tte r in  4 Scheiben schnei
den.
Die Thunfischscheiben auf 
vorgewärm ten Tellern an 
richten. M it Zitronenschei
ben belegen und  darauf 
K räu terb u tte r geben. Mit 
Petersilie garnieren und so
fort servieren. 
Vorbereitung: Ohne Beiz
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 25 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilagen: Tom atensalat in 
K räuterm arinade und S tan
genweißbrot oder P e te r
silienkartoffeln. Als Ge
trän k  schm eckt ein sp rit
ziger Weißwein oder auch 
gu t gekühlter Rose dazu.

Thunfisch 
Karthäuser 
Art
4 Scheiben Thunfisch von 
je 200 g,
Saft einer Zitrone,
Salz,
1 B und Suppengrün 
(150 g),
50 g M argarine zum 
B raten,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
% 1 Weißwein,
2 Eßlöffel In s ta n t Helle 
Soße (30 g),
Salz, Zucker,
Paprika rosenscharf.

Thunfischscheiben un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen.
Auf eine P la tte  legen. Mit 
Z itronensaft beträufeln. Zu
gedeckt 15 M inuten durch
ziehen lassen. D ann ab trop 
fen lassen und  salzen.
In  der Zwischenzeit Sup
pengrün putzen, waschen,
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Thunfisch Karthduser Art ist
bestimmt ein interessantes
und attraktives Fischgericht,
daß man mit bestem Gewissen empfehlen kann
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Thunfisch provenzalische Art
g u t abtropfen lassen und  
kJeinschneiden. M argarine 
in einer großen Pfanne er
hitzen. Thunfisch und Sup
pengrün darin  10 M inuten 
anbraten. M it % 1 Fleisch
brühe begießen und  zuge
deckt bei schwacher H itze 
15 M iauten schmoren. 
D ann W eißwein und  die 
restliche Brühe zugießen. 
Helle Soße einstreuen und  
glattrühren. E inm al auf
kochen lassen. Soße m it 
Salz, Zucker im d Paprika 
abschmecken. Das Grericht 
in einer vorgewärm ten 
Schüssel oder auf einer 
P la tte  anrichten und  sofort 
servieren.
V orbereitung: Ohne M ari
nierzeit 10 M inuten. 
Zubereitung; 30 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
43Ö;
U nser M enüvorschlag: Vor
weg klare Ochsenschwanz
suppe. Thunfisch K arth äu 
ser A rt m it E rbsen fran 
zösisch und  jungen K a r
toffeln als H auptgericht. 
Dazu empfehlen wir Ihnen  
einen Weißwein von der 
Mosel und  als Dessert Am
brosia.

Thunfisch 
provenza
lische Art

800 g Thunfisch,
Salz, weißer Pfeifer,
2 Eßlöffel Olivenöl (20 g), 
Saft einer halben Zitrone, 
je 1 Stengel 
Zitronenmelisse,
Petersilie und  Thym ian 
oder je %  Teelöffel 
getrocknete ICräuter. 
A ußerdem ;
1 Zwiebel (40 g),
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g),
1 Knoblauchzehe,
500 g Tom aten,
%  1 Weißwein,
10 g Speisestärke.

Die Provence im Süden 
Frankreichs is t der K räu 
tergarten  Europas. Auch F ür Thunß^ch provenzalische A rt brauchen Sie möglichst frische Würzkräuter und Tomaten.
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Thunfisch-Paprika-Salat ersetzt beinahe eine ganze Mahlzeit. E r ist gehaltvoll und ivürzig.

dieses Thunfischgericht 
wird m it vielen K räu tern  
zubereitet. Grebraten wird 
natürlich, wie fast überall 
im sonnigen Süden, m it 
OUvenöl.
Thunfisch k a lt abspülen 
und trockentupfen. Mit 
Salz und  Pfeffer einreiben. 
In  eine Schüssel legen. 
Olivenöl und  Zitronensaft 
verrühren und  über den 
Thunfisch gießen. Z itro
nenmelisse, Petersilie und 
Thym ian abspülen, trok- 
kentupfen und  grob hak- 
ken. Auf den Thunfisch 
geben. (Getrocknete K räu 
te r  drüberstreuen.) Fisch 
zugedeckt 60 M inuten zie
hen lassen.
Zwiebel schälen und  hak- 
ken. Olivenöl in einem B rä
te r erhitzen. Zwiebel und 
Thunfisch darin  10 M inuten 
anbraten. Knoblauchzehe 
schälen, m it Salz zerdrük- 
ken. Tom aten häuten, vier
teln, entkernen und  die 
Stengelansätze rausschnei
den. Tom aten viertel w ür
feln. M it K noblauch zum 
Thunfisch geben. Alles zu
gedeckt bei schwacher
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H itze 15 M inuten schmo
ren lassen. Weißwein zugie
ßen. Topf offen in den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ra tze it: 35 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Fisch zwischendurch h äu 
fig m it B ratfond über
gießen.
B räter aus dem Ofen neh
men. Fisch auf eine vor
gewärm te P la tte  legen. 
Speisestärke in  einem Be
cher m it wenig W asser 
verquirlen. In  den Fond 
rühren. E inm al aufkochen 
lassen. Soße durch ein Sieb 
über den Fisch gießen. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne M ari
nierzeit 20 M inuten. 
Z ubereitung: 70 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
475.
Beilagen: Grüner oder ge
m ischter Salat und  B u tte r
kartoffeln.
PS: Zusätzlich können Sie 
den Thunfisch m it 20 Sar
dellenfilets spicken. Diese 
vorher wässern.

Thunfisch
Paprika-Salat
F ü r 6 Personen

1 1 W asser, Salz,
250 g Spaghetti,
2 Dosen Thunfisch in Öl 
(je 185 g),
3 grüne Paprikaschoten 
(360 g),
5 Tom aten (240 g),
3 Zwiebeln (120 g).
F ü r die M arinade: 
Thunfischöl,
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g),
3 Eßlöffel Müch,
5 Tropfen Tabascosoße,
1 Eßlöffel Sojasoße,
1 Eßlöffel Schaschliksoße, 
Salz, schwarzer PfeflFer,
1 Prise Zucker,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß,
1 Messerspitze 
Paprika rosenscharf, 
Petersilie zum Garnieren.

W asser m it Salz in  einem 
großen Topf aufkochen. 
Spaghetti in etw a 8 cm 
lange Stücke brechen und

reingeben. 15 M inuten spru
delnd kochen lassen. Auf 
ein Sieb schütten, ab trop
fen und abkühlen lassen. 
Thunfisch auf einem Sieb 
ab tropfen lassen. Öl dabei 
in  einer großen Schüssel 
auf fangen.
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen und  ab 
tropfen lassen. In  3 mm 
breite, 3 cm lange Streifen 
schneiden. Tom aten häu
ten, vierteln, entkernen 
im d die Stengelansätze 
rausschneiden, F ru ch t
fleisch würfeln. Zwiebeln 
schälen und  fein würfeln. 
F ü r die M arinade T hun
fischöl m it Mayonnaise, 
Milch, Tabasco-, Soja- und  
Schaschliksoße verrühren. 
M it Salz, Pfeffer, Zucker 
und  Paprika p ikan t w ür
zen. Thunfisch m it einer 
Gabel zerpfiücken. Zusam 
m en m it Spaghetti, P apri
kastreifen, Zwiebeln- und 
Tom atenwürfeln in die M a
rinade geben und alles gut 
mischen. Salat zugedeckt 
30 M inuten in  den K üh l
schrank stellen.
In  eine Glasschale füllen. 
M it gewaschener, trocken
getupfter Petersilie gar
n iert servieren. 
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Kühl- 
und  M arinierzeit 25 Minu
ten.
Kalorien pro P erson : E tw a
ilÖT

Thunfisch- 
Pastetchen
F ü r 6 Personen

6 B lätterteigpastetchen 
(fertig gekauft, 60 g).
F ü r die Füllung:
20 g B u tte r oder Margarine, 
20 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
% 1 heiße Milch,
Salz, weißer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone,
1 Dose Thunfisch (185 g),
2 hartgekochte Eier,
3 Eßlöffel Sahne (45 g),
50 g feine E rbsen aus der 
Dose.
F ü r die Garnierung:
12 Salatb lätter,
1 Zitrone.



Thunfisch-Salat

TIP
Estragon paßt 
hervorragend zu  
Thunfisch. M it 
einer Prise 
getrocknetem und  
zerriebenem 
Estragon 
bekommen 
Thunfischgerichte 
besonderen Pfiff.

B lätterteigpastetchen auf 
ein ungefettetes Backblech 
setzen und  in  den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
In  der Zwischenzeit B u tte r 
oder Margarine in einem 
Topf erhitzen. Mehl rein
streuen. U nter R ühren 2 
M inuten durchschwitzen 
lassen. N ach und  nach 
Fleischbrühe und  Milch 
reinrühren. M it Salz und  
Pfeffer würzen. Soße 5 Mi
nu ten  kochen lassen. D ann 
den Z itronensaft reinrüh
ren.
Zwischendurch Thunfisch 
abtropfen lassen und  m it 
zwei Gabeln zerpflücken. 
E ier schälen und  in 16 
Schnitze schneiden. Sahne 
in die Soße rühren. T hun
fisch, E ier und die abge
tropften  E rbsen reingeben. 
3 M inuten erhitzen, aber 
n ich t kochen lassen. 
Pastetchen  aus dem Ofen 
nehm en und füllen. P aste 
tendeckel drauflegen.
F ü r die Garnierung S alat
b lä tte r abspülen, abtropfen 
lassen und  auf vier vor
gewärm te Teller verteilen. 
Paste ten  draufsetzen. Zi
trone abspülen, abtrock
nen und  in  6 Schnitze 
schneiden. Auf jeden Teller 
ein Z itronenstück legen. 
Paste ten  sofort servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung; 25 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a
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W ann reichen? Als Vor
speise, Im biß oder kleines 
Abendessen. Als G etränk 
dazu; Weißwein.

Die feine Sahnesoße macht Thunfisch-Pastetchen zu einer Delikatesse für festliche Anlässe.

Thunfisch
Salat
2 Tom aten (100 g),
1 Zwiebel (40 g),
1 Apfel (150 g),
25 paprikagefüllte grüne 
Oliven,
1 Dose Thunfisch in  Öl 
(250 g).
F ü r die M arinade:
50 g Mayonnaise,
2 Eßlöffel Sahne (30 g),
1 Eßlöffel Chilisoße,
Saft einer Zitrone,
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
F ü r die Garnierung:
% K opf Salat,
1 hartgekochtes Ei.

Tom aten häuten , vierteln, 
entkernen und  die Stengel
ansätze rausschneiden. Die 
Zwiebel schälen und  fein 
hacken. Apfel schälen, ab 
spülen, vierteln und  das 
Kerngehäuse rausschnei
den. Apfel würfeln. Oliven 
abtropfen lassen und  in
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feine Scheiben schneiden. 
Thunfisch abtropfen lassen 
und m it einer Gabel zer
pflücken. Sämtliche Z u ta
ten  in einer Schüssel gu t 
mischen.
F ü r die M arinade M ayon
naise, Sahne, Chilisoße und 
Zitronensaft in einer Schale 
verrühren. M it Salz, Pfef
fer und  Zucker abschmek- 
ken. M arinade über den 
Salat gießen. Zugedeckt 30 
M inuten in  den K ühl
schrank stellen.
F ü r die Garnierung den 
K opfsalat putzen, in kal
tem  W asser waschen und 
in  einem K üchentuch trok- 
kenschwenken. Eine Glas
schüssel m it den S alatb lät
te rn  auskleiden. Den Salat 
aus dem K ühlschrank neh
men, eventuell nachwürzen 
und in die Glasschüssel fül
len. Das geschälte E i in 
Scheiben schneiden und auf 
den Salat legen. Salat so
fort servieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Mari
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
2 5 ^

Thunfisch
Toast
4 Scheiben T oastbrot 
(80 g),
1 Eßlöffel Mayonnaise 
(20 g), _
1 Dose Thunfisch in  Öl 
(200 g),
2 hartgekochte Eier,
1 Gewürzgurke (50 g),
2 Tom aten (100 g),
4 Scheiben 
Em m entaler K äse 
(160 g).

T oastbro t rösten und  auf 
einer Seite leicht m it Ma
yonnaise bestreichen. 
Thunfisch abtropfen lassen 
und  m it zwei Gabeln in 
Stücke zerpflücken. Auf die 
Toastscheiben verteilen. 
Geschälte E ier in  Schei
ben schneiden. Die Schei
ben kranzförmig auf den 
Thunfisch legen. Gurke 
würfeln, drüberstreuen. To
m aten waschen und  in 
Scheiben schneiden. Dabei 
die Stengelansätze entfer
nen. Tom atenscheiben auch

auf die B rote legen. Mit 
K äse bedecken. U nter dem 
vorgeheizten Grill 6 M inu
ten  grillen, bis der Käse 
zerläuft. Oder in  den vor
geheizten Backofen auf die 
obere Schiene schieben. 
B ackzeit: 10 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder %  
große Flamme. 
Thunfisch-Toast rausneh
men und  sofort auf vor
gewärm ten Tellern servie
ren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
SSO
W ozu reichen? M it einer 
Tasse H ühnerbrühe als 
kleine Zwischenmahlzeit 
oder Abendessen.
P S : E in  Thunfisch-Toast 
b rauch t wenig Zeit. Ideal 
für die Bewirtung von u n 
erw artetem  Besuch.

Wie großartig m an sich in  
Thüringen auf die K unst 
des Backens versteht, 
beweist Ihnen dieser 
Thüringer Apfelkuchen.

Die Wartburg in  Thüringen. 
Sie wurde vor allem dadurch 
berühmt, daß M artin Luther 
dort das Neue Testament 
ins Deutsche übersetzte.

Thüringer 
Apfelkuchen
F ü r den T eig :
125 g Margarine,
40 g Zucker,
1 Prise Salz, 1 Ei,
250 g Mehl,
Mehl zum  Ausrollen.
F ü r den B elag :
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g),
1000 g Äpfel, 2 Eigelb,
100 g Zucker,
%  1 saure Sahne.
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Thüringer Rippenbraten
Sachsen und  Thüringen 
sind seit eh und  je In- 
begriif der deutschen K u 
chenbäckerei. Man denke 
nur an  Stollen, Streusel
kuchen und  Bienenstich. 
Aber auch der saftige Apfel
kuchen gehört in die Reihe 
der süßen Köstlichkeiten 
aus diesem Landstrich. 
M argarine m it Zucker, Salz 
und  E i in einer Schüssel 
schaumig rühren. Mehl d rü 
berstreuen und  einkneten. 
Teig zugedeckt 30 M inuten 
in den K ühlschrank legen. 
D ann auf der bem ehlten 
Arbeitsfläche rund  ausrol
len. Boden und  R and einer 
Springform von 26 cm 
Durchmesser dam it aus
kleiden. Teigboden m it 
Semmelbröseln bestreuen. 
Äpfel schälen, abspülen, 
vierteln, entkernen und  in 
Schnitze schneiden. Schup
penförmig auf den Teig 
verteilen. Form  in den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flam m e.
In  der Zwischenzeit Eigelb 
m it Zucker und  Sahne in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. Nach 25 M inuten 
über den K uchen gießen. 
K uchen rausnehm en und  
auf einem K uchendraht 
auskühlen lassen.
Vor dem Servieren in  12 
Stücke teilen. 
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 30 M inuten. 
Zubereitung: 40 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
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TIP
Möchten Sie 
Thüringer 
Bratimirstchen 
mal eine 
italienische 
Geschmacksnote 
geben? D ann  
legen Sie 
beim Braten 
zwei bis drei 
Salbeiblätter m it 
in  die Pfanne.

1Ks:

Thüringer 
Bratwurst
500 g Äpfel,
60 g Zucker,
75 g Rosinen,
Saft einer Zitrone,
% 1 Weißwein,
10 g B utter,
4 Thüringer B ratw ürste 
von je 100 g,
2 Eßlölfel Öl zum  B raten 
(20 g).

»Ach gab’ ich das ganze 
Ägäische Meer m it Ver
gnügen für eine B ratw urst 
her«, soll einst ein Dichter 
gereim t haben in E rinne
rung an die köstlichen T hü
ringer. Schon 1613 wurden 
die Thüringer B ratw ürste 
zum erstenm al urkundlich 
erw ähnt. Am besten 
schmecken sie über T an
nenzweige oder K iefernzap
fen geröstet. Thüringer sind 
m eist länger und  dicker als 
andere B ratw ürste. U nd 
sie haben eine gröbere F ü l
lung, die aus Schulter- oder 
Nackenfleisch vom  K alb 
und  aus Schweinefleisch 
gemischt wird.
Äpfel abspülen, schälen, 
vierteln und  entkernen. A p
felviertel in Scheiben 
schneiden. Mit Zucker, R o
sinen, Z itronensaft, Wein 
und  B u tte r in einen Topf 
geben. Bei schwacher H itze 
10 M inuten kochen.
In  der Zwischenzeit R o st
bratw ürste un ter heißem 
W asser abspülen. A btrock
nen. Öl in  einer Pfanne er
hitzen. R ostbratw ürste d ar
in rundherum  in 10 Minu
ten  knusprig braun braten. 
Rausnehm en und  noch 5 
M inuten auf den Äpfeln 
ziehen lassen. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten und  sofort ser
vieren.
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 25 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 5 ä
Beilage: Kartoffelpüree. 
PS : Eine Delikatesse sind 
die Thüringer B ratw ürste 
über Holzkohle gegrillt — am 
besten, siehe oben, m it ei
nigen Tannenzweigen oder 
Kiefernzapfen.

K nusprig braune Thüringer Bratwurst auf delikatem Apfeibett.

Thüringer 
Rippenbraten
1000 g m ild gepökelte 
Jungschweinerippchen,
1 Eßlöffel Kümmel,
% 1 heißes W asser,
15 g Margarine,
%  Eßlöffel schwarze 
Pfefferkörner,
4 W acholderbeeren,
2 Zwiebeln (80 g).
F ü r die Soße:
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
20 g Mehl,
2 Eßlöffel kaltes W asser, 
Salz,
weißer Pfeffer.
F ü r die G arnierung:
%  B und PetersUie.

Schweinerippchen un ter 
warmem W asser abspülen. 
A btrocknen und  in einen 
B räter geben. M it Küm m el 
bestreuen und  m it heißem 
W asser begießen. Kochen 
lassen, bis dcis W asser ver
dam pft ist. Das dauert e t
wa 10 M inuten.
M argarine in den B räter

geben und  erhitzen. Pfef
ferkörner, W acholderbee
ren und  geschälte, in  Ringe 
geschnittene Zwiebeln d rü 
berstreuen. R ippenbraten 
15 M inuten auf kleiner 
Flam m e braten  lassen. H in 
und  wieder um drehen. 
D ann rausnehm en. Zuge
deckt warm  stellen.
Den B ratfond m it heißer 
Fleischbrühe loskochen. 
Mehl m it W asser in  einer 
Tasse verquirlen. In  den 
Fond rühren. 5 M inuten 
kochen lassen. Mit Salz im d 
Pfeffer abschmecken. 
D urch ein Sieb passieren. 
R ippchen portionieren und 
auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten. M it der 
Soße übergießen. Petersilie 
abspülen, trockentupfen 
und  zerpflücken. R ippchen 
dam it garnieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
M ).  ^
Beilagen: R otkohl oder
Sauerkraut und  Thüringer 
Klöße. Helles Bier und  gu t 
gekühlter K om  passen am 
besten dazu.
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Thüringer 
Topfbraten
Nieren, Herz und  Schnauze 
vom Schwein, insgesamt 
1500 g,
1%  1 W asser, Salz,
1 Lorbeerblatt,
3 Pfefferkörner,
2 Zwiebeln (80 g).
F ü r die Soße:
2 Scheiben Honigkuchen 
(60 g),
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
3 Eßlöffel Pflaumenmus 
(100 g),
1 Eßlöffel Essig,
Zucker, 
weißer Pfeffer.

Thüringer Topfbraten war 
früher ein Schlachtfest
essen. Dabei handelt es 
sich n icht um  einen B raten, 
sondern um  gekochte 
Schweineschnauze und  In 
nereien. Das Besondere an 
dem Essen ist die Soße, die 
m it Honig- oder Lebkuchen 
zubereitet und m it Pflau
menmus abgeschmeckt 
wird.
Nieren putzen und 15 Minu
ten  un ter fließendem W as
ser wässern. L i der Zwi
schenzeit vom  H erz die 
Röhren entfernen. Das Herz 
und  die Schnauze gründ
lich abspülen und  abtropfen 
lassen.
W asser m it Salz, Lorbeer
b la tt, Pfefferkörnern und 
den geschälten, geviertel
ten  Zwiebeln in einem gro
ßen Topf zum  Kochen brin
gen. Nieren, Herz im d 
Schnauze reingeben. Zuge
deckt 60 M inuten kochen 
lassen.
Alles aus der Brühe neh
men und  abkühlen lassen. 
F ü r die Soße Honigkuchen 
in  einen Topf bröckeln. Mit 
%  1 durchgesiebter Brühe 
verrühren. Mehl m it wenig
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kaltem  W asser in einem 
Becher verquirlen und  in 
die Brühe rühren. Auf ko
chen und 15 M inuten bei 
schwacher H itze kochen 
lassen. D ann das Pflaum en
mus reinrühren. Soße m it 
Essig, Zucker, Pfeffer und 
eventuell etwas Salz ab 
schmecken.

TIP
F ür den 
Thüringer 
Topfbraten 
können Sie 
auch etwas 
Schweineohr und  
Schweinebacke 
m it verwenden. 
W enn Sie Zeit 
sparen wollen, 
kaufen Sie 
Fleisch und  
Innereien 
fertig geputzt 
und zu gleichen 
Teilen gemischt 
bei Ihrem  
Fleischer.

In  der Zwischenzeit Nieren 
und Herz in  m undgerechte 
Stücke schneiden. Das 
Fleisch der Schnauze von 
den K nochen lösen (H aut 
dabei entfernen) und  auch 
kleinschneiden. 
Fleischstücke in  der Soße 
noch 5 M inuten ziehen, 
aber n icht m ehr kochen 
lassen. Topf b ra ten  in  einer 
vorgew ärm ten Schüssel ser
vieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum  W ässern 20 M inuten. 
Z ubereitung: 90 M inuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a

Beilage: Thüringer Klöße.

Thym,ianjJ)as aromatische K raut sollte in  keiner Küche fehlen.

IHYMIAN
R und um  das M ittelmecr ■ 
ist der Thym ian in jlen  K ü ^ ' 
;chen so zu Hause,_wie bei-* 

: uns der Pfeffer. 1
'U n d  an den  F els^nküsten"
.Südeuropas is t auch seine, 
■Urheimat. H eute wird er in 
ganz Europa, in Nordafrika 
u nd  in den USA angebaut.

. T hym ian-stam m t ^ e  Ma- '  
: jdran, Basilikum ; "Rosma- 
/rien , Salbei und  viele an- “

- dere K r a t e r  aus "der gro- *• 
■ßen Familie der -Lippen- , 
f)lütler. ■ Die Pflanze wird 
20 bis 401 cm hoch, h a t 
holzige ^.Aste und  kleine t 

-B lätter, die in Büscheln um 
jü e  Äste w achsen.' _ ■
T)as K rau t riecht angenehm " 
würzig ^ d  entwickelt in 
Speisen "eme arom atische - 

"Schärfe. Mit Thymian sollte 
im m er in Maßen gewürzt 
werden, denn der Ge

; schmack ist sehr intensiv. 
W er Thym ian im  J ig e n e n  ■ 
G arten anbauen will, kann 

-^wischen-r dauerndS i und 
„einjährigen Pflanzen wäh- 
lep. E injähriger Thymian 
ist würziger, dauernder ver- 

;lie rt m it zunehmendem Al
te r  an W ürzkraft. Getrock
neter Thym ian ist-jn  gan- - 
zen B lättchen oder gemah- - 
len im  Hdiidel.
M it Thym ian werden zum 
;Beispiel llinder-, H am m el
und  W ildbraten "gewürzt. 
-Er schmeckt außerdem  in f  
-Kartoffel#, - Erbsen- und  » 

fB ohnensuppen, an  Fleisch- -I 
-spießchenj- zu geb t|ten em

Fisch und Geflügel und ^ii
■ allen l ’omatengOT-ichten. 

Neben- M ajoran ist Thy-
; m ian ein beliebtes Leber
' wurstgewürz. D er Thym ian, 

von dem bisher die R ede
war, ist-G artenpiym ian, la- 
tainisch Thymus' vulgaris. 
E rw ähnt werden m uß aber 
auch sein wilder Verwandt 
ter, der Quendel oder Feld
thym ian, lateinisch T hy
mus serpyUum. _■
Quendßl w ächst wild an

- felsigen W egrändern, auf 
“ trockerten W iesen und  sorf 
' nigen Hängen. E r wird bis 
zu 40 cm hoch und u n te r
scheidest sich vom G arten
thym ian  durch schwächere 
W ürzkfaft und  härtere 
B lätter. Sein bestes Aroma 
entw ickelt er zur Blütezeit; 
Im  alten Germanien wurde 
wilder Thymian der G öttin 
F reya geweiht, womit be
wiesen -ist, daß er seit al- 
te rsher'auch  in  nördlichen 
Gefilden zu Haüse ist. . 
D er Näme aber i | t  von dem 
griechischen W ort thym os 

. für K raft, M ut abgewan
delt. ' .
Die Griechen schrieben 
dem  K rau t eine kräftigen
de, m utm achende W irkung 
zu. Im  flitte la lte r lebte die-

■ ser Glaube wieder auf. Bei 
Turnierkäm pfen ? überga
ben die Dam en ihren R it
tern  Schärpen, auf die sie 
Thymianzweige gestickt 
ha tten . “ Oder sie' steckten

■ dem H errn ihres- Herzens 
T hym iansträußchen zu, 
wenn e r in den K am pf zog.



Tim bale Pom padour

Tim Frazer
F ür 1 Person

2 Eiswürfel,
%  Glas (1 cl) Campari, 
je 1 Glas (2 cl) trockener 
W erm ut und  W hisky, 
Sodawasser zum  Auf füllen. 
1 Zitronenscheibe.

Tim Frazer is t ein englischer 
Krimiheld, ein harte r Mann, 
der knifflige Fälle löst. U nd 
h a rt is t auch der Drink, der 
seinen Nam en träg t.
Eis, Campari, W erm ut und 
W hisky in einem Shaker 
mischen. In  ein Cocktail
glas abseihen und  m it Soda
wasser auffüllen. Zitronen
scheibe einschneiden und 
auf den G lasrand setzen. 
Sofort servieren.

Timbale
Pompadour
F ü r das Gelee :
3 Päckchen gemahlene 
ro te Gelatine,
%  1 Sauerkirschsaft. 
F ü r die F ü llung :
1/2 1 Milch,
14 Vanillestange,
30 g Zucker,
3 Eigelb,
2 Päckchen weiße 
gemahlene Gelatine,
% 1 Maraschino,
125 g Cocktailkirschen, 
% 1 Sahne,
2 Eiweiß.
F ü r die G arnierung:
% 1 Sahne,
1 Päckchen 
V anillinzucker,
12 Cocktailkirschen.

Timbale ist im allgemeinen 
eine B echerpastete aus Bis
kuit-, Savarin- oder M ürbe
teig. Nach dem Backen

TimFrazer: Der D rinkwurdenadi einem Krimihelden benannt.

wird der Teig bis auf einen 
R and ausgehöhlt und be
liebig gefüllt. Timbale Pom 
padour aber besteh t nicht 
aus Teig, sondern aus Gelee. 
Gelatinepulver in einem 
Topf m it % 1 Sauerkirsch
saft verrühren. 10 M inu
ten  quellen lassen. Danach 
bei schwacher H itze auf
lösen. U nter R ühren in  den 
übrigen Saft geben.
E ine runde Schüssel (Inhalt 
2 1) m it kaltem  W asser aus
spülen. Saft reingeben. Eine 
kleine Schüssel (Inhalt 1 1) 
von außen m it Öl bepinseln. 
In  die größere Schüssel stel
len und  z .B . m it Kartoffeln 
füllen, dam it die kleine 
Schüssel nicht schwimmt 
und  sich der Saft als R and

m 1

Timbale Pompadour schmeckt einfach traumhaft. E in  sahnig-süßes Dessert für Anspruchsvolle.
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zwischen beiden Schüsseln 
hoohdrückt. Im  K üh l
schrank in 60 M inuten er
starren  lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Füllung zubereiten. Dazu 
Milch (5 Eßlöffel zurück
lassen) m it der aufgeschnit
tenen Vanillestange und 
Zucker in einem Topf zum 
Kochen bringen. Vanille
stange rausnehm en. Milch 
etwas abkühlen lassen. 
Nach und  nach Eigelb rein
rühren. Bei schwacher H it
ze schlagen, bis die Masse 
cremig wird. Aber n icht 
kochen lassen!
Gelatine m it der restlichen 
Milch in einem Becher 10 
M inuten quellen lassen. Bei 
schwacher H itze un te r R üh
ren auflösen. U nter die 
Creme ziehen. Maraschino 
reingeben. Creme k a lt stel
len.
Cocktailkirschen in S tück
chen schneiden. Sahne in 
einer Schüssel steif schla
gen. Eiweiß zu steifem 
Schnee schlagen. Alles u n 
te r die abgekühlte Vanille
creme ziehen. Die Schüsseln 
m it dem Geleerand aus dem 
K ühlschrank nehmen. Vor
sichtig die kleinere Schüs
sel rauslösen. E vtl. kurz m it 
kochendheißem W asser 
ausspülen. Die Vanillecre
me in das Gelee füllen. 
G lattstreichen. E inen Dek- 
kel auf die Schüssel legen.
2 Stunden im K ühlschrank 
erstarren lassen.
D ann die Schüssel kurz in 
heißes W asser stellen. Tim- 
bale auf eine große P la tte  
stürzen. F ü r die Garnierung 
Sahne m it VaniUinzucker in 
einer Schüssel steif schla
gen. In  einen Spritzbeutel 
m it einer Sterntülle füllen. 
Die Timbale m it der Schlag
sahne garnieren und  die 
Kirschen auf die Sahne
tupfer setzen. Sofort ser
vieren.
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung; Ohne K üh l
zeit 40 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als fest
liches Dessert.

Tintenfisch
Siehe auch
Calamares oder Calamari.
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Gefüllte Tintenfische sind eine echt italienische Spezialität.

Tintenfisch
gefüllt

r i

1000 g tiefgekühlte kleine 
Tintenfische.
F ü r die F ü llung :
%  B und Petersüie,
6 Artischockenherzen aus 
der Dose (180 g),
4 Anchovisfilets aus der 
Dose (20 g),
1 Ei,
50 g Semmelbrösel,
Salz, weißer Pfeffer. 
A ußerdem :
25 g getrocknete Steinpilze, 
% 1 lauwarmes W asser,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Knoblauchzehen,
1 Stück Sellerie (125 g),
1 Möhre (80 g),
500 g Tom aten,
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g).

Italienreisende kennen viel
leicht dieses vorzügliche 
Tintenfischgericht, das auf

italienischen Speisekarten 
un te r Calam aretti im bottiti 
zu finden ist.
Tintenfische auftauen las
sen. Fangarm e, Kopf und 
Innereien rausdrehen, 
K norpel entfernen. Die äu 
ßere H a u t abziehen. Fische 
un ter kaltem  W asser irmen 
und außen gründlich wa
schen, abtropfen lassen. 
Fangarm e vor den Augen 
abschneiden, ebenfalls wa
schen und abtropfen las
sen.
F ü r die Füllung Petersilie 
abspülen und  trockentup
fen. Fangarm e, Artischok- 
kenherzen, Anchovisfilets 
und Petersilie fein hacken 
und  in eine Schüssel geben. 
M it E i und  Semmelbröseln 
gu t vermischen. Mit Salz 
im d Pfeffer würzen. T in
tenfische dam it füllen. Die 
Öffnungen m it Holzspieß
chen zusammenstecken. 
Pilze in lauwarmem W as
ser einweichen. Zwiebeln 
und K noblauchzehen schä
len und  fein -würfeln. Sel
lerie und  Möhre putzen, 
waschen und  fein hacken. 
T om aten häuten, vierteln.

TIP
Bei Tintenfisch 
sollten Sie 
ganz besonders 
darauf achten, 
daß er ganz 
heiß auf den 
Tisch kommt. 
Abgekühlter 
Tintenfisch 
wird leicht 
etwas zäh.

entkernen und die Stengel
ansätze rausschneiden, 
Fruchtfleisch würfeln. Oli
venöl in einem breiten, 
flachen Topf erhitzen. T in
tenfische reinlegen im d 3 
M inuten anbraten, Gemüse 
zugeben. W eitere 3 M inu
ten  braten. Pilze m it dem 
Einweichwasser und  die 
Tom aten dazugeben. T in
tenfische zugedeckt bei mil
der H itze 45 M inuten 
schmoren lassen. In  dem 
Topf servieren. 
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 55 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
im
Beilage: W eißbrot oder
körnig gekochter Reis.

Tintenfisch fritiert
Siehe Calamari fritiert.

Tintenfisch 
in Rotwein

F ü r den T intenfisch;
1000 g Tintenfisch, 
knapp % 1 Essig,
Salz,
7 Eßlöffel Olivenöl (70 g). 
A ußerdem :
3 Zwiebeln (120 g),
2 S tauden Bleichsellerie 
(300 g),
% 1 Rotwein,
%  Lorbeerblatt, Salz, 
schwarzer Pfeffer.



Tintenfisch in Tomatensoße
Aus der Küche Griechen
lands stam m t der T inten
fisch in Rotwein. D ort wird 
er natürUch fangfrisch zu
bereitet. D a bei uns nur 
selten frischer Tintenfisch 
angeboten wird, können Sie 
auch auf tiefgekühlten aus
weichen.
Tintenfisch waschen. (Tief
gekühlten vorher auftauen

lassen.) Fangarm e, Kopf 
und  Innereien rausdrehen. 
K norpel entfernen. H au t 
vorsichtig abziehen. Fisch 
m it Essig beträufeln. Zu
gedeckt 15 M inuten ziehen 
lassen. D ann m it Salz ein
reiben. D ann 3 Eßlöffel Öl 
in  einen B räter gießen. 
Tintenfisch reingeben. In  
den vorgeheizten Ofen auf

die m ittlere Schiene stellen. 
B ratzeit; 40 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit Zwie
beln schälen und  hacken. 
Sellerie putzen, waschen, 
abtropfen lassen und  in  
Streifen schneiden. Die T in
tenfische aus dem B räter

Eines der beliebtesten 
Tintenfischrezepte ist 

dieses: Tintenfisch 
in Tomatensoße.

nehm en und in etw a 2 cm 
große W ürfel schneiden. 
Das restliche Öl in einem 
Topf erhitzen. Zwiebeln 
und  Sellerie darin  3 Minu
ten  anbraten . D ann den 
Fisch dazugeben. M it R o t
wein begießen. Das Lor
beerb la tt reingeben. Alles 
m it Salz und  Pfeffer w ür
zen. Autkochen und  den 
Fisch im geschlossenen Topf 
in 45 M inuten gar ziehen 
lassen. Im  Topf servieren. 
Vorbereitung: Ohne Mari
nierzeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
5TK
Beilagen: G urkensalat und 
gebackenen Reis oder P ilaf.

Tintenfisch in 
Tomatensoße
1500 g tiefgekühlte 
kleine Tintenfische,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Knoblauchzehen,
2 Möhren (160 g),
2 Stengel Blattsellerie,
1 B und Petersilie,
10 Eßlöfi-el Olivenöl 
(100 g),
1 Glas Weißwein,
4 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g),
% 1 warmes Wasser,
Salz, weißer Pfeffer.

Tintenfische nach Vor
schrift auftauen lassen. 
Fangarm e, K opf im d Inne
reien rausdrehen, Kjiorpel 
entfernen. Fische un ter kal
tem  W asser innen und  au
ßen gründlich waschen im d 
abtropfen lassen. F ang
arm e vor den Augen ab 
sohneiden, waschen und 
abtropfen lassen. Fische und 
Fangarm e in mundgerechte 
Stücke schneiden.
Zwiebeln und K noblauch
zehen schälen. Möhren p u t
zen und  waschen. B la tt
sellerie und  Petersilie ab 
spülen und  trockentupfen. 
Alles fein hacken.
Öl in  einem Topf erhitzen. 
D as gehackte Gemüse und 
die K räu te r darin  bei m itt
lerer H itze in 2 M inuten 
goldgelb anbraten . W eiß
wein drübergießen im d 5 
M inuten kochen lassen, bis
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er verdam pft ist. Tom a
tenm ark und W asser in 
den Topf rühren. Die Soße 
m it Salz und  Pfeffer ab- 
sohmecken. Tintenfische in 
die Soße geben. Zugedeckt 
bei m ittlerer H itze 45 Mi
nuten  sanft kochen lassen. 
In  einer Schüssel anrich
ten  im d sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 55 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
tW .
B eilagen: Frisches S tan
genweißbrot oder körnig 
gekochter Reis. Außerdem 
K opfsalat oder gemischter 
Salat. Als G etränk p aß t 
besonders gu t griechischer 
Wein, zum Beispiel Retsina.

reien rausdrehen. Elnorpel 
entfernen. Fische un ter kal
tem  W asser innen und 
außen gründlich waschen 
und  abtropfen lassen. Fang
arm e abschneiden, waschen 
und abtropfen lassen. 
Fische im d Fangarm e in 
m undgerechte Stücke 
schneiden.
Olivenöl in  einem Topf er
hitzen. Die geschälten 
Kjioblauchzehen darin  in
3 M inuten braun  braten 
und herausnehm en. T in ten
fische reingeben und  5 Mi
nuten  anbraten. Salzen, 
pfeffern im d m it W einbrand 
begießen. Tintenfische bei 
m ilder H itze in geschlosse
nem  Topf 20 M inuten 
schmoren lassen. W enn nö-

Bei Tintenfisch m it Reis müssen Sie zur Flasche greifen.

Tintenfisch 
mit Reis
1000 g tiefgekühlte kleine 
Tintenfische,
8 Eßlöffel Olivenöl (80 g),
2 Knoblauchzehen,
Salz, weißer Pfeffer,
2 Glas (je 2 cl) W einbrand,
1 1 W asser, Salz,
400 g Langkornreis,
50 g B utter,
50 g geriebener 
Parm esankäse,
Y2  B und Petersilie.

Tintenfische nach Vor
schrift auf tauen  lassen. 
Fangarm e, Kopf und  Irme-
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tig, einige Eßlöffel heißes 
W asser dazugeben.
W asser m it Salz in einem 
großen Topf zum  Kochen 
bringen. Den Reis in ei
nem Sieb un ter kaltem  
W asser klarspülen. In  den 
Topf schütten, um rühren 
und 15 M inuten sprudelnd 
kochen lassen. Die T in ten
fische zum Reis geben. 
W eitere 10 M inuten bei 
schwacher H itze kochen 
lassen, bis alle Flüssigkeit 
aufgesogen ist. Dabei h äu 
fig um rühren. B u tte r und  
Parm esankäse un te r den 
Reis mischen. Topf vom 
H erd  nehm en und  das Ge
rich t noch 5 M inuten ziehen 
lassen. D ann in eine vor
gewärm te Schüssel füllen.

M it abgespülter, trocken
getupfter und  gehackter 
Petersilie servieren. 
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
935^

Tintenfisch 
mit Tomaten
1500 g tiefgekühlte 
Tintenfische,
Salz, weißer Pfeffer,
2 Chilischoten,
1 B und Petersilie,
Yg 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln, 1000 g Tom aten,
6 Eßlöffel Olivenöl (60 g),
1 Teelöffel getrocknetes 
Basilikum.

D er Tontopf aus U rväter
zeiten ist wieder zu Ehren 
gekommen. U nd das m it 
R echt. In  ihm bleibt das 
Aroma aller Z utaten  be
sonders gu t erhalten. F ü r 
Tintenfisch m it Tom aten 
verwenden wir ihn. 
Tintenfische nach Vor
schrift auftauen lassen im d 
putzen. D ann un ter kaltem  
W asser gründlich innen und 
außen waschen und  ab tro p 
fen lassen. In  einen gu t ge
w ässerten Tontopf legen. 
Mit Salz und  Pfeffer w ür
zen.
Chilischoten und  Petersilie 
abspülen, trockenschwen
ken und  fein hacken. Über 
die Tintenfische streuen. 
M it Fleischbrühe begie
ßen.
Tontopf geschlossen in den 
kalten  Backofen stellen. 
Schmorzeit vom Erreichen 
der Tem peratur a n : 60 Mi
nuten.
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit Tom a
ten  häuten , halbieren und 
die Stengelansätze raus
schneiden. Tontopf nach 40 
M inuten aus dem Ofen 
nehm en und öffnen. Die 
Tom aten m it der S chnitt
fläche nach oben auf die 
Fische legen. M it Salz w ür
zen und m it Öl übergießen. 
D ann das Basilikum d rü
berstreuen. Tontopf zuge

deckt wieder in  den Ofen 
schieben.
Tontopf aus dem Ofen 
nehmen. Fisch darin  zu 
Tisch bringen. 
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 45 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Anheiz- 
zeit 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
710.
B eilagen: Paprikasalat,
Pommes frites oder S tan 
genweißbrot. Als G«tränk 
p aß t weißer Landwein dazu 
oder ein gu t gekühlter 
Rose.
P S : M it frischem Basilikum 
schmeckt das Gericht noch 
besser. Verwenden Sie fri
sches, wann immer Sie es 
bekommen.



Tippaleivät

Tinteniisch m it Tomaten: A us dem guten alten Tontopf schmeckt dieses herzhaft gewürzte Fischgericht immer noch am besten.

Tippaleivät
Filmisches Hefegebäck

300 g Mehl,
15 g Hefe,
50 g Zucker,
g u t % 1 lauwarm e Müch,
3 Eier,
1 Prise Salz, 
l y a l Ö l
zum  Ausbacken,
100 g Puderzucker zum  
Bestreuen.

T ippaleivät is t ein finni
sches Hefegebäck, das in

F e tt  schwimmend ausge
backen wird. Dazu wird 
der Teig in  einen Spritz- 
beutel gefüllt und  spiral
förmig in  das heiße F e tt 
gespritzt, so daß kleine 
nestartige Gebäckstücke 
entstehen. In  F innland ser
v iert m an dazu sima, einen 
selbstgebrauten Met. Aber 
auch Kalfee, Tee oder W eiß
wein schm eckt dazu.
Mehl in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbröckeln. 
E tw as Zucker draiifstreuen. 
M it etwas lauw arm er Milch 
und  Mehl zum Vorteig ver
rühren. M it einem Küehen- 
tuch  zugedeckt 15 M inuten 
an  einem warm en P latz 
gehen lassen. D ann die

restliche Müch und  Zucker, 
E ier und  Salz reinkneten. 
Teig schlagen, bis er Blasen 
wirft und  sich vom  Schüs
selrand löst. Noch m al zu
gedeckt 20 M inuten gehen 
lassen.
In  der Zwischenzeit Öl in 
einem Fritiertopf auf 180 
Grad erhitzen.
Teig in  einen Spritzbeutel 
m it g latter Tülle (Durch
messer 6 mm) füllen. J e 
weils zwei Spiralen von 
etw a 20 cm Länge in das 
heiße Öl spritzen. In  3 Mi
nuten  goldbraun ausbak- 
ken. W enn die R änder 
b raun  zu werden beginnen, 
müssen die Nestchen ge
dreh t werden. D azu nehm en 
Sie am  besten zwei Gabeln.

M it einem Schaumlöffel 
rausnehm en und  abtropfen 
lassen. Zum A bfetten auf 
H aushaltspapier legen. Die 
restlichen Nestchen aus
backen.
Die N ester noch warm  auf 
eine große P la tte  setzen. Mit 
Puderzucker bestreuen und 
sofort servieren.
E rg ib t 20 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 10 M inuten. 
Zubereitung: 25 M inuten.
K alorien pro S tück: E tw a
TTä
P S : Eine ganz persönliche 
N ote bekom m t Ih r  finni
sches Hefegebäck, wenn Sie 
die einzelnen Stücke vor 
dem  Verzehr m it Preisel- 
beermus bestreichen.
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Tipperary
F ü r 1 Person

je %  Glas (1 cl) Irischer 
W hiskey, ro ter W erm ut 
und  Chartreuse grün,
3 Eiswürfel.

Von der irischen S tad t und 
Grafschaft T ipperary h a t 
dieser D rink seinen Namen. 
Aber tro tzdem  ist es nicht 
sicher, daß er hier erstmals 
gem ixt wurde. Möglich ist 
auch, daß ein irischer Sol
d a t in einem anderen Land 
sein Heimweh m it diesem 
D rink im d dem Lied »It’s 
a long way to  Tipperary« 
(Es ist ein langer Weg nach 
Tipperary) bekäm pfen 
wollte.
W hiskey, W erm ut, Char
treuse und  Eiswürfel in ei
nem  Shaker schütteln, bis 
er von außen beschlägt. 
Durch ein Sieb in  ein Cock- 
teilglas gießen. Servieren.

Tiroler Batzen

F ü r den Teig:
100 g B utter,
100 g Zucker,
3 Eigelb,
150 g Kokosraspeln,
1 Messerspitze gemahlener 
Anis,
150 g Mehl,
2 gestrichene Teelöffel 
Backpulver,
% 1 Weißwein,
M argarine zum  Einfetten.

B u tte r in einer Schüssel 
schaumig rühren. N ach und  
nach den Zucker, dann ein
zeln die Eigelb reinrühren. 
So lange weiterrühren, bis 
sich der Zucker ganz gelöst 
h a t. Kokosraspehi, Anis, 
Mehl im d B ackpulver m i
schen und  unterheben. 
D ann m it dem W ein zu ei
nem Teig rühren. Teig zu
gedeckt 30 M inuten im 
K ühlschrank ruhen lassen.

Goldbraun gebackerie Tiroler Batzen 'passen zu Tee und Kaffee.
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M it 2 Teelöffeln oder einem 
Spritzbeutel m it m ittlerer 
Lochtülle kleine Häufchen 
in großem A bstand auf ein 
gefettetes Backblech setzen 
und  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit; 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Blech rausnehm en. B atzen 
auf einem K uchendraht ab 
kühlen lassen. E rg ib t 60 
Stück.
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
6Ö̂
W ann reichen? Als Kaffee
oder Teegebäck oder zum 
K nabbern beim Fernsehen.

Tiroler 
Entrecote
F ü r die Pfeffersoße:
1 kleine Zwiebel (30 g),
1 kleine Möhre (40 g),
1 Stückchen Sellerieknolle 
(40 g),
% Stange Lauch (60 g),
1 Stengel Petersilie,
20 g B utter,
je % 1 Weißwein und heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln,
1 Eßlöffel Essig,
% Lorbeerblatt,
1 Prise getrockneter, 
zerriebener Thym ian,
% Päckchen B raune Soße 
(Fertigprodukt),
% 1 Wasser,
^  Eßlöffel grüner Pfeffer, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer.
F ü r die E n treco tes:
4 Entrecotes von je 200 g,
2 Eßlöffel Öl (20 g).
F ü r die G arnierung:
2 große Zwiebeln (120 g), 
40 g B u tte r oder Margarine, 
250 g kleine Tom aten,
Salz, schwarzer Pfeffer,
15 g B utter.

F ü r die Pfeffersoße Zwiebel 
schälen und hacken. Ge
schälte Möhre und  Sellerie 
un ter kaltem  W asser wa
schen, abtrocknen und auch 
hacken. Lauch putzen, w a
schen, abtrocknen und in
2 mm dünne Streifen schnei

den. Abgespülte Petersilie 
trockentupfen und zer
pflücken. B u tte r in einem 
Topf erhitzen. Gemüse da
rin  5 M inuten anbraten. 
Mit Weißwein, Fleisch
brühe und Essig ablöschen. 
L orbeerblatt und Thym ian 
reingeben. Alles bei schwa
cher H itze 30 M inuten 
im offenen Topf einkochen 
lassen.
B raune Soße m it W asser in 
einem Topf verrühren. E in 
gekochtes Gemüse und die 
zerdrückten grünen Pfeffer
körner dazugeben. Soße 
scharf m it schwarzem Pfef
fer würzen und  10 M inuten 
schwach kochen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Entrecotes abtupfen und 
leicht flachdrücken. Sehne 
am oberen R and einschnei
den. Entrecotes auf beiden 
Seiten m it Öl bestreichen. 
Auf den G rilhost legen. 
U nter dem vorgeheizten 
Grill jede Seite 5 M inuten 
grillen.
Zwiebeln schälen und in 
Ringe schneiden. Die Hälfte 
der B u tte r in einer Pfanne 
erhitzen. Zwiebelringe d ar
in in 5 M inuten goldgelb 
braten.
Tom aten m it kochendem 
W asser übergießen. H äu 
ten, vierteln, Stengelan
sätze und K erne entfernen. 
Zwiebehinge aus der Pfanne 
nehmen. Beiseite stellen. 
Restliche B u tte r in der 
Pfanne erhitzen. Tom aten 
darin  5 M inuten schmo
ren lassen.
Entrecotes auf einer vor
gewärm ten P la tte  anrich
ten. Salzen und  m it frisch 
gemahlenem oder zerstoße
nem  schwarzen Pfeffer w ür
zen. B u tte r in die Soße 
schlagen. Über die E n tre 
cotes gießen. Fleisch m it 
Zwiebelringen und Tom a
ten  vierteln garnieren. 
Vorbereitimg: 35 M inuten. 
Zubereitung: 50 M inuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
48(1 '
Unser M enüvorschlag: Vor
weg eine klare Ochsen
schwanzsuppe. Tiroler E n 
trecotes m it K opfsalat in 
Zitronenm arinade und P e
tersilienkartoffeln. Dazu 
empfehlen wir Ihnen  einen 
Badischen Rotwein und als 
Dessert Feigen-Obst-Salat.



Tiroler Festkuchen

I n  der Nähe des bekannten 
Solbades Hall in  Tirol führt 
diese architektonisch sehens
werte und schöne Holzbrücke 
über den reißenden Inn .

Tiroler
Festkuchen
F ü r den Teig:
500 g Mehl,
40 g Hefe,
80 g Zucker,
% 1 lauwarme Milch,
3 Eier,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Prise Salz,
80 g B u tte r oder Margarine, 
Mehl zum Ausrollen.
Zum Bestreichen:
3 Eigelb,
2 Eßlöffel Puderzucker 
(20 g).

1 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
1 Prise gemahlener 
P im ent.
F ü r die F ü llung :
500 g W alnußkerne,
125 g Honig,
% 1 saure Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
3 Eiweiß.
A ußerdem :
Margarine zum  Einfetten, 
50 g B u tte r zum 
Bestreichen,
Puderzucker zum 
Bestäuben.

F ü r den Teig Mehl in eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken und 
die Hefe hineinbröckeln. 
E tw as Zucker drüberstreii- 
en. Mit wenig Milch und 
Mehl zu einem Vorteig ver
rühren. Mit einem K üchen
tuch  zugedeckt 15 M inuten 
an einem warmen Platz 
gehen lassen.
Restlichen Zucker, Milch, 
Eier, Zitronenschale und 
Salz in die Schüssel geben. 
B u tte r oder M argarine in 
Flöckchen auf dem Mehl
rand  verteilen. Alles zu Gefüllter Tiroler Festktichen schmeckt auch warm als Dessert.

Wie gut sich die Tiroler auf Fleisch verstehen, beweist Ihnen dieses Tiroler Entrecote m it seiner sehr 'pikanten Pfeffersoße.
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einem festen Teig kneten. 
Nochinals 30 M inuten zu
gedeckt gehen lassen.
Teig auf einem bem ehlten 
Geschirrtuch zu einem 70 
m al 50 cm großen Rechteck 
sehr dünn ausrollen. Eigelb 
in  einer Tasse m it dem 
Puderzucker und den Ge
würzen gu t verquirlen. A n
schließend den Teig dam it 
bestreichen.
E ür die Füllung W alnuß
kerne hacken. Honig in 
einem Topf erhitzen, bis er 
flüssig wird. Gehackte W al
nußkerne, saure Sahne und 
Vanillinzucker d runterm i
schen. Zum Schluß das zu 
steifem Schnee geschlagene 
Eiweiß unterziehen. F ü l
lung auf den Teig streichen. 
Dabei einen 2 cm breiten 
R and  lassen. Den Teig 
längs halbieren. Jede  Teig
p la tte  für sich m it Hilfe des 
Tuches der Länge nach zum 
R and hin auf rollen. Eine 
Frankfurter- K ranz - Form  
von 28 cm Durchmesser ein
fetten  und die Rollen über
einander hineinlegen. Noch
mals 30 M inuten zugedeckt 
gehen lassen. D ann die 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
Backzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
B u tte r in  einem Topf 
schmelzen lassen. Nach 15 
M inuten Backzeit den K u 
chen m it B u tte r bestrei
chen. Diesen Vorgang je
weils nach ein paar M inu
ten  m ederholen, bis die 
B u tte r verbraucht ist.
Die Form  aus dem Ofen 
nehm en und  den Kuchen 
auf einen K uchendraht 
stürzen. Abkühlen lassen. 
M it Puderzucker bestäu
ben. Den Tiroler F estk u 
chen vor dem Servieren in 
32 Stücke schneiden. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
25ö;
W ann reichen? Als Kaffee- 
oder Teegebäck.
P S : Sie können den Tiroler 
Festkuchen auch warm oder 
k a lt als D essert nach einem 
leichten H auptgericht ser
vieren.
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Tiroler Leber

4 Scheiben Kalbsleber 
(je 150 g),
2 Eßlöffel Mehl 
(20 g),
60 g Margarine,
Salz,
weißer Pfeffer,
8 dünne Scheiben 
Frühstücksspeck (70 g),
4 Tom aten (160 g).
F ü r die Soße:
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
I Eßlöffel Mehl 
(10 g),
Yg 1 saure Sahne,
1 Eßlöffel K apern.

Leber, wenn nötig, häuten. 
Sehnen und  Röhren en t
fernen. Leberscheiben un ter 
kaltem  W asser abspülen, 
m it H aushaltspapier ab tu p 
f en und in Mehl wenden .30 g 
Margarine in einer Pfanne 
erhitzen. Leberscheiben 
darin  auf jeder Seite 3 Mi
nu ten  braten. Salzen und 
pfeffern und  auf einer vo r
gew ärm ten P la tte  warm 
stellen.
Pfanne säubern und  die 
restliche M argarine darin 
erhitzen. Speckscheiben 
hineingeben und in  2 M inu
ten  knusprig braun  braten. 
Auf die Leber legen. To
m aten  häuten, halbieren 
und die Stengelansätze her
ausschneiden. Tom atenhälf
ten  m it der Schnittfläche 
nach unten  in  das heiße 
F e tt  legen. 2 M inuten b ra
ten . Auf den Speck legen. 
B ratensatz m it heißer B rü
he lösen. Mehl und  saure 
Sahne in  einer Tasse ver
quirlen und  in den Fond 
rühren. 3 M inuten kochen 
lassen. K apern  hineinge
ben. Soße abschmecken und 
über die Leber gießen. So
fo rt servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
54Ü;
B eilagen: K opfsalat und 
Kartoffelpüree.
P S : Als Getränk empfehlen 
wir einen leichten Rotwein 
aus Südtirol.

Tiroler
Schneck
35 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker,
1 Teelöffel Mehl,
2 Eßlöffel lauwarm e Milch, 
100 g B u tte r oder 
Margarine,
75 g Zucker,
3 Eigelb, 1 Ei,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
2 Eßlöffel R um  (54Vol.-%), 
500 g Mehl,
knapp % 1 lauwarme 
Müch.
F ü r die F ü llung :
50 g B utter,
150 g grober Zucker,
%  Teelöffel Zimt,
80 g gehackte Mandeln,
80 g Rosinen.
A ußerdem :
Mehl zum Ausrollen, 
Margarine zum Einfetten,
3 Eßlöffel Puderzucker 
(30 g).

Hefe in eine kleine Schüssel 
bröckeln. Zucker und  Mehl 
drüberstreuen. Mit lau
warm er Milch zum Vorteig 
verrühren. 15 M inuten zu
gedeckt gehen lassen. Der 
Vorteig soll sich dabei ver
doppeln.
B u tte r oder M argarine in 
einer Schüssel geschmeidig 
rühren. Abwechselnd Zuk- 
ker, Eigelb und  E i rein
rühren. Schaumig schlagen. 
M it Salz, Zitronenschale 
und R um  würzen. Mehl 
unterziehen. Lauwarme 
Milch reinrühren und den 
Vorteig unterkneten.
Den Teig schlagen, bis er 
Blasen wirft. M it einem 
K üchentuch bedeckt 20 Mi
nuten  an einem warmen 
Ort gehen lassen.
W ährend dieser Zeit für die 
Füllung die B u tte r in ei
nem Topf erhitzen, vom 
H erd nehmen. M it Zucker, 
Zimt, gehackten Mandeln 
und den gewaschenen, ge
trockneten Rosinen m i
schen.
Den Teig auf der bemehl
ten  Arbeitsfläche zu einem 
Rechteck von 25 m al 35 cm 
ausrollen. Füllung darauf 
verteilen. Von der breiten 
Seite her auf rollen. Eine

K ranzform  m it M argarine 
einfetten. Teigrolle reinle
gen. Enden gegeneinander
drücken. Noch mal 20 Mi
nuten  gehen lassen.
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ackzeit: 50 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2  große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh
men. Schneck auf dem  K u 
chendraht auskühlen las
sen. Mit Puderzucker be
stäuben. In  20 Stücke 
schneiden.
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
23(X
PS: Tränken Sie auch die 
Rosinen in Rum , wenn Sie 
gern alkoholisierten K u 
chen essen.

Tiroler 
Semmelknödel
Siehe
Semmelknödel Tiroler Art.



Tiroler Schneck ist ein rosinengefülltes Kuchenvergnügen.

Tiroler Soße
3 Eigelb,
1 Teelöffel Weinessig, 
Salz, 1 Teelöffel Senf,
1 Messerspitze 
Cayennepfeffer,
1/4 1 Olivenöl,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(30 g),
%  Bund Estragon.

Die Tiroler Soße, küchen
französisch Sauce Tyro- 
lienne, können Sie auf 
zweierlei A rt zubereiten. 
Die schnellste: Fertige M a
yonnaise m it Tom aten
m ark, zerriebenem E s tra 
gon, Salz, weißem Pfeffer 
und  einer Prise Zucker ab- 
schmeoken. Die weniger 
schnelle, aber klassische Zu
bereitungsart ist unser R e
zept:
Eigelb m it Weinessig, Salz, 
Senf und Cayennepfeffer in 
einer Schüssel verrühren. 
Schüssel ins heiße W asser
bad  stellen. Schlagen, bis 
die Masse cremig wird. 
Aus dem W asserbad neh

men. Olivenöl erst tee
löffel-, dann eßlöffelweise 
unterrühren. Mit Tom aten
m ark mischen. E stragon
b lä tter waschen, trocken
tupfen, fein hacken (oder 
Y2  Teelöffel getrockneten 
Estragon). In  die Soße rü h 
ren. Soße, wenn nötig, m it 
etwas Salz nachwürzen 
und sofort servieren.

TIP
M it Tiroler
Speckwaffeln
können Sie
vorzüglich
ein Brunch, das
kombinierte
Frühstück und
Mittagessen,
bereichern.
Gemütlich und
praktisch:
Speckwaffeln am
Tisch backen
und ganz heiß
verzehren.

V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
595.
W ozu reichen? Zu gekoch
tem  oder gebratenem  Fisch, 
zu kurzgebratenem  Fleisch, 
Eiergerichten und  Fleisch
fondue.
P S : Tiroler Soße können 
Sie heiß und  k a lt servieren.

Tiroler 
Speckwaifeln
F ür den T eig :
100 g durchwachsener 
Speck,
3 Eier,
% 1 Milch,
% 1 Sahne,
200 g Mehl,
1 gestrichener Teelöffel 
Backpulver,
Salz,
Paprika edelsüß,
50 g Schweineschmalz zum 
Backen.

D en Speck in %  cm große 
W ürfel schneiden und  in 
einer Pfanne in 5 M inuten 
glasig braten. Eier, Milch 
und  Sahne in einer Schüssel 
verquirlen. Mehl und Back
pulver mischen und  löffel
weise un ter Schlagen dazu
geben. Teig m it Salz und 
Paprika würzen. Speckwür
fel aus dem  ausgelassenen 
F e tt  nehmen. U nter den 
Teig mischen. 
Schweineschmalz bei m il
der H itze in dem Speck
fe tt schmelzen.
Waffeleisen sehr heiß wer
den lassen. Beide Seiten 
m it F e tt  bestreichen. Teig 
portionsweise hineingeben. 
Waffeleisen schließen. W af
feln in jeweils 1%  M inuten 
goldbraun backen. D ann 
auf einer vorgewärm ten 
P la tte  warm  stellen, bis 
alle Waffeln fertig sind. 
Sofort servieren.
E rg ib t 27 Stück. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 25 M inuten,
Kalorien pro S tück: E tw a 
85;
Beilage: K opfsalat.
U nd als G etränk empfehlen 
wir einen R otw ein aus 
Südtirol.

Tivoli
Schinken
F ür 8 Personen 
Bild Seiten 46/47

1 Kopf Salat,
8 Scheiben gekochter 
Schinken von je 60 g,
100 g Gänseleberpastete,
4 hartgekochte Eier,
3 Eßlöffel Mayonnaise 
(60 g), 1 Teelöffel Senf, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
4 Stengel Petersilie,
8 Anchovisfilets,
4 Tom aten (je 60 g),
1 Teelöffel Zitronensaft,
20 Spargelspitzen (150 g),
16 K apern.

Die besten K alten  P la tten  
g ib t es in  Skandinavien. 
W ährend zum Beispiel die 
Schweden m it Vorliebe da
zu Fisch verwenden, liebt 
m an in D änem ark Fleisch, 
Schinken, W urst und  P aste
ten. Diese typisch dänische 
Schinkenplatte wurde nach 
dem berühm ten Vergnü
gungspark Tivoli in K o
penhagen benannt.
Salat putzen, waschen und 
in einem K üchentuch trok- 
kenschwenken.
Schinken m it Leberpastete 
bestreichen und  aufrollen. 
E ier schälen und  der Länge 
nach halbieren. Eigelb vor
sichtig rauslösen. Durch 
ein Sieb in eine Schüssel 
streichen. M it einem E ß 
löffel Mayonnaise und  Senf 
verrühren. M it Salz und 
Pfeffer würzen. Petersilie 
waschen, trockentupfen, 
hacken und m it der Eigelb
masse mischen. Masse in 
einen Spritzbeutel füllen 
und  spiralförmig in die E i
weißhälften spritzen. A n
chovisfilets aufrollen und 
auf die Füllung setzen. 
Tom aten waschen und  ab 
trocknen. Stengelansätze 
rausschneiden. Von den To
m aten einen Deckel ab 
schneiden und dann m it ei
nem Teelöffel aushöhlen. I n 
nen leicht salzen und  pfef
fern. Ausgehöhltes Tom a
tenfleisch durch ein Sieb in 
eine Schüsselstreichen. Fein

45



■ f »

Akt

3 V‘-i

W w
'Sfi

W enn Sie Tivoli Schinken so liebevoll anrichten wie auf unserem Foto, wird die farbenfrohe Platte bald geräumt sein.

gewürfelte Tomatendeokel, 
die restliche Mayonnaise 
und  Zitronensai^ dazuge
ben. Alles mischen und m it 
Salz und  Pfeifer abschmek- 
ken. In  die Tom aten füllen. 
M it Spargelspitzen und 
K apern garnieren.
Eine große P la tte  m it den 
S alatb lättern  auslegen. To
m aten in  die M itte setzen. 
Schinkenröllchen sternför
mig drum herum  anordnen. 
In  die äußeren Zwischen
räum e je eine gefüllte E i
hälfte  setzen.
V orbereitung: 35 M inuten. 
Z ubereitung: 10 M inuten.
K alorien pro P erso n : E tw a 
330.
W ann reichen? M it Toost 
und  B u tte r als Abendessen.
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Toast
Sicher haben die Engländer 
die Methode, B ro t geröstet 
zu genießen, nicht erftmden. 
Aber heute is t Toast fast 
so etwas wie ein enghsches 
N ationalgericht. U nd Toast 
is t natürlich auch ein eng
lisches W ort, das übersetzt 
geröstetes B rot heißt, wo
m it n ich t immer W eißbrot 
gem eint sein muß. Aller
dings, wenn wir von Toast 
sprechen, denken wir an 
weißes Kapsel- oder K a
stenbro t m it g la tter K ruste, 
das im  Ganzen oder schon 
in  Scheiben geschnitten 
auch im ter dem  Begriff 
Toastbrot im  H andel ist. 
W obei es korrekterweise

B ro t zum  Toasten, näm- 
Hch zum  Rösten, heißen 
m üßte.
Das Toasten besorgt m an 
am  besten m it einem elek
trischen Toaster. In  den 
modernen Exem plaren wird 
das B ro t gleich auf beiden 
Seiten geröstet, is t außen 
knusprig und  innen noch 
schön weich. Bei älteren 
T oastern wird jede Scheibe 
nu r auf einer Seite ge
röste t und  m uß dann um ge
dreh t werden.
Diese Methode ist dann 
praktisch, wenn in  Rezep
ten  nu r einseitig getoaste
tes B ro t vorgeschrieben ist. 
Leute m it modernen Toa
stern schieben ihre B ro t
scheiben in  solch einem

Pall un ter den vorgeheizten 
Grill oder rösten (mit oder 
ohne Fettzugabe) in  der 
B ratpfanne.
Toastbrot, das zum  F rü h 
stück oder als Beilage, also 
beidseitig geröstet, serviert 
werden soll, wird in  eine 
Serviette eingeschlagen. 
W as m an m it Toast sonst 
noch alles m achen kann, 
sagen wir Ihnen  in den 
nachfolgenden Rezepten. 
Übrigens, in Ita lien  und 
anderen südlichen Ländern 
versteh t m an un ter Toast 
im m er m it Schinken, Käse 
oder anderen pikanten Sa
chen belegte Toastsoheiben. 
D aran  sollten Sie denken, 
wenn Sie ia  diesen Ländern 
auf Reisen sind.



Toast Louis Arm strong
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TIP !

Blitztoast ;
für Eilige:
Zwei Scheiben
Toastbrot m it
Butter und Senf
bestreichen. |
Eine Scheibe
m it Schinken,
Geivürzgurke
und Käse
belegen. Das
andere Toastbrot
drauf decken.
Unterm Grill
beidseitig rösten.

Toast
dänische Art

4 Scheiben T oastbrot 
(80 g),
2 Glas (je 2 cl) A quavit, 
20 g B utter,
8 Scheiben
Schweinebraten (fertig 
gekauft, 200 g),
1 Teelöffel Senf, 
schwarzer Pfeffer,
4 Scheiben dänischer 
Steppenkäse (200 g). 
F ü r die G arnierung:
1 Tomate,
1/2 B und Dill.

T oastbrot auf einer Seite 
unterm  vorgeheizten Grill 
bräunen. U ngetoastete Sei
te  m it A quavit beträufeln, 
geröstete Seite m it B u tter 
bestreichen. Auf Tellern 
anrichten.
Jede Toastscheibe m it zwei 
Scheiben Schweinebraten 
belegen. Mit Senf bestrei
chen, m it frisch gemahle
nem  Pfeffer bestreuen.
Je  eine Scheibe S teppen
käse drauflegen. Toast un 
un ter dem vorgeheizten 
.Grill 8 M inuten gratinieren 
(das heiß t überbacken), 
bis der K äse zerlaufen ist. 
F ü r die Garnierung Tom ate 
waschen, abtropfen lassen. 
Stengelansatz rausschnei
den. Tom ate in  vier Schei
ben schneiden. Dill wa
schen, trockentupfen. Zu 
Sträußchen pflücken. Toast 
m it je einer Tom atenschei
be und m it DiUsträußchen 
garnieren. Sofort heiß ser
vieren.
V orbereitung; 10 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
38^
W ann reichen? M it eisge
kühltem  A quavit und Bier 
als kleines Abendessen.
P S : W enn Sie gern gu t früh
stücken, können Sie m it 
dem Toast dänische A rt 
früh  am Morgen beginnen. 
Auch zum  Brunch ist er 
ideal. Englischer Tee m it 
Milch oder Sahne schmeckt 
gu t dazu.

Sie sehen aus, als duckten sie sich vor dem Wind, die vielen 
alten reetgedeckten Bauernhäuser und Oasthöfe in  Dänemark.

Toast 
für Fein
schmecker
F ü r die K äsesoße;
% 1 Milch,
1 Teelöffel Speisestärke,
1 Ecke Schmelzkäse 
(62,5 g),
1 Glas (2 cl) W einbrand. 
A ußerdem :
8 Birnenhälften aus der 
Dose (400 g),
8 Scheiben T oastbrot 
(160 g),
100 g geriebener 
Parm esankäse,
100 g geriebener 
Em m entaler Käse,
4 Eigelb,
1 Teelöffel Paprika edelsüß.

F ü r die Käsesoße Milch 
m it Speisestärke in einem 
Topf verquirlen. U nter 
R ühren aufkochen. Den 
Schmelzkäse in  Stücke 
schneiden. U nter R ühren 
in der heißen Milch auf
lösen. Topf vom H erd neh
men. Soße m it W einbrand 
mischen und  abkühlen las
sen.
Birnen abtropfen lassen. 
Zum Trocknen auf H aus
haltspapier legen. T oast
b ro t rösten.
50 g Parm esan und  Em m en
taler K äse m it Eigelb in 
einer Schüssel cremig rü h 
ren. Mit Paprika würzen. 
Creme auf die Brotschei
ben streichen. J e  eine 
halbe Birne m it der Schnitt
fläche draufsetzen.
Brote auf ein Backblech 
oder auf den Grillrost legen. 
Birnen m it Käsesoße über
ziehen. M it dem restlichen 
geriebenen Parm esan be
streuen. U nter dem vorge
heizten Grill 5 M inuten gra
tinieren. Auf vorgewärm 
ten  Tellern servieren.

V orbereitung: Ohne A b
kühlzeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
495^
W ann reichen? Als kleinen 
Im biß, zum Brim ch oder 
zum Abendessen. Toast für 
Feinschmecker können Sie 
auch als Vorspeise für 8 
Personen servieren.

Toast Hawaii
Siehe Hawaii-Toast.

Toast Louis 
Armstrong
Bild Seiten 48/49

200 g Schweineiilet,
1 Zwiebel (40 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Messerspitze 
Paprika rosenscharf,
1 Päckchen
Champignon-Fertigsoße, 
knapp % 1 W asser,
2 Eßlöffel W eißwein (30 g), 
2 Tom aten (140 g),
30 g Margarine,
Selleriesalz, weißer Pfeffer, 
Knoblauchsalz,
4 Scheiben Toastbrot (80 g), 
20 g B utter,
Y2  Bund Petersilie.

Der Trom peter, Sänger und 
A rrangeur Louis Armstrong 
war einer der ganz großen 
Jazz-M usiker dieses J a h r 
hunderts. Als er 1972 starb, 
trauerten  die Jazzfreunde 
rund  um  die W elt. E in  un 
bekannter Schweizer K ü 
chenmeister widmete ihm 
diesen Toast.
Schweinefilet abspülen und 
trockentupfen. In  dünne, 
schmale Streifen schnet- 
zeln. Zwiebel schälen und 
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Fortsetzung von Seite 47 
würfeln. Öl in  einer Pfanne 
erhitzen. Zwiebel darin  3 
M inuten anbraten. Fleisch 
dazugeben. 5 M inuten b ra 
ten. M it Salz, Pfeffer und 
P aprika würzen. Champi
gnonsoßenpulver m it dem 
W asser anrühren und  zum 
Fleisch geben. U nter R ü h 
ren auf kochen und  10 Mi
nuten  kochen lassen. Mit 
Wein abschmecken. 
W ährend die Soße kocht, 
die Tom aten häuten, hal
bieren, entkernen. F ru ch t
fleisch fein würfeln. M arga
rine in einer Pfanne erh it
zen. Tomatenwürfel darin
4 M inuten un ter W enden 
braten. M it Selleriesalz, 
Pfeffer und  Knoblauchsalz 
abschmecken. B ro t toasten. 
Eine Seite m it B u tte r be
streichen. Zuerst das 
Fleisch, dann  die Tom aten 
darauf verteilen. Petersilie 
abspülen, trockentupfen 
und  hacken. Toasts dam it 
bestreuen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
33K

In  St. Louis steht der »Gate
way«, eine 210 Meter hohe 
kühne Stahlkonstruktion. 
E r symbolisiert die E xpan
sion der U SA nach Westen.
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Toast
mit Kasseler
Bild Seiten 48/49

1 Zwiebel (40 g),
1 grüne Paprikaschote 
(100 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g),
Salz,
weißer Pfeifer,
1 Teelöffel
Paprika rosenscharf,
4 Scheiben Toastbrot 
(80 g),
20 g B utter,
8 Scheiben gekochtes 
Kasseler (200 g),
1 Teelöffel Senf,
160 g geriebener Gouda. 
F ü r die G arnierim g:
2 Tom aten (120 g),
% K ästchen Kresse.

Zwiebel schälen. In  dünne 
Ringe schneiden. P aprika
schote halbieren, putzen, 
waschen, trocknen. In  dün
ne Streifen schneiden. Öl 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebelringe und  P aprika
streifen darin  10 M inuten 
un te r W enden braten. Mit 
Salz, frisch gemahlenem 
Pfeffer und Paprika kräftig 
abschmecken.
T oastbro t rösten und m it 
B u tte r bestreichen. Zwie- 
bel-Paprika-Gemüse drauf 
verteilen.
M it je einer Scheibe K asse
ler belegen und m it Senf 
bestreichen. Geriebenen 
Gouda drüberstreuen. Die 
Toasts auf den Grillrost 
legen und  un ter den vorge
heizten Grill schieben. In  
8 M inuten überbacken.
In  der Zwischenzeit Tom a
ten  waschen, halbieren, en t
kernen und  die Stengelan
sätze rausschneiden. Kresse 
abbrausen und abtropfen 
lassen. B lättchen abschnei
den und  die Tom atenhälf
ten  dam it füllen.

. Toasts aus dem Grill neh
men und  auf vorgewärm 
ten  Tellern anrichten. Mit 
Tom atenhälften belegt ser
vieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4öK
W ann reichen? M it ge
mischtem Salat als kleines 
Abendessen.

Toast 
mit Salami
Bild Seiten 48/49

4 Scheiben T oastbrot 
(80 g), 20 g B utter,
4 Scheiben Em m entaler 
Käse (200 g),
12 Scheiben Pfeffersalami 
(125 g),
2 Eßlöffel Chilisoße,
1 kleine grüne 
Paprikaschote (100 g),
4 Eigelb, Salz, 
weißer Pfeffer,
2 Stengel Petersilie.

B rot hell toasten. Eine 
Seite m it B u tte r bestrei
chen. Jede Scheibe m it Käse 
belegen. D arauf je drei 
Scheiben Salami, die dünn 
m it Chilisoße bestrichen 
werden. Paprikaschote aus
höhlen, waschen und trock
nen. In  vier Ringe schnei
den. Paprikaringe auf die 
Brote legen. In  jeden Ring 
vorsichtig ein Eigelb glei
ten  lassen. M it Salz und 
Pfeffer bestreuen.
Toasts auf den G rilhost 
setzen und  un te r den vor
geheizten Grill schieben. 
10 M inuten über backen.
In  der Zwischenzeit P e te r
silie abbrausen, ab tropfen 
lassen und zu Sträußchen 
zerpflücken.
Toasts aus dem Ofen neh
men. Auf vorgewärm ten 
Tellern, m it Petersilien
sträußchen garniert ser
vieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 8 ^
W ann reichen? M it K opf
salat als Abendessen.

Toast 
mit Spiegelei
40 g B utter,
4 Scheiben gekochter 
Schinken (125 g),
4 Scheiben Toastbrot 
(80 g),
4 Eier,
Salz,
Paprika rosenscharf,
1 Stengel Petersilie.

20 g Butter in einer Pfanne 
erhitzen. Schinkenscheiben 
darin  in 3 M inuten knusprig 
braten. Gleichzeitig das 
B rot rösten. Restliche B u t
ter in der Pfanne erhitzen. 
Eier nacheinander auf
schlagen und 2 M inuten in 
der offenen, 2 M inuten in 
der geschlossenen Pfanne 
braten. Getoastetes B rot 
m it den Schinkenscheiben 
belegen. Auf vier Teller ver
teilen. Spiegeleier auf den 
Schinken gleiten lassen. 
Eiweiß salzen, Eigelb m it 
Paprika bestreuen. Mit ab 
gespülter, trockengetupf
te r Petersilie garniert ser
vieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
29K
W ann reichen ? Mit gemisch
tem  Salat als Im biß.

Toast 
Paul Bocuse
Bild Seiten 48/49

200 g gekochter Schinken, 
8 Scheiben Toastbrot 
(160 g),
40 g B utter, 
weißer Pfeifer,
160 g geraffelter 
Em m entaler Käse.

Von dem berühm ten Lyo
ner Küchenm eister Paul 
Bocuse, P räsident der V er
einigung französischer Mei
sterköche und redaktionel
ler B erater von MENÜ, 
stam m t dieser einfache, 
aber sehr schm ackhafte 
Toast.
Schinken in feine Würfel 
schneiden.
Vier Brotscheiben auf einer 
Seite unterm  vorgeheizten 
Grill bräunen. Ungetoaste- 
te  Seiten m it 20 g B u tter 
bestreichen. Schinken W ü r 
fel darauf verteilen. Auf 
den Grillrost legen.
U nter den vorgeheizten 
Grill schieben und so lange 
gratinieren, bis das F e tt 
des Schinkens glasig ge
worden ist. Das dauert 8 
M inuten.
Toast aus dem Ofen neh
men. M it frisch gemahle-



Toffees

F ür Toast m it Spiegelei brauchen Sie nur zwanzig M inuten Zeit. Sie reicht aus, um  einen sättigenden Leckerbissen zu zaubern.

TIP
F ür Gourmets, 
die gern 
Knoblau^hbrot 
essen, aber 
nicht genug 
haben für die 
Zubereitung. 
Nehmen Sie 
Toastbrot und  
rösten Sie eine 
Seite unter dem 
Grill. A u f die 
andere Butter 
und gepreßten 
Knoblauch 
streichen. Dann  
ebenfalls unterm  
Grill rösten.

nem  Pfeffer würzen. Käse 
darauf verteilen. W ieder 
un te r den Grill schieben.
6 M inuten gratinieren, dann 
beginnt der Käse zu zer
laufen.
In  der Zwischenzeit die an 
deren vier Toastbrotschei
ben einseitig bu ttern . 
M it der gebutterten  Seite 
auf die überbackenen 
Toasts drücken. U nter den 
vorgeheizten Grill schie
ben und  5 M inuten g ra ti
nieren. Rausnehm en und 
sofort servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
47Ö

W ann reichen? Zur Bier
party , als Abendessen, zum 
Brunch oder als Zwischen
mahlzeit. Als G etränk kön
nen Sie dazu sowohl Bier als 
auch W eißwein servieren. 
PS : Bei Paul Bocuse wird 
dieser Toast in  Servietten 
verpackt serviert und  aus 
der H and gegessen.

Toast Pietro
Bild Seiten 48/49

4 Scheiben Toastbrot 
(80 g),
20 g Mayonnaise,
4 Scheiben gekochter 
Schinken (150 g),
3 kleine Tom aten (150 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
4 Scheiben Gouda-Käse 
(200 g),
% 1 saure Sahne,
3 Eßlöffel Tom atenketchup 
(45 g).
A ußerdem :
30 g B utter,
4 Eier, Salz,

Bund Schnittlauch.

Das geröstete T oastbrot 
dünn m it Mayonnaise be
streichen. Jede Scheibe m it 
Schinken belegen. Tom a
ten  waschen und  trocknen. 
Stengelansätze rausschnei
den. Tom aten in  Scheiben 
schneiden. Auf den Schin
ken verteilen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. M it dem 
Käse bedecken. Brote auf 
den Grillrost legen. U nter 
den vorgeheizten Grill

schieben und  gratinieren, 
bis der K äse zerläuft. Das 
dauert 8 M inuten.
In  der Zwischenzeit die 
saure Sahne m it dem To
m atenketchup in  einem 
Topf verrühren. U nter R üh
ren bis kurz vorm Kochen 
erhitzen. W arm  stellen. 
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. E ier nacheinander 
reingleiten lassen und in 3 
M inuten zu Spiegeleiern 
braten. Eiweiß salzen. 
Schnittlauch abspülen, 
trockentupfen und fein 
schneiden.
Toastbrote auf einer P la tte  
anrichten. M it der Soße 
überziehen. Spiegeleier d a r
auf verteilen. Mit Schnitt
lauch bestreu t servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
64 ä
W ann reichen ? Zum Brunch 
oder m it gemischtem Sa
la t als Abendessen.

Toffees

500 g Farinzucker,
100 g B utter,
%  Vanillestange,
1 Eßlöffel Weinessig,
1 Prise Salz,
B u tte r zum  Einfetten.

Die H eim at der Toifees ist 
England. Von dort aus er
oberten sie sich den K on
tinent. W örtlich übersetzt 
heißt Toffee Sahnebonbon. 
Aber es kom m t keine Sahne 
rein. D urch Kochen und 
viel R ühren wird die Bon
bonmasse so herrlich sah
nig.
Zucker, B u tter, M ark der 
Vanillestange, Essig und 
Salz in einem Topf un ter 
ständigem  R ühren erh it
zen, bis der Zucker ge
schmolzen ist. Das dauert 
10 M inuten. Die Masse 
noch 5 M inuten köcheln 
lassen, dabei ständig rü h 
ren.
E in  Backblech m it Alufolie 
auslegen. Folie m it B utter 
einfetten. Heiße Bonbon
masse 1 cm dick darauf
streichen. E rkalten  lassen. 
W enn die Toffeemasse noch 
nicht ganz h a rt ist, m it ei
nem scharfen Messer in 
gleichmäßige W ürfel von 2 
mal 2 cm sehneiden.
E rg ib t 60 Stück. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
45^
PS: F ü r Nuß-Toffees gibt 
m an 50 g fein gehackte 
Haselnüsse oder Mandeln 
in die noch weiche Masse. 
Schokoladen-Toffees m acht 
m an m it Kakao. E rst ganz 
zum Schluß wird 1 Eßlöffel 
K akao in die Masse ge
rührt. Anderenfalls werden 
alle Toffees b itter.

51



To§ee-Pßrsiche verfuhren groß und Mein. Die dicke Sahnehaube über den Früchten wird m it Zucker bestreut und kurz gegrillt.

Toffee
Pfirsiche
8 Pfirsiohhälften aus der 
Dose (440 g),
B u tte r zum  Einfetten,
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
34 1 Saline,
120 g brauner 
(Farin-)Zucker.

Pfirsiche abtropfen lassen. 
Auf H aushaltspapier legen, 
dam it die letzte Flüssigkeit 
aufgesogen wird.
E ine flache feuerfeste Form  
m it B u tte r einfetten. Pfir
siche m it der Schnittfläche 
nach un ten  nebeneinander 
reinlegen. Mit Zitronensaft 
bestreichen.
G ut gekühlte Sahne in  einer 
Schüssel steif schlagen. 
Ü ber die F rüchte  geben. 
G lattstreichen. Oberfläche 
gleichmäßig m it braunem  
Zucker bestreuen.
Form  auf dem Grillrost 
un ter den vorgeheizten 
Grill stellen.
Grillzeit: 5 Minuten.
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Oder die Form  auf die 
obere Schiene in  den vor
geheizten Ofen stellen (nur 
Oberhitze).
B aokzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 260 Grad. 
G asherd: Stufe 8 oder große 
Flamme.
Sobald der Zucker ge
schmolzen ist, die Toffee
Pfirsiche aus dem Grill oder 
Ofen nehm en und  sofort 
servieren.
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 10 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a
ä m
U nser M enüvorschlag: 
Avokado m it Meeresfrüch
ten . Korsisches Beefsteak 
m it Frühlingssalat und 
Pommes frites. Als G etränk 
empfehlen wir einen Beau
jolais. Als Dessert g ib t es 
Toffee-Pfirsiche.
P S : Anstelle von Zitronen
saft können Sie die Pfirsich
hälften auch m it K irsch
wasser würzen. D azu die 
Pfirsichhälften m it einer 
Nadel m ehrere Male ein
stechen und  m it zwei Glas 
(je 2 cl) Kirsohwasser be
träufeln.

Tokajer
W er m eint, den schweren 
Tokajer-W ein könne m an 
n ur schlückchenweise tr in 
ken, der irrt. Denn Tokajer, 
in  vernünftigen M aßen ge
nossen, is t ein Genuß ohne 
die berüchtigte Reue. Schon 
Ludwig X IV ., Frankreichs 
Sonnenkönig, w ar so be
geistert von diesem edlen 
Tropfen, daß er ihn den 
W ein der Könige und den 
König der Weine nannte. 
Tokajer-W eine wachsen 
rund  um  das zauberhafte 
ungarische S tädtchen Tokaj 
am  R ande der K arpaten. 
Aus dem Lavagestein und 
dem  Löß dieses Gebietes 
holen sich die R eben und 
dam it die T rauben ihr ty 
pisches Aroma. Das L ava
Gestein speichert auch die 
nötige W ärme, die den 
W ein zur tieferen Reife 
bringt. In  langen, heißen 
Sommern reifen die T rau
ben, von der Sonne be
günstigt, bis zu höchsten 
Oechslegraden.
Die Weine lagern gu t fünf 
Jah re  in  kilometerlangen

unterirdischen Gewölben. 
U nd was das W ichtigste 
is t: Sie sind absolut n a tu r
rein, also ohne jegliche Bei
mischung. W ichtigste Ex- 
portw eüie: Tokaj Szamo- 
rodni und  Tokaj Aszu. 
Schauen wir die mal ge
nauer an.
Der Tokaj Szamorodni ist 
der einfache, aber arom a
reiche Wein. Szamorodni 
h e iß t: Ursprünglich und 
naturgewachsen. E in To
kajer, der zu jedem kräfti
gen Essen paßt.
W enn die T rauben lun To
kaj zu Trockenbeeren ge
reift sind, kann auch die 
E rn te  für den erlesenen 
B ruder des Szamorodni be
ginnen, den Tokaj Aszu 
(Ausbruch). Vergleichbar 
is t dieser W ein m it einer 
deutschen Trockenbeeren
auslese. E xquisit in Aroma, 
Bouquet, Oechslegraden 
und Zuckergehalt. E r regt 
a n : Zum Philosophieren, 
zum  freundlichen Gespräch 
zu zweit, zu Gedanken an 
Ungarn. Denn dieser Wein 
h a t das echt ungarische 
Tem peram ent.



Tokajer-Schweinepfeffer
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Die T rauben für den Aszu 
werden in  m ühsam er A r
beit handgelesen. Dabei 
werden die geschrum pften 
Beeren m it dem Edel
schimmel und dem höch
sten Traubenzuckergehalt 
aus jeder Traube ausge
brochen (daher Ausbruch) 
und  in sogenannte P u tto n y  
(Butten) gepackt. Das sind 
Behälter von 15 kg F as
sungsvermögen. Das ergibt 
geringe Q uantitäten , aber 
große Q ualitäten. J e  nach
dem, wieviel B u tten  Trok- 
kenbeeren in  ein P aß  von 
130 bis 140 1 gepackt wer
den, spricht m an von eia-, 
zwei-, drei- und vierbutti- 
gem Tokaj Aszu. Je  mehr 
B u tten  hineinkommen, de
sto teurer und  wertvoller 
is t der Wein. Achten Sie 
also beim  K auf auf das 
E tik e tt. W ir sagen Ihnen 
in  unseren Rezepten, wel
chen W ein m an zu welchen 
Speisen nim m t. Sie können 
ihn in  der Bundesrepublik 
fast in  allen guten Geschäf
ten  kaufen. D er D irektim 
port aus U ngarn m ach t’s 
möglich.

Tokajer
Eierschaum

1 Packung tiefgekühlte 
Him beeren (300 g),
%  1 Tokaj Aszu,
5 Eigelb,
125 g Zucker.

H im beeren in  einer Schüs
sel n icht ganz auftauen 
lassen. Tokajer in einem 
Topf erwärmen, aber n icht 
aufkochen. Eigelb und  Zuk- 
ker in einem anderen Topf 
schaumig schlagen. In s 
heiße W asserbad stellen, 15 
M inuten schlagen. Dabei 
tropfenweise den Tokajer 
reingeben.
Him beeren in  4 Glasscha
len verteilen. Den Tokajer
E ierschaum  drübergeben. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 5 M inuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
28K
W ann reichen? Als Dessert 
m it Waffelröllchen.

Tokajer
gelee
50 g Zucker,
% 1 W asser, 1 Prise Salz, 
%  1 Tokaj Aszu,
%  1 W asser,
Saft einer halben Zitrone,
4 B la tt weiße Gelatine,
2 B la tt rote Gelatine, 
W asser zum  Einweichen,
4 Eßlöffel heißes Wasser. 
P ü r die G arnierung:
20 g M andelsplitter,
%  1 Sahne,
1 Eßlöffel Zucker.

TIP
Eierschaum m it 
Tokajer ist 
köstlich und  
schnell gemacht.
3 Eigelb m it 30 g 
Puderzucker im  
heißen Wasserhad 
schaumig rühren. 
Zum  Schluß einen 
Eßlöffel Tokaj 
A szu  reingehen. 
Noch einmal 
kurz schlagen.
In  Gläsern 
heiß servieren.

Zucker und  W asser in  einen 
Topf gießen. Zum Kochen 
bringen und  zur H älfte ein
kochen lassen. Salzen und 
in eine Schüssel gießen. 
M it Tokajer, W asser und 
Z itronensaft mischen. Die 
eingeweichte, ausgedrückte 
Gelatine in  einem Becher 
im heißen W asser auflösen. 
In  die Flüssigkeit rühren. 
In  4 Gläser füllen und  2 
Stunden im K ühlschrank 
erstarren  lassen.
In  der Zwischenzeit Man- 
delspHtter in  eine trockene 
Pfanne geben. 2 M inuten 
rösten. A bkühlen lassen. 
Sahne in einer Schüssel 
steif schlagen. Nach und 
nach den Zucker reinrieseln 
lassen. Sahne in einen 
Spritzbeutel m it einer
Sterntülle füllen. Gelee m it 
Sahnetupfen garnieren. 
M andelsplitter auf die Sah
ne streuen.
Vorbereitxmg: 10 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 5 M inuten.
K alorien pro P erso n : E tw a 
230.
W ann reichen? Als fest
liches Dessert.

Tokajer
Schweine
pfeffer
600 g Schweinefleisch aus 
Schulter oder Ketile,
400 g Zwiebeln,
20 g Schweineschmalz, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
K noblauchsalz,
1 1 heiße Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(30 g),
50 g Semmelbrösel,
%  1 Tokaj Szamorodni,
1 B und Petersilie.

U m  das ungarische S täd t
chen Tokaj herum  wächst 
n ich t nur W ein. Man züch
te t  do rt auch Schweine, 
w ahre Prachtexem plare, die 
zu prim a Gerichten ver
arbeite t werden. 
Schweinefleisch un ter kal
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocknen. 
Fleisch in  2 cm große W ür
fel schneiden.
Zwiebeln schälen und  w ür
feln. Schmalz in  einem 
Topf erhitzen. Schweine
fleisch darin  in 5 M inuten 
braun  anbraten. Zwiebeln 
reingeben. W eitere 5 Mi
nuten  braten. Mit Salz, 
Pfeffer, P aprika und  K nob
lauchsalz bestreuen. Fleisch
brühe angießen, Tom aten
m ark einrühren. Zugedeckt 
bei m ittlerer H itze 50 Mi
nu ten  kochen.
10 M inuten vor Ende der 
Garzeit die Semmelbrösel 
reinrühren. Tokajer zum 
Schluß angießen. Schweine
pfeffer dann  n ich t m ehr 
kochen. In  eine vorge
w ärm te Schüssel füllen. Mit 
abgespülter, trockenge
tup fte r und  gehackter Pe- 
tersüie bestreu t servieren.
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Tokio Steak

ToM ny ist Siebenbürger Schmorfleisch. E in  rustikales Gericht m it reichlich Zvnebeln für alle.

V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a
6ÖK
Beilagen: Gemischter oder 
Paprika-Salat und  Spätzle.

Tokäny
Siebenbürger
Schmorfleisch

800 g Rindfleisch aus der 
Blume oder Hochrippe, 
Salz,
60 g Schweineschmalz,
% 1 kaltes Wasser,
400 g Zwiebeln.

In  der Siebenbürger Küche 
spielen Zwiebeln eine große 
Rolle. Die Gerichte werden 
schön sämig, wenn viel 
Zwiebeln m itgeschm ort 
werden wie beim Tokäny. 
Rindfleisch waschen und  
trocknen. In  3 cm große 
W ürfel schneiden. In  eine

Schüssel geben und  salzen. 
Zugedeckt 30 M inuten ste
hen lassen.
Schweineschmalz in  einem 
B räter erhitzen. Pleisch- 
würfel reingeben. Zuge
deckt bei geringer H itze 75 
M inuten schmoren. Die 
H älfte der angegebenen 
W assermenge zufügen, 
wenn das Fleisch zu braten  
beginnt, denn es soll dün 
stend gegart werden. Bei 
Bedarf also noch das res t
liche kalte  W asser nach
gießen.
Zwiebeln schälen und  in 
Scheiben schneiden. Zum 
Fleisch geben. U nter R ü h 
ren hellgelb dünsten. Das 
dauert weitere 10 M inuten. 
Tokany in  einer vorge
w ärm ten Schüssel anrich
ten  tm d servieren. 
V orbereitung: 50 M inuten. 
Zubereitim g: 90 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
510.
Beilagen: Tom aten-Papri- 
ka-Salat.
P S : Zum Siebenbürger
Schmorfleisch schmecken 
Tarhonyas, die ungarischen 
Eiergraupen, ausgezeichnet.

Tokio Steak

4 Füetsteaks von 
je 150 g,
Salz,
gemahlener Ingwer,
1 Eßlöffel 
grüner Pfeffer,
2 Eßlöffel Reiswein oder 
Sherry (20 g),
30 g B u tte r zum  B raten,
1 kleine Dose 
M andarin-Orangen 
(310 g),
20 g B u tte r in  Flöckchen.

Auch wenn dieses Steak 
den Nam en der japani
schen H au p ts tad t träg t, ist 
es kein fernöstliches Ge
richt. Verm utlich stam m t 
diese Zubereitungsart aus 
dem W esten der Vereinig
ten  Staaten , wo m an beson
ders in R estauran ts n icht 
selten chinesische und  ja 
panische W ürzm ethoden 
übernom m en hat.

besonders gern Deftiges essen.

Filetsteaks m it H aushalts
papier abtupfen. Salz, Ing 
wer, zerstoßenen Pfeffer 
und  Reiswein oder Sherry 
in  einer Schüssel mischen. 
Steaks dam it einreiben. 
B u tte r in einer Pfanne er
hitzen. Steaks reingeben. 
Auf beiden Seiten 2 Minu
ten  braten.
Steaks m it abgetropften 
M andarin-Orangen belegen. 
Butterflöckchen darauf ver
teilen. Steaks auf den GrUl- 
rost legen. U nter dem vor
geheizten Grül (Fettpfanne 
drunter) 3 M inuten grülen. 
Steaks sofort auf vorge
w ärm ten Tellern anrichten 
und  sehr heiß servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3ÖÖ
Unser M enüvorschlag: Vor
weg Schildkrötensuppe 
L ady Curzon. Als H au p t
gericht Tokio Steak m it 
körnig gekochtem Reis oder 
Strohkartoffeln xmd in B u t
te r  gedünsteten, m it Soja
soße gewürzten Sojaboh
nenkeimen. D essert: R o t
weincreme m it Sahne.
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Trotz M ilch ist der D rink Tom und Jerry nichts für Kinder.

Tom und Jerry
F ü r 1 Person

1 Eigelb,
2 Teelöffel Zucker,
1 Eiweiß,
1 Glas (2 cl) R um  
(40 VoL-%),
1 Glas (2 cl) W hisky, 
heiße Milch zum 
Auffüllen.

Tom und  Je rry , ein K ater 
und eine Maus, sind zwei 
Comic-Figuren, die fast alle 
K inder kennen und  lieben. 
Das lustige P aa r gab einem 
D rink den Namen, der sich 
für K inder allerdings ganz

56

tm d gar nicht eignet. Die 
alkoholischen Z utaten  wer
den zwar m it reichlich hei
ßer Milch aufgefüllt, was 
natürlich  n ich t heißt, daß 
auch der Alkoholgehalt auf 
T rinkstärke fü r K inder her
abgesetzt würde. So wird 
er zubereitet:
Eigelb in einer Schüssel m it
1 Teelöffel Zucker schau
mig rühren. In  einer ande
ren Schüssel Eiweiß m it 
dem restlichen Zucker zu 
steifem Schnee schlagen. 
Beides mischen und dabei 
R um  und  W hisky u n te r
ziehen. In  einen großen 
Tum bler oder W hisky
becher füllen. M it heißer 
Milch aufgießen und  sofort 
servieren.

Tom Collins regt an und löscht auch den größten Männerdurst.

Tom Collins
F ü r 1 Person

Saft einer Zitrone,
2 Glas (je 2 cl) Gin,
2 Barlöffel Zuckersirup,
4 große Eiswürfel, 
Sodawasser,
1 Zitronenscheibe,
1 Cocktailkirsche.

W er gern m ixt, sollte auch 
einige Long-Drinks in  sein 
Repertoire aufnehmen. B e
sonders zu empfehlen sind 
alle Long-Drinks, die den 
N am en CoUins tragen, weil 
sie wim derbar erfrischen 
und  den D urst löschen. Zu

allen Collins gehört Z itro
nensaft, Alkohol, viel Eis 
und  gu t gekühltes Soda
wasser. J e  nach Alkohol
sorte wechselt der Collins 
seinen Vornamen. Tom Col
lins wird m it Gin gemixt. 
Servieren Sie den Long
D rink in einem hohen Be
cherglas oder in einem ge
räum igen Tum bler m it 
Trinkhalm .
Zitronensaft, Gin und  Zuk- 
kersirup in  einen großen 
Tum bler füllen. M it dem 
Barlöffel gu t mischen. E is
würfel reingeben. M it eis
kaltem  Sodawasser aufgie
ßen. Noch m al kurz um 
rühren. Zitronenscheibe ins 
Glas geben, darauf die 
Kirsche.



Tomaten

TOMMEN
Die Engländer können stolz 
darauf sein: Ihre  Schön- 
heitsdoktoron erkannten 
schon im 17. Jahrhundert, 
daß es m it der Tom ate eine 
besondere Bewandtnis hat. 
Sie priesen ihren W ert als 
Bhitreinigungs- und als 
Suhlankheitsmittel, als m an 
auf dem K ontinent die P a 
radies- oder L iebesäpfel-so  
nannte m an sie damals -  
höchstens als Zierpflanze 
im G arten  duldete. Dabei 
h a tte  Christopher Colum- 
bus (1441 bis 1506), der 
verm utlich die ersten Eflan- 
zen m it nach Europa 
brachte, sicher m ehr an den 
N ährw ert der F ruch t ge
dacht. E r h a tte  das N ach t
schattengewächs auf seiner 
zweiten W cstindien-Reise 
entdeckt.
Die ursprüngliche H eim at 
der Tom ate ist das A nden
gebiet. Peruanische und  
mexikanische Ind ianer h a t
ten  die Früchte  im Lauf der 
Zeit von Kirschgröße bis 
zu ilu-er heute rech t an 
sehnlichen Gi’öße gezüchtet 
und sie tom atl (Ü bersetzt: 
Schwellfrucht, von tom ana 
=  schwellen) genannt.
E rs t M itte des 18. J a h r 
hunderts begann m an, die 
Tom ate in Europa zu ku lti
vieren . Damals begann m an 
auch, die A ngst vor diesem 
N achtschattengew ächs ab 
zubauen.
H eute h a t sich die Tom ate 
in  E uropa ihren festen 
P latz erobert. Sie wächst, 
zum  Stolz ihrer Züchter, 
in viejlen Klein- und  Groß
gärten. U nd sie wächst zum 
W ohl der Verbraucher. 
Denn kaum  eine andere 
F ru ch t vereinigt so viele 
gute und  lebenswichtige 
Stoffe in  sich, wie die To-

K aum  ein anderes Gemüse ist so schmackhaft, vitaminreich und vielseitig wie Tomaten.

m ate: 13 Vitamine, 7 Mi
neralstoffe, 10 Spui’enele- 
m ente und  3 Fraehtsäuren. 
T om aten lassen sieh viel
seitig verwenden: Man
kann  sie roh essen als B ro t
belag, Salat, gefüllt und 
als Garnierung. Man kann 
daraus würzige Suppen ko
chen, kann  sie grillen und 
dünsten. Verschiedenen 
E intöpfen geben sie das 
typische Aroma. Man karm 
sie als Sauergemüse ein
legen -  wie sie überhaupt 
konserviert, n ich t zuletzt 
als Tom atenm ark und 
-ketchup, überall im H an 
del sind.
E s g ib t verschiedene Tom a
tensorten. Zum ersten die

K ugeltom aten. Sie werden 
in Mengen aus Hollands 
Gewächshäusern im por
tie rt, wachsen aber auch in  
der Bundesrepublik. Vor
züglich zum  Rohessen und 
für Salate.
Gerippte oder krause To
m aten w andern zum  gro
ßen Teil in  die Lebensm it
telindustrie, werden in Süd
deutschland auch als Frisch
ware angeboten und  eignen 
sich gu t für Gemüsegerich
te. Sie sind im Geschmack 
gehaltvoller als Kugeltorria- 
ten , wenn auch ihr Äußeres 
n ich t so a ttrak tiv  ist. 
F laschentom aten aus I t a 
lien kom m en geschält in 
Dosen oder als Tom aten

m ark auf unseren M arkt. 
In  Südeuropa, und m anch
m al auch in  Süddeutsch
land, werden sie auch als 
Frischware angeboten. 
Generell sollten Tom aten 
gehäutet werden, weil ihre 
Schalc, roh oder gekocht, 
h a rt ist. Dazu übergießt 
m an sie m it kochendem 
W asser. Meist springt die 
H au t auf im d m an kann  sie 
mühelos abziehen. Ob m it 
oder ohne Schale: Im m er 
muß der Stengelansatz raus
geschnitten werden. E r en t
h ä lt das giftige Solanin, 
das sich auch im  Früh jahr 
in  alten K artoffeln bildet, 
die ja  auch ein N ach t
schattengewächs sind.
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Tomaten
Freiburger 
Art

F ü r die F ü llung :
2 kleine Zwiebeln (60 g),
20 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer,
150 g Greyerzer Käse,
1 B und Petersilie. 
A ußerdem :
12 kleine Tom aten (650 g), 
20 g B u tte r zum Einfetten,
4 Pellkartoffeln.
F ü r den G u ß :
%  1 Milch, 3 Eier,
1 Bund Schnittlaucli,
Salz, weißer Pfeffer, 
P aprika rosenscharf, 
geriebene M uskatnuß.

Dieses Tom atengericht is t 
eine Schweizer Spezialität. 
Genau gesagt: Es kom m t 
aus dem K anton  Preiburg, 
dessen südliche Landschaft 
Gruyere ist, die H eim at des 
Greyerzer Käses.

Zwiebeln schälen und  ganz 
fein hacken. B u tte r in einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebeln 
darin  3 M inuten braten. 
M it Salz und  Pfeffer w ür
zen. Vom H erd nehmen. 
Käse ganz fein würfeln. Pe
tersilie abspülen, trocken
tupfen  und  hacken. Beides 
m it den Zwiebeln mischen. 
Tom aten waschen und ab 
trocknen. Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten 
m it einem Teelöffel vor
sichtig aushöhlen. In  eine 
m it B u tte r eüigefettete 
feuerfeste Form  setzen und  
füllen. Pellkartoffeln schä
len und  in dünne Scheiben 
schneiden. U m  die Tom a
ten  legen.
F ü r den Guß Milch und 
Eier in  einer Schüssel ver
rühren. Schnittlauch ab 
brausen, trockentupfen und 
fein schneiden. In  den Guß 
geben. M it Salz, Pfeffer, 
P aprika und  M uskatnuß 
abschmecken. Guß in  die 
Tom aten verteilen. R est 
über die K artoffeln gießen. 
Die Form  auf die m ittlere 
Schiene in den vorgeheizten 
Ofen schieben.

Garzeit: 20 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen. So
fo rt servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
sTK
W ann reichen? Als A bend
essen oder m it Schnitzeln 
als Mittagessen.

Tomaten 
gebacken
500 g sehr kleine, feste 
Tom aten.
F ü r die M arinade:
1 Zwiebel (30 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g),
Salz, schwarzer Pfeffer.
F ü r den T eig :
200 g Mehl, 1 Ei, 
knapp 1 heUes Bier,
Salz,
geriebene M uskatnuß,
1 1 Öl oder 750 g K okosfett 
zum  Fritieren.

Tom aten häuten  und  die 
Stengelansätze rausschnei
den.
F ü r die M arinade geschälte, 
geriebene Zwiebel, ö l, Salz 
und  Pfeffer in einer Schüs
sel mischen. Tom aten darin 
30 M inuten ziehen lassen. 
F ü r den Teig Mehl, Ei, Bier, 
Salz und  M uskatnuß in ei
ner Schüssel g lattrühren.
Öl oder K okosfett im F ri
tiertopf oder in der F ri
teuse auf 180 Grad erhitzen. 
Tom aten aus der M arinade 
nehmen, auf H aushaltspa
pier abtropfen lassen. To
m aten nacheinander auf ei
nen dünnen Holzspieß stek- 
ken, im Teig wenden, und 
im  F ritie rfe tt in etw a 3 Mi
nu ten  goldbraun backen. 
Rausnehm en. Abtropfen 
lassen. W arm  stellen, bis 
alle Tom aten fritie rt sind. 
D ann sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne M ari
nierzeit 15 M inuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
39 5;
W ozu reichen? Zu B ra t
hähnchen oder auch zu 
Steaks und  Schnitzel.
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Tomaten gefüllt
Siehe Gefüllte Tom aten.

Tomaten 
gegrillt
8 m ittelgroße, feste 
T om aten (600 g),
1 Eßlöffel Öl (10 g),
3 Spritzer Tabascosoße, 
Zwiebelsalz,
Öl zum Bestreichen.
4 Stengel Petersilie.

Grill vorheizen. Tom aten 
waschen xmd abtrocknen. 
Stengelansätze rausschnei
den. Tom aten oben kreuz
weise einschneiden. Öl m it 
Tabascosoße und  Zwiebel
salz in einem Schälchen 
mischen und  m it einem 
Pinsel in die Schnittflächen 
streichen. Tom aten auf den 
leicht geölten Grillrost set
zen. U nter den vorgeheiz
ten  Grill schieben (F e tt
pfanne drunter). 5 M inuten 
grillen. Mit Petersilie gar
n iert servieren. 
V orbereitung; 5 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
95^
W ozu reichen? Zu kurzge
bratenem  Fleisch, zu ge
bratenem  oder gebackenem 
Fisch.
PS: In  Alufolie verpackt 
kann  m an diese Tom aten 
auch über Holzkohlenfeuer 
garen und  zu Grillfleisch 
servieren.

TIP
Auch so schmecken 
Grilltomaten 
ganz vorzüglich: 
Tomaten einritzen, 
etwas aushohlen, 
würzen, wenig 
geriehenen Käse 
dazugehen und  
dann grillen.

^  Tomaten Freiburger A rt 
werden m it Zwiebeln 
und Käse gefüllt, m it 
Eierguß ühergossen und  
im  Ofen üherbacken.

Tomaten Hausfrauenart bekommen eine deftige Füllung aus Weißkohl, Wurstbrät und Speck.

Tomaten
Haus
frauenart
250 g Weißkohl,
60 g geräucherter 
durchwachsener Speck,
1 Zwiebel (40 g),
1 Eßlöffel Öl (10 g), 
knapp % 1 heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln, 
8 Tom aten (650 g),
Salz, schwarzer Pfeffer, 
250 g K albsbratw urst,
%  Teelöffel getrockneter 
Thymian,
M argarine zum  Einfetten, 
40 g B utter,
Y2  B und Petersilie.



W eißkohl putzen, waschen 
und  abtropfen lassen. In  
feine Streifen schneiden 
oder hobeln. Speck w ür
feln. Zwiebel schälen und 
hacken.
Öl in einem Topf erhitzen. 
Speck Würfel darin 3 Minu
ten anbraten. Dann die 
Zwiebel in 3 M inuten glasig 
braten. Kohl reingeben und
2 Minuten anbraten. Die 
Fleischbrühe angießen. Al
les zugedeckt bei geringer 
H itze 20 M inuten schmo
ren lassen. Topf vom H erd 
nehm en und den K ohl ab
kühlen lassen.
Tom aten waschen, ab trock
nen und  quer halbieren. 
Stongelansätze rausschnei
den. Tom atenhälften m it 
einem Teelöffel vorsichtig 
aushöhlen. Innen leicht m it 
Salz und  Pfeffer würzen. 
W urstb rä t in einer Schüs
sel m it Kohl mischen. Mit 
Thym ian würzen und die 
Tom aten dam it füllen. 
Eine flache feuerfeste Form  
m it Margarine einfetten. 
Gefüllte Tom atenhälften 
reinsetzen. B u tte r in einem 
l ’opf schmelzen. Über die 
Füllung träufeln.
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ackzeit: 20 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen und hacken. Ge
füllte Tom aten aus dem 
Ofen nehmen. M it P e te r
silie bestreuen und  in der 
Form  servieren. 
Vorbereitung: Ohne A b
kühlzeit 50 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
iÖ5^
W ann reichen? Mit K arto f
felpüree oder R isotto  als 
M ittag- oder Abendessen. 
Als G etränk p aß t Bier.
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Bei TomateM Marseiller A rt haben Sie auch Eier, Sardellen und frische Kräuter im  2'opf.

Tomaten im 
ScWafrock
1 P ak e t tiefgekühlter 
B lätterteig  (300 g),
8 kleine feste Tom aten 
(480 g),
1 B und Petersilie,
Salz,
8 dünne Scheiben 
gekochter Schinken oder 
16 Scheiben 
Schinkenspeck (250 g), 
Mehl zum  Ausrollen,
1 Eiweiß,
1 Eigelb.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen.
Tom aten häuten  und S ten
gelansätze rausschneiden. 
Die Petersilie un ter kaltem  
W asser abbrausen, trocken
tupfen und hacken. 
Tom aten m it Salz würzen, 
m it Petersilie bestreuen. 
Jeweils in  eine Scheibe ge
kochten Schinken oder in
2 Scheiben Schinkenspeck 
wickeln.
B lätterteig  auf der bemehl- 
ten  Arbeitsfläche 3 mm

dick ausrollen. 8 große 
Quadrate von 12 cm aus
rädeln.
Tom aten in die M itte set
zen. Die Teigecken m it E i
weiß bestreichen. Den Teig 
über den Tom aten zusam 
menschlagen. Die bestriche
nen Ecken andrücken. Aus 
den Teigresten V erzierun
gen ausstechen. M it Eiweiß 
bestreichen. Als Garnierung 
auf den Teig setzen. 
Backblech m it kaltem  W as
ser abspülen. Tom aten im 
Schlafrock draufsetzen und 
m it verquirltem  Eigelb be
streichen.
Backblech in den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
610  ^
W ann reichen? Am Abend 
m it einer Rohkost- oder 
Salatp latte  schmecken To
m aten im Sehlafrock gut.

Tomaten 
Marseiller Art

1 1

8 Tom aten von je 80 g, 
Margarine zum Einfetten, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
2 Schalotten (50 g),
8 Sardellenfilets (40 g),
2 hartgekochte Eier,
%  Bund Petersilie,
% B und Kerbel,
40 g Seramelbrösel,
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g).

Marseille, die bedeutendste 
H afenstad t Frankreichs, h a t 
fast so etwas wie eine ei
gene K üche entwickelt, 
auch wenn sie sich stark  an 
die provenzalische anlehnt. 
Tom aten spielen dabei eine 
große Rolle.
Tom aten häuten , halbie
ren und die Stengelansätze 
rausschneiden. Eine flache 
feuerfeste Form  m it Mar
garine einfetten. Tomaten-



Tom aten M onte Carlo

hälften reinsetzen. Leicht 
salzen und  pfeffern. 
Schalotten schälen und 
fein würfeln. Sardellen ab 
spülen, trockentupfen und 
kleinschneiden. E ier schä
len und  hacken. Petersihe 
und  Kerbel abspülen, trok- 
kentupfen und  hacken. Al
les m it den Semmelbröseln 
in  einer Schüssel mischen. 
Tom atenhälften dam it be
streuen und  m it Olivenöl 
beträufeln. Form  in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große M amme. 
Tom aten sofort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2ÖK
W ozu reichen? Als Beilage 
zu  gegrillten oder gebra
tenen Steaks, K oteletts, 
Schnitzeln und  W ürstchen. 
PS : W enn Sie’s ganz stil
echt provenzalisch m achen 
wollen, geben Sie noch ge
hackten  K noblauch über 
die Tom aten.

Tomaten 
Monte Carlo

F ü r die F ü llu n g :
125 g Fischfilet,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
2 Eßlöffel Weißwein,
3 Eßlöffel Wasser,
Salz,
1 hartgekochtes Ei,
1 kleine Zwiebel (30 g),
5 Stengel Petersilie,
1 Eßlöffel Mayonnaise 
(20 g),
2 Eßlöffel saure Sahne 
(30 g),
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Prise Senfpulver. 
A ußerdem :
4 große Tom aten (320 g),
8 schwarze Oliven,
12 Salatb lätter.

Monte Carlo, die kleine 
S tad t im winzigen F ürsten 
tum  Monaco, is t in aller 
W elt der Inbegriff für E le

Die Gannebiere ist viel mehr als eine Straße. Sie ist sozusagen 
die gute Stube der französischen Hafenstadt Marseille, in  
der m an sich trifft, um  über Politik und Geschäfte zu reden.

ganz, R eichtum  und Ver
schwendung. D aß m an an 
einem solchen O rt auch den 
leiblichen Genüssen auf be
sonders feine A rt zuspricht, 
is t selbstverständlich.
F ü r die Füllung Fischfilet 
abspülen im d abtropfen 
lassen. Z itronensaft, Wein, 
W asser und  Salz in einem 
Topf aufkochen. Fisch d a r
in  10 M inuten ziehen lassen. 
In  der Zwischenzeit E i 
schälen, vierteln und  in 
Scheiben schneiden. Zwie
bel schälen und  fein w ür
feln. Petersilie abspülen, 
trockentupfen und  hak- 
ken.
Mayonnaise und  Sahne in 
einer Schüssel verrühren.

TIP
Nehmen Sie für die 
Tomatenfüllung 
statt Fisch mal 
Hühnerfleisch und  
statt Oliven JS/usse.

M it Salz, Pfeffer, Zucker 
und  Senfpulver würzen. 
Fisch m it einem Schaum 
löffel aus dem  Topf neh
men. E tw as abkühlen las
sen. D ann in  feine Stücke 
zerpflücken. Fisch, Eischei
ben, Zwiebel xmd Petersilie 
xmter die Mayonnaise he
ben. Zugedeckt 15 M inuten 
kühl stellen.
In  der Zeit Tom aten wa
schen und  abtrocknen. 
Stengelansätze rausschnei
den. E inen Deckel abschnei
den. Tom aten dann m it 
einem Teelöffel aushöhlen. 
Oliven abtropfen lassen. 
H albieren und  entkernen. 
S alatb lätter abspülen und 
trockenschwenken.
Vier GlasteUer m it S alat
b lä ttern  belegen. J e  eine 
Tom ate draufsetzen. Mit 
dem Fischsalat füllen und 
m it Oliven garnieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari
nierzeit 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
I tK
W ann reichen? M it Toast
b ro t als Vorspeise oder als 
Teil eines K alten  Büfetts.
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Tomaten 
nach Art 
von Antibes

1 1

4 große Tom aten (350 g), 
1 Eßlöffel Öl (10 g),
1 Teelöffel Essig, 
einige Spritzer 
Worcestersoße,
Salz, weißer Pfeffer,
1 kleine Dose Thunfisch,
4 Sardellenfilets (20 g),
2 hartgekochte Eier,
1 Teelöffel K apern,

B und Schnittlauch,
%  B und Petersilie,
50 g Mayonnaise,
1 Becher Joghurt 
(175 g),
Saft einer halben Zitrone, 
%  Teelöffel Zucker, 
Selleriesalz.

Das M ittelm eerstädtchen 
Antibes und  das nahe Cap 
Antibes zwischen Nizza und 
Cannes w aren vor dem 2. 
W eltkrieg englischer als 
Brighton. Denn hier tu m 
m elte sich im W inter die 
Londoner High Society : 
K ünstler, L iteraten, Geld- 
und  anderer Adel. E tw as 
von dem früheren Glanz ist 
bis heute geblieben. U nd 
Antibes is t im m er noch ein 
beliebter W interkurort. 
D arum  ist auch die Küche 
dort n ich t zu verachten. 
Tom aten als Vorspeise oder 
Beilage zu kleinen Fleisch
gerichten ist übrigens ty 
pisch für die Provence. 
Tom aten waschen, ab trock
nen. Stengelansätze raus
schneiden, einen Deckel ab 
schneiden, Tom aten vor
sichtig aushöhlen.
Öl, Essig, Worcestersoße, 
Salz und  Pfeffer in  einem 
Becher mischen. Tom aten 
dam it ausstreichen. 60 Mi
nu ten  ziehen lassen. 
Abgetropften Thunfisch 
zerpflücken. Sardellenfilets, 
geschälte E ier und K apern 
kleinhacken. Schnittlauch 
und Petersilie abspülen und 
trockentupfen. Petersilie 
hacken, Schnittlauch fein 
schneiden. M it Mayormaise, 
Jo g h u rt und Zitronensaft
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TIP
Es gibt noch 
ein Rezept für 
Tomaten -polnische 
Art: Tomaten 
avshöhlen, m it sehr 
fein gewürfeltem 
Heringssalat in  
Mayonnaise füUen.

in  einer Schüssel mischen. 
M it Zucker abschmecken. 
Tom aten m it der Öffnung 
nach un ten  abtropfen las
sen, m it Selleriesalz w ür
zen, füllen und  m it dem 
Deckel servieren. 
V orbereitung: Ohne M ari
nierzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 M inuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
275^
W ann reichen? Als Vor
gericht m it Toast und  B u t
te r oder als Beilage zu ge
grillten Steaks, H am m el
koteletts oder auch zu 
Kalbsschnitzeln.

Tomaten 
polnische Art

F ü r die F ü llung :
1 altbackenes Brötchen,
2 Knoblauchzehen,
Salz,
2 Eier,
50 g B utter, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer. 
A ußerdem :
4 große Tom aten 
(320 g),
B u tte r zum Einfetten,
4 Stengel Petersilie.

F ü r die Füllung Brötchen
5 M inuten in  einer Schüssel 
m it W asser einweichen. 
K noblauchzehen schälen 
und  m it Salz zerdrücken. 
Brötchen ausdrücken. In  
eine Schüssel bröckeln. Mit 
Knoblauch, E iern und  30 g 
B u tte r zu einem Teig kne
ten. M it Salz und  Pfeffer 
kräftig  würzen.

Tom aten waschen und  ab 
trocknen. Stengelansätze 
rausschneiden. E inen Dek- 
kel abschneiden. Tom aten 
m it einem Teelöffel vorsich
tig  aushöhlen. Feuerfeste 
Form  m it B u tte r einfetten. 
Tom aten in die Form  set
zen und  füUen. Resthche 
B u tte r in einem Topf zer
lassen. Ü ber die Tom aten 
träufeln. Form  auf die 
m ittlere Schiene in den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
Garzeit; 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen und  hacken. To
m aten aus dem Ofen neh
men, m it Petersilie be
streu t servieren. 
Vorbereitung: Ohne E in 
weichzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
Im  ^
W ann reichen? Mit T oast
b ro t als Vorspeise oder die 
doppelte Menge als Beilage 
zu kurzgebratenem  Fleisch, 
zu K albsbraten  oder zu ge
bratenem  Fisch.

Unsere gefüllten Tomaten 'polnische A rt eignen sich vorzüglich als Vorspeise oder Beilage.



Tom atenbredie

Aus feinen Zutaten lassen sich feine Vorspeisen zubereiten: Tomaten nach Art von Antibes.

Tomaten und 
Auberginen 
spanische Art

1000 g Auberginen, Salz, 
500 g reife Tom aten,
Yg 1 Weißwein, Zucker,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Knoblauchzehen,
1/8 1 Öl,
45 g Semmelbrösel,
50 g geriebener 
Em m entaler Käse,
40 g B utter.

Auberginen waschen, ab 
tropfen und  die Stengel
ansätze abschneiden. A u
berginen längs in 1 cm brei
te  Streifen schneiden. Auf 
beiden Seiten m it Salz be
streuen und  etw a 30 Mi
nuten  ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Tom a
ten  waschen und die S ten
gelansätze rausschneiden. 
Tom aten in einem Topf in 
W eißwein 10 M inuten 
schwach kochen lassen. 
D ann durch ein Sieb strei
chen oder (etwas abge
kühlt) im  Mixer pürieren. 
Noch m al 5 M inuten ko
chen lassen. M it Salz und 
Zucker abschmecken. 
Zwiebeln und  K noblauch 
schälen. Zwiebeln hacken.

K noblauch zerdrücken. 
Auberginenscheiben m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Öl in  einer großen 
Pfanne erhitzen. Aubergi
nenscheiben darin  in 5 Mi
n u ten  auf beiden Seiten an 
braten. Rausnehm en und  
in  eine feuerfeste Form  
schichten.
Zwiebeln und  K noblauch 
im B ra tfe tt 3 M inuten b ra 
ten. Ü ber die Auberginen 
verteilen. D arüber das To
m atenpüree. M it Semmel
bröseln und  K äse bestreuen 
und  m it Butterflöckchen 
belegen. Form  in den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 15 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad.

G asherd: Stufe 4 oder
knapp 1/2  große Flamme. 
Tom aten und  Aubergiaen 
in der Form  servieren. 
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum  Durchziehen 35 Minu
ten.
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
375.
Beilage: Körnig gekochter 
Reis, R isotto  oder Polenta. 
PS: Stellen Sie für K äse
hebhaber zusätzlich gerie
benen K äse auf den Tisch.

Tomaten
bredie

2 Zwiebeln (80 g),
500 g Hammelfleisch 
vom Nacken,
500 g Tom aten,
50 g B u tte r oder Margarine,
1 kleine rote Peperoni 
(50 g),
Salz, weißer Pfeffer,
250 g neue Kartoffeln,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Teelöffel Zucker.

Tom atenbredie is t eins der 
tjrpischen Gerichte, das die 
B uren aus ihrer holländi
schen H eim at m it nach 
Südafrika brachten. Bredie 
ist das Afrikaans-W ort für 
eine A rt Eintopf.
Zwiebeln schälen und  in 
Ringe schneiden. H am m el
fleisch un ter kaltem  W asser 
abspülen und m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
In  8 Scheiben schneiden. 
Tom aten häuten, Stengel
ansätze rausschneiden. To
m aten in Scheiben schnei
den. B u tte r oder Margarine 
in einem großen Topf er
hitzen. Zwiebelringe darin
5 M inuten anbraten. Im  
Topf beiseite schieben. Die 
Fleischscheiben darin  auf 
jeder Seite 2 M inuten an
braten. D ann auf die Zwie
beln setzen und die Tom a
ten  darauf verteilen. 
Peperoni waschen, abtrock
nen, aufschneiden, K erne 
rausschaben, Fruchtfleisch 
ganz fein hacken. Ü ber die
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Tomatenbredie kocht m an in  Südafrika. E in  herzhafter E intopf m it Tomaten und Hammelfleisch.

Tom aten streuen. Salzen 
und  pfeffern. Kartoffeln 
schälen, waschen, ab trop 
fen lassen und  in  hauch
dünne Scheiben schneiden. 
In  den Topf schichten. 
Auch salzen und  pfeifern. 
M it Fleischbrühe begie
ßen.
Bredie zugedeckt 90 M inu
ten  bei ganz schwacher 
H itze schmoren lassen. 
Eventuell etwas W asser 
nachgießen.
Bredie m it Zucker ab 
schmecken und  in  einer 
vorgewärm ten Schüssel ser
vieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitxmg: 95 M inuten.
K alorien pro P erso n : E tw a 
505^
Beüage: K opfsalat in  Zi
tronenm arinade und  kör
nig gekochter Reis. Dazu 
Rotwein oder Bier.
P S : Sie können s ta t t  H am 
melfleisch vom  Nacken 
auch 8 kleine Lam m kote
le tts in  den Bredie geben. 
W enn Sie keine Kartoffeln 
m itkochen wollen, servie
ren Sie als Beilage s ta tt  
Reis Kartoffelpüree.
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Tomaten
Champignon
toast
BUd Seiten 66/67

250 g frische Champignons,
2 Eßlöffel Weißwein,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
20 g B utter,
1 Teelöffel Speisestärke,
% 1 Sahne,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
4 Scheiben T oastbrot 
(80 g),
2 Scheiben gekochter 
Schinken (60 g),
4 kleine Tom aten (200 g),
4 Scheiben Chesterkäse 
(200 g),
%  Bund Schnittlauch.

Champignons putzen, wa
schen, abtropfen lassen und 
in Scheiben schneiden. In  
einer Schüssel m it W eiß
wein und Zitronensaft über
gießen. B u tte r in  einem 
Topf erhitzen. Champignons 
darin  10 M inuten dünsten. 
Speisestärke m it etwas

W asser in  einem Becher 
verquirlen. In  die Flüssig
keit rühren tm d einmal auf
kochen lassen. Topf vom 
H erd nehmen. Sahne reüi- 
rühren. M it Salz, Pfeffer 
und  Zucker abschmecken. 
T oastbro t auf den GrUlrost 
legen und  unterm  vorge
heizten Grül auf einer Seite 
rösten. M it der gerösteten 
Seite auf ein Backblech le
gen. Champignons darauf 
verteilen. D arauf den in 
Streifen geschnittenen 
Schinken. Tom aten wa
schen, abtrocknen im d in 
Scheiben schneiden. Dabei 
die Stengelansätze entfer
nen. Tom aten auf die T oast
brote verteilen. D arauf je 
eine Scheibe Chesterkäse. 
U nter den vorgeheizten 
GriU schieben. Gratinieren, 
bis der K äse zerläuft. Das 
dauert etw a 8 Minuten. 
Schnittlauch abspülen, 
trockentupfen, kleinschnei
den. Fertige Toasts dam it 
bestreuen und servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
405.

Tomaten
Chicoree
8 Tom aten (650 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
8 Chirocee-Stauden 
(1000 g),
Salz, 1 1 Wasser, 
M argarine zum  Einfetten, 
1 Prise Zucker,
Saft einer halben Zitrone, 
Sojasoße,
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(60 g),
30 g geriebener 
Parm esankäse,
30 g B utter.

Tom aten waschen, ab
trocknen, vierteln und  die 
Stengelansätze rausschnei
den. Tom atenviertel in ei
nen Topf geben, in heißer 
Fleischbrühe 15 M inuten 
kochen. Durch ein Sieb in 
eine Schüssel streichen oder 
etwas abgekühlt im  Mixer 
pürieren. Beiseite stellen. 
Chicoree waschen und p u t
zen. W urzelende 1 cm breit 
abschneiden. B itteren  K ern 
keilförmig rausschneiden. 
Chicoree-Stauden in  einem 
Topf m it gesalzenem W as
ser 10 M inuten kochen. 
D ann aus dem Topf neh
men und  auf einem Sieb 
ab tropfen lassen. 
Feuerfeste Form  m it Mar
garine einfetten. Chicoree
Stauden reinlegen. Tom a
tenm ark  m it Zucker, Zi
tronensaft und Sojasoße 
p ikan t abschmecken. Über 
den Chicoree gießen. Mit 
Semmelbröseln und  gerie
benem Parm esan bestreuen. 
B u tte r in  Flöckchen drauf 
verteilen.
Im  vorgeheizten Ofen über
backen, bis sich eine gold
braune K ruste bildet. 
B ackzeit: 20 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en und sofort in 
der Form  servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
TÖK  ̂ ”
Beilagen: K opfsalat, W eiß
b ro t und B utter. Als Ge
tränk  empfehlen wir Bier.



Tomaten
Chutney
2000 g Tom aten,
% 1 Rotwein-Essig,
600 g Zucker, Salz,
1 TeelöflPel Pim entköm er,
1 Teelöffel Gewürznelken,
1 Stange Zimt.

Tom aten häuten . (Stengel
ansätze rausschneiden.) In  
eine Schüssel geben. M it 
dem Essig (4 EßlölFel davon 
zurücklassen) übergießen. 
Zugedeckt etw a 12 S tun
den ziehen lassen. 
A btropfen lassen. Vierteln. 
Restlichen Essig m it Zuk- 
ker und  Salz un te r R ühren 
aufkochen, bis sich der

Zucker völlig aufgelöst hat. 
Tom aten reingeben. Gte- 
würze in  ein Mullsäckchen 
füllen. In  den Topf geben. 
Tom aten un ter R ühren 5 
M inuten schwach kochen. 
MuUsäckchen rausnehm en. 
C hutney noch heiß in  Glä
ser von 0,35 1 In h a lt füllen. 
Sofort m it Einmachcello- 
phan  verschließen. Tom a

ten-Chutney h ä lt sich, kühl 
aufbew ahrt, etw a 2 Mo
nate.
V orbereitung: Ohne M ari
nierzeit 20 M iauten. 
Z ubereitim g: 20 Minuten. 
K alorien insgesam t: E tw a 
2725.
W ozu reichen? Zu kaltem  
B raten, zu K urzgebratenem  
oder Fondue.

Tom aten-Cocktail

Farbenprächtig 'präsentiert sich Tomaten-Ghicoree. E r wird m it Parmesankäse überkrustet.

Tomaten-Cocktail m it Sahne.

Tomaten
Cocktail
500 g schnittfeste 
Tom aten.
F ü r die Beize:
3 Eßlöffel Öl (30 g),
2 Eßlöffel Kräuteressig, 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker. 
A ußerdem :
100 g tiefgekühlte 
Nordsee-Krabben,
2 Zwiebeln (80 g).
F ü r die M arinade:
% 1 Sahne,
3 Eßlöffel M eerrettich 
aus dem Glas (30 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
Zum Garnieren:
12 Salatb lätter.

Tom aten häuten , vierteln, 
entkernen und  die S ten
gelansätze rausschneiden. 
Tom atenviertel quer ha l
bieren. In  eine Schüssel 
geben.

Fortsetzung auf Seite 68

65



Toimten-Champignontoast
Beim Toast sind der Phantasie keine 
Grenzen gesetzt Lauter leckere 
Sachen können Sie auf den krossen Broten 
anrichten. Hier sind außer Tomaten 
und Champignons noch Schinken und 
Chesterkäse mit von der Partie.
Rezept Seite 64.

I '





Fortsetzung von Seite 65 
F ü r die Beize Öl und  Essig 
mischen. M it Salz, Pfeffer 
und Zucker würzen. Über 
die Tom aten gießen. Tom a
ten  zugedeckt im  K ühl
schrank 20 M inuten beizen. 
In  der Zwischenzeit die 
Nordsee-K rabben nach Vor
schrift auftauen lassen. 
Zwiebeln schälen und  in 
hauchdünne Ringe schnei
den.
F ü r die M arinade Sahne in 
einer Schüssel fast steif 
schlagen. M it M eerrettich 
mischen. M it Salz, Pfeffer 
und  Zucker abschmecken. 
F ü r die Garnierung Salat
b lä tte r un te r kaltem  W as
ser abbrausen und  in einem 
Tuch trockenschwenken. 
4 Cocktailschalen m it je 3 
B lä ttern  auskleiden. 
Tom atenstücke aus der Bei
ze nehmen, abtropfen las
sen und  in die Schalen ver
teilen. D arüber Zwiebel
ringe und  K rabben. M ari
nade drübergießen. Cock
ta il sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne Beiz
zeit 10 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a
I m  ■
W ann reichen? Als Vor
speise oder Im biß.

Tomaten
cremesuppe
80 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
1000 g Tom aten,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
1 Eßlöffel Mehl (20 g),

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
% Teelöffel Selleriesalz,

TIP
Wissen Sie, wie 
der Tomaten
Cocktail gemixt 
wird, den man 
in  guten Bars 
und Restaurants 
bekommen kann? 
Ganz einfach: 
Tomatensaft wird 
m it Worcestersoße, 
Selleriesalz, 
weißem Pfeffer, 
einige Tro ffen  
Tabascosoße 
und E is verrührt 
und sehr kalt 
als erfrischender 
Longdrink oder 
A peritif serviert.

100 g tiefgekühlte Erbsen, 
100 g Champignons aus 
der Dose,
4 Eßlöffel Madeira,
2 Eigelb,
%  1 Sahne,
%  B und Petersilie.

Speck würfeln. Zwiebeln 
schälen und  hacken. Tom a
ten  waschen und  abtrock
nen. Stengelansätze raus
schneiden. Tom aten klein
schneiden.
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Speckwürfel und  gehackte 
Zwiebeln darin  in 3 M inuten 
glasig braten. Mehl rein
streuen. 2 M inuten an 
schwitzen. Tom atenstücke 
dazugeben. U nter R ühren 
weitere 3 M inuten erhitzen. 
Heiße Fleischbrühe angie
ßen. M it Salz, schwarzem 
Pfeffer, Zucker und  Selle
riesalz würzen. 10 M inuten 
sanft köcheln lassen. An- 
schheßend durch ein Sieb 
in  einen Topf passieren. 
E rbsen unaufgetau t in ei
nem  zweiten Topf m it W as
ser und  wenig Salz 8 M inu
ten  kochen. Champignons 
b lättrig  schneiden. Mit den 
abgetropften E rbsen in die 
Suppe geben.
Die Suppe wieder erhitzen, 
aber n ich t m ehr kochen 
lassen. Mit Madeira ab 
schmecken. Eigelb m it 
Sahne verquirlen. In  die To
m atencrem esuppe rühren.

Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen und  hacken. 
Suppe in  Tassen anrichten. 
M it Petersilie bestreu t ser
vieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung; 35 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
370  ^
Unser Menüvorschlag: To
m atencrem esuppe vorweg. 
Kräuterforellen, K opfsalat 
m it Gurken und  Salzkar
toffeln als H auptgang. D a
zu p aß t Moselwein. Gefüllte 
Birnen als Abschluß des 
Essens.
PS: Vier Eßlöffel Mais
körner zusätzlich geben der 
Suppe eine weitere in ter
essante Note. Man kann  na
türlich auch nur eine der 
drei Einlagen in die Suppe 
geben. Die Tom atencrem e
suppe schmeckt auch ohne 
Gemüseeinlage. D ann am 
besten m it einer Sahne
haube und  Schnittlauch.

Tomaten-Flip
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel, 1 Eigelb,
2 Glas (je 2 cl) 
T om atenketchup,
1 Glas (2 cl) Gin,
1 kräftige Prise 
schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß.

Dieser Flip is t genau die 
LebenshiHe, die jem and 
braucht, der am  Abend 
zuvor ein bißchen tief ins 
Glas geschaut ha t. 
Eiswürfel, Eigelb, Tom aten
ketchup, Gin, Pfeffer und 
Zucker in  einem Mixbecher 
gu t schütteln. In  ein großes 
Kelchglas abseihen. Mit 
M uskatnuß bestäuben und 
sofort servieren.

Tomaten
fondue
500 g Tom aten,
1 Knoblauchzehe, Salz, 
Tom atensaft zum 
Auffüllen,
je 300 g Schweizer 
Em m entaler und  Greyerzer 
Käse,
2 gestrichene Teelöffel 
Speisestärke,
frisch gemahlener weißer 
Pfeffer,
1/2 Teelöffel 
Paprika rosenscharf,
14 Teelöffel getrockneter 
Thymian,
1 Eßlöffel Sahne (15 g),
2 Eßlöffel Weißwein (20 g).

Tom aten waschen und  ab 
tropfen lassen. Stengelan
sätze rausschneiden. To
m aten in Stücke schneiden. 
K noblauch schälen und  m it 
Salz zerdrücken. Tom aten 
m it K noblauch im Topf 
auf dem H erd im eigenen 
Saft 10 M inuten dünsten. 
Durch ein Sieb in eine 
Schüssel streichen oder e t
was abgekühlt im Mixer 
pürieren. D ann die Tom a
ten  aber vorher häuten. 
Tom atenpüree m it Tom a
tensaft auf %  1 auf füllen. 
In  die Käsefondue-Pfanne 
gießen. K äse raspeln. Mit 
der Speisestärke in den To
m atensaft rühren. U nter 
R ühren erhitzen, den K äse 
schmelzen und  einmal auf
kochen lassen. M it Pfeffer, 
Paprika rosenscharf und 
Thym ian würzen. Sahne 
und Weißwein reinrühren. 
Fonduepfanne aufs bren
nende R echaud setzen und 
auf dem Tisch weiter
brutzeln.
Vorbereitung: 50 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5 3 ^  ■
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Tom atengem üse

Beilage: W eißbrotwürfel,
die m an in  das Fondue 
tauch t. Als G etränk dazu 
schm eckt ein spritziger 
Weißwein. U nd servieren 
Sie zur besseren Beköm m 
lichkeit einen G rappa dazu. 
Das ist ein italienischer 
Trester-Branntwein.
P S : Das Tomatenfondue 
sieht sehr hübsch aus und 
schm eckt besonders gut, 
wenn Sie zum  Schluß kurz
gedünstete Paprikastreifen 
reinstreuen. D azu 1 grüne 
Paprikaschote (150 g) ha l
bieren, entkernen, abspülen. 
In  Streifen schneiden. 20 g 
B u tte r in  einem Topf erh it
zen. Paprikastreifen reinge
ben. Im  geschlossenen Topf
5 M inuten dünsten.

Tomaten
gemüse
500 g Tom aten tm d 
8 kleine feste Tom aten 
(je 50 g),
80 g geräucherter 
durchwachsener Speck,
1 Zwiebel (40 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g),
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel frischer oder 
% Teelöffel getrockneter 
Thym ian,
1 Prise Zucker,
6 Eßlöffel Sahne (90 g),
1 Teelöffel 
Speisestärke,
1 B und Schnittlauch.

AUe Tom aten häu ten  und 
die Stengelansätze rau s
schneiden. Die ach t klei
nen Tom aten beiseite legen. 
Den R est vierteln. Speck 
würfeln. Zwiebel schälen 
und  in Scheiben schneiden. 
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Speckwürfel und  Zwiebel
scheiben darin  4 M inuten 
anbraten. Tom atenviertel 
reingeben. M it Salz, Pfef
fer, Thym ian im d Zucker 
kräftig  würzen.
Bei geringer H itze 15 Mi
nu ten  dünsten lassen. 
Durch ein Sieb in  einen 
Topf passieren N un die 
kleinen ganzen Tom aten 
zufügen. W eitere 5 M inu
ten  köcheln lassen. Sahne 
m it Speisestärke in  einem

Becher verquirlen und  vor
sichtig reinrühren. Das Ge
müse noch m al aufkochen 
und  abschmecken. S chnitt
lauch abspülen, trocken
tupfen und  kleinschneiden. 
Über das Gemüse streuen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 35 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
3 lÖ
U nser M enüvorschlag: 
K opfsalatherzen vorweg. 
Lam m koteletts pikant, To
m atengem üse und  körniger 
Reis als H auptgericht. D a
zu schm eckt ein ro ter B ur
gunder. Als D essert em p
fehlen wir Krokant-Greme. 
P S : Das Tomatengemüse 
schm eckt auch m it K nob
lauch sehr gut.

Jede  ̂Fondue zaubert 
i;cmüth\he Stimnmna.
C nser Tomatenfondue 
soiTft aiifSerdem auch noch 

fü r  Abwechslunii int 
l'ondue-Repertoire. Käsi ■ 

und Gewürze machen die 
brodelnde KÖMlichkeir 
pikant.



Tomatenketchup: Seit langem hat 
sich die pikante rote Würze in der 
deutschen Küche durchgesetzt Große 
und kleine Genießer greifen gern 
zur entsprechenden Flasche. Selbstgemacht 
schmeckt Tomatenketchup noch besser.



Tomaten
ketchup
4000 g reife Tom aten,
40 g Salz,
2 ro te Paprikaschoten 
(250 g),
4 Zwiebeln (160 g), 
je 1 Teelöffel gemahlene 
Nelken, M uskatblüte, 
Pim ent, Ingwer und 
schwarzer Pfeffer, 
je 1 Eßlöffel gehackter 
Borretsch, Basilikum, 
Portu lak , B ohnenkraut 
und  Pimpinelle,
1/2 Eßlöffel 
gehacktes Ysop,
1 Eßlöffel geriebener 
M eerrettich,
200 g brauner Zucker 
(Farinzucker) oder 
zerstoßener Kandis,
% 1 Weinessig,
1 Päckchen Einmachhilfe.

N atürlich kann  m an Tom a
tenketchup in jedem Le
bensm ittelgeschäft kaufen. 
Aber für die, die den E h r
geiz haben, auch davon 
Selbstgekochtes auf den 
Tisch zu bringen, hier das 
Rezept. U nd Sie werden 
feststellen: Dieses K etchup 
ist wirklich einmalig. 
Tom aten waschen und ab 
tropfen lassen. Stengelan
sätze rausschneiden. Tom a
ten  grob zerkleinern. In  ei
nen großen Topf geben. 
M it Salz bestreuen. P ap ri
kaschoten halbieren, en t
kernen und abspülen. In  
feine Streifen schneiden. 
Zwiebeln schälen und in 
dünne Scheiben schneiden. 
Alles in den Topf geben. 
U nter häufigem U m rühren 
im eigenen Saft 30 IVfinuten 
köcheln lassen. D urch ein 
Sieb in einen anderen Topf 
streichen.
Das M ark m it Gewürzen, 
K räu tern  und M eerrettich 
verrühren. K etchup im of
fenen Topf bei schwacher 
H itze 45 M inuten einko
chen lassen. Gelegentlich 
um rühren. B raunen Zuk- 
ker oder zerstoßenen K an 
dis und  Weinessig reinge
ben und  so lange unter 
R ühren weiterkochen, bis 
sich der Zucker aufgelöst 
hat. Daim^ die E inm ach
hilfe reinrühren.

Tom atenketchup in  sauber 
gespülte, getrocknete M a
schen füllen. Flaschen fest 
verkorken, eventuell noch 
m it flüssigem Stearin  ab
dichten. K ühl aufbewahren. 
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 130 M inuten. 
Kalorien insgesam t: E tw a 
1590. ^
Wozu reichen? Tom aten
ketchup p aß t zu Bratwm-st, 
heißen W ürstchen, gekoch
tem , gegrilltem oder gebra
tenem  Fisch und  Fleisch, 
Fleischfondue, Reis-, N u
del- und  Kartoffelgerich
ten, Aufläufen und  pikan
ten  Puddings. Es eignet 
sich außerdem  vorzüghch 
zum  W ürzen von M arina
den, Soßen, Reis-, Nudel-, 
Gemüse-, Eierj, Käse-, 
K rabben-, Fisch- und 
Fleischgerichten.
U nd das selb^gem achte 
K etchup ist in  Jedem Fall 
ein besonderes Mitbringsel 
zur P arty .

Tomaten 
marinade
3 Eßlöffel Öl (30 g),
3 Eßlöffel
Tom atenketchup (45 g), 
% 1 saure Sahne,
1 Eßlöffel Weineiisig,
3 Spritzer Tabascosoße,
1 Prise SaJz, 
schwarzer Pfeffer.

Öl, Tom atenketchup, saure 
Sahne, Weinessig, Tabasco
soße und Salz in eine Schüs
sel geben. Einige U m dre
hungen schwarzen Pfeffer 
aus der Mühle drüberm ah
len. Mit einem Schneebesen 
zu einer schaumigen Mari
nade schlagen. 
Vorbereitung: fl M inuten.
Zubereitung: M inuten.
Kalorien pro Person: E tw a
185.
W ozu reichen? Zum M ari
nieren von Kopf-, Feld-, 
Endivien-, Chicoree-, Ge
müse-, Reis-, Nijidel- oder 
Geflügelsalat.

Tomaten
Mayonnaise
Siehe Tiroler Soße.

Tomatenplaki

750 g Tom aten,
4 Zwiebeln (160 g),
2 B und Petersilie,
1 B und Dill,
6 Eßlöffel
Sonnenblumenöl (60 g),
1 Teelöffel getrockneter 
Thym ian,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Zucker,
Saft einer halben Zitrone.

Plakis sind Gemüsegerich
te, die m it den türkischen 
Eroberern auf den Balkan 
kam en. H eute sind sie be
sonders in  der griechischen 
und  der bulgarischen K ü 
che zu Hause, wobei die 
Bulgaren P lakia sagen. To
m atenplaki kann, wie alle 
Plakis, k a lt oder warm  ser
v iert werden. Tjrpischer ist 
das kalte Gericht.
Tom aten häuten , Stengel
ansätze rausschneiden. To
m aten  in Scheiben schnei
den. Zwiebeln schälen und 
in  dünne Ringe schneiden. 
Petersilie und  Dill abbrau
sen, trockentupfen. P e te r
silie hacken, Dill fein 
schneiden. 1 Eßlöffel Öl in 
eine feuerfeste Form  gie
ßen. Tom atenscheiben und 
Zwiebelringe abwechselnd 
in die Form  schichten. Jede 
Lage m it Petersilie und 
Dill (von beiden soll etw a 
ein D ritte l zurückgelassen 
werden), Thym ian, Salz, 
Pfeffer und  Zucker würzen. 
Jede Lage m it Öl b e träu 
feln. Letzte Schicht: Tom a
tenscheiben, die zuerst m it 
Zitronensaft, dann m it dem 
restlichen Olivenöl b e träu 
felt werden.
Form  geschlossen in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
untere Schiene schieben. 
G arzeit: 25 M inuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder %  
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. P laki abkühlen lassen. 
M it der restlichen Petersi
lie und  dem Dill bestreuen. 
K a lt servieren.

V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 35 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
I M
Wozu reichen? Als Beilage 
zu gegrilltem H am m el
fleisch, zu Fleischspießchen 
oder gegrilltem Fisch. Dazu 
wird frisches W eißbrot ge
gessen und  ro ter Landwein 
getrunken.
P S : Sonnenblumenöl ist
typisch fü r die B alkan
küche. W er aber dieses 
sehr intensiv schmeckende 
Öl n ich t so gern mag, 
nim m t Olivenöl.

Tomaten-Reis
Siehe Reis Palerm o.

Tom atensalat

Tomatensalat
500 g schnittfeste 
Tomaten,
1 Zwiebel (40 g). 
F ü r die M arinade:
6 Eßlöffel Öl (60 g),
2 Eßlöffel Essig,
1/2 Teelöffel Senf, 
Salz, weißer Pfeffer, 
1 Prise Zucker,
1 B und Petersilie.

Tom aten waschen und  ab
trocknen. Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten in 
Scheiben schneiden. Zwie
bel schälen und  fein w ür
feln. Beides mischen.
F ü r die M arinade Öl m it 
Essig und  Senf verrühren. 
Mit Salz, Pfeffer und  Zucker 
abschmecken. Petersilie ab 
spülen, trockentupfen und 
hacken. In  die M arinade 
geben. M arinade über den 
Salat gießen. Salat vorsich
tig mischen.
Vor dem Servieren 10 Mi
nuten  diu'chziehen lassen. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
2l(X
PS: S ta tt Zwiebeln kön
nen Sie auch 2 K noblauch
zehen in den Salat geben 
und  ihn m it etwas ge
trocknetem , zerriebenem 
M ajoran würzen. S chnitt
lauch und Ki'esse passen 
ebenfalls als W ürzkräuter.
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Tomatensalat 
mit Schinken
500 g schnittfeste 
Tom aten,
4 hartgekochte Eier,
200 g gekochter Schinken 
am  Stück,
12 Salatb lätter,
Saft einer Zitrone.
F ü r die M arinade:
4 Eßlöifel Mayonnaise 
(80 g),
4 Eßlöifel saure Sahne 
(60 g),
1 kleine Zwiebel (30 g),
%  Teelöffel getrocknete 
Dillspitzen,
1 Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Kerbel,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
3 Tropfen Tabascosoße. 
A ußerdem :
%  K ästchen Kresse.

Tom aten waschen und  ab 
trocknen. Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten in 
Scheiben schneiden. E ier 
schälen und  auch in Schei
ben schneiden. Schinken 
etw a %  cm groß würfeln. 
S alatb lätter abspülen und  
in  einem K üchentuch trok- 
kenschwenken. Salatschüs
sel oder 4 Schälchen m it 
S alatb lättern  auslegen. Mit 
Z itronensaft beträufeln. 
Tom aten-, Eischeiben und 
Schinken abwechselnd rein- 
scMchten.
F ü r die M arinade in  einer 
Schüssel Mayonnaise m it 
der sauren Sahne verrüh
ren. Zwiebel schälen und 
reinreiben. M it Dill und 
Kerbel, Salz, Pfeffer, Zuk- 
ker und  Tabasco würzen. 
Ü ber den Salat gießen. Zu
gedeckt im  K ühlschrank 30 
M inuten durchziehen las
sen. Salat m it abgebraus
ten, trockengetupften K res
sesträußchen garniert ser
vieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Zeit
zum  Durchziehen 15 Minu
ten.
K alorien pro P erson : E tw a 
395^
W ann reichen? M it Toast
oder V ollkornbrot und  B u t
te r als Abendessen oder als 
kleines Mittagessen.

Tomatensoße
400 g Tom aten,
1 Zwiebel (40 g),
40 g B utter,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
30 g Mehl,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß,
1 kräftige Prise Zucker,
2 Stengel Petersilie.

. .  . . . . . .

TIP
Tomatensoße wird 
durch Speck- oder 
Schinkenwürfel 
besonders pikant.

Tom aten waschen und  vier
teln. Stengelansätze rau s
schneiden. Zwiebel schälen 
und  fein würfeln. B u tte r in  
einem Topf erhitzen. Zwie
bel darin  in  3 M inuten glasig 
braten . Tom aten reinge
ben. 5 M inuten braten. 
D ann m it heißer Fleisch
brühe begießen. 10 M inu
ten  kräftig  kochen lassen. 
Durch ein Sieb in  einen an 
deren Topf passieren. Mehl 
in  einem Becher m it W as
ser g lattrühren. U nter 
R ühren in  die Soße geben.
5 M inuten kochen. M it 
Salz, Pfeifer, P aprika und  
Zucker abschmecken. M it 
gehackter Petersilie be
s treu t servieren.
V orbereitim g: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 20 M inuten.
K alorien pro P erso n : E tw a 
65.
W ozu reichen? Zu Eiern, 
Spaghetti, Spinatpudding 
und  p ikanten Aufläufen. 
P S : Sie können auch Tom a
ten  aus der Dose verwen
den, die passiert und  weiter
verarbeitet werden. D azu 
genügt knapp %  1 heiße 
Fleischbrühe. U nd noch 
eine Veränderung: Schin
kenknochen mitkochen, So
ße passieren, binden und  2 
Eßlölfel leicht geschlagene 
Sahne unterziehen. Oder 
aus B u tte r und  Mehl eine 
Schwitze bereiten und  m it 
passierten Tom aten und 
Fleischbrühe auffüllen.

Tomatensoße 
für Spaghetti
4 Eßlöifel Olivenöl (40 g),
1 Dose bulgarische 
Tom aten (820 g),
3 Knoblauchzehen,
1 Eßlöifel Basilikum, 
y<2, Teelöffel Oregano,
1 kleine Prise N atron,
%  Teelöffel M uskat,
1 Spritzer Tabascosoße,
1 Teelöffel Sojasoße,
1 Teelöffel Paprika edelsüß,
1 Prise Paprika rosenscharf, 
frisch gemahlener 
weißer und
schwarzer Pfeffer, Salz. 
A ußerdem :
2 L iter W asser, Salz,
500 g Spaghetti.

Diese Soße ist eine Speziali
t ä t  für alle Spaghetti
Freunde. U nd sie h a t einen 
großen V orteil: Sie läß t sich 
jederzeit aus den vorhande
nen V orräten zubereiten.
Öl in  einem hohen Topf er
hitzen. Tom aten m it einem 
Teil der Flüssigkeit in  den 
Topf geben. K noblauch
zehen schälen und  fein 
hacken. Zusammen m it den 
K räu te rn  und  Gewürzen, 
dem Tabasco und  der Soja
soße dazugeben. Salzen. 
Die Soße im  offenen Topf 
20 bis 30 M inuten leicht 
kochen lassen. H in  und  
wieder verrühren. D ann 
m it einem Stam pfer die 
Tom aten zerdrücken. W ei
tere 5 bis 10 M inuten leicht 
kochen lassen. 
Zwischendurch in  einem 
großen Topf Salzwasser 
zum  Kochen bringen. Spa
ghetti hineingleiten lassen 
und  w ährend des Kochens 
oft um rühren. Nach etwa
5 M inuten probieren und
so lange weiterkochen las
sen, bis die Spaghetti gar 
sind. D ann auf ein Sieb 
schütten  und  m it kaltem  
W asser abschrecken. Spa
ghetti und  Tomatensoße 
getrennt servieren. 
Vorbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 40 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
63 ä
W ann reichen? M ittags
oder abends m it italieni
schem Salat, Stangenweiß
b ro t und  Rotwein.

Tomaten
souffle
50 g M akkaroni,
W asser, Salz,
40 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Schinkenwürfel,
30 g Mehl, 1/4 1 Milch,
1 kleine Dose 
Tom atenm ark (70 g),
100 g geriebener 
Em m entaler Käse,
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
Saft einer halben Zitrone,
3 Eigelb, 3 Eiweiß,
3 Tom aten (210 g), 
M argarine zum Einfetten.

M akkaroni in  3 cm lange 
Stücke brechen. In  spru
delndes Salzwasser geben 
und  10 M inuten kochen. 
Auf einem Sieb abschrek- 
ken und  abtropfen lassen. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Schin
kenwürfel darin  2 M inuten 
anbraten . Mehl reinschüt
ten. U nter R ühren 3 Minu
ten  durchschwitzen lassen. 
Milch zugießen. Soße unter 
R ühren 5 M inuten kochen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Tom atenm ark und  Käse 
reinrühren. M it Salz, Pfef
fer, M uskatnuß und Z itro
nensaft würzen.
Eigelb in  einer Tasse m it 
etwas Soße verquirlen. In  
die Soße rühren.
Eiweiß steif schlagen. Ei- 
sohnee und  M akkaroni un 
te r die Soße heben. 
Tom aten häuten. Stengel
ansätze rausschneiden. To
m aten in  Scheiben schnei
den und  dabei entkernen. 
Feuerfeste Form  einfetten. 
M it Tom atenringen ausle
gen. Leicht salzen. Souffle
masse reinfüllen.
Form  auf die m ittlere 
Schiene in den vorgeheiz
ten  Ofen schieben. 
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. Sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 65 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
4ÖK
W ann reichen ? M it Salat als 
M ittag- oder Abendessen.
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Tomaten
suppe
500 g reife Tom aten,
2 Zwiebeln (80 g),
1 B und Suppengrün 
(150 g),
75 g durchwachsener 
Speck,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
I B und Petersilie,
1 Knoblauchzehe,
40 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
Salz, weißer Pfeffer, 
Zucker, %  1 Sahne,
25 g b lättrige Mandeln.

Tom aten waschen und  vier
teln. Stengelansätze raus
schneiden. Zwiebeln schä
len und würfeln. Die H älfte 
der Zwiebelwürfel zuge
deckt beiseite stellen. Sup
pengrün putzen, waschen, 
hacken, Speck würfeln.
Öl in einem Topf erhitzen. 
Speck darin  5 M inuten b ra
ten. Zwiebelwürfel und 
Suppengrün dazugeben. 5 
M inuten rösten. Tom aten 
reingeben. Fleischbrühe an
gießen. Petersilie abbrau
sen, abtropfen lassen und 
in die Brühe geben. Alles 
zugedeckt 15 M inuten ko
chen lassen. Durch ein Sieb 
streichen.
Knoblauchzehe schälen. E i
nen Topf dam it ausreiben. 
B u tte r oder M argarine in 
dem Topf erhitzen. R est
liche Zwiebelwürfel im F e tt 
in  3 M inuten glasig braten. 
Mehl reinschütten. U nter 
R ühren 3 M inuten durch
schwitzen lassen. M it der 
Tom atenbrühe ablöschen 
und 8 M inuten kochen las
sen. Mit Salz, Pfeffer und 
Zucker abschmecken. Die 
Sahne halbsteif schlagen. 
Suppe in vier Suppentas
sen füllen. In  jede Tasse 
einen Eßlöffel Sahne gleiten 
lassen. Mit Mandeln be
streu t servieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person : E tw a 
525.
PS: W er’s herzhafter mag, 
kann  s ta tt  Schlagsahne 
auch M eerrettichsahne in 
die Suppe geben.

Tomaten
suppe 
Adelheid
%  1 Sahne,
1 Dose Tom atencremesuppe 
(410 g),
1 Dose geschälte 
Tom aten (420 g), 
weißer Pfeffer,
Paprika edelsüß, Salz, 
Curry, 1 Prise Zucker.

W er unverhofft Gäste be
kom m t, sollte getrost ein
m al auf seinen Dosenvor
ra t  zurückgreifen. Denn 
auch aus Konserven lassen 
sich delikate Gerichte zau
bern. Wie zum  Beispiel die 
Tom atensuppe Adelheid, 
die ganz vorzüglich 
schm eckt und  außerdem  in 
weniger als einer halben 
Stunde zubereitet ist. 
Sahne in  einer Schüssel 
halbsteif schlagen, zuge
deckt im K ühlschrank auf
bewahren.
Tom atencrem esuppe m it %  
der auf der Gebrauchsan

weisung angegebenen W as
sermenge in  einem Topf 
gu t durchschlagen. Tom a
ten  aus der Dose m it ihrem 
Saft durch ein H aarsieb in 
einen Topf streichen oder 
im Mixer pürieren. Zur 
Tomatencrem esuppe ge
ben. Aufkochen. M it Pfef
fer, P aprika edelsüß, Salz, 
Curry und  Zucker kräftig 
abschmecken.
Suppe in  vier Tassen füllen. 
M it einer Sahnehaube gar
nieren. Als Farb tupfer eine 
Messerspitze Curry drüber
stäuben.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
STK
W ann reichen? M it T oast
b ro t als Im biß oder m it 
kräftigem  L andbro t und 
R auchw urst oder Schinken 
als Abendessen.
P S : W er lieber sättigende 
Suppen möchte, kann  zu
sätzlich körnig gekochten 
Reis üi die Tom atensuppe 
Adelheid geben. D ann aber 
b itte  etwas kräftiger w ür
zen und  m it Schnittlauch 
bestreut servieren.

Tomaten
suppe geeist
500 g Tom aten,
1 kleine Zwiebel 
(30 g),
1 Knoblauchzehe, Salz, 
% 1 Weißwein,
Yg 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
1 Teelöffel
P aprika rosenscharf,
1 Teelöffel Zucker, 
je 5 Stengel Kerbel 
und  Petersilie,
%  1 Sahne.

Tom aten häuten , vierteln, 
entkernen und  die Stengel
ansätze rausschneiden. To
m aten im Mixer pürieren. 
In  eine Schüssel geben. 
Zwiebel schälen und  fein 
reiben. Die Knoblauchzehe 
schälen und  m it Salz zer
drücken. In s Tom atenpüree 
mischen.
Weißwein, Fleischbrühe, 
Z itronensaft und  Öl u n te r
rühren. Suppe m it Paprika,

Geeiste TomateTisuppe schmeckt herrlich frisch und würzig und enthält auch vie Vitamine.
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Torta 'pasqvAilina häcM man in  Italien zu Ostern. Die pikante Torte paßt nicht zum  Kaffeeklatsch. S ie  wird m it Spinat gefüllt.

Zucker und  S ak  würzen. 
Zugedeckt 30 M inuten in 
den K ühlschrank stellen. 
Kerbel und  Petersilie ab 
brausen und  hacken. Sahne 
halbsteif schlagen. Die 
H älfte der K räu te r in  die 
Suppe geben. In  4 Suppen
tassen füllen. J e  ein Viertel 
der Sahne reinlaufen lassen. 
M it den restlichen K räu tern  
bestreu t sofort servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 20 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
22Ö
W ann reichen? M it K äse
stangen als Vorspeise.
P S : W enn Sie keinen Mixer 
haben, nehm en Sie s ta tt  
der Tom aten %  1 Tom aten
saft. Die Fleischbrühe ist 
dann nicht nötig. D afür 
m uß die Suppe etwas kräf- 
riger gewürzt werden. Zum 
Beispiel m it Worcestersoße.

Tomatensuppe 
italienisch
Siehe
Italienische Tom atensuppe.
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Tomaten
suppe 
mit Mais
350 g Tom aten,
%  1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
75 g Schinkenspeck,
20 g B u tte r oder Margarine, 
1 Zwiebel (40 g), 40 g Mehl, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Zucker, 
geriebene M uskatnuß,
1 kleine Dose Maiskörner 
(280 g),
%  B und Schnittlauch.

T om aten waschen und ab 
tropfen lassen. Vierteln und  
die Stengelansätze raus
schneiden. Tom aten m it 
Fleischbrühe in einem Topf 
zugedeckt 15 M inuten ko
chen lassen. D urch ein Sieb 
streichen.
Schinkenspeck würfeln. In  
einem Topf 3 M inuten an 
braten . B u tte r oder M ar
garine zugeben und  erh it
zen. Zwiebel schälen, w ür
feln und  im  Topf in  3 M inu

ten  glasig braten . Mehl rein
schütten. U nter R ühren 3 
M inuten durchschwitzen 
lassen.
Mit der Tom atenbrühe ab 
löschen und 8 M inuten ko
chen lassen. Mit Salz, Pfef
fer, Zucker und  M uskatnuß 
würzen.
Maiskörner abtropfen las
sen. In  der Suppe erhitzen. 
Suppe aber n ich t m ehr ko
chen. Schnittlauch abbrau
sen, trockentupfen und fein 
hacken. Suppe in eine vor
gewärm te Terrine füllen. 
M it Schnittlauch bestreut 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitim g: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
M T
W ann reichen? M it T oast
b ro t oder V ollkornbrot und 
B u tte r als warmes A bend
essen.
P S : Die Tom atensuppe m it 
Mais bekom m t eine beson
ders aparte Note, wenn 
m an eine kleine Dose Okra 
(grob gewürfelt) in  die Sup
pe g ib t und  zum  Schluß 
m it geriebenem Em m en
taler Käse bestreut.

Tomato 
Special
2 Eiswürfel,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
^/lo 1 Tom atensaft,
2 Glas (je 2 cl) W einbrand,
3 Spritzer W orcestersoße,
1 Spritzer Tabascosoße, 
Salz,
Sodawasser zum  Auffüllen, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer.

E in  Longdrink, den (in 
Maßen) auch A utofahrer 
gefahrlos trinken können 
und der am  »Morgen da
nach« garan tiert jeden K a
te r  vertreib t.
Eis, Zitronensaft, Tom a
tensaft, W einbrand, Worce- 
ster- und Tabascosoße in 
einem Shaker mischen. In  
ein Becherglas gießen, sal
zen, m it Soda auffüllen. 
M it Pfeffer bestreut ser
vieren.

Topfen
Siehe Quarkrezepte. Quark 
heißt in  Österreich Topfen.



Topfen
Palatschinken
F ür den T eig :
250 g Mehl,
1 Prise Salz,
4 Eier, %  1 Milch.
F ü r die Füllung:
50 g B utter,
50 g Zucker,
3 Eigelb, 1 Prise Salz,
Saft und  abgeriebene 
Schale einer Zitrone,
300 g Quark,
1 Becher saure Sahne 
(200 g),
4 Eßlöffel Rosinen (170 g),
3 Eiweiß,
120 g B u tte r zum 
Ausbacken und  E infetten. 
F ü r die Eierm ilch:
2 Eßlöffel Zucker (30 g), 
i/g 1 Milch,
1 Ei.

F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Salz, 
E ier und  Milch reingeben 
und verquirlen. Teig 30 
M inuten ruhen lassen, da
m it das Mehl quellen kann. 
In  der Zwischenzeit die 
Füllung zubereiten: B u t
te r m it Zucker, Eigelb, Salz 
und  Zitronenschale in einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Quark durch ein Sieb in die 
Schüssel passieren. Saure 
Sahne und heiß abgespülte, 
in einem Tuch getrocknete 
Rosinen dazugeben und 
verrühren. Eiweiß in  einer 
zweiten Schüssel steif schla
gen, unterheben.
F ü r jeden Palatschinken 
etwas B u tte r in einer klei
nen Pfanne (12 cm D urch
messer) erhitzen im d einen 
Schöpflöffel Teig reingeben. 
Palatschinken auf der U n
terseite in 1 M inute goldgelb 
backen. Aus der Pfanne auf 
einen Deckel gleiten lassen 
tm d m it der Oberseite in 
die Pfanne geben. Noch 1 
M inute backen. Insgesam t 
12 Palatschinken backen 
und  warm  stellen.
D ann m it der Füllung be
streichen. Aufrollen und  in 
der M itte durchschneiden. 
E ine flache feuerfeste Form  
m it B u tte r einfetten. P a la t
schinken fächerartig rein
legen. F ü r die Eiermilch 
Zucker m it Milch und  E i in

einem Becher verrühren. 
Ü ber die Palatschinken 
gießen.
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die un terste  Schie
ne stellen.
Backzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stiife 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. Palatschinken darin  
servieren.
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 65 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
Wm. ^
W ann reichen? M ittags als 
Dessert nach einer k räfti
gen Suppe.

Topinambur
Ebenso wie ihre bei uns viel 
m ehr zu E hren gekomme
nen K nollenvettern, die 
K artoffeln, stam m en auch 
die Topinam bur aus Süd
am erika, genauer gesagt 
aus Brasilien. Von dort 
b rachten  sie französische 
Seeleute m it nach Europa 
und  gaben der m it der 
Sonnenblume verw andten 
Pflanze den Namen, den sie 
von dem Indianerstam m  
Topinam bus ableiteten.
In  Frankreich werden die 
Knollen vorwiegend zu Al
kohol gebrannt oder in  der 
kosmetischen Industrie  ver
wendet. Das K rau t dient 
als V iehfutter.
In  D eutschland werden die 
Topinam bur in  B randen
burg, W estfalen, der Lüne
burger Heide und  im  Nie
derungsmoor zwischen B re
m en im d H am burg ange
bau t. Außer in B randen
burg, wo Knollen und  Laub 
v erfü tte rt werden, werden 
die K nollen ausschließlich 
als Gemüsepflanze ver
kauft.
Feinschmecker schätzen 
Topinam bur als Delikateß- 
gemüse. W egen ihres hohen 
Anteils an dem  K ohlen
hy d ra t Inu lin  (nicht In su 
lin) sind die K nollen aber 
auch ein hervorragendes 
Diätgem üse für D iabetiker. 
Man iß t sie als Salat, der 
kräftig  gewürzt werden 
m uß. Man kann  die Knollen 
m it dem erdigen, süß-bit

terlichen Geschmack aber 
auch kochen. In  jedem Fall 
müssen sie geschält werden. 
Man g art sie am besten, in 
Scheiben geschnitten, in 
Salzwasser und  serviert sie 
m it zerlassener B u tter, Be- 
chamel- oder Rahm soße 
oder bringt sie auf polnische 
A rt m it gerösteten Semmel
bröseln, hartgekochten, ge
hackten Eiern und  gehack
te r  Petersilie auf den 
Tisch.
Topinam bur lassen sich wie 
K artoffeln b raten  oder zu 
Püree verarbeiten.
Die K nollen haben je nach 
A nbaugebiet und Sorte eine 
weiße, gelbe, rote oder 
violette Farbe und  m anch
mal eine birnenähnliche 
Form . Der Form  wegen 
werden sie auch häufig als 
E rdbirnen bezeichnet, des 
herben Geschmacks wegen 
auch als Erdschocke oder 
Erdartischocke.

Topinambur
püree
500 g Topinam bur
Knollen,
60 g B u tte r oder Margarine, 
3/g 1 Wasser,
500 g Kartoffeln,
Salz, W asser,
3 Eßlöffel Sahne (45 g).

Topinam bur-K nollen schä
len, waschen, abtropfen las
sen und  würfeln. B u tte r 
oder Margarine in  einem 
Topf erhitzen. Topinam bur 
darin  in 40 M inuten weich 
dünsten. W asser nach und 
nach zugießen, dam it sie 
n ich t anbrennen.
In  der Zwischenzeit K ar
toffeln schälen, in einen 
Topf m it Salzwasser geben 
und vom Kochen an in  20 
M inuten garen. Abgießen 
und  ausdäm pfen. K arto f
feln und  Topinam bur durch 
eine Kartoffelpresse in  eine 
Schüssel geben. M it Sahne 
zu einem Püree verrühren. 
Eventuell nachsalzen. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Z ubereitung: 50 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
315;
W ann reichen? Als Beilage 
zu gebratenem Fleisch.

Torta 
pasqualina
Italienische O stertorte 
F ü r 6 Personen

I
F ü r den T eig :
500 g Mehl,
5 Eßlöffel Öl (50 g),
1 kräftige Prise Salz,
54 1 Wasser.
F ür die F ü llu n g :
1000 g Spinat,
1 1 W asser, Salz,
40 g B u tte r oder Margarine, 
500 g Quark,
60 g geriebener 
Parm esankäse.
50 g Öl zum  Bestreichen. 
A ußerdem :
6 Eier.

Diese T orte aus dem Son
nenland ItaHen ist nichts 
für den Kaffeetisch. Sie ist 
p ikan t gefüllt und  wird 
zum  M ittag gegessen.
Mehl auf die Arbeitsfläche 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Öl, Salz 
und  W asser reingeben. Von 
außen nach innen zu einem 
glatten  Teig kneten. Im  
K ühlschrank zugedeckt 60 
M inuten ruhen lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung Spinat putzen und  
waschen. Gesalzenes W as
ser zum  Kochen bringen. 
Abgetropfte S p inatb lätter 
reingeben. 10 M inuten bei 
schwacher H itze ziehen 
lassen. Auf einem Sieb ab
tropfen lassen. D urch die 
feine Scheibe des Fleisch
wolfes drehen.
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. P as
sierten Spinat reingeben.
3 M inuten darin  dünsten. 
Quark durch ein Sieb strei
chen. M it dem Spinat und  
40 g Parm esankäse in eine 
Schüssel geben. Mischen. 
Teig in zehn gleichmäßige 
Stücke teilen. Jedes Stück 
zu einer Teigplatte von
24 cm Durchmesser aus
rollen. Springform und  die 
Oberfläche jeder Teigplatte 
m it Öl bestreichen. 5 Teig
p la tten  nacheinander in  die 
Form  geben. D arauf die
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Torteletts Feinschmeckerart 
machen ihrem Nam en Ehre. 
Trüffelscheiben krönen 
die delikate Füllung  
der selbstgebackenen 
Torteletts.

Füllung verteilen. Sechs 
Mulden eindrücken. E ier 
aufschlagen und  in die Mul
den gleiten lassen. E ier m it 
Salz und  dem restlichen 
Parm esankäse bestreuen. 
D arüber die 5 restlichen 
T eigplatten decken. Mit 
einem Holzstäbchen oder 
einer Gabel ein paarm al 
einstechen.
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die un terste  Schie
ne stellen.
B aclizeit: 60 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Torte aus dem  Ofen neh
men, aus der Form  lösen 
und  auf eine runde P la tte  
setzen. In  6 Stücke schnei
den. K a lt oder warm  ser
vieren.
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 50 Minuten. 
Zubereitung: 75 M inuten.
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Kalorien pro P erson : E tw a
tTö
W ann reichen? M it Tom a
tensoße und  K albsschnit
zeln als Mittagessen.
P S : Anstelle von Spinat 
kann  m an auch M angold
oder grüne R übchenblätter 
verwenden.

Torteletts 
Cavour
F ür 8 Personen

F ür den T eig:
200 g Mehl, 1 Prise Salz,
4 Eßlöffel kaltes W asser, 
100 g B u tte r oder 
Margarine,
M argarine zum Einfetten, 
Mehl zum  Ausrollen.
F ü r die F ü llung :
5 Stengel Petersilie,
3 Stengel DUl,

%  B und Schnittlauch,
1 kleine Dose 
Pfifferlinge (450 g),
40 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
300 g gekochtes 
Hühnerfleisch (selbst 
gekocht oder aus der 
Dose),
60 g Tom atenm ark,
8 Eßlöffel Madeira,
3 Eßlöffel W einbrand,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Messerspitze Ingwer.

Camillo Graf Cavour (1810 
bis 1861) w ar ein italieni
scher Staatsm ann. Seine 
große politische Geschick
lichkeit h a t dazu beigetra
gen, daß nach dem Sturz 
Napoleons aus der zerrisse
nen Apennin-Halbinsel ein 
vereinigtes italienisches K ö

nigreich wurde. Nach ihm 
wurden diese T orteletts be
nannt.
Mehl auf die Arbeitsfläche 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Salz und 
W asser reingeben. Die gut 
gekühlte B u tte r oder M ar
garine in Flöckchen auf den 
M ehlrandsetzen. Von außen 
nach innen einen g latten  
Teig kneten. Zugedeckt 30 
M inuten indenK ühlschrank 
stellen.
8 Tortelettförm chen m it 
einem Durchmesser von 9 
cm einfetten. Teig auf be- 
m ehlter Arbeitsfläche aus
rollen, Tortelettförm ehen 
dam it auslegen. In  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit; 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme.
In  der Zwischenzeit fü r die 
Füllung Petersilie, Dill und 
Schnittlauch abspülen und 
trockentupfen. Petersilie



Torteletts Feinschmeckerart

hacken, Dill im d S chnitt
lauch fein schneiden. Pfif
ferlinge abtropfen lassen 
und  grob hacken.
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
auf einmal reinschütten. 
U n ter R ühren 3 M inuten 
durchschwitzen lassen. In  
der letzten M inute K räu ter 
und Pfifferlinge reingeben. 
M it Fleischbrühe ablöschen.
5 M inuten kochen lassen.
In  der Zwischenzeit H üh
nerfleisch in etw a 1 cm 
große W ürfel schneiden. 
Tom atenm ark, Madeira 
und  W einbrand in  die Soße 
rübren. Fleisch reingeben 
und  die Soße einmal auf
kochen. M it Salz, Pfeffer 
und  Ingw er abschmecken. 
Tortelettes aus dem Ofen 
nehm en und aus den F o r
m en lösen. Füllen und so
fo rt heiß servieren. 
Vorbereitung; Ohne KüM- 
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
35ö; ^
W ann reichen? Als reich
haltige Vorspeise oder m it 
Salat als kleines festliches 
Abendessen.

Torteletts Eva
100 g B utter, 100 g Zucker, 
1 Päckchen Vanillinzucker, 
3 Eigelb, 200 g Mehl, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
Mehl zum  Ausrollen, 
M argarine zum  Binfetten, 
Semmelbrösel zum 
Bestreuen,
75 g M andelstifte zum 
Bestreuen,
250 g Zitronenkonfitüre.

Die weiche B u tte r in einer 
Schüssel m it Zucker und  
Vanillinzucker schaimiig 
rühren. Nach und  nach E i
gelb reinrühren. Mehl und 
Zitronenschale unterziehen, 
dann kneten. 30 Munuten 
zugedeckt in den K üh l
schrank stellen.
Teig auf einer bem ehlten 
Arbeitsfläche %  cm dick 
ausroUen. Runde P la tten  
von 8 cm Durchmesser aus
stechen. Tortelettförm chen 
von 7 cm Durchmesser ein
fetten  und m it Semmel
bröseln ausstreuen. Teig in 
die Förm chen geben, an 
den R ändern  leicht an 
drücken. M it M andelstiften 
bestreuen.

Camillo Graf Benso di 
Cavour (1810-1861) war 

ein bedeutender italienischer 
Staatsmann, der große 

Reformen durchführte und  
LukuU darüber nicht vergaß.

Förm chen aufs Backblech 
setzen. Auf die m ittlere 
Schiene in  den vorgeheiz
ten  Ofen schieben. 
B ackzeit: 10 M inuten. 
E lek troherd ; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Torteletts aus den Förm 
chen lösen. Auf einem K u 
chendraht abkühlen und 
m it Zitronenkonfitüre fül
len.
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 20 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 40 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a

W ann reichen? Als Kaffee
oder Teegebäck.
P S : Man kann  die Törtchen 
auch m it V anille-Butter
creme oder m it Sahne fül
len.

Torteletts 
Fein
sehmeckerart
F ü r die T orte le tts :
100 g Mehl,
1 Prise Salz,
2 Eßlöffel Wasser,
50 g B u tte r oder Margarine, 
B u tte r oder M argarine 
zum  Einfetten,
Mehl zum  Ausrollen.
F ü r die Füllim g:
100 g frische Champignons, 
100 g Schinken,
1 kleine Möhre (50 g),
50 g Sellerieknolle,
1 Zwiebel (40 g),
40 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
knapp % 1 Weißwein,
100 g Gänseleber,
100 g Pökelztmge (fertig 
gekauft),
150 g gekochtes 
Hühnerfleisch,
2 Trüffeln aus der 
Dose (25 g),
Salz, weißer Pfeffer.

Mehl auf die Arbeitsfläche 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Salz und 
W asser reüigeben. B u tte r 
oder Margarine in  Flöck
chen auf den R an d  setzen. 
Von außen nach innen ei
nen g latten  Teig kneten 
und  zugedeckt 30 M inuten

in den K ühlschrank stellen. 
4 Tortelettförm chen m it 
einem Durchmesser von
9 cm einfetten. Teig auf be- 
m ehlter Arbeitsfläche aus
rollen. Tortelettförm chen 
dam it auslegen. In  den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung Champignons p u t
zen, waschen, in  einem 
K üchentuch abtrocknen 
und  in  dünne Scheiben 
schneiden. Schinken fein 
würfeln.
Möhre und  Sellerie schälen, 
abspülen, abtrocknen und 
ganz fein würfeln. Zwiebel 
schälen im d fein hacken. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Cham
pignons und  Schinken darin
3 M inuten anbraten. 
G«putztes Gemüse dazu
geben und  afles noch 5 Mi
nuten  braten . M it Mehl be
stäuben. U nterrühren. Mit 
W ein ablöschen. 3 M inuten 
bei m ittlerer H itze kochen 
lassen.
Gänseleber abspülen, h äu 
ten  und  fein hacken. P ö
kelzunge im d H ühner
fleisch würfeln. Auch in  den 
Topf geben und  3 M inuten 
erhitzen. Zum Schluß kom 
m en die abgetropften im d 
fein gehackten Trüffeln 
rein. Füllung m it Salz und  
Pfeffer abschmecken. 
Torteletts aus dem Ofen 
nehmen. Aus der Form  lö
sen, füllen und  auf dem 
Backblech wieder in  den 
Ofen schieben.
B ackzeit: 5 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flam m e. 
Die Torteletts dann aus 
dem  Ofen nehmen, auf 
Tellern anrichten und  so
fo rt servieren. 
Vorbereitung: Ohne K üh l
zeit 20 M inuten. 
Zubereitung: 50 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
5 ^ ^
W ann reichen? M it K opf
oder Feldsalat in  Joghurt- 
Zitronen-M arinade als klei
nes festliches Abendessen. 
D azu p aß t ein spritziger 
Moselwein.
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Tortilla
espanola

7 Zwiebeln (280 g),
500 g Kartoffeln,
8 Eßlöffel Olivenöl (80 g), 
Salz,
3 Eßlöffel Wasser,
4 Eier.

Diese echte spanische Tor
tilla  is t eigentlich ein K ar- 
toifelomelett. In  Spanien 
iß t m an sie am liebsten kalt. 
Man kann  sie aber auch 
warm  servieren.
Zwiebeln schälen und  w ür
feln. Kartoffeln schälen, 
waschen, abtrocknen und 
in  dünne Scheiben schnei
den. Öl in einer großen 
Pfanne erhitzen. Zwiebeln 
darin  in 3 M inuten glasig 
braten. Kartoffeln zugeben, 
salzen und  bei ganz schwa
cher H itze un te r häufigem 
W enden in  20 M inuten

hellgelb braten. Nach 10 
M inuten das W asser drüber 
verteilen. Die Pfanne m it 
einem Deckel fest schlie
ßen, dam it die K artoffeln 
n icht bräunen.
Eier m it etwas Salz in einer 
Schüssel verquirlen. Über 
die K artoffeln gießen. In
5 M inuten stocken lassen. 
Tortilla auf einen Deckel 
gleiten lassen. D ann um ge
dreh t wieder in  die Pfanne 
geben und auch die U nter
seite stocken lassen.
Auf eine P la tte  geben. So
fort servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 M inuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
275^
W ann reichen? Als M ittag
oder Abendessen m it Kopf-, 
Endivien- oder Penchelsa- 
la t in einer Essig-Olivenöl
Marinade.
P S : Die spanische Tortilla 
wird immer m it besonders 
viel Öl gebraten. W enn Ih 
nen das zuviel ist, können 
Sie die fertige Tortilla auf 
einem flachen Sieb ab tro p 
fen oder auf H aushalts- 
papier abfetten  lassen.

Tortillas
mexikanisch

E l
200 g Mehl,
175 g Maismehl,
2 gestrichene Teelöffel Salz,
3 Tassen Wasser,
Yg 1 ö l  zum  B raten.

W enn Sie ganz stilechte 
mexikanische Tortillas bak- 
ken wollen, brauchen Sie 
Maismehl, das Sie vorher 
aus M aiskörnern im Mörser 
zerstam pft haben. Aber wer 
h a t dazu schon die nötige 
Zeit und  Geduld? U nd 
falls Sie Tortillas nur m it 
Maismehl zubereiten, b rau 
chen Sie ewig, um  daraus 
einen geschmeidigen Teig 
zu kneten. D arum  nehmen 
Sie getrost die Mischung 
aus Weizen- und Maismehl. 
Man wird trotzdem  Ihre  
K ochkunst loben. Denn 
Tortillas sind, gefüllt m it 
allerhand Leckerem, eine

Delikatesse. Auch wenn sie
nicht wie in Mexiko auf 
heißen Steinen gebacken 
werden.
Mehl, Maismehl und Salz in 
einer Schüssel mischen. 
Nach und  nach das W asser 
unterrühren. Öl in einer 
Pfanne erhitzen. So viel 
Teig reingeben, daß ein 
etw a 3 mm dicker Fladen 
von 15 cm Durchmesser 
entsteht. 3 M inuten b ra 
ten, dann wenden und 
noch mal 2 M inuten braten. 
Aus der Pfanne nehmen, 
abtropfen lassen und  warm 
stellen, bis alle Tortillas 
fertig sind. E rg ib t 6 Stück. 
V orbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
2M^
W ann reichen? Als M ittag
oder Abendessen, gefüllt 
m it R agout aus Hühner-, 
Rind- oder Schweinefleisch, 
m it gedünstetem , scharf 
gewürztem Gemüse und 
Paprikaschoten, Fisoh- 
konserven oder Pilzen. Tor
tillas schmecken aber auch 
ungefüllt m it scharfer To
matensoße.

Tortilla espanola bietet eine gute Gelegenheit, Kartoffeln in  neuer und schmackhafter Variation auf den Tisch zu bringen.
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Tosca-Salat

TIP
übergießen Sie  
Tosca Ä pplen vor 
dem Überhocken 
mal m it Aq'uavit.

Tosca-Äpplen
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
1 großer Becher Sahne 
(200 g),
30 g B u tter, 1 Prise Salz, 
75 g M andelstifte,
75 g Zucker,
1 Teelöffel Vanillinzucker,
4 m ittelgroße säuerliche 
Äpfel (500 g),
Margarine zum Einfetten.

So liebt m an Desserts in 
Schweden: Saftig im d süß. 
W er gerne nascht, h a t d ar
an seine helle Eßfreude. 
D urchaus möglich, daß ein 
schwedischer Koch mal von 
einer Tosca-Aufführung so 
begeistert war, daß er der 
Titelheldin diese Äpfel 
widmete.
Mehl in einem Topf m it 
Sahne g lattrühren. U nter 
R ühren langsam erhitzen. 
B u tter, Salz, M andelstifte, 
Zucker und Vanillinzucker 
reingeben. E inm al auf
kochen.
Äpfel schälen, halbieren 
und entkernen. Feuerfeste 
Eorm  m it M argarine ein
fetten . Äpfel m it der 
Schnittfläche nach unten  
reinlegen.
Soße über die Äpfel gießen 
im d die Form  auf die m itt
lere Schiene in den vorge
heizten Ofen stellen. 
Garzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh
men. Äpfel darin  heiß ser
vieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
435^
Unser M enüvorschlag: Vor
weg eine Kräuterbouillon. 
Als H auptgang P lunder ge
b ra ten  m it Kartoffelsalat. 
Als Dessert g ib t’s Tosca- 
Äpplen.

Tosca-Salat
2 tiefgekühlte 
H ühnerbrüstchen (500 g), 
W asser,
150 g Pökelzunge (fertig 
gekauft),
6 Artischockenböden 
(160 g),
% kleines Glas R ote Bete 
(220 g).
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Mayonnaise 
(80 g),
3 Eßlöffel saure Sahne 
(45 g),
1 Eßlöffel Senf,
Saft einer Zitrone,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
%  Teelöffel Dillspitzen. 
Zum Garnieren:
2 hartgekochte Eier,
%  K ästchen Kresse.

Floria Tosca ist die trag i
sche Titelheldin der be
rühm ten  Puccini-Oper 
Tosca — eine berühm te Sän
gerin, die aus Liebe zur 
V erräterin, R ächerin und 
Selbstm örderin wird. Mag 
sein, daß ihr trauriges

Schicksal oder die K u nst 
einer In te rp re tin  einen der 
großen K üchenm eister A n
fang dieses Jahrhunderts  
so beeindruckte, daß er 
diesem Salat, der einen fe
sten  P latz  in  der in te r
nationalen Küche h a t, ihren 
N am en gab.
H ühnerbrüstchen nach Vor
schrift auftauen lassen. 
W asser in  einem Topf auf
kochen. H ühnerbrüstchen 
darin  20 M inuten kochen. 
A bkühlen lassen. H a u t ab 
ziehen. Fleisch von den 
Knochen lösen und  in 1 cm 
breite, 2 cm lange Streiten 
schneiden.
Pökelzunge in % cm breite,
2 cm lange Streifen schnei
den. Artisohookenböden 
und  R ote Bete abtropfen 
lassen, wie die Zunge in 
feine Streifen schneiden. 
Alles in  einer Schüssel m i
schen.
F ü r die M arinade in  einer 
anderen Schüssel M ayon
naise, saure Sahne, Senf 
und  Z itronensaft mischen. 
M it Salz, Pfeffer, Zucker 
und  Dillspitzen würzen. 
Ü ber den Salat gießen.

Vorsichtig mischen. Zu
gedeckt im K ühlschrank 30 
M inuten durchziehen las
sen.
Salat in  eine Glasschüssel 
füllen.
Zum Garnieren E ier schä
len und  quer halbieren. E i
gelb rauslösen. Eiweiß in 
dünne Ringe schneiden. 
(Eigelb wird n ich t verwen
det.) Salat m it den Ringen 
umlegen. Kresse abbrausen 
und  abtropfen lassen. K lei
ne Sträußchen schneiden. 
In  die M itte der Eischeiben 
setzen. Den Salat gu t ge
küh lt servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 45 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
510.
W ann reichen? M it Toast 
und  B u tte r als kleines 
Abendessen, als Vorspeise 
für 6 Personen oder als Teü 
eines K alten  B üfetts.
PS : W enn Sie den Salat 
kalorienarm  axif den Tisch 
bringen wollen, nehm en Sie 
für die M arinade nur 3 E ß 
löffel Mayonnaise und  4 
Eßlöffel Joghurt.

Tosca-Salat: H uhn, Zuiuje, Artischocke in  vmrziger Marinade. E in  wirklich fürstlicher Salat.
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Süßem  und Pikantem gab die Opernheldin Tosca ihren Namen. Auch die feine schwedische Tosca-Torte wurde nach ihr benannt.

Tosca-Torte

F ü r den T eig :
2 Eier, 125 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzueker,
1 Prise Sak ,
100 g B utter,
150 g Mehl,
1 Teelöilel Backpulver, 
Margarine zum  Einfetten. 
F ü r den B elag :
75 g blättrige Mandeln,
50 g B utter,
75 g Zucker,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
2 Eßlöffel Sahne (40 g).

Diese Torte aus Schweden 
ist eigentlich m ehr ein K u 
chen. Aber so vorzügüch, 
daß sie jeder festlichen 
Kaffeetafel E hre m acht. 
F ü r den Teig Eier m it Zuk- 
ker, Vanillinzucker und 
Salz in  einer Schüssel 
schaumig rühren.
B u tte r in einem Topf 
schmelzen lassen. Mehl und

Backpulver mischen. A b
wechselnd m it der B u tte r 
in  die Eiermasse rühren. 
Eine Springform von 24 
cm Durchm esser m it M ar
garine einfetten. Teig rein- 
füUen und  glattstreichen. 
Auf die m ittlere Schiene 
in  den vorgeheizten Ofen 
stellen.
B ackzeit: 20 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y<2, große Flamme.
In  der Zwischenzeit für den 
Belag Mandeln, B utter, 
Zucker und  Mehl in  einen 
Topf geben. M it der Sahne 
verrühren. U nter ständ i
gem R ühren langsam auf
kochen.
Tortenboden aus dem  Ofen 
nehmen. Belag draufstrei
chen. W ieder in  den Ofen 
stellen.
Backzeit: 20 M inuten. 
Form  rausnehm en. Torte 
erkalten lassen und  aus der 
Form  lösen. In  12 Stücke 
teilen.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 45 M inuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
27Ö

Toskanisches 
Kalbsbries
Animelle alla toscana

2 Kalbsbries von je 300 g, 
500 g Steinpilze,
2 kleine Zwiebeln (60 g),
2 Knoblauchzehen, Salz, 
60 g B utter,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
6 Eßlöffel Marsalawein, 
weißer Pfeffer,
1 B im d Petersilie.

Kalbsbries so lange im ter 
fließendem kaltem  W asser 
abspülen, bis kein B lu t 
m ehr austritt. Abtropfen 
lassen. In  einer Schüssel 
m it kochendem W asser 
überbrühen. 5 M inuten ste
hen lassen. D ann rausneh
men im d häuten. Äderchen 
und die innere Röhre en t
fernen.
Steinpilze putzen, waschen, 
abtropfen lassen und in

dünne Scheiben schneiden. 
Zwiebeln und  K noblauch
zehen schälen, Zwiebeln 
ganz fein hacken. K nob
lauch m it Salz zerdrücken. 
30 g B u tte r und  das Öl in 
einer großen Pfanne er
hitzen. Zwiebeln und  K nob
lauch darin  5 M inuten an 
braten . Kalbsbries rein
geben. Auf jeder Seite 3 Mi
nu ten  anbraten. M it M ar
salawein begießen. 10 Mi
nu ten  bei schwacher Hitzie 
schmoren. M it Salz und  
Pfeffer würzen.
Restliche B u tte r im Topf 
erhitzen. Pilze darin 2 Mi
nu ten  anbraten. D ann zu-

Die toskanische Stadt P isa  
hat viele berühmte Bauwer
ke. N icht nur den schiefen 
Turm , sondern auch die go
tische Kapelle am Arnoufer.
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Tournedos chilenos
gedeckt 8 M inuten schmo
ren lassen. M it Salz und 
Pfeffer abschmecken. 
Kalbsbries in eine vorge
w ärm te Schüssel geben. 
Pilze darüber verteilen.
Mit abgebrauster, trok- 
kengetupfger, gehackter 
Petersilie bestreut servie
ren.
Vorbereitung: 35 M inuten. 
Z ubereitung: 35 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilage: Körnig gekochter 
Reis oder Salzkartoffeln.

Toumedos
Der Eachm ann zerteilt ein 
Rinderfilet in  fünf Teile, 
aus denen jeweils andere 
Stücke geschnitten werden. 
Die Tournedos stam m en 
aus dem vierten Fünftel 
zur Spitze hin. Es sind fast 
runde, daum enbreite Stük- 
ke von etw a 100 g Gewicht. 
Der Name wird von den 
beiden fanzösischen W ör
te rn  tourner, wenden, und

dos, Rücken, abgeleitet. 
D as W ort Tournedos wird 
auch in der Mehrzahl n icht 
verändert.
Die Grundzubereitung ist 
im m er gleich: Das Fleisch 
wird n ich t geklopft, son
dern nur m it dem H and
ballen in eine runde Form  
gedrückt. Es wird fast aus
schließlich gebraten oder 
gegrillt, m it Salz und  Pfef
fer gewürzt und  oft auf 
gerösteten W eißbrotschei
ben angerichtet. D am it die 
runde Form  der Fleisch
scheiben beim B raten  er
halten  bleibt, werden diese 
m eist m it Garn umwickelt. 
Die internationale Küche 
schreibt vor, daß der B ra t
satz m it Fleischbrühe oder 
W ein losgekocht wird. Der 
Fond wird entweder ein
gekocht im d als Soße ser
v iert oder als Grundlage 
für eine andere Soße ver
wendet.
Je  nach Soße, Beilage oder 
Garnierung variiert die Be
zeichnung der Tournedos- 
Gerichte. U nd davon gibt 
es viele. In  der klassischen 
Küche allein etwas 250.

Tournedos
chilenos

S H
F ü r die Soße:
30 g durchwachsener 
Speck,
1 Zwiebel (40 g),
5 große Champignons 
(20 g),
2 Tom aten (120 g),
1 grüne Paprikaschote 
(150 g),
30 g B utter,
1 Knoblauchzehe,
30 g Mehl,
^  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Messerspitze Äji oder 
%  Teelöffel Cayennepfeffer,
3 Eßlöffel Sherry,
10 g B utter.
A ußerdem :
4 Tournedos von je 100 g,
1 Eßlöffel Öl,
Salz, schwarzer Pfeffer,
4 Scheiben Toastbrot 
(40 g),
1 eingelegte grüne

Paprikaschote (oder 
Peperoni, 8 g).

Zu diesem R ezept aus Chile 
brauchen Sie Aji (Achi ge
sprochen). U nd Aji is t eine 
südamerikanische A rt des 
scharfwürzigen Cayenne
pfeffers, der in  Chile ein 
ganz besonderes Aroma hat. 
F ü r die Soße Speck würfeln, 
Zwiebel schälen und  w ür
feln. Champignons putzen, 
waschen, hacken. Tom aten 
überbrühen, häu ten  im d 
die Stengelansätze raus
schneiden. Tom aten w ür
feln. Paprikaschote halbie
ren, putzen, waschen, fein 
würfeln.
B u tte r in einem Topf er
hitzen. Speck darin glasig 
werden lassen. Zwiebel zu
geben im d 3 M inuten b ra
ten. Champignons darin 
weitere 3 M inuten braten. 
Tomatenwürfel, P aprika
würfel und  K noblauch
zehe dazugeben. Mehl d rü 
berstäuben. U nter R ühren
5 M inuten durchschwitzen. 
Heiße Fleischbrühe angie
ßen. 20 M inuten köcheln 
lassen. Knoblauchzehe aus

Toskanisches Kalbsbries schmeckt wunderbar, weil es in  Marsalawein geschmort und m it Steinpilzen herzhaft angerichtet wird.
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Tournedos Choron:
Hin exquisites Stück 
Fleisch und eine exquisite 
Soße vereinigen sich zu 
einem exquisiten Gericht.

der Soße nehmen. Soße 
durch ein H aarsieb in einen 
anderen Topf passieren. 
W ieder erhitzen. M it Aji 
und Sherry abschmecken. 
W er möchte, salzt die Soße. 
10 g B u tte r darauf zerge
hen lassen.
W ährend die Soße kocht, 
Tournedos m it H aushalts
papier ab tupfen. M it den 
H andballen rund  formen. 
E ventuell m it Fäden um 
wickeln, dam it sie beim 
Grillen rund  bleiben. Tour
nedos m it Öl bestreichen. 
Auf den geölten Grillrost 
legen. U nter den vorge
heizten Grill schieben (F e tt
pfanne drunter). Jede  Seite 
4 M inuten grillen. M it Salz 
und  Pfeffer würzen. B rot 
toasten. Auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Tournedos auf dem Toast
b ro t anrichten (vorher die 
Fäden entfernen). Mit ab 
getropfter, in  Streifen ge
schnittener Paprikaschote 
oder Peperoni garniert ser
vieren. Soße getrennt rei
chen.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
37(X
B eilagen; Möhren, weiße 
Rübchen (Teltower) und 
glasierte Zwiebeln. Dazu 
Duchesse-Kartoffeln.

Tournedos
Choron

1 1

8 Artischockenböden aus 
dem Glas (160 g),
1 kleine Dose grüne 
Spargelspitzen (140 g),
Salz,
4 Tournedos von je 100 g, 
40 g Öl oder Margarine,
4 Scheiben W eißbrot (80 g), 
weißer Pfeffer.

Alexandre S tephan Choron 
lebte von 1772 bis 1834. E r 
war Musiker und D irektor 
der Oper von Paris. Wie 
viele seiner berühm ten Zeit
genossen war er ein ausge
sprochener Feinschmecker. 
U nd so sind die Tournedos



Choron nicht nur eine H ul
digung an sein m usikali
sches Können, sondern 
auch an seinen guten Ge
schmack.
Artischockenböden und 
Spargelspitzen in zwei Töp
fen im eigenen W asser m it 
etwas Salz erhitzen. 
Tournedos m it H aushalts
papier abtupfen und m it 
dem H andballen rund  for
men. W enn nötig, m it F ä 
den in  Form  bringen (dres
sieren). Öl oder Margarine 
in einer Pfanne erhitzen. 
Fleisch darin auf jeder 
Seite 3 M inuten braten. 
Fäden entfernen.
W eißbrot in  Tournedos- 
Form  schneiden und to a 
sten. Brotscheiben auf eine 
vorgewärm te P la tte  legen, 
darauf je ein Fleischstück. 
M it Salz und Pfeffer würzen. 
Mit B ra tfe tt übergießen. 
Artischockenböden ab trop
fen lassen und um  die Tour
nedos legen. Spargelspitzen 
auch ab tropfen lassen. A r
tischockenböden dam it fül
len. Leicht m it Salz und 
Pfeffer bestreuen. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

U nser M enüvorschlag: Vor
weg geeiste Tom atensuppe 
m it Käsestangen. Als 
H auptgang Tournedos Cho
ron, zu denen Sie stil
gerecht Nußkartoffeln und 
eine Bearner Soße, die m it 
einem Eßlöffel Tom aten
m ark v errüh rt wird, ser
vieren. D azu schm eckt ein 
Rotwein von der Ahr oder 
ein badischer W eißherbst. 
D essert: K abinettpudding.

Tournedos 
französisch
4 Tournedos von je 100 g,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe,
4 kleine Tom aten (120 g), 
40 g B utterschm alz oder 
ö l, Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Cognac oder 
W einbrand,
3 Eßlöffel Sherry oder 
Portwein,
1 Prise Zucker.

TIP
Eine besonders 
edle Variante der 
Tournedos wird 
so angerichtet: 
Toastscheiben in  
Butter bräunen 
und m it Gänse
leberpüree oder 
Gänseleberpastete 
bestreichen. Die 
nicht ganz durch
gebratenen 
Tournedos 
draufsetzen, m it 
Trüffelscheiben 
garnieren und  
m it Fleurons, 
grünen Spargel
spitzen und  
Trüffelsoße 
servieren.

Tournedos m it H aushalts
papier abtupfen und  m it 
dem H andballen in eine 
runde Form  drücken (oder 
m it einem Faden dressie
ren).
Zwiebeln und K noblauch
zehe schälen und  fein hak- 
ken. Tom aten häuten, vier
teln, entkernen und  die 
Stengelansätze rausschnei
den. Fruchtfleisch würfeln. 
Butterschm alz oder Öl in 
einer Pfaim e erhitzen. 
Fleisch darin  auf jeder 
Seite 3 M inuten braten. Mit 
Salz und  Pfeffer leicht w ür
zen. Auf einer P la tte  warm 
stellen. Fäden entfernen. 
Zwiebeln und K noblauch 
ins restliche B ra tfe tt ge
ben. 3 M inuten braten. To
m atenwürfel darin  2 M inu
ten  un ter R ühren schmo
ren. M it Cognac oder W ein
brand  und  Sherry oder 
Portw ein begießen. U nter 
R ühren aufkochen. M it 
Salz, Pfeffer und  Zucker 
abschmecken. Ü ber die 
Tournedos gießen und  so
fo rt servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
32Ö  ̂ ^
W ann reichen? M it geröste
tem  W eißbrot und  K opf
salat als pikantes A bend
essen.

Tournedos 
mexikanisch

1 Zwiebel (40 g),
1 grüne Paprikaschote 
(150 g),
1 rote Paprikaschote 
(150 g),
60 g B utter,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer, 
einige Spritzer 
Tabascosoße,
4 Tournedos von je 100 g,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 Glas (2 cl) Tequila, 
Cayennepfeffer.

Zwiebel schälen und fein 
würfeln. Paprikaschoten 
halbieren, putzen, waschen 
und  auch fein würfeln. B u t
te r in  einer Pfanne erh it
zen. Zwiebelwürfel bei m itt
lerer H itze darin 3 M inuten 
braten. Paprikaw ürfel d a 
zugeben. W eitere 2 M inu
ten  braten.
Tom atenm ark in einem Be
cher m it der heißen Fleisch
brühe verrühren. In  die 
Pfanne gießen. M it Salz, 
Pfeffer und  Tabascosoße 
würzen. Alles zugedeckt 10 
M inuten schmoren lassen. 
In  der Zwischenzeit Fleisch 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. M it dem H and
ballen rund  formen. Mit 
Pfeffer einreiben. Öl in 
einer Pfanne erhitzen. Das 
Fleisch darin  auf jeder 
Seite 3 M inuten braten. 
Fleisch rausnehm en, salzen 
und  auf einer vorgewärm
ten  P la tte  anrichten. B ra
tensatz m it Tequila ver
rühren. In  die Soße m i
schen. M it Cayennepfeffer 
würzen. Soße über die 
Tournedos gießen und  so
fo rt servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
28Ö
B eilagen: Feldsalat in
K räuterm arinade und  H er
zoginkartoffeln.

Tournedos 
Rossini
BUd Seite 84

I
4 Tournedos von je 100 g,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Salz, schwarzer Pfeffer,
4 Scheiben W eißbrot (80 g), 
50 g Gänseleberpastete,
1 Trüffel aus der Dose 
(10 g),
4 Eßlöffel Madeirawein.

Gioacchino Rossini (1792 
bis 1868), der ein ebenso 
berühm ter Opernkompo
nist wie Feinschmecker war, 
h a t den n ich t m inder be
rühm ten Tournedos Rossini 
seinen Nam en gegeben. Es 
g ib t sogar Fachleute, die 
sie ihm  selber zuschreiben. 
Man kann  die Tournedos 
auch m it frischer gebrate
ner Gänseleber oder Gänse
lebermousse belegen. 
Tournedos m it H aushalts
papier trockentupfen. Mit 
dem H andballen rund  for
men oder m it einem Faden 
dressieren.
Öl in einer Pfanne s ta rk  er
hitzen. Fleisch auf jeder 
Seite in 3 M inuten knusprig 
braun  braten. M it Salz und 
Pfeffer würzen. W eißbrot 
in  Tournedos-Form  schnei
den und  toasten. Fleisch 
drauf setzen. Auf einer P la t
te  anrichten.

Gioacchino Rossini (1792 
bis 1868) komponierte 
nicht nur weltberühmte 
Opern. E r liebte 
auch die gute Küche.
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Den Freunden Lukulls bedeuten Tournedos Rossini so viel wie Rossinis Opern den Freunden di 1/ isik. Delikater geht es kaum.

Die gu t gekühlte Gänse
leberpastete und  die abge
tropfte  Trüffel jeweils in 
vier Scheiben schneiden. 
Tournedos m it Gänseleber
pastete und  Trüffelscheiben 
belegen.
Den B ratensatz m it M a
deira loskochen. Diesen 
dann als Soße um  die 
Tournedos Rossini gießen. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
325^

Tourtiere 
de Noel
W eihnachtspastete

I I
F ü r den T eig :
250 g Mehl,
180 g B u tte r oder 
Margarine,
Salz,
3 Eßlöffel Wasser.

F ü r die F ü llung :
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
30 g B u tte r oder Margarine, 
250 g Kalbfleischhack,
250 g Schweinehackfleisch, 
1 Bund Petersilie,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel 
P aprika edelsüß,
1 Prise gemahlene Nelken, 
1 Prise geriebene 
M uskatnuß,
1 Eßlöffel Mehl 
(10 g),
% 1 Wasser, 
i/e 1 Milch,
1 Eßlöffel W orcestersoße, 
250 g gekochtes 
Putenfleisch,
Mehl zum Ausrollen,
1 Eigelb zum Bestreichen.

Tourtiere de Noel is t bei 
den Franko-K anadiern die 
traditionelle W eihnachts
pastete. Eine Erinnerung 
an ihre französische H ei
m at.
F ü r den Teig Mehl auf ein 
B ackbre tt geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
B u tte r oder M argarine in 
Flocken auf den R and set

zen. Salz und  W asser in  die 
Mulde geben. Von innen 
nach außen m it einem Mes
ser hacken, dann  m it küh 
len H änden schnell zu ei
nem  festen Teig kneten. 
E in  D rittel des Teigs ab 
nehmen. Beide Teigstücke 
zugedeckt 30 M inuten im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung Zwiebel und 
K noblauchzehe schälen und 
hacken. B u tte r oder M ar
garine in einem großen 
Topf erhitzen. Zwiebel und 
K noblauch darin bei m itt
lerer H itze in 5 M inuten gla
sig braten. Kalbfleisch- und 
Schweinehack darin  un ter 
R ühren so lange braten, 
bis es eine graue Fai'be an 
genommen hat. Petersilie 
abbrausen und hacken. Mit 
den Gewürzen un te r das 
Fleisch mischen. Mehl d rü 
berstäuben. M it W asser 
und  Milch ablöschen. Im  
offenen Topf 7 M inuten ko
chen lassen. M it W orcester
soße p ikan t würzen. 
Putenfleisch in  etw a 1 cm 
große W ürfel schneiden. 
Das größere Teigstück auf

einem bem ehlten B ack
b re tt zu einem Q uadrat von 
32 cm ausrollen. P aste ten 
form von 24 cm Boden
durchmesser ka lt ausspülen 
und  den Teig reindrücken. 
Füllvmg auf den Teig geben. 
Putenstücke drüberstreuen 
und  m it etwas Salz w ür
zen.
Restlichen Teig so groß 
ausrollen, daß er einen Dek- 
kel bUdet. Auf die Füllung 
legen. Am R and etwas an 
drücken. Auf die Füllung 
drücken. Teig einige Male 
m it einer Gabel einstechen 
und  m it verquirltem  E i
gelb bestreichen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die untere Schiene stel
len.
B aekzeit: 70 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh
men. Paste te  wie eine Torte 
in 12 Stücke schneiden. 
W arm  servieren. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 110 M inuten. 
Kalorien pro S tück; E tw a 
330.
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Trüffeln

Trader’s 
Punch
% 1 Orangensaft,
% 1 Zitronenlimonade,

1 G ranatapfelsaft oder 
Grenadine,
1 Messerspitze 
Ingwerpulver.
1/2 1 Bier.

T rader’s Punch heißt w ört
lich übersetzt »Punsch des 
Händlers«. Vermutlich h a t 
er seinen Nam en von einem 
Getränk, das englische 
H ändler in den heißen K o
lonien tranken  und von 
d o rt m it ins M utterland 
brachten.
Orangensaft, Zitronenlim o
nade, Granatapfelsaft, In g 
werpulver in einem Glas
krug mischen. 60 M inuten 
zugedeckt in den K üh l
schrank stellen. K urz vorm 
Servieren das Bier schäu
m end zufügen.

Träublestorte
Siehe Johannisbeertorte. 
Die Schwaben sagen T räub 
lestorte dazu.

Traubenblätter 
gefüUt
Siehe Dolmas und Sarma.

TIP
Auch die Schalen 
der frischen 
Trüßeln sind aro
matisch. Kochen 
Sie sie darum zur 
Verfeinerung von 
Soßenfonds oder 
Fleischbrühen mit.

Schwarze Trüßeln sind  
selten und kostbar. 

Ih r unvergleichliches 
Aroma macht sie in  der 

internationalen Küche 
heiß begehrt.

TRÜFFELN
Sollte Ihnen  bei einem 
W aldspaziergang unver
hofft ein M ann m it einem 
schnüffelnden Schweinchen 
an  der Leiae begegnen, h a 
ben Sie m it Sicherheit ein 
TrüfFel-Such-Team getrof
fen. Allerdings m üßten Sie 
dann  ju s t in  der südwest
französischen Landschaft 
Perigord herumspazieren. 
U nd zwar von Anfang D e
zember bis Ende März. 
D enn do rt in  den W äldern 
wachsen die besten, schwär
zesten und  würzigsten T rüf
feln der W elt. U nd die 
meisten.
N icht nu r Schweine, auch 
H unde werden in F ran k 
reich zur Trüffelsuche ab 
gerichtet. Es gibt aber auch 
Menschen, die hervorragen
de Trüffelsucher sind. Denn 
es is t gar n icht einfach, die
se edelsten aller Pilze zu 
finden. W eil sie un te r dem 
Boden wachsen (etwa 5 bis 
40 Zentim eter tief). Schwei
ne und H unde benutzen 
zum Suchen ihre Nasen, der 
Mensch dagegen kann  sich 
nu r auf scharfe Augen ver
lassen, um  die kleinen E rd 
unebenheiten und -risse 
zu entdecken.
»Wer Trüffeln ernten will, 
m uß Bicheln säen«, is t eine 
alte W eisheit der B auern 
im Perigord.
E rs t 12 bis 15 Jah re  später 
können un ter den Bäum en 
die ersten Pilze geerntet 
werden. Sie wachsen in 
Gruppen zwischen den 
W urzeln.
Trüffeln werden w alnuß
groß bis faustgroß. Sie 
haben ein unvergleichliches 
Aroma und  einen für sie ty 
pischen würzigen Ge
schmack. Sie sind in der fei

nen Küche heiß begehrt, 
aber leider selten und  d ar
um  extrem  teuer.
Daß Trüffeln auch in N ord
Italien und  in Suddeutsch
land wachsen, ist n ich t so 
bekannt. Diese Trüffeln 
sind heller, haben einen 
etwas an K noblauch erin
nernden D uft und  sind 
auch nicht so würzig wie 
die schwarzen.
Die konservierten schwar
zen Trüffeln dienen vor al
lem zum W ürzen von P a 
steten  und  Ragouts. Man 
kann auch zartes Fleisch 
dam it spicken, und  bei e t
lichen klassischen Gerich
ten  dienen sie als würzige 
Garnierimg. Zum Trüffeln 
von Geflügel schiebt m an 
Trüffelscheiben un ter die 
B rusthaut.
Konservierte Trüffeln wer
den in Dosen oder Gläsern 
von 25, 50 und 100 g Ge
wicht angeboten. U nd zwar 
in den Q ualitätsunterschie
den brossees (gebürstet), 
m orceaux (in Stücken) und 
pelees (geschält).
N icht allein des Preises 
wegen greift m an m eist zm- 
kleinsten Dose. Man sollte 
auch sehr sparsam  dam it 
umgehen. Das Aroma ist 
sehr stark.
Noch besser und intensiver 
riechen und  schmecken fri
sche Trüffeln. Sie sind auch 
preiswerter als konservierte 
(1000 g ca. 400 DM), aber 
in D eutschland selten auf 
dem M arkt.

Man kann  sie in  F rank 
reich beim  Erzeuger be
stellen. Sie werden dann in 
hübschen Spankästchen auf 
die weite Reise geschickt. 
W enn sie bei Ihnen  ange
kommen sind, sollten Sie 
die edlen Pilze für m inde
stens 24 Stunden in  kaltes 
W asser legen, dam it der 
durch die Reise bedingte 
Flüssigkeitsverlust wieder 
ausgeglichen wird.
Vor der Zubereitung m üs
sen sie gründlich gewa
schen und  abgebürstet wer
den, dam it die anhaftende 
Erde abgeht. D ann werden 
sie hauchdünn geschält. 
Auf welch köstliche A rten 
Sie Trüffeln zubereiten kön
nen, sagen wir Ihnen  in  den 
nachfolgenden Rezepten. 
Aber schon bevor Sie die 
Trüffeln zubereiten, sollten 
Sie das exquisite Aroma 
ausnutzen: Frische hartge
kochte Eier etwas anschla
gen. 24 Stunden m it den 
Trüffeln in  einem gu t ver
schlossenen Glas ziehen las
sen. Das gleiche können Sie 
m it den frischen Trüffel
schalen machen. D ann aber 
die E ier 32 bis 48 Stunden 
parfüm ieren. Die Eier 
schmecken m it T oastbrot 
und  B u tte r als Vorspeise. 
Anschließend zerstam pfen 
Sie die Trüffelschalen in 
einem Mörser und  mischen 
sie m it etwas Salz. Das er
g ib t eine p ikante W ürze 
für gebratenes Fleisch, Ge
flügel und Soßen.
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Trüffeln in der Asche schmecken 
traumhaft gut. Vordem Backen 
werden die köstlichen Edelpilze 
in Cognac oder Armagnac getränkt.
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Trüffeln 
in der Asche

1 1

4 frische Trüffeln von je 
25 g (oder aus der Dose),
2 Glas (je 2 cl) Armagnac 
oder Cognac,
4 große dünne Scheiben 
durchwachsener Speck, 
weißer Pfeffer, Salz, 
B u tte r zum Einfetten.

Im  Perigord, der französi
schen Landschaft m it den 
besten Trüffeln, liebt m an 
die Edelpilze so: Alkoho
lisch du rch tränk t und  in 
glühender Asche gegart. 
Diese Trüffeln sind glanz
voller Abschluß eines su
perfeinen Grillmenüs oder 
Vorspeise.
Frische Trüffeln gründlich 
abbürsten, abtropfen lassen 
und  dünn schälen. Trüffeln 
aus der Dose abtropfen las
sen. In  eine Schüssel geben. 
M it Armagnac oder Cognac 
begießen und  zugedeckt 30 
M inuten ziehen lassen. D a
bei häufig wenden.
Trüffeln aus der Schüssel 
nehm en und  gu t abtropfen 
lassen. Speckscheiben aus
breiten und  reichlich m it 
frisch gemahlenem Pfeffer 
würzen. Trüffeln daraufle
gen, schwach salzen und 
m it dem Speck umwickeln.
4 Stücke Alufolie m it B u tte r 
einfetten. Trüffeln locker 
einschlagen. Noch eine 
zweite Schicht Alufolie 
drumwickeln. Diese Päck
chen tief in  die gerade aus
geglühte Holzkohle im 
Holzkohlengrill stecken. 
Trüffeln 30 M inuten garen. 
Aus der Asche heben und 
auswickeln. Heiß servieren. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum  Durchziehen 15 M inu
ten .
Zubereitung: 35 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
205^ ^
B eilagen; Frische B utter 
und  grobkörniges Salz. D a
zu reich t m an frisches S tan 
genweißbrot oder Landbrot 
rmd als G etränk einen her
ben Weißwein oder Sekt.

P S : Sie körmen die Trüffeln 
auch im Backofen garen. 
D azu nehm en Sie eine feu
erfeste Form , füllen sie m it 
Salz und lassen das Ganze 
heiß werden.
E lek troherd : 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
D ann die Trüffelpäckchen 
tief ins heiße Salz legen und 
30 M inuten bei gleicher 
H itze garen.

Trüffeln 
Walterspiel
4 frische Trüffeln von je 
25 g (oder aus der Dose), 
20 g B utter,
% 1 heiße H ühnerbrühe,
%  1 trockener Sherry.
50 g eiskalte B utter.

Alfred W alterspiel (1881 
bis 1960) w ar ein berühm ter 
M ünchner Gastronom, u n 
te r dessen geschickter Lei
tung  das H otel »Vier J a h 
reszeiten« in ternational be
k an n t wurde. In  dem zum 
H otel gehörenden Schlem

merlokal W alter spiel wer
den solche K östlichkeiten 
wie diese Trüffeln serviert. 
Die sauber gebürsteten 
Trüffeln dünn schälen. D o
sentrüffel nu r abtropfen 
lassen. B u tte r in  einem 
Topf erhitzen. Pilze reinge
ben. M it H ühnerbrühe und 
Sherry übergießen. Zuge
deckt 25 M inuten dünsten 
lassen. Trüffeln rausneh
m en und  abtropfen lassen. 
Zu den Trüffeln serviert 
m an eisgekühlte B u tter. J e 
der schneidet seinen Pilz in 
hauchdünne Scheiben, die 
er zusam m en m it frischer 
B u tte r genießt. Die Brühe 
wird in Mokka- oder Schild
krötensuppentassen dazu 
serviert.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 30 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
2IÖ;
W ann reichen? Als Vor
speise eines festlichen Me
nüs. Oder als ganz besonde
ren  Abendimbiß, zu dem 
Sie geröstetes Toastbrot 
oder Partybrö tchen , aber 
auch zarte  Salzstangen rei
chen können.

Trüffelsalat 
Toulouse
Bild Seite 88

I I
50 g Trüffeln (frisch oder 
aus der Dose),
1 Dose Artischockenböden 
(340 g),
3 hartgekochte Eiweiß,
3 hartgekochte Eigelb,
%  Teelöffel scharfer Senf,
5 Eßlöffel Olivenöl (50 g),
3 Eßlöffel Zitronenessig, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
A ußerdem :
8 große Salatb lätter.

Toulouse ist die H au p t
s ta d t des D epartem ents 
Haute-Garoim e und  eine 
wichtige Industriestad t im 
Südwesten Frankreichs. 
Verm utlich wurde in  einem 
Feinschmeckerlokal der 
S tad t dieser vorzügliche 
Trüffelsalat kreiert.

Trüffeln Walterspiel schuf der bekannte M ünchner Gastronom und Gourmet Alfred Walterspiel.
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Trüffelsalat Toulouse ziert auch die feinste Tafel. Edle Zutaten machen ihn zum Erlebnis.

Trüffeln gründlich abbür
sten , waschen und abtropfen 
(Trüffeln aus der Dose nur 
abtropfen) und  in  hauch
dünne Scheiben schneiden. 
Artischockenböden auch 
abtropfen lassen. In  S trei
fen schneiden. Eiweiß w ür
feln. Trüffeln, Artischocken 
und  Eiweiß in  einer Schüs
sel mischen.
F ü r die M arinade Eigelb 
durch ein Sieb streichen. 
Mit Senf, Öl und  Essig in 
einer Schüssel verrühren. 
M it Salz, Pfeffer und Zuk- 
ker m üd würzen. U ber den 
Salat gießen. Zugedeckt 30 
M inuten ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Salat
b lä tte r abspülen. B lä tte r in 
einem K üchentuch trocken- 
schwenkeri und  die R ippen 
rausschneiden. 4 Cocktaü- 
schalen m it je 2 B lä ttern  
auslegen. Trüffelsalat rein
füllen und  servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 15, M inuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
245^ ^
W ann reichen? M it Crou
tons als feine Vorspeise.

88

Triiffeltorte
F ü r den T eig :
6 Eigelb, 150 g Zucker,
1 Prise Salz,
% 1 Sahne,
3 Eßlöffel R um  (54 Vol-%), 
200 g Blockschokolade,
200 g gemahlene Mandeln, 
75 g Speisestärke,
1 Teelöffel Backpulver,
75 g Mehl, 6 Eiweiß, 
Margarine zum  Einfetten. 
Zum B estreichen;
400 g Aprikosenmarmelade,
3 Eßlöffel R um  (54 Vol-%). 
F ü r den G uß:
10 g Kokosfett,
200 g Puderzucker,
2 Eßlöffel K akao (20 g),
5 Eßlöffel heißes Wasser. 
Zum Garnieren:
3 Eßlöffel
Schokoladenstreusel (15 g), 
12 Schokoladentrüffel 
(120 g, selbst gem acht 
oder fertig gekauft).

W ohl nur wegen ihrer dunk
len Farbe haben die Scho
koladentrüffeln, die diese 
Torte zieren, ihren Nam en

erhalten. Denn außer ihr 
haben sie m it den gleich
nam igen Edelpilzen n a tü r
lich nichts gemeinsam.
F ür den Teig Eigelb m it 
Zucker, Salz und  Sahne in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. R um  reingeben. 
Schokolade reiben im d ab-

TIP
Die Trüffeltorte 
schmeckt auch 
sehr gut, wenn sie 
m it Creme gefüllt 
wird. Dazu werden
3 Eigelb m it 80 g 
Zucker, 4 Eßlöffel 
R um  und  % l 
Weißwein 
schaumig gerührt 
und m it 5 Blatt 
aufgelöster weißer 
Oelatine vermischt. 
K urz vor dem 
Gelieren hebt man  
noch % l 
Schlagsahne und
3 Eischnee unter.

wechselnd m it den M an
deln und dem mit Speise
stärke und  Backpulver ge
m ischten Mehl un ter die 
Eigelbmasse heben.
Eiweiß in einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen 
und  auch locker un te r den 
Teig ziehen.
Springform von 26 cm 
Durchmesser m it der M ar
garine einfetten. Teig rein
füllen. Form  auf die untere 
Schiene in  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 85 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2  große Flamme. 
Torte aus dem Ofen neh
men und aus der Form  lö
sen. Auf einem K uchen
d rah t erkalten lassen. E rst 
am nächsten Tag m it einem 
Zwirnsfaden einmal längs 
durchschneiden. 
Aprikosenmarmelade durch 
ein Sieb in eine Schüssel 
streichen und m it R um  m i
schen. K napp zwei D rittel 
auf die untere T ortenplatte 
streichen. Die andere P la tte  
drauf setzen. Mit der res t
lichen Marmelade über
ziehen.
F ü r den Guß K okosfett in 
einer Pfanne zerlassen. A b
kühlen lassen.
Puderzucker m it K akao in 
einer Schüssel mischen. Mit 
W asser und K okosfett 

lattrühren .
ber die Torte verteilen 

und  m it einem in heißes 
W asser getauchten Messer 
glattstreichen. Tortenrand 
m it Schokoladenstreuseln 
garnieren. Zwölf Torten
stücke auf der Oberfläche 
m arkieren. Auf jedes Stück 
einen Schokoladentrüffel 
setzen.
Torte vorm  Servieren 120 
M inuten trocknen lassen. 
E rs t dann in 12 Stücke 
schneiden.
Vorbereitung: 35 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne Zeit
zum  K ühlen 100 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
485!

Möchten Sie heim Anblick: ^
der herrlichen Trüffeltorte 

nicht gleich zu einer großen 
Kaffeetafel einladen?

M it der Trüffeltorte steht 
einem Erfolg nichts 

mehr im  Wege.



Trunkene Jungfravsn brauchen einen kräftigen Schuß Schnaps.

Trunkene
Jungfrauen
50 g kernlose Rosinen,
1 Grlas (2 cl) Tresterschnaps 
oder W einbrand.
F ü r den T eig : 3 Eiweiß,
2 Eßlöifel W asser,
75 g Zucker, 1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale eiaer 
Zitrone,
3 Eigelb, 100 g Mehl,
500 g K okosfett oder 
%  1 Öl zum  Fritieren.
F ü r die Soße: J e  %  1 
W eißwein und  Orangensaft, 
100 g Zucker,
40 g gehackte Mandeln,
20 g Speisestärke.

Trunkene Jungfrauen
Den Erwachsenen werden 
die Trunkenen Jungfrauen 
nichts anhaben. Bei K in 
dern allerdings sollte m an 
vorsichtig sein -  auch wenn 
dieses Dessert noch so gu t 
schmeckt. Denn der Alko- 
holanteü ist doch erheblich. 
Rosinen in  einer Schüssel 
m it kochendem W asser 
überbrühen und  auf einem 
Sieb abtropfen lassen. W ie
der in  die Schüssel geben. 
M it Tresterschnaps oder 
W einbrand begießen. Zu
gedeckt quellen lassen.
F ü r den Teig Eiweiß m it 
W asser in  einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
Nach und  nach Zucker, 
Salz und  Zitronenschale 
einrieseln lassen. Eigelb ein-



zeln un te r den Eisehnee 
rühren. Mehl unterziehen. 
K okosfett oder Öl in einem 
Pritiertopf auf 180 Grad 
erhitzen. M it zwei in  das 
heiße Öl getauchten Teelöf
feln vom Teig Bällchen ab 
stechen. Im m er 6 auf ein
mal im heißen F e tt  schwim
m end ausbacken. M it einem 
Schaumlöffel rausnehm en, 
abtropfen lassen und  auf 
H aushaltspapier abfetten. 
W arm  stellen, bis alle Bäll
chen fertig sind.
F ü r die Soße Weißwein und 
Orangensaft m it Zucker 
und  M andeln in  einem 
Topf un te r R ühren aufko
chen. Speisestärke m it we
nig W asser verquirlen. In  die 
Soße rühren. E inm al auf
kochen lassen. Rosinen m it 
Flüssigkeit in die Soße ge
ben. Die heiße Soße über 
die Bällchen gießen. Sofort 
servieren.
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
56CK

Trüschen 
gebacken
4 Trüschen (je 1200 g), 
Saft einer Zitrone,
4 neue K artoffeln (240 g), 
60 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer,
%  1 saure Sahne,
4 frische Salbeiblätter,
30 g Semmelbrösel.

Trüschen sind auch als
Quappen bekannt. Unter 
diesem Stichwort finden Sie 
ebenfalls Rezepte.
Die Trüschen ausnehmen, 
waschen und trockentup
fen. Kopf und Flossen en t
fernen. Fische m it Z itronen
saft beträufeln.
K artoffeln schälen, w a
schen, in sehr dünne Schei
ben schneiden. Boden einer 
m it etwas B u tte r eingefette
ten  Form  m it K artoffel
scheiben auslegen. M it Salz 
und  Pfeffer würzen. %  1 
verquirlte saure Sahne d rü 
ber gießen. Die H älfte der 
restlichen B u tte r in Flöck
chen darauf verteilen. J e 
den Fisch innen m it Salz 
und  Pfeffer würzen und ein 
Salbeiblatt reinlegen. F i
sche m it der Bauchseite 
auf die Kartoffeln setzen. 
Die Fische m it der res t
lichen Sahne übergießen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ra tze it: 20 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Semmelbrösel und  den R est 
der B u tte r auf den Fisch 
geben und  nochmals 10 Mi
nuten  backen. 
V orbereitung: Ohne Mari
nierzeit 30 M inuten. 
Zubereitung: 30 M inuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
1300. ~

Truthahn
Siehe Puter.

Tscherlces Taugu: Würziges H uhn nach kauhasischem Rezept.
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Tscherkes
Taugu
H uhn nach 
Tscherkessen A rt

2 tiefgekühlte 
Suppenhühner von 
je 1000 g,
Salz, weißer Pfeffer,
6 Eßlöffel Olivenöl (60 g),
3 kleine Zwiebeln (90 g),
2 Knoblauchzehen,
1 %  1 kochendes Wasser,
1 Lorbeerblatt.
F ü r die Soße:
1 Knoblauchzehe, Salz,
125 g gemahlene W alnüsse,
1 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g),
1 Eßlöffel P aprika edelsüß, 
%  Teelöffel 
P aprika rosenscharf,
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g),
9 Eßlöffel H ühnerbrühe.

Die Tscherkessen sind ein 
kaukasisches Reitervolk, 
dessen H eim at heute ein 
Teil der Sowjetunion ist. 
Die Viehzüchter und Berg
hirten, die do rt ih r unab 
hängiges, freies Leben m it 
eigenen Gesetzen und  Ge
bräuchen leben, haben auch 
ihre ganz eigene Küche 
entwickelt.
H ühner nach Vorschrift 
auftauen lassen. Halbieren 
und  un ter fließendem W as
ser abspülen. Trocknen. 
Mit Salz und Pfeffer ein
reiben.
Öl in  einem großen flachen 
Topf oder B räter erhitzen. 
H ühnerhälften darin auf 
jeder Seite 4 M inuten an
braten. Geschälte und  fein 
gehackte Zwiebeln und 
Knoblauchzehen dazuge
ben. Noch m al 4 M inuten 
braten. M it dem kochenden 
W asser begießen. Lorbeer
b la tt reingeben. H ühner zu
gedeckt 90 M inuten kochen 
lassen. Fleisch aus der 
Brühe nehmen, abtropfen 
und abkühlen lassen. Das 
Fleisch von den K nochen 
lösen und  die H au t ab
ziehen. Fleisch in m undge
rechte Stücke schneiden 
und auf vier Teller vertei
len.

F ü r die Soße K noblauch
zehe schälen und mit Salz
zerdrücken. In  einer Schüs
sel m it W alnüssen, Semmel
bröseln und  P aprika m i
schen. Nach und  nach Öl 
und  Brühe unterrühren, bis 
eine breiartige Soße en t
steht. Mit Salz abschmek- 
ken. Ü ber das Fleisch ver
teilen und  sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Zeit
zum  Abkühlen 115 M inu
ten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als M ittag
essen an heißen Sommer
tagen oder als pikantes 
Abendessen. D azu gemisch
te r  Salat oder K opfsalat. 
Als G«tränk passen Rose 
oder Bier.

Tscherkessen- 
spieß
F ü r 2 Personen

2 Scheiben Schweinefüet 
von je 50 g,
2 Scheiben Rinderfilet von 
je 50 g,
2 Zwiebeln (80 g),
1 grüne Paprikaschote 
(150 g),
2 kleine Tom aten (100 g),
4 dünne Scheiben 
durchwachsener Speck 
(50 g).
Zum B estreichen:
3 Eßlöffel Öl (30 g),
%  Eßlöffel Chilisoße, 
K noblauchsalz.
A ußerdem :
1 B und Petersilie,
Salz.

In  R estauran ts werden 
Tscherkessenspieße m eist 
auf einem langen Süberde- 
gen gebraten und serviert. 
Sie können solche Degen, 
wenn auch nicht aus Silber, 
für n icht allzuviel Geld er
werben. Aber der große 
Drehspieß Ihres H olzkoh
lengrills erfüllt denselben 
Zweck und  ist fast ebenso 
zünftig.
Fleisch m it H aushaltspa
pier abtupfen. Zwiebeln 
schälen im d halbieren. 
Paprikaschote halbieren.



Tscholent

Filet von Schwein und R ind  brutzelt am Tscherkessen-Spieß.

putzen, waschen und noch 
m al quer durchschneiden. 5 
M inuten in heißem W asser 
blanchieren. Tom aten wa
schen, abtropfen lassen und 
die Stengelansätze raus
schneiden.
In  der angegebenen Reihen
folge den Spieß bestecken: 
Zwiebel, Paprika, Schwei
nefilet, Tom ate, Speck, 
Zwiebel, Paprika, R inder
filet, Speck. Wiederholen. 
Zum Bestreichen Öl m it 
Chilisoße und  K noblauch
salz in einer Schüssel m i
schen. Spieß in die D reh
vorrichtung des gu t vorge
heizten Holzkohlengrills 
hängen.
G rillzeit: 25 Minuten.
Spieß häufig bestreichen. 
Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen xmd hacken. 
Spieß vom Grill nehmen. Je  
1 Portion auf einen Teller 
abstreifen. M it Salz würzen, 
m it gewaschener, gehackter 
Petersilie bestreuen. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 25 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
795^
B eilagen: Tom atensalat
oder G urkensalat in J o 
ghurtm arinade, Pommes 
frites, Reis oder W eißbrot. 
P S : Das Gericht können 
Sie — auf kleinen Spießen -  
auch im Tisch- oder B ack
ofengrill zubereiten.

Tscholent
Jüdisches Sabbatessen

150 g weiße Bohnen,
1 1 Wasser,
750 g R inderbrust,
1 M arkknochen (80 g),
1 K albsfuß (1500 g),
2 Zwiebeln (80 g),
2 Möhren (120 g),
3 Stangen Lauch (150 g),
1/4 Sellerieknolle (130 g),
2 Knoblauchzehen, Salz,
1 B und Petersilie,
125 g Graupen, 
schwarzer Pfeffer.

Den frommen Juden  is t es 
verboten, am heiligen Sab
b a t (dem Samstag) irgend
eine A rbeit zu verrichten. 
Sie dürfen also weder Feuer

machen noch kochen. D ar
um  gib t es eine Menge Sab
batgerichte, die schon am 
Vorabend zubereitet wer
den und  über N acht m it 
sanft schwelenden Holz
scheiten im heiß gehaltenen 
Ofen gar ziehen und  am 
M ittag des Sabbats erst 
richtig gu t schmecken.
Sie aber sollten diese Me
thode schon im  Interesse 
Ihres Gas- oder S trom ver
brauchs nicht nachmachen. 
U nd wenn Sie Tscholent 
am Morgen aufsetzen, dann 
schmeckt das Gericht eben
so köstlich, wie wenn’s über 
N acht garen würde. 
Bohnen waschen. In  einer 
Schüssel m it W asser be
deckt über N ach t quellen 
lassen.
Am nächsten Morgen das 
Fleisch, die K nochen und 
den Kalbsfuß abspülen und 
abtropfen lassen.
Zwiebeln schälen und  w ür
feln. Möhren schälen, ab
spülen im d in Scheiben 
schneiden.
Lauch putzen, waschen, ab
tropfen lassen und  in Ringe 
schneiden.
Sellerieknolle schälen, wa
schen, abtropfen lassen und 
auch würfeln. K noblauch
zehen schälen und  m it Salz 
zerdrücken.
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und  hacken. 
Fleisch, Gemüse und K räu 
te r m it Graupen und den 
Bohnen (mit Einweichwas
ser) in  einen großen Topf 
geben. Mit Salz und  Pfeffer 
würzen. Zugedeckt einmal 
aufkochen lassen. D as 
dauert etw a 10 M inuten. 
D ann auf die untere Schie
ne in  den vorgeheizrten 
Ofen stellen.
G arzeit: 3 Stunden. 
E lektroherd: 180 Grad. 
G asherd: Stufe 3 oder
knapp große Flamme. 
Topf aus dem  Ofen n eh 
men. Knochen, K albsfuß 
und Rindfleisch rausneh 
men. Rindfleisch in  Schei 
ben schneiden. In  eine vor 
gewärmte Schüssel legen 
Mit Tscholent bedeckt ser  ̂
vieren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 3 Stunden
und 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
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Tunesischer
Couscous
F ü r 6 Personen

F ü r das R agout:
250 g Hammelfleisch 
aus der Keule,
200 g Rindfleisch 
vom Bug,
8 Eßlöffel Öl (80 g),
4 Zwiebeln (160 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
400 g H ühnerbrust.
F ü r den Couscous:
500 g H irse (Couscous ä, la 
Marocaine),
1 %  1 W asser, Salz,
100 g B utter.
F ü r das Gem üse;
150 g Kichererbsen,
1 1 W asser,
Salz,
1 kleiner W irsingkohl 
(200 g),
100 g B utter,
200 g grüne Bohnen,
4 M öhren (280 g),
1 K ohlrabi (230 g),
2 Stangen Lauch (150 g),
2 grüne Paprikaschoten 
(300 g),
180 g Zucchini,
6 Tom aten (350 g). 
A ußerdem :
3 Eaioblauchzehen,
Salz,
1 Eßlöffel ChUisoße, 
Cayennepfeffer.

Teppichweberei in  Tune
sien: H ier spielt das hand
werkliche Arbeiten trotz zu
nehmender Industrialisie
rung noch eine große Rolle.
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Couscous is t die N ational
speise der Tunesier, h a t sich 
aber im  Laufe der Zeit fast 
ganz N ordafrika erobert. 
Dieser Couscous is t ein 
Festessen, das in  seiner 
H eim at nur Gästen vorge
setzt oder an  Festtagen ge
gessen wird. E s m acht viel 
Mühe, schm eckt aber ganz 
ausgezeichnet. Am besten 
bereiten Sie das Fleischra
gout schon am  V ortag zu. 
D enn obgleich die Zuberei
tung  des Couscous lang
wierig ist, bedarf es dazu 
doch der vollen Aufmerk
sam keit. W ir haben das 
Gericht etwas vereinfacht 
und auf europäische Eßge
wohnheiten abgestim m t. 
H irse können Sie z. B. un ter 
der Bezeichnung Couscous 
a  la Marocaine abgepackt 
kaufen.
F ü r das R agout Hammel- 
im d Rindfleisch abspülen 
und  trockentupfen. In  etwa
3 cm große W ürfel schnei
den. 6 Eßlöffel Öl in  einem 
Topf erhitzen. Fleischwür
fel darin  rim dherum  in 10 
M inuten anbraten . Zwie
beln schälen im d würfeln, 
zum  Fleisch geben im d 5 
M inuten m itbraten . M it 
Fleischbrühe begießen und 
zugedeckt 50 M inuten 
schmoren lassen. In  der 
Zwischenzeit Hühnerfleisch 
von den Knochen lösen, 
H au t abziehen. Fleisch in
3 cm große Stücke schnei
den. In  einer Pfanne das 
restliche Öl erhitzen. D arin 
das Hühnerfleisch in  10 Mi
nu ten  un ter R ühren anbra
ten . Zum übrigen Fleisch 
geben. Zugedeckt 20 Minu
ten  schmoren lassen.
F ü r den Couscous H irse in 
eine große Schüssel geben. 
%  1 W asser leicht salzen. 
D avon erst %  1 über die 
H irse sprengen, durchm i
schen und  15 M inuten 
ziehen lassen. 14 1 W asser 
drüberträufehi, locker 
durchrühren und  zudecken. 
Nach 30 M inuten die Hirse 
wieder vorsichtig mischen, 
dam it sich keine K lum pen 
bilden. M it dem restlichen 
W asser besprengen und  zu
gedeckt 30 M inuten quellen 
lassen. Die H irse in  einen 
Siebeinsatz oder D urch
schlag füllen. Ü ber einen 
Topf m it etw a %  1 kochen

dem  W asser hängen und  
m it einem Tuch zugedeckt 
40 M inuten dämpfen. Hirse 
in  eine große, vorgewärm te 
Schüssel schütten und m it 
der B u tte r mischen. W arm  
stellen.
Zwischendurch das Gemüse 
zubereiten. Die über N acht 
eingeweichten K ichererb
sen salzen, m it ihrem  E in
weichwasser 120 M inuten 
kochen. Abgießen und
warm  halten.
W irsingkohl putzen, wa
schen, abtropfen lassen und 
grob hobeln. B u tte r in  ei
nem  großen Topf erhitzen. 
W irsing darin  dünsten.
Bohnen waschen, fädeln, 
brechen, zum  W irsing ge
ben. M öhren schälen, wa
schen, abtropfen lassen und 
in dünne Scheiben schnei
den. Auch in  den Gemüse
topf füllen. D ann die ge
schälte, gewaschene, in
Streifen geschnittene K ohl
rabiknolle, den geputzten, 
gewaschenen, in Ringe ge
schnittenen Lauch, die hal
bierten, geputzten, gewa
schenen im d in  Streifen ge
schnittenen Paprikaschoten 
und  die gewaschenen und 
in Scheiben geschnittenen 
Zucchini hinzu geben. Sal
zen. Alles zusammen noch 
30 M inuten dünsten. 
Tom aten häu ten  und  die 
Stengelansätze rausschnei
den. Tom aten 10 M inuten 
vor Ende der Garzeit 
auf das Gemüse legen und 
m itdünsten. Rausnehm en 
und  warm stellen. K icher
erbsen un ter das Gemüse 
mischen und  warm  stellen. 
R agout erhitzen. K nob
lauchzehen schälen imd m it 
Salz zerdrücken. Ins R a 
gout geben. M it Chihsoße, 
Salz und  Cayennepfeffer 
würzen. 15 M inuten zuge
deckt heiß halten  (dam it die 
G«würze gu t durchziehen), 
aber n ich t m ehr kochen 
lassen.
Couscous in  einer großen, 
vorgewärm ten Schüssel 
bergartig anrichten. 
Fleisch und  G«müse ge
tren n t reichen. Gemüse m it 
den Tom aten umlegen. 
Stilecht wäre es, wenn Sie 
und  Ihre  Gäste m it der 
H and  aus dem  Couscous 
kleine Kugeln drehen, sie in 
die Fleisch- und  Gemüse

mischung tauchen und so 
essen. Aber Sie können ge
tro s t auch Gabeln benutzen. 
Vorbereitung: 60 M inuten. 
Zubereitung: Insgesam t 4 
Stimden.
Kalorien pro P erson : E tw a 
85K ^

TurdUli
H onigstäbchen

F ü r den T eig :
500 g Mehl,
%  Teelöffel gemahlener 
Zimt,
abgeriebene Schale einer 
Orange,
%  1 Weißwein,
8 Eßlöffel Öl (80 g),
750 g K okosfett oder
1 1 Öl zum  Ausbacken. 
A ußerdem :
300 g Honig,
% 1 W asser.

Mehl auf die Arbeitsfläche 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Zim t, O ran
genschale, Weißwein im d 
Öl in  die M itte geben. Von 
außen nach innen zu einem 
glatten  Teig kneten. Aus 
dem Teig 2 cm breite und
4 cm lange zylinderförmige 
Rollen formen.
K okosfett oder Öl in  einem 
Topf oder einer Friteuse 
auf 180 Grad erhitzen 
Teigstückchen portionswei 
se darin  in  6 M inuten hell 
braun  ausbacken. M it ei 
nem  Schaimilöffel rausneh 
m en und  auf H aushalts 
papier abfetten.
Honig m it W asser in  einem 
Topf un te r R ühren 10 Mi
nu ten  einkochen lassen. 
Teigstückchen nacheinan
der reingeben. M it einem 
Holzspieß rausnehm en. H o
nig etwas antrooknen las
sen. Auf einer P la tte  trock
nen lassen.
E rg ib t 32 Stück. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitim g: Ohne Zeit
zum  Trocknen 45 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
l05^
W ann reichen? Am N ach
m ittag  zum  Kaffee oder 
Tee. Oder auch abends zu 
heißem Punsch.
P S : TurdiUi können Sie 
auch m it B itterm andelöl 
oder VanUlinzucker w ürzen.



Türkische Fleischpastetchen

Turdilli heißen auch Honigstäbchen. Die m it Z im t und Orangenschale gewürzten Stäbchen bekommen eme honigsüße Kruste.

Türkenblut
T ürkenblut is t ein in  der 
Mischung einfaches, aber 
besonders gehaltvolles 
Mischgetränk. K enner 
schätzen es allerdings nur 
dann, wenn es grundsätz
lich aus edlen Z utaten  ge
m ischt wird. In  einem Glas
krug oder besser in einem 
Bowlengefäß m it Deckel 
wird im  Verhältnis 1:1 
sehr guter, schwerer R o t
wein m it trockenem , eisge
kühltem  Sekt gemischt. Zu 
vorgerückter Stunde kann 
m an das M ischverhältnis 
ändern auf % Rotwein und 
%  Sekt -  das ist beköm m 
licher. N icht ganz stilecht, 
aber auch gu t is t die Me
thode, Türkenblut im Glas 
zu m ischen; In  einen 
Sektkelch geben Sie knapp 
zur H älfte Rotwein und 
füllen m it Sekt auf.
P S : Türkenblut m uß immer 
sehr k a lt serviert werden. 
N ehm en Sie darum  ein 
Bowlengefäß m it E isw ür
feleinsatz. Aber geben Sie 
kein Eis ins G etränk. Es 
wird sonst verwässert.

Türkische 
Fleisch- 
pastetchen
B akar bi Laban

F ü r den T eig :
500 g Mehl,
10 Eßlöffel Wasser,
170 g Margarine,
%  Teelöffel Salz,
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die F ü llu n g :
200 g Zwiebeln,
250 gehacktes 
Hammelfleisch,
4 Eßlöffel gemahlene 
Pinienkerne (40 g),
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer.
F ü r die Soße:
3 Becher Joghurt 
(je 175 g),
4 Knoblauchzehen, Salz,

Teelöffel Koriander,
1 Eßlöffel Öl (10 g).

Hammelfleisch, Pinien und 
Joghurt sind typisch für die 
türkische Küche. Diese p i
kan ten  Pastetchen sind ein 
gutes Beispiel dafür.
F ü r den Teig Mehl in eine 
Schüssel geben. Nach und 
nach das W asser reinrüh
ren. Margarine in Flöckchen 
draufsetzen. Salzen. Mit 
kühlen H änden schnell ei
nen geschmeidigen Teig 
kneten. Auf einem bemehl- 
ten  B ackbrett 3 m m  dick 
ausrollen. R unde Teig
stücke von 6 cm D urch
messer ausstechen.
F ü r die Füllung Zwiebeln 
schälen und reiben. In  ei
ner Schüssel m it H am m el
fleisch und  Pinienkernen 
mischen. M it Salz und 
Pfeffer kräftig würzen.
%  Teelöffel Füllimg auf je
des P lätzchen setzen. Teig 
zu einer Tasche klappen. 
R änder m it einer Gabel an 
drücken. Auf ein m it W as
ser benetztes Backblech 
setzen und  in den vorge
heizten Ofen aiif die m itt
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad.

Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Joghurt in  einer feuerfesten 
Form  verrühren. P as te t
chen reinlegen. Form  zuge
deckt wieder in  den Ofen 
auf die untere Schiene 
schieben.
Garzeit: 20 Minuten. 
K noblauchzehen schälen 
und  m it Salz zerdrücken. 
K oriander in einem Mörser 
zerstoßen oder m it dem 
flachen Messerrücken zer
drücken. Öl in einer Pfarme 
erhitzen. K noblauch und 
K oriander un ter R ühren 5 
M inuten darin rösten. Topf 
aus dem Ofen nehmen. 
Jog h u rt m it der K nob
lauch-Koriander-M ischung 
würzen. Vorsichtig um rüh
ren und  sofort servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
995.
Beilage: Gemischter Salat 
oder Tom atensalat.
PS : W enn Sie keine gemah
lenen Pinienkerne bekom
men, drehen Sie die ganzen 
K erne eimnal durch die 
MandelmüMe.
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Türkische
Pastete
B aklava
F ü r 12 Personen

F ü r den T eig:
250 g Mehl,
1 Prise Salz,
65 g B u tte r oder Margarine,
2 Eier,
2 Eßlöffel Wasser.
F ü r die F ü llung :
125 g B utter,
200 g gehackte Walnüsse, 
100 g Farinzucker.
F ü r den G u ß ;
150 g Zucker,
75 g Honig, 
knapp % 1 Wasser,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Mehl zum  Ausrollen.

In  der Türkei liebt m an be
sonders süßes und  fettes 
Grebäok. F ü r K alorienspa
rer is t also diese Pastete 
nichts. Es sei denn, m an 
setzt sich über Linienpro
bleme hinweg. Weil die P a 
stete so gu t schmeckt.
F ü r den Teig Mehl und  Salz 
in  eine Schüssel geben. Die 
gu t gekühlte B u tte r oder 
Margarine in Flöckchen 
drauf verteilen. M it kühlen 
H änden zu einem trocke
nen, krümeligen Teig kne
ten. D ann einzeln die auf
geschlagenen E ier und  tee
löffelweise das W asser u n 
te r kneten. Teig auf Perga
m entpapier legen und  zu ei
nem  glatten  Ball formen. 
Zugedeckt 30 M inuten im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung B u tte r in einem 
Topf zerlassen. In  einer 
Schüssel m it W alnüssen 
und  Zucker mischen.
F ü r den Guß Zucker, Honig 
und W asser in einem Topf 
un te r R ühren aufkochen 
und  5 M inuten kochen las
sen. E rs t dann den Z itro
nensaft unterrühren. W arm  
stellen.
Teig aus dem K ühlschrank 
nehmen. I n  5 Teile teilen. 
Jedes Teil auf einem be- 
mehlten K üchentuch zu ei
ner P la tte  von 20 cm D urch
messer ausrollen.

I n  der türkischen Küche gibt es seit jeher viel Honig. Bei der türkischen l'ostete steckt er im  Guß.

Die erste P la tte  in eine en t
sprechend große Spring
form  oder eine feuerfeste 
Form  legen. D arauf ein 
Viertel der Füllung. W ieder 
eine Teigplatte und  F ü l
lung. Den Abschluß bildet 
die fünfte Teigplatte.
Die H älfte des Gußes d rü 
bergießen. Form  in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 35 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Pastete  aus dem  Ofen neh
men. W enn sie in  einer 
Springform gebacken w ur
de, aus der Form  lösen und  
auf eine P la tte  setzen. In  
der feuerfesten Form  las

sen. Pastete  in  12 Stücke 
teilen. M it dem  restlichen, 
inzwischen erkalteten Guß 
übergießen. Paste te  warm 
servieren.
V orbereitung: Ohne K üh l
zeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: 45 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
425^
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem leichten Essen 
oder als Gtebäck zu K af
fee, Mokka, ungesüßtem  
schwarzem oder grünem 
Tee oder zu Punsch.
P S : N icht nu r in  der Türkei, 
sondern im ganzen Vorde
ren  O rient bäck t m an B a
klava. U nd zwar im m er m it 
einer Nuß- oder Pistazien- 
füUimg.

Türkischer 
Auflauf
1 B rathähnchen von 800 g, 
Salz, schwarzer Pfeffer, 
P aprika edelsüß,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
75 g kernlose Rosinen,
8 Scheiben W eißbrot 
(60 g),
50 g B u tte r oder M argarine,
2 Orangen (300 g),
6 Tom aten (180 g),
50 g gehackte Mandeln,
1 Eßlöffel Speisestärke 
(10 g),
%  1 Milch, 4 Eier, 
K noblauchpulver,
Salz, schwarzer Pfeffer.
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Türkischer Bohnensalat
B rathähnchen innen und 
außen waschen, trocknen 
und vierteln. M it Salz, Pfef
fer und  Paprika einreiben. 
Öl in  einem B räter erhitzen. 
H ähnchenteile in 10 M inu
ten  knusprig braun  anbra
ten. D ann zugedeckt 30 Mi
nu ten  braten. H in  und  wie
der wenden.
In  der Zwischenzeit Rosi
nen in  einer Schüssel m it 
kochendem W asser über
gießen und  5 M inuten quel
len lassen. Auf einem Sieb 
abtropfen lassen.
W eißbrot entrinden. B u t
te r oder Margarine in einer 
Pfanne erhitzen. B ro t darin  
auf jeder Seite bei schwa
cher H itze in  10 M inuten 
hellbraun rösten. Orangen 
schälen (auch die weiße 
H au t abziehen) und  in 
dünne Scheiben schneiden. 
Tom aten waschen und  die 
Stengelansätze rausschnei
den. Tom aten in  Scheiben 
schneiden. H ähnchen aus 
dem B räter nehmen. Das 
H eisch von den Knochen 
lösen.
Eine feuerfeste Form  m it 
den Brotscheiben auslegen. 
Daraxif das Meisch vertei
len. Mit der H älfte der M an
deln bestreuen. Mit Oran
genscheiben belegen und 
darüber die restlichen M an
deln streuen. M it Tom aten
scheiben bedecken. 
Speisestärke in  einem Be
cher m it etwas Milch g la tt
rühren. M it der restlichen 
Milch, den aufgeschlagenen 
E iern und  dem K noblauch
pulver mischen. M it Salz 
und  Pfeffer kräftig  ab 
schmecken. Eiermilch über 
den Auflauf gießen.
Form  zugedeckt auf die 
untere Schiene des vorge
heizten Ofens stellen. 
G arzeit: 50 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
N ach 40 M inuten den Dek- 
kel abnehmen.
Auflauf aus dem  Ofen neh
men. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 100 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
685.
Beilage: G urkensalat in  J o 
ghurt-M arinade, Tom aten
oder K opfsalat in  Essig-Öl- 
K räuter-M arinade.

F ür unseren ‘pikanten türkischen Bohnensalat brauchen Sie vor allem getrocknete braune Bohnen.

Türkischer
Bohnensalat
250 g getrocknete braim e 
Bohnen,
1 % I Wasser,
1 kleine Zwiebel (40 g). 
F ü r die M arinade:
6 Eßlöffel Olivenöl (60 g),

m am m sm

3 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer. 
A ußerdem :
4 kleine Tom aten 
(160 g),
12 entsteinte grüne Oliven 
aus dem Glas (50 g),
2 hartgekochte Eier.

Viele Touristen reisen nach üchisar in  der Zentraltürkei, um  
dort die jahrhundertealten Hohlenwohnungen zu besichtigen.

Bohnen über N ach t in einer 
Schüssel m it W asser be
deckt quellen lassen. Am 
nächsten Tag m it dem  E in
weichwasser und  der ge
schälten Zwiebel in einem 
Topf 120 M inuten kochen 
lassen. Bohnen abgießen 
und  in eine Schüssel geben. 
Die Zwiebel rausnehm en 
und wegwerfen.
F ü r die M arinade Öl und 
Zitronensaft mischen. Mit 
Salz und  Pfeffer p ikant 
würzen. Über die noch w ar
men Bohnen gießen. 30 Mi
nuten  erkalten lassen. To
m aten häuten, achteln, en t
kernen und  die Stengel
ansätze rausschneiden. Oli
ven abtropfen lassen und 
halbieren.
E ier schälen und  achteln. 
Tom aten, Oliven und  E i
achtel m it den Bohnen m i
schen und  servieren. 
V orbereitung: Ohne E in 
weichzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 135 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
38(X
W ann reichen? M it frischem 
Weiß- oder L andbrot als
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Wer vom Süßen nie genug bekommt, wird m it türkischem Nußkuchen gut bedient. Süß  ist die Füllung und noch süßer der Guß.

Abendessen oder als Bei
lage zu gebratenem  oder 
gegrilltem Fleisch.
P S : F ü r diesen Salat kön
nen Sie auch braune oder 
rote Bohnen aus der Dose 
nehmen. Die brauchen dann 
natürlich  n icht m ehr ge
kocht zu werden.

Türkischer 
Hammelpilaw

750 g Hammelfleisch aus 
der Keule (ohne Knochen), 
750 g K albsfüße,
%  1 W asser, Salz,
100 g fester M agerquark,
4 Zwiebeln (160 g),
75 g B utter, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
4 Stengel Petersilie, 
je 3 Stengel Dill und 
Kerbel,
1 Stengel Estragon.

Hammelfleisch und  K albs
füße abspülen. W asser m it 
Salz in  einem Topf zum 
Kochen bringen. Fleisch 
und K albsfüße darin  zuge
deckt 70 M inuten kochen, 
dann gu t abtropfen lassen. 
Brühe aufheben. H am m el
fleisch in  mundgerechte 
Stücke schneiden und  ru n d 
herum  m it Quark einstrei
chen. Zwiebeln schälen und 
in Ringe schneiden. B u tter 
in einer großen Pfanne er
hitzen. Zwiebelringe darin 
in  5 M inuten goldbraun b ra 
ten. Rausnehm en. D ann die 
Fleischstücke in  der B u tter
7 M inuten braten.
Fleisch, Zwiebeln und 
K albsfüße in  einen Topf 
geben. M it %  1 Fleischbrühe 
auffüllen. Mit Salz und  Pfef
fer würzen.'
Petersilie, Dill, Kerbel und 
Estragon abbrausen und 
trockentupfen. Zu einem 
Bündel zusammenbinden. 
Auch in  den Topf geben. 
Zugedeckt 30 M inuten sanft 
kochen lassen. (Durch die 
Kalbsfüße wird die Brühe 
zu einer sämigen Soße.) 
Kalbsfüße und  K jäuter-

bündel rausnehm en. Pilaw 
sofort servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 120 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
7ÜK
Beilagen: Reis und  Tom a
ten- oder Gurkensalat.
P S ; W er’s mag, kann dieses 
Grericht noch m it einem 
Eßlöffel Honig im d einem 
Teelöffel Z itronensaft ab
schmecken.

Türkischer 
Kaffee
Siehe Kaffee türkisch.

Türkischer 
Nußkuchen
1 P ak e t tiefgekühlter 
B lätterteig  (300 g),
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die F ü llung :
125 g kernlose Rosinen, 
je 250 g gemahlene 
Haselnüsse und  Mandeln, 
100 g Puderzucker,

4 Teelöffel Rosenwasser, 
100 g B utter.
F ü r den G u ß :
K napp  %  1 Wasser,
100 g Zucker,
75 g Honig.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen. Die 5 P la t
ten  auf einem bemehlten 
B ackbre tt in  der Größe ei
ner 30 cm langen K asten
form ausrollen.
F ü r die Füllung Rosinen 
m it kochendem W asser 
überbrühen, gu t abtropfen 
lassen im d in einem K ü 
chentuch trockenreiben. 
Rosinen m it Haselnüssen, 
Mandeln und  Puderzucker 
mischen. Form  m it A lu
folie auslegen und m it kal
tem  W asser ausspülen. Eine 
Teigplatte reinlegen. D ar
auf ein Viertel der Rosinen
Nuß-Mischung. Mit 1 Tee
löffel Rosenwasser und  m it 
20 g geschmolzener B utter 
beträufeln. Wiederholen, 
bis alle Teigplatten und die 
Füllung verbraucht sind. 
Restliche B u tte r über die 
obere Teigplatte gießen.
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Türkisches Huhn gefüllt

Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
K uchen aus dem  Ofen neh
men, aus der Form  lösen 
und  auf einem K uchen
d rah t erkalten lassen.
F ü r den Guß W asser m it 
Zucker in  einem Topf auf
kochen und  5 M inuten ko
chen lassen. Den Honig zu
geben und  un ter R ühren 
noch 5 M inuten kochen las
sen. Auf dem K uchen 8 
Stücke m arkieren und  halb 
durchschneiden. Mit zwei 
D ritte l des heißen Honig
wassers übergießen. E rkal
ten  lassen.
K uchen ganz durchsehnei
den und  m it dem restlichen 
Guß übergossen servieren. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum Auf tauen  15 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne A b
kühlzeit 55 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
8 m

Türkischer 
Salat
Je  200 g W eißkohl, Möhren 
und  weiße Rüben,
1 1 W asser, Salz,
12 gefüllte grüne Oliven 
aus dem Glas (50 g), 
ie 1 Bim d Petersihe und 
Dill,
1 Orange (200 g),
1 Zitrone,
1 Zwiebel (40 g).
F ü r die M arinade:
1 Knoblauchzehe, Salz,
6 Eßlöffel Olivenöl (60 g),
3 Eßlöffel Zitronensaft, 
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
A ußerdem :
100 g trockener Ziegenkäse.

W eißkohl von den welken 
B lä ttern  befreien, waschen, 
abtropfen lassen und  fein 
hobeln. M öhren und  weiße 
R üben schälen, waschen, 
abtropfen lassen und  grob 
raffeln.
W asser m it etwas Salz in 
einem Topf sprudelnd auf
kochen. Gemüse reingeben.
1 M inute ziehen lassen. Auf 
einem Sieb gu t abtropfen 
lassen.
Oliven abtropfen lassen und 
in  Scheiben schneiden. 
Petersilie und  Dill abspü
len, trockentupfen. P e te r
siliehacken, Dill fein schnei
den. Gemüse in  einer Schüs
sel m it Oliven und  K räu 
te rn  mischen. Auf einer 
P la tte  anrichten. Orange 
u nd  Zitrone schälen (auch 
die weiße H au t abziehen) 
und  in dünne Scheiben 
schneiden. E ntkernen  und 
als Garnierung auf den Sa
la t legen.
Zwiebel schälen und  ia  
dünne Ringe schneiden. 
Auf die Orangen- und  Zi
tronenscheiben verteilen. 
F ü r die M arinade K nob
lauchzehe schälen und  m it 
Salz zerdrücken. M it Oli
venöl und  Z itronensaft ver
rühren. Mit Salz, Pfeffer 
und  Zucker abschmecken. 
M arinade vorsichtig über 
den Salat gießen. 15 M inu
ten  ziehen lassen. Ziegen
käse über den Salat brök- 
keln oder reiben. Salat erst 
bei Tisch mischen. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitim g: Ohne M ari
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
2M^ '

W ann reichen? M it fri
schem W eißbrot als Vor
speise oder als Beilage zu 
gegrilltem Fleisch.
P S : Der Türkische Salat 
kann  aber auch m it Toast 
als kleines Abendessen ser
v iert werden.

Türkisches 
Huhn gefiQlt
Tavuk dolmasi

1 tiefgekühltes B ra thuhn  
von 1200 g.
F ü r die Füllung:
25 g K orinthen,
50 g Pistazien,
10 g B utter,
125 g Reis,
Salz, weißer Pfeffer,
je 1 Prise gemahlener Zim t
und  Nelkenpulver,
Ys 1 W asser.
A ußerdem :
5 Eßlöffel Öl (50 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.

B rathuhn  nach Vorschrift 
auf tauen  lassen. Innereien 
rausnehm en. Leber und 
Herz beiseite legen.
F ü r die Füllung K orinthen 
auf einem Sieb m it kochen
dem  W asser überbrühen 
und  abtropfen lassen. P is ta 
zien in  einer Schüssel m it 
kochendem W asser begie
ßen. 5 M inuten stehen las
sen, dann die H au t abzie
hen. P istazien trocknen las
sen und  dann  grob hacken. 
Leber und  Herz abspülen, 
von H au t und  Röhren be
freien. E tw a 1 cm groß 
würfeln.
B u tte r in  einem Topf erh it
zen. Leber im d Herz darin  
un ter R ühren 2 M inuten 
braten.
Reis auf einem Sieb un ter 
kaltem  W asser waschen 
und  ab tropfen lassen. 
K orinthen, Pistazien, Reis 
und  Gewürze in  den Topf 
geben. M it W asser begie
ßen. E inm al sprudelnd auf
kochen lassen, dann  20 Mi
n u ten  bei ganz geringer 
H itze quellen lassen.
H uhn innen im d außen 
un ter kaltem  W asser ab 
spülen, trockentupfen tm d

innen und  außen m it Salz 
einreiben. Füllen und  m it 
Rouladengarn zunähen 
oder m it Holzspießchen zu
stecken.
Öl in einem großen B räter 
erhitzen. H uhn darin  rimd- 
herum  in 15 M inuten braun 
anbraten. Fleischbrühe an 
gießen, und  das H uhn zuge
deckt 30 M inuten schmoren 
lassen.
Rausnehm en, Fäden oder 
Holzspießchen entfernen. 
H uhn auf einer vorgewärm 
ten  P la tte  anrichten und 
sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum  Auf tauen  20 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
595^
Beilage: Tomaten-, Gur
ken-, Paprika- oder F en
chelsalat.
PS : Dieses H uhn läß t sich 
auch prim a auf dem D reh
spieß überm  offenen Holz
kohlenfeuer griUen. B itte  
vorher m it Öl bestreichen.

TIP
Wenn Sie das j 
türkische H uhn  
grillen wollen, 
können Sie es vor 
dem Fullen in  
einer Mischung 
aus Olivenöl, 
Zitronensaft und  
m it Salz zerdrück- j 
ter Knoblauchzehe : 
heizen. Dann wird ■ 
es ganz besonders \ 
pikant. Sie können \ 
es aber auch I
während des \
Grillen^ m it '
etwas passiertem '' 
Mango-Chutney : 
bestreichen.
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Türkisches
Lammgericht

600 g Lammfleisch ohne 
Knochen,
4 Zwiebeln (160 g),
2 Knoblauchzehen,
Salz,
5 Eßlöffel Olivenöl (50 g), 
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
50 g Pinienkerne,
10 g B utter,
50 g Rosinen,
150 g Reis,
%  1 Wasser,

Grieben aus dem Topf neh
men. Öl in dem L am m fett 
erhitzen. Fleisch, Zwiebel
würfel und  K noblauch d a r
in 5 M inuten anbraten . Mit 
heißer Fleischbrühe auffül
len. Zugedeckt 30 M inuten 
schmoren.
Pinienkerne in einer Pfanne 
m it erhitzter B u tte r 5 Mi
nuten  rösten. Rosinen auf 
einem Sieb m it kochendem 
W asser übergießen und  ab 
tropfen lassen. Reis gründ
lich waschen und  sehr gu t 
ab tropfen lassen. 
Pinienkerne, Rosinen und 
Reis zum Fleisch geben. 
M it heißem W asser auffül
len. Tom atenm ark und  Sa
fran  reinrühren. M it D ill
spitzen, Salz und  Pfeffer

Eintopf m it Zwiebeln: Türkisches Lammgericht.

3 Eßlöffel Tom atenm ark 
(60 g),
1 Messerspitze Safran,
1 Teelöffel getrocknete 
Dillspitzen,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
4 Stengel Petersilie,
3 Stengel Dill.

Fleisch un ter kaltem  W as
ser abspülen und  trock
nen. F e tt  abschneiden und 
würfeln. In  einem großen 
Topf auslassen.
In  der Zwischenzeit das 
Fleisch in  etw a 2 cm große 
W ürfel schneiden. Zwiebeln 
und  K noblauchzehen schä
len. Zwiebeln würfeln, 
K noblauch m it Salz zer
drücken.
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würzen. Das Lam m gericht 
zugedeckt 25 M inuten sanft 
köcheln lassen.
Petersilie und Dill abbrau
sen und  trockentupfen. P e
tersilie hacken, Dill feia 
schneiden. Lam m gericht in 
eine vorgewärm te Schüssel 
geben. M it Petersilie und 
Dill bestreuen und  sofort 
servieren. Es m uß sehr heiß 
gegessen werden. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 65 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a
6TK
Beilage: Paprika-, Tom a
ten- oder Gurkensalat.
P S : Im  Sommer können Sie 
s ta t t  m it getrockneten D ill
spitzen m it gehackten Pfef
ferm inzblättern würzen.

Dem Auto zum  Trotz ist der 
Esel als Lasttier in  Spanien  
noch unentbehrlich. A m  
Markttag tragen die Tiere 
oft buntes Zaumzeug.

Turrön
Spanisches K onfekt

250 g feiner Zucker,
250 g gemahlene Mandeln,
2 Eigelb, 1 Eiweiß.

H eute kann  m an dieses 
K onfekt fast überall in Spa
nien kaufen. F rüher w ar es 
eine K ostbarkeit, auf de
ren Herstellung die H aus
frau  zu W eihnachten und 
zu Ostern viel Mühe ver
wendete und  für deren Zu
bereitung fast jede Fam i
lie ihr eigenes R ezept hatte .

Zucker und Mandeln in ei
ner Schüssel gründlich mi
schen. Einzeln die Eigelb 
drunterrühren. Eiweiß in 
einer anderen Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
U nter die Zucker-M andel
Masse heben. E in  B ack
blech m it Alufolie auslegen. 
Die Turronmasse etwa I 14 
cm dick m it k a lt abgespül
ten  H änden drauf streichen. 
D arüber wieder Alufolie 
legen.
E in  großes H olzbrett drauf
legen. Das B re tt beschwe
ren. Turronm asse 3 Tage 
trocknen lassen. D ann in 
etwa 2 cm große W ürfel 
schneiden.
E rg ib t 180 Stück. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: Ohne Zeit
zum  Trocknen 25 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
15.
W ann reichen? Als Kaffee
konfekt oder als Leckerei 
zwischendurch.
P S : In  Alicante wird Turrön 
meistens aus gerösteten 
Mandeln, Honig und  E i
weiß hergestellt. M anch
m al gibt m an do rt aber 
auch Korinander, P inien
kerne, Pistazien, W alnüsse 
und Zim t hinzu.
Sie können s ta tt  M an
deln auch gehackte H asel
nüsse verwenden. U nd 
wenn’s ganz fein sein soll, 
nehm en Sie nu r 400 g M an
deln oder Nüsse und  100 g 
gehackte kandierte F rüch
te. 2 Eßlöffel R um  runden 
das K onfekt dann ab.

Himmlisch süßes spanisches Konfekt m it Mandeln: Turrön.



Köstliche Sahnecreme m it 
Eischneehaube über vielen 
verschiedenen Früchten, 
das ist Tutti Frutti.

Tutti Frutti
F ü r 8 Personen

Je  100 g tiefgekühlte 
Erdbeeren und  Himbeeren,
4 Pfirsicliliälften aus der 
Dose (280 g),
4 Birnenhälften aus der 
Dose (210 g),
100 g entsteinte 
Sauerkirschen aus der 
Dose,
5 Eßlöffel A rrak oder 
Rum  (54 Vol.-%),
E ür die Crem e:
%  1 Sahne,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
80 g Speisestärke,
6 Eigelb,
100 g Zucker,
6 Eiweiß.

T u tti F ru tti  is t itahenisch 
und  heißt »alle Früchte«. 
Man kann  also für dieses 
Dessert alle möglichen 
Früchte  verw enden: Aus 
der Dose, tiefgekühlt, roh 
oder als K om pott gekocht. 
W enn Sie im Sommer rohes 
Obst bevorzugen, sollten

Sie die einzelnen Lagen m it 
etwas Zucker bestreuen. 
Um aber T u tti F ru tti  das 
ganze J a h r  über genießen 
zu können, greifen Sie auf 
konservierte F rüchte zu
rück, wie bei diesem R e
zept.
Erdbeeren und Himbeeren 
nach Vorschrift auftauen 
lassen. Pfirsich- und  B ir
nenhälften abtropfen las
sen. In  etw a 1 cm große 
W ürfel schneiden. Kirschen 
abtropfen lassen. F rüchte 
abwechselnd in  eine feuer
feste Glasschüssel füllen. 
Jede Schicht m it Arrak 
oder R um  beträufeln. Zu
gedeckt beiseite stellen. 
F ü r die Creme Sahne in ei
ner Schüssel halbsteif schla
gen. M it Zitronenschale, 
Speisestärke, Eigelb und 
70 g Zucker mischen. Im  
kochenden W asserbad zu 
einer dicken Creme schla
gen. Aus dem W asserbad 
nehm en und  k a lt schlagen. 
Ü ber die F rüchte  gießen. 
Eiweiß in einer Schüssel 
zu steifem Schnee schlagen. 
Restlichen Zucker einrie
seln lassen. Als H aube auf

die Creme geben. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
N ur Oberhitze einschalten. 
Backzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en und servieren. 
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
435^
U nser M enüvorschlag; Vor
weg eine K lare Ochsen
schwanzsuppe, dann F o
relle blau m it K opfsalat in 
Zitronenm arinade, Peter
silienkartoffeln und  B u tte r
soße. Dazu als G etränk ei
nen spritzigen Moselwein 
oder einen lieblichen Rhein
wein. Als Dessert servieren 
Sie T u tti F ru tti.
P S ; Man kann auch unter 
die F rüchte  eine Schicht 
Löffelbiskuits legen und  sie 
m it R um  beträufeln. D ann 
Obst ohne Alkohol und 
eine einfache Vanillecreme. 
T u tti F ru tti  bereiten Sie 
ganz schnell m it einer Dose 
Frucht-C ocktail.

Uberbackene 
Artischocken
Carciofi alla Pualiese

L M

8 junge Artischocken 
(1200 g),
Saft einer Zitrone. 
F ü r die F ü llung :
100 g Reis, W asser, 
Salz,
1 Zwiebel (40 g),
100 g Schinken 
ohne F e tt,
100 g Champignons 
aus der Dose,
1 B und Petersilie,
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60 g B utter,
4 Tomaten (200 g),
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
6 Eßlöffel Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Eßlöffel geriebener 
Parm esankäse,
Salz,
weißer Pfeffer,
8 Scheiben durchwachsener 
Speck (60 g), 
schwarzer Pfeffer, 
knapp Yg 1 Weißwein.

Dieses Artischockenrezept 
stam m t aus der südöstli
chen italienischen L and
schaft Apulien, die in der 
Landessprache Puglia 
heißt.
Artischocken putzen: Die 
unteren harten  B lätter, 
Stiel und Spitze abschnei
den. Auch das obere D rittel 
der äußeren B lä tter ab
schneiden. In  einem großen 
Topf reichlich Salzwasser 
und  Zitronensaft sprudelnd 
aufkochen. Artischocken 
reingeben und  45 M inuten 
kochen lassen. R ausneh
men und  abtropfen lassen. 
Mit einem Löffel das H eu 
aus dem Inneren entfernen. 
F ü r die Füllung Reis auf 
einem Sieb gründlich w a
schen und  abtropfen lassen.

Nach afulische/m Bezept Uberbackene Artischocken sind delikat.

In  einen Topf geben. Soviel 
W asser auffüllen, daß es 2 
Finger hoch über dem Reis 
steht. Salzen. E inm al spru
delnd aufkochen, dann  zu
gedeckt 15 M inuten dün
sten. Auf einem Sieb ab 
tropfen lassen.

W ährend der Reis kocht, 
Zwiebel schälen und  fein 
hacken. Schinken würfeln. 
Champignons abtropfen 
lassen und  grob hacken. 
Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen im d hacken. 40 g 
B u tte r in einem Topf er

hitzen. Zwiebel darin  in 2 
M inuten un ter R ühren hell
braun  braten. Schinken, 
Champignons und Petersi
lie zufügen. W eitere 3 Mi
nu ten  braten.
Tom aten häuten , vierteln, 
entkernen und  die Stengel
ansätze rausschneiden. Das 
Fruchtfleisch würfeln. Zu
sammen m it dem Tom aten
m ark in den Topf geben. 
Fleischbrühe reinrühren. 
Im  offenen Topf so lange 
kochen lassen, bis alle F lüs
sigkeit verdam pft ist. Reis 
und  Parm esankäse u n te r
mischen. Füllung m it Salz 
und Pfeffer abschmecken. 
Eine feuerfeste Form  m it 
etwas B u tte r einfetten. A r
tischocken nebeneinander 
reinsetzen. B lä tter von in 
nen her auseinander drük- 
ken. Artischocken füllen. 
Mit je einer Speckscheibe 
bedecken. E tw as Pfeffer 
drüberm ahlen. Restliche 
B u tte r schmelzen und über 
den Speck träufeln.
W ein in  die Form  gießen. 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die untere Schiene 
stellen.
G arzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G ash e rd : Stufe 2 oder
knapp % große Flamme.
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Überbackenes Kartoffelgemüse
Form  aus dem Ofen neh
men. Artischocken sofort 
darin  servieren. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Z ubereitung; 85 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als festü- 
ches Abendessen. Dazu kön
nen Sie sowohl spritzigen 
Weißwein als auch leichten 
R otw ein servieren.

Überbackener 
Chicoree
8 Chicoree-Stauden 
(1000 g),
Y2  1 W asser, Salz,
2 Eßlöffel Essig,
8 Scheiben Schinken 
(200 g),
B u tte r zum Einfetten,
40 g zerlassene B utter,
100 g geriebener Parm e
sankäse oder Gruyere.

Chicoree waschen, putzen. 
W urzelende 1 cm breit ab 
schneiden und  den b itteren  
K ern  keilförmig rausschnei
den. W asser m it Salz und 
Essig in einem Topf aufko
chen. Chicoree darin  5 Mi

nutenkochen. Rausnehm en. 
G ut abtropfen lassen. Chi
coree m it Schinkenschei
ben umwickeln. Feuer
feste Form  m it wenig B u t
te r einfetten. Chicoree rein
legen. Zerlassene B u tte r 
drübergießen. M it K äse be
streuen und in  den vorge
heizten Ofen schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Form  rausnehm en. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 M iauten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
364;
B eilagen: Petersüienkartof- 
feln und  zerlassene B utter 
oder Tomatensoße.

TIPm
Den gekochten

i Chicoree kann man 
\ auch in  Ringe 
\ schneiden, m it 
■ Schinkenwürfeln 

mischen und  
\ dann uberhacken.

Überbackenes 
KartoflFel- 
gemüse

750 g Kartoffeln, Salz, 
je 125 g Möhren, Lauch 
und  Sellerie,
1/2 K opf W eißkohl (300 g), 
30 g Margarine,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Bund Petersilie,
2 Stengel Kerbel,
1/2 Bund Dill,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
M argarine zum Einfetten,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g),
1/4 1 Müch, 3 Eier,
100 g Schweizer Käse.

Dieses Gericht stam m t aus 
der österreichischen Küche. 
D ort nenn t m an die K ar
toffeln übrigens Erdäpfel. 
Kartoffeln schälen, w a
schen und  halbieren. In  ei
nem Topf m it gesalzenem 
W asser bedeckt 10 Minu
ten  kochen, dann abgießen

und etwas abkühlen lassen. 
Das Gemüse putzen, w a
schen. Möhren und  Lauch 
in etw a %  cm dicke 
Scheiben, Sellerie in  % cm 
große W ürfel schneiden. 
K ohl hobeln oder fein 
schneiden. S trunk wegwer
fen. Margarine in  einem 
Topf erhitzen, Gemüse 
reingeben und  5 M inuten 
anbraten. Mit Fleischbrühe 
ablöschen und 10 M inuten 
dünsten.
In  der Zwischenzeit K a r
toffeln würfeln. Mit dem 
Gemüse mischen. K räu ter 
abspülen und  trockentup
fen. %  Bund Petersilie 
(Rest zum  Garnieren zu
rücklassen) undK erbelhak- 
ken. Dill fein schneiden. 
K räu ter und  Tom atenm ark 
un ter das Gemüse rühren. 
Salzen. Feuerfeste Form  
m it Margarine einfetten 
undm it Semmelbröseln aus
streuen.
Milch und  Eier in einer 
Schüssel verquirlen. Sal^ 
zen. Gemüse in die Form  
füllen. Eierm ilch drüber
gießen. K äse raspeln und 
drüberstreuen. Form  in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 45 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad.

Zarte Chicoree-Stauden in  
würzigem Schinkenmanlel 
bestreut man m it geriebenem,
l\ II n i i ' l  'i l . i  i-l'iirL-l

Hchi'm hellbraun..
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üherraschungssalat: Lassen Sie sich überraschen von der Füllung der ausgehöhlten Tomaten.

Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
N ach 25 M iauten die Form  
m it Alufolie oder P erga
m entpapier abdecken. 5 Mi
nuten  vor Ende der Garzeit 
wieder entfernen.
Form  aus dem Ofen neh
men, m it Petersiliensträuß
chen garnieren und  sofort 
servieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A b
kühlzeit 55 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
370.
W ozu reichen? Als Beilage 
zu Frikadellen, B ratw ürst
chen oder gebackenen 
Fischstäbchen. Das über- 
backene Kartoffelgemüse 
kann  aber auch als fleisch
lose Mahlzeit serviert wer
den.
P S : W enn Sie keinen fri
schen Sellerie bekommen, 
dann  nehm en Sie Sellerie 
aus der Dose und geben ihn 
abgetropft und gewürfelt 
m it den Kartoffelwürfeln 
in  das Gemüse. Oder geben 
Sie anderes Gemüse aus 
Dosen oder aus der Tief
kühltruhe rein.

Überra
schungssalat
4 große Tom aten (320 g), 
Salz,
weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Zitronensaft.
F ü r die F ü llung :
% säuerlicher Apfel (50 g), 
1 Stengel Staudensellerie 
(100 g),
1 Eßlöffel gehackte 
Haselnüsse (20 g).
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Mayonnaise 
(40 g),
1 Eßlöffel saure Sahne
(15 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Spritzer Tabascosoße,
1 Messerspitze Senfpulver. 
A ußerdem :
4 große Salatb lätter.

Tom aten waschen und  ab 
trocknen. Einen Deckel ab 
schneiden. Tom aten m it ei
nem  Teelöffel aushöhlen. 
Innen  m it Salz und  Pfeffer 
würzen und  m it etwas Zi

tronensaft marinieren, 
ebenso die Deckelinnen
seite. Tom aten zugedeckt 
beiseite stellen.
F ü r die Füllung Apfel schä
len und  vierteln. Stengel
ansatz, B lüte und  K ern 
gehäuse rausschneiden. A p
felviertel in %  cm große 
W ürfel schneiden. Mit dem 
restlichen Zitronensaft be
träufeln.
Von dem Sellerie das Laub 
abschneiden. Stengel
gründlich waschen, ab trop
fen lassen, 2- bis 3mal längs 
durchschneiden und  auch 
fein würfeln. Apfel- und 
Selleriewürfel in  einer 
Schüssel m it den Nüssen 
mischen.
F ü r die M arinade M ayon
naise und  saure Sahne ver
rühren. M it Salz, Pfeffer, 
Zucker, Tabascosoße und 
Senfpulver abschmecken. 
Ü ber die S alatzutaten  gie
ßen und  vorsichtig m i
schen.
Salatb lätter waschen und in 
einem K üchentuch trok- 
kenschwenken. Je  1 S alat
b la tt auf einen GlasteUer 
legen. Tom aten m it dem

Salat füllen. Deckel drauf
setzen. Tom aten auf den 
S alatb lättern  anrichten und 
servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung; 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i m  “
W ann reichen? Als Vor
speise oder als Teil eines 
K alten  Büfetts.
PS : Sie können die Tom a
ten  vor dem Aushöhlen 
auch häuten. D ann aber 
b itte  ganz feste Tom aten 
nehmen.

Ugat Dvash
Israelischer Honigkuchen

3 Eigelb,
2 Eßlöffel heißes Wasser, 
je 75 g Zucker und 
Honig,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
4 Teelöffel Pulverkaffee,
1 Eßlöffel heißes Wasser, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
350 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver,
1 Messerspitze 
N atron,
je % Teelöffel Z im t und 
gemahlener Pim ent,
1 Messerspitze gemahlene 
Nelken,
1 Prise Salz,
40 g kernlose Rosinen,
50 g Orangeat,
Mehl zum Bestäuben und 
Ausstreuen,
3 Eiweiß,
Öl zum Einfetten,
10 g abgezogene 
M andelhälften.

Ganz ohne Zweifel ist die 
israelische Küche stark  von 
der arabischen beeinflußt 
worden. U nd darum  findet 
m an auch in Israel die sü
ßen, schweren Kuchen, die 
so herrlich zu einem Täß- 
chen starkem  Kaffee 
schmecken.
Eigelb m it W asser und 
Zucker in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Nach und 
nach Honig, Öl und den in 
ganz wenig W asser gelö
sten Pulverkaffee un ter 
R ühren hinzufügen. A b
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Ujhäzi jerceleves

ügat Dvash: Dahinter verbirgt sich ein wunderbar würziger israelischer Honigkuchen. E r schmeckt schon zum  Frühstück.

geriebene Zitronenschale, 
Mehl, Backpulver, N atron 
und  Gewürze mischen. E ß 
löffelweise un te r die E i
gelbmasse rühren.
Rosinen in  einer Schüssel 
m it kochendem W asser 
übergießen und 5 M inuten 
queUen lassen. Auf einem 
Sieb abtropfen lassen und 
in  einem K üchentuch sehr

gu t trockenreiben. N un das 
O rangeat fein würfeln. R o
sinen und  Orangeat m it 
Mehl bestäuben und un ter 
den Teig heben.
Eiweiß in einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
Locker un ter den Teig 
ziehen.
E ine etw a 24 cm lange K a
stenform  m it Öl einfetten

Christen, Juden und Moslems betrachten Jerusalem als ihre 
»Heilige Stadt«. Im  B ild  die KlagemMUßr und der Felsendom.

und m it Mehl ausstreuen. 
Teig reinfüllen. G lattstrei
chen. An die Schmalseiten 
je einen Streifen von Man
delhälften legen. Die üb ri
gen M andeln als B lüten auf 
den Teig legen.
Eorm  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 85 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Kuchen aus dem Ofen neh
men, etwas abkühlen lassen 
und vorsichtig aus der 
Form  lösen.
Auf einem K uchendraht 
abkühlen lassen und vor 
dem Servieren in 12 Stücke 
schneiden.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 90 M inuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
245.
W ann reichen? M it B u tte r 
bestrichen als Prühstücks- 
gebäck, zum  Kaffee oder 
Tee am N achm ittag.
P S : Auch ungesüßte oder 
sehr schwach vanillierte 
Schlagsahne schm eckt gu t 
dazu.

Ujhäzi 
jerceleves
H ühnersuppe a la Ujhäzi

1 küchenfertiges 
Suppenhuhn von etwa 
1200 g,
1 % 1 Wasser,
6 Pfefferkörner,
1 Bund Suppengrün 
(150 g),
% Sellerieknolle (200 g),
2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe,
2 Tom aten (80 g).
F ü r die Suppeneinlage:
50 g Mehl, 1 Ei,
1 Eßlöffel Wasser,
1 Teelöffel Öl,
Mehl zum  Ausrollen,
1 1 W asser, Salz.
A ußerdem :
%  kleiner Blumenkohl 
(250 g),
1 kleine Dose Spargelköpfe 
(250 g),
1 kleine Dose feine Erbsen 
(100 g).
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100 g Champignonköpfe 
aus der Dose,
% B und Petersilie.

Diese in U ngarn landauf, 
landab beliebte Suppe ist 
benannt nach dem Schau
spieler Ede Ujhäzi, der in 
seiner H eim at sehr beliebt, 
über die Landesgrenzen 
hinaus aber kaum  bekannt 
war.
Suppenhuhn innen und  au 
ßen abspülen. A btropfen 
lassen. In  einem Topf m it 
W asser und Pfefferkörnern 
zum  Kochen bringen. D ann 
einmal abschäumen. Zuge
deckt 120 M inuten kochen 
lassen. Suppengrün putzen, 
waschen, abtropfen lassen 
und grob würfeln. Sellerie
knolle schälen, waschen, 
abtropfen lassen und in 
Scheiben schneiden. Zwie
beln und  Knoblauchzehe 
schälen. Zwiebeln achteln, 
K noblauch würfeln. 45 Mi
nuten  vor Ende der Gar
zeit in den Topf geben. 
Tom atan waschen und  die 
Stengelansätze rausschnei
den. Tom aten auch in die 
Suppe legen.
Inzwischen Mehl und  Ei 
m it W asser und Öl zu ei
nem geschmeidigen Teig 
kneten. Auf einem bemehl- 
ten  B ackbrett hauchdünn 
ausrollen und in  2 cm breite 
Streifen schneiden. W asser 
m it Salz in einem Topf auf 
kochen. Teigstreifen darin 5 
M inuten kochen lassen. Auf 
ein Sieb schütten, m it kal
tem  W asser abschrecken 
und abtropfen lassen. Bei
seite stellen.
Blumenkohl in Röschen 
zerteilen und  gründlich in 
Salz Wasser waschen. A b
tropfen lassen. In  kochen
des Salzwasser geben und 
20 M inuten kochen. D ann 
abtropfen lassen. 
Spargelköpfe, Erbsen imd 
die in Scheiben geschnitte-
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nen Champignons in ihrem 
Gemüsewasser erhitzen. 
Suppenhuhn aus der Brühe 
nehmen. Brühe durch ein 
Sieb streichen und  heiß ha l
ten. Hühnerfleisch von 
H au t und F e tt befreien und 
von den Knochen lösen. In  
m undgerechte Streifen 
schneiden. Meisch in eine 
vorgewärm te Terrine fü l
len. D arüber Blum enkohl
röschen und  lagenweise die 
abgetropften Spargelköpfe, 
E rbsen und  Champignons. 
Alles m it der kochendhei
ßen Brühe übergießen. M it 
gehackter Petersilie be
streuen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
475^
Beilagen: Frisches W eiß
b ro t und  frisch geriebener 
M eerrettich m it Essig.
PS: W enn m an die Gemü
semenge verdoppelt, is t die
se Suppe ein hervorragen
des Eüitopfgericht. D ann 
wird auch das Suppengrün 
m itserviert.

TIP
Die Hühnerbrühe 
ä la Ujhdzi kann  
man zu einem E in 
topf abwandeln: 
M an nim m t die 
doppelte Gemüse
menge, die Brühe 
wird nicht durch 
ein Sieb passiert 
und statt der 
Suppeneinlage gibt 
man gekochte 
Kartoffelwürfel, 
N udeln oder Reis 
in  den Topf.

Ulmer Kuchen
4 Eigelb,
3 Eßlöffel heißes Wasser, 
100 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
viertel Zitrone,
1 Prise Salz,
4 Eiweiß,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
150 g Mehl,
50 g Rosinen,
60 g gemahlene Mandeln, 
65 g B utter,
M argarine zum  Einfetten.

In  Ulm und  um  Ulm her
um  wird dieser Kuchen in 
einer speziellen Kugelform 
gebacken. W er die nicht 
ha t, n im m t eine ganz nor
male K astenform .
Eigelb m it dem heißen 
W asser in  einer Schüssel 
schaumig schlagen. Zucker 
nach und  nach einrieseln 
lassen und die Masse 
cremig rühren. Z itronen
schale und  Salz reingeben. 
Eiweiß in einer anderen 
Schüssel m it Vanillinzucker 
zu steifem Schnee schlagen. 
Auf die Eigelbmasse gleiten 
lassen. Mehl drüberstäuben 
und alles m it einem Schnee
besen locker unterheben. 
Rosinen m it kochendem 
W asser überbrühen, auf ei
nem Sieb abtropfen lassen 
und in einem K üchentuch 
trockenreiben. M it etwa 
50 g Mandeln in den Teig 
geben. B u tte r schmelzen 
(nicht erhitzen) und  tee
löffelweise un ter den Teig 
rühren.
E ine K astenform  von etwa 
22 cm Länge m it Margarine 
einfetten. Mit den restli
chen Mandeln ausstreuen. 
Teig reinfüllen und g la tt
streichen. Form in den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad.

E in  herber Drink: Ultimo.

G asherd: Sttif e 4 oder
knapp Y2  große Flamme.
In  den ersten 15 M inuten 
die Ofentür einen Spalt 
b reit offen lassen. B itte  in 
dieser Zeit das K üchen
fenster n icht öffnen, denn, 
wie jedes andere Gebäck 
v erträg t auch der Ulmer 
K uchen keine Zugluft.
Die Form  aus dem Ofen 
nehm en und  etwas abküh
len lassen. K uchen dann 
auf einen K uchendraht 
stürzen und  abkühlen las
sen. Vor dem  Servieren in 
16 Stücke schneiden. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 65 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
T45; ^
PS: D er K uchen ist nicht 
sehr süß. W er’s süßer mag, 
kann  den K uchen m it einer 
Puderzuckerglasur aus 125 
g Puderzucker und  2 E ß 
löffel R um  oder Zitronen
saft überziehen und m it ge
hackten Mandeln bestreuen. 
D ann wird die Form  s ta tt  
m it Mandeln m it Mehl aus
gestreut. Man kann ihn 
aber auch nach dem Backen 
m it Puderzucker bestäuben.



Ungarische Gulaschsuppe

Ultimo
F ü r 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
1 Teelöffel Campari, 
je 1/2 Glas (1 ol) 
trockener W erm ut, 
W odka und 
W hisky,
1 Glas (2 cl) Gin,
1 Zitronenschale.

Auch wenn Ih re  H ausbar 
m al nur noch aus Resten 
besteht, können Sie einen 
Klasse-Drink mixen. Näm- 
hch den Ultimo. Aber Vor
sicht, er h a t es in  sich! 
Eiswürfel m it Campari, 
W erm ut, W odka, W hisky 
und  Gin in  einen Shaker 
geben. Geschlossenen Sha
ker m it einer Serviettte um 
wickeln und  einige M inuten 
kräftig  schütteln. In  ein 
gekühltes Cocktailglas ab 
seihen. Mit der Zitronen
scheibe garniert servieren. 
P S : W em der U ltim o noch 
n icht gehaltvoll genug ist, 
kann  einen Schuß gu t ge
kühlten  Genever zufügen.

Ummtas

2 kleine Dosen Maiskörner
(510 g),
1 Eßlöffel Öl (10 g),
1 Eßlöffel Mehl (10 g), Salz!,
1 Messerspitze Chilipulver,
3 Eier,
M argarine zum  Einfetten, 
125 g Em m entaler K äse in 
Scheiben geschnitten.

U m intas, der gebackene 
Reis, ist eine Spezialität aus 
Bolivien, die ausgezeichnet 
zu Steaks schmeckt. 
Maiskörner auf ein Sieb 
geben und  abtropfen las
sen. Öl im Topf erhitzen. 
Mehl auf einmal reinschüt
ten  und  un ter R ühren 3 Mi
nuten  durchschwitzen las
sen. D ann die abgetropften 
M aiskörner hineingeben. 
K räftig  rühren. Topf vom 
H erd nehmen. M it Salz und 
Chilipulver abschmecken. 
E ier in einer Schüssel ver
quirlen, salzen und  zum 
Mais geben. Die H älfte  der 
Masse in eine gefettete Attf- 
laufform geben. Käseschei
ben von Rinde befreien und 
auf die Maismischimg legen. 
Den restlichen Mais d ar
über verteilen. In  den vor
geheizten Ofen auf die zweit
unterste Schiene stellen. 
Garzeit: 45 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
2 5 ^  ^

W ozu reichen? Mit gebak- 
kenen Kartoffeln oder Pom 
mes frites zu gegrillten 
Steaks.

Ungarische 
Gulaschsuppe
F ü r 6-8 Personen 
Bild Seite 106

500 g Rindfleisch ohne 
Knochen,
20 g Schweineschmalz, 
200 g Zwiebeln,
2 Kjioblauchzehen,
1 Teelöffel 
P aprika edelsüß,
1/2 Teelöffel 
P aprika rosenscharf,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
% 1 heißes Wasser, 
je % Teelöffel Küm m el 
und  zerriebener M ajoran,
1 rote Peperonischote aus 
dem Glas (15 g),
150 g Kartoffeln,
1 Möhre (60 g),
2 rote Paprikaschoten 
(360 g),
3 Tom aten (120 g),
60 g saure Sahne.

TIP
Sollte von Ihrer 
Qulaschsuppe 
tatsächlich mal 
etwas übrigbleiben, 
fischen Sie die 
Karte ff elstiicke 
raus und frieren 
Sie die Suppe 
ein. Sie ist 
ideal geeignet, 
um  eine
Gulaschsuppe aus 
der Dose oder 
aus dem Päckchen 
zu verfeinern.

Außerhalb der ungarischen 
Grenzen wird Gulyäsleves 
oft m it Kesselgulasch ver
wechselt. Aber diese Suppe 
wird n icht als H auptgericht 
serviert, sondern als Vor
suppe vor einem leichten 
Essen oder als Im biß. 
Rindfleisch abspülen, ab 
trocknen und  in  2 cm große 
W ürfel schneiden. Schmalz 
in einem Topf erhitzen. 
Rindfleisch darin rund
herum  in 10 M inuten stark  
anbraten.
Zwiebeln im d K noblauch
zehen schälen, würfeln, in 
den Topf geben und  5 Mi
nuten  bräunen. Beide P ap 
rikasorten drüberstreuen, 
unterrühren  und  1 Minute 
anrösten. Fleischbrühe und 
W asser angießen. Suppe 
m it Küm m el und  M ajoran 
würzen. Zugedeckt bei 
schwacher H itze 45 Minu
ten  kochen lassen. 
Abgetropfte Peperonischo
te  entkernen, kleinschnei
den. Kartoffeln und  Möhre 
schälen, waschen und  in 
etw a 1 cm große Würfel 
schneiden. Paprika halbie
ren, putzen, waschen und 
auch in  1 cm große W ürfel 
schneiden. Tom aten h äu 
ten, halbieren, entkernen 
und  die Stengelansätze 
rausschneiden. F ru ch t
fleisch in W ürfel schneiden 
und  m it den Peperoni, K a r
toffeln im d der Möhre in 
den Topf geben. 25 M inuten 
bei schwacher H itze ko
chen lassen.
Vom H erd nehmen. Sahne 
unterrühren. Suppe ab 
schmecken und  sofort im 
Topf oder einer vorge
w ärm ten Terrine servieren. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
455^ ^
W ann reichen? Mit W eiß
bro t als M itternachtssuppe 
oder kleines Abendessen.
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Ungarische Paprikaschoten

Ungarische 
Kalbsschnitzel

4 Kalbsschnitzel von 
je 150 g,
Salz,
weißer Pfeffer,
40 g Margarine,
1 Zwiebel 
(40 g),
200 g Mischpilze aus der 
Dose,
Paprika rosenscharf,
% 1 Wasser,
Yg 1 saure Sahne,
1 Eßlöffel Mehl,
2 Eßlöffel 
Tom atenm ark.
F ü r die G arnierung;
4 Eßlöffel eingelegte 
Tom atenpaprikastreifen
(40 g),
2 Stengel Petersilie.

Kalbsschnitzel abtupfen. 
Die R änder m it einem 
scharfen Messer einschnei
den. Schnitzel m it Salz und 
Pfeffer einreiben.
Margarine in einer Pfanne 
erhitzen. Schnitzel darin  
auf jeder Seite 4 M inuten 
braten. Rausnehm en und 
auf einer vorgewärm ten 
P la tte  warm stellen. 
Zwiebel schälen, würfeln. 
Ins heiße B ra tfe tt geben. In
3 M inuten goldgelb werden 
lassen. Pilze m it ihrer F lüs
sigkeit dazu geben. Mit 
Paprika würzen. W asser 
zugießen. Bei schwacher 
H itze 5 M inuten kochen.
In  der Zwischenzeit Sahne, 
Mehl und Tom atenm ark in 
einem Becher verrühren. 
U nter R ühren in das Pilz
gemüse geben. 5 M inuten 
kochen lassen. M it Salz und 
Pfeffer abschmecken. 
Gebratene Schnitzel m it ab
getropften Tom atenpaprika 
belegen. Petersilie abspü
len, trockentupfen. Zu 
Sträußchen pflücken. Die 
Schnitzel dam it garnieren. 
Soße getrennt reichen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a
WT5.
Beilage: Bandnudeln.

Ungarische 
Paprika
Kartoffeln
2 Zwiebeln (80 g),
50 g Schweineschmalz,
1 Eßlöffel 
Paprika edelsüß,
5 Eßlöffel heißes W asser, 
800 g Kartoffeln,
3 grüne Paprikaschoten 
(450 g),
2 Tom aten (80 g),
300 g Räucherw urst 
(zum Beispiel Debrecziner), 
14 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
% Bund Schnittlauch.

Paprikas krum pli sind ein 
fast so beliebtes N ational
gericht der M agyaren wie 
ihr Pörkölt oder Gulasch. 
In  den verschiedenen Land
strichen gib t es natürlich 
V arianten in der Zuberei
tung. Unsere P aprika-K ar
toffeln sind ein S tandard
rezept.
Zwiebeln schälen und  w ür
feln. Schweineschmalz in 
einer feuerfesten Form  er
hitzen. Zwiebeln darin in
3 M inuten leicht bräunen. 
Paprika unterrühren. W as
ser angießen. 5 M inuten 
leise kochen lassen.
In  der Zwischenzeit K a r
toffeln schälen, waschen, 
abtropfen lassen und  in  e t
wa 3 cm große W ürfel 
schneiden. Paprikaschoten 
halbieren, putzen, waschen, 
abtropfen lassen und in  % 
cm breite Streifen schnei
den. Tom aten häuten , Sten
gelansätze rausschneiden. 
Tom aten vierteln. Von der 
Räucherw urst die H au t ab 
ziehen. W urst in  etw a 2 cm 
große W ürfel schneiden. 
Alles in den Topf geben. 
Fleischbrühe drübergießen, 
so daß der In h a lt gerade 
bedeckt ist. Zugedeckt bei 
schwacher H itze 35 Minu
ten  garen.
Schnittlauch abspülen, 
kleinschneiden. Uber die 
Paprika-K artoffeln vertei
len und  sofort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
530^
Beilage: Gemischter Salat.

Ungarische 
Paprika
schoten
F ü r 6 Personen

1 Zwiebel (40 g),
100 g Langkornreis,
20 g Schweineschmalz 
oder 2 Eßlöffel Öl (20 g),
%  1 W asser, Salz,
50 g geräucherter fetter, 
Speck,
400 g Rinderhack,
Salz, weißer Pfeffer,
6 große grüne 
Paprikaschoten (1200 g). 
F ü r die Soße:
20 g Schweineschmalz 
oder 2 Eßlöffel Öl,
6 Tom aten (300 g),
1 kleine Dose 
Tom atenm ark (75 g),
11/2 Eßlöffel Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Teelöffel Zucker,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß.

Zwiebel schälen im d hak- 
ken. Reis in  einem Sieb u n 
te r  kaltem  W asser wa

schen und  g u t abtropfen 
lassen. Schweineschmalz 
oder Öl in  einem Topf er
hitzen. Zwiebel darin  in 3 
M inuten glasig braten. Reis 
reingeben und un ter R ü h 
ren 3 M inuten anrösten las
sen. M it W asser begießen 
und  salzen. Aufkochen und 
zugedeekt in  15 M inuten 
bei geringster Tem peratur 
ausquellen lassen. In  der 
Zwischenzeit Speck fein 
würfeln. In  einem Topf in 3 
M inuten auslassen. Gre- 
hacktes darin 10 M inuten 
braten. Salzen und  pfeffern. 
Reis und  Grehacktes m i
schen. Paprikaschoten w a
schen. Stengelansätze ab 
schneiden. U nterseite der 
Schoten als Deckel ab 
schneiden. K erne und 
Trennwände rauslösen. 
Schoten n iit der Reis
Fleisch-Mischung füllen. 
Deckel draufsetzen. P apri
kaschoten in  eine große 
feuerfeste Form  setzen. Für 
die Soße Schweineschmalz 
oder Öl in  einem Topf er
hitzen. Die gehäuteten, von 
den Stengelansätzen befrei
ten  und  kleingeschnittenen

Ungarisches Kalbsschnitzel m it Paprika und, vielen Pilzen.
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Ungarische Schweinerippen gelten als Festessen. Sie werden auf Bohnengemüse angerichtet.

Tom aten reingeben. Tom a
tenm ark  reinrühren. Mit 
Mehl bestäuben und  m it 
Fleischbrühe aufgießen.
U nter R ühren aufkochen 
lassen. M it Zucker, Paprika 
im d Salz p ikan t würzen.
Soße über die P ap rika
schoten gießen. Die ge
schlossene Form  in den vor
geheizten Ofen auf die un 
tere Schiene stellen.
Garzeit; 45 M inuten.
E lektroherd: 220 Grad.
G asherd: Stufe 5 oder
%  große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. Sofort servieren.
V orbereitung: 20 M inuten.
Zubereitung: 85 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
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Ungarische 1 %  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, ----------------------- „

Rauchspeck 2 Tom aten (120 g), 
%  1 saure Sahne, TIP

Die ungarische i 
Rauchspecksuppe i 
kann anstelle von f 
grünen Bohnen f

suppe

s

1 Eßlöffel Mehl, 
Salz,
1 B und PetersUie.

Suppengrün putzen, w a und Wirsingkohl f 
auch m it roten Eschen und kleinschneiden.

1 B und Suppengrün, Grüne Bohnen waschen, und grünen f
ie 100 g grüne wenn nötig fädeln, in 4 cm Paprikaschoten,
Bohnen und lange Stücke brechen. W ir Sauerkraut und
W irsingkohl, sing kurz u n te r fließendem der doppelten
1 Zwiebel (40 g). W asser waschen, trocknen, Tomatenmenge
1 Knoblauchzehe, in feine Streifen schneiden. zubereitet werden.
150 g geräucherter Zwiebel schälen und  hak- Dann aber bitte
durchwachsener Speck, ken. Die geschälte KLnob- statt saurer süße
10 g Schweineschmalz, lauchzehe zerdrücken. Den Sahne nehmen.
weißer Pfeffer, Speck würfeln. Schweine
zerriebener Thym ian, schmalz in  einem großen

Topf erhitzen. Speckwürfel 
reingeben und in 5 Minuten 
glasig braten. Zwiebel und 
K noblauch reingeben und  5 
M inuten m itbraten . D ann 
Suppengrün, grüne Bohnen, 
W irsing, etwas Pfeffer und 
Thym ian darin  un ter R ü h 
ren  5 M inuten anrösten. 
Heiße Fleischbrühe angie
ßen. Suppe 25 M inuten ko
chen lassen. Tom aten h äu 
ten, achteln und  von den 
Stengelansätzen befreien.In 
die Suppe geben. 5 M inuten 
kochen. Saure Sahne ia  ei
nem  kleinen Topf m it dem 
Mehl verquirlen. In  die 
Suppe rühren. 5 M inuten 
kochen lassen. Eventuell 
m it Salz nachwürzen. Sup
pe in eine vorgewärmte 
Terrine füllen. Petersilie 
abbrausen, trockentupfen 
und  fein hacken. Ü ber die 
Suppe streuen und  sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i l K
B eilagen: In  Schweine
schmalz geröstete, m it 
Schnittlauch und  zerdrück
tem  K noblauch bestreute 
W eißbrotscheiben.
PS : Aus der Ungarischen 
Rauchspecksuppe können 
Sie auch einen leckeren E in 
topf m achen: Lassen Sie 
m it den Gemüsen 300 g ge
schälte, in W ürfel geschnit
tene Kartoffeln m itkochen 
und  in  den letzten 10 Minu
ten  500 g Debrecziner oder 
andere Kochwürste.



Ungarischer Kotelettbraten

Ungarische 
Schweine
rippen
75 g fe tter Speck,
1 Eßlöffel Öl,
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
4 Tom aten (160 g),
1 Dose grüne Brechbohnen 
(500 g),
Salz, weißer Pfeffer, 
zerriebener Thym ian, 
zerriebenes Bohnenkraut, 
%  B und Petersilie,
4 Schweinekoteletts von 
je 150 g,
1 Eßlöffel Mehl,
50 g Schweineschmalz, 
Paprika edelsüß.

Schweinerippchen sind bei 
den U ngarn ganz besonders 
beliebt. Sie bereiten sie auf 
vielerlei verschiedene A rt 
und  Weise zu. Dieses R e
zept ist so lecker, daß es 
ein Sonntagsessen ist. 
Speck knapp %  cm groß 
würfeln. Öl in  einem Topf 
erhitzen. Speckwürfel darin
3 M inuten auslassen. Zwie
bel schälen, hacken. K nob
lauchzehe schälen und  zer
drücken. Im  heißen F e tt
3 M inuten braten. Tom aten 
häuten , von den Stengel
ansätzen befreien und klein
schneiden. Auch reingeben 
und  5 M inuten dünsten. 
D ann kommen die gu t ab 
getropften Bohnen dazu. 
Mit Salz, Pfeffer, Thym ian 
und B ohnenkraut würzen. 
M it der abgespülten, ge
hackten Petersilie mischen. 
Bohnen 15 M inuten ziehen 
lassen.
In  der Zwischenzeit K o te
letts ab spülen und  m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
Salzen und  pfeffern. Mehl 
auf einen flachen Teller ge
ben. K oteletts darin wen
den. Leicht klopfen, dam it 
überflüssiges Mehl abfällt. 
Schweineschmalz in einer 
Pfanne erhitzen. K oteletts 
darin  auf jeder Seite in 5 
M inuten knusprig braun  
braten. Aus der Pfanne 
nehm en und  m it Paprika 
bestäuben. Auf einer vor
gewärm ten P la tte  anrich
ten, m it dem Bohnengemü
se um legt servieren.

V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 40 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilage: Salzkartoffeln. Als 
G eträn k : Weißwein.

Ungarische 
Soße
3 Zwiebeln (120 g),
70 g geräucherter Speck,
20 g Schweineschmalz,
2 Eßlöffel Paprika edelsüß,
1 Eßlöffel
Paprika rosenscharf,
% 1 saure Sahne,
1 Päckchen Bratensoße 
(Fertigprodukt),
% 1 Wasser.

Von der ungarischen Soße -  
im feinen K üchenfranz ö- 
sisch Sauce hongroise ge
n an n t -  g ib t es in der klassi
schen Küche drei Versi
onen : Die paprikagew ürzte 
W einsoße, die Zwiebelsoße 
m it fettem  Speck und die 
Zwiebelsoße m it geräucher
tem  Speck. W ir stellen 
Ihnen  die letzte Möglich
keit vor, sind aber etwas 
von der klassischen Zube
reitung abgewichen: S ta tt 
m ühsam  hergestelltem  B ra
tensaft haben wir fertige 
Bratensoße drin.
Zwiebeln schälen und  fein 
hacken. Speck in  knapp % 
cm große W ürfel schneiden. 
Schweineschmalz in  einem 
Topf erhitzen. Speck- und  
Zwiebelwürfel darin  5 Mi
n u ten  braten. Paprika u n 
terrühren  und  1 M inute an 
rösten. Saure Sahne rein
rühren. Soße bei niedriger 
Tem peratur in 5 M inuten 
sämig kochen.
Bratensoße nach Päckchen
aufschrift zubereiten. P ap 
rikasoße durch ein Sieb in 
die Bratensoße passieren. 
Noch mal erhitzen, ab 
schmecken und  servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
m
W ozu reichen? Zu Fleisch, 
Geflügel oder Fisch. A u
ßerdem auch zu p ikan t ge
füllten Palatschinken.
PS: Die Soße kann auch 
m it einem Schuß Tokajer 
abgeschmeckt werden.

Ungarischer 
Gänsebraten
Bild Seiten 110/111

1 tiefgekühlte Gänsebrust 
(900 g),
2 tiefgekühlte 
Gänsekeulen (700 g),
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
80 g m agerer 
durchwachsener Speck in 
dünnen Scheiben,
2 Zwiebeln (80 g),
500 g Sauerkraut,
5 W acholderbeeren,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.

Gänsebrust und  -keulen 
auftauen lassen. B rust
fleisch von den Knochen 
lösen und  in  große P or
tionsstücke teilen. Fleisch 
un te r fließendem kaltem  
W asser kurz abspülen, m it 
H aushaltspapier trocknen. 
Fleischstücke m it Salz, 
Pfeffer und  P aprika ein
reiben.
E inen B räter m it der H älf
te  der Specksoheiben aus
legen. Fleischstücke rein
legen. Zwiebeln schälen, 
würfeln und  drüberstreuen. 
Alle Zwischenräume m it 
Sauerkraut ausfüllen. Die 
Fleischstücke müssen darin 
fest eingebettet sein. W a
cholderbeeren leicht zer
drücken und  in das K rau t 
drücken. Fleischbrühe d rü 
bergießen. M it den rest

lichen Speckscheiben bele
gen. Form  in den vorgeheiz
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
Garzeit: 120 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Form  rausnehm en. B raten  
in  der Form  servieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 125 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
085.
B eilagen: Überbackenes
Kartoffelpüree oder K a r
toffelknödel.
P S : W enn das Gänsefleisch 
sehr fe tt ist, vor dem Ser
vieren das F e tt abschöpfen. 
K ann  m an prim a zum  Ver
feinern anderer Speisen ver
wenden.

Ungarischer 
Kotelett
braten
750 g Schweinebraten
(ausgelöstes
K otelettstück),
200 g feine ungarische 
Salami in Scheiben, 
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika rosenscharf,
%  Teelöffel gemahlener 
Kümmel,
50 g Margarine,
%  1 heißes Wasser.
F ü r die Soße:
% 1 heißes Wasser,

U-ngarische Soße m it Zwiebeln und Räucherspeck hat es in  sich.
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1 Päckchen In s ta n t 
Bratensoße,
Yg 1 saure Sahne,
1 Prise Cayennepfeffer.
F ü r die G arnierung:
% B und Petersilie.

Schweinebraten un ter kal
tem  W asser abspülen, ab
tupfen. M it einem scharfen 
Messer eine Tasche rein
schneiden. Die Pleisch- 
tasche m it den W urst
scheiben füllen. Tasche m it 
Holzspießchen zusam m en
stecken und  den B raten  
m it Salz, Pfeffer, Paprika 
und  Küm m el einreiben. 
M argarine in  einer Pfanne 
fast rauchheiß erhitzen. 
Fleisch in einen B räter le
gen. M it der heißen M arga
rine übergießen. Heißes 
W asser angießen.
B räter in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ra tze it: 60 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder 
knapp % große Flamme. 
W ährend der B ratzeit im 
m er wieder m it dem B ra t
fond übergießen. Fleisch aus 
dem Ofen nehmen. Holz
spießchen entfernen. Fleisch 
auf einer vorgewärm ten 
P la tte  warm stellen.
F ü r die Soße den B ratfond 
durch ein Sieb in  einen 
Topf gießen. M it W asser 
mischen. In s ta n t B raten
soße reinrühren, aufkochen 
und  1 M inute kochen las
sen. Saure Sahne hinzufü
gen. Soße m it wenig Ca
yennepfeffer abschmecken. 
B raten  in 1 %  cm dicke 
Scheiben schneiden und m it 
abgespülter, trockengetupf
te r  und  zu Sträußchen zer
pflückter Petersihe garnie
ren. Soße in  einer vorge
w ärm ten Sauciere getrennt 
reichen.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 65 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
88^
B eilagen: Paprikasalat tm d 
Bratkartoffeln. Als Getränk 
empfehlen wir dazu ungari
schen Rotwein oder Bier. 
PS ; Auf diese A rt können 
Sie auch K oteletts zuberei
ten . E ine Tasche in  jedes 
K ote le tt schneiden. M it je 
zwei Scheiben W urst füllen 
im d wie üblich braten.
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Ungarischer Gänsebraten.
Dieser Braten ist genaugenommen 
gar kein Braten, auf jeden Fall aber 
ein fabelhaftes Gänsefleischgericht 
Und weil dieses Gericht ungarisch ist, wird 
natürlich mit Paprika gewürzt.
Herzhaftes Sauerkraut kommt
gleich mit in den Topf. ^
Rezept Seite 109. ^ ^ 00^
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Der ungarische Kuchen des Prim as Rigo Jancsi schmilzt auf der Zunge. Ungarn huldigt m it ihm  dem berühmten Zigeunerprimas.

Ungarischer 
Kuchen 
des Primas 
Rigö Jancsi

F ü r den T eig :
6 Eigelb,
250 g Puderzucker,
50 g geriebene 
Blockschokolade,
70 g Mehl, 6 Eiweiß. 
A ußerdem :
B u tte r oder M argarine 
zum  Einfetten.
E ür die F ü llu n g :
%  1 Schlagsahne,
40 g Puderzucker,
25 g Kakao,
M ark einer halben 
Vanilleschote,
1 Eßlöffel R um  (54 Vol.-%). 
F ü r die G lasur:
100 g Zucker,
4 Eßlöffel W asser,
100 g Blockschokolade.

Rigö Jancsi w ar Ungarns 
berühm tester Zigeunerpri
mas im 19. Jah rhundert. 
Die Geschichte weiß zu be
richten, daß er durch sein 
Geigenspiel die Herzen der 
Dam en von höchstem  Rang 
und  Stand eroberte und  
brach. Betörend wie die 
Klänge, die Rigö Jancsi sei
nem  In strum en t entlockte, 
schm eckt auch der nach 
ihm  benannte Kuchen. W o
bei das W ort K uchen eine 
schon fast sträfliche U n ter
treibung i s t : Es sind leckere 
W ürfel m it knusprig-zarter 
Hülle und  samtweicher, 
süßer Füllung, kurz eine 
einzige Schmeichelei für 
Zunge und  Gaumen.
F ü r den Teig Eigelb und 
Puderzucker in einer Schüs
sel schaumig rühren. Nach 
und  nach Blockschokolade 
und  Mehl unterziehen. E i
weiß in einer anderen 
Schüssel steif schlagen. 
Locker un te r die Eigelb
masse heben. Backblech m it 
B u tte r oder M argarine ein
fetten. Teig zu einem 
Rechteck von 25 m al 30 
Zentim eter draufstreichen.

In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 20 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Blech aus dem Ofen neh
men. Teigplatte m it einem 
Messer vorsichtig lösen. 
E inm al quer teilen. Eine 
H älfte in 5 cm große Q ua
d ra te  schneiden.
F ü r die Füllung Sahne in 
einer Schüssel steif schla
gen. Dabei nach und  nach 
Puderzucker, K akao und 
Vanillemark einrieseln las
sen. Zum Schluß den R um  
drunterm ischen. Zugedeckt 
60 M inuten in  den K üh l
schrank stellen. D ann auf 
die ungeteilte Teigplatte 
verteilen. Die Teigquadrate 
draufsetzen und  leicht an 
drücken. Noch m al in  den 
K ühlschrank schieben.
F ü r die Glasur Zucker und 
W asser in einem Topf so 
lange kochen, bis der Zuk- 
ker gelöst ist. Blockschoko
lade kleinschneiden, rein
geben und un ter R ühren 
bei geringer H itze arrflösen.

Kuchen aus dem K ühl
schrank nehm en. Die Scho
koladenmasse gleichmäßig 
auf der Oberfläche verte i
len. K uchen wieder für 15 
M inuten in  den K üh l
schrank stellen. D ann m it 
einem angewärm ten Messer, 
das zwischendurch immer 
wieder heiß abgespült wird, 
den D eckplatten folgend in 
W ürfel schneiden.
E rg ib t 15 Stück. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
2 ä i

TIP
D&r ungarische 
Kuchen des 
Primas Rigö 
Jancsi sollte sehr 
kalt serviert 
werden. E r darf 
sogar ein wenig 
gefrostet sein.
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Ungarischer
Rindfleisch
salat

1 %  1 W asser, Salz,
1000 g Rindfleisch aus der 
Keule,
4 Zwiebeln (160 g),
2 Nelken,
1 Lorbeerblatt,
6 Pfefferkörner,
1 B und Suppengrün 
(150 g),
2 Paprikaschoten (300 g), 
4 Tom aten (160 g),
2 Gewürzgurken (160 g). 
F ü r die M arinade:
% 1 heiße Fleischbrühe,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
5 Eßlöffel Essig,
Salz, schwarzer Pfeffer, 
P aprika rosenscharf,
1 B und Petersilie.

Leicht gesalzenes W asser 
in  einem großen Topf spru
delnd auf kochen lassen. 
Rindfleisch un ter kaltem  
W asser abspülen. Eine 
Zwiebel schälen. M it Nel
ken und  L orbeerblatt spik- 
ken. Fleisch, Zwiebel und 
Pfefferkörner ins kochende 
W asser geben. Zugedeckt 
50 M inuten kochen lassen. 
Zwischendurch abschäu
men. Suppengrün putzen, 
waschen und 20 M inuten 
vor Ende der Garzeit zum 
Fleisch geben. Inzwischen 
die restlichen Zwiebeln 
schälen, halbieren und  in 
3 cm lange dünne Streifen 
schneiden. Paprikaschoten 
halbieren, putzen, waschen, 
abtropfen lassen und  in 
Y2  cm breite, 3 cm lange 
Streiten schneiden. Tom a
ten  häuten , achteln und 
entkernen. Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten
achtel längs halbieren. Gte- 
würzgurken dünn schälen, 
längs halbieren und die 
Kerne m it einem Teelöffel 
rausschaben. Gurken in 
% cm breite und  3 cm lange 
Streifen schneiden. Fleisch 
aus der Brühe nehmen. A b
tropfen und  abkühlen las
sen. Auch in 3 cm lange und 

cm breite Streifen oder

I n  der ungarischen Pußta  liegen die Gehöfte op sehr einsam  
und weit verstreut. D ie Zeit scheint dort still zu stehen.

V orbereitung: 20 M iauten. 
Z ubereitung: Ohne Kühl- 
u nd  M arinierzeit 60 Minu
ten.
K alorien pro P erson : E tw a 
555.
W ann reichen? Mit 
Schwarzbrot und  B u tte r als 
Abendessen. Oder m it einer 
Suppe vorweg und  R öst
kartoffeln dazu als leichtes 
M ittagessen.
PS: Die restliche Fleisch
brühe können Sie als G rund
lage fü r einen E intopf oder 
eine Suppe verwenden.

in  hauchdünne Scheiben 
schneiden.
Fleischbrühe m it Öl und 
Essig in  einer Schüssel m i
schen. Das Fleisch reinge
ben. Zugedeckt 20 M inuten 
durchziehen lassen. D ann 
Zwiebeln, Paprikaschoten, 
Tom aten und Gewürzgur
ken zugeben. M it Salz, Pfef
fer und  Paprika rosen
scharf p ikan t würzen. 15 
M inuten ziehen lassen. 
Petersilie abspülen, fein 
hacken. Über den Salat 
streuen und  sofort servieren.

Ungarischer
Salat
3 Chicoree-Stauden (300 g) 
2 ro te Paprikaschoten 
(300 g),
2 Gewürzgurken (120 g), 
200 g Pökelzunge.
F ü r die M arinade:
6 Eßlöffel Öl (60 g),
4 Eßlöffel Weinessig,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
P aprika rosenscharf.
F ü r die G arnierung:
1 Trüffel aus der Dose (25 g).

Chicoree-Stauden waschen 
und putzen. W urzelenden 
1 cm breit abschneiden. 
B itteren  K ern  keilförmig 
rausschneiden. Chicoree 
nochmals u n te r kaltem  
W asser abspülen und  gu t 
ab tropfen lassen. 
Paprikaschoten putzen, 
waschen, halbieren und 
entkernen.
Chicoree- und Gewürzgiu:- 
ken in Scheiben, P aprika
schoten und  Pökelzunge in 
feine Streifen schneiden.

Ungarischer Rindfleischsalat kann ganze Mahlzeiten ersetzen und ziert jedes Kalte Büfett.
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Ungarischer Schweinebraten wird höchsten Ansprüchen gerecht. Saftig und mürzig ist das Fleisch, exquisit die Wein-Sahne-Soße.

Alle Z utaten  in  eine Schüs
sel geben und  vorsichtig 
mischen.
F ü r die M arinade Öl, Essig, 
Salz, Pfeffer, Zucker und 
Paprika in einer Schüssel 
verrühren. Die M arinade 
p ikant abschmecken und 
über den Salat gießen. Lok- 
ker unterheben. Salat m in
destens 60 M inuten zuge
deckt kühl stellen und 
durchziehen lassen. Salat 
eventuell nochmals ab
schmecken. In  einer Glas
schüssel anrichten. Abge
tropfte  Trüifel in  feine 
Streifen schneiden. Über 
den Salat streuen. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 10 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
2 9 ^
W ann reichen? M it W eiß
b ro t und B utter als A bend
essen, m it Toast als Vor
speise oder auch als Beilage 
zu gegrilltem und  kurzge
bratenem  Fleisch.
P S : S ta tt  Pökelzimge kann 
m an auch durchgebratenes 
R oastbeef nehmen.
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Ungarischer 
Schweine
braten

n
F ü r den B ra te n :
750 g Schweineschulter 
ohne Knochen,
Salz,
weißer Pfeffer, 
Kxicblauchpulver, 
zerriebener M ajoran,
75 g fe tte r Speck,
2 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
50 g Schweineschmalz.
F ü r die Soße:
1 Zwiebel (40 g),
1 B und Suppengrün,
2 Eßlöffel 
P aprika edelsüß,
je %  1 Rotwein und  heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln, 
%  1 Sahne.

Schweüieschulter kurz u n 
te r  kaltem  W asser abspü
len. M it H aushaltspapier 
trockentupfen. B ra ten  an

der Oberseite der Länge 
nach in  zweifingerbreitem 
A bstand zwei Zentim eter 
tief einschneiden. Fleisch 
m it Salz, Pfeffer, K nob
lauchpulver im d M ajoran 
einreiben. Speck in Streifen 
schneiden und  in Paprika 
wälzen. In  die B raten
einschnitte legen. Fleisch 
m it Garn umwickeln. 
Schweineschmalz im  B räter 
erhitzen. Fleisch reinlegen. 
Bis auf die Oberfläche auf 
allen Seiten in  10 M inuten 
anbraten . Aus dem B räter 
nehmen. Zwiebel schälen 
und  hacken. Suppengrün 
putzen, waschen, abtrock
nen und  kleinschneiden. 
Beides in  den B räter geben.
8 M inuten anrösten, P apri
k a  reinrühren. Rotwein und 
Fleischbrühe angießen. 
E inm al aufkochen lassen. 
D ann das Fleisch wieder 
reinlegen.
B räter auf die untere Schie
ne in  den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ratzeit: 100 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.

N ach 30 M inuten B ratzeit 
das Fleisch h in  und wieder 
m it dem B ratfond begießen. 
B räter aus dem Ofen neh
men. Fleisch auf einer 
P la tte  warm stellen. Soße 
durch ein Sieb in einen 
kleinen Topf gießen und 
m it der Sahne mischen. U n
te r  R ühren aufkochen. 
Fleisch vom  Garn befreien 
und  in  1 %  cm dicke Schei
ben schneiden. E tw as Soße 
drübergießen, den R est ge
sondert dazu reichen. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 125 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
98Ö;

TIP
Ungarischer 
Schweinebraten 
kann statt in  
Schmalz auch in  
Butler gebraten 
und m it Küm m el 
gewürzt werden.



Beilagen: Grüne Bohnen 
und  Salzkartoffeln, N udeln 
oder Reis. Als G etränk da
zu empfehlen wir Ihnen  
einen gu t gekühlten Rose 
oder einen leichten R o t
wein, nach Möglichkeit ei
nen aus Ungarn.

Ungarisches 
Kartoffel- 
paprikasch
1000 g Kartoffeln,
3 Zwiebeln (120 g),
40 g Schweineschmalz,
1 Ejioblauchzehe, Salz,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
3 Eßlöffel Paprika edelsüß,
1 Messerspitze Kümmel,
4 grüne Paprikaschoten 
(450 g),
4 Tom aten (220 g).

K artoffeln schälen, w a
schen und in  m ittelgroße 
W ürfel schneiden. Mit
H aushaltspapier trocken
tupfen. Zwiebeln schälen 
und  fein hacken. Schweine
schmalz in  einem Topf er
hitzen, Zwiebeln darin  gold
gelb werden lassen. 
Knoblauchzehe schälen, m it 
Salz zerdrücken. M it den 
K artoffeln zu den Zwiebeln 
geben. Mit Fleischbrühe 
auffüUen. 20 M inuten bei 
m ittlerer H itze kochen las
sen. Mit Paprika und K üm 
mel würzen. Paprikascho
ten  halbieren, putzen, w a
schen und  in  dünne Streiten 
schneiden. N ach etw a 10 Mi
nu ten  zu den Kartoffeln 
geben.
Tom aten häuten , Stengel
ansätze rausschneiden. To
m aten  achteln, entkernen.
5 M inuten vor Ende der 
Garzeit in  den Topf geben. 
Eventuell m it Salz nach
würzen.
In  einer vorgewärm ten 
Schüssel servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 35 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
335^ ^
W ozu reichen? Zu K albs
oder Schweineschnitzeln, 
R inderbraten  oder H am 
m elkoteletts. Als G etränk 
empfehlen wir Ihnen  unga
rischen Rotwein.

Das herzhaße Ungarische K raut zählt ganz bestimmt zu den schönsten Sauerkraut-Gerichten.

Ungarisches 
Kraut
750 g Sauerkraut,
% 1 W asser,
1 Teelöffel K üm m el,
50 g fe tter Speck,
40 g Schweineschmalz,
2 Zwiebeln (80 g),
2 P aa r Debrecziner 
W ürstchen (150 g),
2 kleine DeMkateßgurken, 
40 g Tom atenm ark,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß,
1 Teelöffel
P aprika rosenscharf,
2 Knoblauchzehen,
2 m ittelgroße Kartoffeln, 
100 g saure Sahne.

Sauerkraut m it 2 Gabeln 
zerpflücken. M it dem  W as
ser in einen Topf geben und 
m it K üm m el würzen. Zuge
deckt bei schwacher H itze 
20 M inuten dünsten.
In  der Zwischenzeit Speck 
in  %  cm große W ürfel 
schneiden. Schmalz in  ei
nem  großen Topf erhitzen 
und  den Speck darin  in 3 
M inuten glasig dünsten. 
Zwiebeln schälen und  hak- 
ken. Im  Speckfett 5 M inu
ten  hellbraun braten . Sau
erk rau t dazugeben. W ürst
chen und  Gurken abspülen, 
trocknen, in  Scheiben 
schneiden. M it Tom aten
m ark  und  P ap rika  zum 
Sauerkrau t geben. K nob
lauchzehen schälen und  zer

drücken. Kartoffeln schä
len, waschen, trocknen, rei
ben. Beides auch zum Sau
erk rau t geben. Alles gut 
durchrühren. 20 M inuten 
zugedeckt bei schwacher 
H itze dünsten. Dabei h äu 
fig um rühren. K rau t in eine 
vorgewärm te Schüssel fü l
len. Sahne unm ittelbar 
vorm  Servieren ringförmig 
drübergießen.
V orbereitim g: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 55 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a

Beilage: Petersiüenkartof- 
feln, Bandnudeln oder Tar- 
honyas. Als G etränk dazu 
empfehlen wir einen k räfti
gen Weißwein, leichten R o t
wein oder frisches Pils.
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Ungarisches
Paprika
gemüse

50 g Schinkenspeck,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
4 Zwiebeln (160 g),
4 grüne Paprikaschoten 
(600 g),
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
4 Tom aten (160 g),
1 Eßlöffel P aprika edelsüß, 
Salz, weißer Pfeifer, 
K noblauchpulver, 
zerriebener Thymian.

Schinkenspeck fein w ür
feln. Öl in einem Topf er
hitzen. Speckwürfel darin
3 M inuten braten. Zwiebeln 
schälen und  in dünne Schei
ben schneiden. In  den Topf 
geben, zugedeckt 5 M inu
ten  dünsten. Paprikascho
ten  halbieren, putzen, wa
schen, abtrocknen. In  3 mm 
breite Streifen schneiden. 
In  den Topf geben. Fleisch
brühe angießen. 10 M inuten 
dünsten. Tom aten häuten, 
von den Stengelansätzen 
befreien, vierteln und  in 
den Topf geben. M it P ap ri
ka, Salz, Pfeffer, K nob
lauchpulver und Thym ian 
würzen. U m rühren. Zuge
deckt bei schwacher H itze
10 M inuten dünsten. In  ei
ner vorgewärm ten Schüssel 
anrichten. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
175.
W ozu reichen? Zu Braten, 
Steaks, Schnitzeln, K asse
ler, K oteletts, Geflügel oder 
gebackenem Fisch,
PS: Mit Ungarischem P a 
prikagemüse läß t sich auch 
rasch ein leckerer E intopf 
zaubern : Einfach von allen 
Z utaten  die doppelte Men
ge nehm en und  zum  Schluß 
200 g körnig gekochten Reis 
und 500 g streifig geschnit
tene Fleischwurst (oder 4 
P aa r W ürstchen) d run ter
heben, bis zum  Servieren 10 
M inuten ziehen lassen.
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Ungarisches
Rinder
Gulasch
800 g Rindfleisch von 
Schulter, Keule oder Bein, 
70 g Schweineschmalz,
500 g Zwiebeln,
2 Knoblauchzehen, Salz,
2 Eßlöffel Paprika edelsüß,
1 1 heißes Wasser,
%  B und Petersilie.

Seinen Nam en h a t das Gu
lasch von dem ungarischen 
W ort gulyas. Das bedeutet 
soviel wie R inderhirt. Denn 
die H irten  der P u ß ta  waren 
es, die diese heute weltweit 
beliebte Fleischspeise im 
Laufe der Zeit entwickelt 
haben. Allerdings sah ihr 
Gulasch etwas anders aus 
als das, was wir heute d ar
un ter verstehen: Sie koch
ten  es in  ihrem  Kessel, dem 
Bograes, m ehr zu einem 
deftigen E intopf. Gewisser
m aßen zu einer gehaltvol
len Gulaschsuppe. In  dieser 
Form  wird Gulyas auch

heute noch in  U ngarn  ser
viert. (Das R ezept dazu 
finden Sie un te r Kessel
gulasch.) A ußerhalb U n
garns jedoch ist das Gu
lasch als Schmorgericht m it 
sämiger Soße berühm t ge
worden, das natürlich  auch 
im L and von Theiß und 
D onau seinen U rsprung 
h a t. N ur, daß m an dort 
nicht Gulasch, sondern -  
eigentlich ganz richtig -  
Pörkölt (das heißt Ge
schmortes) dazu sagt. Nun, 
ob Pörkölt-Gulasch oder 
Kesselgulasch: Lassen Sie 
sich durch die Bezeichnun
gen nicht beirren. Denn 
beide sind gleich gut. 
Fleisch in 3 cm große W ür
fel schneiden. Schmalz in 
einem Topf erhitzen, und 
das Fleisch darin  10 Minu
ten  anbraten.
In  der Zwischenzeit Zwie
beln schälen und  hacken, 
K noblauchzehen schälen 
und  zerdrücken. Beides in 
den Topf geben. Noch mal
10 M inuten b raten  lassen. 
E ine kräftige Prise Salz und 
das Paprika drunterrühren. 
K napp 14 1 W asser angie-

M ix  m it Likör: Union Jack.

ßen. Das Fleisch in  100 Mi
nu ten  weich schmoren. D a
bei nach und  nach das res t
liche W asser angießen und 
öfter um rühren. W enn das 
Fleisch gar ist, m uß die 
Soße sämig sein. Gulasch in 
eine vorgewärm te Schüssel 
geben. Petersilie in S träuß
chen zerpflücken. Gulasch 
dam it garnieren und  sofort 
zu Tisch bringen. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 80 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
585^

Ungarisches Paprikagemüse verdient Ihre Aufmerksamkeit, es ist pikant und vitaminreich.



Zartes Rindfleisch und reichlich Zwiebeln gehören zum  ungarischen Rinder-Gulasch. Und natürlich auch viel Paprika.

Ungsomelett
Schwedisches Ofenomelett

F ü r das Om elett;
6 Eier, % 1 Sahne,
1 Teelöffel Mehl,
1 Prise Salz, weißer Pfeffer, 
40 g B u tte r zum  B raten. 
F ü r die F ü llung :
250 g N ordsee-Krabben 
aus der Dose 
oder tiefgekühlt,
Saft einer halben Zitrone, 
knapp 1 Wasser,
2 Eßlöffel In s ta n t HeUe 
Soße (30 g),
8 Eßlöffel Sahne (120 g),
2 Eßlöffel Weißwein,
1 B und Dill.
F ü r die G arnierung:
% Zitrone, %  B und DiU.

Dieses Om elett is t im klas
sischen Sinne keins, deim 
die E ier werden m it viel 
Sahne verrührt und  die E i
masse läß t m an nicht in  der 
P fanne stocken, sondern -

wie schon der Nam e sagt -  
im vorgeheizten Backofen 
backen.
Eier, Sahne und  Mehl in ei
ner Schüssel verquirlen. 
Salzen und pfeffern. B u tter 
in einer Pfanne erhitzen. 
Omelettmasse reinfüllen. 
Pfanne in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stuf e 4 oder knapp 
Y2  große Flamme.
In  der Zwischenzeit fü r die 
Füllung K rabben (tiefge
kühlte vorher auftauen las
sen) in einer Schüssel m it 
Zitronensaft beträufeln. 
W asser in  einen Topf ge
ben. Helle Soße einstreuen. 
U nter R ühren zum Kochen 
bringen. Sahne und W eiß
wein unterrühren. K rabben 
reingeben. 5 M inuten er
wärmen.
Dill abspülen, trockentup
fen und  fein schneiden. Mit 
den K rabben mischen.
Das O m elett auf eine vor
gewärmte P la tte  stürzen. 
Auf die eine HäKte das 
K rabbenragout füllen. Die

andere H älfte darüber
schlagen.
F ü r die Garnierung die 
Zitrone in 3 Spalten schnei
den. K erne entfernen. Dill 
abspülen, trockentupfen 
und zerpflücken. Omelett 
m it Zitrone und  Dill gar
nieren. Sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
öTö;
W ann reichen? Dieses Ome
le tt is t m it einem B unten 
Bohnentopf vorweg eine 
H auptm ahlzeit. Es karm 
aber auch m it einer ge
mischten Salatp latte  als 
Abendessen serviert wer
den. Dazu schm eckt ein 
Glas Frankenwein.

Union Jack
F ür 1 Person

2 Eiswürfel, 
je 1 Glas (2 cl)
Grenadine, Maraschino und 
Chartreuse grün.

Union Jack  wird volkstüm 
lich die Nationalflagge der 
Engländer genannt. W arum  
dieser D rink danach be
n an n t wurde, läß t sich heu
te  n icht m ehr feststellen. 
Denn außer dem R o t des 
Grenadine sind keine F a r
ben der Flagge darin  en t
halten, und  die Ingredien
zien des Getränks haben 
ihren Ursprim g alle außer
halb des B ritish Empire. 
Eiswürfel in einen Tum bler 
oder ein kleines Cocktail
glas geben. Schichtartig 
über einen Löffelrücken 
Grenadine, Maraschino und 
Chartreuse drübergießen. 
Sofort servieren.
PS: Gießen Sie die einzel
nen Spirituosen b itte  vor
sichtig in  das Glas. Sie sol
len dabei n icht zusam m en
laufen.

117



Saftiger Quarkteig m it YaniUegeschmack ist das Besondere am Uttenweiler Apfelkuchen.

Urner
Käsesuppe

40 g B u tte r oder 
Margarine,
30 g Mehl,
%  Knoblauchzehe,
1 1 heiße Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
1 Teelöffel gemahlener 
Kümmel,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,
Salz,
weißer Pfeffer,
^lie 1 Weißwein,
150 g geriebener 
Em m entaler Käse,

1 heiße Milch.
A ußerdem :
40 g B utter,
2 Scheiben T oastbrot 
(20 g),
% Bund Petersilie.

Diese Schweizer Spezialität 
unterscheidet sich von fast 
allen anderen Käsesuppen 
dadurch, daß sie kräftig  m it 
Gewürzen abgeschmeckt 
und  der Käse erst in der 
Terrine m it der fertigen 
Suppe verrührt wird. Ihren  
Nam en h a t sie vom U rner 
See, dem südöstlichen Teil 
des V ierw aldstätter Sees. 
B u tte r oder Margarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
und  die geschälte, zerdrück
te  Knoblauchzehe reinge

ben. Bei schwacher H itze 
in 3 M inuten un ter R ühren 
hellgelb rösten. Nach und  
nach die heiße Fleischbrühe 
reinrühren. Bei schwacher 
H itze 10 M inuten kochen 
lassen. M it Kümmel, Mus
kat, Salz und  Pfeffer ab 
schmecken. W eißwein rein
rühren, die Suppe noch 5 
M inuten kochen lassen. 
Geriebenen Käse in  einer 
Terrine un ter R ühren m it 
Milch und der Suppe auf
füllen.
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. B ro t entrinden. In  
%  cm große W ürfel schnei
den und in der heißen B u t
te r in 5 M inuten goldgelb 
rösten.
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und fein hacken. 
Suppe m it Brotwürfeln und 
Petersilie bestreuen und  so
fort servieren. Denn die 
U rner Käsesuppe muß sehr 
heiß serviert werden. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 25 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
435^
Unser M enüvorschlag: Vor
weg U rner Käsesuppe. Als 
H auptgericht Berner P la tte  
m it B utterkartoffeln. Als 
G etränk schm eckt dazu 
Schweizer Rotwein oder 
ein kühles Bier m it eiskal
tem  K orn oder Aquavit. 
Eine Tasse Cafe N oisette 
rundet das Essen ab.
P S : Die U rner Käsesuppe 
eignet sich auch prim a als 
herzhafte M itternachtssup
pe oder Party-Im biß.

Uttenweiler 
Apfelkuchen
F ür den T eig :
200 g M agerquark,
100 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
2 Eier,
1 Prise Salz,
6 Eßlöffel Milch,
% 1 Öl,
500 g Mehl,
1 Päckchen Backpulver, 
M argarine zum 
Einfetten.
F ü r den B elag :
100 g K orinthen,
1500 g Äpfel,
80 g Zucker,
%  Teelöffel gemahlener 
Zimt.

TIP
Dieser .Apfelhuchen 
schmeckt auch m it 
Quarkblätterteig. 
Dazu je 250 g 
Mehl, Butter und 
Quark m it 1 Prise 
Backpulver 
verkneten. 
Ausrollen, 
dreimal wie ein 
Paket
Zusammenlegen 
und in  einer 
Richtung wieder 
ausrollen. Weiter
arbeiten, wie im  
Rezevt anaeae.hen.

F ü r den G u ß :
250 g Magerquark,
80 g Zucker,
3 Eier,
% 1 saure Sahne,
1 Eßlöffel Rum .

Uttenweiler, die kleine 
württem bergische S tad t 
zwischen der Schwäbischen 
Alb und  dem Alpenvorland, 
s tand  P a te  für diesen saf
tigen Apfelkuchen.
F ü r den Teig Quark, Zuk- 
ker, Vanillinzucker, Eier, 
Salz, Milch und  Öl in  einer 
Schüssel glattrühren.
Mehl und  Backpulver m i
schen. U nter die Q uark
masse rühren und  aUes 
schnell zu einem glatten  
Teig kneten.
Backblech m it Margarine 
einfetten. Teig darauf aus
rollen. K orinthen auf einem 
Sieb un ter heißem W asser 
waschen. G ut ab tropfen 
lassen. D ann in  einem K ü 
chentuch trockenreiben. 
Äpfel schälen, waschen, ab 
trocknen und  vierteln. Das 
Kerngehäuse entfernen. 
Äpfel in dünne Spalten 
schneiden. D am it den Teig 
belegen.
K orinthen über die Äpfel 
streuen. Zucker und  Zimt 
mischen. Ü ber den Kuchen 
streuen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2  große Flamme.
In  der Zwischenzeit für den 
Guß Quark, Zucker, Eier, 
Sahne und  R um  in einer 
Schüssel verrühren.
K uchen aus dem Ofen neh
men. Den Guß darübergie
ßen. G lattstreichen. W ie
der in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
H erausnehmen. Auf einem 
K uchendraht auskühlen 
lassen.
Vor dem Servieren in  20 
Stücke schneiden. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 50 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
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Valerie Torte

Valencia 
Crepes

F ür den T eig:
100 g Mehl,
40 g Puderzucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
halben Orange,
3 Eier,
gu t % 1 Milch,
1 Teelöffel Curagao,
40 g B u tte r zum  Backen. 
F ü r die O rangenbutter: 
100 g B utter,
50 g Puderzucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Orange, 
je 1 Teelöffel Orangensaft 
und Curagao,
2 Orangen (300 g).
Zum Flam bieren:
4 Eßlöffer W einbrand 
(40 g),
4 Eßlöffel Curagao (40 g), 
Puderzucker zum 
Bestäuben.

F ü r den Teig Mehl m it P u 
derzucker, Salz und abge
riebener Orangenschale in 
einer Schüssel mischen. E i
er m it Milch und Curagao 
verquirlen. Nach und  nach 
in die Mehl-Mischung rü h 
ren. Jeweils 5 g B u tte r in 
der Pfanne heiß werden 
lassen. N acheinander 8 dün
ne Crepes backen (auf jeder 
Seite 1 Minute).
F ü r die O rangenbutter B u t
ter, Puderzucker, Orangen
schale, Orangensaft und 
Curagao verkneten. O ran
gen sehr sorgfältig schälen, 
würfeln und entkernen. 
O rangenbutter in der F lam 
bierpfanne erhitzen. Oran
genwürfel darin  erhitzen. 
Auf eine Pfannenseite schie
ben. Crepes nacheinander 
durch die O rangenbutter 
ziehen. Mit Orangenwürfeln 
füllen. Einige zum Garnie
ren  zurücklassen. Crepes 
auf eine feuerfeste P la tte  
legen. W einbrand und  Cu
ragao drübergießen. A n
zünden und ausbrennen 
lassen. D ann sofort m it P u 
derzucker bestäuben und 
m it den restlichen O ran
genwürfeln garnieren. 
V orbereitung; 25 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 9 ^
Unser Menü Vorschlag: Vor
weg Schildkrötensuppe, 
dann Cordon bleu m it K opf
salat und  K artoffelkroket
ten, dazu einen Rose oder 
einen Rotwein. Die Valen
cia Crepes g ib t’s als Dessert.

Valerie Torte
F ü r den T eig :
140 g B utter,
140 g Zucker,
6 Eigelb, 6 Eeiweiß,
60 g Mehl,
90 g gemahlene Haselnüsse, 
60 g gemahlene Walnüsse, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
M argarine zum  Einfetten, 
Mehl zum  Bestäuben.
F ü r die F ü llung :
4 Eigelb, 50 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
%  1 Sahne,
je 80 g B u tte r und  Zucker, 
150 g Aprikosenmarmelade 
zum  Bestreichen.
F ü r die Schokoladenglasur:
1 Ei, 125 g Puderzucker, 
je 60 g K okosfett und 
M okkaschokolade.

F ü r den Teig B u tte r in einer 
Schüssel schaumig rühren. 
N ach und  nach 70 g Zucker 
und  Eigelb zufügen.
Eiweiß in  einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
Restlichen Zucker nach und 
nach unterschlagen. Auf 
die Schaummasse gleiten 
lassen. Mehl, Hasel- und 
W alnüsse, Zitronenschale 
und Zim t drüberstreuen 
und  locker unterheben. E i
ne Springform (Durchmes
ser 26 cm) m it M argarine 
einfetten. D ünn m it Mehl 
bestäuben. E in  D ritte l des 
Teiges einfüllen. G lattstrei

chen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einen 
K uchendraht stürzen und 
abkühlen lassen. Aus dem 
restlichen Teig 2 weitere 
Böden backen. Auch er
kalten  lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung Eigelb, Zucker, 
Vanillinzucker und  Sahne 
in einer Schüssel mischen. 
Ins heiße W asserbad stel
len. In  20 Minuten schau
mig schlagen. Abkühlen 
lassen. B u tte r und Zucker 
in einer Schüssel verrühren. 
Löffelweise die abgekühlte 
Creme drunterrühren. Die 
drei erkalteten Böden d a 
m it zusammensetzen. A pri
kosenmarmelade in  einer 
Schüssel verrühren. Torten
rand  dam it bestreichen. 
F ü r die Glasur E i und  P u 
derzucker in einer Schüssel 
g lattrühren. K okosfett in 
einer Pfanne erhitzen. Zu
sammen m it der geriebenen 
Schokolade langsam in den 
Puderzucker rühren. Auf 
die Tortenoberfläche gießen 
und glattstreichen. Den 
Guß fest werden lassen. 
Torte vor dem Servieren in 
12 Stücke schneiden. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 70 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
480

Orangenfleisch, Orangenschale und Orangenlihör machen Valencia-Crepes zu einem durch und durch orangenem Festtagsdessert.
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VANILLE
Aus der feinen Familie der 
Orchideen stam m t die Va- 
nilla planifolia, eine trop i
sche Kletterpflanze, deren 
U rheim at Mexiko ist. H eu
te  wird Vanille vornehm 
lich auf den Antillen, in 
M ittelam erika, M adagas
kar, Ceylon und  Ja v a  zum 
E xport angebaut.
Vanille wird vor allem als 
W ürze von Kuchen, Ge
bäck, Süßspeisen, Eis, Scho
kolade, Bonbons und  Likör 
verwendet.
Bei der E rn te  is t die Kapsel 
grün und ohne Aroma. E rst 
durch ein langsames Trock
nungsverfahren erhält sie 
ihre schwarzbraune Farbe 
und  entwickelt ihren ein
zigartigen D uft. Die Ober
fläche der Kapsel is t fettig  
glänzend. Schneidet man 
die Kapsel durch, so findet 
m an im Inneren kleine 
glänzende Samen, das V a
nillemark.
In  E uropa wird vor allem 
die Bourbon-Vanille gehan

delt. Sie stam m t aus der 
Bourbon-Insel-Gruppe (Ma
dagaskar, Reunion, K om o
ren, Nossi-Be). Angeboten 
wird Vanille als Kapsel, als 
Essenz oder E x trak t. W as 
wir also als Vanilleschote 
verwenden, ist fachlich ei
ne Kapsel.
Vanille sollte in  gu t ver
schlossenen Gläsern oder 
M etallgefäßen trocken und 
kühl auf bew ahrt werden. 
L agert m an sie in  Zucker 
oder Puderzucker, kann 
m an diesen wie Vanillin
Zucker verwenden. 
E infacher is t es, Vanillüi- 
zucker fertig zu kaufen. V a
nillin is t der wichtigste aro
m atische Stoif der Vanille. 
E s besteht aus feinen K ri
stallen und  wird heute syn
thetisch  hergestellt. Meist 
kom m t dieser synthetische 
Stoff als Vanillinzucker in 
kleinen Tütchen m it 10 g 
In h a lt in den H andel und  
besteh t aus Zucker im d 
m indestens 1%  Vanillin.

Vanille: Ih r unverwechselbares Aroma paßt zu süßen Sachen.

Vanilleäpfel
4 Äpfel (600 g),

1 Wasser,
2 Eßlölfel Zitronensaft,
2 Eßlöffel Zucker 
(30 g),

Vanillestange.
F ü r die Soße:
1/4 1 Milch,
1 Päckchen
V anillesoßenpulver,
1 Eßlöffel Zucker (15 g),
1 Eigelb.
A ußerdem :
4 Teelöffel
Johannisbeergelee (40 g),
40 g blättrige Mandeln.

Äpfel schälen. Kerngehäuse 
m it einem Apfelbohrer aus
stechen. W asser m it Z itro
nensaft, Zucker und der 
aufgeschnittenen Vanille
stange in einem Topf auf
kochen. Äpfel reingeben. In  
10 M inuten gar ziehen las
sen. Zwischendurch einmal 
um drehen.
In  der Zwischenzeit für die 
Soße zwei D rittel der Milch 
in einem Topf zum Kochen 
bringen. Vanillesoßenpul
ver m it der restlichen 
Milch in  einem Becher ver
rühren. U nter R ühren in 
die kochende Milch geben. 
M it Zucker abschmecken. 
Soße einmal aufkochen las
sen. Topf vom H erd neh
men. Eigelb m it etwas Soße 
in einer Tasse verquirlen. 
W ieder in die Soße rühren. 
Äpfel m it einem Schaum 
löffel aus dem Topf nehmen 
und  abtropfen lassen. Auf 
vier Desserttellern anrich
ten. Johannisbeergelee in 
die ausgehöhlten Äpfel fül
len und m it Mandeln be
streuen. Vanillesoße drum 
herum  gießen und  sofort 
servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a

W ann reichen? Als Dessert. 
P S : Die Vanilleäpfel kann 
m an auch k a lt servieren. 
Besonders fein wird die 
Soße dann, wenn m an sie 
un ter ständigen Schlagen 
erkalten läß t und  zum 
Schluß noch % 1 steifge
schlagene Sahne unterhebt. 
Aber Vorsicht, dann h a t sie 
auch m ehr Kalorien.

Vamlle- 
auflauf
1/2 1 Milch,
1 Vanilleschote,
1 Prise Salz,
2 Eßlöffel Zucker (30 g),
40 g B u tte r oder Margarine, 
50 g Mehl,
8 Eßlöffel Milch,
3 Eigelb,
3 Eiweiß,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
B u tte r zum Einfetten.

Milch in einen Topf geben. 
Vanilleschote auf schneiden, 
ausschaben. Zusammen m it 
Salz, Zucker, B u tte r oder 
M argarine zur Milch geben. 
E inm al aufkochen lassen. 
Vanilleschote rausnehm en. 
Mehl in  einem Becher m it 
der übrigen Milch verrüh
ren. In  die heiße Milch rü h 
ren, aufkochen und  bei 
schwacher H itze 5 M inuten 
kochen lassen. Topf vom 
H erd nehm en und vorsich
tig die Eigelb un te r die 
Creme rühren.

TIP
Z u  Vanilleauflauf 
schmeckt heiße 
Schokoladensoße 
ganz ausgezeichnet.

Eiweiß sehr steif schlagen. 
M it Vanillinzucker ab 
schmecken. Eischnee un ter 
die Vanillecreme ziehen. 
E ine feuerfeste Form  m it 
B u tte r einfetten. Vanille- 
creme einfüllen und  g la tt
streichen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 35 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y^ große Flam m e. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 45 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
29K
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem leichten H au p t
gericht.
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Vanilleäpfel m it herbsüßer Füllung aus Johannisbeergelee mögen nicht nur Kinder gern.

VanUle- 
Bananen
4 B ananen (500 g),
30 g B utter,
1 Dose M andarin-Orangen 
(180 g),
%  1 Sahne,
1 Eßlöifel W einbrand,
1 Päckchen Vanillinzucker.

B ananen schälen. B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen. B a
nanen längs und  quer hal
bieren. In  der B u tte r auf 
jeder Seite 4 M inuten b ra 
ten. Auf Tellern anrichten. 
Die M andarin-Orangen auf 
einem Sieb gu t abtropfen 
lassen. Sahne in  einer Schüs
sel leicht schlagen. Mit 
W einbrand und  Vanillin
zucker abschmecken. Über 
die B ananen gießen. M an
darin-Orangen schuppenar
tig auf den Bananen an 
richten. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erso n : E tw a
28K

VaniUeauflauf kann m an getrost zu den klassischen Desserts zählen, die heute noch so beliebt sind m e  anno dazumal.
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Vanille
Brezeln
F ü r den T eig :
250 g Mehl,
1 Ei,
1 Prise Salz,
100 g Zucker,
1 Päckchen VaniUirizucker, 
34 Vanilleschote,
100 g B u tte r oder 
Margarine,
Mehl zum Ausrollen, 
M argarine zum  Einfetten. 
F ü r die G lasur;
75 g Puderzucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Eßlöffel Wasser.

F ü r den Teig Mehl auf die 
Arbeitsfläche schütten. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. E i und Salz reingeben. 
Zucker und  Vanillinzucker 
drüberstreuen. Vanille
schote längs aufschneiden, 
das M ark ausschaben, auf 
den Zucker streuen. Die gut 
gekühlte B u tte r oder M ar
garine in Flöckchen auf dem 
R and  verteilen. Von außen 
nach innen schnell einen 
Mürbeteig kneten. Zuge
deckt 30 M inuten in den 
K ühlschrank legen. Danach 
auf der bem ehlten A rbeits
fläche aus dem Teig blei
stiftdicke und  -lange R ol
len formen. Zu Brezeln Z u 

sammenlegen.
Backblech m it Margarine 
einfetten. Brezeln draufle
gen. Noch m al 30 M inuten 
k a lt stellen.
Blech in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flam m e. 
Rausnehm en. Brezeln auf 
einem K uchendraht abküh
len lassen.
F ü r die Glasur Puderzucker 
in eine Schüssel geben. Mit 
Vanillinzucker und  W asser 
glattrühren. Brezeln dam it 
bestreichen. Guß trocknen 
lassen.
E rg ib t 32 Stück. 
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 40 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A b
kühlzeit 30 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
7 ^

Aromatisch duftend ist der Teig, wunderbar süß die Puderzucker-Glasur: Vanille-Brezeln.

Vanillecreme
1 Milch,

1 Vanilleschote,
1 Prise Salz,
80 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
3 Eigelb,
3 B la tt weiße Gelatine,
1/4 1 Sahne.
F ü r die G arnierung:
% 1 Sahne,
10 Cocktaükirschen aus 
dem  Glas.

Milch in einen Topf gießen. 
Vanilleschote auf schnei
den. M ark rausschaben. Zu
sam m en m it der Vanille
schote, Salz, Zucker und 
Vanillinzucker in die Milch 
rühren. U nter R ühren auf
kochen lassen. 1 Minute 
kochen lassen. D ann die 
Vanilleschote rausnehm en. 
Eigelb in  einer Schüssel 
verquirlen und  nach und 
nach m it der heißen V a
nillemilch mischen. Ins hei
ße W asserbad stellen und 
m it dem Schneebesen in 20 
M inuten zu einer dicklichen 
Creme schlagen.

Die in  kaltem  W asser ein
geweichte Gelatine aus
drücken und  in  die Creme 
rühren, bis sie sich aufge
löst hat. Creme dann ab 
kühlen lassen. Dabei hin 
und  wieder um rühren, d a 
m it sich keine H au t bildet. 
In  der Zwischenzeit Sahne 
in einer Schüssel steif 
schlagen. Mit einem Schnee
besen locker un te r die abge
kühlte Vanillecreme ziehen. 
Vanillecreme in eine Glas
schüssel oder 4 D essertglä
ser füllen. F ü r die Garnie- 
rimg Sahne in einer Schüs
sel steif schlagen. In  einen 
Spritzbeutel m it Sterntülle 
füllen. Creme dam it gar
nieren.
Abgetropfte Cocktailkir
schen fein hacken. Über die 
Sahne streuen. G ut gekühlt 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
is K  ^

PS: Garnieren Sie die Va
nillecreme zur Abwechs
lung m al m it K rokan t oder 
gehackten Pistazien.

VanUle-Eis
F ü r 6 -8  Personen

1/2 1 Milch,
%  Vanillestange,
1 Prise Salz,
100 g Zucker,
4 Eigelb,
1/4 1 Sahne.
F ü r die G arnierung:
%  1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
4 Eiswaffeln (10 g),
4 Stückchen 
Borkenschokolade.

TIP
Dieses Vanille-Eis 
kann als 
Orundrezept für 
fast alle anderen 
Eisrezepte 
abgewandelt 
werden. Zum  
Beispiel durch 
Obstpüree, 
geriebener 
Schokolade oder 
Nüssen.
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Milch m it der aufgeschnit
tenen Vanillestange, Salz 
und  Zucker einmal aufko
chen. 1 M inute kochen las
sen. D ann die Vanilleschote 
herausnehmen.
Eigelb in einer Schüssel 
verquirlen. Die heiße Milch 
langsam  reinrühren. Im  
heißen W asserbad zu einer 
dicklichen Creme schlagen. 
A bkühlen lassen. Dabei hin 
und  wieder um rühren, da
m it sich keine H au t bUdet. 
Sahne in einer Schüssel 
steif schlagen. U nter die 
abgekühlte Creme ziehen. 
Zwei Eiswürfelbehälter m it 
kaltem  W asser ausspülen. 
Vanille-Eiscreme einfüllen. 
Im  Gefrierfach in  2 S tun
den gefrieren lassen. 
E isbehälter rausnehm en 
und  m it der U nterseite in 
kochendheißes W asser ta u 
chen. E is portionsweise auf 
Glastellern anrichten. Eür 
die Garnierung geschlage
ne, m it Vanillinzucker ge
süßte Sahne in einen Spritz
beutel geben. Eis m it Sahne
tupfen, Eiswaffeln und 
Borkenschokolade garniert 
sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Gefrier
zeit 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5 l ( h
PS: Vanille-Eis wird vor 
dem Servieren gern m it 
Likör übergossen. (Zum 
Beispiel m it Eier-, Vanille
oder Kakaolikör.) Oder m it 
heißen F rüchten oder einer 
heißen Schokoladensoße 
serviert.
D azu werden frische oder 
tiefgekühlte oder auch kon
servierte F rüchte in  einer 
Pfanne m it etwas B u tte r 
und Orangen- oder Z itro
nensaft erhitzt. Nach Be
lieben werden sie dann m it 
Zucker abgeschmeckt und 
evtl. noch m it etwas W ein
brand, R um  oder Gin oder 
auch Obstwasser arom a
tisiert. Besonders eignen 
sich Himbeeren, Kirschen, 
Johaniüsbeeren, Erdbee
ren, Heidelbeeren und 
Obstcoktails.
F ü r die Schokoladensoße 
schmelzen Sie 200 g M okka
schokolade in ^  1 Saline. 
Abgeschmeckt w ird m it 
Pulverkaffee, Mokkalikör 
oder gehacktem  Ingwer.

Vanille-Eis 
mit 
Rumfriichten
1 H aushaltpackung 
Vanille-Eiscreme (300 g), 
250 g Rum früchte,
Yß 1 Sahne, %  Päckchen 
Vanillinzucker.

Eiscreme in  16 W ürfel 
schneiden. Je  4 W ürfel in 
einen Eisbecher geben. 
R um früchte drauf vertei
len.
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. M it Vanillin
zucker süßen.
Je  einen gehäuften Eßlöffel

Sahne auf den Eisbechern 
verteilen. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 5 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
415^ ^
W ann reichen ? Als schnel
les Dessert nach einem fest
lichen H auptgericht.
P S : VaniUe-Eis m it R um 
früchten is t ohne Zweifel 
ein feines Dessert. Aber um  
es noch a ttrak tiv e r zu m a
chen, können Sie es zusätz
lich noch flambieren. N eh
m en Sie dazu am  besten 
54prozentigen Rum . Eine 
andere Geschmacksvarian
te  bekommen Sie, wenn Sie 
s ta t t  R um früchten W ein
brandfrüchte nehm en und 
m it W einbrand flambieren.

Vanille-Eis m it Rumfrüchten krönt jedes erlesene M enü.

Vanille
Eis-Crepes 
flambiert
Bild Seite 124

50 g Mehl,
20 g Zucker,
1 Prise Salz,
34 Päckchen 
Vanillinzucker,
2 Eier,
i/g 1 Milch,
20 g B u tte r 
zum  Backen,
1 ungespritzte Zitrone,
6 Zuckerwürfel 
30 g B u tter,
Saft einer halben 
Zitrone,
Saft einer halben 
Orange,
1 H aushaltspackung 
Vanille-Eiscreme (300 g),
3 Glas (je 2 cl)
Calvados.

Mehl m it Zucker, Salz tm d 
Vanillinzucker in einer 
Schüssel mischen. E ier und 
Milch verquirlen und  eß
löffelweise einrühren. B u t
te r in einer Pfanne erhitzen. 
Nacheinander vier dünne, 
goldgelbe Crepes backen 
(auf jeder Seite 1 Minute). 
Zugedeckt warm  stellen. 
Zitrone waschen. G ut ab 
trocknen. Zuckerwürfel 
daran  reiben, so daß viel 
Zitronenarom a einziehen 
kann. B u tte r in  der Pfanne 
(am besten einer F lam bier
pfanne) erhitzen. 
Zuckerwürfel reingeben 
und langsam schmelzen las
sen. Zitronen- und  Oran
gensaft zugeben und  er
hitzen.
Vanille-Eiscreme portionie
ren. Auf gekühlte Glasteller 
verteilen. Crepes in die B u t
term asse geben. Mit Calva
dos begießen. Anzünden 
und flambieren. Crepes als 
Viertel zusammenklappen. 
Auf die Eisstücke legen. 
Fond drauf verteilen. So
fort servieren. Das Eis darf 
in  der Zwischenzeit nur am 
R and  leicht schmelzen. In  
der M itte m uß es auf jeden 
Fall gefroren bleiben. 
V orbereitim g: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
375^
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Flambieren bei Tisch steigert 
die Stimmung. Und wenn das 
Flambierte so köstlich schmeckt wie 
diese Vanille-Eis- 
Crepes, bleibt 
eigentlich nichts 
zu wünschen übrig. .ß
Rezept Seite 123.
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Darüber freuen 
sich Kinder:
Legen Sie die 
Flammeriform  
mal m it bunten 
Bonbons oder 
Schokoladen
plätzchen aus, 
bevor Sie den
V anille-Flammeri 
einfüllen. Aber 
lassen Sie ihn  
vorher ein paar 
M inuten abkühlen, 
sonst zerfließt 
die Schokolade.

VanUle- 
Flammeri
1/2 1 Milch,
10 g B utter,
1 Prise Salz,
1 Vanilleschote, 
je 40 g Zucker und  
Speisestärke,
3 Eßlöffel Milch 
(30 g),
1 Eigelb,
1 Eiweiß.

Milch m it B utter, Salz und 
aufgeschnittener, ausge
schabter Vanilleschote und 
Zucker in  einem Topf auf
kochen. Speisestärke m it 
Milch in einem Becher g la tt
rühren. In  die kochende 
Milch rühren. Aufkochen 
und 1 M inute kochen lassen. 
Vanillestange rausnehmen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Eigelb in einer Tasse m it 2 
Eßlöffel Elam m eri verrüh
ren. D am it den heißen 
Flam m eri legieren.
Eiweiß in einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
U nter den Flam m eri zie
hen. In  eine k a lt ausgespül
te  Flam m eriform  gießen. 
Abkühlen lassen. Vor dem 
Servieren auf eine P la tte  
stürzen.
V orbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: Ohne A b
kühlzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro Person ; E tw a
I m
W ann reichen? M it F ru ch t
saft als Dessert.

Vanillekipferln

250 g Mehl, 2 Eigelb,
80 g Puderzucker,
1 Vanilleschote,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz,
100 g gemahlene Mandeln, 
200 g B utter,
Mehl zum  Ausrollen.
50 g feiner Zucker,
2 Päckchen Vanillinzucker.

E s ist bekannt, daß die 
österreichische Küche nicht 
nur wegen ihrer vorzüg
lichen Gerichte, sondern 
ebenso wegen ihrer guten 
Backwaren berühm t ist. Die 
Vanillekipferln sind eins 
ihrer besten Produkte. U nd 
m an kennt sie ia  fast ganz 
Südeuropa.
F ü r den Teig Mehl auf die 
Arbeitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
D a hinein Eigelb, Puder
zucker, M ark der Vanille
schote, Vanillinzucker und 
Salz geben. Mandeln auf 
den R and  streuen. Die gut 
gekühlte B u tte r in Flöck
chen auf dem R and vertei
len. Alles m it einem Messer 
durchhacken. M it kalten 
H änden schnell zu einem 
glatten  Teig kneten. Zuge
deckt 60 M inuten in den 
K ühlschrank stellen. 
Arbeitsfläche m it Mehl be
stäuben. Aus dem Teig % 
cm dicke und  5 cm lange 
Rollen formen. Zu Kipferln 
biegen. Aufs ungefettete 
Backblech legen.
Blech in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 10 M iauten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd ; Stufe 4 oder 
knapp %  große Flamme. 
Blech aus dem Ofen neh
men und Zucker m it V a
nillinzucker auf einem Tel
ler mischen. Die noch w ar
men K ipferln darin  wenden. 
Abkühlen lassen. E rgibt 
95 Stück.
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 35 M inuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
2K

Vanillelikör
125 g Zucker, %  1 W asser, 
1 VaniUestange,
% 1 W eingeist von 90 %,
4 Eßlöffel R um  (40 Vol-%).

Zu m anchen Mixdrinks 
b raucht m an Vanillelikör. 
U nd der is t im  H andel 
kaum  zu haben. Als passio
nierter Mixer sollten Sie sich 
darum  Ih ren  Likör selber 
brauen. Das is t gar nicht 
schwierig. Sie müssen nur 
noch wissen, daß Vanille
likör sein volles B ouquet 
erst nach einer mindestens 
m ehrere W ochen dauern
den Lagerzeit entfaltet. 
Zucker, W asser und  die auf
geschnittene Vanillestange 
in einen Topf geben. Auf
kochen und  10 M inuten ko
chen lassen. Vanillestange 
entfernen. Zuckerwasser 
durch ein Sieb gießen und 
abkühlen lassen. Anschlie
ßend m it W eingeist und 
R um  mischen. In  eine heiß 
ausgespülte, abgetropfte 
Flasche füllen und  verkor
ken. K ühl lagern.

Vanille
Parfait
F ü r 6 Personen

I I
8 Eigelb,
125 g Zucker, 1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Vanilleschote,
1/4 1 Sahne.
A ußerdem : %  1 Sahne.
F ü r die G arnierung:
30 g B utter,
1 P ak e t tiefgekühlte 
Him beeren (300 g).

Das französische A djektiv 
parf a it bedeutet zu Deutsch 
vollkommen oder vortreff
lich. U nd genau das sind 
die gefrorenen oder halb
gefrorenen Cremes, die in 
der feinen K üchensprache 
als Parfaits bezeichnet wer
den. VaniUe-Parfait ist üb 
rigens ein bekaim tes P ro 
d u k t der klassischen franzö
sischen Küche.

Diese Vanillekipferln sind allerfeinstes österreichisches Gebäck.
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Eigelb m it Zucker, Salz und 
Vanillinzucker in  einem 
Topf schaumig rühren. V a
nilleschote der Länge nach 
aufschneiden. M ark raus
schaben, dazugeben. Sahne 
nach und  nach zugießen. 
In s heiße W asserbad stel
len. Mit dem Schneebesen 
oder dem R ührgerät schau
mig schlagen, bis die Masse 
cremig wird. Aus dem W as
serbad nehm en und  weiter
schlagen, bis die Masse er
k a lte t ist.
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. U nter die 
abgekühlte Creme ziehen. 
Eisbombenform oder eine 
runde Schüssel m it kaltem  
W asser ausspülen. Creme 
einfüllen. Im  Gefrierfach in 
etw a 5 Stunden erstarren 
lassen. Nach etw a einer 
Stunde die halbgefrorene 
Masse einmal um rühren, 
dam it sich nichts absetzt. 
Vorm Servieren die Form  2 
Sekunden in  kochendheißes 
W asser tauchen. Eisbombe 
auf eine P la tte  stürzen. 
Noch m al für 5 M inuten ins 
Gefrierfach stellen.
In  der Zwischenzeit fü r die 
Garnierung B u tte r in  einer 
P fanne erhitzen. Die nach 
V orschrift halb auf getauten 
Him beeren reinschütten. 5 
M inuten ziehen lassen, aber 
n ich t um rühren.
Die heißen H im beeren über 
die Eisbombe gießen. So
fo rt servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Gefrier
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
l5Ö.
W ann reichen? Vanille- 
P arfa it is t der passende 
Schlußpunkt eines festli
chen Essens. Man kann  vor
her ein Glas Sekt und  dazu 
Mokka servieren.
P S : Die heißen Himbeeren 
können auch m it H im beer
geist parfüm iert werden.
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Dessert für Schlemmer: Vanillepvdding m it Schokoladensoße.

VanUle- 
plätzchen
200 g Mehl,
50 g gemahlene Mandeln,
1 Ei, 1 Eigelb, 1 Prise Salz,
1 Vanilleschote,
50 g Zucker,
125 g B u tte r oder 
Margarine.
F ü r den B elag:
1 Eigelb,
1 Eßlöffel Dosermiüch
(15 g),
2 Päckchen Vanillmzucker,
2 Eßlöffel Zucker (30 g),
50 g gehackte Mandeln, 
Mehl zum  Ausrollen.

Mehl m it den gemahlenen 
Mandeln auf einer A rbeits
fläche mischen. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Ei, E i
gelb, Salz, das ausgeschab
te Vanillemark und  Zucker 
in  die Mulde geben. Die gu t 
gekühlte B u tte r oder M ar
garine in Flöckchen auf 
dem M ehlrand verteilen. 
Z utaten  von außen nach 
innen m it kühlen H änden 
rasch zu einem g latten  Teig

kneten. In  Haushaltsfolie 
verpackt 30 M inuten im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
F ü r den Belag Eigelb m it 
Dosenmilch in einem Be
cher verquirlen. Vanillin
zucker, Zucker und gehack
te  Mandeln mischen.
Teig auf der bem ehlten A r
beitsfläche 3 m m  dick aus
rollen. R unde Plätzchen im 
Durchmesser von 6 cm aus
stechen. Auf ein ungefette- 
tes Backblech legen. Mit 
dem verquirlten Eigelb be
streichen. Vanille-Mandel
Mischung drüberstreuen 
und etwas andrücken. 
Blech in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 8 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Fertiges Gebäck auf einem 
K uchendraht auskühlen 
lassen. E rg ib t 50 Vanille
plätzchen.
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 35 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro Stück; E tw a

Vanille
pudding mit 
Schokoladen
soße
F ü r den Vanillepudding:
1 Vanilleschote,
%  1 Milch,
%  1 Sahne,
75 g Zucker,
80 g B utter,
150 g Mehl,
4 Eigelb,
4 Eiweiß,
Margarine 
zum  Einfetten,
20 g blättrige Mandeln 
zum  Ausstreuen.
F ü r die Schokoladensoße:
2 Eigelb,
1 Prise Salz,
50 g Zucker,
1 Eßlöffel Speisestärke,
80 g geriebene
Z artb itter- S chokolade,
1/2 1 Milch,
2 Eiweiß.

Vanilleschote auf sehn ei den. 
M ark rausschaben. Schote, 
Mark, Milch, Sahne und 
Zucker in einem Topf zum 
Kochen bringen. 5 M inuten 
köcheln lassen. Topf vom 
H erd nehmen. Milch lau
warm  abkühlen lassen. 
Schote entfernen.
B u tte r in einem anderen 
Topf erhitzen. Mehl rein
schütten  und  un te r R ühren
2 M inuten anschwitzen. Die 
lauwarme Vanille-Milch
langsam reinrühren. Alles 
in 8 M inuten zu einem stei
fen Brei kochen. Topf vom 
H erd nehmen. Eigelb in 
einem Schälchen m it etwas 
Brei verquirlen und in den 
Brei rühren. E rkalten  las
sen. Dabei hin und wieder 
um rühren, dam it sich keine 
H au t bildet.
Eiweiß in einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen



Vanille-Soße

und un ter die abgefüllte 
VaniUemasse ziehen. 
Puddingform  m it M argari
ne einfetten, m it blättrigen 
Mandeln ausstreuen. P u d 
dingmasse einfüllen. Form  
sorgfältig schließen. Ins ko
chende W asserbad stellen. 
Bei geringer H itze 60 Mi
nu ten  sieden lassen.
F ü r die Schokoladensoße 
Eigelb, Salz, Zucker, Spei
sestärke und  geriebene 
Schokolade in einem Topf 
mischen. Nach und  nach 
die Milch m it einem Schnee
besen reinrühren. U nter 
ständigem  Schlagen lang
sam erwärmen, bis eine 
dickliche Soße entsteht. 
E inm al aufkochen lassen. 
Vom H erd nehmen. U nter 
wiederholtem U m rühren 
im W asserbad erkalten las
sen. Eiweiß steif schlagen 
und  zum  Schluß u n te r
ziehen. Soße in einem 
K ännchen anrichten.
Den fertigen Pudding aus 
dem Topf nehmen. In  der 
geöffneten Form  5 M inuten 
ausdäm pfen lassen. Vor 
dem Stürzen den Pudding 
m it einem spitzen Messer 
von R and  und Zapfen lö
sen. D ann auf eine vorge
w ärm te P la tte  stürzen und 
sofort servieren. Die Soße 
getrennt dazu reichen. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: Ohne A b
kühlzeit 70 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
79(K
Unser M enüvorschlag: Vor
weg ein Glas p ikan t gewürz
te r  Tom atensaft. D ann 
H eilbu tt gegrillt, B la ttsp i
n a t und  Salzkartoffeln. P as
sendes G etränk: W ein aus 
Rheinhessen. Als Dessert 
Vanillepudding m it Scho
koladensoße.
P S : Schokoladensoße kann 
auch m it O rangensaft und 
-schale oder gemahlenem 
Ingwer gewürzt werden.

VanUle- 
Rosinen
Pastete
V anilla-Raisin-Pie 
F ü r 6 Personen

F ür den T eig :
200 g Mehl, 1 Ei,
1 Prise Salz,
100 g B u tte r oder 
Margarine,
Mehl zum Ausrollen, 
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die F ü llung :
200 g kernlose Rosinen,
% 1 Wasser,
%  Teelöffel gemahlener 
Zimt,
1 Messerspitze gemahlene 
Nelken,
1 Päckchen
V anillepuddingpulver 
(42 g),
2 Eigelb, 1 Prise Salz,
1/2 1 Milch,
2 Eßlöffel Zucker (30 g),
20 g B utter,
50 g W alnußkerne.

Von englischen Einw ande
rern  wurden die Pies, die 
Schüsselpasteten, in  die 
Vereinigten S taaten  ge
bracht. H eute gehören sie 
ebenso in  die nordam erika
nische wie in die enghsche 
Küche. Aber süße Pies, wie 
dieses Rezept, sind typisch 
amerikanisch. D ort werden 
sie bei großen Essen als 
Desserts oder als K uchen 
gereicht.
Mehl auf die Arbeitsfläche 
geben. E ine Mulde in  die 
M itte drücken. E i und  Salz 
reingeben. B u tte r oder M ar
garine in  Flöckchen auf 
dem M ehlrand verteilen. 
Z utaten  von außen nach 
innen mischen und  m it küh 

len H änden rasch zu einem 
glatten  Teig kneten. Zuge
deckt 30 M inuten im  K üh l
schrank ruhen lassen.
Teig auf der leicht bemehl- 
ten  Arbeitsfläche ausrollen. 
E ine Pieform von 24 cm 
Durchmesser oder eine fla
che feuerfeste Form  m it 
M argarine einfetten. Mit 
dem Teig auslegen. Boden 
m ehrere Male m it der Gabel 
einstechen.
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die zw eitunterste 
Schiene stellen.
B ackzeit: 20 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder
knapp  %  große Flamme. 
Pie aus dem Ofen nehmen, 
vorsichtig auf einen K u 
chendraht stürzen und  aus
kühlen lassen.
W ährend der Backzeit für 
die Füllung Rosinen unter 
heißem W asser waschen. 
In  einen Topf geben. Mit 
W asser bedeckt zugedeckt 
10 M inuten köcheln lassen. 
M it Z im t und  gemahlenen 
Nelken würzen. 
V anillepuddingpulver m it 
Eigelb, Salz und 3 Eßlöffel 
Milch in  einem Becher ver
quirlen. Übrige Milch m it 
dem Zucker in einem Topf 
auf kochen. Verquirltes
Puddingpulver reinrühren.
1 M inute kochen lassen. 
Vom H erd nehmen. B u tte r 
unterrühren.
E in  D ritte l des Vanille
puddings in die Pastete  
füllen. A bgetropfte Rosinen 
darauf verteilen. Mit dem 
LöfFelrücken etwas andrük- 
ken. Den restlichen P u d 
ding darüberfüllen. Ober
fläche glattstreichen. W al
nüsse grob hacken. Die 
Füllung gleichmäßig dam it 
bestreuen.
Vanille-Rosinen-Pastete im 
K ühlschrank erkalten las
sen und  vor dem Servieren 
in  12 Stücke schneiden.

TIP
W enn Sie einmal 
wenig Zeit haben, 
machen sie aus der
V anille-Rosinen- 
Pastete eine 
Charlotte. Dazu 
wird eine runde 
Schüssel m it 
Löffelbiskuits 
aufgelegt und m it 
Vanillemasse 
gefüllt. Diese 
Charlotte kann  

_ sich als Dessert 
durchaus sehen 
lassen.

Vorbereitung; Ohne K ühl
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Abkühlen 40 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
49Ö
Unser Menüvorschlag: Die 
badische Lauchsuppe vor
weg. K räuterschollen, To
m atensalat und B u tte rk a r
toffeln als H auptgericht. Als 
G«tränk einen badischen 
Weißwein. Zum Abschluß 
eine Vanille-Rosinen-Pa- 
stete. Jeder bekom m t ein 
Stück als Nachtisch. Der 
R est kann nachm ittags zum 
Kaffee gegessen werden. 
PS : W er keine Kalorien 
fürchtet, kann die Pastete 
noch m it Sahne garnieren.

Vanille-Soße
1/2 1 Milch,
3 Teelöffel Speisestärke
(15 g),
1 Vanilleschote,
2 Eßlöffel Zucker (30 g),
1 Prise Salz,
1 Eigelb, 1 Eiweiß.
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2 Eßlöffel kalte Milch in 
einen Becher geben, Spei
sestärke darin verquirlen. 
Übrige Milch m it der aufge
schnittenen Vanilleschote, 
Zucker und  Salz in einem 
Topf aufkochen. Topf vom 
H erd nehmen. Die ange
rüh rte  Speisestärke lang
sam reinrühren. Soße ein
mal aufkochen, dann wie
der vom H erd nehmen. V a
nilleschote entfernen. E i
gelb m it etwas Soße in ei
nem  Becher verquirlen. In  
die Soße rühren. Eiweiß 
steif schlagen, unterziehen. 
Vanillesoße heiß oder kalt 
servieren.
V orbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 10 M inuten.
K alorien pro P erson ; E tw a 
14ä
W ozu reichen? Zu Schoko
laden- oder Fruchtspeisen, 
Flam m eris, Puddings und 
Aufläufen.
PS; Einfacher ist die Zu
bereitung, wenn Sie anstelle 
von Vanilleschote und Spei
sestärke 1 Päckchen V a
nillesoßenpulver verwen
den. U nd soll es sehr schnell 
gehen, dann greifen Sie zu 
Instant-Soßenpulver. B itte 
bei beiden die Angaben auf 
den Päckchen beachten. 
U m  die fertige Soße zu ver
feinern, können Sie Schlag
sahne, Dosenmilch oder e t
was B u tte r reinrühren.

Varenyki
Teigtaschen 
m it Quarkfüllung

F ü r den T eig :
250 g Mehl, 3 Eßlöffel Öl,
1 Ei, 1/2 Teelöffel Salz,
5 Eßlöffel lauwarmes 
Wasser.
F ü r die F ü llu n g ;
250 g M agerquark,
2 Eigelb
2 Eßlöffel saure Sahne 
(40 g),
2 Eßlöffel Zucker (30 g),
1 Prise Salz.
A ußerdem ;
Mehl zum AusroUen,
4 1 W asser, Salz,
80 g B utter.

V arenyki stam m en aus der 
klassischen russischen K ü 
che. In  ihrer H eim at wer
den sie entweder m it saurer 
Sahne als Vorspeise oder 
m it K om pott als H auptge
rich t serviert. Besonders 
gu t schmecken gedünstete 
Aprikosen dazu. Die böh
mische Küche kennt ähn
liche Teigtaschen, die m it 
Z im t und Zucker als Dessert 
gereicht werden.
Mehl in eine Schüssel ge
ben. In  die M itte eine Mul
de drücken. Öl, Ei, Salz und 
lauwarmes W asser in einem 
Becher verquirlen. In  die 
Mulde gießen. M it Mehl m i
schen. D ann alles kräftig 
kneten und schlagen, bis 
ein g latter, geschmeidiger 
Teig entstanden ist. Zur 
Kugel formen. In  eine 
Schüssel legen. Mit einem 
K üchentuch bedeckt 30 Mi
n u ten  im  K ühlschrank ru 
hen lassen.
F ü r die Füllung Quark m it 
Eigelb, saurer Sahne, Zuk- 
ker und  Salz in einer Schüs
sel verrühren.
Teig auf der bem ehlten A r
beitsfläche dünn ausrollen. 
Runde Plätzchen von 8 cm 
Durchmesser ausstechen. 
Jeweils einen Teelöffel F ü l
lung in die M itte setzen. 
Teig zu Taschen zusam m en
klappen. R änder m it einer 
Gabel fest andrücken.
In  einem großen Topf W as
ser m it wenig Salz zum  K o
chen bringen. Jeweils 10 
Teigtaschen auf einmal 
reingeben und bei geringer 
H itze 10 M inuten ziehen 
lassen.
M it einem Schaumlöffel 
vorsichtig rausnehmen. Gut 
abtropfen lassen. 
Teigtaschen dann in einer 
vorge w ärm ten Schüssel
warm stellen, bis alle T a
schen fertig sind.
B u tte r in einem Topf zer
lassen und über die Va
renyki träufeln.
E rg ib t 32 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 35 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
595^ ^

Beilagen: Saure Sahne, Ap- 
rikosen-K om pott, Zucker 
und Z im t oder O bstsalat. 
P S : V arenyki n icht kochen 
lassen, sonst zerfallen sie.

Vargabeles

1 P ak e t tiefgekühlter 
B lätterteig  (300 g).
F ü r die F ü llung :
200 g Mehl, 2 Eier,
Mehl zum Ausrollen,
4 1 W asser, Salz,
50 g B utter,
750 g Speisequark,
1 Prise Salz, 3 Eigelb,
150 g Puderzucker, 
abgeriebene Schale einer 
ungespritzten Zitrone,
100 g kernlose Rosinen,
3 Eiweiß.
A ußerdem :
1 Eigelb zum Bestreichen,
1 Eßlöffel Milch, 
Vanillinzucker zum 
Bestreuen.

Aus dem imgarischen Teil 
Siebenbürgens stam m t die
se K uchenspezialität, eine 
A rt B lätterteigstrudel, m it 
Teigstreifen und  Quark ge
füllt. Vargabeles wird in 
U ngarn, wie viele leichte 
Kuchen, gern als Dessert 
gereicht.
B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen.
Mehl in eine Schüssel geben. 
Einzeln die aufgeschlage
nen E ier m it Mehl verrüh
ren, dann m it dem K n e t
haken des R ührgerätes 
tüch tig  durcharbeiten. 
Teig auf leicht bemehlter 
Arbeitsfläche sehr dünn 
ausrollen. In  fingerbreite 
Streifen schneiden. W asser 
und Salz in einem Topf auf
kochen. Teigstreifen rein
geben. Bei geringer H itze 8 
M inuten garen. R ausneh
m en und gut abtropfen las
sen. B u tte r in einem Topf 
schmelzen. Vom H erd neh
men. Teigstreifen in  der 
B u tte r schwenken.
Quark m it Salz, Eigelb, P u 
derzucker und abgeriebener 
Zitronenschale in einer 
Schüssel verrühren. Die 
gründlich gewaschenen und 
in einem K üchentuch trok- 
kengeriebenen Rosinen 
reingeben. Eiweiß sehr steif 
schlagen. U nter den Quark 
ziehen. D ann Quark und 
Teigstreifen mischen.

B lätterteig  in zwei gleich
mäßige, hauchdünneR echt
ecke ausrollen. Eine Teig
p la tte  auf ein m it kaltem  
W asser abgespültes B ack
blech m it hohem R and oder 
in die m it W asser abge
spülte F ettp fanne legen. 
Füllung darauf verteilen. 
Mit der zweiten Teighälfte 
abdecken. R änder anein
anderdrücken. Eigelb m it 
Milch in einer Tasse ver
quirlen. Teigoberfläche d a 
m it bestreichen. Blech oder 
F ettpfanne in  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
Backzeit; 30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd; Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Den fertigen K uchen aus 
dem Ofen nehmen. M it V a
nillinzucker bestreuen. In
5 X 10 cm große Rechtecke 
geschnitten warm servieren. 
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 30 Minuten. 
Zubereitung; 45 M inuten. 
Kalorien insgesam t; E tw a
4 m
PS: Sie können den K u 
chen auch m it einer Vanille
oder W einschaum-Soße 
servieren.

Vatapä

%  küchenfertiges 
Suppenhuhn (700 g),
1 1 Wasser, Salz,
1 B und Suppengrün,
200 g tiefgekühlte K rabben, 
400 g Rotbarschfilet,
S aft einer halben Zitrone,
3 Knoblauchzehen.
2 Zwiebeln, 2 rote 
Paprikaschoten (250 g),
2 grüne Peperoni,
4 kleine Tom aten (250 g), 
80 g Schweineschmalz,

Teelöffel getrockneter 
Salbei,
je % Teelöffel 
getrockneter Estragon 
und Majoran,
2 Lorbeerblätter, 
je 5 Pim ent- und 
Pfefferkörner, 1 Prise 
Safranpulver, 20 g Mehl,
2 Eßlöffel Zitronensaft.
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Veal-and-Ham-Pie
V atapa heiß t dieser in ter
essante E intopf aus Geflü
gel, K rabben, Fisch und 
Gemüse aus der brasiliani
schen Küche.
Suppenhuhn abspülen. 
W asser in  einem Topf auf
kochen und salzen. 
Suppenhuhn darin 90 Mi
nuten  san it köcheln lassen. 
Suppengrün putzen, wa
schen und  kleinsohneiden. 
45 M inuten vor Ende der 
Garzeit in den Topf geben. 
K rabben auf tauen  lassen. 
Rotbarschfilet abspülen, 
m it Zitronensaft beträufeln 
K noblauchzehen und Zwie
beln schälen. Knoblauch in 
Scheiben schneiden. Zwie
beln hacken. Paprikascho
ten  halbieren, putzen und 
waschen. In  % cm breite 
Streifen schneiden. Pepe
roni entkernen, in  feine 
Ringe teilen. Tom aten h äu 
ten, achteln und  Stengel
ansätze entfernen.
20 g Schmalz in einer Pfanne 
erhitzen. K noblauch darin
3 M inuten braten. R aus
nehmen. Zwiebelwürfel 
reingeben und in  5 M inuten 
glasig braten. Paprika, P e
peroni und Tom aten dazu
geben und alles weitere 3 
M inuten braten. Mit Salbei, 
Estragon, M ajoran, Lor
beerblättern, Pim ent- und 
Pfefferkörnern, Safran und 
Salz würzen. % 1 durchge
siebte H ühnerbrühe angie
ßen. 15 M inuten sanft kö
cheln lassen.
In  der Zwischenzeit R o t
barschfilet in 3 cm große 
W ürfel schneiden. Das rest
liche Schmalz in einem 
Topf erhitzen. Fischwürfel 
salzen. In  Mehl wenden. 
Überschüssiges Mehl ab 
klopf en. Fisch im heißen 
F e tt  8 M inuten braten. 
Hünerfleisch aus dem Topf 
nehmen. H äuten  und  von 
den Knochen lösen. In  
m undgerechte Stücke te i
len. M it den Fisch würfeln 
und  den K rabben zum  Ge
müse geben. 5 M inuten er
wärmen. M it Z itronensaft 
abgeschmeckt servieren. 
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
44Ö
Beilage: Körnig gekochter 
Reis. G etränk; Rotwein.

Veal-and-Ham-Pie gehört zum  Allerbesten, was die Küche Großbritanniens aufzuweisen hat.

Veal-and- 
Ham-Pie
Kalbfleisch-Schinken
Pastete
F ü r 6 Personen

F ür den P ie-Teig:
250 g Mehl, Salz,
3 Eßlöffel Weißwein,
150 g B utter
oder Schweineschmalz.
F ü r die F ü llung :
400 g Kalbfleisch aus der 
Keule,
400 g Schinken,
6 Schalotten (90 g),
200 g Champignons,
1 Bund Petersilie, 
M argarine zum Einfetten, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
% 1 Fleischbrühe,
Mehl zum Ausrollen. 
A ußerdem :
1 Eigelb,
1 Eßlöffel Milch,
3 B la tt Gelatine,
%  1 Fleischbrühe,
%  Teelöffel Fleischextrakt.

Auf dem K ontinent genießt 
die Küche des U nited K ing
dom nicht den besten Ruf. 
W er aber einmal eine ori
ginal englische Schüssel
pastete gegessen h a t, wird 
das n icht m ehr begreifen 
können. Zum Beispiel Veal- 
and-H am -Pie is t ein kuli
narischer Hochgenuß.

Mehl auf die Arbeitsfläche 
schütten. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Salz und 
Weißwein reingeben. Die 
gu t gekühlte B u tte r oder 
das Schmalz in Flöckchen 
auf dem M ehlrand vertei
len. Alle Z utaten  mischen 
und rasch m it kalten  H än 
den zu einem Teig kneten. 
30 M inuten zugedeckt im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
F ü r die Füllung Kalbfleisch 
m it H aushaltspapier ab 
tupfen. In  dünne Scheiben 
von etw a 5 cm D urchm es
ser schneiden. Ebenso den 
Schinken. Schalotten schä
len und  würfeln. Cham
pignons putzen, gründlich 
waschen und abtropfen las
sen. B lättrig  schneiden. P e
tersilie abbrausen, hacken. 
Eine Pieform oder eine ru n 
de feuerfeste Form  gu t m it 
Margarine einfetten. Boden 
m it einer Schicht Schinken
scheiben belegen. D arauf 
kommen jeweils ein Teil 
Kalbfleischscheiben, Scha
lottenwürfel und b lättrig  
geschnittene Champignons. 
Leicht salzen und pfeffern 
und m it etwas Petersilie 
bestreuen. Wiederholen, bis 
alle Z utaten  aufgebraucht 
sind. Letzte Lage: Schin
kenscheiben. Vorsichtig m it 
Fleischbrühe begießen.
Teig auf einer bemehlten 
Arbeitsfläche 3 mm dick 
ausrollen. Eine runde P la tte  
(2 cm  größer als die Form) 
ausschneiden. %  des rest
lichen Teiges zu einer Rolle 
formen. Ringsherum  an den

R and der Form  drücken. 
Eigelb und  Milch in  einem 
Becher verquirlen. Teig
rolle dam it bestreichen. 
Füllung m it der Teigplatte 
abdecken. R and an die 
Teigrolle drücken. In  die 
M itte als Dampfabzug ein 1 
cm großes Loch schneiden 
oder stechen. Pastetenober
fläche auch m it Eigelb be
streichen. Aus den Teig
resten Verzierungen aus
stechen. Paste te  dam it gar
nieren. Mit dem restlichen 
Eigelb bestreichen. Form  in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2  große Flamme. 
Veal-and-Ham -Pie wird in 
der Regel ka lt serviert und 
zum Schluß m it Fleisch
gelee aufgefüllt. D afür Ge
latine in kaltem  W asser 
einweichen. Fleischbrühe 
auEkochen, m it Fleischex
tra k t kräftig abschmecken. 
Vom H erd nehmen. Gela
tine ausdrüoken und in der 
heißen Brühe auflösen.
Pie etwas abkühlen lassen. 
Die Gelierflüssigkeit durch 
das Luftloch einfüllen. 
E rkalten  lassen. 
V orbereitung: Ohne K ühl
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
6m
W ann reichen? Als Vor
speise oder als Teil eines 
K alten  Büfetts.
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Velvet Cream
X I 1^

3 B la tt Gelatine,
8 Eßlöffel Wasser,
1 Prise Salz,
50 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Glas (2 cl) Sherry,
1/4 1 Sahne.

Das englische W ort für 
Sam t ist Velvet. U nd sam 
tig-weich ist diese Süßspei
se, die sich in England gro
ßer Beliebtheit erfreut. 
N icht nur, weil sie so gut 
schmeckt, sondern auch, 
weil sie schnell und  einfach 
zu bereiten ist.
Gelatine in einem G«fäß 
m it kaltem  W asser einwei
chen. W asser m it Salz, 
Zucker und  abgeriebener 
Zitronenschale in  einem 
Topf auf kochen.
Vom H erd nehmen. Gela
tine ausdrücken und  un ter 
R ühren in der heißen F lüs
sigkeit auflösen. D urch ein 
feines Sieb in  eine Schüssel 
gießen. M it Sherry mischen. 
Abkühlen lassen und  zuge
deckt in  den K ühlschrank 
stellen.
Sahne in einer Schüssel 
steif schlagen. Sobald die 
Sherry-Gelatine-Lösung 
fest zu werden beginnt (das 
dauert etwa 20 bis 30 Mi
nuten), die Sahne unterhe
ben. Creme in einer Glas
schüssel oder in vier Glä
sern anrichten. Noch mal 
für 30 M inuten zugedeckt 
in  den K ühlschrank stellen. 
D ann rausnehm en und so
fort servieren. 
V orbereitung: 5 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Kühl- 
und  Gelierzeit 10 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
2M^
U nser Menüvorschlag: Ba- 
nanen-Cocktail vorweg. 
Hochrippe englische A rt, 
K opfsalat in R oquefort
Dressing und  gebackene 
K artoffeln als H auptgang. 
Dazu Rotwein oder Bier. 
Als Dessert Velvet Cream. 
Als Abschluß kann m an 
noch Mokka und  Cognac 
reichen.
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Quirlendes Leben auf dem Trafalgar Square. Hier trifft man  
sich. Denn hier schlägt das wahre Herz der Weltstadt London.

Venezianische
Mais-Pastete

r i
F ü r die
Fleisch-Pilz-Füllung:
50 g durchwachsener 
Speck,
1 Zwiebel (40 g),
1 Möhre (80 g),
% Knolle Sellerie (100 g), 
250 g Champignons,
200 g Rinderfilet,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
30 g B utter,
%  Weinglas Rotwein,
1 kleine Dose 
Tom atenm ark (75 g),
Yg 1 Wasser,
Salz,
1 Prise Zucker, 
schwarzer Pfeffer.
F ü r die P o len ta :
1%  1 Wasser,
1 Teelöffel Salz,
250 g Maisgrieß.
F ü r die Geflügelfüllung:
1 H ühnerbrust (300 g),
30 g B utter,
2 Salbeiblätter,
Salz, weißer Pfeffer,
6 Eßlöffel Fleischbrühe 
aus Würfeln.
A ußerdem :
100 g geriebener Parm esan, 
50 g B utter.

Venedig, die Lagunenstadt 
an der Adria, lockt alljähr
lich Tausende von Touri
sten an. Aber n icht n u r die 
Baudenkm äler dieser ehe
mals m ächtigsten H andels
s tad t im M ittelm eerraum  
sind beachtenswert. Auch

die venezianische Küche 
weist einige Besonderheiten 
auf. W ie diese Polenta in 
Pastetenform .
Speck fein würfeln. Zwiebel 
schälen und hacken. Möhre 
und  Sellerie putzen, w a
schen und ebenfalls hacken. 
Champignons säubern, 
gründlich waschen und ab 
tropfen lassen. B lättrig  
schneiden. R inderfilet m it 
H aushaltspapier abtupfen 
und  in dünne Scheiben 
schneiden.
Öl und B u tte r in einem Topf 
erhitzen. Speck und R in
derfilet darin  5 M inuten 
rundherum  anbraten. Zwie
bel, Möhre, Sellerie zugeben 
und 5 M inuten m itbraten. 
D ann die Champignons d ar
in 5 M inuten braten. R o t
wein, Tom atenm ark und 
W asser reinrühren. Mit 
Salz, Zucker und Pfeifer 
würzen. Im  geschlossenen 
Topf bei geringer H itze 30 
M inuten schmoren lassen. 
In  der Zwischenzeit für die 
Polenta W asser in einem 
Topf sprudelnd aufkochen 
und salzen. Maisgrieß lang
sam un ter ständigem  R ü h 
ren einrieseln lassen. Bei 
schwacher H itze 5 M inuten 
kochen. Dabei w eiterrüh
ren. D ann bei niedrigster 
Tem peratur in 30 M inuten 
ausquellen lassen. 
H ühnerbrust von den K no
chen lösen. In  m undgerech
te  Stücke schneiden. B u tter 
in einem Topf erhitzen. 
Hühnerfleisch und Salbei
b lä tter reingeben. 4 Minu
ten  un ter R ühren anbraten. 
Leicht salzen und  pfeffern. 
M it Fleischbrühe begießen 
und  bei geringer H itze 15 
M inuten schmoren.

Boden einer feuerfesten 
Form  m it %  der Polenta 
bestreichen. D arauf je die 
H älfte der Fleisch-Pilz-Mi- 
schung und des H ühner
fleisches verteilen. Mit e t
was geriebenem Parm esan 
bestreuen.
D arüber die zweite Lage 
Polenta und die restliche 
Füllung. W ieder m it P a r
mesan bestreuen. M it Po
len ta  abschließen. B u tte r in 
einer Pfanne zerlassen. 
Ü ber die Polenta träufeln. 
M it dem restlichen Parm e
san bestreuen.
Feuerfeste Form  in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y<2. große Flamme. 
Polenta aus dem Ofen neh
men im d sofort in der Form  
servieren.
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
735^
Beilage: Kopf- oder Chico
ree-Salat. G etränk: Ita lie 
nischer Rotwein.



VcTiezianische Seezungen werden mariniert und m it Korinthen und Pinienkernen bestreut.

Goldgelb ist die Kruste und fein gewürzt die Füllung dieser Venezianischen Mais-Pastete.

Venezianische
Seezungen

a
8 küchenfertige 
Seezimgenülets von 
je 60 g,
40 g Mehl,
6 Eßlöffel Öl (60 g).
F ü r die M arinade:
1 Möhre (80 g),
% Selleriestange (160 g), 
je % 1 Weißwein und 
Weinessig,
1 Lorbeerblatt,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Zucker. 
A ußerdem :
Je  50 g Pinienkerne und 
K orinthen.

Seezungenfilets abspülen 
und  m it H aushaltspapier 
trockentupfen. In  Mehl 
wenden.
4 Eßlöffel Öl in einer P fan
ne erhitzen. Seezungenfilets 
darin  auf jeder Seite 3 Mi
nuten  braten. In  eine flache 
Schüssel geben.
F ü r die M arinade Möhre 
und Selleriestange putzen 
und waschen. Möhre in % 
cm große Würfel, Sellerie
stange in % cm breite 
Streifen schneiden. R est
liches Öl in einem Topf er
hitzen, Gemüse darin  5 Mi
nuten  anbraten. Mit W eiß
wein und  Weinessig ablö
schen. Lorbeerblatt, Salz, 
Pfeffer und  Zucker zugeben.
15 M inuten bei schwacher 
H itze köcheln lassen. Lor
beerb latt rausnehm en. Ma
rinade über die Seezungen
filets gießen. M it P inien
kernen tm d gewaschenen, 
abgetropften K orinthen be
streuen. 12 Stim den zuge
deckt an einem kühlen O rt 
durchziehen lassen. See
zungen in der Marinade 
servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari
nierzeit 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
345^
W ann reichen? Zum 
A bendbrot m it Schwarz
b ro t und  B utter. Als Ge
trän k  schmecken Bier oder 
W eißwein dazu.
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Venezianische
Suppe
M inestra alla veneziana

100 g durchwachsener 
Speck,
3 Zwiebeln (120 g),
1 Knoblauchzehe,
Salz,
4 Tom aten (240 g),
500 g Wirsing- oder 
Spitzkohl,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
1 % 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 
schwarzer Pfeffer,
1 Messerspitze gemahlener 
Pim ent,
1 Teelöffel getrockneter 
Thymian,
75 g Langkornreis,
1 1 Wasser,
200 g G-eflügel- oder 
Kalbsleber,
20 g B utter 
oder Margarine,
1 B und Petersilie.

Speck würfeln, Zwiebeln 
und  Knoblauchzehe schä
len. Zwiebeln hacken. 
Knoblauchzehe m it Salz 
zerdrücken. Tom aten h äu 
ten, vierteln und en tker
nen. Stengelansätze raus
schneiden. Tom aten w ür
feln. W irsing oder Spitz- 
kohl putzen, waschen und 
abtropfen lassen. In  feine 
Streifen schneiden.
01 in einem Topf erhitzen. 
Speckwürfel darin  3 M inu
ten  anbraten. D ann Zwie
beln und K noblauch darin 
glasig braten. Die H älfte 
der Tomatenwürfel und den 
W irsing oder Spitzkohl rein
geben, um rühren. Nach 2 
M inuten die Fleischbrühe 
angießen. M it Salz, schwar
zem Pfeffer, P im ent und 
Thym ian würzen. Zuge
deckt 45 M inuten bei m itt
lerer H itze köcheln lassen. 
In  dieser Zeit den gewa
schenen Reis in  einen Topf 
m it kochendem, gesalze
nem  W asser geben. In  15 
M inuten garen. Auf ein 
Sieb schütten. K urz m it 
lauwarm em  W asser über
brausen. Ab tropfen lassen. 
Geflügel- oder Kalbsleber
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W eil die Venezianer Leber lieben, darf Leber auch in  der venezianischen Suppe nicht fehlen.

abspülen, trockentupfen 
und  in  Streifen schneiden. 
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. Leberstreifen darin
4 M inuten braten. Salzen. 
Restliche Tomatenwürfel, 
Reis und  Geflügel- oder 
Kalbsleber in die fertige 
Suppe geben. Erwärm en, 
aber n ich t m ehr kochen 
lassen.
Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen und hacken. Die 
angerichtete Suppe dam it 
bestreuen.
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung; 60 M inuten.
K alorien pro P erso n : E tw a 
460;
Beilage: B in Schälchen m it 
geriebenem Parm esankäse 
und  Stangenweißbrot.

Veneziani
scher 
Leber-Risotto
1 Zwiebel (40 g),
200 g Langkornreis,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
% 1 trockener 
Weißwein,
200 g Kalbsleber,
4 Eßlöffel Milch,
2 Eßlöffel Mehl (40 g), 
20 g M argarine,
Salz,
getrockneter Oregano 
oder M ajoran.

In  Ita lien  ist R isotto meist 
erster oder zweiter Gang 
eines Mittagessens. Der ve
nezianische Leber-Risotto 
is t aber so gehaltvoll, daß 
er auch ein vorzügliches 
H auptgericht abgibt. 
Zwiebel schälen und  fein 
würfeln. Reis in  einem K ü 
chentuch abreiben. Öl in 
einem Topf erhitzen. Zwie
bel und Reis darin  in  5 Mi
nu ten  im ter R ühren glasig 
rösten. Mit Fleischbrühe 
und  Weißwein begießen. 
U m rühren und  aufkochen 
lassen. H itze reduzieren. 
Reis im offenen Topf 25 
M inuten quellen lassen. 
Zwischendurch nicht um 
rühren. (Man kann  auch 
Fleischbrühe und W ein je 



Verlorene Eier Florentiner Art
weils portionsweise zugie
ßen, wenn die Flüssigkeit 
vom  Reis aufgesaugt wor
den ist.)
In  der Zwischenzeit die 
Leber k a lt abspülen, von 
H au t und  Röhren befreien 
und  in 2 cm große W ürfel 
schneiden. In  einer Schüs
sel m it Milch begießen. 5 
M inuten ziehen lassen. 
Mehl auf einen Teller schüt
ten. Die abgetropften Le
berstücke darin  wenden. 
M argarine in einer Pfanne 
erhitzen. Leber darin ru n d 
herum  in 5 M inuten braun 
braten . Mit Salz und  Ore
gano oder M ajoran würzen. 
M it dem Reis mischen. In  
einer vorgew ärm ten Schüs
sel anrichten.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro Person; E tw a 
435^
W ann reichen? M ittags m it 
Salat und  geriebenem P a r
mesankäse.

Verlorene Eier
Siehe auch Rezepte Po- 
chierte Eier.

Verlorene Eier 
baltische Art
F ü r die Soße:
20 g B utter,
30 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 
i/g 1 Milch, Salz, 
geriebene M uskatnuß,
1 Eigelb,
40 g geriebener 
E m m entaler Käse. 
A ußerdem :
4 Scheiben W eißbrot 
(2  cm dick, 160 g),
30 g B utter.
F ü r die E ier:
1 1 W asser,
1 Teelöffel Salz,
2 Eßlöffel Essig,
4 Eier,
1 Glas K aviar (50 g).

F ü r die Soße B u tte r in  ei
nem  Topf erhitzen. Mehl 2 
M inuten darin  anschwitzen. 
Fleischbrühe und  Milch 
langsam reiiu-ühren. 5 Mi
nu ten  un ter R ühren ko
chen. Soße m it Salz und 
M uskat abschmecken. Topf

vom H erd nehmen. Eigelb 
in einer Tasse m it 2 E ß 
löffeln Soße und  K äse ver
quirlen. In  die Soße rühren. 
Zugedeckt warm  stellen. 
W eißbrotscheiben oval aus
schneiden. B u tte r in einer 
Pfanne erhitzen. W eißbrot
scheiben darin  auf jeder 
Seite in  2 M inuten gold
gelb rösten. D ann die Ober
seite m it einem Eßlöffel e t
was aushöhlen. B ro t auch 
warm stellen.
W asser m it Salz und  Essig 
in einem hohen Topf spru
delnd aufkochen. Jeweils 
ein Bi aufschlagen, in  einen 
Schöpflöffel geben und  ins 
kochende W asser gleiten 
lassen. Bei schwacher H itze
5 M inuten stocken lassen. 
M it einem Schaumlöffel 
rausnehm en und  abtropfen 
lassen. In  die Aushöhlun
gen der W eißbrotscheiben 
setzen. K aviar drum herum  
verteilen. M it der Soße 
überziehen und  un ter dem 
vorgeheizten Grill 1 bis 2 
M inuten gratinieren.
Oder in den vorgeheizten 
Ofen auf die obere Schiene 
schieben.

■ X -
M it verlorenen Eiern baltische A rt können Sie selbst vor sehr kritischen Gourmets bestehen.

Backzeit; 5 M inuten. 
E lek troherd ; 240 Grad. 
G asherd; Stufe 6 oder 
reichlich %  große Flamme. 
Rausnehm en und  sofort 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson ; E tw a 
38K
W ann reichen? Als Vor
speise oder m it gemischtem 
Salat als kleines Abend
essen.
PS: Bei diesem R ezept ist 
deutscher K aviar gemeint. 
N atürlich können Sie auch 
echten Caviar nehmen, 
wenn er gerade in Ih r  
B udget paß t.
Diese verlorenen Eier kön
nen vor dem Gratinieren 
zusätzlich noch m it gerie
benem Em m entaler be
s treu t werden, haben dann 
aber m ehr Kalorien.

TIP
Ähnlich wie auf 
baltische A rt 
werden die 
verlorenen Eier 
auf Beaucer A rt 
zubereitet:
Anstelle von 
Kaviar nim m t 
m an Zwiebelpüree, 
statt der Käsesoße 
eine Sahne
Zwiebelsoße. Ohne 
Käse natürlich.

Verlorene 
Eier 
Florentiner 
Art
Bild Seite 134

r i
600 g B lattsp inat, Salz,
20 g B u tte r oder Margarine, 
weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß.
F ü r die Soße:
20 g B utter, 20 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
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% 1 Milch,
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß, 
je 20 g geriebener 
Em m entaler und 
Parm esankäse 
F ü r die Eier;
2 1 W asser,
1 Eßlöffel Salz,
5 Eßlöffel Weinessig,
8 Eier.
Zum Überbacken;
25 g geriebener 
Em m entaler Käse,
20 g B utter.

Auf rio ren tin e r A rt heißt 
in der klassischen Küche 
immer, daß zu diesem Ge
rich t Spinat gehört. So 
auch zu diesen Verlorenen 
Eiern.
B la ttsp inat putzen, w a
schen, abtropfen lassen. 
W asser in einem Topf auf
kochen und salzen. Spinat 
für 2 Minxiten reingeben. 
Auf einem Sieb abtropfen 
lassen.
B u tte r oder Margarine in 
einem Topf erhitzen. Den 
abgetropften Spinat darin
2 M inuten unter vorsichti
gem R ühren dünsten. Mit 
Salz, Pfeffer und  M uskat 
würzen. In  eine feuerfeste 
Form  füllen und zugedeckt 
warm  stellen.
F ü r die Soße B u tte r in ei
nem Topf erhitzen. Mehl 
darin  2 M inuten un ter R ü h 
ren anschwitzen. Heiße 
Fleischbrühe und die Milch 
un ter weiterem R ühren zu
gießen. 5 M inuten kochen 
lassen. Mit Salz, Pfeffer und 
M uskat p ikan t abschmek- 
ken. Geriebenen Käse rein
geben. So lange rühren, bis 
er sich aufgelöst hat. Das 
dauert etwa 1 Minute. Zu
gedeckt warm stellen.
F ü r die Eier W asser m it 
Salz und Essig in einem 
hohen Topf aufkochen. J e 
weils ein Ei in  einem 
Schöpflöffel aufschlagen 
und  ins kochende W asser 
gleiten lassen. Bei schwa
cher H itze in 5 M inuten 
pochieren, das heißt gar 
ziehen lassen. M it einem 
Schaumlöffel rausnehmen 
und abtropfen lassen. Aid: 
dem Spinat anrichten. Soße 
darüber verteilen. Mit ge
riebenem Käse bestreuen. 
B u tte r in  Flöckchen drauf
setzen. Feuerfeste Form  in

134

den vorgeheizten Ofen auf 
die obere Schiene stellen. 
Backzeit; 10 Minuten. 
E lektroherd; 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Verlorene Eier rausnehm en 
und sofort in der Form  ser
vieren.
V orbereitung; 15 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Älinuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
39Ö
Unser M enüvorschlag; Vor
weg Bouillon m it Mark. 
Verlorene Eier F lorentiner 
A rt m it Salzkartoffeln als 
H auptgericht. Dazu em p
fehlen wir Ihnen  als Ge
trän k  einen Moselwein oder 
Bier und als Dessert Auf
lauf m it Kirschen.

Verlorene 
Eier in 
Kräutersoße
F ü r die Soße;
30 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1/4 1 Milch,
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß, 
je 1 B und Petersilie und 
Schnittlauch,
1/2 B und Dill,
% K ästchen Kresse. 
Außerdem; 2 1 Wasser,
5 Eßlöffel Weinessig, Salz, 
8 Eier.

F ü r die Soße B u tte r oder 
M argarine in einem Topf 
erhitzen. Mehl reinschütten 
und in 2 M inuten hellgelb 
schwitzen. Heiße Fleisch
brühe und Milch langsam 
reinrühren. Mit Salz, Pfef
fer und  M uskat würzen. 5 
M inuten kochen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
K räu ter un ter kaltem  W as
ser abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen 
und fein hacken. Beiseite 
stellen.
W asser in einem hohen 
Topf auf kochen lassen. Mit 
Essig und  reichlich Salz 
würzen. Jeweils ein E i in 
einem Schöpflöffel auf
schlagen. Vorsichtig ins ko
chende W asser gleiten las

Verlorene Eier Florentiner A rt ruhen auf einem S'pinatbett und werden m it Soße zugedeckt.



sen. In  5 M inuten stocken 
lassen. Mit einem Schaum 
löffel rausnehm en. G ut ab 
tropfen lassen. In  einer vor
gewärm ten Schüssel an 
richten. K räu ter in  die Soße 
geben. U m rühren. Ü ber die 
Verlorenen Bier gießen. So
fort servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
SKT
B eilagen: Salzkartoffeln
oder körnig gekochter Reis. 
PS : Verlorene E ier kann  
m an eigentlich in fast jeder 
Soße servieren. Geben Sie 
m al anstelle der K räu ter 
(oder zusätzlich) K apern, 
b lättrige Champignons oder 
Tom atenm ark rein.

% Teelöffel getrocknetes 
Basilikum,
2 Sardellenfilets.
A ußerdem ;
3 1 W asser, Salz,
1 Schuß Olivenöl,
400 g Spaghetti,
50 g geriebener Parm esan.

F ü r die Soße Auberginen 
abspülen, abtrocknen und 
in etw a 2 cm große W ürfel 
schneiden. Dabei die S ten
gelansätze abschneiden. 
Auberginenwürfel reichlich 
m it Salz bestreuen. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, abspülen, ab trop
fen lassen und  fein w ür
feln. Die geschälten K nob
lauchzehen m it Salz zer
drücken.

M inuten die gewässerten, 
abgetropften und gehack
ten  Sardellen in die Soße 
rühren.
W ährend die Soße zuberei
te t  wird, Salzwasser und  01 
in  einem großen Topf zum 
Kochen bringen. Spaghetti 
reingleiten lassen. E inm al 
um rühren und  in 15 M inu
ten  fest kochen. Auf einem 
Sieb abtropfen lassen und 
in eine vorgewärmte 
Schüssel füllen. M it der 
Soße übergießen. Mit P a r
mesan bestreut servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
640.
B eilage: K opfsalat. Dazu 
italienischer Rotwein.

Das Nuddgericht Vermicelli alla Palermitana besticht besonders durch eine, pikante Gemüsesoße.

Vermicelli 
alla
Palermitana

I
F ü r die Soße:
2 Auberginen (540 g), 
Salz,
2 grüne Paprikaschoten 
(300 g),
2 Knoblauchzehen,
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g), 
20 g B u tte r oder 
Butterschm alz,
500 g Tom aten, 
schwarzer Pfeffer,

Öl und  B u tte r oder B u tte r
schmalz in einem Topf 
erhitzen. ICnoblauch und 
Paprika darin  5 M inuten 
anbraten. In  der Zeit die 
Auberginen in H aushalts
papier oder einem K üchen
tuch  trockenreiben. In  den 
Topf geben und bei geringer 
H itze 10 M inuten im  eige
nen Saft schmoren lassen. 
In  der Zwischenzeit Tom a
ten  häuten, vierteln  imd 
die Stengelansätze raus
schneiden. Große Tom aten
viertel einmal quer halbie
ren. Zu dem Gemüse geben. 
M it wenig Salz:, reichlich 
frisch gemahlenem Pfeffer 
und  Basilikum würzen. 
Alles noch mal 10 M inuten 
schmoren lassen. N ach 5

TIP
Die klassische 
Küche kennt noch 
einen anderen
V eronique-Salat: 
Feine Streifen von 
Staudensellerie 
und roten Rüben 
werden m it nudelig 
geschnittenem 
Kopfsalat und 
Eischeiben in  
Öl-Essig-Marinade 
m it gebratenen 
Speckwürf eichen 
angerichtet.

Veronique- 
Salat
Bild Seite 136

250 g frischer Spargel,
% 1 W asser,
Salz,
1 Prise Zucker,
2 grüne Paprikaschoten 
(250 g),
% Sellerieknolle 
(200 g)
2 Eßlöffel Zitronensaft,
250 g gekochte 
Pökelzunge.
F ü r die M arinade:
% Tasse
Tom atenketchup,
5 Eßlöffel Sahne,
1 Eßlöffel W einbrand.

Spargel waschen, schälen 
und  in m undgerechte Stük- 
ke teilen. W asser m it Salz 
und  Zucker in einem Topf 
aufkochen. Spargel rein
geben. Bei geringer Hitze in 
20 M inuten garen. 
Spargelstücke auf einem 
Sieb ab tropfen und abküh
len lassen.
Inzwischen Paprikaschoten 
halbieren, putzen, abspü
len. M it kochendem W asser 
übergießen. 5 M inuten 
ziehen, dann sehr gu t ab 
tropfen lassen und  in %  cm 
dicke gleichmäßige Streifen 
schneiden.
Sellerie schälen und wa
schen. Zuerst in dünne 
Scheiben, dann in Stifte 
schneiden. Mit Z itronensaft 
beträufeln, dam it die Ober
fläche sich n icht verfärbt. 
Gekochte Zunge in  1 cm 
breite, etwa 2 cm lange 
Streifen schneiden.
Alle Z utaten  in  einer Schüs
sel mischen.
F ü r die M arinade Tom aten
ketchup m it Sahne und 
W einbrand verrühren. Mit 
dem Salat mischen. Zuge
deckt im K ühlschrank 20 
M inuten durchziehen las
sen. Abschmecken. In  einer 
Salatschüssel anrichten und 
sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne A b
kühlzeit 35 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 25 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
32ö: ^
Beilage: Stangenbrot oder 
Toastbrot m it B utter.
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Vier 
Jahreszeiten
Salat
1 großer K opf Salat (200 g), 
%  Salatgurke (250 g),
1 Bund Radieschen (100 g), 
1 K ästchen Kresse,
150 g gekochtes oder 
gebratenes Kasseler.
F ü r die M arinade:
1 Becher saure Sahne 
(100  g),
2 Eßlöffel Zitronensaft,
2 Eßlöffel Sherry,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
P ü r die G arnierung:
2 hartgekochte Eier.

K opfsalat putzen, waschen 
raid ab tropfen lassen. B lä t
te r in  m undgerechte Stücke 
zerpflücken. Salatgurke ab 
spülen und  ungeschält in 
feine Scheiben schneiden 
oder hobeln. Radieschen 
putzen, waschen und  b lä tt
rig schneiden. Kresse ab 
brausen, abtropfen lassen

und m it einer K üchen
schere die B lättchen  ab 
schneiden. Kasseler in 
cm breite Streiten schnei
den, dabei den P e ttran d  
entfernen. Alles in  einer 
Schüssel mischen.
P ü r die M arinade saure 
Sahne m it Zitronensaft und 
Sherry ia  einer Schüssel 
mischen und schaumig 
schlagen. Mit Salz, weißem 
Pfeifer und  Zucker ab 
schmecken. Ü ber den Salat 
gießen. Vorsichtig mischen. 
Den Salat zugedeckt 15 Mi
nuten  in den K ühlschrank 
stellen.
H artgekochte E ier schälen 
m id in Sechstel schneiden. 
Salat in  einer Schüssel an 
richten. M it E i garniert ser
vieren.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
2Ö5; '
W ann reichen? Als Vor
speise, Abendessen m it 
Toastbrot und  B u tte r oder 
als Beilage zu Steaks, ka l
tem  B raten  oder gemisch
te r  A ufschnittplatte.

Veronique-Salat schmeckt herrlich frisch. Rezept Seite 135.
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Vierländer 
Apfeltorte
1000 g Vierländer Äpfel, 
250 g B utter,
250 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
5 Eier, 500 g Mehl,
1 Päckchen Backpulver, 
i/g 1 Milch,
M argarine zum  Einfetten, 
50 g Zucker zum  Bestreuen.

Die arom atischen Vierlän
der Äpfel aus dem Marsch
gebiet nahe H am burg ge
ben dieser O bsttorte aus 
feinem R ührteig das beson
dere Aroma. N atürlich kön
nen Sie auch andere 
schm ackhafte und saftige 
Apfelsorten verwenden. 
Äpfel waschen, achteln, 
schälen und  entkernen. In  
einer Schüssel m it einem 
nassen K üchentuch be
deckt beiseite stellen. 
B u tte r in Flöckchen in 
eine Schüssel geben. Zucker, 
abgeriebene Zitronenschale, 
Eier, Mehl und  Backpulver 
drübergeben. Milch zugie
ßen. AUes auf höchster 
Schaltstufe m it dem H and
rührgerät 5 M inuten m it
einander verrühren. (Mit 
der Küchenmaschine 4 Mi
nuten.)
Eine Springform von 30 cm 
Durchmesser gu t m it M ar
garine einfetten. Teig ein
füllen. Apfelschnitze spi
ralenförmig in den Teig 
stecken. Mit Zucker be
streuen.
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ackzeit: 80 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
K uchen aus dem Ofen neh
men und  5 M inuten abküh
len lassen. D ann den R and 
lösen, den K uchen aus der 
Form  heben und  auf einem 
K uchendraht erkalten las
sen. Vor dem Servieren in 
16 Stücke schneiden. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
335^
P S : Falls Sie den K uchen
teig m it der H and rühren.

bereiten Sie den Teig so z u : 
B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Nach und 
nach Eigelb und Zucker zu
fügen. So lange rühren, bis 
die Masse sehr hell und 
schaumig ist. Zitronen
schale unterm ischen. Mehl 
m it Backpulver mischen. 
Abwechselnd m it der MUch 
reingeben. Eiweiß steif 
schlagen und unterheben.

Vierländer 
Ente gefüllt
1 küchenfertige E n te  von 
1800 g, Salz,
frisch gemahlener weißer 
Pfeffer,
1 Teelöffel M ajoran.
F ü r die F ü llung :
150 g Geflügellebern,
3 Zwiebeln (120 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g),
4 säuerliche Äpfel (500 g), 
1 Bund Petersilie,
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(40 g),
Salz, weißer Pfeffer.
1 Ei.
A ußerdem :
%  1 heißes Wasser,
8 kleine Äpfel (640 g),
1 Eßlöffel Z itronensaft,
1 Tasse kaltes Salzwasser, 
10 g Speisestärke,
1 B und Petersilie.

Die Vierlanden vor den To
ren H am burgs sind der 
Obst- im^d Gemüsegarten 
der H ansestadt. U nd dort 
gedeiht auch prachtvolles 
Federvieh, das von den 
H am burger H ausfrauen als 
besonders fleischig und 
schm ackhaft geschätzt 
wird. Doch es kann auch 
eine andere E n te  sein, die 
Sie nach diesem R ezept zu
bereiten wollen.
Beutel m it Iim ereien aus 
der E n te  nehmen. E n te  u n 
te r kaltem  W asser gründ
lich abspülen. Trocknen. 
Innen  und  außen m it einer 
Mischung aus Salz, Pfeffer 
und  M ajoran einreiben.
F ü r die Füllung Enten- und  
Geflügellebern abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Fein hacken. 
Zwiebehi schälen und  w ür
feln. Öl in  einer Pfanne er
hitzen. Zwiebel Würfel darin



Aromatisch müssen die Äpfel sein, die Sie für die feine Vierländer Äpfeltorte verwenden.

in  3 M inuten glasig rösten. 
Beiseite stellen. Äpfel w a
schen, schälen, vierteln, 
entkernen und  fein w ür
feln. Petersilie abspülen, 
fein hacken. Semmelbrösel, 
Salz, Pfeffer, alle vorberei
te ten  Z utaten  und  das E i in 
einer Schüssel mischen. E n 
te  dam it füllen. Öffnungen 
zunähen oder m it Zahn
stochern zustecken.
E n te  m it der Brustseite 
nach unten  in  die P ett- 
pfanne legen. M it %  1 hei
ßem W  asser begießen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ratzeit: 90 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme.

W ährend des Bratens wie
derholt m it B ratfond be
gießen. N ach 45 M inuten 
Garzeit wenden, auf 220 
Grad oder Stufe 5 w eiter
braten , dam it die B rust
seite schön knusprig wird. 
Die kleinen Äpfel waschen 
und  abtrocknen. K ernge
häuse ausstechen. F rüchte 
innen m it Z itronensaft aus
pinseln. 30 M iauten vor 
Ende der Garzeit in  die 
Fettpfanne setzen.
10 M inuten vor E nde der 
B ratzeit die E n te  m it ka l
tem  Salzwasser bestreichen, 
dann wird sie besonders 
knusprig.
E nte  m it den Äpfeln auf ei
ner vorgewärm ten P la tte  
anrichten.

B ratfond entfetten. M it % 1 
heißem W asser loskochen. 
Durch ein Sieb in einen 
Topf gießen. Speisestärke 
m it etwas kaltem  W asser 
in einem Becher verquirlen. 
In  den Fond rühren und 
einmal aufkochen lassen. 
Soße m it Salz und  Pfeffer 
abschmecken.
Petersilie abbrausen und 
trockentupfen. Gebratene 
Äpfel jeweils m it Petersi
liensträußchen garnieren. 
Soße ex tra  reichen. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 100 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
025.
Beilagen: R otkohl und K a r
toffelklöße oder K opfsalat 
und  Salzkartoffeln.

Vierländer 
Spargelsuppe
300 g Spargel,
1 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
20 g B u tte r oder Margarine,
3 Eßlöffel Mehl (30 g),
Salz,
weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
% 1 Sahne,
2 Eigelb,
1 Glas (2 cl) W einbrand,
% B und Petersilie,
% B und Kerbel oder 
1 Teelöffel getrocknete 
K erbelblätter.

Spargel putzen, waschen, 
in  4 bis 5 cm lange Stücke 
schneiden. Fleischbrühe in 
einem Topf erhitzen. Spar
gel darin  in 20 M inuten 
garen. Spargelstücke auf 
einem Sieb abtropfen lassen, 
Brühe dabei auffangen. 
B u tte r oder Margarine im 
Topf erhitzen, Mehl rein
rühren. Mit wenig Spargel
brühe un te r R ühren ablö
schen. Restliche Spargel
brühe dazugeben. Bei 
schwacher H itze 7 M inuten 
kochen lassen. Mit Salz, 
Pfeffer und  geriebener Mus
katnuß  abschmecken. Sah
ne m it Eigelb in einem Be
cher verrühren. Die Suppe 
dam it legieren. 
Spargelstücke in die Suppe 
geben. Suppe bis kurz vorm  
K ochen erhitzen. Vom H erd 
nehmen. W einbrand rein
rühren. Petersilie und K er
bel un ter fließendem kal
tem  W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen und  hacken.
Suppe in einer vorgewärm
ten  Schüssel anrichten. Mit 
Petersilie und  Kerbel (ge
trockneten zerreiben und 
draufgeben) bestreut ser
vieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
22K
Unser M enüvorschlag: 
Vierländer Spargelsuppe 
vorweg. Basler Lum m el
b raten  m it Prinzeßbohnen 
als H auptgericht. Als Ge
trän k  empfehlen ■war Wein 
aus dem Rheingau rmd als 
Dessert Birnen Im perial.
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Die Vinaigrette ist eine der bekanntesten französischen Soßen. I n  Frankreich kow/mt sie als Salatsoße alle Tage auf den Tisch.
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Vogelnester

Phantasievoller Name für gehaltvolle Hausmannshost: Vogelnester. Genauer gesagt handelt es sich um  Hackfleisch-Steaks.

Vinaigrette
Soße

1 1
50 g frische K räu ter 
(Kerbel, Estragon, 
Petersilie, Schnittlauch),
1 Teelöffel K apern,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
3 Eßlöffel Weinessig,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.

K räu te r verlesen, abspülen, 
trockentupfen und  zusam 
m en m it den K apern sehr 
fein hacken.
Öl m it Essig, Salz, Pfeffer 
und Zucker in  einer Schüs
sel verrühren. K räu ter und  
K apern  imtermischen. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
155^
W ozu reichen? Zu kaltem  
B raten, Fisch, gekochtem 
Ochsenfleisoh, Kalbskopf, 
K opfsalat, kaltem  Gemüse.

P S : Es is t n ich t falsch und  
schm eckt gut, wenn Sie zu- 
sätzHch eine kleine Senf
gurke im d ein hartgekoch
tes Ei, beides fein gewür
felt, in die Soße geben. 
W ichtig is t aber, daß die 
Vinaigrette im m er so k lar 
bleibt, daß m an aUe Zu
ta te n  erkennen kann.

Vincent-Soße
100 g frische K räu ter 
(Dill, Schnittlauch, 
Petersilie, Kresse, Kerbel),

TIP
Die Vincent-Soße 
kann auch 
sehr gut als 
Salatmarinade 
verwendet werden. 
Z um  Beispiel zu 
einem Salat aus 
Shrimps, Eiern  
und Spargel.

125 g Mayonnaise,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Teelöffel W orcestersoße.

W oher die Vincent-Soße 
ihren N am en h a t, is t leider 
n icht bekannt. Aber sie ge
h ö rt in  die klassische kalte 
Küche.
K räu te r verlesen, abspülen 
und  trockentupfen. Im  Mi
xer pürieren oder sehr fein 
hacken. M it der M ayon
naise mischen. Soße m it 
Salz, Pfeffer, Zucker, Zi
tronensaft xmd W orcester
soße p ikan t abschmecken. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
M l
W ozu reichen? Zu gekoch
tem  Fisch, Schalentieren, 
Eierspeisen, p ikanten Sala
ten  und  kaltem  B raten.

Vitello tonnato
Siehe Kalbfleisch m it 
Thunfisch.

Vogelnester
1 Brötchen,
50 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
60 g Margarine,
500 g Beefsteakhack, 
Salz, weißer Pfeffer,
4 kleine Eier,
%  B und Petersilie.

Brötchen in  einer Schüssel 
m it heißem W asser einwei
chen. Speck und  die ge
schälten Zwiebeln fein w ür
feln. 1 Eßlöffel M argarine 
in einer Pfanne erhitzen. 
Speck darin  in 5 M inuten 
glasig braten. Zwiebeln zu
geben und  im ter R ühren
3 M inuten braten . In  eine 
Schüssel über das H ack
fleisch schütten.
Das ausgedrückte, zer
pflückte Brötchen drüber
krüm eln. Alles gründlich 
mischen. M it Salz und Pfef
fer kräftig  würzen.
Aus dem Fleischteig vier 
rimde, abgeflachte Steaks 
formen.
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Zuerst eine Schicht Bandnudeln, dann eiTie Schicht zartem Filet und obendrauf Rührei: Das ganze heißt Vogelsberger Fleisch.

Restliche Margarine in  ei
ner Pfanne erhitzen. Steaks 
darin  auf einer Seite 2 Mi
nuten  anbraten , wenden 
und  m it dem Löffelrücken 
eine Vertiefung in  die ange
bratene Seite drücken. In  
jede Vertiefung ein aufge
schlagenes E i gleiten las
sen. Zugedeckt bei milder 
H itze in 10 M inuten stok- 
ken lassen.
Petersilie waschen, trok- 
kentupfen und  fein hacken. 
Vogelnester auf einer vor
gewärm ten P la tte  m it P e
tersilie bestreut servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 22 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilagen; Gemischter Salat 
und Salz- oder B ra tk a r
toffeln oder Kartoffelsalat. 
D azu schm eckt Bier.
PS : F ü r die Vogelnester 
kann m an auch gemischtes 
Hackfleisch verwenden. 
U nd wer sie gern p ikanter 
möchte, kann  zusätzlich 
m it Paprika würzen oder 
auch sehr fein gehackten 
Tom atenpaprika in die 
Fleischmasse geben.
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Vogelsberger 
Fleisch
2 %  1 Wasser,
Salz,
250 g Bandnudeln,
50 g B utter,
je 375 g Kalbsfilet im d
Rinderfiletspitze,
2 Zwiebeln (80 g),
50 g Margarine,
Salz, weißer Pfeffer, 
P aprika edelsüß.
F ü r die R ühreier:
20 g B utter,
4 Eier,
4 Eßlöffel Sahne (60 g), 
Salz, weißer Pfeffer.
Zum Garnieren:
Je  Y2  B und Schnittlauch 
und Petersilie.

In  den Tälern rund  um  den 
Vogelsberg im hessischen 
Bergland soll dieses Gericht 
seinen U rsprung haben. Es 
gibt zwei Zubereitungsar
ten. E inm al eine A rt Gu
lasch und  einmal das ge
schichtete Nudel-Fleisch
Gericht, das wir Ihnen  vor
stellen.

W asser m it Salz in einem 
großen Topf aufkochen. 
Bandnudeln reingeben. 15 
M inuten leicht kochen las
sen. Auf ein Sieb schütten 
und  abtropfen lassen. W ie
der in  den Topf geben und 
trockendäm pfen. In  eine 
ovale Auflaufform füllen. 
Butterflöckchen drauf ver
teilen. W ährend die Nudeln 
kochen, Fleisch häuten, m it 
kaltem  W asser abspülen 
und m it H aushaltspapier 
abtupfen. In  dünne Schei
ben schneiden. Zwiebeln 
schälen und  fein hacken. 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Fleischscheiben 
darin  auf beiden Seiten
3 M inuten braten. Zwie
beln zugeben. W eitere 3 
M inuten braten. M it Salz, 
Pfeffer und  Paprika edel
süß würzen. Auf die N u
deln verteilen. Zugedeckt 
warm  stellen.
F ü r die R ühreier B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen. E ier 
m it Sahne in  einer Schüssel 
verquirlen, m it Salz und  
Pfeffer würzen. In  die P fan
ne gießen. Bei schwacher 
H itze un te r leichtem R ü h 

ren  in  5 M inuten stocken 
lassen. Auf das Fleisch ver
teilen. Schnittlauch und 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen, hacken. Gericht 
dam it bestreuen im d sofort 
servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
115. '
Beilage: Gemischter Salat 
in  K räuterm arinande.

TIP
Die zweite Version 
vom Vogelsberger 
Fleisch: Kalbs- und  
Rinderfiletscheiben 
m it Zwiebelwürfeln 
in  Butter anbraten, 
in  eine gefettete 
Auflaufform  
geben, m it 
Sahne-Rührei 
begießen und im  
Wasserbad garen.



Vogtländer 
Klöße mit 
Ochsenstück
Zum Spicken:
100 g geräucherter fe tter 
Speck,
Salz, weißer Pfeffer, 
je 1 Prise geriebene 
M uskatnuß und  Pim ent,
2 Eßlöffel gehackte 
Petersilie.
Zum B raten :
1000 g Ochsenhüftstück, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
50 g Kokosfett,
50 g B utter,
1 große Zwiebel (60 g),
1 B und Suppengrün (150 g), 
^  1 Rotwein,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Tom aten (100 g),
1 Lorbeerblatt,
3 Eßlöffel Mehl (30 g),
2 Eßlöffel saure Sahne 
(40 g).
F ü r die Vogtländer K löße: 
2000 g rohe Kartoffeln,
20 g B utter,
50 g Räucherspeck,
1 Brötchen, 1 Ei, 
i/g 1 heiße Milch, Salz, 
geriebene M uskatnuß,
1 1 W asser, Salz.

Zwischen Fichtel- und  E rz
gebirge liegt das Vogtland, 
das vor rund  700 Jahren  
von den Vögten von W eida 
beherrscht wurde und  so 
seinen Nam en erhielt. Die 
K üche dort wurde von der 
sächsischen, thüringischen 
und fränkischen beeinflußt, 
is t darum  besonders in ter
essant und, wie diese Klöße, 
besonders einfallsreich. 
Speck zum  Spicken in  1 cm 
dicke Streifen schneiden. In  
einer Mischung aus Salz, 
Pfeffer, M uskat, P im ent 
u nd  Petersilie wenden. Auf 
einem Teller 30 M inuten 
ins Eisfach . des K ühl
schranks stellen. 
Ochsenstück abspülen und  
trocknen. M it Salz m id 
Pfeffer einreiben. M it den 
Speckstreifen spicken. K o
kosfett in einem B räter er
hitzen. Fleisch darin  in  10 
M inuten rundherum  an 
braten . K okosfett abgie
ßen. B u tte r zugeben. A u
ßerdem die geschälte, in

Scheiben geschnittene 
Zwiebel und  das geputzte, 
gewaschene, kleingeschnit
tene Suppengrün. 5 M inu
ten  anrösten. M it Rotwein 
und  einem Teil der Fleisch
brühe ablöschen.
Tom aten waschen, Stengel
ansätze rausschneiden. To
m aten halbieren. M it dem 
L orbeerblatt zum  B raten  
geben. Alles 90 M inuten 
schmoren. Fleisch zwi
schendurch nach und  nach 
m it der restlichen Fleisch
brühe begießen.
Fleisch rausnehm en. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
warm  stellen. B ratfond 
durch ein Sieb in einen 
Topf gießen. Noch m al er
hitzen. Mehl in  einen B e
cher m it kaltem  W asser 
anrühren. Fond dam it b in
den. 7 M inuten kochen las
sen. Die saure Sahne rein
rühren. Soße nicht m ehr 
kochen. Abschmecken und 
warm  stellen.
W ährend der B ratzeit für 
die V ogtländer Klöße K a r
toffeln schälen, waschen 
im d reiben. M it kaltem  
W asser bedeckt 5 M inuten 
stehen lassen. Die geriebe
nen K artoffeln in einem 
Tuch auspressen. W asser in 
einer Schüssel auffangen. 
Nach etw a 10 M inuten h a t 
sich die K artoffelstärke auf 
dem Schüsselboden abge
setzt. Vorsichtig das W asser 
abgießen. Ausgepreßte K a r
toffelmasse in  die Schüssel 
geben und  m it der K arto f
felstärke mischen. B u tte r

in  einer Pfanne erhitzen. 
K lein gewürfelten Speck 
darin  5 M inuten braten. 
Brötchen würfeln. In  die 
Pfanne geben und  anrö
sten. Das E i m it heißer 
Milch in  einem Becher ver
quirlen. Zusammen m it den 
Speck- und  Brötchenw ür
feln zu der Kartoffelmasse 
geben. M it Salz und  Mus
katnuß  würzen. Zu einem 
Teig kneten. M it k a lt ab 
gespülten H änden m itte l
große Klöße formen. 
W asser in  einem großen 
Topf aufkochen. Salzen. 
Klöße darin in  20 M inuten 
gar ziehen lassen. R ausneh
m en und ab tropfen lassen. 
Fleisch in Scheiben schnei
den. Mit etwas Soße über
ziehen. R est gesondert rei
chen. M it den Vogtländer 
K lößen servieren. 
V orbereitung: Ohne Ruhe- 
und  K ühlzeit 70 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
1120 .
Beilage: Gemischter Salat 
oder O bstkom pott, Püze 
oder Rotkohl.
P S : Die Konsistenz des 
Kartoffelteigs is t von der 
K artoffelsorte abhängig. 
W enn Ihnen  der Teig zu 
weich erscheint, geben Sie 
etwas Mehl dazu. Am si
chersten ist es, einen Probe
kloß zu kochen.

Vol-au-vent
Siehe Pastetenhaus 
K albfleischragout.

m it

Volcano
Potatoes

1000 g Kartoffeln,
Salz, Wasser,
1/4 1 heiße Milch,
30 g B utter,
Margarine zum  Einfetten, 
% 1 Sahne,
40 g geriebener 
Parm esankäse.

Volcano Potatoes, V ulkan
K artoffeln, nennt m an in 
den Vereinigten S taaten  
dieses Kartoffelpüree, das 
ganz besonders locker sein 
sollte.
K artoffeln waschen, schä
len, vierteln im d in einem 
Topf m it Salzwasser be
deckt in 20 M inuten gar ko
chen. W asser abgießen, 
Kartoffeln trockendäm p
fen. D urch eine K artoffel
presse in eine Schüssel 
drücken. Milch und  B utter 
reinrühren. Püree m it Salz 
abschmecken, gu t durch
schlagen.
Eine feuerfeste Form  m it 
Margarine einfetten. K a r
toffelpüree bergartig rein
füllen.
Sahne in  einer Schüssel 
halbsteif schlagen. Den ge
riebenen Parm esankäse u n 
terziehen. Auf den K arto f
felberg verteilen.

Vogtländer Klöße m it Ochsenstück: Diese Spezialität sollten Sie sich nicht entgehen lassen.

141



Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die unterste Schie
ne stellen.
B ackzeit: 15 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Volcano Potatoes in  der 
Auf lauf form servieren. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 45 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
3SK
Unser M enüvorschlag: 
Curry cremesuppe vorweg. 
Als H auptgericht K albs
braten  m it Broccoli und 
Volcano Potatoes.
Als D essert Vanille-Eiscre
me m it heißem Himbeer- 
m ark.

Vulcano wird flambiert.

Vulcano
F ü r 1 Person

Je  1 Glas (2 cl) Chartreuse 
grün und  Kirschwasser, 
Sekt zum AuffüUen.

Mixen Sie einmal den Vulca
no, einen flam bierten Drink. 
Dieser Flam m enwerfer h a t 
n icht m ehr viel Alkohol -  
er is t m it dem Feuer auf 
und  davon. Likör und 
Kirschwasser müssen gut 
ausbrennen, sonst
schm eckt’s leicht spritig. 
Chartreuse und  K irschwas
ser (beide sollten tem periert 
sein) in  eine feuerfeste 
Cocktailschale geben. U m 
rühren, anzünden und  aus
brennen lassen. G ut ge
kühlten Sekt di-aufgießen 
und  den Vulcano sofort 
servieren.

Waadtländer
Käseschnitten

F ü r die Soße:
1 Knoblauchzehe,
20 g B u tte r oder Margarine,
15 g Mehl,
i/g 1 heiße Milch,
2 Eigelb,
gu t % 1 W aadtländer 
Weißwein (oder anderer 
trockener Wein), 
je 200 g geriebener 
Em m entaler und  
Greyerzer Käse,
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
16 Scheiben
Stangenweißbrot (240 g,
1 cm dick).

Die W aadt oder das W aad t
land m it H au p ts tad t L au
sanne is t eines der schön
sten K antone der Schweiz. 
H ier wachsen süffige Weine, 
hier b lüh t eine reiche In d u 
strie. U nd auch die Küche 
ist besonders gut. Selbst 
einfache Gerichte wie K ä 
seschnitten sind hier eine 
Delikatesse.
Knoblauchzehe schälen und 
vierteln. Mit B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. K noblauch aus 
dem  Topf nehmen. Mehl ins 
heiße F e tt  rühren und
2 M inuten durchschwitzen 
lassen. Milch reinrühren. 3 
M inuten un ter R ühren ko
chen lassen.
Eigelb m it der H älfte des 
Weißweins in einem Becher 
verquirlen. In  die Soße 
rühren. M it Em m entaler 
und  Greyerzer Käse m i
schen. Mit Salz, Pfeffer und 
M uskat abschmecken. 15 
M inuten abkühlen lassen. 
Brotscheiben m it dem  rest
lichen W ein beträufeln. K ä 
semasse drauf verteilen. Auf 
ein m it Alufolie ausgelegtes

Backblech legen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Sehr heiß servieren. 
V orbereitung: 5 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b
kühlzeit 15 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a 
55 ^
B eilage: K opfsalat. Als Ge
trän k  W aadtländer W eiß
wein, wenn Sie den bekom 
m en können. Sonst servie
ren Sie Moselwein.

Waadtländer 
Suppe
1 Zwiebel (40 g),
1 Stange Lauch (150 g),
80 g durchwachsener 
Speck,
30 g B u tte r oder Margarine, 
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
40 g sehr feine 
Fadennudeln,
Salz, weißerPfeffer,
1 Messerspitze 
geriebene M uskatnuß,
1 Bund Petersilie.

Zwiebel schälen und  fein 
hacken. Lauch putzen, wa
schen und  in 2 cm dicke 
Ringe schneiden. A btrop
fen lassen. Durchwachsenen 
Speck fein würfeln. 15 g 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Speck 
darin glasig braten. Zwie
bel und  Lauch zugeben. 5 
M inuten anbraten. Mit 
Fleischbrühe begießen. 10 
M inuten bei m ittlerer H itze 
kochen lassen.
Restliche B u tte r oder M ar
garine in einer Pfanne er
hitzen. Fadennudeln darin  
in 3 M inuten un ter W enden 
bräim en. In  die Suppe ge
ben. Noch m al 10 M inuten 
schwach kochen lassen. 
Suppe m it Salz, Pfeffer und 
M uskat abschmecken. 
Petersilie un te r kaltem  
W asser abbrausen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen und fein hacken. Die 
Suppe in  eine vorgewärmte 
Terrine füllen. M it P eter
silie bestreu t servieren.

Beliebtes Gewürz: Wacholder.

V obrereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
m ) .
Unser M enüvorschlag: 
W aadtländer Suppe vor
weg. Als H auptgericht 
H echt badisch m it Gxirken- 
salat in Joghurt-K räu ter
M arinade und  Petersilien
kartoffeln m it B utter. Als 
G etränk dazu Moselwein. 
Als Dessert empfehlen wir 
H im beeren TicineUa.

Wacholder m it Pflaume.
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Wachsbohnensalat

Wacholder
ü b era ll in  Europa, wo sich 
karge Heide- oder Berg
landschaften erstrecken, ge- 
deihtderW acholderstrauch, 
der zur Familie der Nadel
hölzer gehört. Seine würzi
gen Beeren, die eigentlich 
Scheinbeeren sind, b rau 
chen etw a 2 Jahre , um  die 
nötige Reife zu erreichen, 
die sie als Küchengewürz 
qualifiziert. Frisch sind die
se 6 bis 8 m m  großen Bee
ren dunkelblau. Getrocknet 
haben sie eine dunkel
braune bis schwarzbraune 
F arbe und  sind etwas 
kleiner.
Als Gfewürz gehören W a
cholderbeeren an Beizen 
oder Soßen fü r Wild- und 
W ildgeflügelgerichte.Fisch
sud und  Fischm arinaden 
werden dam it geschmack
lich verfeinert. U nd in  m an
chen Gegenden ist Sauer
k rau t ohne einige W achol
derbeeren überhaupt n icht 
denkbar. Auch viele Ge
würzmischungen enthalten  
gemahlene oder auch ganze 
W acholderbeeren.

Den m eisten W acholder
liebhabern ist er aber aus 
einem anderen G rund teu 
er. Denn aus den Beeren 
läß t sich hervorragend 
Schnaps brennen. B erühm t 
sind die W acholderbrannt
weine, die in  und  um  Stein
hagen gebrannt werden. 
Oder der W acholder, den 
die Holländer un ter dem 
N am en Genever so vorzüg
lich zu brennen wissen. Der 
N am e Genever geht übri
gens auf die französische 
Bezeichnung für W achol
der -  Grenevrier -  zurück, 
ebenso der englische Name 
Gin für einen der wohl rund  
um  die W elt bekanntesten 
W  acholderschnäpse.
W eil einige W irkstoffe der 
W acholderbeeren entw äs
sernd wirken, spielen die 
Beeren auch in  der N a tu r
heilkunde eine gewisse 
Rolle. Aus diesem G rund 
wird W acholder auch vie
len Gesundheitstee-Mj- 
schungen zugefügt.

Wacholder 
mit Pflaume
F ü r 1 Person

1 saftige Backpflaume,
1 Glas (2 cl) 
W acholderschnaps.

W acholder m it Pflaume ist 
ein G etränk aus der Dan- 
ziger Gegend. D ort sagte 
m an allerdings früher M a
chandel m it Pflaume. Denn 
auf gu t ostpreußisch heißt 
der W acholderstrauch Ma
chandelbaum  -  und  dem 
zufolge auch das aus den 
Beeren destillierte Getränk 
Machandel.
Backpflaume auf ein H olz
stäbchen spießen und  essen. 
Den gu t gekühlten W achol
der sozusagen darüber tr in 
ken.
Zünftig is t es, das Holz
stäbchen anschließend zu 
knicken und  dam it u n 
brauchbarzu  machen. K lar, 
daß m an den Pflaum en
stein n icht runterschluckt. 
K lar auch, daß m an ia  
Stim m ung gerät. Voraus
gesetzt, es bleibt n iekt boi 
einem Machandel m it 
Pflaume.

Wachsbohnen
Wie alle Bohnen gehören 
auch die W achsbohnen zur 
Fam ilie der Schm etterlings
blütler. Ih ren  N am en h a 
ben sie von der gelblichen, 
an Bienenwachs erinnern
den Farbe ihrer Schoten. 
W achsbohnen werden viel
fach als Konserven ange
boten. U nd zwar un te r den 
QualitätsbezeichmmgenDe- 
likateß-, feine Stangen-, 
feine junge und  junge 
W achsbohnen.
Am besten aber schmecken 
W achsbohnen, wenn sie 
pflückfrisch zubereitet wer
den. U nd am  allerbesten als 
Salat -  sagt m ancher Fein
schmecker.
W achsbohnengemüse kön
nen Sie auf viele verschie
dene A rten servieren: Die 
gekochten Bohnen m it in 
B u tte r gerösteten Semmel
bröseln begießen oder sie 
in B u tte r schwenken und 
m it gehackter Petersilie be
streuen. Sehr p ikan t is t das 
Giemüse, wenn m an zu
sätzlich geriebenen Parm e
san verwendet.

TIP
Wer besonders 
gern Pikantes ißt, 
sollte gedünstete 
oder gekochte 
^  achsbohnen mal 
in  Speck- oder 
Sahnesoße 
anrichten.

Wachsbohnen
salat
Bild Seite 145

400 g W achsbohnen,
Salz, %  1 W asser,
1 Apfel (60 g),
200 g Tom aten,
1 Zwiebel (50 g).
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Mayonnaise,
Y2  Becher Joghurt,
Saft einer halben Zitrone, 
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
% B und Petersilie.

Wachsbohnen sind wie geschaffen für lukullische Salate.
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Bohnen, wenn nötig, fä
deln, waschen und  brechen. 
In  einem Topf m it kochen
dem  Salzwasser in  20 Minu
ten  garen. Auf einem Sieb 
abtropfen und  abkühlen 
lassen. Apfel schälen, vier
teln, entkernen und in 
hauchdünne Scheiben 
schneiden. Tom aten h ä u t ^  
und  in  Scheiben schneiden. 
Dabei die Stengelansätze 
entfernen. Geschälte Zwie
bel fein würfeln. Alles in 
einer Schüssel mischen.
F ü r die M arinade die Ma
yonnaise m it Joghurt, Zi
tronensaft, Pfeffer, Salz 
und  Zucker schaumig schla
gen. Ü ber den Salat gießen. 
Mischen und zugedeckt 30 
M inuten ziehen lassen. 
Noch m al abschmecken. 
M it gewaschener im d fein 
gehackter Petersilie be
streu t servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitim g: Ohne M ari
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

W arm reichen? Als Beilage 
zu B raten, Schnitzel, K o
te letts oder Steaks.

Wachsweiche 
Eier 
Bombay

F ü r die Curry-Soße:
1 Zwiebel (30 g),
1 Knoblauchzehe,
Salz,
1 säuerlicher Apfel (100 g), 
30 g B utter,
1 Teelöffel Tom atenm ark, 
30 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe,
1 Eßlöffel Kokosraspeln,
2 Teelöffel Curry, Salz.
F ü r den R e is :
250 g Langkornreis,
2 1 Wasser,
2 Teelöffel Salz.
A ußerdem :
8 Eier.

Als wachsweiche Eier be
zeichnet m an in der G astro
nomie solche, die etw a 6 Mi
nu ten  gekocht werden. Die 
W achsweichen, die nach der

I n  Indien sind Kühe heilig 
der Millionenstadt Bombay

indischen S tad t Bom bay 
benannt wurden, stam m en 
aus der klassischen Küche. 
Ihren  Nam en verdanken 
sie verm utlich der Curry
Soße, die dazu gehört.
F ü r die Curry-Soße Zwie
bel schälen und  würfeln. 
Knoblauchzehe schälen, 
m it Salz zerdrücken. Apfel 
schälen, entkernen und  sehr

Wachsweiche Eier Flaubert: Dem Dichter Gustave Flaubert verdankt das Gericht den Namen.

. Selbst im  dichtesten Verkehr 
dürfen sie frei herumlaufen.

fein würfeln. B u tte r in ei
nem  Topf erhitzen. Zwiebel 
und Knoblauchzehe darin
5 M inuten braten. D ann die 
Apfelwürfel zugeben und 
alles noch m al 3 M inuten 
braten. Tom atenm ark u n 
terrühren. M it Mehl be
stäuben, 2 M inuten un ter 
R ühren durchschwitzen 
lassen. N ach im d nach die 
heiße Fleischbrühe angie
ßen. 10 M inuten sanft kö
cheln lassen. Kokosraspehi 
reingeben. M it Curry und 
Salz würzen.
Zwischendurch den Reis 
waschen. Sehr gu t ab trop 
fen lassen. In  einen Topf 
m it kochendem, gesalzenem 
W asser geben. 15 M inuten 
kochen lassen.
Auf ein Sieb geben, m it 
kaltem  W asser über b rau 
sen. A btropfen lassen, wie
der in  den Topf geben und 
trockendäm pfen. D ann auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten.
W ährend der Reis kocht, 
die E ier in  einem Topf m it 
kochendem W asser in  6 Mi
nu ten  wachsweich kochen. 
M it kaltem  W asser ab 
schrecken. Schälen. Auf 
dem Reis anrichten. M it 
Ciu-ry-Soße übergießen und 
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung; 35 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
49Ö;
Beilage; K opfsalat in 
Joghurtm arinade. Als Ge
trän k  p aß t Weißwein oder 
Bier dazu.
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Wachsweiche Eier Moiiere

Wachsweiche 
Eier 
Flaubert
2 Pakete  tiefgekühlter 
B lätterteig,
Mehl zum  Ausrollen.
F ü r die F ü llung ;
1 Zwiebel (30 g),
20 g B utter,
20 g Mehl, %  1 Milch,
% 1 Weißwein,
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Zitronensaft,
3 Tropfen Tabascosoße,
1 Spritzer 
W orcestersoße,
P aprika edelsüß,
1 Prise Zucker,
2 Dosen Hummerfieisch 
(142 g),
1 Glas Muscheln (80 g),
1 Dose Champignons 
(110  g).
A ußerdem :
4 Eier,
Mehl, 1 Ei,
2 Eßlöffel Semmelbrösel, 
500 g K okosfett zum 
Eritieren.
E ür die G arnierung:
Y2  K ästchen Kresse.

N ach Gustave E laubert 
(1821 bis 1880), französi
scher D ichter und  Fein
schmecker, wurde dieses 
Gericht genannt, das Sie 
auf den Speisekarten guter 
R estauran ts finden können. 
D as Besondere daran ; Die 
weichgekochten E ier wer
den zusätzlich fritiert. 
T iefkühlblätterteig nach 
V orschrift auftauen. Schei
ben übereinander legen. A r
beitsfläche m it Mehl be
stäuben. B lätterteig  drauf
legen und  ohne großen 
D ruck 1 cm dick ausrollen.
3 runde P la tten  von 26 cm 
Durchm esser ausschneiden. 
D avon 1 Scheibe etwas dik- 
ker. Von den zwei dünne
ren  Scheiben die M itte aus
stechen (Durchmesser etwa
21 cm). E rg ib t2 Formringe. 
Die werden m it kaltem  
W asser angefeuchtet und 
übereinander auf den dik- 
keren Boden gelegt. Von 
dem restlichen Teig stechen 
Sie K leingebäck aus. 
Springform von 26 cm 
Durchmesser m it kaltem  
W asser ausspülen tm d den 
Boden reinlegen. Dabei

Im  Wachsbohnensalat gibt’s neben zarten Bohnen auch jioch Äpfel, Tomaten und Zwiebeln.

den R and  hochziehen. 15 
M inuten k a lt stellen. 
Teig dann  m it einer Gabel 
m ehrm als durchstechen. 
Das Kleingebäck auf ka lt 
abgespülte Alufolie legen. 
Zusammen m it der Spring
form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
Backzeit: 15 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Aus der Form  nehmen, aus
dam pfen lassen im d warm  
stellen.
F ü r die FüUimg Zwiebel 
schälen und  fein hacken. 
B u tte r in  einem Topf er
hitzen. Zwiebel darin  in
3 M inuten glasig werden 
lassen. Mehl reinstreuen. 
U n ter R ühren 2 M iauten 
durchschwitzen lassen. Die 
Milch und  den Weißwein 
im ter R ühren angießen. 
M it Salz, Pfeifer, Z itronen
saft, Tabascosoße, W orce
stersoße, Paprika und Zuk- 
ker würzen. 5 M inuten u n 
te r R ühren kochen.
In  der Zwischenzeit H um 
merfleisch auseinanderzup

fen. Chitinstreifen entfer
nen. Abgetropfte Muscheln 
und  Champignons hacken. 
(Einige zum  Garnieren zu
rücklassen.) Alles andere in 
die Soße geben. Heiß wer
den lassen, aber n ich t m ehr 
kochen. W arm  stellen.
4 E ier in  einem Topf m it 
W asser in  6 M inuten wachs
weich kochen. U nter kal
tem  W asser abschreoken. 
Schälen. Zuerst in  Mehl, 
dann in  verquirltem  E i und 
zum  Schluß in Semmel
bröseln wenden. K okosfett 
in  einem Topf erhitzen. 
E ier darin  in 2 M inuten 
schwimmend goldbraun 
backen. A btropfen lassen. 
B lätterteigpastete m it dem 
R agout füllen. Giebackene 
Eier drüberlegen. M it ab 
gebrauster, trockengetupf
te r  Kresse und den restli
chen Muscheln und  Cham
pignons garnieren. 
V orbereitung: 40 M inuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
895]
PS: W er möchte, kann  zu
sätzlich noch Holländische 
Soße dazu reichen.

Wachsweiche 
Eier 
Moiiere
B üd Seite 146

1 H ühnerbrust (etwa 200 g), 
%  1 Wasser,
Salz.
F ü r die Soße:
50 g B utter,
30 g Mehl,
% 1 H ühnerbrühe,
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Sahne (30 g), 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Zitronensaft. 
A ußerdem :
8 Tom aten (640 g), 
M argarine zum  Einfetten,
8 Eier,
2 Stengel Petersilie.

Jean  B aptiste Poquelin 
(1622 bis 1673) is t un ter 
dem Nam en Moiiere als ei
ner der größten französi
schen K om ödiendiehter be
rühm t. E r  genoß als Schau
spieler, T heaterdirektor und 
D ichter n ich t nur die G unst
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Jean Baptiste Poquelin, ge
nannt M oliere( 1622-167 3). 
Einige klassische Gerichte 
tragen den Namen des be
rühmten Komödiendichters.

Ludwigs X IV . K ein  W un
der, daß ihm  manches Ge
rich t gewidmet wurde -  
auch diese Eierspeise, de
ren  Schöpfer allerdings im 
D unkeln blieb.
Die abgespülte H ühner
b rust in einen Topf m it 
dem  sprudelnd kochenden 
Salzwasser legen. Zuge
deckt bei m ittlerer H itze 
45 M inuten kochen lassen. 
Fleisch aus der B rühe neh
men, abtropfen und  erkal
ten  lassen.
Meisch dann  m it etw a 6 
Eßlöffel Brühe im  Mixer 
pürieren oder das Fleisch 
durch die feine Scheibe des 
Pleischwolfs drehen.
Die Brühe durch ein Sieb 
gießen. F ü r die Soße 30 g 
B u tte r in einem Topf er
hitzen. Mehl auf einmal 
reinschütten und  in 3 Mi
nu ten  durchschwitzen. Mit 
der H ühnerbrühe ablö
schen und  un te r R ühren
5 M inuten kochen lassen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Eigelb und  Sahne in einem 
Becher m it etwas Soße ver
quirlen. Zusammen m it der 
restlichen B u tte r in  die 
Soße rühren. Soße m it Salz, 
Pfeffer und  Z itronensaft 
abschmecken. Die H älfte 
der Soße in  einer Schüssel 
m it dem H ühnerpüree m i
schen. M it Salz und Pfeffer 
naehwürzen. Restliche Soße 
zugedeckt warm stellen. 
Tom aten waschen und  ab 
trocknen. Einen Deckel ab
schneiden. Tom aten vor
sichtig m it einem Teelöffel 
aushöhlen. Püree in die 
Tom aten füllen. E ine feuer
feste Form  m it M argarine

einfetten. Tom aten rein
steilen. Form  in  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 15 M inuten. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flam m e. 
E lektroherd: 200 Grad.
In  der Zwischenzeit die 
E ier in  einem Topf m it 
sprudelnd kochendem  W as
ser in  6 M inuten wachs
weich kochen. M it kaltem  
W asser absehrecken und  
schälen.
Tom aten aus dem  Ofen neh
men. Eier drauf setzen. M it 
der restlichen Soße über
gießen. Petersilie abspülen, 
zerpflücken und  die Eier 
dam it garniert servieren. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Z ubereitung: 35 M inuten.
K alorien pro P erso n : E tw a 
425^
B eilagen: K opfsalat in
Joghurt-Zitronen-M arinade 
und  B utterreis.
P S : S ta tt  des gekochten 
Hühnerfleisches können Sie 
auch Brathähnchenfleisch 
verwenden. D ann bereiten 
Sie die H ühnerbrühe aus 
E x trak t.

Wachteln
Schm ackhaft, arom atisch 
u nd  za rt is t das Fleisch der 
W achtel, des kleinsten V er
tre te rs  in  der Reihe des 
Wüdgeflügels. N un  würde 
kein Jäger in  der Bundes
republik auf die Idee kom 
m en, auf W achtel] agd zu 
gehen. WeU es sich n ich t 
lohnt. D enn der B estand im 
W ald und  auf der Heide ist 
so gering, daß er geschützt 
w erden m uß. D as aber 
bring t uns n ich t um  den 
W achtel-Genuß. Denn die 
W achteln können Sie das 
ganze J a h r  über frisch und 
auch tiefgekühlt kaufen. 
Im porte  aus südlichen L än
dern m achen es möglich. 
Außerdem werden W ach
teln  in  der Bundesrepublik 
zu Speisezwecken gezüch
te t. Ih r  durchschnittliches 
Gewicht: 85 g.
H ier die G rundzubereitung: 
K üchenfertige W achteln 
innen und  außen un ter kal
tem  W asser abspülen. (Tief
gekühlte vorher auftauen 
lassen.) M it H aushaltspa
pier trocknen. Innen  und

außen m it Salz und  weißem
Pfeffer einreiben. In dünne 
Speckscheiben wickeln. 15 
M inuten in  M argarine oder 
B u tte r braten . B ratsatz  m it 
Weiß- oder R otw ein los
kochen, abschmecken und 
m it B u tte r aufschlagen. 
Beim A nrichten über die 
W achteln gießen.
Eine zusätzliche Delika
tesse, die uns die W achteln 
liefern, sind die kleinen 
W achteleier. Man kann  sie 
im  Fachhandel gelegentHch 
frisch bekommen. Die üb
lichere Handelsform  aber 
sind hartgekochte, in  Glä
ser eingelegte W achteleier, 
die zu einem n ich t geringen 
TeU aus Jap an  im portiert 
werden.
Die kleinen W achteleier 
sind im  Geschmack ähnlich 
wie Hühnereier. Aber sie 
haben im  Vergleich zu 
Hühnereiern ein größeres 
Eigelb. W achteleier sind 
besonders als Dekorationen 
für K alte P la tten  zu empfeh
len. Aber m an kann  sie 
auch als festliche Vorspeise 
oder Teil eines K alten  
B üfetts servieren.

Eine gelungene Komposition aus Eiern, Tomaten und feiner Soße: Wachsweiche Eier Moliere.
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Für Feinschmecher m it S inn  für ausgefallene Spezialitäten sind Wachteln ägyptische A rt auf pikantem Reis gerade richtig.

Wachteln 
ägyptische 
Art

F ür den Pilawreis:
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
6 Eßlöffel Olivenöl 
(60 g),
200 g Langkornreis,
Salz,
1 Messerspitze Safran,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
250 g Tom aten,
40 g geriebener 
Parm esankäse oder 
Schweizer Em m entaler. 
A ußerdem :
8 küchenfertige W achteln 
von je 85 g,
Salz, weißer Pfeffer,
150 g fe tter Speck in 
Scheiben,
40 g Margarine,
1 Stengel Petersilie.

E tw as auf ägyptische A rt 
zubereiten heiß t in  der 
klassischen Küche, daß Pi- 
lawreis dabei ist. Auch bei 
den W achteln.
F ü r den Pilawreis Zwiebel 
und  Knoblauchzehe schä
len. Fein würfeln. Olivenöl 
in einem Topf erhitzen. 
Zwiebel- und K noblauch
würfel darin  in 5 M inuten 
glasig braten . Trockenen 
Reis in einem K üchentuch 
abreiben und in den Topf 
streuen. In  3 M inuten unter 
R ühren glasig rösten. Mit 
Salz und Safran würzen. 
Nach und  nach die heiße 
Fleischbrühe zugießen. Reis 
25 M inuten bei kleiner 
H itze quellen lassen. E r 
soll körnig bleiben.
In  der Zwischenzeit Tom a
ten  häuten, vierteln, en t
kernen und  die Stengel
ansätze rausschneiden. Das 
Fruchtfleisch fein würfeln. 
Zusammen m it dem gerie
benen K äse un te r den Reis 
mischen.
W ährend der Reis kocht, 
W achteln innen und  außen 
abspülen, trockentupfen 
xmd m it Salz und Pfeffer

einreiben. M it Speckschei
ben umwickeln. Margarine 
in  einem B räter erhitzen. 
W achteln reingeben und 
rundherum  in 8 M inuten 
anbraten. D ann bei gerin
ger H itze zugedeckt in  10 
M inuten fertig braten.
Reis auf einer vorgewärm
ten  P la tte  anrichten. W ach
teln  drauflegen, m it P e te r
silie garnieren und  sofort 
servieren.
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Z ubereitung: 40 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
760.
U nser M enüvorschlag: Ba- 
nanencooktail als V orspeise. 
W achteln ägyptische A rt 
m it gemischtem Salat als 
H auptgericht. Als G etränk 
dazu: R otw eia oder Rose. 
U nd als Dessert empfehlen 
wir Ihnen  Mokka m it fei
nem  Gebäck.
P S : W enn’s Ihnen  zu trok- 
ken erscheint, können Sie 
den B ratfond über die 
W achteln gießen. Oder Sie 
bereiten daraus eine Soße: 
M it 1 W asser auf füllen 
und  % Päckchen In s ta n t 
Bratensoße reinrühren.

Wachteln auf 
Charenter Art
Bild Seite 148

I I
8 küchenfertige W achteln 
von je 85 g,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Dose W einblätter (150 g). 
150 g fe tter Speck, in  dünne 
Scheiben geschnitten,
50 g Margarine,
3 Eßlöffel heiße 
H ühnerbrühe aus E x trak t,
1 Glas (2 cl) Cognac oder 
W einbrand,
% K ästchen Kresse.

Charente-M aritime ist ein 
D epartem ent in W estfrank
reich, das seinen Nam en 
einerseits dem Fluß Cha
rente, andererseits der T a t
sache verdankt, daß es an 
der A tlantikküste liegt. 
U nd von dorther stam m t 
dieses W achtelrezept, das 
längst E ingang in  die in ter
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H üllen Sie Wachteln in  Weinbläüer, wie es die Franzosen in  der Charente tun. Das schmeckt!

nationale Küche gefunden 
hat.
W achteln innen und  außen 
abspülen, trockentupfen 
und m it Salz und  Pfeffer 
einreiben.
W einblätter abtropfen las
sen. W achteln zuerst in 
Speckseheiben und dann in 
W einblättern einwickeln, 
m it einem Faden umwik- 
keln. M argarine in einem 
B räter erhitzen. W achteln 
darin  rundherum  20 M inu
ten  braten.
Rausnehmen. Die Fäden 
entfernen. W achteln Cha- 
ren ter A rt auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
W arm  stellen.
B ratfond m it H ühnerbrühe 
und  Cognac loskochen. 2
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M inuten einkochen lassen. 
Zwischendurch Kresse u n 
te r kaltem  W asser abbrau
sen. G ut abtropfen lassen. 
M it einer Schere kleine 
Sträußchen abschneiden 
und die W achteln dam it 
garnieren. B ratfond d rü 
bergießen im d sofort ser
vieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 20 M inuten.
K alorien pro P erso n : E tw a 
47Ö
U nser M enüvorschlag: Vor
weg Bouillon m it Eierstich. 
W achteln Charenter A rt 
m it Salatherzen in Sahne
m arinade und K roketten  als 
H auptgericht. Als Getränk 
einen Medoc. Als Dessert 
p a ß t dazu Birne Helene.

Wachteln 
geMlt
F ür die F ü llung :
4 H ühnerlebern (100 g),
1 kleine Zwiebel (30 g),
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g),
1 Eigelb,
20 g B utter,
1 W acholderbeere,
Salz, weißer Pfeffer. 
A ußerdem ;
8 küchenfertige W achteln 
von je 90 g,
Salz, weißer Pfeffer,
80 g Margarine,
10 Schalotten (100 g),
20 g B utter,
1 Teelöffel Zucker,

250 g kleine Champignons,
3 Glas (je 2 cl) Madeira,
1 Bund Petersilie.

F ü r die Füllung H ühner
lebern un te r kaltem  W asser 
abspülen und  trockentup
fen. Von H au t und Sehnen 
befreien, dann fein hacken. 
Zwiebel schälen und  w ür
feln. Lebern und  Zwiebel 
in  einer Schüssel m it 
Semmelbröseln, Eigelb, 
Butterflöckchen und  zer
drückter W acholderbeere 
mischen. M it Salz und  Pfef
fer abschmecken. W ach
teln  innen und außen unter 
kaltem  W asser abspülen, 
trockentupfen und füUen. 
Öffnung m it Holzstäbchen 
zustecken oder zunähen. 
W achteln m it Salz und 
Pfeffer einreiben. M arga
rine in  einem B räter erh it
zen. Vögel darin rundherum  
12 M inuten anbraten.
In  der Zwischenzeit die 
Schalotten schälen. B utter 
m it Zucker in einem Topf 
erhitzen, bis sich der Zuk- 
ker gelöst hat. Schalotten 
darin un ter W enden 5 Mi
nuten  braten. Champignons 
putzen, waschen und  ab 
tropfen lassen. M it den 
Schalotten zu den W ach
teln geben. Im  geschlosse
nen Topf 10 M inuten 
schmoren lassen. 2 Minu
ten  vor Ende der Garzeit 
m it Madeira begießen. 
W achteln auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Mit Zwiebeln und Champi
gnons umlegen. Mit gewa
schener, trockengetupfter 
Petersilie garnieren und so
fo rt servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
I m
Beilage; Petersilienkartof
feln oder W eißbrot. Dazu 
einen gut gekühlten Rose.



Wachteln mit 
Weinbeeren
8 küchenfertige W achteln 
von je 100 g,
Salz,
weißer Pfeffer,
30 g Margarine,
10 g B utter,
je 200 g weiße und  blaue 
W eintrauben, 
je /̂iQ 1 Weißwein und 
naturreiner Traubensaft,
1 Teelöffel Speisestärke.

W achteln innen und außen 
un ter kaltem  W asser ab
spülen, m it H aushaltspa
pier abtrooknen und  m it 
Salz und  Pfeffer einieiben. 
Margarine in einem B räter 
erhitzen. W achteln darin  
rundherum  15 M inuten b ra 
ten. D ann die B u tte r in 
Flöckchen darauf zergehen 
lassen.
In  der Zwischenzeit W ein
trauben  in kaltem  W asser 
waschen und abtropfen las
sen. Die Beeren von den 
Stielen zupfen, häu ten  rmd 
entkernen.
W achteln auf einer vorge
w ärm ten P la tte  zugedeckt 
warm stellen.
B ratfond m it W ein und 
Traubensaft loskochen. E t 
wa 3 M inuten einkochen 
lassen. Speisestärke in ei
nem Becher m it etwas 
kaltem  W asser verquirlen 
und  in  die Soße rühren. 
E inm al aufkochen lassen. 
Die Trauben in der Soße 
erhitzen.
Soße über die W achteln 
gießen und  sofort servieren. 
Vorbereitxmg: 40 Minuten. 
Z ubereitung; 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
SiCK
B eilagen: Kjresse- oder
K opfsalat und  W affelkar
tofFeln. Als G etränk em p
fehlen wir Ihnen  Weißwein.

Bei Wachteln m it Weinbeeren kommt es auf die Soße an. Weinheeren gehen ihr die Würze.

Wachteln 
spanische Art
Bild Seite 150

F ü r den R iso tto :
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
2 grüne Paprikaschoten 
(300 g),
4 Eßlöffel Ohvenöl (40 g), 
200 g Langkornreis,
%  1 heißes Wasser,
Salz, Paprika edelsüß,
1 Prise Zucker,
2 K noblauchwürstchen 
(200 g).

1 kleine Dose Erbsen (250g), 
40 g geriebener 
Parm esankäse oder 
Schweizer Em m entaler. 
A ußerdem :
8 küchenfertige W achteln 
von je 100 g,
Salz, weißer Pfeffer,
8 Eßlöffel Olivenöl (80 g),
4 Tom aten (240 g),
1 B und Petersilie.

In  Spanien serviert m an 
W achteln so: Z art gebra
ten, auf pikantem  Risotto 
angerichtet und m it gebra
tenen Tom aten garniert. 
Das R ezept sollten Sie 
wirklich einmal probieren. 
Zwiebel und  K noblauch
zehe schälen und  fein hak-

ken. Paprikaschoten  h a l
bieren, putzen, waschen 
und  auch fein würfeln. Öl 
in  einem Topf erhitzen. Die 
Zwiebel-, K noblauch- und 
Paprikaschotenw ürfel darin
5 M inuten bra ten . Den 
trockenen, m it einem  K ü 
chentuch abgeriebenen Reis 
reinschütten. U n ter R ü h 
ren 5 M inuten anrösten. 
Nach und  nach das heiße 
W asser zugießen. M it Salz, 
P ap rika  und  Zucker w ür
zen. Reis 15 M inuten bei 
kleiner H itze quellen las
sen. E r soll körnig bleiben. 
Von den W ürstchen die 
H au t abziehen. W ürstchen 
in hauchdünne Scheiben 
schneiden. Zusammen m it 
den abgetropften Erbsen
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Wachteln ftpanische A rt 'präsentieren sich auf pikantem Risotto m it Gemüsen. E in  Gericht, das Urlaubsstimmung auslöst.

und dem Käse in den Reis 
rühren und in 2 M inuten 
erhitzen.
In  der Zwischenzeit Wach- 
toln innen und außen ab 
spülen, trockentupferi und 
m it Salz und Pfeffer w ür
zen. 6 Eßlöffel Olivenöl in 
einem B räter erhitzen. 
W achteln darin rundherum
5 M inuten an braten. D ann 
bei geringer H itze 15 Mi
nuten  weiter braten. 
Zwischendurch Tom aten 
waschen, trocknen, hal
bieren und die Stengelan
sätze rausschneiden. R est
liches Öl in einer Pfanne 
erhitzen. Tom aten darin 
m it der Schnittfläche nach 
unten  3 Minuten braten. 
Salzen und pfefl^ern.
R isotto auf eine vorge
w ärm te P la tte  geben. Die 
W achteln darauf anrichten. 
M it den Tom atenhälften 
und der gewaschenen, trok- 
kengetupften und zer
pflückten Petersilie garnie
ren. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

150

Unser Menüvorschlag;
Als Aperitif einen IJacardi- 
Cocktail, dann als Vor
speise Seliinkenröllchen m it 
Toast oder R agout fin in 
Pastetchen. H auptgericht 
sind W achteln spanische 
Art. Als G etränk empfeh
len wir dann roten spani
schen Rioja. Dessert; Fei- 
gen-Obst-Salat.

TIP
W achteleier 
können auch 
warm serviert 
werden. Zum  
Beispiel auf 
Jägerart: Dazu 
erhitzt man sie in  
Jägersoße, gibt 
sie zusammen 
m it Champignon- 
und gebratenen 
Geflügelleber
stücken in  kleine 
Eiernäpfchen und  
übergießt sie m it 
der Soße.

Wachteleier 
mit 
Remoulade
32 frische W achteleier, 
Salz, Wasser,
1 K ästchen Kresse.
F ü r die Remoulade:
1 Zwiebel (40 g),
1 Essiggurke (00 g),
1 Teelöffel K apern  
% Bund Petersilie,
125 g Mayonnaise,
1 Teelöffel Senf,
2 Eßlöffel Sahne (20 g), 
1 Teelöffel Zitronensaft, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.

W achteleier in kaltes Salz
wasser legen. Auf kochen 
und  2 M inuten kochen las
sen. Mit kaltem  W asser ab 
schrecken und abkühlen 
lassen.
Kresse abbrausen. G ut ab 
tropfen lassen. K resseblätt
chen abschneiden und auf 
eine P la tte  verteilen. 16 
Eier schälen. Auf die Kresse 
legen. Die ungeschälten

E ier rundherum  setzen. 
F ü r die Remoulade Zwie
bel schälen. Zusammen m it 
der abgetropften Gurke, 
den K apern und der ge
waschenen, trockengetupf
ten  Petersilie fein hacken. 
Mayonnaise m it Senf, Sah
ne und Zitronensaft ver
rühren. Mit Zwiebel, Gurke, 
K apern  und Petersilie m i
schen und m it Salz, Pfeffer 
und Zucker abschmecken. 
Remoulade getrennt zu den 
W achteleiern reichen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person : E tw a 
430
Beilage: Stangenbrot m it 
B utter.
P S : S ta tt  frischer W achtel
eier körmen Sie auch die 
aus dem Glas verwenden. 
Sie sind schon gekocht und 
brauchen nur abzutropfen.

Waffeln
Siehe Butterwaffeln, Hefe
waffeln, Sahnewaffeln und 
Speckwaffeln.



Waldhaus
Kotelett 
Jutlandia

4 Kasseler K oteletts von 
je 150 g,
weißer Pfeifer,
40 g Margarine. 
A ußerdem :
Y2  R ezept Holländische 
Soße,
50 g geriebener 
Samsoe-Käse,
Paprika edelsüß zum 
Bestäuben.
Zum Garnieren:
3 Zwiebeln (120 g),
30 g B utter,
250 g Champignons aus 
der Dose,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz,
weißer Pfeffer, 
etwas Wasser,
5 g Speisestärke,
% 1 Sahne.

Aus Jü tland , dem däni
schen Festland, stam m t die
ses Festtagsessen. Es ist 
zwar kalorienreich, aber so 
lecker, daß m an seine Li
nienprobleme getrost auf 
den nächsten Tag verschie
ben  sollte.
K oteletts kurz abspülen 
u nd  m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Leicht pfef
fern.
Margarine in einer Pfanne 
erhitzen. K oteletts darin  
bei milder H itze auf jeder 
Seite 8 M inuten braten. 
D ann in eine flache feuer
feste Form  legen.
W ährend der B ratzeit nach 
unserem R ezept die H ol
ländische Soße zubereiten 
und  m it dem Käse mischen. 
Ü ber die K oteletts verte i
len. M it Paprika bestäu
ben. Form  in den vorge
heizten Ofen auf die ober
ste Schiene schieben. 
G ratinierzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
F ür die Garnierung Zwie
beln schälen und fein hak- 
ken. B u tte r erhitzen und

Wachteleier m it Remoulade passen gut zum Kalten Büfett.

die Zwiebeln darin  in  5 Mi
nuten  glasig braten. Cham
pignons abtropfen lassen 
und  b lättrig  schneiden. Zu 
den Zwiebeln geben im d 
alles noch 5 M inuten b ra 
ten  lassen. M it Zitronen
saft, Salz und  Pfeffer ab 
schmecken. 4 Eßlöffel 
Champignonwasser angie
ßen. M it in kaltem  W asser 
angerührter Speisestärke 
binden. Sahne unterrühren. 
E rhitzen, aber nicht mehr 
kochen lassen.
K oteletts m it den Cham
pignons garnieren. Heiß 
servieren.
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
8l ä
Beilagen: Tomaten- und
K opfsalat in M eerrettich
m arinade und K artoffel
kroketten.
P S : W enn Sie keinen Sam 
soe-Käse bekommen, kön
nen Sie auch Em m entaler 
Käse nehmen.

Waldmeisterbowle
Siehe Maibowle.

Waldorf-Cooler zum M ixen.

Waldorf
Cooler
F ür 1 Person

i w ..
•A A

•W

1 S tück W ürfelzucker,
1 Teelöffel Orange B itter,
2 Glas (je 2 cl) trockener 
W erm ut, Saft einer Orange,
1 Eiswürfel,
Ginger Ale zum  Auf füllen.

Feinschmecker schätzen das Waldhaus-Kotelett Jutlandia.
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Eiskalt: Waldorf-Fm'p'pi.

Verm utlich wurde der W al
dorf-Cooler ebenso wie der 
nachfolgende W aldorf
Frappe und  der berühm te 
W aldorfsalat im Waldorf- 
Astoria-Hotel in New York 
erfunden.
W ürfelzucker in ein Be
cherglas geben und  m it 
Orange B itter tränken. 
W erm ut, Orangensaft und 
Eiswürfel in einem Shaker
2 M inuten mixen und in 
das Becherglas abseihen. 
M it Ginger Ale aufgießen 
und  sofort servieren.

Waldorf
Frappe
F ü r 1 Person

4 Eiswürfel, 
je 1 Glas (2 cl) W hisky, 
ro ter W erm ut, 
u nd  Anisette,
1 Spritzer Angostura.

Frappe ist ein Stoff m it ge
prägtem  Muster. U nd so 
eigenwillig wie oft diese 
M uster sind, sind auch die 
Z u taten  des flüssigen F rap 
pe: Allein drei verschie
dene Spirituosen-Arten bil
den hier eine harmonische 
E inheit. Das französische 
W ort frapper heiß t ka lt 
stellen oder m it E is kühlen. 
W as bedeutet, daß ein

Frappe immer gu t gekühlt 
sein muß.
Eiswürfel in einer Serviette 
eingeschlagen zertrüm m ern 
oder durch einen Eis-Crak- 
ker drehen. In  einen Mix
becher geben.
W hisky, W erm ut im d Ani
sette  drübergießen. Serviet
te  um  den Shaker wickeln 
und sehr gu t schütteln. 
Den W aldorf-Frappe in ein 
Cocktailglas abseihen. Mit 
A ngostura gespritzt sofort 
servieren.

M it Walliser Biskuitbuche 
können Sie Ihre Kaffee
gäste auf Schweizer A rt 
verwöhnen. Feine M okka
creme umhüllt den Kuchen.

Waldorfsalat
100 g W alnußkerne,
3 säuerliche Äpfel 
(350 g),
2 junge Sellerieknollen 
(250 g),
Saft einer Zitrone,
80 g Mayonnaise,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
4 Eßlöffel Sahne (60 g). 
Zum Garnieren;
8 Salatblätter,
4 Cocktailkirschen.

Der W aldorf salat is t einer 
der bekanntesten Salate 
der internationalen G astro
nomie. E r wurde verm ut

lich von einem der K üchen
chefs im  w eltberühm ten 
New Yorker Waldorf-Asto- 
ria-H otel kreiert. Dieses 
Hotel wurde von Johann  
Jakob  Astor (1763 bis 1848) 
erbaut, einem Deutschen, 
der 1783 nach New York 
kam  und sich durch Pelz
handel und G rundstücks
geschäfte ein Riesenver
mögen erwarb. Sowohl das 
H otel als auch viele F ir
m en der Familie Astor h a 
ben den Beinamen W aldorf 
in Erinnerung an den Ge
burtso rt des Gründers, 
W alldorf bei Heidelberg. 
W alnußkerne (8 zum  G ar
nierenzurücklegen) hacken. 
Äpfel schälen, vierteln, e n t
kernen. Sellerieknollen
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Walliser Biskultbuche
schälen, waschen und  ab 
tropfen lassen. Beides in 
sehr feine Stifte (knapp 2 
cm lang) schneiden oder 
grob raspeln. Mit Nüssen 
und  Zitronensaft in einer 
Schüssel mischen. 
Mayonnaise in einer ande
ren Schüssel m it Salz, Pfef
fer und  Zucker würzen und 
glattrühren. Sahne in einer 
Schüssel steif schlagen. U n
te r die Mayormaise heben. 
D ann in  den Salat mischen. 
Zugedeckt im K ühlschrank 
20 M inuten ziehen lassen. 
Noch m al abschmecken. 
Salatb lätter abbrausen, 
trockentupfen. J e  zwei 
B lä tte r auf Salatteller le
gen, darauf den W aldorf- 
salat anrichten. M it ab 

getropften Cocktailkirschen 
und  den zurückgelassenen 
W alnußkernen garniert ser
vieren.
Vorbereitung; 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Zeit
zum  Durchziehen 10 Minu
ten.
K alorien pro P erson : E tw a 
45Ö
W ann reichen? Mit Toast 
und  B u tte r als Vorspeise, 
kleines Abendessen, P a r ty 
salat oder als Bestandteil 
eines K alten  Büfetts.
P S : Ganz besonders deko
ra tiv  serviert m an W aldorf
salat in ausgehöhlten, m ür
ben Äpfeln, die atif m ari
nierten S alatb lättern  ange
rich tet und  m it gehackten 
W alnüssen garniert werden.

Walliser
Biskuitbüche

F ür den T eig :
4 Eier,
2 Eßlöffel heißes Wasser, 
125 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
125 g Mehl,
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die Crem e:
% 1 Milch, 1 Prise Salz,
50 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
20 g Speisestärke,
1 Eßlöffel kaltes Wasser, 
180 g B utter,
1 Eßlöffel Pulverkaffee.
F ü r die F ü llung : %  Glas 
Aprikosenmarmelade 
(225 g),
2 Eßlöffel Cognac oder 
W einbrand.
A ußerdem :
40 g b lättrige Mandeln.
20 Mokkabohnen (30 g).

Im  Schweizer K an ton  W al
lis geht es zweisprachig zu. 
Im  Oberwallis spricht m an 
vorwiegend deutsch, im 
UnterwaUis dagegen fran
zösisch. U nd zweisprachig 
is t auch der Titel dieses 
Rezepts. Das W ort büche 
bedeutet übrigens Scheit 
oder K lotz. U nd die Form  
eines Holzscheits soll der 
fertige Biskuitkuchen t a t 
sächlich haben.

F ü r den Teig E ier m it 
W asser in einer Schüssel 
schaumig schlagen. Nach 
und  nach Zucker und V a
nillinzucker einstreuen und 
das Mehl unterziehen. Eine 
K astenform  m it Perga
m entpapier auslegen und 
einfetten. Teig reinfüllen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
Backzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder Yg 
große Flamme.
K uchen aus dem Ofen neh
men. Auf einem K uchen
d rah t abkühlen lassen.
F ü r die Creme Milch m it 
Salz, Zucker und Vanillin
zucker in einem Topf ko
chen. Speisestärke in  einer 
Tasse m it kaltem  Wasser 
verquirlen. In  die Milch 
rühren. Aufkochen und 
dann, abkühlen lassen. 
Zwischendurch häufig um 
rühren, dam it sich keine 
H au t bildet. B u tte r in einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Eßlöffelweise die kalte 
Creme und  den Pulver
kaffee hinzufügen.
B iskuit zweimal längs 
durchschneiden. 
Aprikosenmarmelade in ei
ner Schüssel m it Cognac 
oder W einbrand mischen. 
Die Schnittflächen des K u 
chens dam it bestreichen. 
Büche zusammensetzen 
und  m it der Creme über
ziehen (etwas zurücklas
sen). Oberfläche g la ttstre i
chen. Restliche Creme in 
einen Spritzbeutel füllen

Der Gletscher des Monte Rosa im  Schweizer Kanton Wallis.
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Walliser Kalbsbrust wird in  Weißwein und Brühe geschmort. Grüne und blaue Trauben geben der Soße das gewisse Etwas.

und eine Cremespirale auf 
den Kuchen spritzen. Mit 
Mandeln und  Mokkabohnen 
garnieren.
Vor dem Servieren in 20 
Stücke teilen.
V orbereitung: 60 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 50 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
2lO

TIP
Nach dem, Rezept 
Walliser 
Kalbsbrust 
können Sie auch 
Kalbsschnitzel 
zubereiten. Dazu  
dicke Scheiben 
schneiden lassen.
1 M inute anbraten, 
m it Tomatenmanc 
bestreichen, 
nochmals 1 M inute  
braten und in  Wein 
und Brühe 5 M i
nuten schmoren.

Walliser 
Kalbsbrust

750 g K albsbrust,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Mehl zum 
Bestäuben (20 g),
6 Eßlöffel Öl (60 g),
1 Eßlöifel Tom atenm ark, 
% 1 trockener Weißwein, 
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Lorbeerblatt,
2 Nelken,
% Teelöffel gemahlener 
Rosmarin,
Wasser,
1 Eßlöffel Speisestärke, 
je 100 g grüne und blaue 
Trauben.

K albsbrust un ter kaltem  
W asser abspülen. M it H aus
haltspapier trockentupfen. 
M it Salz und Pfeffer ein
reiben und m it Mehl leicht 
bestäuben.

Öl im B räter erhitzen. Das 
Fleisch darin 5 M inuten 
rundherum  anbraten, dann 
m it Tom atenm ark bestrei
chen. Noch mal 5 M inuten 
braten. Mit Wein und hei
ßer Brühe übergießen. Lor
beerblatt, Nelken und  Ros
m arin reingeben. Bei 
schwacher H itze zugedeckt 
60 M inuten schmoren las
sen. Fleisch aus dem Topf 
nehm en und auf einer P la t
te  zugedeckt warm stellen. 
Fond durch ein Sieb gießen 
und m it W asser auf %  1 
auffüllen. In  einem Topf 
erhitzen. Speisestärke in 
etwas W asser g lattrühren 
und  die Soße dam it binden. 
Trauben waschen, ab trop
fen lassen und  entkernen. 
In  der Soße erhitzen. Soße 
m it Salz und  Pfeffer ab 
schmecken. Fleisch in Schei
ben schneiden. M it Soße be
gießen und servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
615;
B eilagen: Gedünstete To
m aten, Spargelspitzen und 
K artoffelkroketten.

Walliser 
Käsesuppe
200 g Schweizer 
Em m entaler,
200 g altbackene 
W eißbrotscheiben,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,

1 trockener Weißwein, 
Salz, weißer Pfeffer, 
je ^  Bund Schnittlauch, 
Petersilie und DiU oder
1 Teelöffel getrockneter 
Dill,
80 g Frühstücksspeck,
2 kleine Zwiebeln (60 g).

Aus dem Schweizer K anton  
Wallis kom m t diese sehr 
schm ackhafte Suppe, die 
m an als Vorsuppe reichen 
kann. Aber auch als H au p t
gericht, wenn es hinterher 
einen sättigenden N ach
tisch gibt, zum Beispiel 
einen Obstauflauf.
Käse reiben. W eißbrot 
klein würfeln und in  einer 
Schüssel m it der heißen 
Fleischbrühe begießen. 10
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Walnüsse gefüllt
M inuten durchziehen las
sen. Durch ein Sieb in 
einen Topf streichen. Auf
kochen. Weißwein zugie
ßen. K äse reinrühren. Mit 
Salz und  Pfeffer würzen. 
K räu te r waschen, trocken
tupfen und hacken. In  die 
Suppe geben. Abschmek- 
ken. W arm  stellen. 
Frühstücksspeck in  Schei
ben schneiden, die ge
schälten Zwiebeln in dünne 
Ringe. Speck in  einer P fan
ne glasig werden lassen. 
Zwiebelringe zugeben und 
goldgelb braten.
Suppe in  eine vorgewärmte 
Terrine füllen. Speck und 
Zwiebeln darauf anrichten. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
46K
B eilage: T oastbrot m it
B utter.

Walnuß
Sie heiß t auch Welsche 
N uß, die W alnuß, die so 
angenehm süß-kräftig 
schmeckt. W alnußbäum e 
wachsen in allen klim a
tisch günstigen Gegenden, 
zum  Beispiel in  Frankreich, 
N ordam erika (Kahfomien, 
Oregon), Italien , Chile, I n 
dien, in  der Türkei, im L i
banon und in den B alkan
ländern.
Der H andel bietet ganze 
W alnüsse, ganze und ge
hackte  K erne an, aber 
auch glasierte und  karam e

lisierte oder sogar einge
m achte Walnüsse.
Die deutsche W alnußernte 
ist sehr gering und  kann  
den In landbedarf nicht 
decken. Aber es könnte ja  
sein, daß Sie einen N uß
baum  im G arten haben im d 
nicht wissen, was Sie m it 
Ih re r herbstlichen E rn te  
anfangen sollen. F ü r den 
Fall sollten Sie grüne W al
nüsse einmachen. U nd 
zwar so :

1000 g W alnüsse,
1000 g Zucker,
1 1 Weinessig,
1 Eßlöffel kleingehackter 
Ingw er aus dem Glas (oder 
1 Teelöffel Ingwerpulver),
4 Grewürznelken,
1 Stückchen Zimt.

Nüsse mehrm als m it einer 
dÜQnen Stricknadel ein
stechen, in  eine Schüssel 
legen und  m it W asser über
gießen. W asser etw a 2 W o
chen lang zweimal täglich 
erneuern. D ann die Nüsse 
m it W asser bedeckt weich
kochen. Auf ein Sieb schüt
ten. A btropfen lassen.
In  einem Topf Zucker, 
Weinessig und Gewürze 30 
M inuten dick einkochen 
lassen. W alnüsse reingeben 
und kochen, bis sie sich m it 
der Zuckerlösimg vollge
sogen haben.
W alnüsse in heiß ausge
spülte Einm achgläser fül
len. Die Flüssigkeit abküh
len lassen. E rs t dann  über

Selbst gemachtes Konfekt für Verwöhnte: Walnüsse gefüllt.

die Nüsse verteilen. Gläser 
m it Eirunachcellophan zu
binden.
Solche eingemachten W al
nüsse schmecken vorzüg
lich zu einer K äseplatte, 
zum  Fondue Bourguignon- 
ne, auch zu feinem Schmor
b raten  oder als K onfitüre 
zu russischem oder grünem 
China-Tee.

Walnüsse 
gefüllt
100 g N ougat,
40 große
W alnußkernhälften (80 g), 
150 g Zucker.

N ougat in  nußgroße Stücke 
schneiden. 20 W alnußkern- 
häKten dam it belegen. J e 
weils eine W alnußkern
hälfte draufdrücken. Vor
sichtig auf Holzspießchen 
stecken. Zucker in einer 
Pfanne hellbraun karam e
lisieren. Die gefüllten W al
nüsse eintauchen. Zum 
Trocknen in  ein hohes Glas 
stellen.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung; Ohne Trok- 
kenzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
sK ■ ~
W ann reichen? Als Lecke
rei zwischendurch.
PS: Sie können die W al
nüsse auch m it M arzipan 
oder m it M arzipan und 
N ougat füllen.

Walliser K äsesupfe schTneckt so herzhaft, daß sie sich auch als Alleingang für Partys aller A rt hervorragend eignet.
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Supersüß sind diese 
Walnuß-Honig-Törtchen 
m it alkoholisierter 
Puderzuckerglasur.

Walnußcreme
F ü r 6 Personen

6 B la tt weiße Gelatine,
100 g Zucker,
1 Prise Salz,
Saft einer Orange,
150 g gemahlene 
W alnußkerne,
1/4 1 Milch,
1/4 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
12 kandierte W alnußkerne.

Grelatine in eiaer Schüssel 
m it kaltem  W asser einwei
chen. Zucker, Salz und 
Orangensaft in einem Topf 
erhitzen, bis sich der Zucker 
gelöst ha t. Gelatine aus
drücken und  reinrühren. 
Gemahlene W alnußkerne 
unterm ischen. Milch nach 
und  nach m it dem Schnee
besen reinschlagen, bis die 
Masse dicklich wird. Topf 
vom H erd nehmen. Sahne 
m it Vanillinzucker in  einer 
Schüssel steif schlagen. E t 
was zum Garnieren zurück
lassen. Übrige Sahne un ter 
die Creme heben. Eine 
Schüssel m it kaltem  W as
ser ausspülen. Creme rein
füllen. Zugedeckt im K ühl
schrank abkühlen und  er
starren  lassen.
K urz vorm  Servieren auf 
eine P la tte  stürzen. Mit 
Sahnetupfen und den k an 
dierten W alnußkernen gar
n iert servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne Zeit
zum  K ühlen und  E rstarren  
15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
6^  ^
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem feinen Essen.
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Walnuß
Honig
Törtchen
250 g Mehl,
1 Messerspitze 
Backpulver,
2 Eigelb,
100 g Zucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
125 g B u tte r oder 
Margarine,
Mehl
zum  Ausrollen.
F ü r Füllung und  Glasxir: 
160 g Honig,
1 Messerspitze Zimt,
150 g gemahlene 
W alnußkerne,
250 g Puderzucker,
4 Eßlöffel Rum  
(54Vol.-% ),
2 Eßlölfel Wasser,
70 W alnußkernhälften.

Mehl und Backpulver auf 
einem B ackbrett oder in 
einer Schüssel mischen. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Eigelb, Zucker, Salz 
und Zitronenschale rein
geben und  verrühren. Die 
g u t gekühlte B u tte r oder 
M argarine in Flöckchen auf 
dem M ehlrand verteilen. 
Von außen nach innen m it 
kalten  H änden einen M ür
beteig kneten. 30 M inuten 
zugedeckt im K ühlschrank 
ruhen lassen.
Arbeitsfläche m it Mehl be
stäuben. Teig darauf mes
serrückendick ausrollen. 
R unde Teigstücke von 4 
cm Durchmesser ausste
chen. Auf ein ungefettetes 
Backblech legen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 5 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.

Plätzchen rausnehm en und 
etwas abkühlen lassen.
F ü r die Füllung Honig m it 
Z im t und  gemahlenen W al
nüssen in einer Schüssel 
mischen. Die H älfte der 
Plätzchen dam it bestrei
chen. Jeweils ein zweites 
Plätzchen draufsetzen. Bei
seite stellen.
F ü r die Glasur Puderzuk- 
ker m it Rum  und  W asser 
verrühren. P lätzchen da
m it überziehen. In  den 
noch nicht ganz fest gewor
denen Guß je einen W al
nußkern drücken. Guß h a rt 
werden lassen.
E rg ib t 70 Törtchen. 
V orbereitung: Ohne K ühl
zeit 35 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
23(1 ^

Walnuß
kuchen
französisch

1 1
F ü r den T eig: 4 Eiweiß, 
200 g Puderzucker,
%  Päckchen 
Vanillinzucker,
1 Eßlöffel Orangensaft,
250 g gemahlene 
W alnußkerne, 50 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver, 
Margarine zum  Einfetten. 
F ü r Füllung und 
G arnierung:
% Glas b ittere 
Orangenmarmelade 
(225 g),
1 Glas (2 cl) Orangenlikör,
1 Becher
Schokoladenglasur (150 g), 
12 kandierte W alnußkerne.

D er französische W alnuß
kuchen ist süß und sehr 
zart, also das ideale Kaffee
oder Teegebäck für große 
und kleine Naschkatzen. 
Eiweiß m it Puderzucker, 
Vanillinzucker und  O ran
gensaft in einer Schüssel 
steif schlagen. Gemahlene 
W alnußkerne, Mehl und 
Backpulver in einer Schüs
sel mischen und un ter die 
Eiweißmasse heben.
Aus diesem Teig werden 
zwei Tortenböden gebak- 
ken. Dazu eine Springform 
von 26 cm Durchmesser m it 
Margarine einfetten. Die 
H älfte  des Teigs einfüllen 
und glattstreichen. Form  
in den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
R ausnehm en und ausküh
len lassen. In  der Zwischen
zeit den zweiten Boden 
backen. Auch auskühlen 
lassen.
F ü r die Füllung Orangen
marmelade m it Likör in ei
ner Schüssel verrühren. 
Gleichmäßig auf die Tor
tenböden streichen. Zu
sammensetzen. R and  auch 
m it Marmelade bestreichen. 
Schokoladenglasur im W as
serbad auflösen. K uchen 
dam it überziehen. Ober
fläche m it den kandierten 
W alnußkernen garnieren. 
Vor dem Servieren in 12 
Stücke teilen.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 35 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a

Walnußsoße
Siehe
B rathuhn m it W alnußsoße.



Beim  französischen Walnußkuchen ist neben dem Nußaroma viel Orangenaroma m it im  Spiel.

Walnußtörtchen zerschmelzen fast auf der Zunge. Sie werden m it leckerer Nußsahne gefüllt.

Walnuß
törtchen
F ür den T eig:
8 Eigelb,
4 Eßlöffel heißes Wasser, 
250 g Zucker,
1 Prise Salz,
250 g gemahlene 
W alnußkerne,
8 Eiweiß,
100 g geriebene 
Schokolade,
2 Eßlöffel Öl zum 
Einfetten.
F ü r die F ü llung :
1/4 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
50 g gemahlene 
W ahiußkerne.
F ü r Glasur und 
G arnierung:
10 g K okosfett,
200 g Puderzucker,
30 g Kakao,
2 Glas (je 2 cl) Rum  
(54 Vol.-%),
2 Teelöffel Zitronensaft,
2 Eßlöffel warmes Wasser, 
12 W alnußkerne.

Eigelb m it W asser in einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Dabei langsam Zucker imd 
das Salz einrieseln lassen. 
Gemahlene W alnüsse u n 
terziehen. Eiweiß steif 
schlagen. Die H älfte davon 
unter die Eigelbmasse he
ben, dann die Schokolade 
und den restlichen E i
schnee.
E in  Backblech m it Perga
m entpapier auslegen. Mit 
Öl einfetten. Teig drauf
streichen. Pergam entpapier 
an der Vorderseite hoch
falten, dam it der Teig nicht 
runterlaufen kann. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp %  große Flamme. 
Nach dem Backen K uchen
p la tte  auf ein B ackbrett 
stürzen. Pergam entpapier 
m it kaltem  W asser bestrei
chen und abziehen. Boden 
abkühlen lassen. Aus dem 
Boden runde Plätzchen von
6 cm Durchmesser aus
stechen.
F ü r die Füllung die Sahne 
m it dem Vanillinzucker ia  
einer Schüssel steif schla
gen. Gemahlene W alnüsse 
unterziehen. Auf die Hälfte
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der P lätzchen streichen. 
Andere Hälfte drauflegen. 
F ü r die Glasur K okosfett in 
einem Topf schmelzen, ab
kühlen lassen. In  eine 
Schüssel gießen. Mit ge
siebtem Puderzucker, K a
kao, R um , Zitronensaft und 
W asser g lattrühren. T ört
chen dam it bestreichen. In  
den noch nicht ganz fest 
gewordenen Guß je einen 
W alnußkern drücken. Guß 
h a rt werden lassen.
E rg ib t 12 W alnußtörtchen. 
V orbereitung: 30 M iauten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück; E tw a 
4 8 ( X

Wan-tan- 
Suppe
H ü n -t’u n -t’ang 
F ü r 6 Personen

F ü r die W an-tans:
100 g Mehl,
Salz,
1 Eßlöffel Milch
(15 g),
2 Eßlöffel Öl (30 g),
1 kleines Ei.
Mehl
zum  Ausrollen.
F ü r die F ü llung :
100 g Spinat,
100 g Gehacktes vom 
Schwein,
%  Eßlöffel Sojasoße,
1 Messerspitze 
Ingwerpulver.
F ü r die S uppe:
1 % 1 H ühnerbrühe aus 
W ürfeln,
1 B und Schnittlauch.

W an-tans sind kleine ge
füllte Teigtaschen, die aus 
der Küche der südchinesi
schen Provinzen stammen. 
W an-tans werden meistens 
als Suppeneinlage gegessen. 
In  China als sättigende 
H auptm ahlzeit m it 10 bis 
12 Taschen pro Person, in 
chinesischen R estaurants 
dagegen als Vorsuppe m it
5 bis 6 W an-tans.
F ü r die W an-tans Mehl und 
Salz in einer Schüssel m i
schen. E i auch reingeben.

Zu einem festen, aber ge
schmeidigen Teig kneten. 
Teig auf einem bemehlten 
B ackbrett hauchdünn aus
rollen. In  7 cm große Qua
drate schneiden. M it einem 
K üchentuch bedecken, bis 
die Füllung fertig ist.
F ü r die Füllung Spinat ver
lesen und waschen. In  einer 
Schüssel m it kochendem 
W asser übergießen und 3 
M inuten stehen lassen. Spi
n a t gu t abtropfen lassen 
und hacken.
Schweinehack in einer 
Schüssel m it Sojasoße und 
Ingw erpulver mischen. 
Den Spinat unterrühren.
Je  1 Teelöffel Füllung in 
die M itte der Teigquadrate 
geben. E tw as länglich for
men. Eine Seite über die 
Füllung schlagen und  den 
R and drunterschieben. Teig 
bis auf 1 cm auf rollen. Die 
beiden Teigenden vor der 
Füllung übereinanderzie
hen und  zusammendrücken. 
F ü r die Suppe H ühnerbrü
he in einem großen Topf 
zum Kochen bringen. W an- 
tans reingeben und zuge
deckt 20 M inuten bei 
schwacher H itze gar ziehen 
lassen. W an-tans in Sup
pentassen oder -schalen 
verteilen. M it heißer Brühe 
übergießen. M it abgespül
tem , trockengetupftem , und 
fein geschnittenem  S chnitt
lauch bestreu t servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
305^
U nser M enüvorschlag: 
W an-tan-Suppe als Vor
speise, dann Chop Suey und 
Reis. Als Dessert: L itschi
K om pott.
PS I : W enn Ihnen  die 
W an-tans zu viel Mühe 
machen, können Sie in 
Fachgeschäften fertige 
W an-tan-H üllen kaufen.
PS I I :  F ü r eine sättigende 
W an-tan-Suppe brauchen 
Sie die doppelte Menge 
Teig und  Füllung. Die 
W an-tans schmecken auch 
gut, wenn Sie sie in Salz
wasser garen, in B u tte r 
kurz bräunen, in Suppen
tassen geben und  m it hei
ßer Brühe begießen. S ta tt  
Schnittlauch können Sie 
auch gehackten Spinat auf 
die Suppe streuen.

Warmer 
Kartoffelsalat 
mit Speck
1000 g Salatkartoffeln,
6 Eßlöffel Weinessig,
% 1 heiße Fleischbrühe 
(aus W ürfeln),
1 Zwiebel (40 g),
125 g durchwachsener 
Speck,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
Salz,
schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
je Y2  B und Petersihe, Dül
und  Schnittlauch.

K artoffeln abbürsten, in  
einem Topf m it W asser be
deckt vom Kochen an in 
30 M inuten garen. Abgie
ßen, un ter kaltem  W asser 
abschrecken und abziehen. 
Noch warm in Scheiben 
schneiden. In  eine Schüs
sel geben und  im  heißen 
W asserbad warm  stellen. 
Mit Essig und  Fleischbrühe 
begießen.
Zwiebel schälen und fein 
hacken. Ü ber die K arto f
feln streuen.
Speck würfeln. Öl in  einer 
Pfanne erhitzen. Speck dar
in goldgelb braten. Mit 
Salz, Pfeffer und  Zucker 
würzen. Die heiße Speck
soße über die Kartoffeln 
geben. Vorsichtig mischen. 
Den Salat dann im heißen 
W asserbad 20 M inuten 
durchziehen lassen.

Inzwischen Petersilie, Dill 
und  Schnittlauch un ter kal
tem  W asser abbrausen, 
trockentupfen und hacken. 
Vor dem Servieren über 
den Salat streuen. 
Vorbereitung: 60 M inuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 lÖ

Eine S'pitzenleistung der chinesischen Küche: Wan-tan-Suppe.
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Warmer Kartoffelsalat m it Speck ist echte Hausmannskost.

Warschauer Plinsen werden in  Polen als Nachtisch gegesssen.

Warschauer
Plinsen
125 g B utter, 5 Eigelb, 
125 g Zucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
125 g Mehl,
5 Eiweiß,
8 Eßlöffel Öl zum B raten 
(80 g),
2 Eßlöffel Zucker zum 
Bestreuen.

Blini warschafski werden 
in Polen als Nachtisch ser
v iert. Vorher sollte es nur 
ein leichtes Gericht geben, 
denn sie sind sehr kalorien
reich. W arschauer Plinsen 
schmecken aber auch, m it 
M armelade bestrichen, als 
Kaffee- oder Teegebäck. 
B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Abwech
selnd Eigelb, Zucker, Salz 
im d abgeriebene Zitronen
schale reinrühren. Mehl eß
löffelweise unterheben. E i
weiß steif schlagen. Locker 
m it dem Teig mischen.

Washington-Cocktail: M it
feinem Weinbrand gemixt.

Öl in einer Pfanne erhitzen. 
Portionsweise Teig rein
geben. Die Plinsen sollen 
einen Durchmesser von 10 
cm haben. 7 M inuten bei 
schwacher H itze braten. 
W enden und auf der U n ter
seite noch 3 M inuten b ra
ten. Plinsen warm stellen, 
bis alle gebacken sind. Mit 
Zucker bestreut servieren. 
V orbereitung; 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
65Ö.
Beilagen: Fruchtsoßen,
Marmelade oder K om pott.

Washington
Cocktail
F ür 1 Person

4 Eiswürfel,
1 Glas (2 cl) trockener 
W erm ut,
2 Glas (je 2 cl)
W einbrand,
je 2 Spritzer Angostura, 
und  Grenadine.

Eiswürfel in  einen Misch
becher geben. W erm ut und 
W einbrand drübergießen. 
Angostora und Grenadine 
zufügen. M it einem Barlöf
fel um rühren und  in ein 
Cocktailglas abseihen.
P S : Anstelle von Grenadine 
kann  m an auch m it Zuk- 
kersirup oder Puderzucker 
süßen.

Waterzooi 
vom Fisch
Bild Seite 160

I I
Je  750 g Aal,
H echt und  K arpfen 
(küchenfertig vorbereitet), 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Staude Sellerie (350 g),
8 Stengel Petersilie,
3 Salbeiblätter,
1 Zweig Thymian,
2 Lorbeerblätter,
150 g B utter,
3 Stücke ungesüßter 
Zwieback,
2 Eßlöffel Weißwein.

W aterzooi is t flämisch und 
bedeutet soviel wie Ragout. 
U nd zwar im allgemeinen 
eins, das m it Fisch zuberei
te t  wird. Aber es gibt noch 
eine Menge andere W ater- 
zooi-Rezepte in  Belgien, 
wie zum  Beispiel das m it 
Hühnerfleisch.
Aal abziehen, putzen, w a
schen. In  5 cm lange Stücke 
teilen. H echt und  K arpfen 
abspülen und  abtropfen 
lassen. In  Portionsstücke 
von 3 cm Breite schneiden. 
In  eine Schüssel legen. Mit 
Salz und  Pfeffer bestreuen. 
25 M inuten zugedeckt zie
hen lassen.
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Sellerie in Stangen teilen, 
waschen, ab tropfen lassen 
und die B lä tter abschnei
den (6 zarte  B lä tter beiseite 
legen). Von den großen 
Selleriestangen m it dem 
Gemüseschäler die äuße
ren, festen Fasern abho
beln. Stangen in 4 cm lange 
Stücke, dann in feine Strei
fen schneiden. Petersihe, 
Salbei und Thym ian w a
schen und abtropfen lassen. 
Mit den Lorbeerblättern zu 
einem K räutersträußchen 
binden.
Boden eines breiten feuer
festen Tontopfes (in dem 
Sie das Gericht servieren 
können) m it 50 g B utter 
bestreichen. Selleriestücke 
reinlegen. D arauf die Fisch
stücke schichten. K räu te r
bündel dazwischenlegen. 
Restliche B u tte r in Flocken 
darauf verteilen. M it soviel 
kaltem  W asser auffüllen, 
daß der Fisch nicht ganz 
bedeckt ist. E tw as salzen. 
Zugedeckt 20 Minuten, 
dann offen noch 5 M inuten 
kochen lassen.
Zwieback zwischen Perga
m entpapier m it dem  N udel
holz zu Bröseln zerdrücken. 
K räuterbündel aus dem 
Topf nehmen. Zwieback in 
die Brühe streuen. Topf 
leicht rü tte ln , dam it die 
Brühe m it den Bröseln ge
bunden wird. D ann m it 
dem Weißwein mischen und 
m it Salz und Pfeffer ab
schmecken. Sellerieblätter 
hacken. W aterzooi dam it 
bestreuen und servieren. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 60 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
om .
W ann reichen? M ittags m it 
Stangenweißbrot.
PS : W er’s säuerlich liebt, 
kann  zusätzlich m it Z itro
nensaft würzen oder einige 
Zitronenscheiben zufügen.
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Weidmannstopf

Waterzooi 
vom Huhn

1 1
1 Staude Sellerie (450 g),
2 Stangen Lauch (220 g),
1 große Zwiebel (60 g),
8 Stengel glatte  Petersilie,
1 Zweig Thymian,
1 Lorbeerblatt,
100 g B utter,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 küchenfertige Poularde 
(etwa 2000 g),
1 1 heiße Fleischbrühe aus 
Würfeln,
1 B und Petersilie,
4 Eigelb,
% 1 Sahne.

Sellerie in  Stangen teilen, 
waschen und B lä tter ab 
schneiden. Äußere feste F a 
sern m it dem Gemüseschä
ler abhobeln. Sellerie in 4 
cm lange Stücke, dann in 
feine Streifen schneiden. 
Lauch längs halbieren. Sehr 
gu t waschen. N ur das W ei
ße verwenden und  in S trei
fen schneiden. Zwiebel 
schälen, auch in Streifen 
schneiden. Petersihensten- 
gel und Thym ian abspü
len und m it dem Lor
beerb latt zu einem S träuß 
chen zusammenbinden. 
Einen flachen Topf m it 50 
g B u tte r ausstreichen. Ge
müse einfüllen, Sträußchen 
darauflegen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Pergam ent
papier m it der restlichen 
B u tte r einfetten. Gemüse 
dam it bedecken. 10 M inu
ten  bei geringer H itze dün
sten.
Poularde innen und außen 
waschen und  trocknen. In  
8 Teile zerschneiden. Mit 
Salz und frisch gemahle

nem  Pfeffer einreiben. P er
gam entpapier vom Topf 
nehmen. Geflügel auf das 
Gemüse legen, Fleischbrühe 
drübergießen. Zugedeckt40 
M inuten bei schwacher H it
ze kochen lassen. 
Poulardenstücke in  einer 
vorgewärm ten Suppenter
rine anrichten.
Petersilie abspülen und  fein 
hacken. In  eine kleine 
Schüssel geben. Eigelb, 
Sahne und  einen Eßlöffel 
Kochbrühe darin verquir
len. Brühe im Topf noch 
m al aufkochen. Die E ier
mischung vorsichtig rein
rühren und 1 M inute erh it
zen. N icht kochen! Suppe 
auf das Geflügel füllen. 
Sehr heiß servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
Wf5.
Beilagen: G etoastete W eiß
brotscheiben, die m it zer
lassener B u tte r beträufelt 
werden. 2 bis 3 Scheiben in 
einen Teller geben, darauf 
das Geflügel legen und  m it 
Brühe auf füllen.

Watteklöße
1000 g Kartoffeln, Salz,
200 g Kartoffelmehl,
Salz, weißer Pfeffer,
% 1 kochendheiße Milch,
2 Scheiben W eißbrot (60 g), 
40 g B u tter, Wasser,
Mehl zum Formen.

W atteklöße sind in  T hü
ringen fast ebenso bekannt 
und  beliebt wie die be
rühm ten Grünen Klöße. Sie 
werden aber aus gekochten 
Kartoffeln hergestellt und 
ähneln ein wenig den sei
denen Klößen der Bayern. 
Kartoffeln un ter fließen
dem W asser abbürsten. In

einem Topf m it gesalzenem 
W asser bedeckt 30 M inuten 
kochen. W asser abgießen. 
Kartoffeln ausdäm pfen las
sen und schälen. Durch 
eine Kartoffelpresse oder 
ein Sieb in eine Schüssel 
passieren. Kartoffelmehl, 
Salz und  wenig Pfeffer drü- 
bestreuen. Milch drüber
gießen. Zu einem festen 
Teig kneten.
W eißbrot in kleine W ürfel 
schneiden. B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen. W eißbrot
würfel in 5 M inuten darin 
goldbraun rösten.
Schwach gesalzenes W asser 
in  einem großen Topf zum 
Kochen bringen.
Aus der Kartoffelmasse m it 
bem ehlten H änden 5 cm 
dicke Klöße formen. In  je 
den Kloß ein Loch drücken.
2 bis 3 Brotwürfel reinge
ben. Kloß wieder schließen. 
Mehl auf einen Teller ge
ben. K löße darin  wenden. 
In s leicht siedende W asser 
geben und  20 M inuten zie
hen, n ich t kochen lassen. 
Probekloß m it 2 Gabeln 
auseinanderreißen. W enn er 
die richtige Beschaffenheit 
ha t, die Klöße m it einem 
Schaumlöffel rausnehmen, 
abtropfen lassen und  in ei
ner vorgewärm ten Schüssel 
warm stellen, bis alle Klöße 
gar sind.
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 95 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4M .
W ozu reichen? M it grünen 
Bohnen, Rosenkohl oder 
K rau t zu W ild, R inder
oder Schweinebraten.

Weichselkirschen
Siehe Kirschen 
und  Sauerkirschen.

Weichselkuchen
Siehe
B rauner Weichselkuchen.

Weidmanns
topf
8 Rehschnitzel aus der 
Keule von je 125 g,
80 g frischer fe tter 
Speck,
schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel 
W  acholderbeeren,
% 1 ro ter Burgunder,
6 Eßlöffel Öl 
(60 g),
1 Zwiebel (40 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
750 g frische Steinpilze 
oder Pfifferlinge,
4 Schalotten (40 g),
50 g Frühstücksspeck, 
30 g B utter,
Salz,
1 gehäufter Teelöffel 
Paprika edelsüß,
1 Eßlöffel Mehl,
% 1 saure Sahne,
1 B und Petersilie.

Von den Rehschnitzeln 
H au t und  Sehnen abschnei
den und  beiseite legen. 
Speck in  %  cm dicke, 2 cm 
lange Stifte schneiden. 
Schnitzel dam it spicken. 
In  eine Schüssel legen. 
Reichlich Pfeffer d rüber
m ahlen und  die zerdrückten 
W acholderbeeren drüber
streuen. M it etwas W ein 
beträufeln. Zugedeckt 30 
M inuten beizen.
3 Eßlöffel Öl in  einer Pfanne 
erhitzen. H au t und Sehnen 
darin  kräftig  anbraten. Ge
schälte, gewürfelte Zwiebel
3 M inuten m itbraten. Mit 
dem restlichen Rotwein ab 
löschen. E tw a 10 M inuten 
einkochen. Heiße Fleisch
brühe zugießen und  bei 
schwacher H itze 45 Minu
ten  kochen lassen.
In  der Zwischenzeit Pilze 
putzen, waschen, in  1 cm 

Fortsetzung auf Seite, 164
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Weidmannstopf.
Zarte Rehschnitzel aus der Keule 
bilden die Hauptkomponente dieses 
fürstlichen Wildgerichts. Sie werden 
in Rotwein gebeizt und in Rotwein 
geschmort Die edelsten unter den 
Waldpilzen sind gerade gut genug, um 
den Weidmannstopf zu krönen. 
Rezept Seite 161.
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Fortsetzung von Seite, 161 
dicke Scheiben sclineiden. 
Schalotten schälen und 
fein hacken.
Frühstücksspeck würfeln. 
15 g B u tte r ia  einem Topf 
erhitzen. Speck darin  5 Mi
nu ten  anbraten. D ann die 
Schalotten zugeben und  in
5 M inuten glasig braten. 
J e tz t  kom m en die Püze 
rein. M it Salz und  P aprika 
würzen. Noch 5 M inuten 
braten . D ann w arm  stellen. 
A bgetropfte Schnitzel in 
Mehl wenden. Resthches 
Öl in einer Pfanne erhitzen. 
B u tte r reingeben und  die 
Schnitzel darin  auf jeder 
Seite 3 M inuten braten. 
Noch in  der Pfanne salzen, 
dann sofort rausnehm en 
und warm stellen.
Mehl in den Eond schütten 
im d un ter R ühren eine Mi
nute rösten. M it dem durch
gesiebten Rotwein-Pleisch- 
brühe-Sud tm d der Beize 
ablöschen. U nter R ühren 
etw a eine M inute durchko
chen lassen. Sahne reinrüh
ren. Soße abschmecken, 
aber n ich t m ehr kochen 
lassen.
Pilze in  einen vorgewärm 
ten  K eram iktopf füllen. 
Rehschnitzel darauf an 
richten. M it der Soße über
gießen. M it abgespülter, in 
S träußchen gezupfter P e
te r sUie garniert servieren. 
V orbereitung: Ohne Beiz
zeit 35 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a
U m
U nser M enüvorschlag: Vor
weg eine doppelte K ra ft
brühe m it K äsestangen. 
Als H auptgericht W eid
m annstopf m it R östkartof
feln und  K opfsalat oder m it 
Spargel gefüllte Tom aten. 
D azu schm eckt ein roter 
Bordeaux oder ein Rotwein 
von der Ahr. B ratäpfel roit 
Vanillesoße als Dessert.

Weihnachts
bowle 
dänisch

1 Orange,
12 S tück W ürfelzucker,
2 1 leichter Rotwein,
5 cm Zim tstange,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß,
1 Dose entkernte 
Sauerkirschen (460 g),
3 Glas (je 2 cl) 
Kirschlikör.

Diese W eihnachtsbowle, in 
D änem ark K old Juledrik  
genannt, wird zwar ka lt 
serviert, aber lassen Sie 
sich davon nicht täuschen. 
Sie heizt tro tzdem  ganz 
schön ein.
Orange in  heißem W asser 
waschen, W ürfelzucker an 
der Schale reiben. W ürfel
zucker, Rotwein, Z im t
stange im d M uskatnuß im 
Tontopf erhitzen, bis sich 
weißer Schaum bildet. D ann 
abkühlen lassen, Sauerkir
schen m it Saft im d K irsch
likör reingeben. Die Bowle 
m indestens 120 M inuten 
zugedeckt k a lt stellen. D ann 
die Zim tstange rausneh
men. Bowle in  einem Bowle- 
G«fäß servieren.

Dänische Weihnachtsbowle aus Rotwein ist zum  Einheizen da.

Weihnachts
kuchen 
englisch

F ü r den T eig :
300 g Sultaninen,
200 g K orinthen,
150 g kandierte Kirschen, 
200 g gemahlene 
Mandeln,
je 125 g gewürfeltes 
Z itronat und  Orangeat, 
200 g Mehl,
200 g B utter,
200 g Farinzucker 
(brauner Zucker),
1 %  gestrichene Teelöffel 
Backpulver,
4 Eier,
1 Prise Salz,
1 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
2 Teelöffel 
Lebkuchengewürz,
2 Glas (je 2 cl) R um  
(54 Vol.-%),
B u tte r zum  Einfetten.
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Weihnachtsrollen

Der englische WeihruuMslcuchen ist fast so berühmt wie der englische Weihnaehts'puÄding.

F ü r den B elag :
150 g Johannisbeergelee, 
250 g Marzipanrohmasse, 
250 g Puderzucker,
1 Eigelb,
Puderzucker zum 
Ausrollen.
F ü r die G lasur:
2 kleine Eiweiß,
% Teelöffel Zitronensaft, 
250 g Puderzucker.

F ü r den Teig Sultaninen 
im d K orinthen in  heißem 
W asser waschen. G ut ab 
tropfen lassen und  in  einem 
K üchentuch trockenreiben. 
K andierte K irschen in 
Scheiben schneiden. Mit 
Mandeln, Z itronat, O ran
geat und  50 g Mehl iu  einer 
Schüssel mischen.
B u tte r in  einer anderen 
Schüssel schaumig rühren. 
Nach und  nach den Zucker 
zugeben. B ackpulver m it 
dem  restlichen Mehl m i
schen und  abwechselnd m it 
den E iern  in  den Teig rü h 
ren. Salz, Zimt, Lebkuchen
gewürz, Rim i und  die be- 
m ehlten F rüchte  u n te r
kneten.
Eine Springform von 26 cm

Durchmessern m it B u tte r 
einfetten. R and m it Perga
m entpapierstreifen ausle
gen. Streifen innen m it 
B u tte r bestreichen. Teig in 
die Form  füllen. Oberfläche 
glattstreichen. K uchen in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 120 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Nach 80 M inuten den K u 
chen m it Alufolie bedecken. 
K uchen aus dem Ofen neh
men. 30 M inuten ruhen 
lassen. D ann aus der Form  
lösen und  auf dem Kuohen- 
d rah t abkühlen lassen.
F ü r den Belag Johannis
beergelee in  einem Topf 3 
M inuten kochen. K uchen
oberfläche dam it bestrei
chen.
Marzipanrohmasse m it dem 
gesiebten Puderzucker und  
dem  Eigelb in einer Schüs
sel zu einer g latten  Masse 
kneten. (Am besten m it 
dem K jiethaken.) A rbeits
fläche m it Puderzucker be
stäuben. M arzipamnasse 3 
m m  dick ausroUen. E ine

Das 'prächtige Schloß Hamp- 
ton Court liegt direkt an 
der Themse. Von London aus 
ist es schnell zu erreichen.

runde P la tte  in Größe der 
Kuchenoberfläche aus
schneiden. Restliche M ar
zipanmasse zu einem Strei
fen formen und  um  den 
Tortenrand legen. Leicht 
andrücken. K uchen m it 
dem M arzipan belegen.
F ü r die Glasur Eiweiß und 
Z itronensaft in  einer Schüs
sel zu steifem Schnee schla
gen. Puderzucker un te r
rühren, bis eine steife Masse 
entsteht. Torte m it der 
Glasur überziehen. 48 S tun
den ruhen lassen. Vor dem 
Servieren in 12 Stücke 
schneiden.
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Zeit
zum  A bkühlen 140 Minuten. 
Kalorien pro Stück: E tw a 
79Ö

Weihnachtspudding 
englisch
Siehe P lum  Pudding.

Weihnachts
rollen
F ü r den T eig :
500 g Mehl, 30 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker,
% 1 lauwarme Milch,
2 Eier, 75 g Zucker,
1 Prise Salz,
75 g B u tte r oder Margarine, 
Mehl zum Ausrollen.
F ü r d ie  F ü llung :
250 g gemahlener Mohn,
1/2 1 Milch,
1 Päckchen
V anille- Puddingpul ver 
(40 g),
6 Eßlöffel W asser,
20 g B utter,
1 Eigelb, 100 g Zucker, 
je 50 g kernlose Rosinen 
und fein gehacktes 
Orangeat,
Mehl zum Ausrollen. 
M argarine oder Öl zum 
Einfetten.
Zum B estreichen:
1 Eigelb.

Mehl in  eine Schüssel ge
ben. L i die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbrök- 
kehi. 1 Teelöffel Zucker 
drüberstreuen. M it etwas 
Milch und  Mehl vom R and 
zum Vorteig verrühren. E t
was Mehl drüberstäuben. 
15 M inuten gehen lassen. 
Restliche Milch, Eier, Zuk- 
ker und Salz in die Schüs
sel geben. B u tte r oder M ar
garine in  Flöckchen auf den 
M ehlrand setzen. Von au
ßen nach innen zu einem 
geschmeidigen Teig kneten. 
Teig schlagen, bis er Blasen 
w irft und sich vom Schüs
selrand löst. 15 Minuten 
zugedeckt gehen lassen.
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Aus dem Teig m it bemehl- 
ten  H änden 6 Laibe for
m en und  auf einer bemehl- 
ten  Arbeitsfläclie m it ei
nem Tuch bedeckt 1 Stunde 
ruhen lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung Mohn und Milch 
u n te r R ühren in einem 
Topf aufkochen. 10 Minu
ten  bei geringer H itze quel
len lassen. Puddingpulver 
m it W asser anrühren. U n
te r  R ühren in die Mohn
masse geben und  alles ein
m al aufkochen lassen. Topf 
vom H erd nehmen. B utter, 
Eigelb, Zucker, die ge
waschenen und getrockne
ten  Rosinen und Orangeat 
reinrübren. Füllung abküh
len lassen.
Die Laibe einzeln auf der 
bem ehlten Arbeitsfläche 3 
m m  dick ausrollen. Mohn
füllung drauf verteilen. D a
bei einen 2 cm breiten R and 
frei lassen. Aufrollen. B ack
blech m it M argarine oder 
Öl einfetten. W eihnachts
rollen m it reichlich A bstand 
darauflegen. M it verquirl
tem  Eigelb bestreichen. 
Nochmals 15 M inuten ge
hen lassen. In  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 30 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Rollen aus dem Ofen neh
men. E rkalten  lassen. Vor 
dem Servieren in finger
dicke Scheiben schneiden. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 45 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro Rolle: E tw a

Weihnachtssalat
Siehe Rheinischer oder B re
m er W eihnachtssalat.

Weihnachtsschin
ken schwedisch
Siehe Julskinka.

Weinbergschnecken
Siehe Schnecken.

Weinblätter 
gefüllt
Siehe Dolmas und  Sarma. 

1 6 6

In  Deutschland werden vorwiegend, weiße Trauben geerntet.

WEIN
Der goldne Augenbhck, da 
zum  erstenm al Wein durch 
eines Menschen Kehle floß, 
is t von keinem Chronisten 
festgehalten worden. E r 
m uß in  grauer Vorzeit lie
gen. V erbürgt ist, daß die 
alten Griechen und  Röm er 
schon einem guten Tropfen 
zusprachen. Nach D eutsch
land kam  die veredelte R e
be im vierten Jah rhundert 
n. Chr. M it den Röm ern 
natürlich. Die Bundesrepu
blik ist das nördlichste 
W einbaugebiet der W elt. 
Von den etw a 5000 R eb
sorten, die es auf der W elt 
gibt, sind für den deutschen 
W einbau w ichtig :
Riesling, Silvaner, Müller
Thurgau, Tram iner, Rulän- 
der. Gutedel und ein paar 
andere Sorten. Sie alle b rin
gen Weißwein. Rotwein 
wird hauptsächlich aus 
Burgunder, Portugieser 
und  Trollinger gewonnen. 
Daß Trauben zu W ein ge
k eltert werden, wissen Sie 
ja. U nd daß m an W ein 
auch in  der K üche vorzüg
lich verwenden kann, h a 
ben wir Ihnen schon in u n 
gezählten R ezepten gesagt. 
U nd dabei kann  m an Weiß- 
und  Rotwein oder Rose 
verwenden.
U m  dem V erbraucher beim 
W einkauf das Q ualitäts
urteil zu erleichtern, wurden 
die folgenden drei G ütestu
fen gesetzJich festgelegt.

Tafelwein: Das ist einfa
cher Tischwein, der sich 
auch sehr gu t zum  Kochen 
eignet.
Qualitätswein. Das ist Wein 
aus bestim m ten Anbauge
bieten. E r m uß höheren, 
gesetzlich festgelegten Qua
litätsanforderungen en t
sprechen und  bekom m t eine 
am tliche Prüfungsnum m er, 
die auf dem E tik e tt steht. 
E r is t als Tischwein bei 
festlichen Menüs ange
bracht.
Qualitätswein m it Prädikat
schließlich ist der E del
wein der Bundesrepublik. 
Von K ab ine tt über S pä t
lese, Auslese, Beerenaus
lese bis Trockenbeerenaus
lese und  Eiswein steigern 
sich Auszeichnungen und 
Preise. Auch ausländische 
Weine haben ihr QuaHtäts- 
bezeichnungen. Sie wissen 
ja, daß Sie hierzulande ita 
lienische, französische, spa
nische, österreichische, ju 
goslawische, ungarische, 
bulgarische, griechische, r u 
mänische und Weine aus 
Afrika und Chile kaufen 
können.
E in  paar Tips rund  um  den 
W ein: Flaschen liegend auf- 
bewahren, so daß  der W ein 
den K orken um spült. Bei 
8 bis 12 Grad in dunklen 
R äum en lagern.
W eißweine m it 8 bis 12 
Grad (je geringer die Qua
litä t, um  so tiefer die Tem 
peratur), Roses m it 5 bis 8 
Grad, Rotweine m it 10 bis 
15 Grad (je schwerer, desto

Wein-prohe im  Weinkeller.

w ärm er; und  nur ganz 
große Spitzenweine noch 
wärmer, etw a m it 18 Grad) 
servieren. Weine grund
sätzlich nur bei Zimmer
tem peratur erwärmen. B it
te  niemals im W asserbad 
oder sogar auf der Zentral
heizung.
Manche K enner schwören 
darauf, schon Stunden vor 
dem Servieren bei Rotwein 
den K orken zu ziehen und 
den W ein gar in eine K a
raffe umzufüllen, dam it der 
W ein Sauerstoff »tanken« 
kann. Aber der W ein ver
liert dabei an B ouquet. 
N ur einen schweren Süß
oder Dessertwein sollte m an 
vor dem Genießen einige 
S tunden in  der offenen 
Flasche atm en lassen. 
W elchen W ein m an wozu 
trinken soll ? H ier die F au st
regel : W eißen W ein zu hel
lem Fleisch w e  Schwein, 
K alb, Geflügel und  n a tü r
lich auch zu Fisch.
R oten  W ein zu dunklem 
Fleisch wie R ind, Ham m el 
und  W ild. Rose p a ß t bei
nahe zu jedem  Gericht und 
jedem ITleisch. U nd im 
Grunde sollten Sie über
hau p t nach Ihrem  Ge
schmack urteilen, also den 
Tropfen trinken, der Ihnen 
am besten schmeckt.
W enn Sie Suppen oder So
ßen m it W ein verfeinern, 
b itte  n icht m ehr kochen 
lassen. Auch der beste 
W ein verliert dann an 
Aroma, das er doch an  die 
Speisen abgeben soll.



Weinbrand-Milch

Weinbrand
Wie W odka, Gin, R um  
oder W hisky ist auch der 
W einbrand ein Branntw ein, 
aber grundsätzlich einer, 
dessen Alkohol nur aus 
W ein gewonnen wird.
Seit dem 16. Jah rhundert 
w ird in Frankreich W ein 
gebrannt, und  darunter der 
berühm te Cognac. Vor e t
wa 100 Jah ren  entstanden 
in D eutschland die ersten 
W einbrennereien, die ihre 
Produkte auch schlicht 
Cognac nannten. E rs t 1907 
prägte Hugo Asbach das 
W ort W einbrand.
F ast alle W einanbauländer 
brennen aus W ein oder 
W eintrester W einbrände, 
die je nach H erkunftsland 
als W ein-Kognak, W ein
brand, Cognac, Armagnac, 
Brandy, A quavite, Pisco, 
Connac, Jerignac, Trester
branntw ein, Marc oder 
Grappa im  H andel sind. 
Bei keinem anderen B ran n t
wein bestehen in D eutsch
land so strenge Vorschrif
ten  in  bezug auf Grund- 
und  GeschmacksstofFe wie 
beim im In land  hergestell
ten  W einbrand. Diese Vor
schriften sind die Garantie 
für höchste Qualitäten.
F ü r deutschen W einbrand 
wird kaum  deutscher Wein 
verwendet. Die Weine kom 
m en vorwiegend aus dem 
französischen D epartem ent 
Charente, aus Ita lien  und  
Jugoslawien. Diese Im p o rt
weine sind ausschließlich 
für die W einbrandherstel
lung bestim m t. 
W eüibrände m it Bezeich
nungen wie a lt oder u ra lt 
müssen mindestens 1 Ja h r  
lagern. Das sind aber nur 
die gesetzlichen Vorschrif
ten. Die m eisten deutschen 
Brennereien erhöhen die 
Q ualität ihrer P rodukte 
durch teilweise mehrjährige 
Lagerung. Aber auch die 
Lagerzeit h a t ihre Gren
zen, bedingt durch einen 
jährlichen Schwund zwi
schen 3 bis 4 Prozent. E rst 
nach der Faßlagerung wird 
W einbrand in  Flaschen ab 
gefüllt und  in den Handel 
gegeben.
Jeder W eiabrand h a t sei
nen charakteristischen Ge
schmack. Der wird un ter

anderem  durch Zusätze von 
W eindestillatauszügen aus 
Mandelschalen, grünen W  al- 
nüssen, Südwein, getrock
neten Pflaum en oder L i
mousinholzspänen erzielt. 
N atürlich w ird W einbrand 
in  erster Linie getrunken. 
Am besten entfalten sich 
die Geschmacksstoffe bei 
Z im m ertem peratur und  in 
dünnwandigen, bauchigen 
Gläsern.

Weinbrand
Butter
100 g B utter,
30 g Puderzucker,
1%  Glas (3 cl) W einbrand,
1 Prise Salz.

B u tte r üi einer Schüssel m it 
einem Schneebesen schau
mig rühren. Dabei langsam 
den Puderzucker zugeben 
und den W einbrand rein
rühren. B u tte r m it Salz ab 
schmecken.
E in  Stück Alufolie m it kal
tem  W asser abspülen. Die 
W einbrandbutter drauf
geben im d zu einer RoUe 
formen. In  die Folie wik- 
keln. F ü r 120 M inuten in 
den K ühlschrank legen. 
Rausnehm en, auswickeln. 
Mit einem in heißes W asser 
eingetauchten Messer in  
Scheiben schneiden.
V orbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2TB':
W ozu reichen? In  England 
serviert m an W einbrand
B u tte r zu Pudding. Die in 
Scheiben geschnittene B u t
ter w ird auf die heißen 
Puddingscheiben gelegt 
und zerläuft dann.
P S : W enn Sie den Zucker 
weglassen und  die B u tter 
m it Salz, Zitronensaft, 
Streuwürze, ^  B und abge
spülter, trockengetupfter 
und gehackter Petersilie 
abschmecken, dann können 
Sie die B u tte r zu F isch
gerichten oder Spargel ser
vieren. Zusätzhch können 
Sie %  Eßlöffel gemahlene 
M andeln reingeben.

Weinbrand- 
Kalfee
8 Glas (je 2 cl)
W einbrand,
1/4 1 Sahne,
1 Päckchen
V aniUinzucker,
4 gehäufte Teelöffel 
gemahlener Kaffee,
Y2  1 Wasser,
12 Stücke 
W ürfelzucker,
2 Stücke
Borkenschokolade.

W einbrand-Kaffee is t sozu
sagen die deutsche A n t
w ort auf Irish-Coffee — nur 
eben m it W einbrand s ta t t  
m it W hiskey. In  guten 
R estauran ts wird dieser 
Lebenswecker m eist un ter 
dem Nam en »Rüdesheimer 
Kaffee« angeboten. Denn 
»erfunden« wurde er in einer 
bekaim ten W einbrennerei 
in  Rüdesheim  am Rhein. 
W einbrand in  einer offenen 
Flasche im heißen W asser
bad  erwärmen. Die recht 
großen Kaffeetassen außer
dem  zum  Anwärmen in die 
Backröhre stellen.
Sahne in einer Schüssel 
steif schlagen und m it V a
nillinzucker süßen. 
Gemahlenen Kaffee in  ei
nen F ilter geben.
Auf eine heiß ausgespülte 
K anne setzen. M it spru
delnd kochendem W asser 
aufgießen. K anne auf ei
nem R echaud auf den 
Tisch bringen.

Weinbrand ist 
sehr vielseitig. 
Außer zum  
»pur-Trinkern 
eignet er sich 
auch zum  M ixen, 
zur Verfeinerung 
von Suppen, 
Soßen, Süßspeisen  
und zum  F lam 
bieren. Und m it 
Sodawasser aufge
füllt ist er ein 
erfrischender 
Longdrink.

Die vorgewärm ten Kaffee
tassen auch auf den Tisch 
stellen. In  jede Tasse 3 
Stück Zucker geben. Je  2 
Gläser W einbrand drüber
gießen.
W einbrand anzünden und 
einige Sekunden brennen 
lassen.
D ann m it dem heißen 
Kaffee bis etw a 2 cm unter 
dem Tassenrand auffüllen. 
Auf jede Tasse eine dicke 
Sahnehaube setzen. Mit je 
einem halben S tück zer
bröckelter Borkenschoko
lade bestreuen. Den Kaffee 
sehr heiß trinken.
P S : W enn Sie ihn am 
Abend servieren, sollten 
Sie beim Anzünden das 
L icht löschen. Außerdem 
ist der W einbrand-Kaffee 
auch ein ganz idealer A b
schluß nach einem festh- 
chen Menü.

Weinbrand
Milch
F ü r 1 Person

1 Eiweiß,
1 Eigelb,
1 Eßlöffel Zucker,
% 1 eiskalte Milch,
1 Glas (2 cl) W einbrand, 
geriebene M uskatnuß.

W einbrand-M ilch ist genau 
richtig, um  müde Geister 
wieder zu beleben: Nach 
einem anstrengenden A r
beitstag, an einem heißen 
N achm ittag oder nach gro
ßer Aufregung. Auch gegen 
K ater is t der D rink zu em p
fehlen. D ann aber besser 
ohne Zucker.
Eiweiß in  einer Schüssel 
zu sehr steifem Schnee 
schlagen.
Eigelb im Mixer m it Zuk- 
ker schaumig rühren (oder 
in einer Schüssel m it dem 
Schneebesen). Die gu t ge
kühlte Milch zugießen und
1 M inute mixen. M it dem 
W einbrand in  ein hohes 
Becherglas gießen. E i
schnee vorsichtig unterzie
hen. M it M uskatnuß be
s täu b t servieren.
PS: W er’s noch kühler
liebt, g ibt 2 Eiswürfel in 
das fertige Getränk.
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Daß Sie aus Bratwürsten ein Festessen machen können, beweisen Ihnen diese wirlclich pikanten Weinbratwürste auf Pilzen.

Weinbrand- 
RöUchen
T ür den T eig : 50 g B utter, 
250 g Mehl, 180 g Zucker,
1 Messerspitze gemahlener 
Ingwer,
2 Eier, % 1 Milch,
5 Eßlöffel Wasser,
1 Glas (2 cl) W einbrand, 
M argarine oder Öl zum 
Einfetten.
F ü r die F ü llung :
1/2 1 Sahne,
20 g Puderzucker,
4 Glas (je 2 cl) W einbrand.

F ü r den Teig B u tte r in ei
nem Topf schmelzen und 
abkühlen, aber n icht er
starren  lassen.
Mehl, Zucker und  Ingwer 
in  einer Schüssel mischen. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Verquirlte E ier 
und  B u tte r in  die Mulde ge
ben. Milch, W asser und 
W einbrand langsam  un ter 
R ühren zugießen. So lange 
rühren, bis ein g latter Teig 
entsteht. Backblech m it 
Margarine oder Öl einfet-
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ten. M it einem Teelöffel 
kleine Teighäufchen (mit 
reichlichem A bstand) auf 
das Blech setzen und  etwas 
auseinander streichen. Beim 
Backen verlaufen sie zu 
dünnen Plätzchen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 5 M inuten. 
E lek troherd : 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich
lich %  große Flamme. 
Blech rausnehm en und  die 
P lätzchen sofort um  einen 
dicken Kochlölfelstiel d re
hen. Abkühlen lassen. 
Sahne m it Puderzucker in 
einer Schüssel steif schla
gen. W einbrand unterzie
hen. Sahne in  einen Spritz
beutel füllen. Röllchen m it 
Sahne füllen und  sofort ser
vieren. E rg ib t 60 Stück. 
V orbereiturg: Ohne A b
kühlzeit 20 Minuten. 
Zubereitim g: Ohne A bkühl
zeit 50 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
6Ö:
W ann reichen? Zum N ach
mittagskaffee oder -tee. 
Oder ungefüllt als Beüage 
zu Desserts oder Eis.

Wembrat
würste 
auf Pilzen
4 grobe B ratw ürste 
(500 g),
1 Teelöffel Öl,
%  1 herber Weißwein,
1 Zwiebel (40 g),
500 g Steinpilze oder 
Pfifferhnge,
25 g B u tter, Salz, 
weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g).

B ratw ürste mehrm als m it 
einer Gabel eiastechen. Öl 
in  einer Pfanne erhitzen. 
W ürste darin  auf beiden 
Seiten je 4 M inuten braten. 
Yg 1 Weißwein zu den W ür
sten  gießen im d in 10 Mi
nu ten  einkochen lassen. 
Zwiebel schälen und  fein 
würfeln. Pilze putzen, wa
schen und  grob hacken. 
W ürste aus der Pfanne neh
m en und  auf einer vorge
w ärm ten P la tte  zugedeckt 
warm  stellen.

TIP
Richten Sie die 
Weinbratwürste 
zur Abwechslung 
mal auf in  Wein 
gedünsteten 
Champignons an 
und bestreuen 
m it viel Kresse.

B utte r in der Pfanne erh it
zen. Zwiebel darin  3 Mi
nuten  braten. PUze zuge
ben. M it Salz im d Pfeffer 
würzen, Tom atenm ark rein
rühren. 5 M inuten schmo
ren. Zum Schluß den rest
lichen Weißwein drüber
gießen. Aufkochen lassen 
und  abschmecken. W ürste 
m it der Soße übergießen 
und  servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
54Ö!
Beilagen: B ro t oder K opf
salat und  Kartoffelpüree.



Weincreme
6 B la tt weiße Gelatine,
4 Eigelb,
75 g Zuoker,
1 Päckchen 
Vanillinzucker,
% 1 herber Weißwein,
Saft einer Orange,
Saft einer Zitrone,
2 Eiweiß,
% 1 Sahne,
12 Löjffelbiskuits,
2 Glas (je 2 cl) 
Orangenlikör.
Zum Garnieren:
250 g blaue W eintrauben.

Gelatine in  einer Schüssel 
ra it kaltem  W asser 10 Mi
nuten  einweichen.
Eigelb in  einer feuerfesten 
Schüssel m it Zucker und 
Vanillinzucker schaumig 
rühren. Weißwein, Oran
gen- und  Zitronensaft zu
geben. Im  kochenden W as
serbad in 3 M inuten cremig 
schlagen. Rausnehm en. 
Ausgedrückte Gelatine in 
die heiße Creme rühren. So 
lange rühren, bis sich die 
Gelatine aufgelöst hat. 
Creme abkühlen lassen. 
D ann im  K ühlschrank er
starren  lassen. Eiweiß in 
einer Schüssel zu festem 
Schnee schlagen. Sahne 
auch steif schlagen. K urz 
bevor die Creme ganz fest 
wird, zuerst den Eischnee, 
dann die Sahne unterheben. 
B itte  die Reihenfolge be
achten.
Löffelbiskuits m it Orangen
likör beträufeln. Die H älfte 
der Creme in Gläser füUen. 
D arauf die Löffelbiskuits 
legen. M it der restlichen 
Creme bedecken. 60 Minu
ten  zugedeckt in  den K ühl
schrank stellen. W eintrau
ben waschen, Beeren von 
den Stielen zupfen. E n t
kernen. Creme dam it gar
nieren und  kühl servieren. 
V orbereitim g: 10 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
i iö ;
W ann reichen? Als Dessert 
oder als sommerliche E r
frischung.
P S ; S ta tt m it Orangenlikör 
kann  m an die Löffelbiskuits 
auch m it W einbrand be
träufeln.

Herbsüß, sahnig und unwiderstehlich: Das ist Weincreme.

Weincreme
überbacken
F ür 6 Personen

%  1 Weißwein,
Schale einer Zitrone,
4 Eigelb, 40 g Mehl,
75 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
2 Glas (je 2 cl) W einbrand 
oder Cognac.
500 g Him beeren oder 
Erdbeeren,
100 g Haselnußkerne,
25 g B u tter, 50 g Zucker,
4 Eiweiß,
100 g Puderzucker.

Weißwein und  Zitronen
schale in  einem Topf erh it
zen, aber nicht kochen. In  
einem anderen Topf Eigelb 
m it Mehl, Zucker tm d Va
nillinzucker verrühren. Zi
tronenschale aus dem Wein 
nehmen. W ein langsam in 
die Eigelbmischung rühren. 
U nter ständigem  Rühren 
langsam aufkochen und  3 
M inuten kochen lassen. 
W einbrand reinrühren. 
Creme in eine feuerfeste

Aromatische Himbeeren und Haselnüsse krönen ein fürstliches Dessert: Weincreme überhacken.
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Form  füllen und  abkühlen 
lassen.
Beeren waschen, gu t ab 
tropfen lassen, verlesen und 
putzen. Haselnußkerne fein 
m ahlen oder im Mixer p ü 
rieren. B u tte r und  Zucker 
in  einer Pfanne zu K aram el 
schmelzen. Nüsse darin  1 
M inute rösten. Auch kalt 
stellen. D ann zerbröckeln. 
E rkalte te  Creme m it den 
F rüchten  belegen. Hasel
nüsse drüberstreuen. E i
weiß m it Puderzucker steif 
schlagen. In  einen Spritz
beutel m it S terntülle füllen. 
Creme m it Eischneetupfen 
garnieren und  un ter den 
vorgeheizten Grül schieben.
2 M inuten übergrUlen. So
fo rt servieren.

TIP
Auch aus Rotwein 
kann man W ein
gelee zuhereiten. 
Das wird ohne 
Erdbeerpüree, 
dafür m it mehr 
Sahne serviert.

V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Abkühlen 20 M inuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
3 9 ^
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem festlichen Essen.

f

Weingelee m it pürierten Früchten und dicker Sahnehaube.
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Weingelee
F ü r 6 Personen

12 B la tt weiße Gelatine,
% 1 Wasser,
125 g Puderzucker,
0,7 1 Rhein- oder 
Moselwein (Qualitätswein), 
Saft einer Zitrone,
2 Glas (je 2 cl) 
Maraschinolikör,
200 g Erdbeeren,
2 Eßlöffel Zucker (30 g),
%  1 Sahne.

Gelatine in  einer Schüssel 
m it kaltem  W asser 10 Mi
nuten  queUen lassen. 
W asser m it dem Puderzuk- 
ker in  einen Topf geben 
und  3 M inuten kochen. 
Vom H erd nehmen. Aus
gedrückte Gelatine reinge
ben und  rühren, bis sie sich 
vollkommen aufgelöst hat. 
Zugedeckt in  den K ühl
schrank stellen. Bevor das 
Gelee fest wird, m it dem 
gu t gekühlten Wein, Zi
tronensaft und  M araschino
likör mischen. In  Gläser 
füllen und  zum  E rstarren  
wieder zugedeckt in  den 
K ühlschrank stellen. 
E rdbeeren in kaltem  W as
ser waschen, abtropfen las
sen und  putzen. M it dem 
Zucker im Mixer pürieren. 
(3 Erdbeeren zum  Garnie
ren zurücklassen.) Sahne 
in einer Schüssel steif schla
gen. Gelee m it pürierten 
E rdbeeren begießen, m it 
der Sahne und  je einer hal
ben Erdbeere garniert ser
vieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
2M^
W ann reichen? M it W affel
röllchen oder Löffelbis
kuits als festliches Dessert. 
P S : Zu Weüigelee m it
F rüchten  können Sie außer 
Erdbeeren auch Him bee
ren, geschälte Pfirsiche, 
Aprikosen, Melonen-Ku- 
geln, A nanasspalten, filier
te  Orangen sowie exoti
sche Früchte wie Mangos, 
Kiwis und  Litschis verwen
den. Die vorbereiteten 
F rüchte  kommen jeweils in 
Gläser oder Glassehalen und 
werden m it Weingelee 
übergossen.

Weinhändler
soße
6 Schalotten (60 g),
%  1 roter 
Burgunderwein,
1 Zweig frischer Thym ian 
oder Y2  Teelöffel 
getrockneter,
5 Stengel Petersilie,
15 schwarze Pfefferkörner, 
100 g B utter,
40 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 
y<2. Lorbeerblatt,
1 Teelöffel 
Tom atenm ark,
Salz.

Die W einhändlersoße ge
h ö rt zur klassischen Küche 
und  heißt im feinen K ü 
chenfranzösisch Sauce Mar- 
chand de vin.
Schalotten schälen und 
hacken. Mit Rotwein in ei
nem Topf aufkochen und 
in 15 M inuten zur H älfte 
einkochen lassen.
In  der Zwischenzeit T hy
m ian und  Petersihe ab 
spülen und  abtropfen las
sen. Fein hacken (getrok- 
kneten Thym ian zerreiben). 
Pfefferkörner zerdrücken. 
10 g B u tte r in einem 
Topf erhitzen. Thym ian, 
Petersilie und Pfefferkörner 
darin  3 M inuten un te r R ü h 
ren anrösten. Mehl drüber
stäuben und alles noch mal
3 M inuten rösten, bis das 
Mehl eine dimkle Farbe 
angenommen h a t. Fleisch
brühe langsam reinrühren. 
L orbeerblatt zerkrümeln 
und  auch reingeben. 8 Mi
nu ten  kochen lassen.
Mit Rotwein und  Tom aten
m ark mischen. M it Salz ab 
schmecken. Soße durch ein 
Sieb in einen Topf gießen. 
E rhitzen, aber nicht m ehr 
kochen lassen. Restliche 
B u tte r nach und  nach m it 
dem Schneebesen un te r die 
Soße schlagen. Soße in ei
ner vorgewärm ten Sauciere 
sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
3ÖK
W ozu reichen? Zu gekoch
tem  oder gedünstetem  
Fisch, zu kurzgebratenem



Weinkraut
Fleisch, zu gedünstetem  
Staudensellerie und gedün
stetem  Chicoree.
P S : In  m anchen Fein
schm ecker-Restaurants 
w ürzt der Küchenchef diese 
Soße zusätzlich m it etwas 
Zitronensaft und  gibt vor 
dem Servieren frische ge
hackte Petersilie rein.

Wein
kaltschale
%  1 Weißwein,
30 g Sago,
^  1 weißer Traubensaft,
2 reife Pfirsiche (200 g), 
250 g Erdbeeren,
Saft einer Zitrone,
2 Glas (je 2 cl) W einbrand 
oder Cognac,
1 Eßlöffel Himbeersaft,
2 Eßlöffel Zucker (30 g), 
Suppenm akronen und 
kleine Baisers (fertig 
gekauft).

^  1 Weißwein in einem 
Topf erhitzen, Sago rein
rühren und  bei geringer 
H itze 20 M inuten quellen 
lassen. Gelegentlich um 
rühren.
M it Traubensaft mischen 
und k a lt stellen. Pfirsiche
5 M inuten in  kochendes 
W asser legen. D ann die 
H au t abziehen. Pfirsiche 
vierteln und  dabei en tker
nen. Erdbeeren waschen, 
abtropfen lassen und e n t
stielen. F rüchte m it der 
Gabel in einer Schüssel zer
drücken. Mit dem restli
chen Wein, Z itronensaft 
und  W einbrand in die K a lt
schale geben. Mit H im beer
saft und Zucker absohmek- 
ken. In  eine Terrine füllen. 
Suppenm akronen und grob 
zerkleinerte Baisers reinge
ben oder getrerm t reichen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung; Ohne K ühl
zeit 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
270^
W ann reichen? Als som
merliche Erfrischung nach 
dem  H auptgang oder als 
Zwischenmahlzeit.
P S : Geben Sie die Suppen
m akronen oder Baisers erst 
ganz zum  Schluß rein. Sie 
weichen sonst auf.

Weinkotelett
4 Schweinekoteletts von 
je 150 g,
Salz, schwarzer Pfeffer, 
40 g Margarine,
10 g Speisestärke,
%  1 Rot- oder Weißwein. 
F ü r die G ariüerung;
4 Scheiben Zitrone,
2 Stengel PetersiUe.

Schweinekoteletts kurz ab 
spülen und m it H aushalts
papier abtupfen. Den äu 
ßeren F e ttran d  m it einem 
Messer einschneiden, dam it 
das F e tt ausbraten kann. 
K oteletts m it Salz und 
Pfeffer einreiben.

V orbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
505^
Beilagen: Gemischter Salat 
u nd  R isotto.

Weinkraut
1 K opf W eißkohl 
(800 g),
1 Zwiebel (40 g),
50 g Schweineschmalz, 
Salz,
1 Teelöffel Kümmel,
%  1 heiße Fleischbrühe, 
1 Eßlöffel Speisestärke, 
Yg 1 Weißwein,
1 Prise Zucker.

Schmalz in  einem großen 
flachen Topf erhitzen. Die 
Zwiebelwürfel darin  in  3 
M inuten goldgelb werden 
lassen. Kohl reingeben. 5 
M inuten un ter R ühren an
braten. M it Salz und K üm 
mel würzen. Heiße Fleisch
brühe zugießen. Das Ge
müse zugedeckt 35 M inuten 
schmoren lassen. 
Speisestärke in einem Be
cher m it dem Weißwein 
verquirlen. In  den Kohl 
rühren und  einmal auf
kochen lassen. M it Zucker 
und eventuell etwas Salz 
abschmecken. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
TeK

Wie delikat ein Schweinekotelett sein kann, beweist dieses wirklich em'pfehlenswerte Weinkotelett.

M argarine in einer großen 
Pfanne erhitzen. K oteletts 
darin  auf jeder Seite 6 
M inuten braten. Die Speise
stärke m it ein werug Wein 
anrühren, K oteletts m it 
dem übrigen W ein ablö
schen, aufkochen und  den 
Fond m it der Speisestärke 
binden. K oteletts aus der 
Pfanne nehm en und auf ei
ner vorgewärm ten P la tte  
anriohten.
Zitronenscheiben m it einem 
spitzen Messer auszacken. 
Auf die K oteletts legen. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und zerpflücken. 
K oteletts dam it garnieren. 
Den B ratfond über die 
K oteletts gießen und  sofort 
servieren.

Verwechseln Sie dieses
W einkraut, ein m it W eiß
wein verfeinertes W eiß
kohlgericht, b itte  n ich t m it 
dem W einkraut, das Ihnen  
in  Dosen vom Lebensm ittel
händler angeboten wird. 
Deim dabei handelt es sich 
um  Sauerkraut, dem auf 
50 kg etw a 1 1 W ein bei
gegeben wird. Aber nach 
diesem R ezept können Sie 
Ih r  W einkraut selber her
steilen.
Vom W eißkohl die äußeren 
welken B lä tter entfernen. 
Kohl vierteln, S trunk raus
schneiden. K ohlstücke u n 
te r  kaltem  W asser abspü
len. G ut abgetropft in Strei
fen schneiden oder hobeln. 
Zwiebel schälen, würfeln.

W ozu reichen? W einkraut 
schm eckt vorzüglich zu 
bayrischer Kalbshaxe, zu 
N ürnberger R ostbratw ür
sten. Thüringer W urstpfan
ne oder Kasseler R ippen
speer. Dazu g ib t’s Salz
kartoffeln oder Semmel
knödel. Als G etränk passen 
Weißwein oder Bier dazu. 
P S : W enn Sie dieses R e
zept noch verfeinern wol
len, dann geben Sie nach 
15 M inuten Kochzeit 250 g 
halbierte entkernte W ein
trauben  dazu. Sie können 
aber auch zum  Schluß eine 
Dose M aronen unterm i
schen. D ann m uß das K rau t 
noch 10 M inuten ziehen 
(bitte n icht kochen), dam it 
die M aronen warm  werden.
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Weinschaumsoße
Siehe Chaudeau. Chaudeau 
(oder auch Sabayon) nennt 
m an die W einschaumsoße 
in Frankreich und  Öster
reich. In  ItaUen heiß t sie 
Zabaglione und  Zabaione. 
Sie wird im m er im  heißen 
W asserbad zubereitet. D a
her auch der Nam e Chau
deau =  heißes W asser. 
Übrigens kann  Sabayon, 
ZabagUone oder Zabaione 
auch W einschaumcreme 
m it viel Eigelb sein.

Weinschaum
soße auf 
Williams
birnen
4 halbe
W illiams-Christbirnen 
aus der Dose (250 g),
4 Teelöffel 
W illiams-Christ
Birnengeist.
F ü r die Soße:
2 Eigelb,
30 g Zucker,
1 Teelöffel W ilhams-Christ
Birnengeist,
1 Spritzer Zitronensaft,
Yg 1 Weißwein.

B irnenhälften gu t ab trop
fen lassen und auf Glastel
lern anrichten. M it je einem 
Teelöffel B irnengeist be
träufeln.
F ü r die Soße Eigelb und 
Zucker in  einer Schüssel 
schaumig rühren. B irnen
geist, Z itronensaft und  
Weißwein langsam rein
rühren. Schüssel ins heiße 
W asserbad stellen. Soße 
m it dem Schneebesen zu ei
ner schaumigen Creme 
schlagen. Ü ber die Birnen 
geben, warm oder gekühlt 
servieren.
Vorbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
iW .
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem festlichenM enü. 
P S : Die W einschaumsoße 
schm eckt auch sehr gu t zu 
anderen Früchten , Cremes, 
Flammeris und  Puddings, 
sowie zu Reis- oder Grieß
schnitten.
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Weinschaumsoße au f Williamsbirnen: Einfach, aber Klasse.

Weinsuppe m it Haube können Sie warm oder halt servieren.

Weinsuppe 
mit Haube
Y2  1 Wasser,
50 g Zucker,
1 Stück Zitronenschale,
% Zimtstange,
30 g Speisestärke,
% 1 Weißwein,
2 Eigelb, %  1 Sahne.
F ü r die H au b e :
2 Eiweiß,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
20 g Puderzucker.

Ganz gleich, ob Sie W ein
suppe warm oder ka lt ser
vieren. Sie schm eckt im 
mer!
%  1 W asser m it Zucker, 
Zitronenschale und  Z im t
stange in einem Topf zum 
Kochen bringen. 
Speisestärke in einer Schüs
sel m it dem restlichen W as
ser g lattrühren. In  die ko
chende Flüssigkeit geben 
und un ter R ühren auf
kochen lassen. M it dem 
Weißwein mischen. Eigelb 
m it Sahne und etwas Suppe 
in  einem Becher verqtiirlen. 
In  die Suppe rühren. Noch 
mal erhitzen, aber n icht ko
chen lassen.
Eiweiß in einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
Vanillinzucker und P uder
zucker einrieseln lassen. Zi
tronenschale und  Z im t
stange aus der Suppe neh
men. Heiße Suppe in  eine 
Terrine füllen. Schneehaube 
drauf geben. G lattstreichen. 
Zugedeckt 5 M inuten zie
hen lassen. D ann sofort 
servieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
Wlö.
W ann reichen? Als Vor
suppe oder als Kaltschale 
im  Sommer oder m it B u t
terbro ten  als Abendessen. 
PS : Die W einsuppe m it 
H aube können Sie ge
schmacklich variieren, 
wenn sie gewaschene und  in 
W ein oder W einbrand ge
tränk te  Rosinen zufügen. 
Oder nehmen Sie s ta t t  eines 
norm alen Weißweins einen 
Apfelwein. Auch m it R o t
wein schmeckt sie sehr gut. 
Kochen Sie dann  einige 
Nelken m it.



Uteintraubengelee

WEINTRAUBEN
U m  es auf einen einfachen 
N enner zu bringen: W ein
trauben  sind die als T rau 
ben angeordneten Beeren
früchte der W einrebe. Sie 
werden je nach Sorte erb
sen- bis wahiußgroß, sind 
kernlos oder haben 2 bis 4 
K erne und  sind grün, weiß
gelb, dunkelgelb, rosa, dun
kelrot oder sogar schwarz
rot, m anchm al m it einem 
blauen Schimmer.
Man unterscheidet T rau
ben, aus denen W ein gekel
te r t  wird, T rauben für den 
Verzehr und Trauben, die 
getrocknet als Rosinen oder 
K orinthen in  den Handel 
gelangen.
H ier geht es um  die Tafel
traube. F rüher nu r eine 
Zier auf reicher Leute T a
feln, is t sie heute zum indest 
in Sommer xmd H erbst au
ßerordentlich preiswert zu 
erhalten. N ur wer im  W in
te r auf Trauben nicht ver
zichten will, m uß tiefer in 
die Tasche greifen. Zum

Beispiel für die berühm ten 
Brüsseler Trauben, die 
ebenso wie holländische 
Produkte das ganze Ja h r  
un ter Glas reifen.
U nser H auptlieferant für 
Tafeltrauben ist Itahen . 
Aber auch Frankreich, Spa
nien, Portugal, Griechen
land und  die Türkei liefern 
ims ihre Sonnenfrüchte. 
W eintrauben sind n icht nur 
ein Hochgenuß, sie dienen 
auch der Gesundheit. W er 
eine T raubenkur m acht, er
freu t Leber und  Niere und 
tu t  eine Menge für B lu t
bildung und  -reinigung. 
Auch die Lunge und  nicht 
zuletzt der Teint profitieren 
vom reichen Traubengenuß. 
E tw as Vorsicht is t aller
dings geboten: W eintrau
ben enthalten  große Men
gen an Fruchtzucker. Sie 
tu n  der Schlankheit zwar 
keinen Abbruch, fördern 
sie aber nur, wenn m an 
sichausschließlichauf T rau
ben beschränkt. W  eintrauben für die Tafel gibt es das ganze J  ahr über zu kaufen.

Weintrauben
gelee
1500 g W eintrauben,
1000 g Gielierzucker,
Saft von 1 Zitrone.

W eintrauben un ter kaltem  
W asser waschen. Ab trop 
fen lassen. Beeren von den 
Stielen zupfen, häuten , ha l
bieren und  entkernen. Bee
renhälften dann auf ein 
Sieb geben und  den Saft 
in  eine Schüssel pressen. 
(Wenn Sie einen Frisch
saftentsafter haben, b rau 
chen Sie nur die gewasche
nen, getrockneten und  en t
kernten (!) F rüchte  reinzu
geben und auszupressen.) 
Saft, wenn nötig, m itW asser 
zu 1 1 auffüllen. M it Gelier
zucker in  einen Topf geben. 
U nter R ühren zum  Kochen 
bringen und  4 M inuten ko
chen lassen. Zitronensaft 
reinrühren. Noch einmal 
auikochen lassen. Abschäu
men. D ann sofort in  vor
bereitete %-1-1-Gläser fül
len. Noch heiß m it Eüi-

mach Cellophan verschlie
ßen. E rg ib t 4 Gläser. 
V orbereitung: 35 M inuten. 
Z ubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro G las: E tw a 
1255. ^
P S : Als Abwandlimg kön
nen Sie auch zum Schluß 
noch 20 g blättrige M an
deln in das Gelee geben 
oder es m it einem Schuß 
Tresterschnaps oder W ein
b rand  verfeinern.

TIP
Weintraubengelee 
wird noch um  eine 
Nuance fehler, 
wenn Sie den aus
gepreßten Trau
bensaft statt m it 
Wasser m it einem 
milden Weißwein 
auffüUen. Auch  
dann kann ruhig 
nx)ch ein Schuß 
Weinbrand zu
gefügt werden.

Hausgemachtes Weintraubengelee fa ß t gut zum  Frühstück.
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Weintrauben
Reisschaum
150 g Milchreis,
1 1 Müch,
1 Prise Salz,
40 g Zucker,
1 Päckchen 
VanUlinzucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
2 Eiweiß,
250 g W eintrauben,
4 Glas (je 2 cl) Armagnac, 
% 1 Sahne.

Milchreis in  einem Sieb un 
te r kaltem  W asser waschen. 
G ut ab tropfen lassen.
Milch m it Salz, 2 Eßlöffel 
Zucker, Vanillinzucker im d 
abgeriebener Zitronenschale 
in  einem Topf aufkochen 
lassen.
A bgetropften Reis rein
schütten. E inm al aufko
chen, dann ia  60 M inuten 
bei ganz schwacher H itze 
ausquellen lassen. Topf vom 
H erd nehmen.
Eiweiß in einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
Dabei den restlichen Zuk- 
ker nach im d nach ein
rieseln lassen. Eiweiß un ter 
den Reis heben. Abkühlen 
lassen. Dabei h ia  und  wie
der locker um rühren, da
m it sich keine H au t ab
setzt.
In  der Zwischenzeit W ein
trauben  un ter kaltem  W as
ser waschen. Abtropfen las
sen. D ann die Beeren von 
den Stielen zupfen, halbie
ren und  entkernen. 
W eintraubenhälften in eine 
Schüssel geben. Armagnac 
drübergießen. Zugedeckt 
etw a 20 M inuten durchzie
hen lassen.
Sahne in  einer anderen 
Schüssel steif schlagen. U n
te r den Reis heben. A b
wechselnd Reis und  T rau
ben in vier Gläser schichten. 
K a lt servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b
kühlzeit 65 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
48Ö:
PS: Zusätzlich kann  man 
noch 30 g gehackte Man
deln unterheben. Schmeckt 
sehr gut, erhöht aber auch 
die Kalorienmenge.
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Dieser Weintrauben-Reisschaum erinnert ans Schlaraffenland.

Weintrauben
Schnitten
F ü r den B isku it:
4 Eigelb,
4 Eßlöffel heißes W asser, 
150 g Zucker,
4 Eiweiß, 1 Prise Salz,
125 g gemahlene 
Haselnüsse, 150 g Mehl,
1 Messerspitze Backpulver, 
M argarine zum  Einfetten. 
F ü r Belag und G arnienm g; 
1000 g W eintrauben,
1 1 Sahne,
2 Päckchen Vanillinzucker, 
10 g B utter,
40 g blättrige Mandeln.

F ü r den Biskuitteig Eigelb 
m it W asser in  einer Schüs
sel schaumig schlagen. D a
bei nach und nach Zucker 
einstreuen. In  einer ande
ren Schüssel Eiweiß m it 
Salz zu steifem Schnee 
schlagen. Auf die Eigelb
creme gleiten lassen. Ge
m ahlene Haselnüsse m it 
Mehl und Backpulver m i
schen, über den Eischnee 
streuen und  alles locker 
mischen.
Backblech m it Pergam ent
papier auslegen und m it 
M argarine einfetten. Teig 
gleichmäßig drauf streichen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2  große Flamme. 
Blech aus dem Ofen neh-

Bei den guten Weintrauben-Schnitten für den Kaffeeklatsch wird m it Schlagsahne nicht gespart.



men. B iskuit auf einen Ku- 
ehendraht stürzen, Perga
m entpapier abziehen. Bis
k u it abkühlen lassen und 
die R änder gerade schnei
den.
In  der Zwischenzeit W ein
trauben  in kaltem  W asser 
waschen. Ab tropfen lassen 
und  die Beeren von den 
Stielen zupfen. Beeren ha l
bieren und entkernen. 
Sahne in einer Schüssel 
steif schlagen. Mit Vanil
linzucker süßen. Die H älfte 
der Sahne in einen Spritz
beutel füllen und in den 
K ühlschrank legen. 
Restliche Sahne gleichmä
ßig auf die Teigplatte ver
teilen. D ann m it einem 
scharfen Messer in  4 cm 
breite und  7 cm lange 
Schnitten schneiden. A b
getropfte W eintraubenhäK- 
ten  d icht drauf legen. Mit 
dem  Spritzbeutel Sahne
tupfer draufsetzen.
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. Mandeln darin  in 2 
M inuten goldgelb rösten. 
A bkühlen lassen und axif 
die Sahnetupfer streuen. 
Schnitten sofort servieren 
oder bis zum  Servieren in 
den K ühlschrank stellen. 
E rg ib t 36 Stück. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Ab
kühlzeit 45 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
T65^
PS: Noch feiner sind die
se W eintraubenschnitten, 
wenn Sie die W einbeeren 
vorher häuten.

Weintraubeniorte müssen Sie zweimal backen. Erst den Boden, dann den Boden m it Belag.

TIP
Wenn Sie mal 
wieder Weincreme 
mMchen, bereiten 
Sie gleich ein 
halbes Rezept 
mehr zu. Denn 
damit können Sie  
eine besonders 
edle Weintrauben
torte hersteUen.
Die Creme wird auf 
einen Tortenboden 
gestrichen und  
m it Weintrauben 
und Schlagsahne, 
garniert.

Weintrauben
torte
F ü r den T eig :
250 g Mehl,
1 Prise Salz,
1 Eigelb,
1 Ei,
125 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
125 g B u tte r oder 
Margarine.
F ü r den B elag:
500 g W eintrauben,
3 Eiweiß,
80 g Zucker,
Saft einer halben Zitrone, 
100 g gemahlene Mandeln.

F ü r den Teig Mehl auf die 
Arbeitsfläche schütten. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Salz, Eigelb und  E i 
reingeben. Zucker und  ab
geriebene Zitronenschale 
drüber streuen.
Die gu t gekühlte B u tte r 
oder Margarine in Flöck
chen axif dem  M ehlrand 
verteilen. Von außen nach 
innen schnell einen g latten  
Teig kneten. Zugedeckt 20 
M inuten im K ühlschrank 
ruhen lassen.
Teig in  eine ungefettete 
Springform geben. Gleich
mäßig ausrollen und  einen 
etw a 2 cm hohen R and for
men. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad.

G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2  große Flamme.
In  der Zwischenzeit die 
W eintrauben waschen und 
ab tropfen lassen. Beeren 
von den Stielen zupfen, 
halbieren, entkernen und 
eventuell häuten.
Eiweiß in einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
Dabei nach und nach Zuk- 
ker einrieseln lassen. Mit 
Z itronensaft und Mandeln 
mischen. Zum Schluß die 
W einbeeren unterheben. 
K uchen aus dem Ofen neh
men. Temperatxir run te r
schalten. W eintraubenm as
se auf den vorgebackenen 
Boden geben. W ieder in 
den Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einen 
K uchendraht gleiten und 
abkühlen lassen. Vor dem 
Servieren in 12 Stücke 
schneiden.
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
30 5 :
W ann reichen? Als N ach
m ittagsgebäck zu Kaffee, 
Tee oder Mokka.
PS: F ü r alle, die es süßer 
mögen, können Sie die Tor
te  vor dem Servieren noch 
m it Puderzucker bestäuben. 
Aber auch sehr gu t ge
kühlte, ungesüßte Schlag
sahne schm eckt gu t dazu.
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Weißbrot
1000 g Mehl,
40 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker,
%  1 lauwarm e Milch, 
40 g B utter,
%  Teelöffel Salz, 
Margarine 
zum  Einfetten.
4 Eßlöffel Milch zum 
Bestreichen (40 g).

N atürlich kann  m an W eiß
bro t m it viel weniger K raft- 
im d Zeitaufwand in  jedem 
Laden kaufen. Aber hin 
und  wieder sollte m an sich 
den Genuß eines selbstge
backenen nicht entgehen 
lassen. D enn wenn das 
W eißbrot so richtig schön 
ofenfrisch auf den Tisch 
kom m t, kann  m an die täg 
liche Mühe imserer Groß
m ütte r rein vom kulinari
schen S tandpunkt aus viel 
besser verstehen.
F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M it
te  eine Mulde drücken. Hefe 
reinbröckeln. Zucker d rü 
berstreuen. M it etwas Milch 
im d etwas Mehl vom R and 
zum  Vorteig verrühren. Mit 
einem K üchentuch zuge
deckt 30 M inuten gehen 
lassen. Restliche Milch, 
B u tte r in  Flöckchen und 
Salz zum Vorteig geben. 
Alles zu einem glatten  Teig 
kneten. So lange schlagen, 
bis der Teig Blasen wirft. 
M it einem K üchentuch zu
decken und noch m al 30 
M inuten gehen lassen.
Eine große K astenform  m it 
Margarine einfetten. Teig 
reinfüllen. G lattstreichen 
im d zugedeckt 15 M inuten 
gehen lassen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad.
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Machen Sie’s wie Chroßmama: Backen Sie Ih r Weißbrot seihst.

G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh
men. Das noch heiße B ro t 
m it Milch bestreichen, d a 
m it die Oberfläche Glanz 
bekom m t.
Aus der Form  auf einen 
K uchendraht stürzen, um 
drehen und  danach ab 
kühlen lassen. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 20 M inuten. 
Z ubereitung: 65 M inuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
4355^
PS; Sie können auch aus 
dem Teig m it den H änden 
ein B ro t formen und  es auf 
einem gefetteten Blech bak- 
ken oder zuvor in  eine 
Brotform  drücken.
In  m anchen Gegenden gibt 
m an 1-2 Teelöffel K üm m el 
m it in  den Teig. Oder das 
B ro t wird vor dem Backen 
m it K üm m el bestreut.

Weißbrot 
gefüllt
Siehe Gefülltes W eißbrot.

Weiße Bohnen
Bohnen gehören neben den 
Erbsen und  Linsen zu den 
ältesten Hülsenfrüchten. 
Ih re  U rheim at is t das A n
dengebiet, wo auch heute 
noch eine W ildform von 
den Eingeborenen geerntet 
wird.
N ach Europa kam  die 
Bohne im  16. Jahrh im dert 
und  erfreute sich hier bald 
großer Beliebtheit. N icht 
zuletzt, weil sie sich trock
nen läß t im d darum  viel
fach das Problem  der Win- 
terem ährung m it löst.
Die weiße Bohne ist der 
nach Sorten unterschied
lich große Trockensame be
stim m ter Bohnenarten. 
W enn m an, was selten vor
kom m t, frische weißeBoh
nen bekom m t, kocht m an 
sie uneingeweicht zu Suppe 
oder E intopf.
Vorwiegend aber kommen 
weiße Bohnen getrocknet 
in  den Handel. Ih r  Eiweiß- 
und  K ohlenhydratgehalt ist 
vierm al so hoch wie der von 
frischen Bohnenkernen. 
(100 g weiße Bohnen ent-

TIP
Machen Sie aus 
der Not eine 
Tugend, wenn 
weiße Bohnen mal 
tatsächlich nicht 
weich werden 
sollten. Passieren 
Sie sie durch und  
rühren Sie etwas 
Sahne hinein. 
Dann servieren Sie 
sie m it frischen 
Kräutern bestreut 
als Crem^uppe.

halten  21,3 g Eiweiß, 57,6 g 
K ohlenhydrate, 1,6 g F e tt 
und  insgesam t 352 K alo
rien.)
Getrocknete Bohnen m üs
sen immer eingeweicht w er
den. Gute Q ualitäten m it 
dünner Schale nur 3 bis 4 
Stunden, hartschalige bis 
zu 12 Stunden.
M an kocht sie m it dem E in 
weichwasser, dam it auch 
die gelösten Stoffe (an Mi
neralstoffen besonders K a 
lium, Calcium und Phos
phor, an V itam inen beson
ders B^ und  Bg) n icht ver
loren gehen. Bohnen ge
hören zwar zu den eiweiß
reichsten Gemüsearten. 
Das Eiweiß ist jedoch nicht 
vollwertig. D arum  sollten 
Bohnengerichte möglichst 
m it Fleisch aufgewertet 
werden.
Auch Vitam inzusätze durch 
frische K räuter, andere Ge
müse oder Kartoffeln sind 
wichtig.
Feinschalige weiße Bohnen 
kann  m an m it Äpfeln ko
chen oder m it frischen 
K räu tern  im d Holländi
scher Soße anrichten.



Weiße Bohnensuppe

Weiße Bohnen 
in Tomaten
soße

250 g weiße Bohnen,
1 %  1 W asser, Salz,
1 Stengel Bohnenkraut.
F ü r die Soße:
75 g durchwachsener Speck,
1 Zwiebel, 2 Eßlöffel Öl,
10 g Mehl,
50 g Tom atenm ark,
Salz, weißer Pfeffer, 
zerriebener M ajoran,
2 Eßlöffel Sahne (30 g).

Bohnen am Vorabend w a
schen. M it W asser bedeckt 
über N acht in einer Schüssel 
quellen lassen.
Am nächsten Tag Bohnen 
m it dem Einweichwasser in 
einen Topf geben. Salzen 
und  das abgespülte Boh
nenkrau t auf die Bohnen 
legen. Bohnen aufkochen 
und  zugedeckt 60 M inuten

kochen lassen. Auf einem 
Sieb ab tropfen lassen.
Kochwasser dabei auffan
gen. Bohnen in einer 
vorgewärm ten Terrine 
warm stellen.
E ür die Soße Speck in  feine 
W ürfel schneiden. Zwiebel 
schälen, würfeln. Öl in  ei
nem  Topf erhitzen. Speck 
darin  in 3 M inuten glasig 
braten. Daim  die Zwiebel
würfel darin  in  3 M inuten 
goldgelb werden lassen. Mit 
Mehl bestäuben. 3 M inuten 
durchschwitzen.
U nter R ühren m it 1 4 1 Boh
nenwasser auf füllen. Mit 
Tom atenm ark, Salz, Pfef
fer xmd M ajoran abschmek- 
ken. 5 M inuten kochen las
sen, dabei gelegentlich um 
rühren.
Soße über die Bohnen gie
ßen. Sahne einrühren, ab 
schmecken und  servieren. 
V orbereitung: Ohne E in 
weichzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 75 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ozu reichen? Zu B ra t
w urst oder Frikadellen und 
Salzkartoffeln.

London Fleet Street: Die größten Verlage und Druckereien 
Großbritanniens haben in  dieser berühmten Straße ihren Sitz. 
I n  den Gaststätten trifft man sehr oft Journalisten und Autoren.

Weiße Bohnen in  Tomatensoße sind in  England sehr beliebt.

Weiße 
Bohnensuppe
Bild Seite 178

E B
250 g weiße Bohnen,
1 1 Wasser,
500 g Schweinsherz,
2 grüne Paprikaschoten 
(300 g),
200 g Zwiebeln,
2 Knoblauchzehen, Salz,
8 kleine getrocknete 
Birnen (60 g),
1 kleine Dose geschälte 
Tom aten (400 g),
14 1 Rotwein,
schwarzer Pfeffer,
P aprika edelsüß,
je 1 Teelöffel Senfkörner
und  Zucker,
je 1 Prise zerriebener
Salbei und Liebstöckel,
50 g durchwachsener
Speck,
% 1 Süd wein.
F ü r die G arnierung:
1 Bund Petersilie.

Diese Bohnensuppe is t ein 
chilenisches Gericht. D a die 
Chilenen weiße Bohnen be
sonders schätzen, kennen 
sie auch besonders viele 
und gute Zubereitungsar
ten. E in  allgemeines Merk
m al : K räftig  und  scharf 
gewürzt. W ir haben diese 
Suppe europäischem Ge
schmack angepaßt, aber 
wer’s schärfer mag, kann 
nach W unsch nachwürzen. 
Bohnen am  V orabend im ter 
kaltem  W asser waschen. In  
einer Schüssel m it W asser 
bedeckt über N acht quellen 
lassen.
Schweinsherz der Länge 
nach vierteln. Adern, H au t 
tm d F e tt  abschneiden. Die 
H erzviertel un te r kaltem  
W asser gründlich waschen, 
trockentupfen. Schweins
herz in % cm  breite Streifen 
schneiden. In  eine Schüssel 
legen.
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen und  ab 
tropfen lassen. Auch in  % 
cm breite Streifen schnei
den. Geschälte Zwiebeln 
würfeln. K noblauchzehen 
schälen und  m it etwas Salz
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\yeipe Bohnensuppe 
nach chilenischem 
Re:;jep1 ist ein 
fabelhafier Eintopf.
Das Fleisch wird mit 
vielen Gewürzen in 
Rotwein gebeizt, und 
zu den Bohnen kommen 
noch Birnen, Tomaten 
und Paprika.
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zerdrücken. Birnen wa
schen, vierteln, K ernge
häuse rausschneiden. B ir
nen auch in  Streifen schnei
den. Alles zusammen m it 
den Tom aten und  ihrem 
Saft zum  Fleisch geben. 
Rotwein in einer Schüssel 
m it den Gewürzen verrüh
ren. Über das Fleisch gie
ßen. Mischen. Zugedeckt 
über N ach t im K ühlschrank 
k a lt stellen.
Am nächsten Tag Speck 
würfeln, in 5 M inuten in 
einem großen Topf knusp
rig braun braten. Bohnen 
m it dem Einweichwasser 
reingeben. Zugedeckt 90 
M inuten kochen lassen. 
N ach 30 M inuten Fleisch 
und  Gemüse m it M arinade 
in  den Topf geben. Südwein 
reingießen. Suppe kräftig 
nach würzen. Petersilie
fein hacken. Suppe in  eine 
Terrine füllen. Mit P e te r
silie bestreu t servieren. 
Vorbereitimg: Ohne E in
weich- und  M arinierzeit 30 
Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
68^

Weiße 
Bohnensuppe 
scMesisch
200 g weiße Bohnen,
2 1 Wasser,
2 Bund Suppengrün 
(300 g),
40 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Mehl,
Salz, weißer Pfeffer. 
P aprika rosenscharf,
7ö g durchwachsener Speck, 
1 Zwiebel (40 g).

Bohnen am  Vorabend auf 
einem Sieb waschen. In  ei
ner Schüssel m it dem W as
ser bedeckt über N acht 
quellen lassen.
Am nächsten Tag Bohnen 
m it dem Einweichwasser in 
einem großen Topf zum  
Kochen bringen und  45 Mi
nu ten  kochen lassen. 
Suppengrün putzen, wa
schen, ab tropfen lassen und 
in Streifen schneiden. Nach
15 M inuten Kochzeit zu 
den Bohnen geben.

Bohnen auf einem Sieb ab
tropfen lassen. K ochbrühe 
auffangen und  warm  stel
len. B u tte r oder Margarine 
in  einem Topf erhitzen. 
Mehl einstreuen. In  3 Mi
n u ten  hellgelb anschwitzen. 
U nter R ühren m it der 
Bohnenbrühe auffüllen. 5 
M inuten kochen lassen. Mit 
Salz, Pfeffer und Paprika 
abschmecken. Bohnen in 
die Suppe geben. Bei schwa
cher H itze 10 M inuten zie
hen lassen. In  der Zwi
schenzeit den fein gewürfel
ten  Speck in  einer Pfanne 
in 5 M inuten glasig braten. 
Zwiebel schälen und  w ür
feln. Im  heißen Speckfett
3 M inuten braten.
Suppe in  einer Terrine an 
richten und m it den Speck- 
und  Zwiebelwürfeln über
gießen. Sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne E in 
weichzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 95 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
43K

Weiße Rüben
Siehe Teltower Rübchen.

Weißfische
1000 g Weißfische,
Saft einer Zitrone,
Salz,
% 1 Weißwein,
Yg 1 W asser,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
5 Pfefferkörner,
% Teelöffel Senfkörner. 
F ü r die G arnierung:
1 Zitrone,
1/2 B und Dill,
1 Tom ate (60 g).
A ußerdem :
50 g B utter.

Weißfische gehören zur F a 
milie der K arpfen und sind 
auch un te r dem Sammel
begriff Karpfenfische zu 
finden. Zu den Weißfischen 
gehören u. a. Barbe, Blei 
oder Brassen, Plötze oder 
Rotauge und  Schleie. 
Weißfische schuppen. Mit 
einem scharfen Messer die 
Bauchseite aufschneiden. 
Ausnehmen. U nter fließen
dem W asser innen und au 
ßen gründlich waschen und 
trockentupfen. Mit Zitro-

Nehmen Sie für die Zubereitung von Weißfischen möglichst eine, richtige Fischkasserole. damit die Fische heim Kochen heil bleiben.
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Gebratener Weißfisch wird m it Salbei und Rosmarin gut gewürzt und in  Weißwein gedünstet.

nensaft beträufeln. Zuge
deckt 10 M inuten m arinie
ren. D ann innen und  außen 
m it Salz einreiben. 
Weißwein und  W asser m it 
der geschälten, halbierten 
Zwiebel, m it Lorbeerblatt, 
Pfeifer- und  Senfkörnern in 
einem Topf aufkochen und 
salzen. Weißfische reinle
gen. 20 M inuten bei ganz 
schwacher H itze ziehen las
sen. M it einem Schaum 
löffel herausnehm en. Gut 
abgetropft auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
F ü r die Garnierung Zitrone 
waschen, abtrocknen. In  
Achtel schneiden. Dill ab 
spülen, trockentupfen. To
m ate waschen, Stengelan
satz rausschneiden. Tom ate

180

achteln. Als Garnierung um  
die Fische legen.
B u tte r in einem kleinen 
B utterpfännchen leicht 
bräunen. G etrennt zu den 
Weißfischen reichen. 
V orbereitung: Ohne Mari
nierzeit 25 M inuten. 
Z ubereitung: 25 M inuten. 
K alorien pro P erso n : E tw a 
335.
U nser Menüvorschlag: Als 
Aperitif ro ten W erm ut. Die 
Allgäuer Käsesuppe als 
Vorspeise. D anach W eiß
fische m it Kopf- oder To
m atensalat und Petersilien
kartoffeln. Dazu empfehlen 
wir Ihnen  einen Weißwein 
von der Mosel im d als Des
sert Vanilleeis m it heißer
S chokoladensoße.

TIP
Auch so schmecken 
Weißfische sehr 
gut: M it dünnen 
Speckstreifen 
gespickt, m it 
Zitronensaft 
mariniert und  
zusammen m it 
Suppengrün, 
Zwiebeln, 
Kräutern, 
Zitronenschnitzen 
und Gewürzen im  
eigenen Saft m it 
etuxLS Weißwein 
geschmort.

Weißfisch 
gebraten
800 g Weißfische,
Saft einer Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer, 
zerriebener Salbei und 
Rosmarin,
6 Eßlöffel Öl (60 g), 
i/g 1 Weißwein. 
A ußerdem :
Saft einer Zitrone,
14 B und Petersilie,
1 Tomate,
2 Zitronenscheiben.

Weißfische schuppen, m it 
einem scharfen Messer an 
der Bauchseite aufschnei
den. Ausnehmen. Innen  
und  außen waschen und 
trockentupfen. M it einem 
scharfen Messer axif beiden 
Seiten vorsichtig zwei- bis 
dreim al schräg einschnei
den. Mit Z itronensaft be
träufeln. Zugedeckt 10 Mi
nuten  ziehen lassen.
Innen  im d außen m it Salz, 
Pfeifer, Salbei und  Rosm a
rin  einreiben.
ö l  in einer Pfanne erhitzen. 
Weißfische reingeben. Auf 
beiden Seiten je 5 M inuten 
braten. M it W eißwein be
gießen. Bei schwacher H itze 
5 M inuten dünsten lassen. 
Weißfische auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Mit Z itronensaft b e träu 
feln. Petersilie abspülen, 
trockentupfen und  zer
pflücken. Tom ate waschen, 
Stengelansatz rausschnei
den. Zitronenscheiben hal
bieren. Fische m it P e te r
silie, Zitrone und  Tom ate 
garniert sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne M ari
nierzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilagen: K opfsalat und 
B utterkartoffeln.



Weißfisch 
mit 
Tomatensoße
800 g Weißfische,
Saft einer Zitrone.
F ü r die Soße:
2 Knoblauchzehen,
500 g geschälte Tom aten 
aus der Dose,
5 Eßlöffel Olivenöl (50 g),
1 B und Petersihe,
Salz,
zerriebenes Basilikum. 
A ußerdem :
Salz,
weißer Pfeifer,
2 Eßlöffel Mehl (30 g),
5 Eßlöffel
Olivenöl (50 g).

Weißfische schuppen, m it 
einem scharfen Messer an 
der Bauchseite aufschnei
den und  ausnehmen. Fische 
innen und  außen un ter ka l
tem  W asser abspülen. Auf 
einer P la tte  m it Z itronen
saft beträufeln. Zugedeckt 
10 M iauten ziehen lassen. 
In  der Zwischenzeit für die 
Soße K noblauchzehen schä
len und  zerdrücken. To
m aten durch ein Sieb in 
eine Schüssel passieren. Öl 
in  einer großen Pfanne er
hitzen. K noblauch darin
2 M inuten anbraten. Tom a
tenpüree reinrühren und 
un ter R ühren bei schwacher 
H itze 10 M inuten einko
chen lassen.
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und  fein hacken. 
Zur Soße geben. M it Salz 
und  Basilikum abschmek- 
ken. Bei ganz schwacher 
H itze 5 M inuten ziehen 
lassen.
Zwischendurch die W eiß
fische trockentupfen, m it 
Salz im d Pfeffer eüireiben. 
Mehl auf einen Teller ge
ben. Fische darin  wenden.

Weißfisch m it Tomatensoße: Das Gericht hat zweifellos einen stark südländischen Einschlag.

Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
Fische reinlegen und  auf 
beiden Seiten je 5 M inuten 
braten.
Fische vorsichtig rausneh
men, in die heiße Tom aten
soße legen und  bei schwa
cher H itze noch 5 M inuten 
ziehen lassen. M it der Soße 
auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten und  ser
vieren.
Vorbereitung; Ohne M ari
nierzeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
445^
B eilagen: G urkensalat oder 
eine S alatp latte  und  Salz
kartoffeln. Dazu schmeckt 
W eißwein oder gu t gekühl
te r Rose.

WeißkoM
Bild Seite 182

E s h a t schon seinen Grund, 
wenn m an von einem Kopf 
W eißkohl spricht. Denn 
m undartlich wird er bei 
uns auch K appes genannt. 
In  der Schweiz heiß t er K a 
bis und  in  England cabba- 
ge. Alle diese W orte haben 
ihren U rsprung in  dem la 
teinischen capu t =  K opf 
u nd  in  dem altindischen 
kapatam  =  Schädel. U nd 
rund  wie Köpfe sind auch 
die m eisten W eißkohlsorten, 
die als Frischgemüse auf 
den M arkt kommen. Es 
g ib t zw ar gelegentlich auch 
p la tte  oder spitze Köpfe.

Aber die verarbeitet m an 
fast ausschließlich zu Sau
erkraut. Ebenso wie auch 
die ganz großköpfigen Sor
ten.
W eißkohl is t fast das ganze 
Ja h r  über erhältlich, weil 
es frühe, m ittelfrühe und 
späte Sorten gibt. Leider 
wird der W eißkohl vom 
Frühsom m er bis F rü h 
herbst durch andere Ge
m üseangebote etwas in  den 
H intergrund geschoben und  
spielt in  dieser Zeit auf dem 
Speiseplan niu- eine u n te r
geordnete Rolle. W eißkohl 
gilt im m er noch als ideales 
W intergemüse — zu U n
recht !
D enn in  W ahrheit is t W eiß
kohl -  xmd m it ihm  fast alle
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Kohlsorten -  ein ideales 
Kochgemüse für jede J a h 
reszeit. Denn sie alle -  
W eißkohl an  der Spitze -  
enthalten reichlich V itam i
ne. Besonders V itam in A, 
Bl, Ba und  C. Das Beson
dere ist, daß Kohl als ein
zige Gemüsepflanze neben 
freiem V itam in C auch ge
bundenes V itam in C, das 
sogenarmte Ascorbigen, en t
hält. Das ist eine Vorstufe 
des eigentlichen Vitamins. 
E rs t durch das Kochen wird 
das wichtige V itam in C frei. 
Bei jedem anderen Gemüse 
wird V itam in C abgebaut. 
In teressan t is t noch, daß 
Kohl dank seines hohen 
Eisengehaltes blutbildend 
w irkt. Auch Kalium , Cal
cium, Phosphor und  N a
trium  sind in größeren Men
gen vorhanden.
Im  allgemeinen w ird W eiß
k o h l-n ach d em  die welken 
B lä tter en tfern t worden 
sind und der S trunk her
ausgeschnitten ist -  ge
hobelt oder geschnitten und 
dann m it E e tt und  Wasser 
geschmort. S ta tt Margarine, 
B u tte r oder Schmalz kaim  
m an auch Speckwürfel neh
men. Neben Pfeifer und 
Salz wird W eißkohl häufig 
m it Küm m el gewürzt. Be
liebtes Gericht aus W eiß
kohl: Kohlrouladen. A u
ßerdem sind W eißkohlge
richte m it Lammfleisch sehr 
beliebt.
Auch als R ohkost ist W eiß
kohl nicht ohne Bedeutung. 
Der Kohl wird geschnitten 
und  blanchiert. Man ser
v iert ihn in  Essig-Öl-Mari- 
nade, die m it Salz, Pfeifer 
und gemahlenem K üm m el 
gewürzt wird. Besonders 
herzhaft schm eckt W eiß
kohl-Salat, wenn m an u n 
m ittelbar vor dem Servie
ren  heiße, ausgelassene 
Speck- und Zwiebelwürfel 
darübergießt.

Weißkohl 
bayrisch
Siehe Bayrisch K rau t.

Weißkohl 
gefüUt
Siehe Gefüllter Kohlkopf. 

1 8 2

Weißkohl hat den Vorzug, daß er preiswert und gesund ist.

Weißkohl 
geröstet
1 Kopf W eißkohl (800 g), 
1 1 W asser, Salz,
200 g durchwachsener 
Speck,
%  Teelöffel gemahlener 
Kümmel,
%  Teelöffel weißer 
Pfeffer.

W eißkohl putzen, vierteln. 
Den S trunk  raussohneiden. 
Kohl waschen und  gu t ab 
tropfen lassen.
W asser und  Salz in einem 
Topf zum Kochen bringen. 
K ohlviertel reingeben. 20 
M inuten kochen lassen. Mit 
einem Schaumlöffel raus

nehmen, auf ein Sieb geben 
im d gu t abtropfen lassen. 
Speck in  knapp %  cm gro
ße W ürfel schneiden. In  ei
nem großen flachen Topf 3 
M inuten anbraten . Kohl 
reinlegen und  un ter stän 
digem W enden in 5 M inu
ten  hellbraun braten. Mit 
gemahlenem K üm m el und 
Pfeffer würzen und  sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
36K
W ozu reichen? Zu B ra t
w urst und Salzkartoffeln. 
Als G etränk p aß t dazu am 
besten Bier und hinterher 
ein eiskalter K orn oder 
A quavit. (Der besseren Ver
träglichkeit wegen.)

Weißkohl m it Hammelfleisch sollten Sie einmal probieren.

WeißkoW 
mit Hammel
fleisch
500 g mageres 
Hammelfleisch ohne 
Knochen,
1 Zwiebel (40 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g), 
Salz, schwarzer Pfeffer, 
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus Winkeln,
1 Lorbeerblatt,
1 Messerspitze 
gemahlener Kümmel,
1 K opf W eißkohl 
(800 g),
je 300 g Möhren und 
Kartoffeln,
1 Bund Petersilie.

Hammelfleisch un ter ka l
tem  W asser waschen, ab
tupfen, in 2 cm große W ür
fel schneiden.
Geschälte Zwiebel würfeln, 
ö l in einem großen Topf er
hitzen.
Fleisch und  Zwiebelwürfel 
darin  in  5 M inuten ru n d 
herum  anbraten. Mit Salz 
und schwarzem Pfeffer w ür
zen. M it heißer Fleisch
brühe begießen. Lorbeer
b la tt und  gemahlenen 
Küm m el zum Fleisch ge
ben. Zugedeckt 30 M inuten 
kochen lassen.
In  der Zwischenzeit Kohl 
und  Möhren putzen. Kohl 
vierteln, den Strunk en t
fernen. Die Kohlviertel w a
schen, abtropfen lassen und 
in Streifen schneiden. Möh
ren waschen, in Scheiben 
schneiden. Kartoffeln schä
len, waschen, ebenfalls in 
Scheiben schneiden. 
Gemüse zum  H am m el
fleisch geben, alles noch 20 
M inuten kochen lassen. Mit 
Salz und  Pfeffer p ikan t ab 
schmecken.
Petersihe un te r kaltem  
W asser abspülen, trocken
tupfen und  fein hacken. 
Den E intopf in eine vor
gewärmte Terrine füllen. 
(Das Lorbeerblatt b itte  vor
her rausnehmen.) M it P e
tersilie bestreuen und  so
fort servieren. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
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Weißkohl
eintopf
1 K opf W eißkohl (750 g), 
500 g Kartoffeln,
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz,
1 Teelöffel Kümmel. 
A ußerdem :
200 g durchwachsener 
Speck,
1 Zwiebel (40 g),
250 g grobe M ettwurst.

K ohl putzen, vierteln. Den 
S trunk  rausschneiden. Die 
K ohlviertel un te r kaltem  
W asser abspülen, ab trop
fen lassen. K ohl in Streifen 
schneiden oder hobeln. 
Kartoffeln schälen, wa
schen und  in  Scheiben 
schneiden.
Fleischbrühe, Kohl und 
Kartoffelscheiben in einen 
Topf geben. M it Salz und 
K üm m el würzen. Zuge
deckt 45 M inuten kochen. 
Gegen Ende der K ochzeit 
Speck und  geschälte Zwie
bel in W ürfel schneiden. 
Speck in  3 M inuten in einer 
Pfanne glasig braten. Zwie
belwürfel reingeben und  in
3 M inuten hellbraun braten. 
Von der M ettw urst die 
H au t abziehen. W urst in 
Scheiben schneiden. In  die 
Pfanne geben und  4 Mi
nu ten  braten.
W eißkohleintopf m it Salz 
abschmecken. In  einer vor
gewärm ten Terrine anrich
ten . Speck- und  Zwiebel
würfel und  W urstscheiben 
darauf verteilen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
MK.

Weißkohlrouladen
Siehe Kohlrouladen.

Eintopf kann ein ku li
narisches Erlebnis sein, 

wenn Phantasie und Liehe 
heim Kochen m it im  Spiel 

sind. Vor allem viele 
M änner schwören auf das 

deftige Zusammengekochte.
Gebratene Mettururst und  

Zwiehelwürfel krönen 
diesen Weißkohleintopf.



WeißkoW- 
Salat
1 kleiner K opf W eißkohl 
(500 g).
F ü r die M arinade;
1 Becher Jo g h u rt (175 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g),
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, 1 Prise Zucker, 
gemahlener Kümmel, 
weißer Pfeffer.

W eißkohl putzen, vierteln, 
waschen und abtropfen las
sen. S trunk rausschneiden. 
Kohlviertel fein hobeln und 
in  eine Schüssel geben.
F ü r die M arinade Joghurt 
m it Öl und Zitronensaft in 
einer Schüssel verrühren. 
M it Salz, Zucker, Kümmel 
und  Pfeffer abschmecken. 
Die M arinade über den Kohl 
gießen. Mischen. Zugedeckt 
mindestens 40 M inuten m a
rinieren.
W enn nötig, vor dem Ser
vieren nachwürzen.
V orbereitung; 10 M inuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro Person: E tw a 
32^
W ann reichen? Zu B ra t
wurst, Frikadellen, Schwei
nebraten  und  gebratenem  
Leberkäse.
P S : Zu böhmischem K ra u t
salat wird das Rezept, 
wenn m an s ta tt  einer 
Joghurt-M arinade eine Es- 
sig-Öl-Marinade über den 
Salat gießt und  knusprig 
braun  gebratene W ürfel 
von durchwachsenem Speck 
darüberstreut. E r schmeckt 
dann besonders herzhaft, 
h a t aber leider auch m ehr 
Kalorien.
W er will, kann  den geho
belten W eißkohl auch ein 
paar M inuten blanchieren. 
Das m acht ihn  beköm m 
licher.
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Weißkohlsalat m it Ananas ist erfrischend und vitaminreich.

Weißkohlsalat 
mit Ananas
%  kleiner K opf W eißkohl 
(250 g),
1 kleine Dose 
Ananasstückchen 
(350 g),
1 Stange Lauch (150 g). 
F ü r die M arinade:
9 Eßlöffel Öl (90 g),
3 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
2 Teelöffel A nanassaft 
aus der Dose.
F ü r die G arnierung;
4 Salatb lätter,
2 Stengel Petersihe.

W eißkohl putzen, vierteln, 
waschen, abtropfen lassen. 
Strunk rausschneiden. Kohl 
fein schneiden oder hobeln. 
In  eine Schüssel geben. 
Ananasstückchen auf ei
nem Sieb gu t abtropfen 
lassen.
Lauch putzen, un te r kal
tem  W asser gründlich w a
schen, abtropfen. Die grü

nen B latteile abschneiden. 
Den weißen oder gelben 
Lauch in feine Ringe schnei
den. Mit den A nanasstük- 
ken zum Kohl geben und 
mischen.
F ü r die M arinade Öl und 
Zitronensaft in einer Schüs
sel verrühren. M it Salz, 
Pfeffer, Zucker und A na
nassaft abschmecken. Über 
den Salat gießen. Mischen. 
Zugedeckt 30 M inuten zie
hen lassen. Noch mal ab- 
schmeeken.
Salatb lätter und Petersilie 
abspülen und  gu t trocken
tupfen.
Eine Glasschale m it Salat
b lä ttern  auslegen. Den Sa
la t einfüllen. Petersilie fein 
hacken. Uber den angerich
te ten  Salat streuen und so
fort servieren. 
Vorbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung; Ohne Mari
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a
m
W ann reichen? Als Vor
speise oder als Beilage zu 
gebratenem  oder gegrilltem 
Fleisch oder zu Schmor
braten  m it Kartoffelklößen.

Weißwein
bowle
F ü r 6 bis 8 Personen

500 g Erdbeeren oder 
Pfirsiche,
75 g Zucker, 1 Zitrone,
2 Flaschen Rheinwein,
1 Flasche Moselwein,
1 Flasche Sekt.

Eine Weißweinbowle kann 
auch m it beliebigen ande
ren F rüchten  zubereitet 
werden. W ir haben E rd 
beeren oder Pfirsiche aus
gewählt, weil diese beiden 
O bstarten ein besonders in
tensives Aroma haben. 
Erdbeeren oder Pfirsiche in 
kaltem  W asser waschen. 
Erdbeeren entstielen, ab 
tropfen lassen. (Pfirsiche 
m it heißem W asser über
brühen, schälen, in Stücke 
schneiden.)
F rüchte in ein Bowlen
Gefäß geben. Mit Zucker 
bestreuen. Gewaschene, ab 
getupfte Zitrone sehr dünn 
spiralenförmig schälen. Zi
tronenschale auf eine Ga
bel gesteckt ins Bowlen
gefäß hängen. Eine Flasche 
Rheinwein drübergießen, 
zugedeckt 60 M inuten ka lt 
stellen.
Zitronenschale herausneh
men. Restlichen W ein zu
gießen. U nm ittelbar vor 
dem Servieren m it gu t ge
kühltem  Sekt auffüllen.
P S : Die Weißweinbowle
kann  auch m it Erdbeeren 
und  Pfirsichen aus der Dose 
angesetzt werden. Sie 
schm eckt aber auch m it 
M andarinen, Ananasstük- 
ken, Litschis, frischen oder 
tiefgekühlten Himbeeren. 
W enn Sie Dosenfrüchte 
verwenden, können Sie je 
weils etwas F ruch tsaft zu
fügen. Das v erstärk t das 
Aroma.



Weißweinbowle

Weißweinbowle ist heute so beliebt wie eh und je. Die frischen Früchte für die Bowle können Sie nach Ihrem Oeschmack auswählen.
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Nicht nur Petri-Jünger wissen Hornhecht zu schätzen. A ls Weißwein-Hecht schmeckt er besonders gut. Überzeugen Sie sich selbst.

Weißwein
Hecht
2 H ornhechte von 
je 500 g,
Saft einer Zitrone,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Zwiebel (40 g),
2 Knoblauchzehen,
14 Bund PetersUie,
8 Eßlöffel Öl (80 g),
%  1 Weißwein,
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker,
1 Eßlöffel Speisestärke.

H echte an  der Bauchseite 
m it einem scharfen Messer 
aufschneiden, ausnehmen. 
U nter kaltem  W asser iimen 
und  außen gründlich ab 
spülen. H echte abtropfen 
lassen und  in  4 cm große 
Stücke schneiden. M it Zi
tronensaft beträufeln und 
m it Salz und  Pfeffer be
streuen. Zugedeckt beiseite 
stellen.
Zwiebel schälen und  fein 
würfeln. Geschälte K nob
lauchzehen zerdrücken. P e

tersilie abspülen, trocken
tupfen und  fein hacken. Öl 
in  einer großen Pfanne er
hitzen. H echtstücke reinle
gen, auf beiden Seiten 2 
M inuten anbraten. D ann 
Zwiebel, K noblauch und 
Petersilie reingeben und
2 M inuten m itbraten . 
W eißwein und  Zitronen
saft drübergießen. Soße m it 
Salz, Pfeffer im d Zucker 
würzen. Alles zugedeckt 
bei schwacher H itze 10 Mi
nuten  ziehen lassen. 
Speisestärke m it wenig 
kaltem  W asser in einer 
Tasse verquirlen. U nter 
R ühren in  den B ratfond 
geben. E inm al auf kochen 
lassen. Den W eißwein
H echt auf einer großen 
P la tte  anrichten, m it der 
Soße übergießen und sofort 
servieren.
Vorbereitung; Ohne M ari
nierzeit 10 Minuten. 
Zubereitung ; 20 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
360
Beilagen: Feldsalat m it
W alnüssen tm d Petersilien
kartoffeln. Dazu empfehlen 
wir Rheinwein.

Weißweinsoße
F ür den Fischfond;
350 g Fischabfälle,
% 1 W asser, Salz,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
2 Nelken, 4 Pfefferkörner,
2 Gewürzkörner. 
Außerdem : % 1 Weißwein,
3 Eigelb, 150 g B utter, 
Salz, weißer Pfeffer.

Besonders in  feinen R e
stauran ts wird gekochter 
Edelfisch gern m it dieser 
klassischen Weißweinsoße 
serviert. Man kann  sie m it 
dem Fond zubereiten, in 
dem der Fisch gekocht 
wurde, oder einen frischen 
Fond aus Fischabfällen 
kochen.
F ü r den Fischfond Fisch
abfälle abspülen. W asser 
aufkochen lassen. Salzen. 
Zwiebel schälen und m it 
Lorbeerblatt und  Nelken 
spicken. Zwiebel, Fisch
abfälle, Pfeffer- und  Ge
w ürzkörner reingeben. Zu
gedeckt bei schwacher 
H itze 30 M inuten kochen

lassen. Zwischendurch hin 
und  wieder abschäumen. 
Fond durch ein Sieb in 
einen Topf gießen und  auf 
knapp ein D rittel einko
chen lassen. Topf vom 
H erd nehmen. Wein und 
Eigelb in einer Schüssel 
verquirlen. In  den Fisch
fond rühren.
Topf ins heiße, n icht ko
chende W asserbad stellen. 
Soße un ter ständigem  R ü h 
ren erhitzen. B u tte r in 
Flöckchen unterschlagen. 
So lange rühren, bis die 
Soße cremig wird. Das dau
ert etwa 15 M inuten. Mit 
Salz und  Pfeffer abschmek- 
ken und  warm  servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitrm g: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
385^
W ozu reichen? Zu allen ge
kochten See- und Süßwas
serfischen.
PS: Die klassische Küche 
kennt noch drei weitere 
A rten, Weinsoße zuzube
reiten  :
1. Eine weiße Grundsoße 
aus Fischfond und  W eiß
wein wird m it Eigelb legiert
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Weifencreme

und m it B u tte r vermischt.
2. Eine Holländische Soße 
m it etwas W ein und wenig 
Mschfond mischen.
3. W eißwein und  Msch- 
fond ganz stark  einkochen 
und  m it reichlich B u tte r 
im W asserbad verrühren.

Weißwürste
M itten im  Herzen M ün
chens, am M arienplatz, be
findet sich das Gasthaus 
Peterhof. F rüher hieß der 
Peterhof »Gasthof zum 
Ewigen Licht«, war ein 
H aus weiter angesiedelt 
und  G «burtsstätte einer be
liebten M ünchner Speziali
tä t :  D er W eißwurst.
Genau am 22. Februar 
1857 -  so ist es in der Chro
nik des Peterhofes nachzu
lesen -  wurde sie zum 
allerersten Male serviert. 
U nd was seither der M ünch
ner und  vieler anderer 
B ayern liebstes B rotzeit
schmankerl ist, w ar eigent
lich ein Mißgeschick.
Viele Leute behaupten, der 
bewußte Tag sei der F a s t
nachtsm orgen gewesen. 
U nd dam it wäre auch eine 
hinreichende E rklärung ge
funden, w arum  dem Sepp 
Moser, dem sonst so ver
sierten Metzger im »Ewigen 
Licht« das Mißgeschick 
passierte, daß er die F rü h 
schoppenwürstchen für die 
H onoratioren am Stam m 
tisch schlicht »versaute«. 
Ehe er eine neue W urst
masse anrühren konnte, 
m euterten die H erren vor 
Hunger. U nd so blieb 
dem Sepp gar keine andere 
W ahl, als die »Mißgerate
nen« zu Tisch zu bringen.
E r w artete auf ein D onner
w etter -  und erntete höch
stes Lob. Zu R echt, denn 
die kleinen Brühw ürste aus 
Kalbfleisch, Speck, Zwie
beln, Zitronenschale, P eter
silie und Gewürzen sind 
eine Delikatesse.
N atürlich h a t heute jeder 
Gasthof m it eigener M etz
gerei sein eigenes Rezept. 
D arum  schmecken W eiß
würste nie gleich. U nd je 
der M ünchner schwört auf 
dieses und jenes Gasthaus, 
das die absolut besten 
W eißwürste haben soll.

WelfeTicremepräsentiertdieHausfarbender Welfen: Weiß-gelb.

Weißwürste sind in  Bayern ein vormittägliches Schmankerl.

Wie auch im m er -  überall 
werden sie gleich zuberei
te t  und  gleich serviert. 
K leinere G asthäuser halten 
sich noch getreu an  die 
alte W eisheit: »Eine W eiß
w urst darf das M ittag
läuten n ich t hören.« Denn 
früher wurde die W urst
masse täglich schon früh 
am Morgen neu hergestellt 
und erst bei der Bestellung 
des Gastes zur W urst ge
dreht. U nd nach 12 U hr 
war die Frische hin. H eute 
m achen sich viele Groß
betriebe der Gastronomie 
moderne K ühleinrichtun
gen zunutze und  bereiten 
gleich größere Mengen B rät. 
Die W ürste werden in sie
dendes W asser gegeben, 
sollen darin  mindestens 10 
M inuten ziehen und  werden 
m it dem W asser zusammen 
serviert. Dazu gib t es Bre
zen, die unvermeidliche 
Maß Bier und  Senf. Aber 
n icht irgendeiner, sondern 
der ganz spezielle süße 
W eißwurstsenf, den viele 
Betriebe ebenfalls nach 
H ausrezepten hersteilen. 
Wie W eißwürste gegessen 
werden sollen, is t eine F ra 
ge, die schon viele Gemüter 
erhitzte. Dam en ist zu 
empfehlen, die helle W urst
pelle aus D arm  längs auf
zuschneiden und  die W urst 
rauszulösen. D ann wird m it 
Messer und  Gabel gegessen. 
D a wo’s zünftig zugeht, 
wird die W urst »ausge
lutscht«. Das W urstende in 
den Senf tauchen und dann 
Bissen für Bissen die W urst
masse aus der H au t ziehen. 
Bei der H älfte wird das 
zweite Ende in Angriff ge
nommen.
Pro Person rechnet m an 
m indestens ein P aar W eiß
würste, eine W urst wiegt 
etw a 80 g.

Weifencreme
F ü r die Crem e: ^  1 Milch,
1 Vanilleschote,
1 Prise Salz, 40 g Zucker, 
40 g Speisestärke,
3 Eiweiß. F ü r die Soße:
3 Eigelb, 80 g Zucker,
1 Teelöffel Speisestärke,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
%  1 Weißwein.
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Die Welfen waren eins 
der ältesten Herrscherge- 
scUechter Deutschlands. 
Das erste welfische Haus 
erlosch 1055. Einige Jahre  
später gründete Welf IV. 
aus dem italienischen Haus 
E ste das jüngere W eifen
haus, aus dem Jah rh u n 
derte später das H annover
sche Königshaus hervor
ging. Die H ausfarbe der 
Welfen war weiß-gelb. U nd 
diese Farben h a t auch diese 
Süßspeise -  eine weiße 
Creme und  eine gelbe Soße. 
F ü r die Creme von der 
Milch 5 Eßlöffel in eine 
Tasse geben. Die restliche 
Milch m it der aufgeschnit
tenen Vanilleschote in ei
nem  Topf aufkochen. Mit 
Salz und  Zucker würzen. 
Speisestärke m it der kalten 
Milch in der Tasse verquir
len. U nter R ühren in die 
kochende Vanillemilch ge
ben. E inm al aufkochen las
sen. D ann die Vanilleschote 
rausnehmen.
Eiweiß in einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
U nter die heiße Creme zie
hen. In  einer Glasschale 
anrichten und  im  W asser
bad  erkalten lassen. Dabei 
häufig um rühren, dam it 
sich keine H au t absetzt. 
F ü r die Soße Eigelb und 
Zucker in einer Schüssel 
schaumig rühren. Speise
stärke, Z itronensaft und 
W eißwein mischen und 
langsam in die Eigelbmasse 
rühren. Ins heiße W asser
bad  stellen und  cremig 
schlagen. Die fertige Soße 
über die Creme gießen. E r
kalten  lassen und servieren. 
V orbereitung; 5 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
34(X
W ann reichen? Als fest
liches Dessert nach einem 
festhchen Essen.
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TIP
Die Weinsoße 
der Weifencreme 
kann auch zu 
anderen Desserts 
gereicht werden. 
Zum  Beispiel 
zu Vanilleeis. 
Dazu das E is  
in  Würfel 
schneiden und in  
vier Gläser ver
teilen. Die 
noch heiße Soße 
drübergießen und  
sofort servieren.

Wels
D er Wels oder W aller ist 
m it einer Länge bis zu 3 m 
und  einem Gewicht bis zu 
200 kg n ich t nu r einer der 
größten, sondern auch einer 
der gefräßigsten Süßwas
serfische der m itteleuro
päischen Binnengewässer 
zwischen der R heinm ün
dung im W esten und  der 
russischen K üste im Osten. 
Man erkennt den Wels an 
seinen beiden sehr langen 
Fühlfäden am Oberkiefer, 
den vier B artfäden am  U n
terkiefer und den kleinen 
Augen. Sein Fleisch ist fest 
und  wohlschmeckend, wird 
aber bei älteren Tieren 
leicht zäh und  tranig. Eine 
Z uchtart des Wels is t der 
Zwergwels, der vor allem 
in Nordam erika in  Teichen 
gezüchtet wird. E r wird nur 
etw a 30 cm lang und  h a t 
im Gegensatz zum  freile
benden Wels ach t B a rt
fäden. Außerdem kann er 
wie der K nurrhahn  Töne 
abgeben. Wie die U ngarn 
Wels zubereiten, sagen wir 
Ihnen  im nächsten Rezept.

Wels 
ungarisch
F ür 6 Personen

1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
200 g Reis,
1 Zwergwels,
(2000 g),
Saft von 
zwei Zitronen,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Zwiebel (40 g),
60 g B u tte r 
oder Margarine,
Margarine 
zum Einfetten,
1 Teelöffel 
Paprika rosenscharf.

Fleischbrühe in  einem Topf 
zum Kochen bringen. Den 
gewaschenen und gu t ab 
getropften Reis reinschüt
ten. E inm al um rühren, 
dann aufkochen und bei 
schwacher H itze 15 Minu
ten  quellen lassen.
In  der Zwischenzeit Wels 
ausnehmen, Kopf, Schwanz 
und Flossen abschneiden. 
Den Fisch innen und außen 
un ter kaltem  W asser gründ
lich waschen.
Fisch abtropfen lassen und 
in  Portionsstücke schnei
den. Auf eine P la tte  legen. 
Mit Z itronensaft be träu
feln, saLzen und pfeffern. 
Zugedeckt 10 M inuten zie
hen lassen.
Zwiebel schälen und w ür
feln. 30 g B u tter oder M ar
garine in einer Pfanne er
hitzen. Zwiebel darin  un te r 
R ühren in 5 M inuten hell
braun braten.
Eine feuerfeste Form  m it 
Margarine einfetten. Reis 
reinfüllen. Fischstücke m it 
H aushaltspapier trocken

tupfen. Auf beiden Seiten 
m it Paprika würzen. Auf 
den Reis legen. Mit den ge
bräunten Zwiebelwürfeln 
übergießen. Restliche B u t
te r oder Margarine in Flöck
chen darüber verteilen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ratzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
N ach 15 M inuten die Form  
aus dem Ofen nehmen, die 
Welsstüoke wenden und 
weitere 15 M inuten garen. 
D ann die Form  aus dem 
Backofen nehm en und  so
fo rt servieren.
V orbereitung: Ohne M ari
nierzeit 15 Minuten. 
Zubereitim g: 55 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
69^
Beilage: Paprika- oder
K opfsalat in Zitronen- 
K räuter-M arinade. Aber 
auch K rau tsa la t oder W eiß
kohlsalat m it Ananas 
schm eckt sehr gu t dazu. 
U nd als G etränk passen 
m ilder W ein und Bier.



Wermut-Cocktail

Welsh 
Rarebits

200 g Chester-Käse,
25 g B utter,
Salz, weißer Pfeifer,
1 Messerspitze Senfpulver,
6 Eßlöffel helles Bier,
4 Scheiben T oastbrot 
(80 g).
F ü r die G arnierung:
1 Tom ate (50 g),
2 Stengel Petersilie.

W elsh R arebits is t eine 
K äsespezialität aus E ng
land. In  der Fachw elt is t 
m an sich aber n icht hun 
dertprozentig einig, ob es 
W elsh R abbits (welsches 
Kaninchen) oder W elsh R a 
rebits (welsche Leckerbis
sen) heißen m uß . Man findet 
auch in  einigen K ochbü
chern unterschiedhche Zu
bereitungsarten. Aber eins 
haben alle gemeinsam; Die 
Käsemasse und  das Brot.

K äse grob reiben. B u tte r in 
einem Topf erhitzen, Käse 
reingeben. U nter R ühren in
5 M inuten darin schmelzen. 
Mit Salz, Pfeffer und  Senf
pulver abschmecken. 
Käsemasse m it dem Bier 
g lattrühren. Toastbrot auf 
beiden Seiten rösten. Auf 
einer Seite m it der K äse
masse bestreichen. U nter 
den vorgeheizten Grill 
schieben und  3 M inuten 
überbacken. Auf vier vor
gewärm ten Tellern anrich
ten.
Tom ate waschen, Stengel
ansatz rausschneiden. To
m ate in  Achtel schneiden. 
Petersihe abspülen, trok- 
kentupfen und  zerpflücken. 
Jede Scheibe m it zwei To
m atenachteln und  P e te r
sihe garniert servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
s m
W ann reichen? Mit einem 
Glas Bier als kleines A bend
essen. Welsh R arebits kön
nen aber auch als Zwi
schenmahlzeit oder als 
Dessert gereicht werden.

Wermut
W erm ut is t ein K rau t, das 
in  fast ganz Süd- und M it
teleuropa, in W estasien und 
in N ordafrika verbreitet 
ist. W erm ut b lüh t im Ju li 
und  im August, dann sind 
seine B lä tte r von besonders 
intensiver W ürzkraft.
Die B lä tter haben einen 
stark  aromatischen, aber 
n icht angenehmen Geruch 
und  einen sehr b itteren 
Geschmack. Als W ürzkraut 
is t W erm ut daher nur 
von untergeordneter Be
deutung. In  einigen Ge
genden M itteleuropas w ürzt 
m an dam it gelegentlich 
deftige Eintöpfe m it H am 
melfleisch, Schweinebauch 
oder Eisbein. Aber m ehr als
2 bis 3 kleine B lättchen sind 
n icht angebracht.
Vielmehr finden W erm ut
b lä tter in der Likörindustrie 
und  der H eilkunst Anwen
dung. Schon im M ittelalter 
kannte m an die heilende 
W irkung von W erm utauf
güssen bei Magenbeschwer
den, Leberleiden und  Gal
lenblasenerkrankungen.
D er breiten Masse viel be
kann ter als das W ürzkraut 
is t der als W erm ut oder 
(französisch) V erm outh ge
handelte W ermutwein. Zu 
seiner Herstellung wird u n 
te r  anderem  »Römischer 
Beifuß«, eine A rt des W er
m utkrau ts, verwendet. 
Zwar sind die G rundpro
dukte des W ermutweins 
ro ter oder weißer Wein, 
dennoch ist er kein Wein 
im  eigentlichen Sinn, son
dern ein absolut »künst
liches« alkoholisches Ge
tränk , dem etwa 40 W ürz
kräu ter sein typisches Aro
m a verleihen. Durch Bei
mischung von reinem Alko
hol wird sein natürlicher 
Alkoholgehalt auf 15 bis 
18 Vol.-%  erhöht.

Die berühm testen Produk
tionsländer sind F rank 
reich und  Italien. W ährend 
französischer Verm outh 
m eist sehr herb ist und des
halb als Grundlage vieler 
Cocktails geschätzt wird, 
sind italienische Sorten, 
auch in  der Klasse E x tra  
dry, milder und süßer. I t a 
lienischer W erm ut »bianco« 
oder »rosso« wird gerne als 
Aperitif »on the rocks« -  
also m it Eisstücken -  ser
viert.
Auch wenn zur Herstellung 
des W ermutweins das K rau t 
nur eine geringe Bedeutung 
hat, so is t das G etränk 
trotzdem  besonders raagen
freundlich und bekömm- 
hch.
Zu erwähnen wäre noch der 
W erm utbranntw ein, ein 
T rinkbranntw ein, der m it 
kleinen Mengen W erm ut
k rau t hergestellt wird. D ie
ses G etränk ist besonders 
in Frankreich als Absinth 
sehr beliebt. Die Bezeich
nung Absinth geht auf den 
französischen Nam en A b
sinthe für W erm ut ziu-ück.

Wermut
Cocktail
F ür 1 Person 
Bild Seite 190

1 Eiswürfel, 
je 1 Glas (2 cl) roter 
W erm ut und 
Kirschwasser,
1 Eßlöffel Orangensaft, 
Sekt zum Auf füllen.

Eiswürfel in einen Sekt
kelch geben. W erm ut, 
Kirschwasser und Orangen
saft draufgießen. Einm al 
um rühren. Mit gu t gekühl
tem  Sekt auffüllen und 
servieren.
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E in  kräftiger A peritif 
ist immer willkommen: 
W  ermut-Cocktail.

Wermut-Flip
F ür 1 Person

2 Eiswürfel, 1 Eigelb,
1 Teelöffel Zucker,
3 Glas (je 2 cl) W erm ut, 
M uskatnuß.

Eiswürfel m it Eigelb, Zuk- 
ker und  W erm ut in einem 
Shaker kräftig schütteln. 
In  ein Cocktailglas absei
hen. E inen H auch M uskat
nuß drüberreiben. Sofort 
m it Strohhalm  servieren.

Wespennester
200 g Zucker,
250 g M andelstifte,
3 Eiweiß,
100 g geriebene bittere 
Schokolade,
70 runde Oblaten von 
5 cm Durchmesser.
100 g Mehl zum Bestäuben.
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Die H älfte des Zuckers in 
einer Pfanne un te r R ühren 
erhitzen. M andelstifte rein
geben. In  2 M inuten leicht 
bräunen. D ann in einer 
Schüssel erkalten lassen. 
Eiweiß in einer Schüssel zu 
ganz steifem Schnee schla
gen. Nach und  nach den 
restlichen Zucker einstreu
en. Schokolade unterheben. 
Zum Schluß die erkaltete 
Mandelmasse zerbröckeln 
und  unterheben. M it zwei 
Teelöffeln kleine Teighäuf
chen auf die O blaten set
zen. Oblaten auf ein m it 
Mehl bestäubtes Backblech 
verteilen. In  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
knapp %  große Flamme. 
Blech rausnehmen. W es
pennester auf einem K u 
chendraht abkühlen lassen. 
E rg ib t 70 Stück. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 65 Minuten.
K alorien pro S tück; E tw a 
40.

Westfälische
Hammelkeule
F ü r 6 Personen

I Hammelkeule von 2000 g. 
F ü r die Beize:
1 %  1 Butterm ilch,
% 1 Essig, 14 1 W asser,
3 Zwiebeln (100 g),
2 Möhren (110 g),
1 Lorbeerblatt,
3 W acholderbeeren,
Salz, 15 g Zucker, 
schwarzer Pfeffer,
150 g geräucherter fe tter 
Speck,
Salz, weißer Pfeffer,
6 Eßlöffel Öl (60 g) oder 
50 g Kokosfett,
1 1 heißes Wasser.
F ü r die Soße:
Je  1 Bund Petersilie im d 
Schnittlauch,
2 Teelöffel Speisestärke,
% 1 saure Sahne, 
weißer Pfeffer.

Wie kaum  eine andere deu t
sche Küche ist gerade die 
westfälische berühm t für 
ihre deftigen Fleischgerich
te. Die W estfälische H am 

melkeule ist ein besonders 
schm ackhaftes Beispiel. 
Ih re  Zubereitung is t n icht 
schwierig, aber eine Zeit
frage.
Hammelkeule vom K no
chen lösen. Eventuell h äu 
ten. Überflüssiges F e tt  ab 
schneiden.
F ü r die Beize Butterm ilch, 
Essig und  W asser in  eine 
Steingutschüssel gießen. 
Zwiebeln schälen, in Schei
ben schneiden. Möhren 
putzen, waschen, in  Schei
ben schneiden. Beides m it 
dem zerkrüm elten Lorbeer
b la tt und  den zerdrückten 
W acholderbeeren in  die 
Beize geben. Beize m it Salz 
und  Zucker würzen. Aus 
der Pfeffermühle kräftig  
Pfeffer drüberm ahlen. Die 
ausgelöste Hammelkeule 
reinlegen und  2 Tage lang 
zugedeckt beizen. Dabei ge
legentlich wenden. 
Hammelkeule aus der Beize 
nehmen. Mit H aushalts
papier abtupfen. Beize 
durchsieben. Gemüse auf
heben.
Speck, der im Eisfach des 
Kühlschrankes fest gewor-



Westfälische Hammelkeule

w

/

den ist, in feine Streifen 
schneiden. Keule m it Garn 
zusam m enbinden und  m it 
den Speckstreifen spicken. 
M it Salz und  Pfeffer ein
reiben.
Öl oder K okosfett in  einem 
B räter auf dem H erd rauch
heiß erhitzen. Keule zu
sammen m it dem Gemüse 
darin in 10 M inuten rund
herum  knusprig braun an 
braten. Mit W asser be
gießen.
B räter auf die m ittlere 
Schiene in den vorgeheiz
ten  Ofen stellen.
B ratzeit: 110 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp % große Flamme. 
Keule während der B ratzeit 
hin und  wieder m it B ra t
fond übergießen.
F ü r die Soße Petersilie und 
Schnittlauch abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Fein hacken. 
B indfaden von der Keule 
lösen. Keule auf einer P la tte  
anrichten und warm  stellen. 
B ratfond durch ein Sieb 
in einen Topf geben. Speise
stärke m it 2 Eßlöffel Was-

TIP
Wer knusprige 
H aut am Braten 
besonders gern 
mag, kann die 
Westfälische 
Hammelkeule 

nige M inuten  
vor Ende der 
Garzeit m it 
etwas dunklem  
Bier oder 
Wacholderschnaps 
bestreichen oder

ser g lattrühren. Soße da
m it binden. Aufkochen las
sen. Vom H erd nehmen. 
Saure Sahne reinrühren. 
M it Salz und Pfeffer ab 
schmecken. Soße noch mal 
erhitzen, aber nicht mehr 
kochen lassen. Petersilie 
u nd  Schnittlauch reinge
ben. Fleisch in Scheiben 
schneiden.
Die Soße gesondert zum 
Fleisch servieren.

V orbereitung: Ohne Beiz
zeit 30 Minuten. 
Zubereitim g: 120 M inuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a

Beilagen: Bohnensalat in 
Essig-Öl-Marinade vmd 
Röstkartoffeln. M an kann 
dazu auch Salzkartofifeln 
servieren. Als Getränk 
empfehlen wir Bier.

Westfälische Hammelkeule 
ist ein echter Festtagsbraten, 

m it dem Sie auch 
Hammelfleischgegner 

bekehren können.

Die vielen westfälischen Wasserschlösser sind weit iiber die 
Grenzen Westfalens hinaus berühmt. Schloß Lembeck ist ein 
besonders schönes und gut erhaltenes Renaissanceschloß.
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Westfälisches Blindhuhn: M it H uhn hat dieser deftige Gemüseeintopf gar nichts zu tun.

Westfälischer 
Pfefiferpotthast
Siehe K efferpotthast.

Westfälisches
Blindhuhn
250 g weiße Bohnen,
1 ^ 1  W asser,
250 g durchwachsener 
Speck,
je 300 g Möhren, grüne 
Bohnen luid Kartoffehi,
2 Äpfel (200 g),
2 B irnen (250 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 B und Petersilie.

W estfälisches B lindhuhn 
is t eia  besonders deftiger, 
ländlicher E intopf. Von 
dem  ebenso bekannten 
Hannoverschen B liadhuhn 
unterscheidet sich dieses 
G ericht durch die Birnen, 
die neben den Äpfeln reia- 
kommen. In  m anchen Ge
genden W estfalens ist 
BUndhuhn auch un te r dem

N am en G änsefutter be
kannt.
Bohnen am  Vorabend un 
te r  kaltem  W asser wa
schen. In  einer Schüssel 
m it W asser bedeckt über 
N ach t einweichen.
Am nächsten Tag m it dem 
Einweichwasser in  einem 
Topf zum  Kochen bringen 
im d 90 M inuten kochen 
lassen. N ach 30 M inuten 
den gründlich abgespülten 
und  abgetropften Speck 
reingeben.
M öhren und  Bohnen p u t
zen, waschen. Möhren in  
Scheiben schneiden, Bohnen 
in Stücke brechen. K arto f
feln schälen, waschen, in 
Stücke schneiden. Äpfel 
im d B irnen schälen, wa
schen und  vierteln. K ern
gehäuse dabei rausschnei
den. 30 M inuten vor Ende 
der Garzeit alles zu den 
Bohnen geben. M it Salz, 
Pfeffer im d Zucker w ür
zen.
Speck rausnehm en. In  1%  
cm dicke Scheiben schnei
den. B lindhuhn in  eine 
Schüssel füllen. M it Speck
scheiben belegt servieren.

Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und  fein hacken. 
Ü ber das B lindhuhn streu
en. Sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne E in
weichzeit 30 Minuten. 
Zubereitung; 100 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
IIQ.

Westküsten
Salat 
schwedisch
VästkustsaUad

%  Knoblauchzehe,
%  K opf Salat (60 g),
125 g E rbsen ex tra  fein 
aus der Dose,
125 g Champignons aus 
aus der Dose,
%  Dose Spargelspitzen 
(150 g),
100 g Nordsee-K jabben 
(tiefgekühlt oder aus der 
Dose),

TIP
Westfälisches 
Blindhuhn kann  
auch m it sehr 
Meinen Birnen  
(m it Schale) 
zubereitet werden. 
Besonders herzhaft 
wird das E intopf
gericht, wenn man 
zusätzlich noch 
einen Schinken
knochen oder 
ein paar Pökel
rippchen m it
kochen läßt.

1 Dose n a tu r eingelegte 
Miesmuscheln (80 g).
F ü r die M arinade:
5 Eßlöffel Öl (50 g),
2 Eßlöffel Essig,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
F ü r die G arnierung:
1 B und Schnittlauch,
2 hartgekochte Eier.

Eine Salatschüssel m it der 
geschälten Knoblauchzehe 
ausreiben.
K opfsalat putzen, waschen, 
gu t abtropfen lassen. In
3 m m  breite Streifen schnei
den. Erbsen, Champignons 
und  Spargelspitzen auf ei
nem  Sieb gu t abtropfen las
sen. M it den abgetropften 
K rabben (tiefgekühlte vor
her auftauen lassen) und 
Muscheln zum Salat geben. 
Alles vorsichtig mischen. 
F ü r die M arinade Öl und 
Essig in einer Schüssel ver
rühren. M it Salz, Pfeffer 
und  Zucker abschmecken. 
Salat dam it begießen und 
noch mal mischen. In  einer 
Glasschale anrichten. 
Schnittlauch abspülen, fein 
schneiden. Über den Salat 
streuen. E ier schälen. In  
Scheiben schneiden. Salat 
dam it garnieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
im
W ann reichen? Mit T oast
oder französischem W eiß
b ro t und einem Glas W ei n 
als Abendessen oder als 
Teil eines K alten  B üfetts .
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Whisky

West
schweizer
Törtchen

F ü r den T eig :
280 g Mehl,
100 g Margarine, 
knapp %  1 Wasser,
1 Prise Salz.
F ü r die F ü llung :
2 Zwiebeln (80 g),
20 g Margarine,
150 g gekochter Schinken,
5 gewässerte Sardellenfilets
(50 g)>
4 Tom aten (200 g). 
A ußerdem :
200 g Greyerzer Käse.
F ü r den G u ß :
1 Eßlöffel Instantm ehl 
(10  g),
1/4 1 Milch, 1 Ei,
1 B und Schnittlauch,
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
Mehl zum  Ausrollen, 
M argarine zum  Binfetten.

Diese kleinen, pikanten  
Törtchen sind ein typisches 
Schweizer Gericht. D a ist 
es fast selbstverständlich, 
daß auch Käse dabei ist. 
In  diesem Fall der würzige 
Greyerzer.
F ü r den Teig Mehl und 
Margarine in  einer Schüssel 
verkneten. Nach und  nach 
das W asser, zum Schluß 
Salz zufügen. W eiterkne
ten, bis ein g la tter Teig 
entsteht.
F ü r die Füllung Zwiebeln 
schälen und  fein hacken. 
Margarine in einer Pfanne 
erhitzen. Zwiebeln darin in
3 M inuten goldgelb anbra
ten. Schinken und die gut 
abgetropften Sardellen sehr 
fein würfeln. Tom aten h äu 
ten, halbieren. K erne und 
Stengelansätze entfernen. 
Tom aten würfeln. Alles in 
einer Schüssel mischen. 
Den Greyerzer Käse en t
rinden, sehr fein würfeln 
und  zugedeckt beiseite stel
len.
F ü r den Guß Mehl in einem 
Becher m it Milch und  Ei 
verqtdrlen. Schnittlauch 
un ter kaltem  W asser ab-

TIP
W estsdiweizer 
Törtchen eignen 
sich auch sehr 
gut als Gäste
im biß . Sie werden 
dann vorher nach 
Bezept zubereitet 
und zugedeckt 
beiseite gestellt. 
K urz vor dem 
Servieren nur in  
Alufolie wickeln 
und einige 
M inuten im  Ofen 
erlrilzen.

spülen, m it H aushaltspa
pier trockentupfen und  fein 
schneiden. In  den Becher 
geben. Den Guß m it Salz, 
Pfeffer und  M uskat p ikant 
würzen.
Arbeitsfläche oder Back
b re tt leicht m it Mehl be
stäuben. Teig darauf 3 mm 
dick ausrollen. Teigplatten 
von 14 cm Durchmesser 
ausstechen. Tortenförm 
chen m it M argarine ein
fetten. Mit dem Teig aus
legen. Teigböden m it einer 
Gabel m ehrere Male ein
stechen, dam it sich keine 
Blasen bilden.
Törtchen m it Käsewürfeln 
bestreuen. Füllung darauf 
verteilen. M it dem Guß 
übergießen.
Törtchen auf einen K uchen
rost stellen und  in  den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. Aus den 
Förm chen lösen, auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten  und  sofort servie
ren.
E rg ib t 8 Törtchen. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a_ _

W ann reichen? Als Vor
speise oder m it K opfsalat 
als Abendessen. Dazu 
schm eckt Weißwein, am 
besten einer aus der 
Schweiz.

Whisky
W as uns heute schon wegen 
der hohen B ranntw ein
steuer als W hisky wie flüs
siges Gold durch die Kehle 
rinn t, w ar in  früheren Zei
ten  ein »Arme-Leute-Wein«. 
D er erste schottische W his
ky  wurde verm utlich in  den 
K löstern gebrannt. Die 
Mönche nann ten  ihr P ro 
d u k t »aqua vitae« -  Lebens
wasser. D araus entwickelte 
sich in der gälischen Spra
che das W ort »uisgebaught« 
oder »usquebaught«. D ar
aus wurde »Uiskie«, das 
dann  zu dem heute übli
chen W ort W hisky führte. 
Vermutlich älter als der 
W hisky in Schottland ist

der, den die Iren  brannten. 
E r soll schon im 12. J a h r 
hundert irische Hitzköpfe 
erh itz t haben. Soweit läß t 
sich das Lebenswasser der 
Schotten n ich t zurückfüh
ren. E rs t um  das 15. J a h r 
hundert herum  scheint es 
do rt die ersten Eigenpro
dukte gegeben zu haben. 
R und  300 Jah re  später en t
standen auch in Amerika 
kleine Brennereien, die sich 
m it eigenem W hisky ver
sorgten. W ährend des U n
abhängigkeitskrieges wurde 
W hisky zu einem wichtigen 
W  ährungsf ak to r.
Als nach der U nabhängig
keitserklärung der Senat 
eine W hiskysteuer erhob, 
flüchteten viele der Whisky-

Pikante Vorspeise für Feinschmecker: Westschweizer Törtchen.
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Z um  W hisky Cobbler gehören Orangensaft v,nd Orangenstücke.

Brenner nach Ind iana und 
K entucky. U nd in K en
tucky, genauer in  George
tow n in Bourbon Country, 
wurde zum  ersten Mal s ta tt  
der bisherigen Getreidesor
ten  Mais zu W hisky ver
arbeitet. Das G etränk w ur
de Bourbon Country W his
key genannt. U nd bis heute 
heißt Maiswhisky »Bour
bon«. Inzwischen produziert 
auch K anada W hisky. 
W enn m an es ganz genau 
nim m t, s teh t nu r dem 
Scotch der Name W hisky 
zu. Die anderen P roduk
tionsländer tragen diesem 
Anspruch in  soweit Rech
nung, als sie ihre Sorten 
m eist m it einem kleinen e 
vor dem y  versehen. Also 
wird Bourbon und  Irish  im 
allgemeinen W hsikey ge
schrieben.
Die W hiskies dieser Länder 
haben im  Laufe der Jahre  
alle gewisse geschmacks
und  geruchsspezifische E i
genschaftenentwickelt. Das 
liegt vor aUem an u n te r
schiedlichen G rundproduk
ten, an  der B rennart und 
an  der Lagerung.
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Schottischer W hisky wird 
aus Gerstenmalz (Malt) de
stilliert ; verschnitten (blen
det) m it Grain-W hisky aus 
ungem älzten Getreide, wie 
Weizen, Roggen, Gerste und 
Malzgerste. E r schmeckt 
rauchig. Das kom m t vom 
schwelenden Torf oder 
Koks m it dem die gequol
lene Gerste getrocknet w ur
de. Seine hellbraune Farbe 
stam m t von den alten E i
chenfässern. D arin muß 
der Scotch m indestens 3 
Jah re  lagern, bevor er bei 
uns verkauft werden darf. 
Auf den M arkt kom m t 
Scotch W hisky fast aus
schließlich als Blended 
W hisky. Das h e iß t: Als 
eine Mischung aus m ehr
eren D estillaten. Jede 
Marke h a t dadurch ihre 
eigenen Geschmacksnuan
cen und  deshalb ihre spe
ziellen Liebhaber. Insge
sam t g ib t’s in  G roßbritan
nien etwa 200 solcher 
W hisky-Blending-Firmen.

Irischer W hiskey besteht 
aus M alt m it Zusätzen von 
Mais, Roggen und  Gerste.

Zitronensaft gibt dem W hisky Punsch Frische und Aroma.

Doch werden die gewäs
serten K örner n icht rauch
getrocknet, sondern nur ge
dörrt. Deshalb h a t der Irish  
W hiskey auch ein deu t
liches, m ild-pikantes Ge
treidearom a. Gelagert wird 
er ebenfalls in eichenen 
Fässern. Die Lagerzeit muß 
mindestens fünf Jah re  be
tragen.

Bourbon W hiskey ist die
weiche Welle un ter den 
Whiskies. U nd während 
m an in  den USA tro tz  hö
herer Preise immer noch 
den Scotch bevorzugt, ist 
er in der Bundesrepublik 
auf dem Vormarsch. Mild 
wird er einmal durch den 
hohen Maisanteil, zum  an 
deren durch eine Holz
kohlebeschichtung der L a
gerfässer, die aus Stein
eiche sind. Bevor die Fässer 
zum erstenm al den edlen 
Maissaft auf nehm en dürfen, 
werden ihre D auben innen 
kräftig  angesengt. D adurch 
erhält der Bourbon w äh
rend seiner mindestens 
zweijährigen Lagerzeit die 
dunkle Farbe.

Kanadischer W hisky wird 
hauptsächlich aus Roggen, 
m anchm al auch aus Mais 
gebrannt. E r lagert m in
destens zwei Jah re  in  fri
schen (innen unbehandel
ten) Steineichefässern. D a
durch ist sein Geschmack 
dem des Cognac ähnlich. 
Canadian w ird m it gealter
ten  neutralem  Alkohol ver
mischt. Alle Whiskies kom 
men fast ausschließlich m it 
einem Alkoholgehalt von 
43 Prozent (in England 
40 Prozent) in  den Handel. 
Welche Sorte oder Marke 
m an bevorzugt, is t letztlich 
persönliche Geschmacks
sache. W hiskyfans wissen: 
Man muß sich da langsam 
ranschnuppern und  ran 
kosten. U nd wie soll m an 
W hisky trinken? Pur, m it 
Eis, Soda oder Wasser? Am 
b esten : Ausprobieren !Denn 
auch das is t Geschmacks
sache. U nd wenn schon 
W asser, dann niemals das, 
was aus der Leitung 
kom m t (es sei denn, m an 
h a t eine Quelle im  Garten), 
sondern Mineral- oder Quell
wasser aus der Flasche.



Whisky Punsch

Heißer W hisky Punsch bricht das dickste E is. Rezept Seite 196.

Whisky 
Cobbler
F ü r 1 Person

5 Eiswürfel,
Y2 Orange,
1 Teelöffel Puderzucker, 
Saft einer halben Orange,
2 Glas (je 2 cl) W hisky, 
Sodawasser zum 
Auffüllen.

Der W hisky Cobbler is t ein 
echter Soimnerdrink. Oran
gensaft und  -Stückchen m a
chen ihn SO erfrischend. 
Eiswürfel in  ein sauberes 
K üchentuch einwickeln 
und m it einem H am m er 
zerschlagen. In  eine Sekt
schale geben.
Orangenhälfte gründüch 
schälen und in 1 cm große 
Stücke schneiden. Auf das 
Eis legen.
Zucker, O rangensaft und 
W hisky zufügen, m it einem 
Barlöffel durchrühren. Mit 
gut gekühltem  Sodawasser 
auffüllen. Sofort m it S troh
halm  servieren.

Whisky 
Crusta
F ü r 1 Person

%  Zitrone,
1 Eßlöffel Zucker, 
je 2 Barlöffel Zuckersirup, 
Maraschino, Angostura, 
Z itronensaft und  Cura9ao,
1 Glas (2 cl) W hisky,
3 Eiswürfel.

Zitrone un te r heißem W as
ser waschen, abtrocknen 
und  ganz dünn spiraMör- 
mig schälen, dann auspres
sen. Saft auf eine U n ter
tasse geben. Zucker auf 
eine andere U ntertasse 
streuen. Cocktailglas m it 
dem R and zuerst in Z itro
nensaft, dann in  Zucker 
tauchen, so daß ein K ru 
stenrand entsteht. Zucker
sirup, Maraschino, Ango
stura, Zitronensaft, Cura- 
gao und W hisky in einen 
Shaker geben. G ut durch- 
sehütteln. Eiswürfel zufü
gen. Noch m al schütteln. 
Durch ein Sieb in  das Glas 
gießen. Sofort servieren.

F ü r W hisky Sour brauchen Sie echten Bourbon. Rezept S . 196.

Whisky Daisy
F ü r 1 Person

1 Barlöffel Zuckersirup, 
je 2 Spritzer 
Z itronensaft und 
Him beer sirup,
2 Glas (je 2 cl) W hisky,
3 Eiswürfel,
Sodawasser zum 
Auffüllen,

Zuckersirup, Zitronensaft, 
H im beersirup und  W hisky 
in einen Shaker geben. G ut 
durchschütteln. Eiswürfel 
in einem K üchentuch zer
schlagen, in den Shaker ge
ben, noch einmal kräftig  
schütteln.
D urch ein Sieb in ein Daisy- 
oder Cocktailglas seihen. 
M it gu t gekühltem  Soda
wasser auffüllen. Sofort m it 
Strohhalm  servieren.
P S : Sie können zusätzlich 
noch 1 Eßlöffel frische oder 
tiefgekühlte Him beeren 
(tiefgekühlte vorher b itte  
an tauen lassen) ins Glas 
geben. D annaber b itte  einen 
Barlöffel dazu reichen.

Whisky 
Punsch
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel, 
knapp 1 Barlöffel 
Zuckersirup,
%  Glas (1 cl) Curagao,
1 Spritzer Angostura,
2 Barlöffel Zitronensaft,
1 Glas (2 cl)
Bourbon-W hiskey,
1 Cocktailkirsche.

Eiswürfel in  einem saube
ren K üchentuch zerstoßen 
oder im  Eiscracker zerklei
nern. In  ein Cocktailglas 
geben. Zuckersirup, Cura- 
gao, Angostura, Z itronen
saft und  W hiskey in  einem 
Shaker kräftig  schütteln. 
In  das Cocktailglas absei
hen. M it einer Cocktailkir
sche garniert servieren.
PS: Anstelle der Cocktail
kirsche -  oder zusätzlich -  
kann  auch eine Zitronen
scheibe ins Glas gegeben 
werden. Oder m an schnei
det sie bis zur M itte ein und 
setzt sie auf den Glasrand.
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White Lady: Dieser köstliche Cocktail ist weltbekannt.

Whisky 
Punsch heiß
F ü r 1 Person 
Bild Seite 195

3 Glas (je 2 cl) Scotch 
W hisky, 2 Teelöffel Zucker,
1 Glas (2 cl) kochendes 
Wasser.

Eigentlich gehören in  ei
nen Punsch 5 Zutaten . Aber 
aller guten Dinge sind drei. 
U nd wenn eins davon so 
hervorragend ist wie Schot
tischer W hisky, dann tu n  
es selbst beim Pim sch mal 
drei.
W hisky in einem hohen 
Becherglas zugedeckt im 
heißen W asserbad erw är
men.
Zucker in  ein vorgewärm 
tes Punsch- oder Grogglas 
geben. M it dem kochenden 
W asser auffüllen. U m rüh
ren, bis sich der Zucker ge
lö s th a t. Den heißen W hisky 
dazu gießen. Sofort ser
vieren.
P S ; W hisky Punsch kann 
m an flam biert servieren.
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Whisky Sour
F ü r 1 Person
Bild Seite 195

Saft einer halben Zitrone,
2 Barlöffel Puderzucker,
3 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) W hisky,
3 Zitronenscheiben,
4 Cocktailkirschen, 
Sodawasser.

Zitronensaft und  Puder
zucker in einem Shaker gut 
schütteln. Eiswürfel und 
W hisky dazugeben. Noch 
m al schütteln. 
Zitronenscheiben und  Cock- 
taiUdrschen in  einen Tumb- 
1er legen. Cocktail drüber
seihen. E inen Schuß gut ge
kühltes Sodawasser rein
gießen und  den W hisky 
Sour sofort servieren.
P S : Der W hisky Sour ist ein 
idealer D rink für Bourbon- 
Freim de, denn das milde 
Bourbon-Arom a harm o
n iert sehr gu t m it dem 
säuerhchen Zitronensaft. 
Aber auch irischer W hisky 
p aß t dazu.

Widow's Kiss: Feuriger D rink m it phantasievollem Namen.

White Lady
F ü r 1 Person

Je  1 Glas (2 cl) Gin, 
Zitronensaft und Curagao,
3 Eiswürfel,
1 Cocktailkirsche.

Gin, durchgesiebten Z itro
nensaft, Curagao und E is
würfel in einen Shaker ge
ben. Tüchtig schütteln. In  
ein Cocktailglas gießen. M it 
Kirsche servieren.

TIP
White Lady, 
die Mischung 
aus herbem Gin, 
erfrischendem 
Zitronensaft und  
weichem Cointreau 
eignet sich ganz 
besonders dazu, 
nMch Geschmack 
gemixt zu werden.

Widow’s Kiss
F ür 1 Person

2 Glas (je 2 cl) Calvados,
3 Spritzer Benedictine,
2 Spritzer Chartreuse gelb, 
1 Spritzer Angostura,
4 Eiswürfel.

Auch wenn dieser Cocktail 
von den Z utaten  her auf 
den ersten Blick als aus
gesprochener D am endrink 
erscheint (er heiß t über
setzt W itwenkuß), läß t es 
sich n icht verheimlichen, 
daß auch M änner diese ge
lungene Mischung schätzen. 
Calvados in einen Shaker 
gießen. Benedictine, Char
treuse gelb und  Angostura 
zufügen. Shaker schließen 
und  m it einer Serviette um 
wickeln. E inm al kräftig 
schütteln. D ann die E is
würfel reingeben. Noch mal 
schütteln, den D rink in  ein 
gekühltes Cocktailglas ab
seihen und  sofort servieren. 
Schm eckt sehr gu t als Ape
ritif, aber auch nach dem 
Essen.



W iener Apfelstrudel

Wiener
Apfelkren

30 g frischer 
M eerrettich (Kren),
3 Äpfel (350 g),
3 Teelöffel 
ZitroBensaft,
1 Eßlöffel Zucker, 
Salz.

K ren ist die österreichische 
Bezeichnung für M eerret
tich. K ren und Apfel erge
ben zusammen eine ideale 
geschmackliche V erbin
dung. W iener Apfelkren ist 
sozusagen Pflichtbeilage zu 
gekochtem Rindfleisch. Es 
gibt zwei Möglichkeiten, 
ihn zuzubereiten.
1. M eerrettich schälen und 
waschen. In  eine Schüssel 
reiben. Äpfel schälen, hal
bieren und  entkernen. Zum 
M eerrettich reiben. Sofort 
m it etwas Zitronensaft und 
Zucker mischen. Apfelkren 
m it Salz und dem restlichen 
Z itronensaft p ikant ab 
schmecken.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung; 5 M inuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a
W .
2 . Äpfel schälen, vierteln, 
entkernen. M it Zitronen
saft und 4 Eßlöfifel W as
ser in einem Topf zuge
deckt 15 M inuten dünsten. 
D urch ein Sieb in  eine 
Schüssel streichen. K alt 
werden lassen.
Geschälten, gewaschenen 
K ren reinreiben. Zuckern. 
M it Salz und Zitronensaft 
kräftig abschmecken. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Zeit
zum  Abkühlen 20 Minuten. 
K alorien pro P erson ; E tw a 
55^
P S : W enn Sie sich die 
Mühe machen und  Apfel
kren urwienerisch zuberei
ten  wollen, müssen Sie die 
Äpfel im  Backofen braten  
(25 M inuten auf der m itt
leren Schiene bei 220 Grad 
im Elektroherd, im Gas
herd bei Stufe 5 oder % 
großer Flamme.

Das B urgthm terin W ien hat 
'praktisch seit seiner Grün
dung durch Kaiserin M aria  
Theresia unter den deutsch
sprachigen Bühnen immer 
eine führende Rolle gespielt.

D anach werden sie durch 
ein feines H aarsieb gestri
chen und  wie im  R ezept 2 
weiter verarbeitet. W er ein 
übriges tim  will, g ib t noch 
50 g gehackte Mandeln d a 
zu. In  jedem Pall k a lt ser
vieren.
V orbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 35 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
T35 ;

Wiener 
Apfelstrudel
F ü r den T eig :
250 g Mehl,
%  1 lauwarmes Wasser,
1 Teelöffel Öl,
1 kleines Ei,
1 Prise Salz,
Mehl zum  Ausrollen,
Öl zum Bestreichen.
F ü r die Füllung:
1000 g Äpfel,
Saft einer Zitrone,
100 g Zucker,
% Teelöffel Zimt,
100 g kernlose Rosinen,
50 g B utter,
70 g Semmelbrösel, 
M argarine zum  Einfetten, 
20 g B u tte r zum 
Bestreichen,
50 g Puderzucker.

F ü r den Teig Mehl in eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. W as
ser, ö l, E i und  Salz in einer 
kleinen Schüssel verrühren. 
I n  die Mulde gießen. Zu ei
nem  glatten  Teig verarbei
ten. 10-15 M inuten kne

ten , bis er seidig g la tt ist. 
Teig zu einer Kugel for
men, auf die bem ehlte A r
beitsfläche legen, m it Öl be
streichen und  m it einer gut 
angewärm ten Schüssel zu
gedeckt 20 M inuten ruhen 
lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung Äpfel schälen, wa
schen, abtrocknen, vierteln, 
entkernen und in feine 
Scheiben schneiden. D ann 
m it Z itronensaft be träu 
feln. Zucker und Zim t in 
einer Schüssel mischen. 
Rosinen .auf einem Sieb 
un ter heißem W asser w a
schen. In  einem K üchen
tuch  trockenreiben. Zu den 
Äpfeln geben. Mischen. 
B u tte r in einer Pfanne er
hitzen. Semmelbrösel darin 
in  3 M inuten bräunen. E in 
sauberes K üchentuch leicht 
m it Mehl bestäuben. Teig 
darauf rechteckig ausrol
len. D ann vorsichtig über 
den bem ehlten H andrük- 
ken gleiten lassen und da
bei gleichmäßig hauchdünn 
ausziehen. Die R änder ab 
schneiden. Zuerst die Sem
melbrösel, dann die F ü l

Wer Wiener Apfelstrudel einmal gegessen hat, vergißt dieses unvergleichliche Gebäck nicht.
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lung auf dem Teig vertei
len. Mit Hilfe des Tuches 
zum  Strudel zusam m en
rollen.
Backblech m it Margarine 
einfetten. Strudel draufle
gen und  m it flüssiger B u t
te r  bestreichen. In  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Elamme.
Blech aus dem Ofen neh
men. Strudel m it P uder
zucker bestäuben und  ser
vieren.
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 50 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Mit Vanille
soße als Dessert. W iener 
Apfelstrudel kann  auch 
abgekühlt und m it Schlag
sahne als Kaffeegebäck ser
v iert werden.

Wiener 
Baekhendl

2 küchenfertige 
H ähnchen von je 600 g, 
Saft einer Zitrone,
Salz, weißer Pfeffer,
50 g Mehl, 2 Eier,
100 g Semmelbrösel,
1000 g Schmalz oder Öl 
zum  Ausbacken,
1 Bund Petersüie,
1 Zitrone.

W ichtig für den W ohlge
schmack der W iener Back
hendl is t es, daß m an junge, 
frische H ähnchen verwen
det. Sie werden in heißem 
F e tt schwimmend ausge
backen. Geheimtip aus der 
W iener K ü ch e : Schmalz
zum  Ausbacken nehmen, 
tjljrigens; Manchmal wird 
das Fleisch vorher von den 
Knochen gelöst und  dann 
weiter verarbeitet. Das ist 
allerdings sehr mühsam. 
H ähnchen un te r kaltem  
W asser innen und  außen 
gründlich waschen. Mit 
H aushaltspapier abtrock-

Oeheimtip für Wiener Baekhendl: I n  heißem Schmalz goldbraun und knusprig ausbacken.

Klassisch ist es, 
auch Lebern 
und Mägen 
der Hähnchen 
zu fritieren und  
zusammen m it 
den Backhendln 
zu servieren.
Lehern und Mägen J  
dazu bitte sehr 
gut trocknen 
und erst m it der 
Petersilie in  
das heiße 
Fett geben.

nen. Vierteln. M it Z itro
nensaft einreiben. In  einer 
Schüssel 5 M inuten zuge
deckt stehen lassen. A n
schließend rundherum  m it 
Salz und  Pfeffer einreiben. 
Mehl auf einen Teller geben. 
E ier auf einem anderen 
Teller verquirlen. Semmel
brösel auf einen d ritten  
TeUer geben. H ähnchen
viertel nacheinander in 
Mehl, E iern und  Semmel
bröseln wenden.
Schmalz oder Öl im  F ritie r
topf oder in  der Friteuse 
auf 180 Grad erhitzen. Im 
m er 2 H ähnchenviertel auf 
einmal darin in 15 Minuten 
goldbraun ausbacken. Mit 
einer Schaumkelle rau s
nehm en und auf H aushalts

papier abfetten  lassen. 
Petersilie waschen. Gut 
trockentupfen. Ganz zum 
Schluß ins heiße F e tt  glei
ten  lassen und 2 M inuten 
fritieren. Herausnehm en. 
Backhendl dam it garnieren. 
Zitrone in  heißem W asser 
waschen, trocknen, in  Ach
tel schneiden. Auf die 
H ähnchenviertel legen. 
V orbereitung: Ohne M ari
nierzeit 15 M inuten. 
Z ubereitung: 65 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
570^
B eilagen: Kartoffel- und 
Kopfsalat.

Wiener Bred
Siehe Kopenhagener.
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Wiener Gugelhupf

Wiener 
Creme
30 g Zucker,
1/2 1 Milch,
2 Eier, 4 Eigelb,
70 g Zucker,
1 Prise Salz,
B u tte r zum  Eiofetten.
F ü r die G arnierung:
% 1 Sahne,
1 Tütchen K jok an t (50 g).

W iener Creme ist in der in 
ternationalen K üche un ter 
dem französischen Nam en 
Creme viennoise bekannt. 
Zucker in eine Pfanne ge
ben im d im ter R ühren in
2 M inuten bräunen.
In  der Zwischenzeit' Milch 
in einem Topf aufkochen. 
E tw as Milch in die K a ra 
melmasse rühren, bis diese 
sich aufgelöst hat. D ann 
die restliche Milch zugie
ßen. Aufkochen lassen, da
bei ständig rühren.
In  einer Schüssel Eier, E i
gelb, Zucker und  Salz ver
quirlen. Karamelmilch nach 
und nach zugießen.
Eine Puddingform  m it B u t
ter einfetten. Masse ein
füllen. M it dem Deckel 
schließen. Ins heiße W as
serbad stellen und  60 Mi
nuten  bei schwacher H itze 
sieden, dann rausnehm en 
und erkalten lassen.
W iener Creme auf eine P la t
te  stürzen. Sahne in einer 
Schüssel steif schlagen. In  
einen Spritzbeutel füllen.

Echter Wiener Gugelhupf loird immer aus Hefeteig geboÂ lcen.

Creme dam it garnieren. Mit 
K rokan t bestreu t servieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung; 70 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
38(K
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem festlichen Menü. 
P S : W er mag, kann  die 
Sahne m it etwas Vanillin
oder Puderzucker süßen.

Wiener 
Gugelhupf
F ü r den T eig :
500 g Mehl, 40 g Hefe,
100 g Zucker,
14 1 lauwarm e Milch,
3 Päckchen Vanillinzucker,
6 Eier,

3 Eßlöffel Sahne (45 g),
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
200 g B utter,
150 g Rosinen,
Mehl zum  Bestäuben, 
B u tte r zum Einfetten, 
50 g M andelsplitter,
50 g Puderzucker.

Gugelhupf nerm t m an in 
Österreich einen N apfku
chen. In  der Schweiz sagt 
m an dazu Gugelhopf. E in  
Gugelhupf m uß nicht -  wie 
der W iener -  aus Hefeteig 
bestehen, er kann  auch aus 
Rühr- oder Biskuitteig ge
backen werden.
Mehl in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbröckeln, 
1 Teelöffel Zucker drüber
streuen. M it etwas lau
warm er Milch und Mehl vom 
R and verrühren. 15 Minu
ten  zugedeckt an einem 
warm en O rt gehen lassen. 
Restlichen Zucker, rest
liche Milch, Vanilhnzuk- 
ker, Eier, Sahne, Salz und 
Zitronenschale zum  Vor
teig geben. B u tte r in  Flöck
chen auf den R and setzen. 
Von innen nach außen zu 
einem Teig verrühren. D ann 
so lange schlagen, bis er 
Blasen wirft. Zugedeckt 30 
M inuten gehen lassen. 
Rosinen in  heißem Wasser 
waschen. In  einem K üchen
tuch  trockenreiben. Mit 
Mehl bestäubt in  den Teig 
kneten.
Gugelhupfform m it B u tter 
einfetten. Mit Mandeln aus
streuen. Teig einfüllen. 
Noch einm al 20 M inuten zu
gedeckt gehen lassen.
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ackzeit: 55 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  rausnehm en. Gugel
hupf auf einen K uchen
d rah t stürzen. Abkühlen 
lassen. M it Puderzucker be
stäuben. Vor dem Servieren 
in  20 Stücke schneiden. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
2m
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Wiener Kaifee

90 g m ittelfein 
gemahlener Kaffee,
1 haselnußgroßes Stück 
Feigenkaffee,
1 1 Wasser.

Als 1683 die kaiserlichen 
Truppen vor W ien den ge
schlagenen und flüchtenden 
Türken neben anderem 
B eutegut auch einige Säcke 
m it Kaffeebohnen abnah- 
men, ahnte sicher noch nie
m and, daß dam it Wiens 
R uf als K affeehausstadt 
begründet werden sollte. 
U nd wo es viele Kaffee
häuser gibt, w ird natürlich 
auch ein besonders guter 
Kaffee gebraut. U nd einer 
der besten ist der, der W ie
ner Kaffee genannt wird. 
Seine Zubereitung is t für 
eine gute W iener H ausfrau 
fast ein R itual. U nd am 
liebsten kocht sie ihn m it 
Quellwasser (das können 
Sie in Flaschen kaufen). 
D am it der Kaffee eine be
sonders tiefe braune Farbe 
bekom m t, gibt sie zer- 
bröselten Feigenkaffee da
zu, einen Zusatz aus ge
rösteten Feigen, den man 
im Fachgeschäft erhält.
Es gibt zwei Möglichkeiten, 
den W iener Kaffee zuzu
bereiten.
Die e rs te : Kaffeepulver und 
Feigenkaffee in den F ilter 
schütten. Den F ilter auf 
die m it heißem W asser aus
gespülte K anne setzen. 
N un das kochende W asser 
in den F ilter gießen und 
durchlaufen lassen. Das 
W asser muß w ährend des 
Aufbrühens ständig spru
deln. Die K anne soll im 
heißen W asserbad stehen. 
Die zweite A rt: W asser, 
Kaffee und  Feigenkaffee in 
einem speziellen Kaffee
topf k a lt mischen. D ann 
den Topf auf den H erd stel
len (E lektroplatte vorhei
zen, Gasflamme schon 
brennen lassen). Den Kaffee 
zugedeckt aufkochen. Vom 
H erd nehmen. Den Kaffee 
10 bis 12 M inuten ziehen

lassen, dann durch ein m it 
einem Leinentuch ausgeleg
tes Sieb in  eine vorgewärm
te  K anne gießen.
U nd nun  kann  m an m it 
dem W iener Kaffee nach 
Belieben verfahren. Man 
kann  ihn m it kochendhei
ßer Milch halb und  halb in 
die Tassen gießen. Oder 
m an gibt in  j ede zu drei Vier
te l m it K a fe e  gefüllte Tas
se eine kleine Kelle m it 
schaumiger Milch. (Milch 
wird schaumig, wenn m an 
sie un te r ständigem  Schla
gen erhitzt.)
Oder m an serviert frische 
Schlagsahne, auf gu t öster
reichisch Obers, dazu. W er’s 
süß liebt, kann  auch Zuk- 
ker in den Kaffee geben.

Wiener
Kirschen
schmarrn
460 g entsteinte 
Sauerkirschen aus Dose 
oder Glas,
4 Eigelb,
30 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz,
% 1 saure Sahne,
4 Eiweiß,
125 g Mehl,
120 g B u tte r zum Braten. 
Zum Bestreuen:
20 g Zucker,
% Teelöffel gemahlener 
Zim t.

Kirschen aus der Dose oder 
dem Glas auf einem Sieb 
abtropfen lassen.
Eigelb m it Zucker, Vanil
linzucker, Salz und  Sahne 
in einer Schüssel gu t ver
rühren.
Eiweiß in  einer anderen 
Schüssel steif schlagen. Auf 
die Masse gleiten lassen. 
Mehl drüberstreuen. Beides 
m it einem Schneebesen lok- 
ker im terheben. Kirschen 
reingeben.
60 g B u tte r in einer Pfanne 
erhitzen. Die H älfte des 
Teiges reinfüllen und  bei 
schwacher H itze 3 M inuten 
braten, bis die U nterseite 
leicht gebräunt ist. W en
den. Andere Seite auch 3 
M inuten braten. M it zwei

F ür den feinen Wiener KirscheTischmarrn brauchen Sie entsteinte Sauerkirschen aus der Dose.
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Wiener Masse

Gabeln in  m undgerechte 
Stücke zerreißen.
Auf einer vorgewärmten 
P la tte  anrichten. Zuge
deckt w arm  stellen.
Den restlichen Schm arrn
teig genauso backen und 
zerreißen. Zucker und  Zim t 
ia  einer Tasse mischen. Über 
den Schm arrn streuen und 
servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
495.
W ann reichen? Als süßes 
Abendessen oder m it einer 
Kartoffel- oder Gtemüse- 
suppe vorweg als warme 
H auptm ahlzeit.
P S : Man kann  auch etwas 
Zim t in den Teig geben.

Wiener 
Lungenbraten
1000 g Rinderfilet,
Salz, weißer Pfeffer, 
P aprika  rosenscharf,
10 g Mehl,
1 Möhre (40 g),
1 PetersUienwurzel (30 g), 
125 g Sellerie,
2 Zwiebeln (80 g),
50 g Margarine,
2 Tom aten (100 g),
14 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.
F ü r die Soße:
% 1 Rotwein,
1 Eßlöffel Mehl,
Salz, schwarzer Pfeffer.

Lassen Sie sich von der Be
zeichnung Lungenbraten 
n ich t irritieren. Die Öster
reicher nennen das R inder
filet so. Lunge heißt bei 
ihnen Peuscherl oder Beu- 
scherl.
Rinderfilet abspülen, trok- 
kentupfen u n d  m it Salz, 
Pfeffer und  P aprika ein
reiben. Mehl drüberstäu
ben. Möhre, PetersiHen- 
wurzel u n d  Sellerie putzen, 
waschen u n d  fein schnei
den. Zwiebeln schälen und  
würfeln. Margarine in  ei
nem  B räter erhitzen. Ge
müse darin  10 M inuten an 
braten.
Tom aten häu ten  und  vier
teln . Stengelansätze raus
schneiden. Tom aten auch

Beim  Wiener Lungenbraten handelt es sich um  raffiniert gewürztes und gebratenes Filet.

in den Topf geben. Fleisch
brühe über das Gtemüse gie
ßen. R inderfilet in  den B rä
te r  legen. In  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
B ratzeit: 40 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder %  
große Flamme.
B räter aus dem Ofen neh
men. Lungenbraten auf ei
ner vorgew ärm ten P la tte  
warm  stellen.
B ratfond durch ein Sieb 
in einen Topf passieren. 
Rotwein und  Mehl in  ei
nem  Becher verquirlen, in 
den B ratfond rühren. 5 
M inuten kochen. M it Salz 
im d Pfeffer abschmecken. 
Lungenbraten aufschnei
den. Soße getrennt dazu 
reichen.
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 50 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
43Ö;
U nser M enüvorschlag: Vor
weg klare Ochsenschwanz
suppe. Lungenbraten, 
Streichholzkartoffeln und 
Gem üseplatte aus Blum en
kohl, Möhren, Bohnen im d 
Erbsen als H auptgericht. 
Dessert: W iener Creme.

Wiener Masse
Es gib t zwei Möglichkeiten, 
W iener Masse, die übrigens 
im ter diesem Nam en in 
W ien n ich t bekannt ist, 
herzustellen: W arm  ge
schlagen und  k a lt geschla
gen. Beide gelten als Bis
kuitteig , obwohl bei der 
warm geschlagenen nur die 
H erstellungsart diesen N a
men rechtfertigt. Beide 
Massen unterscheiden sich 
vom herkömmlichen Bis
kuitteig  dadurch, daß sie 
m it B u tte r zubereitet wer
den. Aber beide sind ganz 
besonders feine Torten
teige . So bereitet m an sie z u :

Wiener Masse warm

10 Eier,
250 g Zucker,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
250 g feines W eizenmehl, 
150 g B utter,
M argarine zum  Einfetten.
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Eier in einer Schüssel m it 
dem Zucker im warmen 
W asserbad schaumig schla
gen. Schüssel aus dem 
W asserbad nehmen. E i
masse so lange schlagen, 
bis sie wieder erkalte t ist. 
Dabei tropfenweise den Zi
tronensaft reingeben. Mehl 
drüberstreuen und  un ter
heben.
B u tte r in einem Topf 
schmelzen, aber n ich t er
hitzen und  eßlöffelweise un 
te r  den Teig rühren. Spring
form (Durchmesser von 26 
cm) m it M argarine einfet
ten. Teig einfüllen und  g la tt
streichen. In  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
Backzeit: 40 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flam m e. 
Diesen Boden für B u tte r
creme- oder Sahnetorten 
verwenden.
Man kann  den Teig auch 
auf einem Blech fü r feine 
Cremeschnitten backen. 
D azu Backblech m it M ar
garine einfetten. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 15 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder %  
große Flam m e.

Wiener Masse kalt

6 Eigelb,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
125 g Zucker,
6 Eiweiß,
125 g Mehl,
65 g B utter.

Eigelb m it Zitronenschale 
und  Zucker in einer Schüs
sel schaumig rühren. E i
weiß in  einer anderen, fe tt
freien, Schüssel steif schla
gen. Auf die Eigelbmasse 
gleiten lassen. Mehl drüber
schütten. Vorsichtig u n te r
heben im d mischen. B u tte r 
in  einem Topf schmelzen. 
Eßlöffelweise un te r den 
Teig ziehen. Wie W iener 
Masse warm  backen. 
B ackzeit: 30 Minuten.
S ta tt Z itronensaft oder 
-schale können Sie den 
Teig auch m it B itterm an
delöl aromatisieren.
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Z u  Wiener Rostbraten p issen am besten zarte grüne Bohnen und goldbraune Röstkartoffeln.

Wiener 
Melange

50 g gemahlener Kaffee,
%  1 W asser,
%  1 heiße Milch, Zucker.

D er W iener schwört auf 
seine Mölange, eine lieb- 
Hche A rt, Kaffee zu tr in 
ken.
Kaffee wie gewohnt filtern. 
Tassen zu Drei viertel füllen. 
Heiße Milch zugießen und 
nach Belieben zuckern.

Wiener 
Rostbraten
4 R ostbraten  von je 175 g, 
P aprika rosenscharf, Salz, 
20 g Mehl, 60 g B utter,
4 Zwiebeln (80 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.
F ü r die G arnierung:
4 Stengel Petersilie.

Biostbraten sind etw a fin
gerdicke Scheiben, die aus 
dem hohen Roastbeef ge
schnitten werden. R ostbra
ten  können Sie darum  auch 
un te r dem Nam en R um p
steaks einkaufen.

R ostbraten  m it H aushalts
papier abtupfen. F e ttran d  
m it einem scharfen Messer 
einige Male einschneiden. 
Fleisch m it Paprika und 
Salz einreiben. Mehl auf 
einen Teller geben. R um p
steaks darin wenden.
40 g B u tte r in einer Pfanne 
erhitzen. R um psteaks darin 
auf jeder Seite 4 M inuten 
braten. Zwiebeln schälen, in 
Ringe schneiden. R um p
steaks aus der Pfanne neh
men. Auf einer vorgewärm
ten  P la tte  warm  stellen. 
Zwiebeln ins heiße B ra tfe tt 
geben. In  5 M inuten braun  
braten. Auf den R um p
steaks anrichten. Restliche 
B u tte r darauf verteilen und 
zergehen lassen.



B ratfond m it Fleischbrühe 
loskoohen. U m  die R um p
steaks gießen. Petersihe 
waschen, trookentupfen. 
P la tte  dam it garnieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
305^
Beilagen; Grüne Bohnen 
und  Röstkartoffehi.

Wiener 
Schlosserbuben
Siehe Schlosserbuben.

TIP
Zwiebeln und  
Bratfond des 
Rostbratens 
können m it saurer 
Sahne und  
Zitronensaft 
verkocht werden. 
So macht man  
es übrigens in  
der Steiermark.

Wiener 
Schnitzel
4 Kalbsschnitzel aus der 
Keule von je 150 g 
(höchstens 1 cm dick),
Salz, 2 Eßlöffel Mehl (20 g),
1 Ei, 30 g Semmelbrösel, 
je 25 g B u tte r und 
Schweineschmalz,
4 Zitronenscheiben,
2 Stengel Petersilie.

W er W iener Küche sagt, 
sagt auch W iener Schnitzel. 
U nd m eint dam it diese fla
chen, panierten, goldbraun 
gebratenen Kalbsschnitzel, 
die fester Bestandteil der 
R estaurant-K üchen in  aller 
W elt sind. Außen sollen sie 
knusprig sein, innen saftig, 
und  nur leicht m it Panade 
um hüllt. F rüher wurden 
sie nur in  B u tte r gebraten. 
H eute verwendet manche 
W ienerin B u tte r und  
Schweineschmalz. U nd vie
le nehm en s ta t t  Kalbfleisch 
auch mal Schweineschnit
zel. Allerdings darf das Ge
rich t dann n ich t m ehr W ie

ner Schnitzel genannt wer
den. H ier das klassische 
R ezep t;
K albsschnitzel m it H aus
haltspapier abtupfen. B reit
klopfen. M it Salz einreiben. 
Schnitzel zuerst in Mehl, 
dann in verquirltem  E i und 
zum  Schluß in Semmelbrö
seln wenden. Panade leicht 
andrücken.
B u tte r und  Schweine
schmalz in einer großen 
Pfanne erhitzen. Schnitzel 
reingeben. Auf jeder Seite
4 M inuten braten. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten. M it den Zitronen
scheiben belegen. Petersilie 
u n te r kaltem  W asser ab
spülen, gu t abtropfen lassen 
und  zerpflückt auf die Zi
tronenscheiben legen.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
285! ^
B eilagen: K opfsalat m it
Radieschen, Kartoffelsalat. 
P S ; Es is t zwar nicht klas
sisch, aber erlaubt, zusätz
lich auf jede Zitronenschei
be eine auf K apern gerollte 
Sardelle zu legen.

Wiener 
Sehokoladen- 
Torte
Bild Seite 204

F ü r den T eig :
9 Eigelb,
4 Eßlöfl’el 
heißes Wasser,
1 Päckchen 
V anillinzucker,
1 Prise Salz,
150 g Zucker,
9 Eiweiß,
100 g Z artb itte r
Schokolade,
100 g Biskuitbrösel 
(Löffelbiskuit),
100 g gemahlene 
Haselnußkerne,
40 g B utter,
B u tte r zum  Einfetten.
F ü r die F ü llu n g :
2 Glas (je 2 cl) Sherry,
400 g Aprikoseimiarmelade. 
F ü r die G lasur:
100 g Z artb itte r
Schokolade,
1 Ei,
200 g Puderzucker,
60 g Kokosfett.

Wiener Schnitzel haben sich 
seit langem in der 
internationalen Küche 
durchgesetzt.



Zartbittere Schokolade, Haselnüsse und Aprikosenmarmelade' sind vielversprechende Zutaten der Wieyier Schokoladen-Torte.

F ü r den Teig Eigelb m it 
Wasser, Vanillinzucker, 
Salz und  75 g Zucker in 
einer Schüssel sehr schau
mig schlagen.
Eiweiß in einer anderen 
Schüssel steif schlagen. 
Restlichen Zucker einrie
seln lassen. Vorsichtig im- 
terschlagen. Eischnee auf 
die Schaummasse gleiten 
lassen.
Schokolade fein reiben. 
LöfFelbiskuit zerkleinern. 
Beides m it den gemahlenen 
H aselnußkernen auf den 
Eischnee geben. Locker un 
terheben. B u tte r in einer 
Pfanne zerlassen. Leicht 
abgekühlt eßlöffelweise in 
den Teig schlagen.
E ine Springform (Durch
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messer 26 cm) m it B u tter 
einfetten. Teig reinfüllen. 
G lattstreichen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
Backzeit: 60 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. Tortenboden auf ei
nem K uchendraht ausküh
len lassen.
Den Boden danach zwei
m al längs durchschneiden 
und alle Böden m it dem 
Sherry tränken. 
Aprikosenmarmelade in ei
ner Schüssel verrühren. Die 
Böden gleichmäßig dam it 
bestreichen und wieder

zur Torte zusammensetzen. 
F ü r die Glasur die Schoko
lade in eine Schüssel rei
ben. Auf geschlagenes Ei 
und Puderzucker reinrüh
ren. K okosfett in einer 
Pfanne schmelzen lassen. 
Leicht abgekühlt in den 
Guß rühren.
Torte dam it überziehen. 
Glasur etwas antrocknen 
lassen. D ann m it einem 
heiß abgespülten Löffel Mu
ster in die Glasur ziehen. 
D anach völlig erstarren las
sen. Torte vor dem Servie
ren in 12 Stücke schneiden. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 60 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
47Ö

Wiener 
Schweine
braten

1000 g Schweinebraten 
vom K am m ,
Salz, Kümmel,
3 Zwiebeln (120 g),
1 Knoblauchzehe,
250 g Rinderknochen,
1 M arkknochen (70 g),

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, Wasser,
1 Päckchen 
Schweinebratensoße,



W iener Servietten-Kloß

2 Eßlöffel Saline (30 g). 
F ü r die G arnierung;
1 Tom ate (50 g),
2 Stengel Petersilie.

Schweinebraten waschen. 
M it H aushaltspapier trock
nen. Mit Salz und  Kümmel 
einreiben. In  einen B räter 
legen.
Zwiebeln und K noblauch
zehe schälen. Zwiebeln in 
W ürfel schneiden. K nob
lauchzehe m it Salz zer
drücken. U m  das Fleisch 
legen. Rinder- und  M ark
knochen waschen, abtrop- 
fon lassen und in den B rä
te r  geben. Mit heißer 
Fleischbrühe begießen. 
B räter in den vorgeheizten

Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ratzeit; 60 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Schweinebraten während 
der Garzeit ab und zu m it 
Fond übergießen.
B raten  aus dem Ofen neh
men. Fleisch auf einer vor
gewärm ten P la tte  zuge
deckt warm stellen. 
B ratfond durch ein Sieb in 
einen Topf gießen. B ra t
fond m it W asser auf % 1 
aufgießen. W asser in einem 
Becher m it dem Schweine
bratensoßenpulver verrüh
ren . B ratfond dam it binden. 
Einm al aufkochen lassen. 
Vom H erd nehmen. Sahne

Wiener 
Servietten
Kloß
%  1 Milch,
6 altbackene Brötchen,
1 Prise Salz, 
geriebene M uskatnuß,
60 g B utter,
2 Bier,
75 g Mehl,
2%  1 W asser, Salz.

Milch in einem Topf auf
kochen. Brötchen in ^  cm 
große W ürfel schneiden. In  
eine Schüssel geben. Mit 
der MUch übergießen. Mit 
Salz und M uskat würzen.

TIP
Der Wiener 
Servietten-Kloß 
wird ganz 
besonders herzhaft, 
wenn man  
zusätzlich noch 
100 g gewürfelten 
geräucherten, 
durchwachsenen 
Speck sowie 
Kräuter und  
/jwiebelwürfel in  
die Teigmasse 
mischt.

K aufen Sie ein Stück saftigen Schweinekamm, wenn Sie den Wiener Schweinebraten zuhereiten.

reinrühren, und  die Soße 
abschmecken.
Fleisch auf schneiden. To
m ate waschen, trocknen, 
Stengelansatz rausschnei
den. Einen Deckel von der 
Tom ate schneiden. Kerne 
rausschaben. Tom ate m it 
gewaschener, trockenge
tupfter Petersilie füllen. Als 
Garnierung auf die P la tte  
setzen. Soße getrennt ser
vieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
835^
Beilagen: K üm m elkraut
oder R otkohl und K a r
toffelklöße. Als Getränk 
empfehlen wir Ihnen  dazu 
gu t gekühltes helles Bier.

15 M inuten quellen lassen. 
Dabei häufig vorsichtig um 
rühren.
In  der Zwischenzeit B u tter 
in einer Schüssel schaumig 
rühren. E ier einzeln rein
rühren. Mehl drüberstäu
ben und unterkneten. D ann 
m it den eingeweichten 
Brötchen zu einem Teig 
kneten. E inen großen Kloß 
daraus formen.
W asser und SaLz in einem 
großen Topf aufkochen. 
Eine Stoffserviette m it kal
tem  W asser anfeuchten. 
Kloß drauflegen. Ser
viettenzipfel über Kreuz 
zusammenknoten. E inen 
Kochlöffel un ter dem K no
ten  durchziehen. Die Löf
felenden über den Topf

rand  legen, so daß der 
Kloß im kochenden W asser 
hängt. 45 M inuten bei 
schwacher H itze kochen 
lassen. Kloß aus dem Topf 
nehmen. Die Serviette öff
nen und den Kloß kurz 
ausdäm pfen lassen. D ann 
in Scheiben schneiden und 
servieren.
V orbereitung: Ohne Quell
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
38K
W ozu reichen? Als Beilage 
zu W ildgerichten, Sohwei- 
ne- oder R inderbraten und 
Gulasch. Gemüsebeilage: 
Als Gemüse serviert m an 
Rotkohl, Wirsing, Rosen
kohl oder Sauerkraut dazu.
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Für Wiener Tafelspitz konnte sich schon Kaiser Franz Joseph begeistern. K ein Wunder, denn das Fleisch ist superzart.

Wiener 
Tafelspitz

1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1000 g Rindfleisch (aus 
der Keule),
Salz, schwarzer Pfeifer,
2 Bund Suppengrün,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
1 Bund Petersilie.

D er berühm te W iener T a
felspitz ist zartes, gekoch
tes Rindfleisch aus dem 
Schwanzstück. Schon K ai
ser Franz Joseph I. (1848 
bis 1916) pflegte, wenn er 
keine Gäste ha tte , m ittags 
Tafelspitz zu speisen. Die 
W iener m achten es ihm 
nach. U nd m achten ein 
R itual aus diesem vorzüg
lichen Essen, das durch 
seine Beilagen erst zum 
richtigen Genuß wird.

Fleischbrühe in  einem Topf 
zum Kochen bringen. R ind
fleisch abspülen und rein
geben. Bei schwacher H itze 
im offenen Topf sieden las
sen. Salzen. Schwarzen 
Pfeffer reinmahlen. Inzwi
schen Suppengrün putzen, 
waschen und in Streifen 
schneiden. Zwiebel schä
len und in Ringe schneiden. 
Nach 60 M iauten zusammen 
m it dem L orbeerblatt zum 
Fleisch geben. Noch 80 Mi
nuten  sieden lassen.
Fleisch aus der Brühe neh
men. D ünn auf schneiden 
und auf einer P la tte  an 
richten. Mit etwas heißer 
Brühe übergießen. 
Petersilie fein hacken. Das 
Fleisch dam it bestreuen. 
Sofort servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 145 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
5Üä
Beilagen; Grüne Erbsen, 
Blumenkohl, eingelegte R o
te  Bete, Gewürzgurken, ge
riebener M eerrettich, A p
felkren, kalte und  warme 
Soßen nach Belieben. Aus- 
serdem Röstkartoffeln.

Wiener 
Weinkoch
F ür den A uflauf:
4 Eigelb,
80 g Zucker,
Saft und abgeriebene 
Schale einer Zitrone,
75 g gemahlene 
Mandeln,
75 g Semmelbrösel,
%  Teelöffel gemahlener 
Zimt,
4 Eiweiß,
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.
F ü r die Soße:
%  1 Rotwein,
%  Zim tstange,
40 g Zucker,
3 Teelöffel Speisestärke 
(15 g).

F ü r den Äuflauf Eigelb und 
Zucker in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Z itro
nensaft und -schale, M an
deln, Semmelbrösel und 
Zim t mischen oder un ter 
die Eischaummasse heben. 
Eiweiß in  einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen.

U nter die Eigelbcreme he
ben. Eine feuerfeste Form  
m it B u tte r oder Margarine 
einfetten. Teig reinfüllen. 
G lattstreichen.
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
Backzeit; 30 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd; Stufe 4 oder 
knapp Y2  große Flamme.
10 M inuten vor Ende der 
Backzeit die Soße kochen. 
Dazu Rotwein m it Z im t
stange und Zucker in einem 
Topf aufkochen. 
Speisestärke in  einem Be
cher m it etwas kaltem  W as
ser verrühren. In  den R o t
wein rühren. Auf kochen 
lassen. Zim tstange rausneh
men. Soße in eine Sauciere 
geben. W einkoch und Soße 
getrennt servieren.
V orbereitung; 15 M inuten. 
Zubereitung; 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
4 50
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem leichten H au p t
gericht, zum  Beispiel nach 
einer Gemüsesuppe. Oder 
auch als süßes Abendessen.
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Wiener 
Zwiebelfisch
1000 g Schill (Zander), 
Saft einer Zitrone,
250 g Zwiebeln,
125 g Champignons,
50 g B utter,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
% 1 Weißwein,
Salz,
weißer Pfeffer,
3 Eßlöffel Sahne (45 g),
1 B und Schnittlauch.

In  der W iener Küche ver
wendet m an fü r dieses R e
zept Donauschill, den Zan
der aus der Donau. N a tü r
lich können Sie auch einen 
Zander aus einem anderen 
Gewässer nehmen.
Schill an  der Bauchseite 
m it einem scharfen Messer 
aufschneiden. Ausnehmen. 
Filets vorsichtig ablösen, 
abspülen und trockentup
fen. Auf eine P la tte  legen. 
M it Z itronensaft b e träu 
feln. Zugedeckt 15 M inuten 
k a lt stellen.
Zwiebeln schälen, würfeln. 
Champignons putzen, wa
schen, abtropfen lassen. In  
dünne Scheiben schneiden. 
B u tte r in einer Pfanne er
hitzen. Zwiebelwürfel darin
2 M inuten anbraten. D ann 
zusammen m it den Cham
pignons noch 5 M inuten 
braten. Fleischbrühe und 
Weißwein angießen. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. 
Zugedeckt bei schwacher 
H itze 10 M inuten kochen 
lassen.
Fischfilets abtropfen las
sen. In  der Zwiebelsoße 10 
M inuten ziehen, aber nicht 
kochen lassen.
Fischfilets auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten 
und warm  stellen.
Topf vom H erd nehmen. 
Sahne in die Soße rühren. 
Nach würzen. Über die 
Fischstücke gießen. Den 
Schnittlauch waschen, trok- 
kentupfen und schneiden. 
D rüberstreuen und sofort 
servieren.
V orbereitung: Ohne M ari
nierzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
325^ "

Wiesbadener 
Törtchen
F ü r den T eig :
250 g Mehl, 1 Ei,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
150 g Zucker,
150 g B u tte r oder 
Margarine,
Mehl zum  Ausrollen.
F ü r die F ü llung :
200 g N ougat,
20 g B utter.
F ü r die G lasur:
200 g K uvertüre.
F ü r die Garnierung;
200 g Marzipanrohmasse, 
200 g Puderzucker,
1 Teelöffel Rosenwasser, 
150 g Aprikosenmarmelade.

W iesbaden, die zauberhafte 
H au p ts tad t Hessens, ist 
gleichzeitig ein berühm ter 
K urort. U nd in der Spiel
bank trifft sich die elegante 
W elt. In  den feinen Cafes 
der S tad t werden sicher 
auch die feinen W iesbade
ner Törtchen serviert.
F ü r den Teig Mehl auf die 
Arbeitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Ei, Salz im d Zitronenschale 
reingeben. Zucker auf den 
R and  streuen. B u tte r oder 
M argarine in  Flöckchen dar
auf verteilen. Mit kalten 
H änden schnell von außen 
nach innen einen g latten  
Teig kneten. 30 M inuten zu
gedeckt ka lt stellen.

Arbeitsfläche m it Mehl be
stäuben. Teig dürm darauf 
ausrollen. Runde Teig
stücke von 4 cm D urchm es
ser ausstechen. Aufs unge- 
fe tte te  Backblech legen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Sttife 5 oder % 
große Flamme. 
Herausnehm en. Plätzchen 
auskühlen lassen.
N ougat und  B u tte r im hei
ßen W asserbad erwärmen, 
gu t verrühren. Jeweils 3 
Plätzchen m it N ougat be
streichen. Zusammensetzen. 
Das 4. P lätzchen als A b
schluß drauflegen.
F ü r die Glasur K uvertüre im 
W asserbad erhitzen. T ört
chen dam it bestreichen. 
Rohm arzipan m it gesieb
tem  Puderzucker und  R o
senwasser in einer Schüssel 
durchkneten. Auf Perga
m entpapier ausrollen. R u n 
de P lätzchen in Größe der 
Törtchen ausstechen. Mit 
einem kleinen Ausstecher 
die M itte ausstechen, so daß 
ein M arzipanring entsteht. 
Auf die Törtchen legen. In  
die M itte etwas Aprikosen
m arm elade füllen. Die klei
nen Plätzchen als Deckel 
drauf legen. Trocknen las
sen. E rg ib t 48 Törtchen. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum K ühlen 30 Minuten. 
Zubereitung: 90 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
T4ö; ^

Wiesbadener Törtchen machen Mühe. Aber sie lohnt sich.

Wildente
Vom 16. Ju li bis zu Silve
ster ist Jagdzeit für W ild
enten. K enner aber kaufen 
dieses schm ackhafte W as
sergeflügel erst im H erbst. 
Derm dann geraten auch 
junge Tiere vor die Flinten, 
und  die sind erheblich zar
te r als die älteren Semester. 
Dennoch ist m an auch im 
H erbst und  W inter nicht 
sicher vor älteren, streng 
riechenden Tieren. Achten 
Sie darum  schon beim 
K auf darauf. Reiben Sie 
m it den Fingern un te r den 
Flügeln. Riechen die F in 
ger tranig, schmeckt auch 
der Vogel nicht sonderlich 
gut. Sie können den stren
gen Geschmack aber auch 
mildern, indem Sie Ihre 
E n te  m it Äpfeln, Sellerie 
oder Möhren oder m it ei
ner Apfel-Sellerie-Mischung 
füllen. Die Füllung zieht 
den strengen Geschmack 
an sich, ist aber vor dem 
Essen aus dem Vogel zu 
nehmen, weil n icht mehr 
genießbar.
Junge W ildenten können 
Sie nach Belieben gefüllt 
oder ungefüllt auf den 
Tisch bringen.
W ildenten sollen wie alles 
Wildgeflügel ganz frisch 
sein. Eine lange Lagerung 
bekom m t ihnen nicht. Am 
besten ist es, die Tiere noch 
m it ihrem  Federkleid zu 
kaufen.
Der Vogel wird gerupft, 
ausgenommen und gesengt. 
N icht waschen, sondern m it 
einem Tuch innen und au
ßen gründlich abreiben. 
M it Speckscheiben umwik- 
keln und  innen salzen. W er 
mag, kann  die E n te  auch 
m it Pfeffer würzen. 
Klassische W ildentenzube
reitung: Im  Ofen braten. 
Man gibt die E nte  m it eini
gen in Scheiben geschnitte
nen Möhren, kleinen Zwie
beln oder geviertelten größe
ren Zwiebeln und einigen 
Pfefferkörnern in  den Topf 
und b rä t sie bei 220 Grad im 
Elektroherd (G asherd: S tu 
fe 5 oder %  große Flamme) 
10 M inuten auf jeder Seite 
an. D ann wird sie auf den 
Rücken gelegt, m it etwas 
flüssiger B u tte r übergossen 
und bei häufigem Begießen
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etw a 60 M inuten gebraten. 
Die Temperatur muß aber
reduziert werden auf 180 
Grad (G asherd: Stufe 3 oder 
%  große Mamme).
Eine besondere Ge
schmacksnote bekom m t die 
Ente, wenn m an eine Zi
tronenscheibe reinsteckt 
und  ein B und Petersihe, 
Salbei oder Beituß m itbrät. 
Der B ratfond wird m it e t
was Brühe verkocht und 
durohgesiebt als Soße ser
viert.
W ildente is t übrigens nicht 
gleich W ildente. Es gibt 
Stockenten, Schnatter
enten, K rickenten, Löffel
enten, M oorenten und 
Schellenten. Am besten 
von allen schmeckt eine 
junge Krickente.

Wildente 
gefüllt mit 
Portweinsoße
F ü r die F ü llung :
100 g Kurpflaum en,
80 g geriebenes 
Schwarzbrot,
2 Äpfel (300 g),
Salz, weißer Pfeffer, 
getrockneter Estragon 
und Rosmarin.
2 küchenfertige W ildenten 
von je 700 g,
Salz, weißer Pfeffer,
50 g Margarine,

1 heißes W asser.
F ü r die Soße:
75 g durchwachsener 
Speck,
3 Schalotten (30 g),
% 1 Portwein,
Saft von zwei Orangen,
50 g kernlose Rosinen,
50 g gemahlene Mandeln,
Yg 1 saure Sahne,
1 Eßlöffel
Preiselbeerkoniitüre (20 g),
1 Bund Petersilie,
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die Garnierung;
14 B und Petersilie,
250 g blaue W eintrauben, 
30 g B utter.

Kurpflaum en über N acht 
in einer Schüssel m it kal
tem  W asser bedeckt ein
weichen. Am nächsten Tag 
rausnehmen. Mit H aus
haltspapier trocknen. H al
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bieren und  entkernen. M it 
dem geriebenen Schwarz
bro t in  eine Schüssel geben. 
Äpfel schälen, vierteln und 
entkernen. Viertel in  hauch
dünne Schnitze schneiden. 
In  die Schüssel geben. Mi
schen. Mit Salz, Pfeffer, 
zerriebenem Estragon und 
Rosm arin würzen. 
W ildenten innen und  au 
ßen gründlich m it einem 
feuchten Tuch abreiben. 
Die Kurpflaumenfüllung 
reingeben. Öffnungen m it 
Zahnstochern zustecken. 
E n ten  rundherum  m it Salz 
und Pfeffer einreiben. 
M argarine in einem B räter 
erhitzen. W ildenten rein
legen. R undherum  10 Mi
nuten  anbraten. Nach und 
nach W asser zugießen. 60 
M inuten braten. Dabei h äu 
fig m it dem B ratfond be
gießen. E n ten  rausnehmen. 
Zugedeckt warm stellen. 
F ü r die Soße durchwachse
nen Speck und die ge
schälten Schalotten sehr 
fein würfeln.
Speck in  einem Topf in 3 
M inuten glasig braten. 
Zwiebeln zugeben und  bei
des noch braten. Mit B ra t
fond, Portw ein und  O ran
gensaft ablöschen.
Rosinen un ter heißem W as
ser abspülen. Abtropfen 
lassen und  m it den gem ah
lenen Mandeln in die Soße 
geben. Auf kochen lassen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Saure Sahne und  Preisel- 
beerkonfltüre einrühren. 
Petersilie un ter kaltem  
W asser abspülen. Trocken
tupfen und  fein hacken. 
Auch reingeben. M it Salz 
und Pfeffer abschmecken. 
Soße warm stellen.
F ü r die Garnierung Peter- 
sUie und  W eintrauben u n 
te r kaltem  W asser abspü
len und  ab tropfen lassen. 
Petersilie zerpflücken. Die 
W einbeeren von den Stie
len zupfen, halbieren und 
entkernen. B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen. W einbee
ren reingeben. 5 M inuten 
erhitzen.
In  der Zwischenzeit W ild
enten halbieren und  auf ei
ner vorgew ärm ten P la tte  
anrichten. M it W einbeeren 
und  Petersiliensträußchen 
garnieren. Soße getrennt 
dazu reichen.

Vorbereitung: Ohne Ein- 
weiehzeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
TeüL
Beilagen: Duchesse-Kar
toffeln oder Stangenweiß
brot. Als G etränk Rose 
oder leichter Rotwein.

Wildente 
kleinrussische 
Art

1 P ak e t tiefgekühlter 
B lätterteig  (300 g),
1 küchenfertige W ildente 
von 800 g,
Salz, weißer Pfeffer,
40 g geräucherter fe tter 
Speck zum Umwickeln,
50 g Margarine.
Mehl zum Ausrollen,
1 Eigelb zum Bestreichen, 
Salz.
F ü r die G arnierung:
%  K ästchen Kresse.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auf tauen  lassen.
W ildente innen und  außen 
m it einem leicht angefeuch
te ten  Tuch gründlich ab 
reiben. Innen und  außen 
leicht salzen und pfeffern. 
Flügel und Keulen festbin
den. M it Speckscheiben um 
wickeln. Mit einem Faden 
festbinden. M argarine im 
B räter erhitzen. W ildente 
darin  rundherum  in knapp 
20 M inuten bräunen. A b
kühlen lassen. Fäden und 
Speck entfernen.
Die aufgetauten B lä tte r
teigplatten  übereinander
legen. Auf einer m it Mehl 
bestäubten  Arbeitsfläche zu 
einem großen Rechteck 
ausrollen. Die W ildente 
darin  einwickeln. Teigkan
ten  an der Oberseite gut 
zusammendrücken. Teig
reste als Garnierung oben
drauf setzen.
Eigelb m it Salz verquirlen. 
D en Teig dam it bestrei
chen. E n te  auf einem m it 
kaltem  W asser abgespül
ten  Backblech in den vor



Wildente m it Orangen garantiert Hochgenuß von der braunen Haut bis zur köstlichen Soße. Von der Füllung ganz zu schweigen.

T__

Wildente kleinrussische Art.

geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit; 50 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
N ach der H älfte der Back
zeit m it Alufolie abdecken. 
W ildente aus dem Ofen 
nehmen. Auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
M it gewaschener und gut 
abgetropfter Kresse gar
nieren.
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b
kühlzeit 75 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
T5Ö. ^
Beilagen: Madeirasoße imd 
Chicoree-Salat.

Wildente 
mit Orangen
2 bratfertige W ildenten 
von je 600 g,
Salz,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Äpfel (100 g),
2 Eßlöifel Rosinen (20 g),
2 Eßlöffel R um  
(54Vol.-% ),
6 Eßlöffel Öl (60 g),
2 Glas (je 2 cl) Sherry, 
Saft einer 
großen Orange,
%  1 W asser,
1 Eßlöifel Speisestärke, 
Salz,
weißer Pfeifer,
1 Teelöffel Orangengelee.

Zum Garnieren:
2 Orangen,
% K ästchen Kresse.

W ildenten innen und  au- 
ßep gu t abreiben und m it 
Salz bestreuen. Zwiebeln 
und  Äpfel schälen. Zwie
beln würfeln, Äpfel vier
teln, entkernen und  auch 
würfeln. Rosinen auf ei
nem Sieb waschen und  ab 
tropfen lassen. Apfel- und 
Zwiebelwürfel in einer 
Schüssel m it Rosinen und 
R iun mischen. E n ten  da
m it füllen. Öffnung m it 
Zahnstochern zustecken. 
E n ten  m it Öl bestreichen. 
In  einen B räter legen. In  
den vorgeheizten Ofen auf
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die m ittlere Schiene stellen.
Bratzeit: 70 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Herausnehm en. W ildenten 
tranchieren und auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten.
B ratsatz m it Sherry, Oran
gensaft und  W asser losko
chen. Durch ein Sieb in ei
nen Topf gießen. Erhitzen. 
Speisestärke in  einen Be
cher m it kaltem  W asser 
verrühren. Fond dam it bin
den. Aufkochen. M it Salz, 
Pfeffer und  Orangengelee 
abschmecken. In  einer Sau
ciere anrichten.
Orangen schälen, auch die 
weiße H au t entfernen. 
Orangen in feine Scheiben 
schneiden. E nte  m it Oran
genscheiben und  m it ge
waschenen, trockengetupf
ten  K resseblättchen gar
n iert servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
öTä
Beilagen: Rosenkohl und 
Herzogin-Kartoffeln.

Wildente mit 
Sauerkraut 
Hamburger 
Art
2 bratfertige W ildenten 
von je 600 g,
1 1 Milch, Salz,
8 Scheiben diu-chwaehsener 
geräucherter Speck (100 g), 
150 g Möhren,
2 Zwiebeln (80 g),
50 g Margarine,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
3 W acholderbeeren,
5 Pfefferkörner,
Yg 1 Wasser,
2 Eßlöffel Mehl,
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r das S auerk rau t:
2 Zwiebeln (80 g),
50 g Schweineschmalz,
500 g Sauerkraut,
2 W acholderbeeren,
2 Äpfel (150 g),
% 1 Apfelwein.
Zucker, Salz.

W ildenten innen und  außen 
abreiben. In  eine große 
Schüssel legen. Milch d rü 
bergießen. Zugedeckt 2 T a
ge k a lt stellen.
W ildente aus der Schüssel 
nehmen. (Milch weggießen.) 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Innen  und au 
ßen m it Salz einreiben. Mit 
Speckscheiben umwickeln. 
M it Garn festbinden. 
Möhren putzen, waschen, 
ab tropfen lassen. In  Schei
ben schneiden. Geschälte 
Zwiebeln in  Scheiben 
schneiden.
M argarine in einem großen 
B räter erhitzen. E n ten  d ar
in rundherum  in 10 Minu
ten  anbraten. Möhren und 
Zwiebeln reingeben und 
kurz m itbraten . Heiße 
Fleischbrühe angießen. W a
cholderbeeren und Pfeffer
körner zugeben. Alles zu
gedeckt 40 M inuten schmo
ren lassen.
E n ten  aus dem Fond neh
men und zugedeckt warm 
stellen. B ratfond durch ein 
Sieb in einen Topf gießen. 
E inm al aufkochen. W asser 
und  Mehl in einem Becher 
verquirlen. In  den Fond 
rühren. 5 M inuten kochen. 
Mit Salz und Pfeffer ab 
schmecken.
W ährend die E nten  braten, 
für das Sauerkraut Zwie
beln schälen. Fein würfeln. 
Schweineschmalz in einem 
Topf erhitzen. Zwiebeln 
darin  in 3 M inuten gold
gelb braten. Sauerkraut m it
2 Gabeln zerzupfen. Im  
Topf un te r R ühren 10 Mi
nuten  anbraten. W achol
derbeeren reingeben. Äpfel 
schälen, vierteln, en tker
nen. Ins Sauerkraut m i
schen. Apfelwein angießen. 
Zugedeckt 25 M inuten bei 
schwacher H itze kochen. 
Mit Zucker und  Salz ab 
schmecken.
Sauerkraut auf einer gro
ßen P la tte  anrichten. E n 
ten  tranchieren. Auf das 
K rau t legen. Soße getrennt 
reichen.
Vorbereitung: Ohne Beiz
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
895^
B eilage: Kartoffelklöße
(selbstgemacht oder aus 
Fertigprodukten).

Wilder Reis
1 1 Wasser,
Salz,
100 g W ilder Reis,
20 g B utter.

W ilder Reis ist der Samen 
eines W assergrases, das im 
Oberlauf des Mississippi 
und  in Ostasien vorkom m t. 
Die E rnte, die in Amerika 
fast ausschließlich von In d i
anern vorgenommen wird, 
is t recht beschwerlich und 
der Reis darum  sehr teuer. 
W ilder Reis, der eher T an
nennadeln als dem uns be
kannten  Reis ähnlich sieht, 
kom m t abgekocht in den 
Handel. Trotz des hohen 
Preises sollten Sie ihn mal 
zu einem besonderen Anlaß 
probieren. Man bereitet ihn 
so zu:
W asser m it Salz in einem 
Topf auf kochen. W ilden 
Reis auf einem Sieb unter 
kaltem  W asser waschen. 
G ut abgetropft ins W asser 
geben. U m rühren. Bei
schwacher H itze zugedeckt 
40 M inuten quellen lassen. 
Auf einem Sieb abtropfen 
lassen. In  einer angewärm 
ten  Schüssel m it der B u tte r 
mischen, anrichten und 
servieren.

I n  den Hamburger Vierlan
den gibt es noch idyllische 
W inkel m it reetgedeckten 
Bauernhäusern und kleinen 
Fachwerkkirchen, die sich 
hinter den Elbdeich ducken.

V orbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 45 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
I M
Wozu reichen? Zu gebra
tenem  W ild oder zu 
Schmorbraten.

Wildsalat
F ür den Salat:
350 g gebratenes 
Wildfleisch,
je 100 g Senf gurke und
eingelegter
Tom atenpaprika.
F ü r die M arinade:
50 g Mayonnaise,
60 g saure Sahne,
1 Teelöffel Chilisoße,
1 Teelöffel Senf,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
F ü r die G arnierung:
4 K opfsalatblätter,
Saft einer halben Zitrone,
10 paprikagefüllte 
Oliven (50 g).

Wildfleisch in kleine W ür
fel schneiden. In  eine 
Schüssel geben. Senfgurke 
und  Paprika auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Fein w ür
feln und m it dem W ild
fleisch mischen.
F ü r die M arinade Mayon
naise m it saurer Sahne, 
Chilisoße und Senf in einer 
Schüssel verrühren. Mit 
Salz, Pfeffer und  Zucker 
abschmecken. Über den 
Salat gießen. Zugedeckt 30 
M inuten marinieren. D ann 
mischen und eventuell 
nachwürzen.
S alatb lätter abspülen und 
ab tropfen lassen. Eine 
Glasschale dam it auslegen. 
M it Zitronensaft be träu 
feln. Salat einfüllen. Mit 
halbierten Oliven garniert 
servieren.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Mari
nierzeit 10 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
265;
W ann reichen? Als kleines 
festliches Abendessen m it 
Toast und  ButterröUohen. 
Als Getränk p aß t Rotwein. 
Einige Pfifferlinge oder 
Steinpilze aus der Dose 
m achen den Salat noch 
feiner.
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lAfildschwembraten ostpreußische Art

Wildschwein
W enn Jung-Siegfried in den 
W äldern um  W orms jagte, 
brachte er seiner Kriem- 
hild manche sta tthche 
W ildsau m it nach Hause. 
Die wurde dann im großen 
R ittersaal über offenem 
Feuer gebraten und  an
schließend auf recht ru sti
kale Weise verzehrt.
H eute wird m an (es sei 
denn, m an h a t einen Jag d 
pächter zum Mann) kaum  
noch ein ganzes Tier zur 
Verfügung haben. W as auch 
gu t ist.
Denn immerhin wiegt schon 
ein Prisohüng bis zu 30 
Kilo. Überläufer (2jährige 
Tiere) bringen bis zu 40 kg 
auf die W aage, ganz zu 
schweigen von den älteren 
Tieren, die 200 kg schwer 
werden können.
H alten  -war uns daher lieber 
an  die W ildschwein-Einzel
teile:
Rücken, Schnitzel, Keule 
oder Lende. Am zartesten 
ist natürlich das Fleisch von 
Frischlingen. Aber auch 
Überläufer können ausge
sprochen schm ackhaft sein. 
Das Fleisch von Sauen 
sollte nur gebeizt verwen
de t werden. Eber sind 
schlicht ungenießbar.
Es empfiehlt sich, auch 
Frischlings- und  Ü berläu
ferfleisch in Rotw ein oder 
Butterm ilch zu beizen. N ur 
Rücken und Keule können 
frisch gebraten werden. 
Aus gebeiztem Fleisch las
sen sich hervorragende R a 
gouts zubereiten. K eulen
fleisch kann m an in Sülze 
betten , und  aus W ild
schweinbauch- und  -Leber 
lassen sich schm ackhafte 
Paste ten  zaubern. 
Wildschweinfleisch g ib t’s 
w ährend des ganzen Jahres, 
da  die Tiere keine Schon
zeit haben. A usnahm e: 
Sauen, die Frischlinge füh
ren. Sie dürfen zwischen 
M itte März und Ende Ju li 
n icht gejagt werden.
W er frisches W ildschwein
fleisch kaufen möchte, sollte 
das im Novem ber und  De
zember tu n ; dann ist es am 
schm ackhaftesten. Aber 
auch tiefgekühlt is t es sehr 
za rt — und -  immer zu be
kommen.

Wechsdhap, ist die Geschichte der berühmten Marienburg. Im  13. und 14. Jahrhundert wurde 
sie vom Deutschen Orden errichtet, im  Laufe der Zeit mehrfach zerstört und wieder aufgebaut.

Wildschwein
braten
F ür 6 Personen 
Bild Seite 212/213

1000 g Wildschweinfleisch 
aus der Keule.
F ü r die Beize:
% 1 Butterm ilch,
6 W acholderbeeren,
1 Lorbeerblatt,
2 Pfefferkörner,
2 Pim entkörner,
Saft einer Zitrone,
% 1 Rotwein.
A ußerdem :
Salz, weißer Pfeffer,
40 g Schweineschmalz,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Yi 1 Rotwein,
20 g B u tte r oder M argarine, 
20 g Mehl,
50 g ungesüßtes 
H agebuttenm ark,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, weißer Pfeifer,
1 kleiner Becher saure 
Sahne (100 g).
F ü r die Garnierung:
Y2  B und Petersihe.

Wildschweinfleisch un ter 
kaltem  W asser waschen. 
Abtrooknen. Mit einem 
scharfen Messer Sehnen und 
F e tt  abschneiden.
F ü r die Beize Butterm ilch, 
zerdrückte W acholderbee
ren, Lorbeerblatt, Pfefi^er- 
körner, P im entkörner, Zi
tronensaft und  Rotwein in 
einer Schüssel mischen.

Fleisch reinlegen. Zuge
deckt 24 Stunden k a lt stel
len. Aus der Beize neh
men. M it H aushaltspapier 
trockentupfen. M it Salz 
und Pfefi^er einreiben. 
Schmalz in einem B räter 
erhitzen. Fleisch darin 
in 10 M inuten braun  an
braten. M it Fleischbrühe 
und R otw ein begießen. Zu
gedeckt bei schwacher H it
ze 60 M inuten schmoren. 
Fleisch aus dem Topf neh
men. Auf einer P la tte  warm 
stellen. B ratenfond durch 
ein Sieb in einen Topf gie
ßen. %  1 abmessen und 
beiseite stellen.
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
darin  un ter R ühren in 3 
M inuten bräimen. M it dem 
B ratenfond ablöschen. 5 
M inuten kochen lassen, da
bei gelegentlich um rühren. 
M it H agebuttenm ark, Zi
tronensaft, Salz und  Pfef
fer abschmecken. Zum 
Schluß saure Sahne u n te r
rühren. Soße erhitzen, aber 
nicht m ehr kochen lassen. 
Petersihe waschen, trok- 
kentupfen. In  Scheiben ge
schnittenes Fleisch dam it 
garnieren. Soße getrennt 
servieren.
Vorbereitung: Ohne Beiz
zeit 10 Minuten. 
Z ubereitung: 80 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5 4 ä
B eilagen: A pfelrotkraut
und Semmelknödel. Als 
G etränk: E inen Beaujolais.

Wildschwein
braten 
ostpreußische 
Art
löOO g
W ildschweinrüeken.
F ü r die Beize:
1 1 Butterm ilch,
1 B und Suppengrün 
(150 g),
5 W acholderbeeren,
3 Pfefferkörner,
1 Lorbeerblatt.
A ußerdem :
Salz, weißer Pfeffer,
40 g Schweineschmalz,
% 1 dunkles Bier,
1 Eßlöffel In s ta n t K lare 
Brühe.
F ü r die Soße:
% 1 heißes Wasser,
30 g Margarine,
20 g Mehl,
3 Eßlöffel
Johannisbeergelee (30 g), 
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Becher saure Sahne 
(100 g).

W ildschweinrücken wa
schen, trocknen. Sehnen 
und F e tt  abschneiden. Das 
Fleisch in  eine Schüssel 
legen.
F ü r die Beize Butterm ilch 
in eine Schüssel gießen. 
Suppengrün putzen, w a
schen und  fein schnei
den. M it den zerdrückten 
Fortsetzung auf Seite 214
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Wildschweinbraten.
Er ist wirklich etwas Besonderes, 
dieser saftige Wildschweinbraten. 
Und die Soße erst recht 
Hagebuttenmark und saure Sahne 
machen sie zu einem 
lukullischen Erlebnis.
Rezept Seite 211.
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Fortsetzung von Seite 211 
W acholderbeeren, Pfeffer
körnern und  dem Lorbeer
b la tt in die M arinade ge
ben. Über das Fleisch gie
ßen. Zugedeckt 24 Stunden 
beizen.
Fleisch aus der Beize neh
m en und  m it H aushalts
papier sehr gu t trocken
tupfen. D ann m it Salz und 
Pfeifer einreiben.
Schmalz in einem B räter 
erhitzen. Fleisch darin  
rundherum  in 10 M inuten 
braun anbraten. M it Bier 
begießen. In s ta n t Brühe 
einstreuen und  verrühren. 
B raten  zugedeckt in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ratzeit: 80 M inuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
B räter aus dem Ofen neh
men. Fleisch rausnehm en 
und  zugedeckt warm  stel
len. B ratfond m it dem hei
ßen W asser für die Soße 
ablösen.
Margarine in einem Topf 
erhitzen. Mehl reinstreuen. 
U nter R ühren in  3 Minu
ten  bräunen. M it B ratfond 
ablöschen. 5 M inuten ko
chen lassen. Johannisbeer
gelee und  Zitronensaft rein
rühren. Soße m it Salz und 
Pfeffer abschmecken. Die 
saure Sahne unterrühren. 
Soße noch m al erhitzen, 
aber nicht kochen lassen. 
Fleisch aufschneiden. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
servieren. Soße getrennt 
dazu reichen.
V orbereitung: Ohne Beiz
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilagen: Rotkohl und K ar
toffelnester m it Preiselbee
ren aus der Dose gefüllt. 
Dazu p aß t kräftiger R o t
wein.
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Wildschwein
gulasch
750 g Wildschweingulasch. 
F ü r die Beize:
1 1 Butterm ilch,
2 W acholderbeeren,
2 Pim entkörner,
2 Eßlöffel Weinessig. 
A ußerdem :
70 g durchwachsener 
Speck,
30 g Margarine,
1 Zwiebel (40 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
Paprika rosenscharf,
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
%  1 Rotwein,
2 Eßlöffel Speisestärke,
Yg 1 Sahne.

Wildschweüigulasch ab 
spülen und  auf H aushalts
papier trocknen. In  eine 
Schüssel geben. M it B u tte r
milch übergießen. W achol
derbeeren zerdrücken. M it 
den Pim entkörnern und 
dem Weinessig in die B u t
term ilch rühren. Fleisch zu
gedeckt 24 Stunden beizen 
lassen.
Fleisch aus der Beize neh
men. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen.
Speck in W ürfel schnei
den, m it der Margarine in 
einem Topf erhitzen und  in
5 M inuten glasig braten. Das 
Fleisch darin  10 M inuten 
rundherum  anbraten . Zwie
bel schälen, würfeln, in den 
Topf geben und  glasig b ra 
ten. M it Salz, Pfeffer und 
P aprika würzen. Heiße 
Fleischbrühe angießen. Zu
gedeckt 70 M inuten schmo
ren lassen.
R otw ein und Speisestärke 
in einem Becher verquirlen. 
In s Gulasch rühren und auf
kochen lassen. Gulasch m it 
Salz, Pfeffer und  eventuell

Paprika abschmecken. Die 
Sahne im terrühren. Gulasch 
in einer vorgewärmten 
Schüssel servieren. 
Vorbereitung: Ohne Beiz
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

B eilagen: Rosenkohl m it 
M aronen und  Spätzle oder 
Semmelknödel.
P S : W emi Sie kein WUd- 
schweingulasch bekom 
men, nehm en Sie Fleisch 
von der Keule, das Sie 
in mundgerechte Stücke 
schneiden.

Wildschwein
pastete
750 g Wildschweinkeule 
ohne Knochen,
250 g Schweineleber,
4 W acholderbeeren.
3 Glas (je 2 cl) Gin,
1 Brötchen (50 g),
6 Eßlöffel Milch (60 g), 
100 g fetter Speck am 
Stück,
200 g Zwiebeln,
Salz, weißer Pfeffer, 
getrockneter M ajoran,
20 Scheiben fe tter Speck 
(200 g).
F ü r die G arnierung:
1 Tom ate (40 g),
2 Stengel Petersilie.

Diese W üdschweinpastete 
h a t uns die badische Küche 
beschert. Sie is t wirklich 
ein Hochgenuß. Außerdem 
m acht’s Spaß sie zuzuberei
ten. Denn das geht einfach 
und schnell.
W ildschweinkeule waschen 
und abtrocknen. Sehnen 
und F e tt  abschneiden. Le
ber m it H aushaltspapier 
abtupfen. Keule und  Leber 
in große W ürfel schneiden.

Mit den zerdrückten W a
cholderbeeren in einer 
Schüssel mischen. M it Gin 
beträufeln. Zugedeckt 120 
M inuten ka lt stellen. 
Brötchen in W ürfel schnei
den. In  eine Schüssel legen. 
Milch erhitzen. Über die 
Brötchenwürfel gießen. 5 
M inuten ziehen lassen. 
Speck in  große Würfel 
schneiden. Zwiebeln schä
len und  vierteln.
Fleisch, Leber, Speck und 
Zwiebeln durch den Fleisch
woK (feine Scheibe) in eine 
Schüssel drehen. M it den 
ausgedrückten B rötchen
würfeln zu einem Teig m i
schen. Mit Salz, Pfeffer und 
M ajoran abschmecken. 
Pastetenterrine (oder eine 
K astenkuchenform , 20 cm) 
m it zwei D ritteln  der Speck
scheiben auslegen. Fleisch
teig einfüllen und  g la tt
streichen. M it den restli
chen Speckscheiben bele
gen. M it Alufolie abdecken. 
Die Form  in den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 75 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Pastete  aus dem Ofen neh
men. E rkalten  lassen. Aus 
der Terrine auf eine P la tte  
stürzen. In  etw a 2 cm dicke 
Scheiben schneiden. 
Tom ate waschen, ab trop 
fen lassen, vierteln und  den 
Stengelansatz rausschnei
den. Petersilie waschen, 
trockentupfen. P aste ten 
p la tte  m it Tom atenvierteln 
und  Petersilie garniert ser
vieren.
Vorbereitung: Ohne Beiz
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
98^
Beilagen: Cumberlandsoße 
und Stangen Weißbrot. D a
zu p aß t Rotwein.
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Wildschweinpastete, wie m an sie in  Baden zubereitet, ist eine köstliche Vorspeise. Sie paßt aber auch gut zum  Kalten Büfett.

Wildschwein
pfeffer
500 g Wildschweinfleisoh. 
F ü r die M arinade:
% 1 Wasser,
%  1 Weißwein,
1 Zwiebel (40 g),
2 W acholderbeeren,
1 Blutorange,
5 Pfefferkörner,
2 Gewürznelken,
Saft einer Zitrone. 
A ußerdem :
40 g Schweineschmalz, 
Salz, schwarzer Pfeffer,

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Eßlöffel Mehl,
200 g Mischpilze aus der 
Dose,
1 B und Petersilie,
Saft einer halben 
Blutorange.

Fleisch waschen, trocknen. 
Sehnen und H äu te  weg
schneiden. Fleisch in W ür
fel schneiden.
F ü r die M arinade W asser 
und  W ein in einer Schüssel

mischen. Geschälte Zwiebel 
in  Scheiben schneiden, W a
cholderbeeren zerdrücken. 
Orange waschen, trocknen 
und  in feine Scheiben 
schneiden. Zusammen m it 
Pfefferkörnern, Gewürz
nelken und  Zitronensaft in 
die M arinade geben. Fleisch 
darin  zugedeckt 24 S tun
den ka lt stellen.
Fleisch aus der M arinade 
nehmen. Mit H aushaltspa
piertrocknen. Schmalz in ei
nem  Topf erhitzen. Fleisch 
darin  rundherum  10 Minu
ten  anbraten. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Fleisch
brühe zugießen. Zugedeckt 
bei schwacher H itze 70 
M inuten schmoren. 
M arinade durch ein Sieb in 
einen Topf gießen. Nach 
35 M inuten übers Fleisch 
gießen.
Mehl m it etwas kaltem  
W asser verquirlen. In  den 
WildschweinpfefFer rühren.
5 M inuten kochen lassen. 
Pilze auf einem Sieb ab 
tropfen lassen. Im  W ild
schweinpfefFer erwärmen. 
Petersilie waschen, trok- 
kentupfen, hacken und  m it

Das Fleisch für 
W  ildschweinpfef- 
fer kann außer in  
einer W ein
Wasser-Beize 
auch in  einer 
M ischung aus 
Buttermilch, 
Essig, Rotwein 
oder Weinbrand 
und den üblichen 
Gewürzen 
gebeizt werden.

dem Orangensaft ins 
Fleisch geben. W ild
schweinpfeffer nachwürzen 
und  in einer Schüssel an 
richten.
Vorbereitung: Ohne Mari
nierzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 80 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 lÖ
Beilagen: K opfsalat rmd 
N udeln oder Salzkartoffeln.

Wildschwein
rücken 
masurische 
Art
Bild Seite 216

1000 g W ildschweinrücken. 
F ü r die Beize:
1 1 Butterm ilch,
1 Glas (2 cl) W einbrand,
I Bund Suppengrün 
(150 g),
1 Zwiebel (40 g),
3 W acholderbeeren,
2 Pfefferkörner,
1 Lorbeerblatt.
A ußerdem :
Salz,
schwarzer Pfeffer,
5 Eßlöffel Öl (50 g),
% 1 heiße Fleischbrühe,
% 1 Malzbier.
F ü r die Soße:
30 g Margarine,
30 g Mehl,
1 Eßlöffel
Johannisbeergelee (20 g), 
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer.
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^  Wildschweinrücken 
masurische A rt m uß zwei 
Tage lang in  würziger 
Buttermilchheize liegen. 
Beim  Braten bekommt 
das Fleisch durch 
Malzbier eine 
besondere Note.

Wildschweinsteaks

W ildschweinfleischkuiz w a
schen, trocknen, H au t und 
Sehnen abschneiden.
F ü r die Beize B utterm ilch 
m it W einbrand in  einer 
Schüssel mischen. G eputz
tes Suppengrün und  ge
schälte Zwiebel klein
schneiden. W acholderbee
ren zerdrücken. Alles m it 
Pfefferkörnern und  Lor
beerb latt in die Beize ge
ben. Fleisch reinlegen. Zu
gedeckt 2 Tage an  einem 
kühlen O rt beizen.
Fleisch aus der Beize neh
men und  abtrocknen. Mit 
Salz und  Pfeffer einreiben. 
Öl in einem Topf erhitzen. 
Fleisch darin  rundherum  10 
M inuten anbraten. Mit 
Fleischbrühe und  Malzbier 
begießen. 60 M inuten zu
gedeckt schmoren lassen. 
D ann das Fleisch raus
nehm en und auf einer gut 
vorgewärm ten P la tte  zuge
deckt warm  stellen.
F ü r die Soße M argarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
reinstreuen und  in 3 M inu
ten  dunkelbraun rösten. 
Mit durchgesiebtem B ra t
fond und  4 Eßlöffel durch
gesiebter Beize ablöschen.
3 M inuten kochen lassen. 
Soße m it Johannisbeerge
lee, Zitronensaft, Salz und  
Pfeffer abschmecken.
Das Fleisch in Scheiben 
schneiden. Soße getrennt 
dazu reichen.
Vorbereitung: Ohne Beiz
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 75 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5 4 ä
Unser M enüvorschlag: Vor
weg einen Hummer-Cock
tail. W ildschweinrücken 
masurische A rt, Sauerkraut 
m it W eintrauben und K a r
toffelpüree oder K artoffel
kroketten  als H auptgericht. 
Dazu empfehlen wir Ihnen 
einen ro ten Burgimder, als 
DessertFantasie-Eisbecher.

Wildschwein
steaks
F ü r die M arinade:
^  1 Rotwein,
Yg 1 W asser, weißer Pfeifer, 
%  Teelöffel Senf. 
A ußerdem :
4 W ildschweinsteaks von 
je 180 g, weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Salz, 2 Zwiebeln (80 g),
1 Teelöffel
Paprika rosenscharf,
20 g Mehl, 20 g B utter,
1 Teelöffel Zucker,
4 B irnenhälften aus der 
Dose (250 g),
4 Eßlöffel
Preiselbeerkom pott (40 g).

F ü r die M arinade Rotwein, 
W asser, Pfeffer und  Senf in 
einer Schüssel verrühren. 
Die abgespülten W ild
schweinsteaks darin  zuge
deckt 24 Stunden ka lt 
stellen.
Fleisch aus der M arinade 
nehmen. M it H aushaltspa
pier abtrocknen und  m it 
Pfeffer einreiben.
Öl in  einer Pfanne erh it
zen . W ildschweinsteaks d ar
in  auf jeder Seite 4 Minu
ten  braten. Salzen und  auf 
einer P la tte  warm  stellen. 
Zwiebeln schälen und  w ür
feln. In  heißem B ra tfe tt 5 
M inuten braten. Mit P apri
ka und  Mehl bestäuben. 
U nter R ühren anrösten, 
m it der durchgesiebten Ma

rinade auffüUen. 5 M inuten 
kochen lassen. M it Salz, 
Pfeffer, Paprika rosen
scharf xmd Zucker ab
schmecken.
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. B irnenhälften auf 
einem Sieb abtropfen las
sen. In  der B u tte r in 5 Mi
nu ten  erhitzen. Auf die 
Steaks setzen und  m it je 
einem Eßlöffel Preiselbeer
kom pott füllen. Soße und 
Steaks getrennt reichen. 
V orbereitung: Ohne Mari
nierzeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a
35(r
Beilage: K artoffelkroket
ten. Als G etränk p a ß t ein 
A hrburgunder dazu.

M it Wildschweinsteaks können Sie auch Steak-Kenner wahrscheinlich noch überraschen.
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Wildtauben
Siehe Taubenrezepte. 
W ildtauben kann m an wie 
Tauben zubereiten.

WiUiams 
Eis-Dessert
F ü r die Soße:
Vg 1 Sahne,
50 g Z artb itter- 
Sehokolade,
1 Teelöffel Zucker,
1 Eigelb.
A ußerdem :
4 große Birnenhälften 
aus der Dose (375 g),
1 Packung Vanille
Eiscreme (300 g),
1 Glas (2 cl) WilHams
Birnenschnaps.
F ü r die G arnierung:
1 Eßlöffel gehackte 
Pistazien.

F ü r die Soße Sahne in eine 
Schüssel geben. Schokolade 
reinbröckeln. Ins heiße 
W asserbad stellen. U nter 
R ühren schmelzen lassen. 
D ann Zucker und  Eigelb 
unterrühren.
Birnen auf einem Sieb ab 
tropfen lassen. Vanilleeis 
in  4 Portionen teilen. Auf 
Glastellern anrichten. Mit 
je einer halben Birne, die 
Schnittfläche nach unten, 
belegen. M it W illiams-Bir
nenschnaps beträufeln. Mit 
der heißen Schokoladen
soße überziehen und  m it 
Pistazien bestreuen. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung; 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
• m
Unser M enüvorschlag: Vor
weg H ühnerbrühe. F ile t
steaks m it Salat und S troh
kartoffeln als H auptgericht. 
Dazu Rotwein und  als Des
sert Williams-Eis-Dessert.
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Windbeutel
F ü r den B rand te ig :
%  1 Wasser,
125 g Margarine, Salz,
125 g Mehl,
40 g Speisestärke,
4 bis 5 Eier,
M argarine zum  Einfetten, 
Mehl zum Bestäuben.
F ü r die Füllung:
%  1 Sahne, 30 g Zucker,
50 g Puderzucker zum 
Bestäuben.

W indbeutel werden grund
sätzlich aus B randteig 
zubereitet. Man füllt 
dieses feine, in terna
tional bekannte Grebäck 
meistens m it Sahne. 
Aber wir sagen Ihnen, 
w om it Sie W indbeutel 
sonst noch füllen können. 
F ü r den Teig W asser, M ar
garine und  Salz in einem 
Topf aufkochen. Vom H erd 
nehmen. Mehl und  Speise
stärke auf einmal in die 
Flüssigkeit rühren. W ieder 
auf den H erd stellen. So 
lange rühren, bis sich ein 
Kloß und  eine weiße H au t 
am Topfboden bilden.
In  den Teig schnell ein Ei 
rühren. D ann den Teig 5 
M inuten abkühlen lassen. 
Nach und nach die restli
chen Eier unterrühren. Das 
fünfte E i nu r dann, wenn 
der Teig noch zu fest ist. 
E r is t richtig, wenn er in 
dicken Zapfen schwer vom 
Löffel reißt.
Backblech m it M argarine 
einfetten und m it Mehl be
stäuben. Teig in  einen 
Spritzbeutel füllen und
W indbeutel im D urch
messer von 4 cm auf das 
Blech spritzen. Oder m it 
zwei Teelöffeln Teighäuf
chen auf das Backblech 
setzen. In  den vorge
heizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben.

B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. y2Gasherd: Stufe 5 oder 
große Flamme.
W indbeutel erkalten lassen. 
M it einer Schere einen Dek- 
kel abschneiden.
Sahne m it Zucker in einer 
Schüssel steif schlagen. 
W indbeutel dam it füUen. 
Deckel draufsetzen. Mit 
Puderzucker übersieben. 
Sofort servieren. E rgibt 12 
W indbeutel.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung; Ohne K ühl
zeit 55 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
295^
H ier zwei weitere Füllun
gen fü r W indbeutel;
% 1 Sahne m it 1 Päckchen 
Vanillinzucker steif schla
gen. 1 Päckchen aufgetaute 
Tiefkühlhimbeeren u n te r
heben. Oder:
500 g Frischkäse, 30 g Zuk- 
ker und 1 Päckchen Vanil
linzucker verrühren. 75 g 
zartb ittere, grobgeriebene 
Schokolade und 1 feinge
hackte Ingwerpflaume da
zugeben. M it 4 Eßlöffel 
Milch g lattrühren.

Windbeutel 
mit Käse
F ür den B rand te ig ;
% 1 Wasser, 50 g B utter,
1 Prise Salz, 100 g Mehl,
4 Eier, 50 g K räu te r
Schmelzkäse,
M argarine zum Einfetten, 
Mehl zum Bestäuben.
F ü r die F üllungen:
1/4 1 Sahne, Salz, Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
1 Frischrahm käse (62,5 g),
15 g geriebener 
K räuterkäse,
50 g geriebener 
Em m entaler Käse,
Y2  B und Petersihe.

Wasser, B u tte r und Salz in 
einem flachen Topf auf
kochen. Vom H erd neh
men. Mehl auf einmal in 
die heiße Flüssigkeit schüt
ten. Schnell glattrühren. 
Es dürfen keine K lum pen 
drin sein. D ann den Topf 
wieder auf den H erd stellen 
und  bei geringer H itze so 
lange rühren, bis sich ein 
Kloß bildet. W enn sich am
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Z u  Windbeuteln m it Käse trinken Sie am besten Weißwein.

Topf boden eine weiße H au t 
absetzt, is t der Teig richtig. 
Topf wieder vom H erd neh
men. Das erste E i in  den 
Kloß rühren. D anach den 
Teig 5 M inuten abkühlen 
lassen. Im m er erst ein Ei 
reinrühren, bevor das näch
ste in  den Teig kom m t. Der 
Teig soll stark  glänzen und 
in dicken Zapfen vom Löffel 
fallen. Käse m it einer Ga
bel zerdrücken und rein
rühren.
Backblech einfetten. Leicht 
mit  Mehl bestäuben. Teig 
in den Spritzbeutel füllen 
und kleine W indbeutelchen 
von 3 cm Durchmesser aufs 
Blech spritzen. In  den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  den ersten 20 M inuten 
darf der Ofen auf keinen 
Fall geöffnet werden. Nach 
25 M inuten die W indbeutel 
m it Pergam entpapier ab 
decken.
Blech aus dem Ofen neh
men. W indbeutel auskühlen

lassen. D ann aufschneiden. 
F ü r die Füllungen Sahne in 
einer Schüssel steif schla
gen. Mit Salz, Pfeffer und 
Paprika würzen. Frisch
rahm käse in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Die H älf
te  der Sahne und  den ge
riebenen K räuterkäse da
zugeben. Locker mischen. 
Zugedeckt in  den K ühl
schrank stellen.
Geriebenen Em m entaler auf 
die resthche Sahne streuen. 
Petersilie abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen und fein hacken. Mit 
dem Käse un ter die Sahne 
heben. Beide Füllungen in 
je einen Spritzbeutel geben 
und in die unteren Wind- 
beutelhältten spritzen. Dek- 
kel drauflegen und sofort 
servieren. E rg ib t 25 Stück. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 70 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
95.
W ann reichen? Als Gäste
essen zusammen m it Auf
schnitt- und K äseplatte. 
Oder mal als Im biß zum 
Rhein- oder Frankenwein.

Windsor
Salat

4 tiefgekühlte 
Hühnerschenkel (475 g), 
Salz,
60 g B utter,
%  1 H ühnerbrühe aus 
W ürfeln,
150 g Champignons,
% Knolle Sellerie (200 g),
1 Salzgurke (80 g),
3 Eßlöffel Mayonnaise 
(60 g),
2 Teelöffel M eerrettich 
aus dem Glas,

1 Teelöffel Worcestersoße,
1 Prise Zucker.
Zum Garnieren:
75 g Feld- oder Kopfsalat,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.

W ilhelm der E roberer ließ 
im 11. Jah rh u n d ert W ind
sor Castle errichten. Das 
Schloß is t heute Sommer
sitz der englischen Königs- 
famihe, die sich seit 1917 
W indsor nennt. Es ist 
durchaus möghch, daß ei
ner der Hofköche den 
W indsor-Salat für die kö
nigliche Tafel erfunden hat. 
Hühnerschenkel nach Vor-

Windsor-Salat: Der Name verpflichtet. E in  königlicher Salat.
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Winter-Salat: D afür brauchen Sie Rote Bete, Kartoffeln, Knollemellerie und Marinade.

Schrift auftauen lassen. A b
spülen, trocknen und  m it 
Salz einreiben. B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen. 
Schenkel darin  rundherum  
anbraten. Bei geschlosse
ner Pfanne in  20 M inuten 
gar braten. Dabei nach und 
nach die H ühnerbrühe an 
gießen.
In  der Zwischenzeit Cham
pignons putzen, waschen, 
abtropfen lassen und  in 
dünne Scheiben schneiden. 
Sellerieknolle schälen, ab 
spülen, trocknen und  grob 
raffeln. A bgetropfte Gurke 
in  %  cm große W ürfel 
schneiden. «
Hühnerschenkel aus der 
Pfanne nehmen. H äuten. 
Fleisch von den Knochen 
lösen. Abkühlen lassen. 
B ra tfe tt wieder erhitzen. 
Champignons reingeben. 
U nter ständigem  R ühren
5 M inuten braten. Schwach 
salzen. A btropfen und  ab 
kühlen lassen. 
Hühnerfleisch in  knapp 1 
cm breite, 2,5 cm lange 
Streifen schneiden. Fleisch, 
Sellerie und  Gxu'ke zu den 
Champignons geben.
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Mayonnaise, M eerrettich 
und W orcestersoße in  einer 
Schüssel mischen. M it Salz 
und  Zucker würzen. Mit 
den Salatzu taten  mischen.
10 M inuten zugedeckt im  
K ühlschrank ziehen lassen. 
In  der Zwischenzeit für die 
Garnierung Feld- oder 
K opfsalat verlesen. B lä tter 
in  kaltem  W asser waschen 
und in  einem K üchentuch 
trockenschwenken.
Aus Öl, Zitronensaft, Salz, 
Pfeffer und  Zucker in ei
nem  Schälchen eine Mari
nade rühren. Hühnerfleisch
Salat auf einer P la tte  berg
artig am^ichten. M it Feld
salat um kränzen. M arinade 
auf den Feldsalat träufeln. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne Zeit
zum  Auf tauen  30 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 30 M inuten.
K alorien pro P erso n : E tw a
SIÖ
W ann reichen? M it ge
toastetem  B rot und  B utter 
als Vorspeise oder als leich
ten  Abendimbiß.
P S : Es gibt noch einen 
zweiten, in ternational be

kann ten  W indsor-Salat. 
Dazu nim m t m an pro P er
son einen halben ausge
höhlten Apfel, der m it fei
nen Apfel- und  A nanas
würfeln, gemischt m it Ma
yonnaise, gefüllt wird. Die 
Apfelhälften werden auf 
marinierten S alatb lättern  
m it Tomatenscheiben um 
legt angerichtet.

Winter-Salat
350 g Kartoffeln,
250 g R ote Bete,
250 g KnollenseUerie,
4 Eßlöfi'el Essig,
2 kleine Zwiebeln (60 g). 
F ü r die M arinade:
6 Eßlöffel Öl (60 g),
3 Eßlöffel Essig,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
A ußerdem :
1 Eßlöffel frisch 
geriebener Meerrettich,
2 hartgekochte Eier,
%  K ästchen Kresse.

Kartoffeln und  R ote Bete 
un ter kaltem  W asser ab 

bürsten. Sellerie schälen 
und  waschen. G etrennt in
3 Töpfen zum  Kochen 
bringen. R ote Bete und 
Sellerie m it je 2 Eßlöffeln 
Essig würzen. K artoffeln 25 
M inuten, R ote Bete 20 und 
Seilerei 15 M inuten kochen 
lassen. Zwiebeln schälen 
und  fein würfeln. Sellerie 
abtropfen lassen und  in 
dünne Streifen schneiden. 
R ote Bete abgießen, aus
däm pfen lassen, schälen 
und  ebenfalls in Streifen 
schneiden.
Kartoffeln un ter kaltem  
W asser abschrecken. Scha
len abziehen. K artoffeln in 
dünne Scheiben schneiden. 
Alles in eine Schüssel ge
ben. M ch t mischen.
F ü r die M arinade Öl und 
Essig in einer Schüssel ver
rühren. Mit Salz, Pfeffer imd 
Zucker abschmecken. Über 
den Salat gießen. Zugedeckt 
30 M inuten durchziehen las
sen. Dann den M eerrettich 
drüber verteilen. Salat vor
sichtig mischen. In  eine 
Salatschüssel füllen.
Eier schälen und  vierteln. 
Als K ranz um  den Salat 
legen.
Kresse abbrausen und  ab 
tropfen lassen. Kleine 
S träußchen abschneiden 
und  jeweils zwischen die 
Eierviertel legen. Salat ser
vieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Zeit
zum  Abkühlen und  D urch
ziehen 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? M ittags als 
Beilage zu gebratenem  
Fleisch oder abends m it 
W iener W ürstchen.
PS: S ta tt der W ürstchen 
können Sie auch R äucher
seelachs aus der Dose zum 
Salat servieren oder, in 
feine Streifen geschnitten, 
m it dem Salat mischen.



Wirsing in Käsesoße

Wirsing heißt mancherorts auch Welsch- oder Savoyerkohl.

WIRSING
R und 40 Prozent der ge
sam ten deutschen Gemüse
produktion m acht die K ohl
ernte aus. Nach Weiß- und 
R otkohl steh t dabei der 
W irsing an d ritte r Stelle. 
E r  wird übrigens auch 
Welsch- oder Savoyerkohl 
genannt. Die Holländer, 
die einen Frühwirsing nach 
D eutschland exportieren, 
bezeichnen ihn als savoye 
kool, und in England heißt 
er savoy cabbage.
F rüh  wirsing ist im m er grün , 
H erbst- und W interwirsing 
bis auf zwei Ausnahmen 
gelb. Gelber W irsing h a t 
geschlossene Köpfe, grüner 
dagegen geöffnete.
W irsing en thält etwas we
niger Vitam in C als W eiß
kohl, aber wie dieser das 
gebundene V itam in C As- 
corbigen, das erst durchs 
K ochen das Vollvitamin C 
freisetzt. Außerdem ist 
W irsing der größte K alk 
spender aller Gemüsearten.

W irsing h a t einen k rä fti
gen, m anchm al sogar stren
gen Geschmack.
E r wird meist, in Streifen 
geschnitten oder gehobelt, 
gedünstet oder gekocht. 
Eine Fettzugabe, wie z. B. 
Schmalz, Speck oder Schin
kenspeck, erhöht den W ohl
geschmack.
Wirsing m uß vor der Zu
bereitung immer ganz be
sonders gründlich gewa
schen werden. Denn zwi
schen seinen krausen B lä t
tern  n istet sich m ancher U n
term ieter ein, der im  K och
topf fehl am Platze wäre. 
Aus großen W irsingblät
te rn  lassen sich ganz be
sonders p ikante K ohlrou
laden zubereiten.
Wie unterschiedlich W ir
sing sonst noch zubereitet 
werden kann, sagen wir Ih 
nen in den folgenden R e
zepten. Man kann  ihn aber 
auch nach fast allen W eiß
kohlrezepten anrichten.

Wirsing 
Bremer Art
1000 g Wirsing,
2 Zwiebeln (80 g),
4 Gewürznelken,
50 g Gänseschmalz, 
gu t % 1 Wasser,
Salz, Zucker, 
weißer Pfeffer,
3 Eßlöffel Mehl (45 g), 
30 g B utter,
weißer Pfeffer.

W irsing vierteln, putzen 
und  waschen. H obeln und 
den S trunk wegwerfen. 
W irsing in  eine Schüssel 
geben. M it kochendem 
W asser übergießen und ab 
tropfen lassen.
Zwiebeln schälen. 1 ̂  Zwie
beln würfeln. Die übrige 
halbe Zwiebel m it den 
Nelken spicken. 
Gänseschmalz in einem 
Topf erhitzen. Zwiebel
würfel darin 3 Minuten 
glasig braten. W irsing rein
geben und  weitere 3 M inu
ten  unter R ühren anbraten. 
Mit W asser auf füllen. Mit 
Salz und  Zucker würzen. 
Gespickte Zwiebel auf den 
Kohl legen. Zugedeckt 30 
M inuten dünsten.
In  der Zwischenzeit aus 
Mehl und B u tte r einen 
Kloß kneten. Zwiebel aus 
dem Topf nehmen. Mehl
kloß in den Kohl geben 
und  so lange rühren, bis er 
sich aufgelöst hat. Wirsing 
einmal aufkochen, m it Salz, 
Zucker und  Pfeffer ab
schmecken. In  einer vorge
w ärm ten Schüssel servieren. 
V orbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
26(K
Wozu reichen? Als Beilage 
zu Schweinebraten, H am 
m elkoteletts oder gekoch
tem  Rindfleisch.

Wirsing in 
Käsesoße
1000 g Wirsing,
50 g Schweineschmalz,
%  1 W asser, Salz.
F ü r die Soße:
125 g durchwachsener 
Speck,
1 Zwiebel (40 g),
40 g Mehl,
Y2  1 Gemüsebrühe,
120 g geriebener 
Em m entaler Käse, 
schwarzer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß.

W irsing vierteln, putzen. 
Kohl waschen und hobeln. 
Strunk weg werfen.
Schmalz in  einem großen 
Topf erhitzen. W irsing d ar
in 3 M inuten un ter Rühren 
anbraten. W asser zugießen 
und salzen. Zugedeckt 25 
M inuten kochen lassen. 
Wirsing auf einem Sieb ab 
tropfen lassen. Gemüse
brühe auffangen und % 1 
abmessen.
F ü r die Soße Speck würfeln 
und in einem Topf in  5 Mi
nuten  glasig braten. Zwie
bel schälen und  würfeln. 
Im  Speck in 3 M inuten 
glasig werden lassen. Mehl 
zuschütten und un ter R üh
ren 3 M inuten durch- 
schwitzen. Mit Gemüse
brühe ablöschen. U nter 
R ühren 5 M inuten kochen 
lassen. K äse reinrühren. 
Sobald die Soße sämig ist, 
den W irsing reinmischen.
3 M inuten ziehen lassen. 
Mit Salz, Pfeffer und  Mus
katnuß  abschmecken und 
sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
54ä
Wozu reichen? Zu Schwei
nebraten und Salzkar
toffeln. G etränk; Bier.
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Oh Sie Spanferkel, Hammelkotelett oder gekochtes Rindfleisch essen, Wirsing Magdeburger A rt ist dazu die ideale Ergänzung.

Wirsing 
MagdeWger 
Art
1000 g Wirsing,
40 g Margarine,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeifer,
80 g B utter,
6 Eßlöffel Semmelbrösel 
(50 g).

W irsing vierteln, putzen, 
waschen, abtropfen lassen 
und  hobeln. S trunk weg
werfen.
Margarine in einem Topf 
erhitzen. K ohl reingeben. 
U nter R ühren 3 M inuten 
anbraten . Fleischbrühe an 
gießen. Zugedeckt 30 Minu
ten  dünsten. M it Salz und 
Pfeffer abschmecken. 
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. Semmelbrösel rein
geben. U nter ständigem  
R ühren 5 M inuten rösten. 
K ohl in  eine vorgewärmte 
Schüssel füllen. M it gerö
steten  Semmelbröseln über-
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gießen und sofort servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
35ö:
W ozu reichen? Zu gekoch
tem  Rind- oder H am m el
fleisch, zu Jungschweine
b raten  oder Spanferkel, zu 
unpanierten Schweine- und 
H am m elkoteletts.

Wirsing 
ungarische Art

1000 g Wirsing,
%  1 W asser, Salz,
150 g durchwachsener 
Speck,
2 kleine Zwiebeln (60 g), 
1 Eßlöffel Paprika 
rosenscharf,
% 1 saure Sahne.

W irsing vierteln, putzen, 
waschen, abtropfen lassen

und hobeln. S trunk  weg
werfen.
W asser in einem großen 
Topf sprudelnd aufkochen 
und salzen. W irsing rein
geben. Zugedeckt 25 Minu
ten  kochen. Auf einem Sieb 
abtropfen lassen.
W ährend der W irsing kocht, 
Speck und die geschälten 
Zwiebeln würfeln.
Speck in einem Topf in  5 
M inuten glasig b ra ten . Zwie - 
beln reingeben im d unter 
R ühren in weiteren 6 Mi
nuten  hellbraun braten. 
W irsing dazugeben. Mit 
P aprika bestäuben und u n 
te r R ühren 2 M inuten b ra 
ten. Saure Sahne im ter- 
rühren. W irsing m it Salz 
abschmecken.
W irsing imgarische A rt in 
einer vorgewärm ten Schüs
sel servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
38(h
W ozu reichen? Zu E n ten 
oder Gänsebraten m it K ar- 
tofifelklößen oder zu F rik a
dellen und Salzkartolfeln. 
Als Getränk p a ß t Bier dazu.

Wirsing
Eintopf
500 g Schweinenacken 
ohne Knochen,
3 Zwiebeln (120 g),
1000 g Wirsing,
500 g Kartoffeln,
40 g Schweineschmalz,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, schwarzer Pfeifer, 
gemahlener Kümmel,
1 Bund PetersUie.

Schweinenacken abspülen, 
abtrocknen und in 3 cm 
große W ürfel schneiden. 
Zwiebeln schälen und  w ür
feln. W irsing vierteln, p u t
zen, waschen und  hobeln. 
S trunk wegwerfen. 
Kartoffeln schälen, wa
schen und  gu t 2 cm groß 
würfeln.
Schmalz in  einem großen 
Topf erhitzen. Fleisch d ar
in 10 M inuten rundherum  
braun  anbraten . Zwiebeln 
dazugeben im d noch mal
3 M inuten braten. J e tz t 
kom m t der W irsing rein.



Dieser W irsing-Eintopf wird durch Schweinenachen, Zwiebeln und Kartoffeln zu einem deftigen Eßvergnügen für Heißhungrige.

U nter R ühren 2 M inuten 
anbraten. Kartoffelwürfel 
in  den Topf geben und  die 
rieischbrühe angießen. Mit 
Salz, Pfeifer und  Küm m el 
würzen. Zugedeckt 30 Mi
nuten  kochen lassen. 
Petersilie hacken. W irsing
E intopf in einer vorge
w ärm ten Schüssel anrich
ten, m it Petersilie bestreut 
servieren.
V orbereitung: 35 M inuten. 
Zubereitung: 45 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
115.

TIP
Blanchieren Sie  
Wirsing mal vor 
dem Schneiden 
und düngten Sie 
ihn dann in  
Gänseschmalz m it 
Zwiebeln, wenig 
Wasser, Salz, 
Zucker und  
N elken . D a s  is t 
Bremer Art.

Wodka
W odka heißt übersetzt 
schlicht W ässerchen. U nd 
wie ein solches -  nämlich 
aus W assergläsern -  pflegt 
der Russe sein Lieblings
getränk auch in  sich rein
zugießen.
D as war schon zur Zaren
zeit so (der erste W odka 
wurde verm utlich Anfang 
des 18. Jahrh im derts bei 
I rk u tsk  gebrannt), und 
auch die Oktoberrevolution 
h a t die Trinkfreudigkeit ih 
rer K inder n ich t eiazudäm- 
m en vermocht.
W ar der W odka früher nur 
in  R ußland und  Polen zu 
H ause, so brennt m an ihn 
heute fast im  gesam ten 
Ostblock und  auch in  eini
gen westlichen Ländern. 
W odka aus beiden Teilen 
D eutschlands is t zum  Bei
spiel von besonderer Güte 
und  darum  sehr beliebt. 
Aber auch bei uns findet 
der »echte« aus der UdSSR 
tro tz  höherer Preise als 
einheimische Produkte im 
m er m ehr Liebhaber. 
Russischer W odka wird

übrigens im W esten nu r in 
0,5-Liter-Flaschen, deu t
scher dagegen in  0,7-Liter- 
Flaschen angeboten.
D er W odka trä g t seinen 
Nam en zu R echt. D enn es 
handelt sich um  einen was
serklaren Branntw ein, der 
keinerlei AromastofFe en t
hält, darum  auch nicht — 
wie beispielsweise W ein
brand  oder W hisky — be
sonders gelagert werden 
muß.
Seine U rform  ist möglichst 
reiner Sprit aus K artoffeln 
oder Getreide, vor allem 
aus Roggen, Gerste oder 
auch aus Weizen.
Die Q ualität des W odka 
h äng t einmal davon ab, wie 
g u t der Sprit gereinigt 
wird. U nd zum  anderen von 
dem W asser, m it dem der 
S prit auf Trinkstärke (je 
nach Sorte 40 bis 35 VoL- 
%) herabgesetzt wird. Am 
geeignetesten ist frisches, 
reines Quellwasser. E in  gu
te r  W odka zeichnet sich 
durch Reinheit und  W eich
heit aus, ein B ouquet h a t 
er nicht. D er hochprozen
tigste h a t 50 Vol.-%.

W ichtig fü r den Genuß ist, 
daß W odka im m er eisge
k üh lt getrtm ken wird. Nach 
guter alter russischer Sitte 
kann  m an die Flasche in 
einen klaren Eisblock ein
frieren, dam it die Gläser 
beim Einschenken beschla
gen. W as für einen Russen 
das sicherste Zeichen für 
die richtige Tem peratur ist. 
In  guten R estauran ts und 
Bars werden auch die W od
ka-Gläser gekühlt, bevor 
das edle W ässerchen hin
einkommt.
Die A m erikaner kam en als 
erste auf die Idee, W odka 
zum  Mixen zu verwenden. 
Inzwischen ist diese Sitte 
auch bei uns heimisch ge
worden. Vielfach wird W od
ka zum  Alkoholisieren von 
Longdrinks auf Saft- oder 
auch auf Limonadenbasis 
genommen. (Wer kennt 
n icht den beliebten W odka
Orange?)
U nd wer das »Wässerchen« 
p a rto u t n icht trinken will, 
sollte wenigstens hin und 
wieder dam it flambieren, 
zum  Beispiel Fleischspieße 
oder Steaks.
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Dieser Wodka-Cocktail besticht durch den frischen Geschmack.

Wodka
Cocktail
F ür 1 Person

3 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl)
W odka,
1 Glas (1 cl)
Zitronensaft,
1 Glas (1 cl)
Orangensaft,
1 Teelöffel 
Grenadine,
3 Spritzer Angostura 
bitter.

Eiswürfel in  eine Serviette 
einschlagen und  grob zer
kleinern oder im Eis-Cra
cker zu grobem Schnee 
verarbeiten. In  einen Sha
ker geben.
W odka, Zitronen- und 
Orangensaft, Grenadine 
und A ngostura b itte r d rü 
bergießen.
Shaker m it einer Serviette 
umwickeln und 1 M inute 
schütteln. Cocktail in  ein 
gu t gekühltes Kelchglas ab
seihen und  sofort m it einem 
Strohhalm  servieren.

Wodka-Crusta
F ü r 1 Person

1 Zitronenscheibe,
1 Eßlöffel feiner Zucker,
1 Zitrone,
2 Glas (je 2 cl) W odka, 
je Y2  Glas (1 cl) ro ter 
W erm ut und W einbrand 
oder Cognac, 1 Teelöffel 
Zuckersirup oder
%  Teelöffel Puderzucker,
1 Spritzer Angostura,
1 Spritzer Orangenbitter,
3 Eiswürfel.

Typisch für alle Crustas 
sind der Zuckerrand xmd 
eine m eist starke Mischung. 
N atürlich ist es beim W od
ka-Crusta genauso. 
Zitronenscheibe einschnei
den und  den R and dam it 
anfeuchten. Den R and in 
dem Zucker drehen. So 
en tsteh t die Zuckerkruste. 
Die Schale einer möglichst 
ungespritzten Zitrone m it 
einem scharfen K üchen
messer hauchdünn zu einer 
Spirale aufschneiden. Der 
weiße Pelz darf nicht m it 
abgeschnitten werden. Die

Die Zuckerkruste am Glasrand m uß sein heim Wodka-Grusta.

Spirale m it einem H olz
spieß in das Glas legen. 
Alle anderen Z utaten  m it 
Eis im  Shaker mischen, 
in das Glas abseihen und 
sofort servieren.

Wollwürste 
Münchner Art
W ollwürste sind eine bay
rische, um  nicht zu sagen 
eine Münchner Spezialität. 
Es handelt sich sozusagen 
um  W eißwürste ohne H aut. 
Das weiche B rä t aus Kalb- 
und Schweinefleisch, Speck, 
Eiweiß und Gewürzen (meist 
h a t jeder Fleischer sein 
Hausrezept) wird durch ei
nen Spritzbeutel etw a 2 cm 
dick und  10 bis 12 cm lang 
in heißes W asser gedrückt. 
D arin  ziehen die W ürste 
etw a 20 M inuten. Sie wer
den abgetropft und  abge
küh lt verkatift.
Zu Hause b ra ten  Sie die 
W ürste (etwa 3 Stück pro 
Person) in heißer B utter 
rundherum  hellbraun. Das 
dauert gu t 20 M inuten.

Mit dem B ra tfe tt servieren. 
Man kann sie m it B rot oder 
m it Kartoffelpüree und 
Sauerkraut reichen.
Senf p aß t dazu. U nd Bier, 
am besten bayrisches, ge
hö rt dazu.

Worcestersoße
W orcestersoße ist eine eng
lische Würzsoße, die u r
sprünglich nur in der engli
schen Grafschaft Worce- 
stershire hergestellt wurde 
und  darum  bei ausländi
schen Erzeugnissen im all
gemeinen als Worcester- 
shire Sauce in den Handel 
kommt.
Grundzusam m ensetzung: 
Malzessig, Sojabohnenöl, 
Tam arinde, Sardellen, Zuk- 
ker, Salz, Pfefferschoten, 
Knoblauch, Nelken und 
andere Gewürze. Diese an 
deren Giewürze sind es, die 
das Geheimnis des H erstel
lers bleiben. Auch die Men
genverhältnisse bestim m en 
den Geschmack und sind 
streng geheim.
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Wurstgulasch

Wurst
Das deutsche W urst-ABC 
geht n icht von A bis Z (denn 
Z wie Zervelatw urst ist 
nicht deutsch), sondern nur 
bis W. Am Anfang steh t A 
wie Augsburger und am 
Schluß W  wie W iener 
W ürstchen, die übrigens 
in W ien meist F rankfurter 
genannt werden.
U nd dazwischen stehen 
Köstlichkeiten wie B lu t
wurst, Bockwurst, B ra t
wurst, B rühw urst, Eleisch- 
wurst, Jagdw urst, L and
jäger, M ettw urst, Leber
wurst, Polnische, Pfälzer, 
Regensburger und so wei
ter, und so weiter. Um  m it 
Schiller zu sprechen: W er 
zäh lt die Sorten, nennt die 
Namen?
Denn davon gibt es unzäh- 
h g e ! U nd dazu kommen 
die, die heute aus aller 
H erren Länder in den in ter
national bestückten Fein
kostgeschäften angeboten 
werden. U nd dam it ist auch 
das Z auf dem deutschen 
W urstm ark t eingeführt. 
Dennoch kann m an verall
gemeinern. W urst ist mehr 
oder weniger zerkleinertes 
Fleisch m it Brühe, Blut, 
K räu tern  und B indem itteln 
in Därmen, Mägen, Perga
ment- oder K unststoff
schläuchen, in Dosen oder 
Gläsern.
Es g ib t A nrührwürste, die 
meist aus einer Mischung 
von Rind-, Kalb- und (oder) 
Schweinefleisch weich ver
arbeitet werden. Sie wer
den geräuchert und ge
brüht. Dazu gehören Brüh- 
und  B ratw ürste wie R e
gensburger, Nürnberger, 
Wiener, Bierwurst, Bock
wurst, Jagdw urst und ähn
liche, zum Beispiel auch 
die berühm te bayerische 
W eißwurst.
B lutw ürste enthalten  viel

B lu t neben Schweine
fleisch, Speck, Schwarten 
oder Zunge. B lutw ürste 
können frisch gekocht oder 
(aus der H a u t genommen) 
gebraten werden. G eräu
cherte Blutw ürste, wie Rot- 
und Zungenwurst, sind aus
schließlich Brotauflage. 
Leberwiirste bestehen bei 
guten Sorten bis zu 30 P ro 
zent aus zerkleinerter Le
ber. Außerdem kommen 
Schweinefett, Lunge, N ie
ren und verschiedene Ge
würze rein. Ganz feine 
Leberw urst wird sogar m it 
Trüffeln gewürzt.
Alle Leberwiu’stsorten karm 
m an ebenso wie alle B lu t
w urstsorten frisch verzeh
ren. Geräuchert dienen sie 
als B rotaufstrich und  sind 
etwas länger haltbar. 
Dauerw ürste werden h au p t
sächlich aus zerkleinertem  
Muskelfleisch von Schwein 
oder R ind  hergestellt. Dazu 
kom m t tierisches F e tt, wie 
zum  Beispiel Speck. H äu 
fig sind sie scharf gewürzt 
m it ganzen Pfefferkörnern, 
K noblauch oder verschiede
nen K räutern .
Sie werden m eist in  N a tu r
därm e gefüllt, luftgetrock
net und geräuchert. Es gibt 
schnittfeste und  streich
fähige Dauerwurst.
Den Abschluß bilden die 
Sülzwürste, zu denen der 
bekannte Preßsack aus 
B ayern zählt. Sülzwürste 
werden m eist aus Schweins
kopffleisch, Kalbsfüßen und 
Schwarten hergestellt. Sülz
würste von besonderer Gü
te  enthalten  Schinken, 
Kalbfleisch oder sogar Pu- 
terfleisohstücke.
Im  allgemeinen versteht 
m an un ter W urst B rotauf
lage oder -aufstrich. W as 
warm, gebrüht oder ge
braten  auf den Tisch 
kom m t, nenn t m an allge
mein W ürstchen.

Kräftig gewürzt und bunt gewürfelt: Wurstgulasch m it Sahne.

Wurst in 
Essig und Öl
2 Zwiebeln (80 g),
3 Eßlöffel Rotweinessig, 
350 g KLnackwurst oder 
Fleisch wurst,
4 Eßlöffel Öl (40 g), 
Salz, schwarzer Pfeffer.

W urst in Essig und  Öl liebt 
m an in  B ayern als k räfti
gen Brotzeitim biß. K lar, 
daß dazu ein guter Schluck 
Bier gehört. Falls die B ro t
zeit auf den Abend verlegt 
wird, schm eckt auch ein 
Enzian dazu.
Zwiebeln schälen und  in 
dünne Ringe schneiden. In  
eine Schüssel geben und 
m it Essig übergießen. Zu
gedeckt 120 M inuten zie
hen lassen.
W urst häu ten  und  in ganz 
dünne Scheiben schneiden. 
Zu den Zwiebeln geben. Mit 
Öl mischen. M it Salz und 
Pfeffer p ikan t abschmecken. 
V orbereitung: Ohne Zeit
zum  Durchziehen 15 M inu
ten.
Z ubereitung: 5 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
M T
Beilage: Frisches L and
bro t ohne B utter, B rö t
chen oder warmes F laden
brot.
W ann reichen? Als Zwi
schenmahlzeit, als deftiges 
Abendessen oder bei einem 
zünftigen H errenabend.

Wurstgulasch
100 g durchwachsener 
Speck,
3 Zwiebeln (120 g),
350 g Fleischwurst,
2 grüne Paprikaschoten 
(300 g),
2 Eßlöffel 
Paprika edelsüß,
350 g Tom aten,
Yg I heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
Salz,
% Teelöffel Zucker,
% Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Thym ian,
3 Eßlöffel saure Sahne 
(45 g).

Speck und  die geschälten 
Zwiebeln würfeln. Speck in 
einem Topf auslassen. Zwie
beln darin  bei schwacher 
H itze in  5 M inuten glasig 
braten.
In  der Zwischenzeit die 
W urst häu ten  und in  W ür
fel schneiden. In  den Topf 
geben und  5 M inuten an
braten . Paprikaschoten
halbieren, putzen, w a
schen, ab tropfen lassen und 
würfeln. Auch in  den Topf 
geben. M it Paprika bestäu
ben und 5 M inuten an
braten.
Tom aten häuten, vierteln, 
entkernen und  die Stengel
ansätze rausschneiden.
Fruchtfleisch auch würfeln 
und in den Topf geben. 3 
M inuten andünsten. Mit
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Der pikante ungarische Wurstsalat wird m it Salami und Paprika zubereitet, den beliebten Spezialitäten aus dem Pußta-Land.

Fleischbrühe begießen. To
m atenm ark reinrühren. 
Mit Salz, Zucker im d Thy
m ian würzen. Zugedeckt 15 
M inuten schmoren lassen. 
In  eine vorgewärmte Schüs
sel füllen. Saure Sahne in 
die M itte gießen. E rs t bei 
Tisch um rühren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
53Ö
Beilagen: In  B u tte r ge
schwenkte Nudeln, Salz- 
kartoifeln oder Stangen
weißbrot. Als G etränk p aß t 
dazu Bier oder kräftiger 
ro ter Landwein.

Wurstsalat
350 g Fleischwurst,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Gewürzgurken (100 g), 
50 g eingelegte rote 
Paprikaschoten aus dem 
Glas.
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Essig,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Salz, weißer Pfeffer,

1 Prise Zucker,
1 Messerspitze scharfer Senf. 
Zum Garnieren:
% K opf Endiviensalat,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
1 Eßlöffel Zitronensaft.

W urstsalat is t typisch für 
Österreich, die Schweiz und 
Bayern. D ort finden Sie 
ihn in jedem zünftigen Lo
kal auf der Speisekarte. 
U nd immer ist er anders. 
W urst häu ten  und in Schei
ben, dann in schmale Strei
fen schneiden. Zwiebeln 
schälen. Entw eder würfeln 
oder auch in Streifen schnei
den. Gewürzgurken eben
falls in  Streifen schneiden. 
Paprikaschoten abtropfen 
lassen. In  Streifen schnei
den oder würfeln. Alles in 
einer Schüssel mischen.
F ü r die Marinade Essig und 
Öl in einer Schale mischen. 
Mit Salz, Pfeffer, Zucker 
und Senf p ikan t würzen. 
Über den Salat gießen. Zu
gedeckt 30 M inuten durch
ziehen lassen.
Endiviensalat putzen, w a
schen und in dünne Streifen

schneiden. Öl und  Zitronen
saft mischen.
W urstsalat auf einer P la tte  
bergartig anrichten. E ndi
viensalat als K ranz d rum 
herum  legen. M it der Öl-Zi- 
tronensaft-M ischung über
gießen.
V orbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung; Ohne M ari
nierzeit 20 Minuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
i l O  ^
W ann reichen? Mit L and
bro t oder Vollkornbrot und 
Bier als Abendessen oder 
Party-Im biß.
PS; E in  Schweizer W urst
salat wird daraus, wenn 
Sie noch 150 g in Streifen 
geschnittenen Schweizer 
Em m entaler reingeben.

Die niederbayrische Stadt Passau hat eine besonders reizvolle 
Lage. Die Flüsse Donau, In n  und Uz treffen dort zusammen.
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Würstchen

Aufgespießt und knusprig braun gebraten: Wurst-Schaschlik aus Cocktailwürstchen, Speck, Gurke, Zwiebeln und Tomaten.

Wurstsalat 
ungarisch

F ür den Salat:
400 g Salami,
2 säuerliche Äpfel (150 g),
4 Tom aten (300 g),
1 grüne Paprikaschote 
(100 g),
2 Eßlöffel eingelegte rote 
Paprikastreifen aus dem 
Glas (40 g).
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Mayonnaise 
(60 g),
3 Eßlöffel saure Sahne 
(45 g),
1 Eßlöffel P aprika edelsüß,
1 kleine Zwiebel (30 g), 
Salz.
Zum Garnieren:
2 hartgekochte Eier,
8 Sardellenfilets (80 g).

F ü r den Salat die Salami 
häuten, in Scheiben, dann 
in Streifen schneiden.

Äpfel schälen, vierteln, en t
kernen. Apfelviertel w ür
feln. Tom aten häuten, ach
teln  und die Stengelansätze 
rausschneiden. 
Paprikaschote halbieren, 
putzen, waschen und  w ür
feln. Paprikastreifen ab 
tropfen lassen und auch 
würfeln. Alles in einer 
Schüssel mischen.
F ü r die M arinade M ayon
naise m it saurer Sahne und 
Paprika verrühren.
Zwiebel schälen und in die 
M arinade reiben. M it Salz 
abschmecken. M arinade 
über den Salat gießen. 
Mischen.
Zum Garnieren die Eier 
schälen und  vierteln. Als 
K ranz auf den Salat setzen. 
Sardellenfilets abtropfen 
lassen und zusammenrollen. 
Auf jedes Eiviertel Sardel
lenfilets setzen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
720.
W ann reichen? M it VoU- 
korn- oder W eißbrot als 
Abendessen. D azuschm eckt 
Bier oder ro ter L and  wein.

Wurst
Schaschlik
12 Cocktailwürstehen aus 
dem Glas (220 g),
8 Scheiben durchwachsener 
Speck (100 g),
% Salatgurke (100 g),
4 kleine Zwiebeln (120 g),
4 Tom aten (200 g),
4 Eßlöffel Öl (60 g),
Salz, Paprika rosenscharf.

Cocktailwürstchen ab trop
fen lassen. An beiden E n 
den etw a 1 cm tief über 
Kreuz einschneiden. Speck
scheiben halbieren. S alat
gurke waschen, abtropfen 
lassen und  in 8 Scheiben 
schneiden. Zwiebeln schä
len und halbieren. Tom a
ten  waschen und ab trock
nen. Auch halbieren.
4 Holz- oder M etallspieß
chen so bestecken: W urst, 
Speck, Gurke, Zwiebel, To
m ate, Speck. Wiederholen. 
Mit einem W ürstchen ab 
schließen.
Öl in einer Pfanne erhitzen. 
Spieße darin  rundherum  in

10 M inuten knusprig braun 
braten. Auf einer P la tte  an 
richten. Mit Salz und P ap 
rika bestreut servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
430
W ann reichen? M it beliebi
gen scharfen Soßen und 
W eißbrot als Abendimbiß. 
PS: Sie können die Menge 
beliebig vergrößern und die 
Spieße auch sehr gu t im 
Elektrogrill oder über Holz
kohlenfeuer braten.

Würstchen
Als W ürstchen kann  m an 
alle Portionsw ürste be
zeichnen, die gebraten oder 
gebrüht auf den Tisch kom 
men. D azu gehören K albs
brat- oder Schweinebrat
würste in N aturdarm  oder 
m it künstlichem D arm  (aus 
dem sie aber vor dem B ra
ten  herausgedrückt werden 
müssen.)
Zum Beispiel die kleinen, 
leckeren Nürnberger, von
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denen m an mindestens vier 
auf dem R ost gebraten 
verzehren m uß, dam it m an 
auf ihren vorzüglichen Ge
schmack kom m t.
Dazu gehören aber auch die 
B rühw ürste, von denen R e
gensburger oder Kjiack- 
w ürstchen, F rank fu rter und 
W iener (die in W ien nun 
wiederum Frankfurter hei
ßen) die bekanntesten sind. 
Sie werden in  heißem (nie 
kochendem!) W asser er
hitzt.
Brühwürstchen, die als Do
sen- und Prischware ange
boten werden, erfreuen sich 
großer Beliebtheit. Kein 
K indergeburtstag ohne 
F rankfurter W ürstchen m it 
Senf oder Tom atenketchup 
und K artoffelsalat.
K ein Zoo- oder Rum m el
besuch ohne Bockw ürst
chen (die schon wieder fast 
W urstform at haben!). Was 
beweist, daß K inder wie 
auch Erwachsene B rüh
würstchen als schnellen 
und sättigenden Im biß 
schätzen, den m an als H o t 
dog sogar zur Delikatesse 
erheben kann. 
B ratw ürstchen haben ihre 
Liebhaber gleichermaßen 
bei jung und alt. Vom 
Grill, besonders vom Holz
kohlengrill, sind sie am 
allerbesten. Dazu schmek- 
ken übrigens fast alle p i
kan ten  Pertigsoßen.
Man kann sie m it scharfen 
Soßen exotisch gestalten, 
m it Senf als raschen Im biß 
genießen (was auch für 
B rühw ürstchen gilt). Man 
kann aus ihnen m it Zwie
beln, Tom aten und  P ap ri
kaschoten herrliche Grill
spießchen zaubern. U nd 
aus dem B rä t von K albs
bratw ürstchen lassen sich 
ganz prim a Suppenklöß
chen und  zarte Füllungen 
für Geflügel und  anderes 
Fleisch hersteilen.
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Ideal für überraschende Gäste: Würstchen m it Käse und Schinken sind in  M inuten fertig.

Würstchen 
im Kartoffel
mantel
F ü r den K artoffelteig : 
750 g Pellkartoffeln,
75 g Mehl,
3 Eigelb,
Salz,
geriebene M uskatnuß. 
F ü r die W ürstchen:
8 W iener W ürstchen 
von je 60 g,
2 Eier,
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(40 g).
Zum Ausbacken;
750 g K okosfett oder
11 Öl.

F ü r den Kartoffelteig Pell
kartoffeln schon am Vor
abend schälen und  durch 
die Kartoffelpresse in eine 
Schüssel drücken. Zuge
deckt kühl stellen.
Am nächsten Tag Mehl 
über die Kartoffeln streu 
en. In  die M itte eine Mulde 
drücken. Eigelb reingeben. 
Zu einem festen Teig kne
ten. Mit Salz und  M uskat
nuß würzen.
W ürstchen abspülen und 
abtrocknen. Jedes m it ei
nem Achtel des Teigs um 
hüllen. 15 M inuten im K ühl
schrank ruhen lassen. 
Zuerst in  den verquirlten 
Eiern, dann in Semmelbrö
seln wenden. K okosfett 
oder Öl in einem F ritie r

topf auf 180 Grad erhitzen. 
Im m er 2 W ürstchen auf 
einmal darin  in 4 M inuten 
schwimmend ausbacken. 
R ausnehm en und abtropfen 
lassen. Auf einer P la tte  
warm  stellen, bis alle W ürst
chen fertig sind. Heiß ser
vieren.
Vorbereitung; Ohne Kühl- 
und Ruhezeit 15 Minuten. 
Z ubereitung; 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
7Ü5̂
W ann reichen? M it Tom a
ten- oder K opfsalat als 
M ittag- oder Abendessen.

Würstchen sind auch im  
Schlafrock auf jeder 

Party gesellschaftsfähig.



Würzburger Marzipan

Würstchen im 
ScWafrock
2 Pakete  tiefgekühlter 
B lätterteig  (je 300 g),
8 W iener W ürstchen 
(600 g),
8 Scheiben Edam er Käse 
(320 g),
1 Teelöffel scharfer 
Senf,
Mehl zum  Ausrollen,
Eigelb zum Bestreichen.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auf tauen  lassen.
W ürstchen abspülen und  
abtrocknen. Jeweils in eine 
Scheibe Käse wickeln. Käse 
m it Senf bestreichen.

TIP
Würstchen im  
Schlaf roch 
werden sehr 
pikant, wenn der 
m it Senf 
bestrichene Käse 
außerdem noch 
m it reichlich 
gehackter Petersilie 
oder Kresse 
bestreut wird.
Und Ketchup
Liebhaber können 
anstelle von Senf 
Ketchup nehmen.

B lätterteig  auf einem be- 
m ehlten B ackbrett 3 mm 
dick ausrollen. In  8 R echt
ecke schneiden, die knapp
2 cm länger als die W ürst
chen sein sollen, W ürstchen 
auf den Teig legen. Teig
enden einschlagen. W ürst
chen einrollen.
Auf ein m it kaltem  W asser 
abgespültes Backblech le
gen. Oberseite m it verquirl
tem  Eigelb bestreichen. 
Blech in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
W ürstchen aus dem Ofen 
nehm en und  heiß servieren. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum Auftauen 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
960.
W ann reichen? Mit ge
mischtem Salat als Abend
essen oder als Party-Im biß. 
Als G etränk p a ß t Bier dazu .

Würstchen 
mit Käse und 
Schinken
4 Bockwürste von je 80 g,
1 Teelöffel scharfer Senf,
4 Scheiben gekochter 
Schinken (150 g),
4 Scheiben Em m entaler 
Käse (160 g),
2 Eßlöffel Öl zum 
Bestreichen (20 g).
F ü r die Soße:
4 Eßlöffel Tom aten
K etchup (60 g),
1 kleine Zwiebel (30 g),
1 Teelöffel
Paprika rosenscharf,
4 Spritzer Tabascosoße,
1 Teelöffel Sojasoße.

M it Würzburger M arzipan machen Sie sich sehr beliebt.

W ürstchen m it Käse und 
Schinken sind genau rich
tig, wenn plötzlich Ü ber
raschungsgäste vor der Tür 
stehen. Gefüllte W ürstchen 
einfach u n te r den Grill le
gen und in Minutenschnelle, 
ohne großen A rbeitsauf
wand, steh t ein leckeres 
Essen auf dem Tisch. 
W ürstchen abspülen, ab 
trocknen. Längs so weit 
wie möglich einschneiden. 
Innen m it Senf bestreichen. 
F e tt  von den Schinkenschei
ben abschneiden. Scheiben 
»gef altet« längs in die W ürste 
schieben. Käse so schneiden, 
daß die W ürstchen dam it 
ganz gefüllt sind. Zwischen 
den Schinlien schieben. 
W ürstchen m it Öl bestrei
chen und  auf den Grillrost 
legen. U nter dem vorge
heizten Grill auf jeder Seite
5 M inuten grillen.
F ü r die Soße Tom aten
K etchup in eine Schüssel ge
ben. Zwiebel schälen und 
reinreiben. Soße m it P a 
prika, Tabasco- und Soja
soße kräftig würzen. 
W ürstchen rausnehm en, auf 
einer vorgewärm ten P la tte

anrichten. Mit Soße begie
ßen im d heiß servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5Ö5.
Beilage: Stangenweißbrot
oder Toast.
P S : Sie können die W ürst
chen auch in der Pfanne 
braten , wenn Sie keinen 
Grill haben. D ann erhitzen 
Sie das Öl oder 30 g M ar
garine in der Pfanne und 
braten  die W ürstchen auf 
jeder Seite in 5 M inuten 
knusprig braun.

Würzburger 
Marzipan
4 Eier,
500 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Messerspitze 
Hirschhornsalz,
500 g Mehl,
1 Teelöffel gemahlener 
Anis,
Mehl zum  Ausrollen.
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Der Name spricht für sich: ̂  
Beim  Würzfleisch ivird 

m it Gewürzen nicht gespart.

W ürzburger M arzipan h a t 
m it dem, was m an allge
mein un te r M arzipan ver
steht, nicht das m indeste 
zu tun . Zwar ist es auch 
eine lockere, leckere K öst
lichkeit. Aber es handelt 
sich doch um  Gebäck, das 
seinen irreführenden N a
men wohl nur der m arzi
panähnlichen, hellen Farbe 
verdankt.
E ier aufschlagen und  in 
eine Schüssel geben. Zuk- 
ker, Salz und  H irschhorn
salz drüberstreuen. M it dem 
H andrührgerät in  10 Mi
nuten  zu dickem, weißem 
Schaum rühren. (Mit dem 
Schneebesen brauchen Sie 
etw a 35 Minuten.)
Mehl und Anis mischen und 
un ter den Teig kneten.
Teig m it einem K üchen
tuch  zugedeckt einen Tag 
ruhen lassen. D ann auf be- 
m ehlter Arbeitsfläche 5 mm 
dick ausrollen. Teig in 
Holzmodeln (Springerlefor- 
men) drücken. Aus den 
Modeln heben und  auf ein 
Backblech legen.
Das Gebäck über N acht 
m it einem K üchentuch be
deckt an einer warmen 
Stelle ruhen lassen.
Zum Backen das Blech auf 
die m ittlere Schiene in  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd; Stufe 2 oder 
knapp %  große Flamme. 
W ürzburger M arzipan soll 
trocken und weiß -  nicht 
gelb -  werden. 2 bis 3 W o
chen in einer verschlosse
nen Blechdose aufheben. 
E rg ib t 80 Stück, 
V orbereitung: Ohne K ühl
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a 
5ö;
W ann reichen? Als Tee
gebäck oder Leckerei zwi
schendurch.

Würzburger
Schloß-Soße
F ür 6 Personen

100 g Mayonnaise,
3 Eßlöffel M agerquark 
(45 g),
2 Eßlöffel Paprikam ark 
(30 g),
Salz,
Paprika edelsüß,
1 Prise Zucker,
1 kleiner Becher saure 
Sahne (100 g),
14 kleiner Kopf Salat
(75 g).

Mayonnaise in einer Schüs
sel m it Quark und  P aprika
m ark verrühren. Mit Salz, 
Paprika edelsüß und Zuk- 
ker abschmecken.
Saure Sahne in einer ande- 
renSchüssel schaumig schla
gen. Salat zerpflücken. Die 
B lattstrünke entfernen. 
B lä tter gründlich in  kaltem  
W asser waschen. In  einem 
Tuch gu t trockenschwenken 
und in feine Streifen schnei
den.
Zusammen m it der Sahne 
un ter die Mayonnaise he
ben. In  eine Glasschale fül
len und  servieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
itö ;
Wozu reichen? Zu kaltem  
B raten  oder Roastbeef, 
zu Fleischfondue oder als 
Dip für Chicoree-Blätter, 
Shrimps, Scampi oder Lan- 
gustenschwänz;e.
P S : Die W ürzburger Schloß
Soße kann  anstelle von sau
rer Sahne auch m it unge
süßter Schlagsahne zuberei
te t  werden. D ann sollten 
Sie aber m it ein wenig Zi
tronensaft oder Weinessig 
nach würzen. Sonst is t sie 
nicht p ikan t genug.

Würzfleisch
750 g Rindfleisch aus der 
Schulter, 40 g Mehl,
Salz, schwarzer Pfeffer,
50 g Schweineschmalz,
2 Zwiebeln (80 g),
6 Pfefferkörner,
3 Pim entkörner,
3 W acholderbeeren,
%  Lorbeerblatt,
2 Nelken,
%  1 W asser,
3 Eßlöffel Mehl (30 g),
% 1 saure Sahne,
1 Eßlöffel Madeira oder 
Sherry,
P aprika edelsüß.

Rindfleisch abspülen und 
abtropfen lassen. F e tt  ab
schneiden. Fleisch in  1 cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Auf einem Teller Mehl m it 
Salz und  Pfeffer mischen. 
Fleisch darin  wenden. P a 
nade leicht andrücken.
30 g Schmalz in einer gro
ßen Pfanne erhitzen. Die 
Fleischscheiben darin  auf 
jeder Seite 3 M inuten an 
braten. Rausnehm en. 
Restliches Schmalz in der

Pfanne erhitzen. Die ge
schälten und  gewürfelten 
Zwiebeln darin  in 5 Minu
ten  hellbraun braten. Pfef
ferkörner, Pim entkörner 
und W acholderbeeren leicht 
zerdrücken und zufügen. 
Noch mal 2 M inuten b ra
ten. Lorbeerblatt, Nelken 
und das Fleisch reingeben. 
W asserzugießen. Zugedeckt 
60 M inuten schmoren. 
Fleisch auf einer P la tte  
zugedeckt warm stellen. 
B ratfond durch ein Sieb 
streichen. Abmessen und 
m it W asser auf % 1 auf
füllen. In  einen Topf geben. 
Mehl m it etwas W asser ver
quirlen. In  die Soße rühren.
5 M inuten kochen lassen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Saure Sahne in die Soße 
schlagen. Mit Madeira oder 
Sherry, Paprika und  Salz 
abschmecken. Ü ber das 
Fleisch gießen.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6 2 ä
Beilagen: Kopf- oder Feld
salat und Nudeln, Reis 
oder Kartoffelpüree.
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Xerestorte

Xenion
Cocktail
F ü r 1 Person

4 Eiswürfel,
4 Spritzer 
A ngostura b itter, 
je 1 Glas (2 cl) weißer 
W erm ut, Bourbon 
W hiskey und  Cognac, 
Sodawasser zum  AuffüUen, 
1 Schuß Artischocken
Limonade oder 
W  aldm eistersirup,
%  Teelöffel Zitronensaft,
1 Zitronenspirale.

Xenion ist griechisch und  
heiß t Gastgeschenk. Doch 
dieser Cocktail is t so in ter

essant, daß m an ihn nicht 
nu r Gästen als Geschenk 
reichen sollte.
Eis, Angostura, W erm ut, 
W hiskey und  Cognac im 
Shaker kräftig schütteln. In  
ein Cocktailglas oder eine 
Sektschale abseihen und 
m it der gleichen Menge 
Sodawasser auf füllen. Einen 
kräftigen Schuß Artischok- 
ken-Limonade oder W ald
m eistersirup und  Zitronen
saft zufügen. Zitronenspi
rale ins Glas hängen und 
sofort servieren.

Xerestorte 
mit Bananen

F ü r den M ürbeteig:
250 g Mehl,
1 gestrichener Teelöffel 
Backpulver,
1 Ei,
100 g Zucker,
1 Prise Salz,
125 g B utter,

Mehl zum  Ausrollen.
F ü r den B elag:
20 g B utter,
6 Bananen (1000 g),
2 Eßlöffel brauner 
Zucker (30 g),
3 Glas (je 2 cl) Xeres 
(Sherry).
A ußerdem :
1/4 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Päckchen Sahnesteif,
1 Eßlöffel Zucker,
2 Teelöffel Xeres 
(Sherry).

Xeres is t die altspanische, 
aus dem arabischen stam 
mende Schreibweise für J e 
rez, den w eltberühm ten 
Dessertwein aus der anda- 
lusischen S tad t Jerez de la 
F ron tera  -  bekannter un ter 
der Bezeichnung Sherry. 
Anfang des 19. Jah rh u n 
derts w aren fast alle W ein
großhandlungen der S tad t 
in englischem Besitz. Die 
Engländer exportierten den 
W ein in  Fässern in  ihre 
H eim at, füllten ihn dort in 
Flaschen und  verhalfen 
ihm als Sherry zu seiner 
heutigen Bedeutung.
Mehl auf ein B ackbrett ge
ben. M it dem Backpulver 
mischen. In  die M itte eine 
Vertiefung drücken. D as Ei 
reinschlagen. Zucker und 
Salz auf den R and streuen. 
Die gu t gekühlte B u tte r in 
Flöckchen darauf vertei
len. Von innen nach außen 
m it einem Messer oder ei
ner Teigkarte hacken. D ann 
m it kühlen H änden schnell 
zu einem geschmeidigen 
Teig kneten.
Teig zugedeckt 60 M inuten 
im K ühlschrank ruhen las
sen. Auf dem bemehlten 
B ackbrett eine P la tte  von 
30 cm Durchmesser ausrol
len. Eine Springform von 
26 cm Durchmesser m it 
dem Teig auslegen. R and 
m it einer Gabel andrücken.

Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Boden abkühlen lassen und 
aus der Form  lösen.

TIP
Die Bananen für 
die Xerestorte 
können auch noch 
m it einigen 
M  andelsplittern 
bestreut werden.

F ür den Belag B utter in ei
ner Pfanne erhitzen. 5 B a
nanen schälen. Längs und 
quer halbieren. Auf beiden 
Seiten in 2 M inuten hell
braun braten. Zucker d rü 
berstreuen. M it Sherry be
gießen. Zugedeckt bei ganz 
schwacher H itze 10 M inu
ten  dünsten. Deckel abneh
men. B ananen abkühlen 
lassen. D ann auf den Tor
tenboden verteilen.
Sahne in einer Schüssel m it 
Vanillinzucker und  Sahne
steif steif schlagen. Die letz
te  Banane schälen. In  Schei
ben schneiden. In  einer 
Schüssel m it Zucker m i
schen. M it einer Gabel zer
drücken und  schaumig 
rühren.
Sahne, B ananenschaum und 
Sherry mischen. Mit einem 
Spritzbeutel als H aube auf 
den Tortenbelag spritzen. 
Torte in 12 Stücke schnei
den und servieren. 
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum  K ühlen 35 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Zeit
zum  Abkühlen 40 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
34Ö
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Yahni nennen die Türken 
dieses deftige Hammelgericht 
Das Fleisch wird gut mit 
Pfeffer eingerieben, 
mit Zwiebeln gedünstet 
und superheiß serviert



Yalanci Dohna sind köstlich gefüllte türkische Weinblattrouladen. Sie versprechen einen exquisiten kulinarischen Hochgenuß.

Yahni
Türkisches Ham m elgericht

600 g Hammelfleisch aus 
der Keule, 
schwarzer Pfeffer,
75 g Schmalz,
4 Zwiebeln (160 g),
Salz, %  1 heißes Wasser.

Y ahni, das türkische H am 
melgericht, is t einfach in 
der Zubereitung und pikant 
im Geschmack. Servieren 
Sie es b itte  im m er sehr

heiß, sonst schm eckt’s leicht 
talgig.
Hammelfleisch abspülen, 
trocknen und in 4 Scheiben 
schneiden. Reichlich m it 
Pfeffer einreiben. Schmalz 
in einem großen Topf er
hitzen.
Fleisch im Schmalz rund
herum  in 10 M inuten braun 
anbraten. In  der Zwischen
zeit Zwiebeln schälen und 
in Scheiben schneiden. 
Fleisch zur Seite schieben. 
Zwiebeln in den Topf ge
ben und salzen. 5 M inuten 
braten. Fleisch und  Zwie
beln mischen. W asser an 
gießen. Mit Salz und  Pfef
fer nachwürzen. Zugedeckt 
30 M inuten dünsten. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten und  superheiß 
servieren.
Vorbereitimg: 5 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
505^
Beilagen: Maisbrei und  To
m atensalat oder körnig ge
kochter Reis m it P aprika
würfeln, grünen Erbsen 
und Tom atenpüree ge
mischt.

Yalanci 
Dolma
Türkische 
W  einblattrouladen

75 g Langkornreis, 
W asser, Salz,
6 Zwiebeln (240 g),
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g), 
300 g gehacktes 
Hammelfleisch, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeifer,
%  Teelöffel gemahlener 
Pim ent,
24 W einblätter aus 
der Dose oder 
vakuum verpackt (125 g), 
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.

Reis auf einem Sieb gründ
lich waschen. Reichlich 
Salz W a s s e r  in einem Topf 
sprudelnd aufkochen. Reis 
reinschütten und in  10 Mi
nuten  halbgar kochen.
In  der Zwischenzeit die 
Zwiebeln schälen, 3 Zwie
beln hacken. 3 Eßlöffel Öl 
in  einer Pfanne erhitzen.

Zwiebeln darin  in  10 Minu
ten  hellbraun braten.
Reis auf einem Sieb ab 
tropfen lassen. M it den ge
bratenen Zwiebeln und 
dem Hammelfleisch in einer 
Schüssel mischen. Mit Salz, 
Pfeffer und P im ent p ikant 
abschmecken.
Jeweils einen Teelöffel F ü l
lung auf ein W einblatt ge
ben. U nterseite der B lätter 
hochklappen, Seiten ein
schlagen. B lä tter auf rollen. 
Eine feuerfeste Form  m it 
dem restlichen Öl einstrei
chen. Restliche Zwiebeln in 
Ringe schneiden und  in die 
Form  füllen. D arauf die ge
füllten W einblätter setzen. 
Mit heißer Fleischbrühe be
gießen und zugedeckt 20 
M inuten schmoren lassen. 
W einblätter in der Form  
servieren.
V orbereitung; 15 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
47Ö
W ann reichen? M it K a r
toffelpüree als Mittagessen. 
Die halbe Menge als V or
speise oder zusammen m it 
Schafskäse als Abendessen.

233



Whiskey-Mixgetränk m it Hochschul- Tradition: Tale-Cocktail.

Yale-Cocktail
F ü r 1 Person

2 Eiswürfel,
1 S tück W ürfelzucker, 
Orangenschale,
Saft einer großen 
Orange,
1 Orangenscheibe, 
Spirale aus der 
Schale einer halben 
Zitrone,
1 M araschino-Kirsche, 
1 Glas (2 cl)
Bourbon W hiskey.

Yale ist zwar n ich t die 
älteste, sicher aber neben 
H avard  die berühm teste 
U niversität der Vereinigten 
S taaten. Nach dieser Uni
versitä t wurde der Yale- 
Cocktaü benannt.
Eiswürfel in  ein W hisky
glas geben. Zuckerwürfel an 
der Orangenschale abrei
ben und  auch ins Glas le
gen. O rangensaft drüber
gießen. Orangenscheibe 
drauflegen. Zitronenspirale 
ins Glas hängen. M aras
chino-Kirsche in die M itte 
der Orangenscheibe set
zen. W hiskey zugießen.

Yambalaya
Siehe Jam balaya.

D rink m it Wermut und Brandy: Yellow Daisy. Bezept Seite 236.

Yankee Flip
F ü r 1 Person

Im  US-Bundesstaat Utah 
liegt der Pryce Canyon, eine 
von vielen wild zerklüfteten 
Schluchten in, den nordameri
kanischen Rocky M  ountains.

3 Eiswürfel, 1 Ei,
1 Teelöffel Puderzucker,
2 Glas (je 2 cl) 
Ananassirup,
4 Glas (je 2 cl) Rotwein, 
geriebene M uskatnuß.

Irgendw ann im  17. J a h r 
hundert tauch te  in  der eng
lischen Kolonie N ordam eri
ka  das W ort Yankee auf als 
Spitznam e für die Bewoh
ner Neuenglands. Nach 
1945 wurde das W ort Y an
kee in ganz Europa zum 
Spitznam en für alle US- 
Amerikaner.
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Yaprak Dolmasi

L  i
Süßer M ix-Genuß, nicht nur für Amerikaner: Yankee Flip.

Eiswürfel in eine Serviette 
einschlagen und  m it einem 
H am m er zerschlagen. Oder 
im Eiscracker zerkleinern. 
Das zerstoßene Eis in einen 
Shaker geben. Das aufge
schlagene E i darübergleiten 
lassen. M it Puderzucker be
stäuben. D ann Ananassirup 
und  den R otw ein drüber
gießen.
Shaker m it einer Serviette 
umwickeln. 3 M inuten gu t 
schütteln.
Den Yankee Elip in  ein ho
hes Becherglas abseihen. 
M it etwas M uskatnuß be
stäuben. M it einem S troh
halm  servieren.
P S : Die Rotweinmenge für 
den Yankee Flip kann nach 
Geschmack variiert w erden.

Yaprak 
Dolmasi
Gefüllte W einblätter

50 g Langkornreis, 
W asser, Salz,
2 Eßlöffel Ohvenöl (20 g), 
1 große Zwiebel (50 g), 
250 g gehacktes 
Hammelfleisch,
1 Eßlöffel Honig (15 g),
1 Eßlöffel Zitronensaft,
2 Eßlöffel Sahne (30 g),
50 g gehackte Mandeln,
1 Eßlöffel getrocknete 
Minze,

Roter Sekt-Cocktail ist nicht ganz ohne: Yoko. Rezept Seite 237.

1 Messerspitze Zimt,
Salz, schwarzer Pfeffer,
2 Eier,
24 W einblätter aus 
der Dose oder 
vakuum verpackt (125 g), 
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.

Y aprak Dolmasi sind, wie 
ursprünglich andere gefüll
te  W einblätter auch, eine 
türkische Spezialität, die 
aber seit der Türkenherr- 
sohaft auch in  der griechi
schen Küche zu Hause ist. 
Unser R ezept kom m t aus 
Griechenland.
Reis auf einem Sieb w a
schen. Reichlich W asser 
m it Salz in einem Topf auf

kochen. Reis reinschütten 
und  15 M inuten sprudelnd 
kochen lassen.
In  der Zwischenzeit Oliven
öl in  einer Pfanne erhitzen. 
Die geschälte, fein gewür
felte Zwiebel darin  in 5 Mi
nuten  glasig braten. Fleisch 
dazugeben. 5 M inuten u n 
ter häufigem W enden an
braten. In  eine Schüssel 
geben.
M it dem abgetropften Reis, 
Honig, Zitronensaft, Sah
ne, Mandeln, zerriebener 
Minze und Zim t gu t m i
schen. M it Salz und  Pfeffer 
p ikan t abschmecken. E ier 
aufschlagen und  un ter die 
Fleischmasse mischen. 
W einblätter abtropfen las
sen. In  die M itte jeweils
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einen Teelöffel Füllung ge
ben. B lattseiten  einschlagen 
und  die B lä tte r aufrollen. 
In  eine längliche feuerfeste 
Form  legen. M it Fleisch
brühe begießen. Zugedeckt 
20 M inuten dünsten lassen. 
Heiß oder k a lt servieren. 
E rg ib t 24 Stück.
V orbereitung; 15 M inuten. 
Zubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
6ä
W ann reichen? Als Vor
speise oder als Partysnack. 
PS : Y aprak Dolmasi kann 
m an warm und k a lt servie
ren. K a lt werden sie m it 
einer Mischung aus 4 E ß 
löffel Olivenöl und  2 E ß 
löffel Z itronensaft über
gossen. Zu warmen Weiti- 
b lättern  servieren die Grie
chen häufig Agvolemono, 
eine Zitronensoße. Dazu 2 
Eier in einer Schüssel 
schaumig rühren. Mit Salz 
und Pfeffer würzen. 4 E ß 
löffel Z itronensaft und 2 
Eßlöffel Fleischbrühe nach 
und  nach unterrühren. Im  
heißen, n icht kochenden 
W asserbad un te r R ühren 
erhitzen, _ bis eine cremige 
Soße en tsteh t. Ü ber die 
W einblätter gießen.

Yasai 
Suimone
Japanische Gemüsesuppe

30 g getrocknete 
chinesische PUze (Mu-Err), 
kaltes Wasser,
200 g mageres 
Schweinefleisch,
1 Möhre (80 g),
75 g Bambussprossen aus 
der Dose,
2 Stangen BleichseUerie 
(160 g),
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
80 g Spinat,
3 Eßlöffel Reiswein oder 
Sherry,
1 Eßlöffel japanische 
Sojasoße,
1 Messerspitze 
Ingwerpulver,
3 Spritzer Tabascosoße.

Pilze in  einer großen Schüs
sel m it reichlich W asser be
deckt 30 M inuten queUen 
lassen.
In  der Zwischenzeit Fleisch 
abspülen, trockentupfen 
und in ganz feine Streifen 
schneiden (besser noch 
schräg zur Faserrichtung 
schaben).
Möhre schälen, abspülen 
und  in streichholzgroße 
Stifte schneiden. Ebenso 
die abgetropften Bam bus
sprossen.
Bleichsellerie waschen, ab
tropfen lassen und  in 2 mm 
dicke Scheiben schneiden. 
Die abgetropften Pilze je 
nach Größe halbieren oder 
vierteln.
Fleischbrühe in  einem Topf 
aufkochen. Pilze, Fleisch 
und  Gemüse reingeben. 10 
M inuten sanft kochen las
sen. In  der Zwischenzeit 
Spinat verlesen, waschen, 
abtropfen lassen und  grob 
hacken.
Topf vom H erd nehmen. 
Spinat in die Suppe geben 
und  3 M inuten ziehen las
sen. Suppe m it Reiswein 
(oder Sherry), Sojasoße, 
Ingw erpulver und  Tabasco
soße würzen. Noch m al er
hitzen, aber n ich t mehr 
kochen lassen. In  vorge
w ärm ten Suppentassen 
oder -schalen servieren. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erso n ; E tw a 
l35^
W ann reichen? Als Vor
suppe bei einem japan i
schen oder chinesischen E s
sen oder als M itternachts
suppe.

Yellow Daisy
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel, 1 Glas (2 cl) 
sehr trockener W erm ut, 
11/2 Glas (3 cl) Gm,
1/2 Glas (1 cl) 
A pricot-Brandy,
1 Spritzer Zitronensaft, 
Sodawasser zum  AuffüUen.

Der Yellow D aisy (über
setzt Goldball oder gelbes 
Gänseblümchen) gehört zu 
den Standard-R ezepten u n 
te r den erfrischenden Long
drinks.

Eiswürfel in einen Shaker 
geben. W erm ut, Gin und 
Apricot-Brandy drübergie
ßen. M it etwas Zitronensaft 
abspritzen. Shaker gu t v er
schließen, m it einer Ser
v iette  umwickeln und  eini
ge M inuten kräftig  schüt
teln. Den D rink in einen 
Tum bler oder ein Becher
glas abseihen und  m it gut 
gekühltem  Sodawasser auf
füllen. Sofort m it Stroh
halm  servieren.
P S : W er Garnierungen liebt, 
kann  zusätzlich noch ein 
Stückchen Zitronenschale 
ins Glas geben.

Yoghurt-Pie

125 g grüne Nudeln,
Salz, 1 1 Wasser,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g), 
weißer Pfeffer, 1 Ei,
1 Becher Joghurt (175 g), 
250 g Tomaten,
75 g geriebener 
E m m entaler Käse,
20 g B utter.

Dieses R ezept stam m t aus 
N ordam erika. D aher die 
Schreibweise m it dem Y 
bei dem Joghurt. Doch die 
U rsprünge des Rezepts füh
ren sicher nach ItaUen und 
Bulgarien zurück. Es ist zu 
verm uten, daß E inw ande
rer es m itgebracht haben. 
Nudeln in sprudelnd ko
chendes, gesalzenes W asser 
geben im d 8 M inuten ko
chen lassen. In  der Zwi
schenzeit Zwiebeln schälen 
und fein würfeln. Öl in  ei
ner Pfanne erhitzen. Zwie
beln darin  in  10 M inuten 
goldgelb braten.
N udeln auf einem Sieb ab 
tropfen lassen. In  einer 
feuerfesten Form  m it den 
Zwiebeln mischen. M it Salz 
im d Pfeffer würzen. E i und 
Joghurt in  einer Schüssel 
verquirlen, m it Salz und 
Pfeffer abschmecken. Über 
die N udeln gießen. 
Tom aten häuten, Stengel
ansätze rausschneiden. To
m aten  in  Scheiben schnei
den. Fächerförm ig auf die 
Nudeln legen. Käse drüber

streuen. Butter in Flöck
chen drauf verteilen.
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
Backzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder %  
große Flamme.
Pie aus dem  Ofen nehmen. 
In  4 Portionen teilen und 
auf vorgewärm ten Tellern 
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 40 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als Vor
speise oder m it Salat als 
kleines Abendessen. In  
doppelter Menge als M it
tagessen. D ann ebenfalls 
Salat dazu servieren.

Yoghurtsuppe
1 Salatgurke (250 g),
2 Knoblauchzehen,
4 Becher Jo g h u rt von 
je 175 g,
100 g gemahlene Mandeln, 
4 Eßlöffel Sonnenblumenöl, 
weißer Pfeffer, Salz.

Diese Suppe wurde verm ut
lich durch jüdische oder 
arabische E inw anderer in 
die Vereinigten S taaten  ge
bracht. Sie ist eine ideale 
Erfrischung an heißen 
Sommertagen.
Salatgurke waschen, ab 
trocknen und  fein würfeln. 
Kjioblauch schälen und  eine 
Suppenschüssel dam it aus
reiben. Restlichen K nob
lauch fein hacken und  m it 
den Giu-kenwürfeln in die 
Schüssel geben. Das gu t ge
kühlte Joghurt drübergie
ßen und  alles verrühren. 
Zugedeckt 30 M inuten in 
den K ühlschrank stellen. 
Mandeln und Öl zu einem 
dicken Brei verrühren. Die 
Suppe m it Pfeffer und  Salz 
abschmecken. In  Suppen
tassen füllen und  m it je 
einer H aube Mandelmus 
bedeckt servieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitim g: Ohne K ühl
zeit 15 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
340^
Beilage: Vollkornbrot oder 
Stangenweißbrot.
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Da haben sich die Engländer etwas ganz Besonderes 
einfallen hissen, als sie den Yorkshire-Pudding aus der 

Taufe hoben: E r ist nämlich gar kein richtiger Pudding, 
sondern vielmehr ein Kuchen. Aber wiederum kein süßer für 

den Kaffeeklatsch, sondern ein deftig-kräftiger aus Mehl, 
Eiern, M ilch und Schmalz. Dieser Kuchen ist eine vorzüg

liche Fleischbeilage. Und damit er dafür auch den richtigen 
Geschmack bekommt, wird er am besten gleich zusammen 

m it dem Fleisch im  Backofen gegart. Wer den Yorkshire- 
Pudding nach nicht kennt, sollte ihn unbedingt probieren.

E in  festlicher A nlaß dafür läßt sich immer finden.

TIP
Den Yorkshire- 
Pudding kann  
man auch in  
A  uflaufformen 
backen.

Yoko
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel,
je 1 Glas (2 cl) R um  und 
Johannisbeersaft,
1 Spritzer A pricot-Brandy, 
gu t gekühlter Sekt zum 
Auffüllen.

Mild und  erfrischend, so 
p räsen tiert sich dieser Cock
tail, der darum  besonders 
gern von Dam en getrunken 
wird. Man kann  ihn sowohl 
als Aperitif, als auch als 
Longdrink servieren. 
Eiswürfel in einen Shaker 
geben. Rum , Johannisbeer
saft und  Apricot-Brandy 
drübergießen.
Shaker verschließen und 
m it einer Serviette umwik- 
keln. E in  p aar M inuten 
kräftig schütteln.
D ann in eine Cocktail
oder Sektschale abseihen 
und m it dem gu t gekühlten 
Sekt auffüllen. Sofort ser-

Yorkshire- 
Pudding

125 g Mehl,
1/2 Teelöffel Salz,
4 Eier,
knapp %  1 Milch 
30 g R indertalg oder 
Schweineschmalz.

Y orkshire-Pudding ist ei
nes der erstaunlichsten P ro 
dukte der englischen K ü 
che. E rstens handelt es sich 
keineswegs um  einen P u d 
ding, sondern um  einen K u 
chen. U nd zweitens wird 
dieser K uchen nicht zu 
Kaffee oder Tee gegessen, 
sondern als Beilage zu 
Fleisch -  vorzugsweise zu 
Roastbeef. D er Kuchen 
wird dann besonders lek- 
ker, wenn m an ihn im ter 
dem R ost backt, auf dem 
der B raten  liegt. D er B ra
tensaft tro p ft auf den K u 
chen und  gib t ihm  einen
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Yorkshire-Soße ist eine raffinierte 
Mischung aus Speck, Suppengrün 
Tomatenpüree, Wein und 
Johannisbeergelee. Man serviert 
sie, mit Orangenschale 
garniert, als Fleischbeilage.
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ganz besonderen, eigenen 
Geschmack.
Mehl und  Salz in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. E ier 
reinschlagen. Langsam das 
Mehl in  die E ier rühren. 
Dabei nach und nach die 
Milch einlaufen lassen. 
W enn der Teig g la tt ist, 
noch mal 10 M inuten schla
gen, bis sich Blasen bUden. 
Teig zugedeckt 30 M inuten 
im  K ühlschrank ruhen 
lassen.
R indertalg oder Schweine
schmalz in der Fettpfanne 
des Backofens schmelzen. 
Teig reinfüllen. In  den vor
geheizten Ofen auf die un 
tere Schiene un te r den 
B raten  schieben. (Braten 
entsprechend früher in  den 
Ofen schieben.)

TIP
Die Y  orkshire-Soße 
kann m an auch 
aus einem Päck
chen Bratensoße 
m it Johannisbeer
gelee, Zim t, 
Cayennepfeffer, 
Portwein und  
Orangenschalen 
zubereiten. I n  der 
klassischen Küche 
ivird sie übrigens 
immer m it Z im t 
und Cayenne- 
pfefjer
abgeschmeckt.

B ackzeit: 35 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. K uchen aus 
der Form  lösen und  in  12 
Stücke teilen. Heiß ser
vieren.
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 35 Minuten. 
Zubereitung: 35 M inuten.
K alorien pro P erson ; E tw a
M ).
Unser M enüvorschlag: Vor
weg K raftbrühe m it E in 
lage. Als H auptgang R oast
beef m it grünen Bohnen 
und  Yorkshire-Pudding. 
Dazu schmeckt ein leichter 
französischer Rotwein. Als 
Dessert Vanilleeis m it hei
ßer Himbeersoße.

Yorkshire- 
Soße

60 g geräucherter 
durchwachsener Speck,
1 Zwiebel (40 g),
1 Bund Suppengrün (150g), 
30 g Mehl,
Yg 1 Weißwein,
% I heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Eßlöffel Tomatenpüree,
1 Lorbeerblatt,
Salz, schwarzer Pfeffer,
%  1 Portwein,
2 Eßlöffel
Johannisbeergelee (40 g), 
hauchdünn geschälte 
Schale einer halben 
Orange.

In  England und auch in 
den Vereinigten S taaten 
kaufen viele H ausfrauen 
diese Soße als Fertigpro
dukt. W ir m achen sie lieber 
selbst -  denn es lohnt sich. 
Speck würfeln. Zwiebel 
schälen und  hacken. Sup
pengrün putzen, waschen 
xmd auch würfeln.
Speck in  einem Topf 5 Mi
nuten  auslassen. Zwiebel 
und Suppengrün darin  in 5 
M inuten braun rösten. Mehl 
drüberstäuben. U nter R üh
ren 5 M inuten durchschwit
zen, bis alles eine braune 
Farbe h a t. W eißwein und 
Fleischbrühe angießen. To
m atenpüree reinrühren. 
Lorbeerblatt reingeben. 5 
M inuten kochen lassen. Mit 
Salz und Pfeffer abschmek- 
ken. Durch ein Sieb gießen 
und  wieder in den Topf 
füllen. M it Portw ein auf
füllen. Auf kochen und
noch m al 3 M inuten kochen 
lassen. Johannisbeergelee in 
die Soße rühren. In  eine 
Sauciere füllen. Orangen
schale in ganz feine Streifen 
schneiden. Über die Soße 
streuen und servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2lK
W ozu reichen? Zu gegrill
tem  Fleisch, Roastbeef, 
Geflügel und W üd.

I
6 Eigelb,
50 g Zucker, 1 Prise Salz,
1 Teelöffel Vanillinzucker, 
%  1 Marsalawein.

Zabaione ist ein typisch 
italienisches W einschaum
dessert. Die alte Schreib
weise w ar Zabaglione, von 
der die Franzosen die Be
zeichnung Sabayon ablei
teten. Die Florentiner K ö
che, die K atharina  von Me
dici 1533, als sie Heinrich 
von Orleans heiratete, nach 
Frankreich m itnahm , brach - 
ten  die K unst des W ein
schaumkochens an den Hof 
von Paris. In  Frankreich 
erfuhr das Sabayon m an
cherlei Veränderung: Es
wird heute m it Weißwein 
und  Likör und  m it allen

möglichen Südweinen, wie 
Malaga, Sherry, Madeira 
oder Portwein, bereitet. 
Original italienisch aber ist 
es, diese Süßspeise m it 
M arsala zu würzen, dessen 
Trauben un ter der heißen 
Sonne Siziliens reifen. 
Eigelb in  einer Schüssel 
m it Zucker, Salz und Va- 
rüllinzucker schaumig rü h 
ren. N ach und  nach den 
M arsala reinrühren. Im  
heißen, aber n ich t kochen
den W asserbad schlagen, 
bis ein bräunlicher Schaum 
entsteht. Sofort in  Glas
schalen füllen und  servieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
l85^
PS: Sie können den W ein
schaum auch über K om 
pott- oder R um früchten 
servieren.

Zander
E r liebt saubere, klare 
Seen und  Flüsse, in denen 
es von kleinen Weißfischen 
nu r so wimmelt. Denn die 
sind seine Lieblingsspeise, 
und ihnen verdankt er den 
ihm eigenen W ohlge
schmack: D er Zander, in 
U ngarn Fogosch, in Öster
reich Schiel oder Schill ge
nann t, is t ein recht gefrä
ßiger Raubfisch aus der 
Familie der Barsche. E r 
wird übrigens auch H ech t
barsch genannt.

Die heilkräftigen Quellen auf der Insel Ischia im  Oolf von N e
apel umßten schon die Römer zu schätzen. Heute ergießen sich 
die Quellen zum Teil in  mad^rne Schwimmbäder in  malerischer 
Umgebung, wie z. B . hier in  die bekannten Poseidon-Bäder.
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Für verwöhnte Gaumen und festliche Anlässe ein fürstliches Fischgericht aus der französischen Küche: Zander Botschafterin Art.

Seine besondere K ennzei
chen: Silbrige G rundfarbe 
m it grünlichgrauen und  
dunklen Schattierungen auf 
dem Rücken und  zwei 
Rückenflossen, von denen 
die vordere m it Stachel
strahlen ausgestatte t ist. 
Zander werden 40 bis 50 
cm lang, in Ausnahm en 
auch bis zu 80, m anchm al 
sogar 130 cm. Sie wiegen 
zwischen 1000 und  2000 g, 
die supergroßen können bis 
zu 15 kg erreichen.
Ihre  H eim at sind die Fluß- 
und  Seengebiete von Elbe, 
Oder, Weichsel und  Donau. 
Zander werden auch in  den 
Ostseehails gefangen.
Seit einiger Zeit g ib t es 
tiefgekühlten Zander aus 
östhchen Ländern. 
Zanderfleisch ist weiß, za rt 
und  weich. Es schm eckt ge
braten, gekocht und  auch 
im Ofen überbacken.
W enn Sie den Zander ko
chen wollen, behandeln Sie 
ihn wie PoreUe, Felchen 
oder Renke. Zander gebra
ten  siehe un ter B ratzander. 
Zander gebacken siehe un 
te r Burgenländer Schill.
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Zander 
Botschafterin
Art

1 1
1 Dose Krebsschwänze 
(180 g),
20 g B utter, 10 g Mehl,
3 Eßlöffel heißes Wasser. 
A ußerdem :
4 Zanderfilets von je 200 g, 
30 g B u tter, %  1 Madeira, 
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die Soße:
30 g B u tter, 30 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
%  1 Sahne,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Dose Krebsschwänze 
(180 g).

Zander B otschafterin A rt 
gehört zu den allerfeinsten 
Fischgerichten der feinen 
französischen Küche. E r 
kam  früher n u r in  fü rs t

lichen oder in  H äusern 
des Geldadels auf die Tafel. 
W enn Sie das R ezept be
trachten , werden Sie fest
stellen, daß dieses Gericht 
wirklich nur bei festlichen 
Anlässen serviert werden 
sollte. Denn abgesehen da
von, daß es besonders deli
k a t ist, is t es auch kein 
preiswertes Vergnügen.
F ü r die Füllung K rebs
schwänze ab tropfen lassen. 
W asser auffangen. Kjrebs- 
fleisch fein würfeln. Chi
tinstreifen dabei entfernen. 
B u tte r in einem Topf er
hitzen. Mehl reinrühren 
und 2 M inuten durch
schwitzen. M it K rebsw as
ser und  W asser ablöschen 
und 3 M inuten kochen las
sen. Krebsfleisch reüigeben. 
Zanderfilets abspülen und 
trockentupfen. Füllung d ar
auf verteilen. F ilets zusam 
m enklappen und m it Holz
spießchen feststecken. 
B u tte r in einem Topf 
schmelzen. F ilets reinge
ben. M it Madeira begießen. 
Salzen und pfeffern. Zuge
deckt 10 M inuten dünsten. 
Filets aus dem Topf heben

und auf einer vorgewärm
ten  P la tte  zugedeckt warm 
stellen. Fond durchsieben. 
F ü r die Soße B u tte r in dem 
Topf erhitzen. Mehl rein
schütten. U nter R ühren
3 M inuten durchschwitzen 
lassen. Mit Fleischbrühe 
ablöschen und 6 M inuten 
kochen lassen. Topf vom 
H erd nehmen. Sahne und 
Fischfond in die Soße rü h 
ren. Mit Salz und Pfeffer 
würzen.
Krebssehwänze abtropfen 
lassen, halbieren (Chitin
steifen entfernen) und in die 
Soße geben. Soße noch m al 
erhitzen, aber nicht mehr 
kochen lassen. Ü ber die 
F ilets gießen und  sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitim g; 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 4 ^
Unser M enüvorschlag: Als 
Vorspeise G änsebrust m it 
Madeiragelee. D ann als 
H auptgang Zander B ot
schafterin A rt m it Salat 
und Schloßkartoffeln. Dazu 
Weißwein. Als Dessert E rd 
beeren RomanofF.



Zander Christophorus

Schwer nur läßt sich ein Staat erhalten, 
in dem ein Ochse 

billiger ist als ein Fisch.
Cato der Ältere, 234-149 v. Chr.

Zander 
Christophorus
4 Zanderfilets von je 200 g, 
Saft einer Zitrone,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
Salz,
6 frische Salbeiblätter,
2 Eier,
40 g B utter.
Zum G arnieren:
4 Tom aten (200 g),
20 g B utter,
4 Artischockenböden aus 
der Dose (100 g),
4 Sardellenfilets (20 g),
2 hartgekochte Eier.

Christophorus is t die la 
teinische Form  des grie
chischen W ortes für Chri
stusträger. N ach der Le
gende w ar Christophorus 
ein M ann von riesenhafter 
Größe im d Stärke. B r woll
te  sich nur dem M ächtig
sten  unterw erfen und  ver
schrieb sich darum  dem 
Teufel. Aber auch der ha tte  
A ngst vor dem Christus
bild. Christophorus w andte 
sich dem Christentum  zu, 
lehnte aber die Taufriten 
ab. Zur Buße m ußte er 
Pilger über einen Fluß t r a 
gen. Eines Tages auch ein 
K ind, dessen L ast so groß 
wurde, daß es den starken 
M ann un ter W asser drück
te. Das K ind war Jesus, der 
so den Zweifler taufte . -  
Vielleicht weil der Zander 
ein Flußfisch ist und  Chri
stophorus der Schutzpatron 
der Schiffer, gab m an 
einem Zandergerioht seinen 
Namen.
F ilets abspülen, trocken
tupfen. Auf eine P la tte  le
gen, m it Z itronensaft be
träufeln. Mehl und  Salz m i
schen. FUets darin  wenden. 
Salbeiblätter abspülen, 
trockentupfen und  hacken. 
M it den verquirlten Eiern 
in  einer Schüssel mischen.

FUets auch darin  wenden. 
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. Filets darin  auf je 
der Seite 4 M inuten braten. 
Auf einer vorgew ärm ten 
P la tte  warm  stellen.
Zum Garnieren Tom aten 
waschen, abtrocken. S ten
gelansätze rausschneiden. 
Tom aten oben über K reuz

einschneiden. M it je 5 g 
B u tte r füllen. U n ter den 
vorgeheizten GriU schieben 
und  8 M inuten grillen. In  
der Zwischenzeit Artisehok- 
kenböden in  ihrem  W asser 
erhitzen, rausnehm en ab
tropfen lassen und  m it je 
einem abgetropften, geroll
ten  SardeUenfilet belegen.

Eier schälen und  vierteln. 
Artischockenböden auf die 
F ilets verteilen. Gegrillte 
Tom aten und  Eiviertel 
drum herum  legen. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 25 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
25Ö

Christophoriis, der Schutzpatron der Schiffer, stand Pate bei diesem exzellenten Zandergericht.
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Zander gefüllt
F ü r die F ü llung :
150 g Champignons,
75 g K rabben aus dem 
Glas,
1 Zwiebel (40 g),
40 g B u tte r oder Margarine,
1 B und Petersilie,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(30 g),
Salz, weißer Pfeffer. 
A ußerdem :
750 g Zander (im Stück),
1 Zitrone,
4 große Scheiben 
durchwachsener Speck 
(160 g),
20 g B utter.

F ü r die Füllung Champi
gnons putzen, waschen, ab 
tropfen lassen und  hacken. 
K rabben auch abtropfen 
lassen und  halbieren. Zwie
bel schälen und würfeln. 
B u tte r oder Margarine in 
einem Topf erhitzen. Cham
pignons, K rabben tm d 
Zwiebel Würfel darin  10 Mi
nuten  braten. Petersilie ab
brausen, trockentupfen xmd 
hacken. M it dem Tom aten
m ark im ter die Füllung m i
schen. Mit Salz und  Pfeffer 
p ikant abschmecken. 
Zander abspülen und trok- 
kentupfen. In  4 Scheiben 
schneiden. M it Zitronen
saft beträufeln und  ein 
D ritte l der Füllung rein
geben. J e  eine Speckscheibe 
drumwickeln.
Restliche Füllung auf die 
Oberseite streichen. Vier 
entsprechend große Stücke 
Alufolie m it B u tte r ein
fetten. Fischscheiben darin  
locker einschlagen und  auf 
dem B ratrost in  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
G arzeit 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder %  
große Flam m e.
Zander rausnehm en, aus 
der Folie heben und  m it 
F ond übergossen auf einer 
vorgewärm ten P la tte  ser
vieren.
Vorbereitung: 2 0 M inuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
Wm.
Beilage: K opfsalat in  Sah
nesoße und  Salzkartoffeln.
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E in  knuspriger Speckmantel umhüllt den m it Pilzen, Krabben und Zwiebel gefüllten Zander.

Zander in 
Rieslingsoße
4 Zanderfilets von je 200 g,
2 Eßlöffel Zitronensaft,
50 g durchwachsener Speck, 
20 g B utter,
%  1 Riesling,
Salz, Yß 1  Wasser,
1 Eßlöffel Speisestärke, 
knapp %  1  Sahne,
1 Eigelb.
Zum Garnieren:
1 B und Petersilie,
1 Zitrone.

Riesling ist ein Weißwein, 
der aus den R ieslingtrau
ben gekeltert wird. Es gibt 
ihn  aus fast allen W einan
baugebieten. Sie nehm en 
am  besten einen von der 
Mosel oder aus Baden. 
Zanderfilets abspülen und 
trocken tupfen. Auf eine 
P la tte  legen und  beide Sei
ten  m it Z itronensaft be
träufeln.
Speck würfeln. In  einer 
Pfanne auslassen. B u tte r 
darin  erhitzen. Die abge
tup ften  Fischfilets darin

auf jeder Seite in 3 Minuten 
hellbraun anbraten. Mit 
dem Riesling begießen. Zu
gedeckt 7 M inuten dünsten. 
F ilets aus der Pfanne neh
men, salzen und auf einer 
vorgewärm ten P la tte  zu
gedeckt warm  stellen. 
W asser und  Speisestärke 
in einer Tasse g lattrühren. 
In  den Fischfond rühren. 
Einm al aufkochen. Sahne 
und Eigelb m it etwas Soße 
verquirlen. In  die Soße rü h 
ren. Bis kurz vorm Kochen 
erhitzen. Topf vom H erd 
nehmen. Soße m it Salz ab 
schmecken.
Zum Garnieren Petersilie 
abbrausen, trockentupfen 
und  hacken. Zitrone in hei
ßem W asser waschen, ab
trocknen und  in Achtel 
schneiden. Soße über die 
Zanderfilets gießen. Mit 
Petersilie bestreuen und m it 
Zitronenachteln umlegen. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4Ö5.
Beilagen: Stangenspargel
oder Zuckererbsenund neue 
Kartoffeln.

Zander 
Tauentzien
4 Zanderfilets von je 200 g, 
Saft einer halben Zitrone, 
Salz.
F ü r den S u d :
25 g B utter, 
knapp %  1 Weißwein,
1 Lorbeerblatt,
3 Gewürznelken.
F ü r die Soße:
40 g B utter, 30 g Mehl,
%  1  Weißwein,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Fischfond,
6 Eßlöffel Sahne,
1 B und PetersUie,
1 B und Schnittlauch.

Tauentzien w ar ein pom- 
mersches Adelsgeschlecht, 
von dem zwei Mitglieder, 
Friedrich Bogislaw (1710 
bis 1791) und  sein Sohn 
Graf Bogislaw (1760 bis 
1824) besonderen m ilitäri
schen R uhm  errangen. Wem 
von beiden dieses Gericht 
gewidmet wurde, ist nicht 
bekannt. Möglich auch, daß



Diese Zander-Köstlichkeit 
mit delikater Wein-Soße 
wurde nach dempommerschen 
Adelsgeschlecht 
Tauentzien benannt.
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überzeugen Sie sich m it Zanderßets Basler A rt davon, wie gut man sich in  der Schweizer Küche auf Fischzubereitung versteht.

zugedeckt warmdieses Gericht in der fü rst
lichen Schloßküche erfun
den wurde.
Fischfilets abspülen und 
trockentupfen. M it Z itro
nensaft säuern, dann salzen. 
F ü r den Sud B u tte r und 
Weißwein m it Lorbeerblatt 
und  Nelken in  einem Topf 
aufkochen. Fisch reingeben. 
Zugedeckt bei schwacher 
H itze 12 M inuten ziehen 
lassen.
F ü r die Soße B u tte r in  ei
nem  Topf erhitzen. Mehl 
reinschütten. 3 M inuten 
durchschwitzen. M it W eiß
wein und Fleischbrühe ab 
löschen und  5 M inuten 
kochen.
Fisch aus dem Sud nehmen. 
Auf einer vorgewärm ten
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P la tte  
stellen.
Fischsud durch ein Sieb in 
die Soße gießen. Noch mal
3 M inuten kochen lassen. 
Topf vom H erd nehm en 
und  die Sahne in die Soße 
rühren. Petersilie und 
Schnittlauch abspülen und 
trockentupfen. Petersilie 
hacken. Schnittlauch fein 
schneiden. In  die Soße ge
ben. Soße bis kurz vorm  
K ochen erhitzen. Über die 
Fischfilets gießen und  so
fort servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 25 M inuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a
395;
B eilagen; K opfsalat und 
Schloß- oder SalzkartofFeln.

Zander 
ungarische 
Art

1 Zwiebel (40 g),
50 g B u tte r oder Margarine,
1 Eßlöffel 
Paprika edelsüß,
1 Teelöffel
Paprika rosenscharf,
150 g Champignons aus 
der Dose,
4 Zanderfilets von je 200 g,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz,

1 Becher Sahne (200 g),
2 Eßlöffel Mehl.

Zwiebel schälen und w ür
feln. B u tte r oder Margarine 
in einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebel darin in 5 M inuten 
hellbraun braten. Paprika 
drüberstäuben und  auch 2 
M inuten braten. Abgetropf
te, in Scheiben geschnittene 
Champignons dazugeben. 
Noch mal 3 M inuten 
braten.
Zander abspülen und trok- 
kentupfen. In  eine feuer
feste Form  legen, m it Zi
tronensaft begießen und  sal
zen. Zwiebel-Champignon
Mischung darüber vertei
len. Sahne in  einer Schüs-



Zanderfilets Basler Art

sei m it Mehl verquirlen. 
Über den Fisch gießen. 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
Garzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp % große Flamme.
5 M inuten vor Ende der 
Garzeit den Deckel abneh
men. Zander dann aus dem 
Ofen nehm en und  in  der 
Form  servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
410.
B eilagen: Tom aten- oder 
K opfsalat und  Kartoffel
püree oder K löße aus ge
kochten Kartoffeln.

TIP
Zanderfilets 
Basler A rt können 
auch m it etwas 
Emmentaler Käse 
überbacken oder 
in  einer Mischung K 
aus M ehl und Käse i  
gewendet iverden.

Zanderfilets 
Basler Art

700 g Zanderfilet,
Salz, weißer Pfeifer,
Saft einer Zitrone,
400 g frische 
Champignons,
2 große Zwiebeln (150 g), 
60 g B utter,
20 g Mehl,
2 Eßlöffel Öl (20 g).
F ü r die G arnierung:
1 Zitrone,
1 B und Petersilie.

Zanderfilet un ter kaltem  
W asser abspülen. M it H aus
haltspapier trockentupfen. 
Auf beiden Seiten m it Salz, 
Pfeffer und  Zitronensaft 
würzen. In  eine Schüssel 
legen. Zugedeckt 60 M inu
ten  m arinieren lassen.
In  der Zwischenzeit Cham
pignons putzen und in  kal
tem  W asser gründlich w a
schen. Auf einem Sieb ab
tropfen lassen. Beiseite 
stellen.
Zwiebeln schälen, halbie
ren  und  in Streifen schnei
den. B u tte r in einer Pfanne 
erhitzen. Zwiebelstreifen

Im  Zentrum der Stadt Basel liegt das reichverzierte Rathaus.

reingeben. In  8 M inuten 
goldbraun braten.
W ährend die Zwiebeln b ra 
ten, das Zanderfilet aus 
der Schüssel nehmen. A b
tropfen lassen. In  4 Stücke 
schneiden.
Mehl auf einen Teller ge
ben. Zanderstücke darin  
wenden. Mehl gu t andrük- 
ken. Öl in einer Pfanne er
hitzen. Fischstücke darin  
auf jeder Seite 2 M inuten 
anbraten , dann in  15 Minu
ten  bei schwacher H itze 
gar braten.
Zwiebelstreiten aus der 
Pfanne nehm en und warm 
stellen. Champignons in die 
Pfanne geben im d in  10 
M inuten goldgelb braten. 
Zanderfilets aus der Pfanne

nehmen. Auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
M it gerösteten Zwiebelstrei
fen und  Champignons gar
nieren.
Zitrone un ter heißem, P e
tersilie un te r kaltem  W as
ser abspülen. M it H aus
haltspapier trockentupfen. 
Zitrone m it Zackenschnit
ten  halbieren oder in Schnit
ze schneiden. Petersilie 
fein hacken. P la tte  dam it 
garnieren.
V orbereitung: Ohne M ari
nierzeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: 25 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
365^
Beilagen: K opfsalat in
Sahne- oder Joghtirtm ari- 
nade und  B utterkartoffeln.
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Zaren
Creme-Suppe
1 küchenfertiges 
Suppenhuhn (1200 g),
11/4 1 W asser, Salz,
1 Bund Suppengrün (150 g), 
150 g Champignons,
2 Eßlöffel Zitronensaft,
100 g B utter,
40 g Reis- oder Weizenmehl, 
weißer Pfeffer,
% 1 Sahne,
% B und Petersilie.

H uhn innen im d außen ab 
spülen und  abtropfen las
sen. Mit W asser in einem 
großen Topf aufkochen. 
Abschäumen und  salzen. 
Suppengrün putzen, wa
schen und  auch in den 
Topf geben. Zugedeckt 75 
M inuten kochen lassen.
In  der Zwischenzeit Cham
pignons putzen, in kaltem  
W asser waschen und ab 
tropfen lassen. In  Scheiben 
schneiden und in einer 
Schüssel, m it Zitronensaft 
beträufelt, beiseite stellen. 
H uhn aus der Brühe neh
men. Brühe durch ein Sieb 
gießen. H uhn häuten. 
Brust- und Schenkelfleisch 
von den Knochen lösen und 
in m undgerechte Stücke 
schneiden.
60 g B u tte r in einem Topf 
erhitzen. Mehl auf einmal 
reinschütten und unter 
R ühren 3 M inuten durch
schwitzen lassen. M it der 
H ühnerbrühe ablöschen 
und 10 M inuten kochen 
lassen.
Gleichzeitig die restliche 
B u tte r in einem Topf er
hitzen und  die Champi
gnons darin  7 M inuten b ra 
ten. Mit Salz und  Pfeffer 
würzen.
Sahne in  die Suppe rühren 
und  m it Salz nachwürzen. 
Hühnerfleisch und Pilze in

Spanische Märkte sind ein Eldorado für aUe Feinschmecker.

TIP
Statt frischer kann  
m an auch mal 
Champignons aus 
der Dose nehmen. 
D ann reichenlOO g.

eine Suppenschüssel geben 
oder in  Suppentassen ver
teilen. Die heiße Suppe 
drübergießen. M it abge
spülter, trockengetupfter 
und  gehackter Petersilie 
bestreut servieren. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Z ubereitung: 90 M inuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
48Ö
W ann reichen? M it T oast
b ro t als Vorspeise für 8 
Personen oder m it Voll
kornbrot als Mittagessen. 
PS : Das restliche H ühner
fleisch können Sie gu t am 
nächsten Tag als Suppen
einlage oder für einen Auf
lauf verwenden.

Zarzuela
Spanische Fischpfanne 
Bild Seiten 248/249

350 g tiefgekühlter 
Tintenfisch,
12 tiefgekühlte Scampi 
(275 g),
375 g frische 
Miesmuscheln,
350 g Kabeljau,
2 Zwiebeln (80 g),
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g),
5 Stengel Petersilie,
4 Knoblauchzehen,
4 Tom aten (200 g),
Salz, weißer Pfeffer,
% 1 Weißwein,
1 Eßlöffel W einbrand, 
Saft einer halben Zitrone.

Zarzuela bedeutet im Spa
nischen Singspiel. Vielleicht 
heißt dieses Gericht so, 
weil alle Z utaten  harm o
nisch zusammenspielen. 
Tintenfisch und Scampi 
nach Vorschrift auf tauen

lassen. Miesmuscheln un ter 
fließendem W asser gründ
lich bürsten und  abtropfen 
lassen.
Bysusfäden dabei entfer
nen.
K abeljau abspülen, trok- 
kentupfen und  in m und
gerechte Stücke schneiden. 
Zwiebeln schälen und fein 
würfeln.
Öl in einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebeln darin  in  5 M inuten 
goldgelb braten. Den abge
spülten, trockengetupften 
und  in  Scheiben geschnitte
nen Tintenfisch, Scampi, 
Miesmuscheln und  K abel
jau  reingeben. U nter häu
figem W enden so lange 
braten, bis sich die Mu
schelschalen geöffnet haben. 
D as dauert etw a 8 M inuten. 
In  der Zwischenzeit P eter
silie abbrausen, trocken
tupfen und  hacken. K nob
lauchzehen schälen und  
auch fein hacken. Tom aten 
häuten, vierteln, die S ten
gelansätze rausschneiden. 
Fruchtfleisch würfeln. Alles 
in  die Pfanne geben. Mit 
Salz und Pfeffer kräftig  
würzen. Weißwein und 
W einbrand drübergießen. 
15 M inuten sanft kochen 
lassen. Das Gericht muß 
dabei ganz sämig werden. 
Pfaim e vom H erd nehmen. 
Zarzuela m it Zitronensaft 
beträufeln und sofort ser
vieren.
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
ilö
W aim  reichen? M it in  B u t
te r  gerösteten W eißbrot
scheiben als M ittag- oder 
Abendessen. Dazu schmeckt 
ein spanischer Landwein. 
PS : Olivenliebhaber geben 
zum Schluß einige in  Schei
ben geschnittene paprika
gefüllte spanische Oliven in 
das Gericht.
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Ziegenkäse-Salat

Zelny gulyas

750 g Rindergulasch,
50 g Schweineschmalz,
3 Eßlöffel 
P aprika edelsüß,
1 Teelöffel gemahlener 
K ümmel,
%  1 W eißwein ,
3 Eßlöffel Essig,
500 g Weißkohl,
Salz, schwarzer Pfeffer.

H ier haben Sie ein Rezept, 
das ursprünglich aus der 
Tschechoslowakei stam m t. 
Es h a t sich aber auch die 
österreichisch-ungarische 
Küche erobert. So m acht 
m an Zelny gulyas: 
Fleischstücke von E e tt und 
Sehnen befreien. Schmalz 
in einem großen Topf er
hitzen. Fleisch darin un ter 
W enden rundherum  in 5 Mi
nu ten  anbraten.
P aprika und Küm m el d rü 
berstreuen. Noch m al 5 
M inuten un ter R ühren b ra 
ten. M it Weißwein und 
Essig ablöschen. D ann 
zugedeckt 90 M inuten 
schmoren lassen.
Kohl waschen und  ab trop
fen lassen. Fein hobeln und 
den Strunk wegwerfen. 40 
M inuten vor Ende der G ar
zeit in  den Topf geben. Mit 
Salz im d Pfeffer p ikan t ab 
schmecken.
Zelny gulyas in einer vor
gewärmten Schüssel anrich
ten und  servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 100 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
565^
Beilage: Salzkartoffeln,
Kartoffelklöße oder Böh
mische Knödel. Als Gte- 
trän k  p aß t kühles Pils dazu.

TIP
Ziegenkäsesalat 
schmeckt auch 
ausgezeichnet, 
wenn man 
anstelle von 
Bleichsellerie 
Weinblätter 
oder Fenchel 
nimmt. Dann  
sollte er aber 
eine Stunde länger 
durchziehen.
Auch Oliven und 
Weißwein -passen 
gut dazu.

Ziegenkäse
Salat
2 trockene französische 
Ziegenkäse (350 g), 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g),
2 Eßlöffel Weinessig,
4 Stengel Bleichsellerie 
(320 g),
50 g Pekanußkerne, Salz.

K äse in  dünne Scheiben 
schneiden. In  eine flache 
Schüssel legen und  m it 
reichlich Pfeffer bestreuen.
2 Eßlöffel Öl und 1 Eßlöffel 
Essig drübergießen. 
Bleichsellerie putzen, w a

schen und  in 3 m m  dicke 
Scheiben schneiden. Über 
den Käse streuen. D arüber 
die Pekanüsse. M it dem 
restlichen Öl und  Essig be
träufeln. Mit Salz bestreu
en. Zugedeckt 60 M inuten 
im  K ühlschrank ziehen 
lassen. In  eine Schüssel 
füllen und  servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari
nierzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
5 m
W ann reichen? M it W eiß
b ro t als Abendessen.
PS: W enn Sie Pekanüsse, 
eine glattschalige W alnuß
art, n icht bekommen, kön
nen Sie auch W alnüsse 
nehmen.

Ziegenkäse schnfieckt nicht nur m it Brot. M it Bleichsellerie iß t m an ihn auch als Salat.
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Zarzuela aus verschiedenen Meeresfrüchten gehört zu den dekorativen Pfannengerichten der spanischen Küche. Rezept S . 246.
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Zigeuner
braten
600 g Roastbeef,
8 je 5 m m  dicke Scheiben 
durchwachsener Speck 
(220 g),
3 Eßlöffel Paprika edelsüß,
1 Teelöffel schwarzer 
Pfeffer, Salz.

Zigeunerbraten is t ein feu
rig gewürzter Spieß m it 
Fleisch- und Speckschei
ben. Man sollte ihn -  in 
Anlehnung an die Gar
m ethoden des umherziehen
den Volkes der Zigeuner -  
grundsätzlich über dem 
offenen Holzkohlenfeuer 
braten . Denn nu r dann 
schmeckt er so wie er soll. 
Roastbeef abspülen, trok- 
kentupfen. D ann in 8 Schei
ben schneiden.
Paprika, Pfeffer und  Salz 
mischen. Fleisch und Speck
scheiben darin  wenden. Zu
gedeckt 60 M inuten ziehen 
lassen.
M it einer Speckscheibe be
ginnend Fleisch und Speck 
abwechselnd auf einen gro
ßen Spieß stecken. U nter 
ständigem  Drehen über 
dem Holzkohlengrill 20 Mi
nuten braten. B ratensaft 
auffangen. Fleisch auf vier 
vorgewärmte Teller vertei
len. M it dem B ratensaft 
begossen servieren. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum Durchziehen 15 Mi
nuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilagen: Tomaten- und 
Paprikasalat und  in Alu
folie gebackene Kartoffeln. 
PS: W enn Sie Zigeuner
b raten  im Elektrogrill b ra 
ten, brauchen Sie 10 Schei
ben Speck. Bestecken Sie 
dann aber nur 2 Spieße m it 
je 5 Speckscheiben und
4 Fleischstücken.
Es ist auch sehr dekorativ, 
wenn der Spieß brennend 
serviert wird: N ach dem 
Grillen m it leicht erwärm 
tem , hochprozentigem Al
kohol (Wodka, Slivovitz) 
übergießen, anzünden und 
brermend zu Tisch bringen. 
Das m acht am besten der 
H ausherr!
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Zigeuner-
gulyas
Zigeunergulasch 
F ü r 6 Personen

Je  250 g Rindfleisch aus 
der Keule,
Hammelfleisch aus der 
Schulter,
Kalbfleisch aus der Keule 
und Schweinefleisch aus 
der Schulter,
300 g Zwiebeln,
3 Knoblauchzehen,
SO g Schweineschmalz,
2 Eßlöffel Paprika edelsüß,
1 Teelöifel getrockneter, 
zerriebener M ajoran,
1 Teelöffel gemahlener 
Kümmel, Salz,
3 grüne Paprikaschoten 
(450 g),
6 Tom aten (240 g),
500 g Kartoffeln.

Zigeunergulyas is t eine V a
rian te des berühm ten unga
rischen Gulasch. D er U n
terschied : Zigeunergulyas
wird immer m it vier ver
schiedenen Fleischsorten 
zubereitet.
Fleisch un ter kaltem  W as
ser abspülen, trockentup
fen und in  3 cm große W ür
fel schneiden.
Zwiebeln schälen und  in 
dünne Ringe schneiden. 
Knoblauchzehen schälen 
und fein hacken. Schweine
schmalz in einem großen 
Topf erhitzen. Fleisch m it 
Zwiebeln und  K noblauch 
reingeben. In  100 M inuten 
bei kleiner H itze im eigenen 
Saft schmoren lassen.
Nach 5 M inuten Paprika 
drüberstreuen und  u n te r
rühren. D ann m it M ajoran, 
K üm m el und  Salz würzen. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen, abtropfen 
lassen und  in %  cm breite 
Streifen schneiden. Tom a
ten  häuten, vierteln, en t
kernen und die Stengel
ansätze rausschneiden. 
Fruchtfleisch grob würfeln. 
Kartoffeln schälen, in ka l
tem  W asser waschen und 
ab tropfen lassen. In  etwa
2 cm große W ürfel schnei
den. Gemüse und  K arto f

feln 40 M inuten vor Ende 
der Garzeit in den Topf 
geben.
Gulyas m it Salz und  even
tuell P aprika nachwürzen 
und  in einer vorgewärm ten 
Schüssel servieren. 
V orbereitung; 20 Minuten. 
Z ubereitung: 105 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
6 9 ä
Beilage: Frisches W eiß
oder Landbrot. Als Ge
trän k  ; Landwein oder Bier.

Zigeuner
kotelett
50 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
2 rote Paprikaschoten 
(300 g),
4 Tom aten (240 g),
2 Gtewürzgurken (140 g),
4 Schweinekoteletts 
(je 150 g),
Salz, schwarzer Pfeffer, 
Paprika rosenscharf,
30 g Margarine,
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
4 Eßlöffel Sahne (60 g).

Speck würfeln. Zwiebeln 
schälen und  in  Scheiben 
schneiden. Paprikaschoten 
halbieren, putzen, waschen, 
abtropfen lassen und  in 
Streifen schneiden. Tom a
ten  häuten, achteln, en t
kernen und  die Stengelan-

Zigeunerkotelett
Sätze rausschneiden. Gur
ken in  Stifte schneiden. 
Schweinekoteletts kurz ab
spülen. M it H aushaltspa
pier trockentupfen. Mit 
dem H andballen leicht 
flachdrücken.
K oteletts m it wenig Salz, 
Pfeffer und  Paprika einrei
ben. Margarine in  einer 
Pfanne erhitzen. K oteletts 
darin  auf jeder Seite 4 Mi
nuten  braten. D ann auf ei
ner vorgewärm ten P la tte  
zugedeckt warm stellen. 
Speckwürfel und Zwiebel
scheiben in  die Pfanne ge
ben. 5 M inuten anrösten. 
Paprikastreifen dazugeben 
und 5 M inuten un ter R üh
ren braten. Tom atenachtel 
und G urkenstifte dazu, 3 
M inuten m itbraten . Mit 
Salz, Pfeffer und  Paprika 
abschmecken. K oteletts 
wieder reinlegen. Mit B rü
he übergießen. Zugedeckt
5 M inuten schmoren lassen. 
K oteletts anrichten. Gemü
se m it Sahne mischen. E r
hitzen, aber n icht m ehr 
kochen. Über das Fleisch 
verteilen und  servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
64ö;
B eilagen: Körnig gekoch
te r Reis oder K artoffel
püree und  Gurken- oder 
K opfsalat. Dazu schmeckt 
Bier oder ein Frankenwein. 
PS: Die Zigeunerkoteletts 
schmecken auch als A bend
essen m it Salat und fri
schem W eißbrot.

Zigeuner leben in  vielen Ländern der Erde. Trotzdem halten die 
meisten nach wie vor an ihren gemeinsamen Sitten und Bräu
chen fest. Und nicht zuletzt pflegen sie ihre originelle Küche.
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Zigeunersalat
F ü r 6 Personen

F ür die M arinade:
1 hartgekochtes Ei,
2 Eßlöffel K apern,
2 Schalotten (40 g),
6 Eßlöffel Öl (60 g),
3 Eßlöffel Kräuteressig, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
1/2 Teelöffel
Paprika rosenscharf, 
je % Bund Petersilie und 
Schnittlauch.
F ü r den Salat:
250 g Pellkartoffeln,
150 g H artw urst m it 
Knoblauch,
150 g Em m entaler Käse, 
250 g grüne 
Paprikaschoten,
250 g Tom aten,
2 Gewürzgurken (140 g). 
Zum Garnieren:
2 hartgekochte Eier,
%  B und Petersilie.

F ü r die M arinade das h a r t
gekochte E i schälen und 
m it einer Gabel zerdrücken. 
K apern hacken. Schalotten 
schälen und  sehr fein w ür
feln. In  der Salatschüssel 
m it Öl und  Essig verrüh
ren. M it Salz, Pfeffer und 
Paprika würzen. Petersilie 
und Schnittlauch abbrau
sen und trockentupfen. P e
tersilie hacken, Schnitt
lauch fein schneiden. In  die 
M arinade geben. 
Pellkartoffeln schälen, ab
kühlen lassen und  in Stifte 
schneiden. Von der K nob
lauchw urst die H au t ab
ziehen. W urst und  Em m en
taler auch in  Stifte schnei
den. Paprikaschoten halbie
ren, putzen, abspülen und 
abtropfen lassen. Tom aten 
häuten, halbieren, entker
nen und die Stengelansätze 
rausschneiden. P aprika
schoten, Tom aten und  Gur
ken in ganz dünne Streifen 
schneiden. Alles in die Sa
latschüssel geben. Vorsich
tig m it der M arinade m i
schen. Zugedeckt im K ühl
schrank 30 M inuten durch
ziehen lassen.
F ü r die Garnierung Eier 
schälen und  vierteln. Pe
tersilie abbrausen und 
trockentupfen. Salat m it 
E ivierteln und  Petersilien
sträußchen belegt servieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Z ubereitung: Ohne Mari
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? M it B au
ernbrot als Abendessen.

TIP
Zigeunersalat wird 
noch leichter, 
wenn man die 
Kartoffeln 
wegläßt. Dann  
reicht dieses 
Rezept für
4 Personen.

Tomatenketchup in einer
Schüssel m it Öl verrühren. 
Schalotte schälen und fein 
hacken. In  die Soße geben. 
Mit Senf, Sardellenpaste, 
Tabascosoße, Paprika, Pfef
fer, Knoblauchpulver und 
Salz p ikant abschmecken. 
Petersiüe und  Schnittlauch 
abbrausen. Petersilie hak- 
ken, den Schnittlauch fein 
schneiden. Mit Basilikum 
in die Soße rühren. K alt 
servieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
lös;
W ozu reichen? Zu Fleisch
fondue, gekochtem R ind
fleisch, gegrilltem Fleisch 
und Fisch, verlorenen Eiern 
oder kaltem  B raten.

Der bunte Zigeunersalat sorgt für ein gelungenes Abendessen.

Zigeunersoße
6 Eßlöffel
Tom atenketchup (120 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g),
1 Schalotte (15 g),
2 Teelöffel scharfer Senf,
2 Teelöffel 
Sardellenpaste,
4 Spritzer Tabascosoße,
1 Teelöffel 
P aprika edelsüß, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 Prise K noblauchpulver, 
Salz,
je %  Bund Petersilie und 
Schnittlauch,
1/2 Teelöffel
getrocknetes Basilikum.

Zillertaler 
Schmalz
nudeln

500 g Mehl,
30 g Hefe,
5 Eßlöffel Zucker (75 g), 
%  1 lauwarm e Milch,
90 g B utter,
4 Eßlöffel kernlose 
Rosinen (40 g),
1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale von 
einer Zitrone,
3 Eigelb,

750 g Butterschmalz zum
Ausbacken,
Zucker oder Puderzucker 
zum Bestreuen.

Das Zillertal is t das vom 
Ziller durchflossene rechte 
Seitental des Inn ta ls im 
österreichischen Teil von 
Tirol. U m rahm t von den 
Zillertaler Alpen gibt es 
hier herrliche K urorte für 
Sommer und  W inter. H ier 
versteh t m an es, Gäste zu 
bewirten, zum Beispiel m it 
Schmalznudeln.
Mehl in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken, Hefe reinbröckeln. 
1 Eßlöffel Zucker darüber
streuen. M it 5 Eßlöffel lau
warm er Milch und etwas 
Mehl vom R and  zu einem 
Vorteig verrühren. M it ei
nem  K üchentuch bedeckt 
an einem w arm en O rt 15 
M inuten gehen lassen. 
Restliche Milch erwärmen. 
Die B u tter reingeben und 
schmelzen lassen. Rosinen 
m it kochendem W asser 
übergießen, abtropfen las
sen und  trockenreiben. 
Restlichen Zucker, Salz, 
abgeriebene Zitronenscha
le, Eigelb und  Milch m it 
B u tte r und  Rosinen in die 
Schüssel geben. Alles zu 
einem geschmeidigen Teig 
kneten. So lange schlagen, 
bis der Teig Blasen wirft. 
M it einem K üchentuch be
deckt noch mal 30 Minuten 
gehen lassen.
Butterschm alz im F ritie r
topf auf 175 Grad erhitzen. 
M it einem Eßlöffel w alnuß
große Teigstücke abste
chen xmd zu ovalen Nudeln 
formen.
Im m er 8 bis 9 N udeln auf 
einmal im  heißen F e tt 
schwimmend in 5 M inuten 
rundherum  goldbraun bak- 
ken. Rausnehm en, ab trop
fen und  auf H aushalts
papier abfetten  lassen. In  
Zucker wenden oder m it 
Puderzucker bestäuben. 
E rgibt 43 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
K alorien pro Stück: E tw a 
85^
PS: Am besten schmecken 
Schmalznudeln ganz frisch 
und noch warm.
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Zimt
Zim t oder Kaneel, botani
scher Nam e cimiamomum 
zeylanicum, ist die getrock
nete Innenrinde des Zim t
baum s oder -strauchs aus 
der Familie der Lorbeer
gewächse, der in H under
ten  von A rten vorkom m t. 
F ü r den H andel unterschei
de t m an zwei A rten: Cey
lonzim t oder -kaneel tmd 
Kassia.
Ceylonzimt h a t einen ange
nehm  arom atischen und 
würzigen Geruch. E r 
schm eckt feurig und  süß
brennend. E r wird fast im 
m er in geschnittenen S tan
gen angeboten und  zum 
W ürzen von Süßspeisen, 
Gretränken, süßen Suppen 
und  K om potten  verwendet. 
K assia riecht kräftig  w ür
zig, schm eckt brennend
würzig und  süß und  ist 
nicht so kostbar wie Cey
lonzimt. Kassia kom m t 
m eist als gemahlener Zim t 
in  den Handel, m anchm al 
m it einem Zusatz von Cey
lonzimt. M it Zucker ver
m ischt dient er zur Verfei- 
nerimg von Süßspeisen. E r 
veredelt Grebäck und ist ein 
B estandteil von Curry.
Das W ort Z im t kom m t aus 
dem Lateinischen, von cin- 
nam om um , woraus sich m it
telhochdeutsch cinment, 
dann zim m et und  endlich 
Zim t entwickelte. Das W ort 
K aneel h a t seinen U rsprung 
in  canella, Röhrchen, das 
die Portugiesen für Zim t

prägten, nachdem  sie in 
Ceylon dem Geheimnis des 
Zim tbaum s auf die Spur 
gekommen waren. Sie er
oberten die Insel xmd er
richteten  für viele J a h r 
zehnte ein Zimtmonopol. 
Nach den Portugiesen k a 
men die Holländer, im d als 
diese von England vertrie
ben wurden, brachten sie 
A nbau und Herstellung 
von Zim t nach Indochina. 
H eute h a t sich Indochina 
zum  größten Kassialiefe- 
ran ten  der W elt entwickelt. 
Ceylon und  die Seychellen 
bringen zusammen kaum  
die HäHte auf den W elt
m ark t. An d ritte r Stelle 
im  W elthandel liegt China. 
Der hochgeschätzte, zwei
seitig gerollte Ceylonzimt 
stam m t von einem strauch
artigen Zim tbaum . Der 
K assiabaum  wird etwas 
höher als der Zim tbaum . 
Kassiarinde, die sich nu r 
einseitig aufrollt, ist dicker 
als Zim trinde und  darum  
weniger aromatisch. 
Ceylonzunt is t neben Nel
ken das häufigste Gewürz 
der LLkörindustrie für M a
genbitter, Gewürz-, K räu 
ter- und Bitterliköre.
Aus den RindenabfäUen 
wird Zimtöl hergesteUt, das 
in  der Parfüm erie-, Seifen- 
u nd  (Jenußm ittelindustrie 
u nd  ia  der Pharm azie ver
wendet wird. Zimtöl und  
-tinkturen werden in der 
Medizin in  verdauungs
fördernden im d m agenstär
kenden M itteln verarbeitet.

Zimtäpfel
500 g Äpfel, 40 g B utter,
3 Eßlöffel Weißwein,
80 g Zucker,
1%  Teelöffel gemahlener 
Zimt.

Äpfel schälen, vierteln und 
dieKerngehäuserausschnei- 
den. B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Apfelstücke rein
geben und  m it W ein begie
ßen. Zugedeckt 12 M inuten 
dünsten. Zwischendurch 
einmal wenden.
Zucker und  Zim t in  einer 
Schüssel mischen, nach 10 
M inuten über die Äpfel 
streuen. Äpfel auf eine vor
gewärmte P la tte  legen. M it 
der Zuckerlösimg begießen. 
W arm  servieren. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2To
W ann reichen? Als Dessert, 
als Beilage zu Milchreis 
oder süßen N udeln oder zu 
W ild und  Wildgeflügel.
P S : Anstelle von gemahle
nem Zim t kann  m an die 
Zimtäpfel auch m it S tan
genzimt w ürzen: Nach dem 
Kochen zufügen, 20 M inu
ten  ziehen lassen, dann 
rausnehmen.

Zimtbrezeln 
hannoyersche Art
Siehe
Hannoversche Zimtbrezeln.

Zimtcreme
1/4 1 Milch,
1 Stange Zimt,
Yg 1 Sahne,
5 B la tt weiße Gelatine,
3 Eigelb,
75 g Zucker,
1 Teelöffel gemahlener 
Zimt, 3 Eiweiß.
Zum G arnieren:
Yg 1 Sahne,
1 Eßlöffel Puderzucker.

Milch und  Zim tstange in 
einem Topf erwärmen. Bei 
schwacher H itze 10 Minu
ten  ziehen und  ebensolange 
abkühlen lassen. Z im t
stange rausnehm en. Sahne 
reinrühren.
Gelatine in  einem Becher 
m it kaltem  W asser ein
weichen.
Eigelb in  einem Topf m it 
Zucker und  Zim t schaumig 
rühren. Milch-Sahne-Mi- 
schung un ter R ühren zu
gießen. Das Ganze bei m ä
ßiger H itze schlagen, bis 
die Masse cremig ist. Vom 
H erd nehmen. Gelatine 
ausdrücken und  reinrühren, 
bis sie sich gelöst hat. 
Creme in eine Schüssel fül
len und  im kalten  W asser
bad abkühlen lassen. 
Sobald die Masse anfängt 
fest zu werden, Eiweiß in 
einer Schüssel zu steifem 
Schnee schlagen im d im- 
terziehen.
Die Creme in einer Glas
schüssel oder Portionsschäl
chen anrichten.

Zimtcreme ist ein würzig-aromaiiachea Dessert, das auf der Zuruje zergeht. Bei der Zubereitung müssen Sie kräftig Schaum schlagen.
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Zimtsterne aus lockerem Mandelteig sind besonders zur Weihnachtszeit eine begehrte Leckerei.

Im  K ühlschrank steif wer
den lassen. D as dauert etwa 
60 Minuten.
Sahne in  einer Schüssel steif 
schlagen. Puderzucker nach 
und  nach zufügen.
In  einen Spritzbeutel füllen 
und  die Creme m it Sahne
tupfen garnieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
32Ö
Unser M enüvorschlag; Vor
weg K räuterbouillon m it 
Käsestangen. Als H au p t
gang Litschi-Kalbssteak, 
gegrillte Tom aten und 
Safranreis, dazu p a ß t ein 
Moselwein. Züntcrem e als 
Dessert.
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Zimtsterne
500 g ungeschälte Mandeln,
4 Eiweiß,
1 Prise Salz,
300 g Puderzucker,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
2 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
Margarine zum  Einfetten.

In  alten  Chroniken der 
S tad t Nürnberg is t nachzu
lesen, daß in  früheren Zei
ten  die Zim tsterne ebenso 
zum  traditionellen W eih
nachtsgebäck der Lebku
chenstadt gehörten wie die 
Lebkuchen selber. D er 
G rund mag darin  liegen.

daß fränkische H andels
häuser neben anderen Ge
würzen auch den begehrten 
und teuren Zim t m it in ihre 
H eim at brachten, während 
er in  anderen Gegenden 
noch unbekannt oder den 
Bewohnern zu teuer war. 
Mandeln in  einem K üchen
tuch  abreiben. D urch die 
M andelmühle drehen oder 
ia  der Küchenmaschine 
fein mahlen. Eiweiß m it 
Salz in  einer Schüssel sehr 
steif schlagen. U n ter wei
terem  Schlagen langsam 
den gesiebten Puderzucker 
und  tropfenweise den Zi
tronensaft zugeben. Von 
dem Eiweißschaum 4 E ß 
löffel abnehmen. Zugedeckt 
beiseite stellen.

Zitronelle Zitronenlikör aus 
der eigenen Produktion.

450 g Mandeln und  Zim t 
vorsichtig m it dem Eischnee 
vermengen.
Die Arbeitsfläche m it den 
restlichen gemahlenen Man
deln bestreuen. D en Teig 
dara\if in  kleinen Portionen 
vorsichtig (der Teig re iß t 
leicht) 5 m m  dick aus
roUen. Sterne (Durchmes
ser etw a 6 cm) ausstechen. 
E in  Backblech m it Perga
m entpapier oder Alufolie 
auslegen und  m it M arga
rine einfetten. Z im tstem e 
darauf legen und  m it dem 
zurückbehaltenen Eiweiß- 
schäum  bestreichen. 
Backblech in den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. Die 
Zim tsterne sollen m ehr 
trocknen als backen. 
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
kleinste Mamme. 
Z im tstem e rausnehmen, 
m it einer P a le tte  vorsichtig 
vom Backpapier lösen tm d 
auf einem K uchendraht 
auskühlen lassen. In  gu t 
verschlossenen B ehältern 
auf bewahren.
E rg ib t 65 Stück. 
Vorbereitung: 60 M inuten. 
Zubereitung: 40 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
6a
P S : Beim Ausstechen den 
Teig gu t ausnutzen. Die 
Teigreste können nämMch 
n ich t wieder ausgerollt 
werden. Am besten kleine 
K ugeln daraus formen und 
m it einer bem ehlten Gabel 
flachdrücken.



Zitronen

Großer Romancier und Zitro
nenfan: Alexandre Dumas.

Zitronelle 
Zitroneidikör
250 g Zucker, %  1 Wasser,
3 ungespritzte Zitronen,
%  Stange Zimt,
1 Teelöffel 
Korianderkörner,
1 1 W einbrand.

D er D ichter Alexandre D u
m as (1802-1870), der lui- 
vergeßliche Rom ane schrieb 
wie der »Graf von Monte 
Christo« und  »Drei Muske
tiere«, h a tte  eine große 
Vorliebe für Zitronen. Von 
ihm  soU dieses Likörrezept 
stam m en.
Zucker und  W asser in  ei
nem Topf un ter R ühren 
aufkochen im d etw a 5 Mi
nuten  offen einkochen las
sen. Sirup dann abkühlen 
lassen. Z itronen abbürsten 
und  abtrocknen. Achteln, 
entkernen und  quer in  feine 
Scheiben schneiden. Mit 
Z im t und  Korianderkör- 
n em  in zwei heiß ausge
spülten Flaschen verteilen. 
Zuckersirup im d W ein
brand  aufgießen. Flaschen 
kräftig  durchschütteln. F est 
verschließen. 30 Tage an  
einem warmen oder sonni
gen P latz  stehen lassen. 
W ährend dieser Zeit öfter 
schütteln.
Die Flüssigkeit abseüien. 
D en Likör in saubere 
Flaschen umfüllen. V er
schlossen noch mindestens
14 Tage stehen lassen.

ZITRONEN
U rm utter aller Z itrusfrüch
te  is t die dickschalige Ze- 
drat-Zitrone, Lieferantin 
des Zitronats. Von ihr 
stam m t auch unsere Saft
zitrone (Citrus limon) ab. 
Aus Südostasien kam  sie 
vor 1000 Jah ren  in  den 
M ittelmeerraum. Seit der 
Röm erzeit is t die Zitrone 
als W ürz- und  Erfrischungs
fruch t begehrt. U nd schon 
dam als schätzte die Heil
medizin ihren medizini
schen W ert, obgleich ihre 
wahre Größe als Vitamin- 
C-Quelle erst in unserer 
Zeit e rkannt w urde: 100 g 
Zitrone enthalten  34 mg des 
Infektabw ehr-V itam ins! 
Die Zitronenfans Europas 
sind die D eutschen: In  der 
Bundesrepublik werden 
jährlich m ehr Zitronen ver
brauch t als in England und 
Frankreich zusam m en! U n
seren Bedarf decken zu 80 
Prozent Italiens A nbau
gebiete Sizilien, K alabrien,

K am panien und Apulien. 
In  die restlichen 20 P rozent 
teilen sieh -  angeführt von 
Spanien -  ein D utzend wei
tere Länder.
Daß uns Ita lien  das ganze 
J a h r  über m it frischen Zi
tronen versorgen kann, ver
d ank t es in erster Linie dem 
Fem inello-Zitronenbaum ; 
E r liefert zwischen Septem 
ber und Mai aus seiner er
sten B lüte die noch grauen 
Primofiori und  gelben Li- 
moni. Zwischendurch wird 
der Baum  zu einer zweiten 
B lüte angeregt. Die Früchte 
dieser Bem ühungen wer
den dann als Verdelli ge
e rn te t und  kommen von 
Ju n i bis Septem ber auf 
unseren M arkt.
G ehandelt werden Zitronen 
nach K aliber (Größe) und 
Kategorie (Güteklasse). 
Wobei Kategorie I I  nicht 
unbedingt minderwertige 
W are bedeuten m u ß : Schon 
erstklassige Zitronen un 

terschiedlichen Kalibers in 
einer Verpackungseinheit 
werden als Kategorie I I  
eingestuft.
D a aufgrund der EWG-Be- 
stim m ungen nach D eutsch
land ohnehin nu r vollwer
tige W are eingeführt wird, 
sollte m an sein Augenmerk 
Ijeim Einkauf m ehr der 
Frage zu wenden, ob die 
Zitronenschalen na tu rbe
lassen sind oder, um  die 
H altbarkeit der F rüchte zu 
verlängern, chemisch be
handelt wurden.
L au t Gesetz müssen ge
spritzte Zitronen als solche 
ausgezeichnet sein. Denn 
m it Thiabendazol (TBZ) 
oder anderen Chemikalien 
behandelte Schalen sollten 
stets in den Mülleimer w an
dern. U ngespritzte Schalen 
können Sie unbedenklich 
verwenden. Doch waschen 
Sie sie vorher gründlich in 
warmem W asser! Am be
sten i s t : Abbürsten.

A ls Würz- und Erfrischungsfruckt und als Vitamin-C-Quelle geschätzt: 8onnengereifte Zitronen.
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Zitronen gefüllt
Siehe Erdbeer-Zitronen.

Zitronen 
pikant gefüllt
4 Zitronen,
2 Dosen Ölsardinen 
(220 g),
4 Eßlöffel Mayonnaise 
(80 g),
2 Eßlöffel Tom atenketchup 
(40 g),
1 Teelöffel Paprika edelsüß, 
Salz,
weißer Pfeffer,
4 paprikagefüllte 
spanische Oliven (20 g),
2 Eßlöffel eingelegte 
Tom atenpaprikastreifen
(30 g),
8 große Salatb lätter.

Z itronen abspülen, abtrock
nen und  der Länge nach 
halbieren. Fruchtfleisch 
herauslösen. D azu eignet 
sich sehr gu t ein Pam pel
musenmesser. H äutchen 
und  K erne entfernen. Das 
Fruchtfleisch in  kleine 
Stücke schneiden.
Sardinen abtropfen lassen, 
häuten, halbieren und  en t
gräten. Fischfleisch m it Ga
beln zerpflücken.
In  einer Schüssel M ayon
naise und  Tom atenketchup 
verrühren. Ölsardinen und 
Zitronenstücke unterm i
schen. M it Paprika, Salz und 
Pfeffer würzen. In  die Zi
tronenhälften füllen. Als 
G arnitur jeweils eine Olive 
und  sternförmig 4 Tom a
tenpaprikastreifen darauf 
anordnen.
Zitronen im K ühlschrank 
mindestens 30 M inuten 
durchkühlen lassen. In  der 
Zwischenzeit S alatb lätter 
waschen, sehr gut abtropfen 
lassen und auf 4 Glas- oder 
Dessertteller verteilen. Zi
tronenhälften draufsetzen 
und  sofort servieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
32 ^
W ann reichen? M it geröste
tem  Toastbrot als Vor
speise, als Teil eines K alten  
B üfetts oder als M itter
nachtsim biß.
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TIP
OemaUene Nüsse  
machen den 
Zitronenauflauf 
noch sajtiger.

Zitronen
auflauf
100 g B utter, 150 g Zucker,
5 Eigelb,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(40 g).

Saft von 3 Zitronen,
5 Eiweiß.
M argarine zum 
Einfetten.
Zum Bestreuen:
20 g Puderzucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone.

B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Nach xmd 
nach eßlöffelweise den Zuk- 
ker und  einzeln die Eigelb 
zufügen. D ann Zitronen
schale, Semmelbrösel und 
Z itronensaft unterziehen. 
Eiweiß in einer anderen 
Schüssel zu steifem Schnee 
schlagen. Auf die Zitronen
masse gleiten lassen. Lok- 
ker unterheben.

Eine feuerfeste Form  m it 
M argarine einfetten. Z itro
nenauflauf reinfüllen.
Die Form  in den vorgeheiz
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen.
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Auflauf rausnehmen. Zu
erst m it Puderzucker, dann 
m it abgeriebener Zitronen
schale bestreuen und  sofort 
servieren.
V orbereitung: 2 0 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 l ä
W ann reichen? Als sä tti
gendes Dessert nach einem 
leichten H auptgericht.

Wenn es Zitronenauflauf als Dessert gibt, darf das Hauptgericht getrost weniger üppig ausfallen.



Zitronen
bowle 
baskische Art

6 Zitronen,
%  1 ro ter Landwein, 
%  1 W asser,
300 g Zucker,
%  1 Weißwein,
%  Flasche Sekt.

D as Volk der Basken, am 
Golf von Biskaya angesie
delt, h a t sich bis nach dem 
spanischen Bürgerkrieg 
über Jah rhunderte  seine 
nationalen Eigenheiten be
w ahrt. U nd so is t auch die 
baskische Küche ganz un
terschiedlich von der spa
nischen.
Zwar is t diese Bowle nicht 
repräsen tan t für baskische 
K ochkunst, sie zeigt aber 
das Besondere, Ungewöhn
liche daran.
Zitronen un te r warmem 
W asser gu t abwaschen (am 
besten abbürsten) im d 
abtrocknen. H auchdünn 
schälen. Schale in  2 cm 
lange Stücke schneiden. In  
einen K rug geben. 4 Z itro
nen auspressen. (Die ande
ren  beiden eingewickelt in 
den K ühlschrank legen.) 
Saft m it Rotw ein und  W as
ser über die Zitronenscha
len gießen. Zucker reinge
ben und  um rühren. Mi
schung zugedeckt 24 Stiin- 
den im  K ühlschrank ziehen

Zitronenbowle dabei hin 
und wieder um rühren, da
m it der Zucker sich auflöst. 
Am nächsten Tag unm it
te lbar vor dem Servieren 
durch ein Sieb in  ein 
Bowlengefäß (nach Mög
lichkeit gekühlt) gießen. 
M it dem gu t gekühlten 
Weißwein und  Sekt auf- 
füUen.
Von den beiden restlichen 
Zitronen die weiße H au t 
abziehen. IVüchte in  dünne 
Scheiben schneiden, dabei 
K erne entfernen. Scheiben 
auf die Bowle geben. Sofort 
servieren.

Erfrischendes Miocgetränk mitwenig Alkohol: Zitronen-Cobbler.

Zitronen
Cobbler
F ü r 1 Person

Saft von einer Zitrone, 
Saft einer halben Orange,
1 Eßlöffel Zuckersirup,
2 Glas (je 2 cl) Sherry,
3 E isw i^e l,
je 1 geschälte Orangen- 
und  Zitronenscheibe,
2 Gocktailkirschen.

Cobbler siad  alkoholarme 
Erfrischtm gsgetränke, die 
im m er m it viel Eis, F ru ch t
säften und  F rüchten  zube
reite t werden. Man zählt 
sie darum  zu den Sommer

getränken, und  das gilt be
sonders fü r den Zitronen
Cobbler.
Zitronen- im d Orangensaft 
m it Zuckersirup und  Sherry 
im  Shaker gu t schütteln. 
Eiswürfel in  ein K üchen
tuch  eingewickelt m it ei
nem  Fleischklopfer oder 
einem H am m er sehr fein 
zerschlagen oder im  E is
cracker zerkleinern. Eis in 
ein hohes Becherglas füllen. 
Zitronen-Cobbler drauf
gießen. Orangen- und  Zi
tronenscheiben entkernen, 
in  kleine Stückchen schnei
den. In s  Glas geben. Mit 
den Gocktailkirschen gar
nieren. Sofort m it S troh
halm  und  Barlöfifel ser
vieren.

Zitronen
creme
4 B la tt weiße Gelatine,
4 Eßlöffel heißes W asser,
4 Eigelb,
100 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
Saft von 2 Zitronen,
4 Eiweiß,
1 Prise Salz.
Zum Garnieren:
% 1 Sahne,
1 Eßlöffel fein gehacktes 
Z itronat.

Gelatine in  einem Becher 
m it kaltem  W asser 5 Mi
nu ten  einweichen, anschlie
ßend ausdrücken. In  einem 
Topf m it dem heißen W as
ser im ter R ühren bei schwa
cher H itze auflösen (nicht 
kochen). Beiseite stellen. 
Eigelb m it Zucker in einer 
Schüssel zu einer dick
schaumigen Masse schla
gen. Abgeriebene Zitronen
schale und  nach und  nach 
Zitronensaft und  die auf
gelöste, noch warme Gela
tine einrühren. K ühl stel
len, bis die Masse anfängt 
zu erstarren. Das dauert je 
nach K ühlschranktem pera
tu r  10 bis 20 Minuten. 
D ann das Eiweiß m it Salz 
in  einer Schüssel zu steifem 
Schnee schlagen. U nter die 
Creme ziehen. Creme in 
eine Glasschüssel oder 4 
Portionsschälchen gießen. 
Im  K ühlschrank in 20 Mi
nu ten  erstarren lassen.
F ü r die Garnierung die gut 
gekühlte Sahne in  einer 
Schüssel steif schlagen. 
D urch einen Spritzbeutel 
auf die Creme spritzen. Mit 
Z itronat bestreu t servieren. 
V orbereitung; 10 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2^ ^
U nser M enüvorschlag; 
K rabben in Gelee m it Toast 
und  B u tte r als Vorspeise. 
Dazu schmeckt ein spritzi
ger Mosel. Als H auptgericht 
Lam m krone m it Brech
bohnen im d Salzkartoffeln. 
Das G eträn k : E in  ro ter 
Burgunder. Zitronencreme 
als Dessert.
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Zitronen
creme 
jugoslawisch

F ür die Crem e:
% 1 jugoslawischer 
Weißwein,

1 Wasser,
100 g Zucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
2 Eßlöffel Speisestärke 
(20  g),
2 Eigelb,
% 1 Zitronensaft,
2 Eiweiß.
Zum G arnieren:
500 g Früchte 
(Erdbeeren, K irschen 
oder Heidelbeeren),
% 1 Sahne.

TIP
Anstelle von 
frischen Früchten 
kann man die 
jugoslawische 
Zitronencreme 
auch m it 
Rosinen oder 
kandierten 
Zitronenschnitzen 
garnieren.

Weißwein m it W asser, Zuk- 
ker, Salz und  Zitronen
schale in  einem Topf a\if- 
koohen.
Speisestärke m it Eigelb und 
Zitronensaft in einer Schüs
sel verquirlen. U nter R ü h 
ren in die kochende F lüs
sigkeit gießen. E inm al auf
kochen lassen. Topf vom 
H erd nehmen.
Eiweiß in  einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
U nter die heiße Masse zie
hen. Eine Ringform m it 
kaltem  W asser ausspülen. 
Zitronencreme einfüllen. 
E tw as abkühlen und  an 
schließend im  K ühlschrank 
erkalten lassen.
Erdbeeren, K irschen oder 
Heidelbeeren putzen, in 
kaltem  W asser vorsichtig 
waschen und  abtropfen las
sen. Erdbeeren je nach 
Größe halbieren oder vier
teln. K irschen entsteinen. 
Sahne in einer Schüssel 
steif schlagen. F rüchte in 
eine Schüssel geben.
Den erkalteten Zitronen
ring auf eine P la tte  s tü r
zen. Die M itte m it etwas 
Schlagsahne füllen. Einen 
Teil der F rüchte  drauf
geben. Restliche Sahne in 
einen Spritzbeutel geben. 
Zitronencreme dam it und 
m it den restlichen F rüch
ten  garnieren. Sofort ser
vieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

■B ’i

Das reizvolle Stadtbild der jugoslawischen Stadt Duhrovnik 
legt Zeugnis ab von einer bewegten Vergangenheit.
Die Altstadt, die man hier über dem Hafen sieht, erinnert 
m it gewaltigen Bauwerken aus dem 15. Jahrhundert 
an die Zeit, in  der Dubrovnik neben Venedig die mächtigste 
Stadt an der gesamten Adriaküste war.
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U nser M enüvorschlag: K a 
viar-Eier auf Toast vorweg. 
Als H auptgericht M ajoran
K aninchenbraten, Rosen
kohl und  K artoffelkroket
ten. Dazu empfehlen wir 
Ihnen  einen Kaiserstühler. 
Als Dessert Zitronencreme 
jugoslawisch.
P S : Zum Garnieren können 
Sie auch Pfirsiche oder 
Aprikosen nehmen. Die 
müssen aber nach dem 
Schälen m it Z itronensaft 
bestrichen werden, dam it 
sie sich nicht verfärben.

Zitronenfisch
Siehe Fisch m it Zitrone.

Zitronengelee
8 ungespritzte Zitronen, 
1 ^ 1  Wasser,
2000 g Zucker,
1 Normalflasche 
Greliermittel.

Zitronen un ter lauwarmem 
W asser gründlich waschen. 
A btropfen lassen und 
hauchdünn schälen.
Schale m it W asser in  einem 
Topf zugedeckt 15 M inuten 
kochen. Durch ein Sieb 
gießen, das W asser auf
fangen und etwas abkühlen 
lassen. Z itronen auspres
sen. Saft abmessen und m it 
Zitronenwasser und  even
tuell zusätzlichem W asser 
auf 1 %  1 auf füllen. In  einem 
großen Topf aufkochen. 
Zucker reinrühren. 4 Minu
ten  sprudelnd kochen las
sen. W enn nötig, m it einem 
Schaumlöffel abschäumen. 
G eherm ittel dazugeben und 
noch einmal sprudelnd auf
kochen lassen.
Gelee schnell in  sehr heiß 
ausgespülte %-1-Gläser fül
len. E rkalten  lassen. Aus 
Einmachcellophan Kreise 
im Glasinnendurchmesser 
ausschneiden. Auf das Ge
lee legen.
Gläser m it Schraubdeckeln 
oder Einmachcellophan gu t 
verschließen.
E rg ib t 3 Gläser. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 25 Minuten.
Kalorien pro Glas: E tw a 
280^



Zitronenkuchen der Fugger

Atis der Zeit der Fugger, der machtigst,en deutschen Kaufleute des Mittelalters, stammt das Rezept für diesen Zitronenkuchen.

F ür Kenner: Zitronengelee.

Zitronen
kuchen 
der Fugger
F ü r den T eig:
200 g Mehl, 1 Ei, 1 Eigelb, 
125 g B u tter, 1 Prise Salz. 
F ü r die F ü llung ;
150 g gemahlene Mandeln, 
125 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
Saft von 2 großen Zitronen, 
Mehl zum  Ausrollen.
Zum Bestreichen:
2 BßlölFel Milch (20 g). 
Zum Bestreuen:
30 g M andelsplitter.

Die Fugger sind ein altes 
schwäbisches Geschlecht, 
das in  seiner H eim atstad t 
Augsburg das wohl größte 
Handelshaus D eutschlands 
im  ausgehenden M ittelalter 
aufbaute. Aber die Familie 
küm m erte sich nicht allein 
um  ihre G eschäfte; Ih re  
sozialen Leistungen waren 
für damalige Verhältnisse 
ungewöhnlich.
D er Zitronenkuchen ist 
möglicherweise ein H aus
rezept der Fugger, auf alle 
Fälle jedoch handelt es sich 
um  ein sehr altes Original
rezept, das lediglich in  sei
nen Mengenangaben m oder
nen Verhältnissen angepaßt 
wurde. Deshalb ist es nicht 
weniger interessant.

F ü r den Teig Mehl auf ein 
B ackbre tt geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
E i und  Eigelb reingeben. 
Die gu t gekühlte B u tte r in 
Flöckchen auf den R and 
setzen. M it einer kräftigen 
Prise Salz bestreuen. 
Z utaten  m it einem Messer 
von außen nach innen hak- 
ken. D ann m it kühlen H än
den schnell zu einem ge
schmeidigen Teig kneten. 
Teig zu einer Kugel formen, 
auf einen Teller legen und 
zugedeckt 15 M inuten im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
F ü r die Füllung gemahlene 
Mandeln, Zucker, abgerie
bene Zitronenschale und 
-saft in einer Schüssel gu t 
mischen.
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Die Fiiggerei in  Augsburg ist weit über die Stadtgrenzen 
hinaus bekannt geworden. Im  Jahre 1519 grümdete 
die mächtige Kaufm annsfam ilie der Fugger für arme Bürger 
diese Siedlung aus 53 Häusern, eine für damalige 
Verhältnisse ausgesprochen ungewöhnliche soziale Leistung.

Mit reichlich der H älfte des 
Teiges eine Springform von 
22 cm Durchmesser aus
kleiden. E inen R and  von 
1,5 cm hochdriicken. Teig 
mehrmals m it einer Gabel 
eüistechen. Füllung drauf 
verteilen.
Den restlichen Teig als 
Deckel ausroUen und  auf 
die Füllung legen.
Deckel- und  Seitenrand e t
was zusammendrücken, den 
Deckel m it einer Gabel 
spiralförmig einstechen. 
Mit Milch bestreichen, Man
delsplitter drüberstreuen 
und  etwas andrücken. 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 40 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2  große Flam m e. 
K uchen aus dem Ofen neh
men und  aus der Form  
heben. Auf einem K uchen
d rah t erkalten lassen. Vor 
dem Servieren in  12 Stücke 
teilen.
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 50 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
m
W ozu reichen? Zu Kaffee, 
Tee oder Schokolade, aber 
auch zu einem milden 
Weißwein.
PS: D er K uchen schmeckt 
intensiver, wenn er erst 
nach 2 Tagen aufgeschnit
ten  wird. In  Alufolie einge
wickelt bleibt er bis zu 
einer W oche frisch.
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Zitronenlachs

1 * 1

4 Scheiben tiefgekühlter 
Lachs von je 200 g.
F ü r den Sud:
% 1 Weißwein,
%  1 milde Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
3 Nelken,
1 B und Petersilie,
1 Zweig Estragon oder 
% TeelöiTel getrocknete 
Estragon-B lätter,
Schale einer viertel Zitrone,
1 Prise Zucker,
Salz.
F ü r die Soße:
75 g B utter,
2 Eigelb,
3 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz,

TIP
Echter Lachs 
ist leider 
sehr teuer. Wenn 
Sie Zitronenlachs 
preiswerter 
zubereiten 
möchten, kaufen 
Sie Kabeljau
scheiben und  
bereiten Sie die 
genauso zu.

1 Teelöffel Speisestärke. 
F ü r die G arnierung:
% B und Petersilie,
4 Zitronenscheiben.

Dieses R ezept stam m t 
aus K anada, wo es frische 
Lachse in  Hülle und  FüUe 
gibt. Bei uns is t dieser E del
fisch schwer zu bekommen, 
aber tiefgekühlter Lachs 
schm eckt fast genauso gut. 
Lachsscheiben nach Vor
schrift auftauen lassen.
F ü r den Sud W ein und 
Brühe in  einem Topf auf
kochen. Zwiebel schälen, 
m it L orbeerblatt und Nel
ken spicken. Petersilie und  
Estragon abspülen und  ab
tropfen lassen, Zwiebel, 
K räuter, Zitronenschale, 
Zucker und  Salz in den 
Sud geben.
Zugedeckt 10 M inuten ko
chen lassen. Lachsscheiben 
kurz abspülen. In  den Sud 
legen und  zugedeckt 15 Mi
nuten  ziehen, n icht kochen, 
lassen. Lachsscheiben m it 
einem Schaumlöffel raus
nehmen, abtropfen und auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
zugedeckt warm stellen. 
Sud durch ein Sieb in  eine 
Schüssel gießen. Flöckchen
weise die B u tte r un terrüh
ren. Eigelb in  einer Tasse 
m it Zitronensaft, Salz und 
Speisestärke verquirlen und 
eßlöifelweise in die Soße 
rühren. M it Salz abschmek- 
ken. Soße über den Lachs 
gießen. 3 M inuten un ter den 
vorgeheizten Grill schieben. 
Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen und  zerpflücken. 
Lachs m it Zitronenscheiben 
belegen und m it Petersilie 
garniert servieren. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum  A uftauen 10 Minuten. 
Zubereitung: 40 M inuten. 
B eilagen: Blumenkohl oder 
gedünsteter Chicoree und 
Schloßkartoffehi.

Zitronen
marmelade
2000 g Zitronen 
(m it Schale gewogen),
1 1 Wasser,
2000 g Gelierzucker.

4 Zitronen gründhch un ter 
warmem W asser abbürsten. 
Trockenreiben und  hauch
dünn schälen. Schalen in 
feine Streifen schneiden 
und  m it W asser und  250 g 
G«lierzucker in  einem gro
ßen Topf zugedeckt 15 Mi
nu ten  kochen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
übrigen Zitronen schälen. 
Auch die weiße H au t ab 
ziehen. Zitronen in Stücke 
teilen, K erne entfernen. Zi
tronenstücke durch den 
Fleischwolf (grobe Scheibe) 
drehen.
F ruchtbrei und  den restli
chen Gelierzucker in den 
Topf m it den Schalen ge
ben. U nter ständigem  R üh
ren  brausend aufkochen 
und  4 M inuten kochen 
lassen.
Marmelade sofort in heiß 
ausgespülte %-1-Gläser fül
len. Schnell m it Einmach- 
ceUophan verschließen. 
E rg ib t 8 Gläser. 
Vorbereitung: 45 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro Glas: E tw a 
TÜ 3 ä
P S : Von den Saftzitronen 
können Sie die Schale ab 
reiben und  m it Zucker ver
mischen. F ü r jede Zitrone 
etw a 1 Eßlöffel Zucker. In  
einem dicht schließenden 
Glas dunkel aufbewahren. 
So haben Sie fürs nächste 
Kuchenbacken schon die 
abgeriebenen Schalen be
reit. Außerdem kann m an 
dam it auch sehr gu t Süß
speisen, zum  Beispiel P u d 
dings , Flammeris und beson
ders Quarkspeisen würzen.



I n  Kanada versteht m an sich auf Lachszubereitung. E in  besonders edler Beweis ist dieser gekochte und gegrillte Zitronenlachs.

Ob sie als Kaffeegehäck oder als Dessert serviert werden, Zitronenomeletts sind immer ein Erfolg.

Zitronen
omelett
F ü r die O m eletts:
4 Eigelb,
4 Eßlöffel heißes Wasser, 
120 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
3 Eiweiß,
120 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver, 
M argarine zum 
Einfetten,
Zucker zum Bestreuen.
F ü r die F ü llung :
2 Teelöffel gemahlene 
Gelatine,
Saft von zwei Zitronen,
% 1 Sahne,
80 g Zuoker.
Zum Bestäuben:
2 Eßlöffel Puderzucker 
(20 g).

Bei genauer B etrachtung 
werden Sie feststeUen, daß 
diese Omeletts gar keine 
sind, sondern daß es sich 
um  Biskuit handelt, der 
gebacken in  Omelettform 
gebracht wird.
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Für die Omeletts Eigelb
m it W asser in einer Schüs
sel schaumig schlagen. Nach 
und  nach zwei D ritte l des 
Zuckers und  den Vanillin
zucker einrieseln lassen. So 
lange schlagen, bis sich der 
Zucker gelöst hat. In  einer 
anderen Schüssel Eiweiß 
m it dem restlichen Zucker 
zu steifem Schnee schlagen. 
Ü ber die Eigelbmasse ge
ben. Mehl und  Backpulver 
drüberstäuben und  alles 
vorsichtig mischen. E in 
Backblech m it Pergam ent
papier auslegen, Papier m it 
M argarine einfetten. 
Jeweils 4 Eßlöffel B iskuit
masse in großem A bstand 
auf das Blech geben. Blech 
in den vorgeheizten Ofen

TIP
Zitronenomeletts 
bitte sofort 
servieren, sonst 
werden sie zäh.

auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 12 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2  große Flamme. 
E in  Geschirrtuch m it Zuk- 
ker bestreuen. B iskuitp lat
ten  drauf stürzen und  jede 
P la tte  zur H älfte zusam 
menklappen. Zugedeckt er
kalten  lassen.
F ü r die Füllung Gelatine in 
einem Becher m it Zitronen
saft 10 M inuten quellen 
lassen.
In  der Zwischenzeit Sahne 
steif schlagen. Zucker und 
Gelatine unterrühren. 15 
M inuten im K ühlschrank 
erkalten lassen. In  einen 
Spritzbeutel füllen. 
Omeletts auf einer P la tte  
sternförmig anrichten. Im 
m er eins nach dem anderen 
aufklappen und  m it Z itro
nensahne füllen. Mit P u 
derzucker bestäub t servie
ren. E rgibt 5 Stück. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro Stück: E tw a 
4 7 ä
W ann reichen? Als Dessert 
oder als Kaffeegebäck.

Z u  dieser zarten Zitronenrolle aus B isku it lassen sich auch Kalorienhevmßte immer einladen.

Zitronenrolle
F ür den Biskuitteig:
4 Eigelb,
4 Eßlöffel heißes W asser, 
150 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
4 Eiweiß, 150 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver, 
M argarine zum  Einfetten, 
Zucker zum  Bestreuen. 
F ü r die Füllung:
6 B la tt weiße Gelatine, 
Saft von drei Zitronen,
1 Eigelb,
2 Eßlöffel heißes Wasser, 
100 g Zucker, 1 Eiweiß,
%  1 Sahne,
30 g Puderzucker zum 
Bestäuben.

F ü r den Teig Eigelb m it 
W asser in einer Schüssel 
schaumig schlagen. Nach 
und  nach Zucker und  Zi
tronenschale zugeben. E i
weiß zu steifem Schnee 
schlagen. Auf die Eigelb
creme gleiten lassen. Mehl 
m it Backpulver mischen. 
Auf den Eischnee geben. 
Alles locker unterheben. 
E in  Backblech m it Perga
m entpapier auslegen und 
m it M argarine einfetten. 
Teig draiifstreichen. Perga
m entpapier an der Vorder
kante hochklappen, dam it 
der Teig nicht runterlaufen 
kann.
Blech in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.

B ackzeit: 10 bis 12 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder %  
große Flamme.
In  der Zwischenzeit eia 
sauberes K üchentuch auf 
die Arbeitsfläche legen und 
m it Zucker bestreuen. 
B iskuitp latte  aus dem  Ofen 
nehmen. Auf das Tuch stü r
zen und  das Pergam entpa
pier abziehen. Teig sofort 
m it dem Tuch aufroUen. 
Abkühlen lassen. Dabei hin 
im d wieder auseinander- 
und  zusammenrollen.
F ü r die Füllung Gelatine
5 M inuten in  kaltem  W as
ser einweichen. Z itronen
saft m it W asser zu % 1 aiif- 
füllen. In  einem Topf er
hitzen. Topf vom H erd neh
men. Die ausgedrückte Ge
latine in  den Zitronensaft 
rühren, bis sie sich aufge
löst h a t. Abkühlen lassen. 
Eigelb m it heißem W asser 
in einer Schüssel schaumig 
schlagen. Zucker nach und 
nach einstreuen. Schlagen, 
bis eine weiße, schaumige 
Creme en tsteh t. Die leicht 
gelierende Gelatinemasse 
löffelweise zufügen. Eiweiß 
in  einer anderen Schüssel 
zu steifem Schnee schlagen. 
Sahne auch steif schlagen. 
Eischnee und  Schlagsahne 
locker un ter die Zitronen
Creme ziehen. Creme zuge
deckt 10 M inuten in den 
K ühlschrank stellen. 
Biskuitrolle auseinander
rollen, Zitronencreme drauf
streichen. Rolle locker zu
sammenrollen. Auf eine

längliche Tortenplatte  le
gen. Vor dem Servieren m it 
Puderzucker bestäuben und 
in  20 Stücke schneiden. 
Vorbereitung: 35 M inuten. 
Zubereitung: Ohne A b
kühlzeit 35 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
T2Ö;
P S : Als Garnierung können 
Sie die Zitronenrolle auch 
m it Yg 1 geschlagener Sahne 
bestreichen und  m it 20 g 
sehr fein gehacktem  Z itro
n a t bestreuen.

Zitronen
Sahne-Flip
F ü r 1 Person

4 Eiswürfel, 
je 1 Glas (2 cl) 
Zitronenlikör und  Sahne,
1 Teelöffel Puderzucker,
1 Ei,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Schale einer achtel Zitrone.

Eiswürfel in  einen Shaker 
geben. Zitronenlikör und 
Sahne drübergießen. Mit 
Puderzucker bestäuben. E i 
drüberschlagen und m it Zi
tronensaft beträufeln. Zi
tronenschale ausdrücken, 
dam it das Öl der F ru ch t
knötchen in  den Shaker 
spritzt. Schale auch rein
geben. Shaker m it einer 
Serviette um wickelt 2 Mi
nu ten  kräftig  schütteln. 
F lip in  ein Cocktailglas ab 
seihen und  sofort servieren.
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Zitronen
sorbet
F ü r 1 Person

4 K ugeln Zitroneneis,
3 Teelöffel Zitronensaft, 
1 Glas (2 cl) Cointreau, 
Sekt zum  AuffüUen.

Zitronensorbet is t ein 
echter H it un te r den Som
m erdrinks: E iskalt, etwas 
herb, säuerlich und  außer- 
ordenthoh erfrischend. 
Zitroneneis etwas antauen 
lassen. Es soll weich, aber 
n icht flüssig werden. D ann 
in  einen Shaker geben. Zi
tronensaft, Cointreau und  
einen Spritzer Sekt zufü

gen. Sehr gu t schütteln. In  
ein Sektglas oder in  ein 
schmales, hohes Becher
glas gießen. M it Sekt auf
gefüllt sofort servieren. B it
te  Strohhalm  im d Barlöfifel 
dazu reichen.
P S : Z itronensorbet b itte  so
fo rt servieren, denn das Eis 
soll noch nicht ganz ge
schmolzen sein.

Sommer drink: Zitronen-Sahne-Flip. M it Genuß und Strohhalmschlürfen: Zitronensorbet.

Zitronensoße

100 g B utter,
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz,
Cayennepfeffer,
6 Stengel Petersilie, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone.

Diese Soße, die auch 
manchm al als Lemonsauce 
auf internationalen Speise
karten  zu finden ist, kom m t 
aus Amerika und gehört 
zum  klassischen Repertoire 
der feinen Küche.
Die sehr weiche B u tte r in 
einer Schüssel m it Z itro
nensaft und  Salz schaumig 
rühren. M it Cayennepfeffer 
würzen. Petersilie abbrau
sen, trockentupfen und 
hacken. M it der Zitronen
schale un ter die B u tter 
rühren.
Vorbereitung; 5 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
195.
W ozu reichen? Zu kurzge
bratenem  Meisch, gekoch
tem  oder gedünstetem  
Fisch oder zu einer feinen 
Gemüseplatte.
P S : Die zweite Möglichkeit 
einer klassischen Zitronen
soße : Holländische Soße 
m it Z itronensaft und  abge
riebener Zitronenschale 
verfeinern. Zu allen Gerich
ten  zu servieren, zu denen 
Holländische Soße paßt.

Zitronensuppe
Bild Seite 264

3 Zitronen, %  1 Wasser,
1 Weißwein, 1 Prise Salz, 

150 g Zucker,
30 g Speisestärke, 2 Eier,
1 Päckchen Vanillinzucker.

Zitronen waschen, ab trop
fen lassen und  hauchdünn 
schälen. Schalen m it W as
ser in einem geschlossenen 
Topf 10 M inuten kochen 
lassen. D ann durch ein Sieb 
in einen Meßbecher gießen. 
Z itronen auspressen. Saft 
im d Weißwein m it Zitro-
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Die Zitronensuppe m it Eischneeklößchen können Sie ganz nach Geschmack warm oder kalt essen.

nenwasser gu t mischen und 
m it W asser auf 1 1 ergän
zen.
Mischung wieder in  den 
Topf gießen. M it Salz und 
75 g Zucker absohmecken 
und  sprudelnd aufkochen. 
Speisestärke m it etwas W as
ser verquirlen. In  die Suppe 
rühren. Einm al auf kochen 
lassen. Topf vom H erd 
nehmen.
Eier trennen. Eigelb in  ei
nem Becher m it etwas Sup
pe verquirlen und wieder 
in die Suppe rühren. E i
weiß in einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
Dabei den restlichen Zuk- 
ker und  Vanillinzucker ein
rieseln lassen.
Von dem Eiweiß m it einem 
Teelöffel kleine Klößchen 
abstechen. Auf die Suppe 
setzen. Im  geschlossenen 
Topf bei ganz schwacher 
H itze in  10 M inuten gar zie
hen lassen. Die Suppe darf 
dabei n icht kochen!
Suppe so in  eine Terrine 
füllen, daß die Klößchen 
wieder oben schwimmen. 
Suppe sofort servieren. 
Vorbereittmg: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? W arm  oder 
ka lt als Vorspeise, Dessert 
oder leichtes Abendessen.
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Zitronentee 
flambe
F ür 1 Person

1 gehäufter Teelöffel 
Teeblätter,
%  1 Wasser,
2 Teelöffel Zucker,
Saft einer viertel Zitrone,
1 Glas (2 cl) W einbrand.

T eeblätter in eine vorge
w ärm te K anne geben. Mit 
sprudelnd kochendem W as
ser auffüllen und  5 M inuten 
ziehen lassen. In  eine große 
Tasse abgießen. M it Zucker 
und  Z itronensaft würzen. 
W einbrand in  einer Kelle 
über einem offenen Feuer 
erwärmen und anzünden. 
Brennend über den Tee 
gießen. Sofort servieren.

Zitronen
törtchen
1 P ak e t tiefgekühlter 
B lätterteig  (300 g),
Mehl zum  Ausrollen.
F ü r die F ü llung :
100 g Zitronengelee,
300 g Rohm arzipan,
100 g Puderzucker,
%  1 Zitronensaft,

abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
40 g Mehl,
3 Eiweiß.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auf tauen  lassen. Auf einem 
bem ehlten B ackbrett 3 mm 
dick ausrollen und  Kreise 
im Durchmesser von etwa 
12 cm ausstechen.
10 Förm chen von 5 bis
6 cm Durchmesser m it kal
tem  W asser ausspülen und 
m it dem Teig auskleiden. 
Mit je einem Teelöffel Zi
tronengelee bestreichen. 
Rohm arzipan in  einer 
Schüssel m it Puderzucker, 
Zitronensaft, Zitronenscha
le und  Mehl geschmeidig 
kneten. Eiweiß zu steifem 
Schnee schlagen, un ter die 
M arzipanmasse rühren. In  
die Törtchen verteilen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die untere Schiene schieben. 
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Törtchen in den Form en 
erkalten lassen. D ann erst 
rausnehm en und  servieren. 
E rg ib t 10 Stück. 
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum  Auf tauen  15 M inuten. 
Zubereitung: 45 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
39(h

Znaimer
Braten

750 g Rinderschm orbraten, 
Salz,
weißer Pfeffer,
50 g gu t gekühlter 
fe tter Speck,
1 B und Suppengrün,
1 Zwiebel (40 g),
50 g Schweineschmalz, 
knapp %  1 heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln. 
F ü r die Soße:
3 Zwiebeln (120 g),
30 g Margarine,
30 g Mehl,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
A ußerdem :
2 Gewürzg-urken (120 g).

Znaimer B raten  stam m t, 
wie so vieles in  der öster
reichischen Küche, aus Böh
men. Seinen Nam en h a t er 
von der kleinen südm ähri
schen B ezirksstadt Znaim, 
die bekannt wurde durch 
den dortigen Friedensschluß 
zwischen den Österreichern 
und Napoleon. Typisch für 
Znaimer G erichte: Einge
legte Gurken.
B raten  abspülen und  trok- 
kentupfen. Mit Salz und 
Pfeffer einreiben. Mit dem 
in dünne Streifen geschnit
tenen Speck in  Faserrich
tung spicken.
Suppengrün putzen, w a
schen, ab tropfen lassen und 
grob würfeln. Zwiebel 
schälen und  achteln. 
Schweineschmalz in  einem 
großen B räter erhitzen. 
Fleisch darin rundherum
5 M inuten anbraten . Nach
3 M inuten Suppengrün und  
Zwiebel dazugeben. Mit 
gu t % 1 Fleischbrühe an 
gießen und zugedeckt 90 
M inuten schmoren lassen. 
B raten  aus dem Topf neh
m en und auf einer vorge
w ärm ten P la tte  zugedeckt 
w arm  stellen. Fond abfet
ten. Durch ein Sieb in  einen 
Meßbecher gießen und  m it 
der restlichen Brühe auf 
Y2  1 ergänzen.



Braten steht als Familien-Essen 
hoch im Kurs. Beste Gelegenheit 

also, auch einmal den herzhaften 
Znaimer Braten aus der böhmischen 

Küche auszuprobieren. Das mit 
Speck gespickte Fleisch wird 

mit Zwiebeln und Suppengrün geschmort.

.-s:
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Zwiebeln schälen, halbieren 
und  in  dünne Scheiben 
schneiden.
F ü r die Soße M argarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie
beln reingeben, in  5 Minu
ten  hellbraun braten. Mehl 
drüberstreuen, 2 M inuten 
m itrösten. M it der Fleisch
brühe ablöschen und  5 Mi
nuten  kochen lassen. Mit 
Salz, Pfeffer und  Zucker 
abschmecken. .
In  der Zwischenzeit Gurken 
in dünne Scheiben schnei
den und in die Soße geben. 
Soße getrennt zum  B raten  
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 2 Stunden
und 10 Minuten.
Beilagen; Grüne Bohnen 
oder Rosenkohl und  Ser
viettenknödel oder Salz
kartofFeln.

Znaimer 
Gulasch

350 g Schweinefleisch aus 
der Keule,
350 g Kalbfleisch aus 
dem Bug,
60 g Margarine oder
6 Eßlöffel Öl,
350 g Zwiebeln,
2 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
knapp % 1 heißes Wasser,
2 Knoblauchzehen, Salz,
1 Teelöffel getrockneter 
zerriebener M ajoran,
1 Teelöffel grob 
gemahlener Kümmel,
3 Essiggurken (210 g).

Fleisch abspülen, trocknen 
und in 3 cm große W ürfel 
schneiden. F e tt erhitzen. 
Fleisch darin  rundherum  
10 M inuten anbraten. Zwie
beln schälen und  in Ringe 
schneiden. Zum Fleisch ge
ben und  in  5 M inuten gold
gelb braten. Paprika drüber
stäuben und unterrühren. 
Mit W asser aufgießen. Zu
gedeckt 40 M inuten schmo
ren lassen. Nach 15 Minu
ten  die geschälten, m it Salz 
zerdrückten K noblauch
zehen reingeben. M it Salz, 
M ajoran und Küm m el w ür

zen. Eventuell W asser 
nachgießen.
2%  Gurken in  sehr dünne 
Scheiben schneiden. D ann 
die restliche halbe Gurke 
in  ganz dünne Streifen 
schneiden. Gurkenscheiben 
un ter das Gulasch mischen. 
In  eine vorgewärm te Schüs
sel füUen. M it Gurken
streifen garniert servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
47(X
B eilage: Salzkartoffeln,
oder Böhmische Knödel.

TIP
Zoute Bolletjes 
können auch 
m it Trockenhefe 
zuhereitet werden.

land, das n icht nu r gu t 
schmeckt, sondern auch den 
Vorteil hat, auf V orrat ge
backen werden zu können. 
Mehl in  eine angewärmte

' - ^  

Die niederländische Insel M arken beherbergt ein lebendes M u 
seum, denn dort trägt man noch alte traditionele Trachten.

Zoute 
Bolletjes
Salzige Kügelchen

125 g Mehl,
10 g Hefe,
3 Eßlöffel lauwarm e Milch,
1 Eigelb,
5 g Salz,
90 g B utter.
Zum Bestreichen:
1 Eigelb.

Zoute Bolletjes sind ein 
K nabbergebäck aus Hol-

Schüssel geben. In  die M it
te  eine Mulde drücken. H e
fe reinbröckehi. M it Milch 
und etwas Mehl zum  Vor
teig verrühren. Zugedeckt 
an einem warm en P latz 
20 M inuten gehen lassen. 
Eigelb und Salz zum Vor
teig geben und im terrühren. 
B u tte r in einem Topf 
schmelzen und eßlöffel
weise un ter den Teig kne
ten. Teig kräftig schlagen 
und gu t durchkneten.
Mit einem Teelöffel kleine 
Häufchen abstechen und 
m it den H änden zu hasel 
nußgroßen K ugeln rollen 
Auf ein m it Alufolie aus 
gelegtes Backblech setzen 
30 M inuten an einem war 
m en O rt gehen lassen.

Eigelb in einer Tasse ver
quirlen. K ugeln dam it be
streichen und  noch mal
5 M inuten gehen lassen. 
Blech in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben. Goldgelb bak- 
ken.
B ackzeit: 20 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Blech aus dem Ofen neh
men. Die K ugeln abkühlen 
lassen.
In  einer fest verschließba
ren Blechdose sind die K u 
geln einige Tage haltbar. 
E rg ib t 40 Stück. 
Vorbereitung : Ohne R uhe
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a

W ozu reichen? Zu Wein, 
Bier oder Cocktails.
P S : Noch pikanter werden 
die Zoute Bolletjes, wenn 
m an das Eigelb zum Be
streichen kräftig m it P a 
prika würzt. Man kann  sie 
aber auch nach dem Be
streichen m it Küm m el be
streuen.

Zräzy
Polnischer R ostbraten

750 g flach geschnittenes 
Rindfleisch vom Ende des 
Roastbeefs,
Salz, schwarzer Pfeffer,
%  Teelöffel scharfer Senf. 
F ü r die F ü llung :
3 Zwiebeln (120 g),
30 g B u tte r oder Margarine,
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(40 g), 1 Bund Petersilie,
1 Ei, Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß. 
A ußerdem :
50 g fe tter Speck,
100 g Schinkenspeck,
2 Zwiebeln (80 g),
5 Stengel Petersilie,
1 Teelöffel zerriebene, 
getrocknete K erbelblätter, 
34 Teelöffel zerriebener, 
getrockneter Estragon,
% 1 Rotwein, 
knapp % 1 heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln.
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Ein Star der internationalen 
Küche stellt sich vor: Zrdzy, 

der berühmte polnische Rost
braten. Genaugenömmen ist es 
eine große, deftig mit Zwiebeln 

gefiillte Roulade. Zrä^ wird mit 
Kräutern in Rotwein geschmort 

lam besten mit Knödeln serviert.



TIP ■

Der Polnische 
Rostbraten 
eignet sich ganz 
besonders zum  
»Auf-Vorrat
Kochen«: M an  
kann das fertige 
Gericht m it der 
Soße einfrieren 
oder m an gibt 
die gefüllten 
Fleischstücke in  
die Tiefkühltruhe 
und gart sie nach 
dem Auftauen.

Fleisch gu t abspülen und 
trockentupfen. Die F e tt
schicht abschneiden. Das 
Fleisch quer in der M itte 
so einschneiden, daß es 
am  Ende noch etw a 3 cm 
zusam m enhängt. Innen  und 
außen m it Salz und  Pfeffer 
euireiben. Innen  dünn m it 
Senf bestreichen. Zusam 
menrollen und  in  Alufolie 
gewickelt beiseite stellen. 
F ü r die Füllung Zwiebeln 
schälen und  fein hacken 
oder reiben. B u tte r oder 
M argarine in  einer Pfanne 
erhitzen. Zwiebeln darin  in
3 M inuten glasig braten. 
Semmelbrösel d rüberstreu
en. U nter R ühren 5 M inu
ten  m itbraten . Petersihe 
abbrausen, trockentupfen 
und  hacken. Zwiebel-Sem- 
melbrösel-Mischung, P e te r
silie im d E i in  einer Schüs
sel vermengen. M it Salz, 
Pfeffer und  M uskatnuß 
würzen. Fleisch ausrollen 
und  die Füllung draufstrei
chen. Fleisch fest zusam 
menrollen. M it Baumwoll
garn wie eine Roulade um 
wickeln oder m it R ouladen
nadeln feststecken.
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Speck fein würfeln und  in 
einem großen Topf auslas- 
sen. Grieben rausnehmen. 
B raten  im heißen F e tt  
rundherum  in 10 M inuten 
kräftig braun  anbraten. 
Schinkenspeck und  Zwie
beln würfeln, nach 7 Minu
ten  auch in den Topf geben. 
Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen und  hacken. Mit 
K erbel und  Estragon über 
das Fleisch streuen. Fleisch 
m it Rotwein und  Fleisch
brühe begießen und  zuge
deckt etwa 90 Minuten 
schmoren lassen.
B raten  aus dem Topf neh
men. Zugedeckt 5 bis 10 
M inuten stehen lassen. 
D ann in 1 % cm dicke 
Scheiben schneiden und  auf 
einer vorgew ärm ten P la tte  
zugedeckt warm  stellen. 
Fond durch ein Sieb strei
chen und  einen Teil davon 
über den B raten  gießen. 
D en R est in eine Sauciere 
geben. Mit dem Fleisch so
fort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 110 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
MK.
Beilagen; Gemischter Salat 
oder grüne Bohnen und 
Semmel- oder K artoffel
klöße. Als G etränk empfeh
len wir Ihnen  Rotwein.
PS: Die klassische Küche 
schreibt für diesen B raten  
ein Zwischenrippenstück 
vor. Aber das ist meistens 
sehr hoch und  schwer flach 
zu schneiden. W enn Sie 
aber dieses Fleisch kaufen, 
müssen Sie es zweimal ge
gen die Faserrichtung ein
schneiden. E inm al von 
rechts nach links bis auf
2 cm, dann von links nach 
rechts, wieder am  Ende
2 cm stehen lassen. Fleisch 
auseinanderklappen. D ann 
wie beschrieben vorberei
ten, füllen, zusammenrollen 
und  garen.

ZUCCfflNI
Das W ort Zucchini kom m t 
aus dem Italienischen. Ü ber
setzt he iß t’s soviel wie 
Kleine Kürbisse. D am it ist 
schon gesagt, zu welcher 
G attung die grünen F rüch
te  gehören, obwohl sie -  
auch nach dem Aufschnei
den noch -  eher Gurken 
ähneln. Von diesen u n te r
scheiden sie sich jedoch 
nicht nu r durch den Ge
schmack, sondern auch 
durch festeres, weniger 
wäßriges Fleisch und das 
sechskantige, knopfähn
liche Stielende.
E ins haben Zucchini aber 
m it Gurken gem einsam : 
Sie sind eine Schlank
schlemmerfrucht. 100 g en t
halten  nur 7 K alorien!
Wie fast alle Angehörigen 
der vielgestaltigen K ürbis
familie waren Zucchini u r
sprünglich Bewohner der 
warmen Zonen Amerikas 
(Ausnahme: D er afrikani
sche Flaschenkürbis.)

Vor 400 Jah ren  wurden sie 
-  m it m anch anderen bo
tanischen Neulingen -  nach 
Europa gebracht. U nd seit
dem  werden die Speise
kürbisse in  allen sonnen
begünstigten Ländern u n 
seres K ontinents angebaut. 
Außerdem in N ordafrika 
und  im Orient. Auch in 
Süddeutschland gedeihen 
Zucchini gut. H auptliefe
ra n t für uns aber ist seit eh 
und  je Italien . D aher h a t 
sich auch das italienische 
W ort für diese F rüchte  bei 
uns eingebürgert.
W enn Ihnen  Zucchini mal 
als Zucchetti angeboten 
werden, können Sie ruhig 
zugreifen: Es handelt sich 
dabei nur um  eine sprach
liche V ariante. Sie w ird in 
Ita lien  m ancherorts vor al
lem für größere Zucchini 
gebraucht. Das P roduk t ist 
das gleiche.
D a die einzelnen A nbau
länder unterschiedliche 
E rntezeiten haben, g ib t’s 
bei uns Zucchini praktisch 
das ganze J a h r  hindurch. 
Beim Einkauf sollten Sie



Zucchini gefüllt

darauf achten, daß die 
F rüchte  festfleischig und 
grün sind.
Außerdem  gilt für Zucchini: 
Je  kleiner, je feiner. Bei ei
ner Länge von sechs bis 
zehn Zentim eter schmek- 
ken sie am besten. Auch 
deshalb, weil sie noch m it 
der Schale zubereitet wer
den können. (Größere und 
daher ältere Zucchini sollte 
m an im m er schälen, späte
stens, wenn sie eine Länge 
von 15 Zentim eter erreicht 
haben.)W as anderen F rüch
ten  oder Gemüsesorten oft 
als N achteil angelastet 
w ird -  nämlich zarter, zu
rückhaltender Geschmack, 
gereicht den Zucchini zum 
V orzug: Sie passen als Bei
lage zu fast jeglichem Fisch, 
Fleisch, Geflügel und  lassen 
sich m it nahezu allen ande
ren Gemüsesorten kom bi
nieren.
N ur eins müssen Zucchini 
immer, bevor sie serviert 
w erden: Auf den H erd
oder in  den Ofen. Denn 
rohe Zucchini sind keine 
Leckerbissen.

Zucchini 
Florentiner
Art

r t

1000 g Zucchini, 
Salz,
6 Eßlöffel Mehl 
(60 g),
4 Eier,
75 g geriebener 
Parm esankäse, 
Yi 1 Olivenöl.

Zucchini un ter fließendem 
W asser waschen. A btrock
nen und die Stengelansätze 
abschneiden.
Zucchini längs in dünne 
Scheiben schneiden. Auf 
beiden Seiten salzen und 
10 M inuten ziehen lassen. 
Zucchini dann m it H aus
haltspapier abtupfen. Die 
Scheiben in Mehl wenden. 
Überschüssiges Mehl ab 
schütteln.
E ier in einem Teller ver
quirlen, m it Parm esankäse 
mischen. Zucchinischeiben 
darin  wenden. Panade e t
was andrücken.
Öl in einer großen Pfanne 
erhitzen. Zucchüüscheiben 
darin  auf jeder Seite in  2 
M inuten goldbraun braten. 
M it einem Schaumlöffel 
oder m it einer Pale tte  raus
nehm en und  abtropfen las
sen. Auf einer vorgewärm
ten  P la tte  anrichten und 
sofort servieren. 
Vorbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
sTK
W ozu reichen? Zu K albs
schnitzeln oder Kalsbge- 
schnetzeltem. Als G etränk 
empfehlen wir Weißwein.

Zucchini 
gefüllt
Sheid el M ah’shi

★  ★  ★

4 große Zucchini (800 g), 
Salz.
F ü r die F ü llung :
10 g B utter,
2 Eßlöffel Pinienkerne 
oder M andelstifte
(20  g),
1 Zwiebel (40 g),
1 Eßlöffel Öl (10 g),
400 g Gehacktes vom 
Rind,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel getrocknetes 
Basilikum.
A ußerdem :
30 g B u tte r oder 
Margarine,
%  1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
1 Eßlöffel Mehl,
3 Eßlöffel saure Sahne 
(45 g),
6 Stengel 
glatte  Petersilie.

TIP
Die avsgehöhlten 
Zucchini können 
aixah m it einer 
M ischung aus 
dem gehackten 
Fruchtfleisch, 
Risotto, Tcmmten 
und Knoblauch 
gefüllt, m it 
Semmelbröseln 
bestreut und m it 
Öl beträufelt 
werden. Nach dem 
Garen bestreut m an  
sie m it gehackter 
Petersilie.

Der Vordere O rient h a t 
eine ganz eigene, aber her
vorragende Küche. Dieses 
Grericht stam m t aus Sjnrien. 
Zucchini waschen und  ab
trocknen. Stengelansätze 
abschneiden. Zucchini längs 
halbieren und  vorsichtig 
aushöhlen. Innen  m it Salz 
bestreuen und  beiseite 
stellen.
F ü r die FülluJig B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen. P i
nienkerne oder M andelstifte 
darin  in 3 M inuten goldgelb 
rösten. Rausnehm en im d in 
eine Schüssel füllen. Zwie
bel schälen und fein w ür
feln. Öl in der Pfanne er
hitzen. Zwiebel un te r R ü h 
ren darin  in 3 M inuten hell
gelb braten.
M it dem Hackfleisch zu den 
Pinienkernen geben. Alles 
gu t mischen und  m it Salz, 
Pfeffer und  Basilikum p i
k a n t würzen. Zucchini in 
nen m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Die Füllung 
reindrücken.
B u tte r oder Margarine in 
einem großen flachen Topf 
erhitzen. Zucchini neben
einander reinlegen und  2 
M inuten anbraten. Mit 
Brühe übergießen und  zu
gedeckt 20 M inuten dün
sten  lassen.
Zucchini aus dem Topf neh
men. In  einer vorgewärm
ten  Schüssel warm  stellen. 
Mehl in  einem Becher m it 
saurer Sahne g lattrühren. 
In  den Fond rühren. Auf
kochen und  5 M inuten ko
chen lassen. Petersilie ab 
brausen, trockentupfen und 
grob hacken.
Soße über die Zucchini gie
ßen. M it PetersUie bestreut 
servieren.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
WfÖ.
Beilage: Körnig gekochter 
Reis oder Kartoffelpüree.
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Zucchini mit Walnüssen
^ M i t  Lammfleisch 

und Reis gefüllt, 
m it Käse überbacken: 
Zitcchini
Haushälterin Art.

Zucchini 
Haushälterin 
Art
50 g Reis,
W asser, Salz,
40 g durchwachsener Speck,
1 Zwiebel (40 g),
175 g durchgedrehtes 
Lammfleisch, 
schwarzer Pfeffer,
4 m ittelgroße Zucchini 
(560 g),
2 Tom aten (60 g),
1 Knoblauchzehe,
50 g feine E rbsen ans 
der Dose,

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
100 g geriebener 
Em m entaler Käse,
25 g B utter.

Reis in  einem Sieb gründ
lich waschen im d abtropfen 
lassen. In  einen Topf schüt
ten. M it soviel W asser be
decken, daß es daum enbreit 
über dem  Reis steht. Leicht 
salzen. Bei offenem Topf 
einmal sprudelnd aufko
chen. D ann zugedeckt bei 
ganz schwacher H itze 20 
M inuten garen lassen.
In  der Zwischenzeit Speck 
würfeln und in einer P fan
ne auslassen. Zwiebel 
schälen und hacken. Im  
Speckfett 5 M inuten anbra
ten. Lammfleisch dazuge
ben und  so lange braten, 
bis es seine rote Farbe ver
loren h a t. Dabei ständig 
rühren. M it Salz und Pfef
fer würzen.
Zucchini im ter fließendem 
W asser abbürsten. Ab
trocknen. Stengelansätze 
abschneiden. Zucchini längs 
halbieren, m it einem Löffel 
vorsichtig aushöhlen und 
leicht salzen. Fruchtfleisch 
hacken. In  einer Schüssel 
m it dem angebratenen

TIP
1 Auch kalt sind  

Zucchini eine 
Delikatesse. Dazu  
werden sie in  
Würfel geschnitten, 
zusammen m it 
Zwiebel- und  
Tomatenwürfeln, 
Dill, Petersilie, 
Salz, Paprika  
und Zitronensaß 
in  Olivenöl 
angebraten, m it 
etwas Wasser 
gedünstet, im  
Fond abgekühlt 
und dann serviert.

Fleisch mischen. Tom aten 
häuten , vierteln, en tker
nen, Stengelansätze raus
schneiden. Fruchtfleisch 
würfeln.
Knoblauchzehe schälen und 
m it Salz zerdrücken. 
E rbsen abtropfen lassen. 
AUes m it dem Reis in  die 
Schüssel zum Fleisch ge
ben. G ut mischen. M it Salz 
xmd Pfeffer nachwürzen. 
Zucchini dam it füllen. 
Fleischbrühe in  eine feuer
feste Form  gießen. Zucchi
n i nebeneinander reinset
zen. Deckel drauf.
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
Garzeit: 25 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Deckel abnehmen. Zucchi
ni m it K äse bestreuen. B u t
te r in  Flöckchen drauf ver
teilen. 10 M inuten über
backen. Form aus dem 
Ofen nehmen. Zucchini d ar
in sofort servieren. 
Vorbereitung: 3 0 M inuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
4T5;
Beilagen: Salzkartoffeln
oder körnig gekochter Reis 
und  Tomatensoße.
P S : W enn Sie kein vom 
Fleischer durchgedrehtes 
Lammfleisch bekommen, 
kaufen Sie ein Stück Lam m 
schulter und  drehen es 
durch den Fleischwolf.

Zucchini 
MaUänderArt

[ □
4 große Zucchini (800 g),
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz,
250 g gekochter Schinken,
1 Bim d Petersflie, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
% 1 Sahne, 2 Eier,
75 g geriebener 
Parm esankäse.

Zucchini un ter fließendem 
W asser abbürsten, abtrock
nen und die Stengelansätze 
absohneiden. Zucchini längs 
halbieren und  m it einem 
Löffel aushöhlen. M it Zi
tronensaft beträufeln xmd 
m it Salz bestreuen. 
Fruchtfleisch und  Schinken 
fein würfeln. Petersilie ab
brausen, trockentupfen und 
hacken. Alles mischen und 
in  die Zucchini füllen. Mit 
reichlich Pfeffer bestreuen. 
Sahne, E ier und Parm esan 
in  einer Schüssel verquirlen. 
Zucchini in  eine feuerfeste 
Form  legen. Mit der Sahne- 
Eier-Mischung übergießen 
und  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
G arzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh
men. Zucchini darin  sofort 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitim g: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
WfÖ.
Beilage: R isotto, m it E rb 
sen gemischter Reis oder 
Röstkartoffeln.

Zucchini 
mit Walnüssen
2 Zwiebeln (80 g),
6 Eßlöffel Olivenöl 
(60 g),
600 g Zucchini, 
knapp 1 Weißwein,
Salz,
weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Zitronensaft,
100 g gehackte 
Walnüsse,
%  Teelöffel Zucker.

Zwiebeln schälen und  w ür
feln. Öl in einem Topf er
hitzen. Zwiebeln un te r R üh
ren darin  in 2 M inuten gla
sig braten.
Zucchini waschen und  ab
tropfen lassen. Stengelan
sätze abschneiden. Zucchi
ni in  fingerdicke Scheiben 
schneiden. Zu den Zwiebeln 
geben. Mit Weißwein be
gießen und  m it Salz und 
Pfeffer kräftig würzen. Zu
gedeckt 10 M inuten dün
sten lassen.
Topf vom H erd nehmen. 
Zitronensaft und  W alnüsse 
reinrühren. M it Zucker, 
Salz und Pfeffer abschmek- 
ken. Zucchini in einer vor
gewärm ten Schüssel an
richten und  sofort ser
vieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
285!
Unser M enüvorschlag: Vor
weg eine Kräuterbouillon. 
D ann H ühnerbrüstchen 
provenzalisch, Zucchini m it 
W alnüssen und  gebackene 
Kartoffeln. Als D essert ser
vieren Sie Ingwercreme. 
E in  Rose oder ein ro ter 
Landwein schmecken dazu. 
PS : Dieses Gericht kann 
auch m it Stangenweißbrot 
oder Toast als Abendessen 
serviert werden.
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Zucchini
neapolitanisch

□I
4 große Zucchini 
(800 g),
%  1 Wasser,
Salz.
F ü r die F ü llung :
2 kleine Zwiebeln (60 g),
3 Eßlöffel Olivenöl (30 g), 
250 g Grehacktes
vom Rind,
150 g gekochter Schinken,
1 B und Petersüie,
1 Ei,
30 g geriebener 
Parm esan- oder 
ßom anokäse,
Salz,
weißer Pfeifer,
1/2 Teelöffel
zerriebene, getrocknete 
K erbelblätter.
A ußerdem :
50 g B utter,
4 Eßlöffel 
Tom atenketchup 
(80 g),
8 Eßlöffel Sahne 
(12 0  g),
1 Spritzer Tabascosoße.

Zucchini waschen, längs 
halbieren und  die Stengel
ansätze rausschneiden. M it 
der Schnittfläche nach u n 
ten  in das gesalzene, spru
delnd kochende W asser ge
ben und 10 M inuten zuge
deckt kochen lassen. 
Zucchinihälften rausneh
m en im d abtropfen lassen. 
M it einem Teelöffel das 
Fruchtfleisch zum  Teil raus
schaben und  würfeln. In  
eine Schüssel geben.
F ü r die Füllim g Zwiebeln 
schälen. Fein  hacken. Oli
venöl in  einem Topf er
hitzen. Zwiebeln darin  in
2 M inuten bei schwacher 
H itze hellgelb braten . R in 
dergehacktes dazugeben 
xmd im ter R ühren noch 
etw a 5 M inuten braten. 
Schinken ganz fein würfeln. 
PetersUie abbrausen, trok- 
kentupfen und  hacken. Al
les m it E i tm d K äse in  die 
Schüssel zum  Fruchtfleisch 
geben. G ut mischen, m it 
Salz, Pfeffer und  Kerbel 
würzen. In  die Zucchini
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füllen. E ine große feuer
feste Form  m it etwas B u t
te r  einfetten. Zucchini rein
setzen.
Tom atenketchup und  Sah
ne verrühren. M it Tabasco
soße abschmecken. Über 
die Zucchini gießen. B u t
te r  in  Flöckchen darauf 
setzen. Form  in den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
G arzeit: 20 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 40 M inuten.
K alorien pro P erso n : E tw a 
660.
W ann reichen? Als M ittag
oder Abendessen.

Zucchinisalat
800 g Zucchini,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
%  1 Wasser,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
1 Prise Salz.
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Olivenöl 
(40 g),
5 Eßlöffel Essig,
1 Messerspitze 
Senfpulver,
1 kleine Zwiebel,
Salz,
schwarzer Pfeffer, 
Zucker.
A ußerdem :
1 B und Petersilie,
1 B und Schnittlauch.

Zucchini im ter fließendem 
W asser abbürsten. Stengel
ansätze abschneiden. Zuc
chini in  %  cm dicke Schei
ben schneiden. Öl in einem 
Topf erhitzen. Zucchini
scheiben reingeben. Mit 
W asser und  Zitronensaft 
übergießen. Salzen. Zuge
deckt 10 M inuten dünsten 
lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
M arinade Olivenöl und  Es
sig m it Senfpulver in  einer 
Schüssel verrühren. Zwie
bel schälen und reinreiben. 
M arinade m it Salz, schwar
zem Pfeffer und Zucker p i
k an t abschmecken. 
Zucchini abtropfen lassen. 
In  die M arinade geben und 
erkalten lassen.



Petersilie und  Schnittlauch 
abbrausen und  trockentup
fen. Petersilie hacken, 
Schnittlauch fein schnei
den. Petersilie un te r den 
Salat mischen. Salat even
tuell m it Salz und  Pfeffer 
nachwürzen, m it Schnitt
lauch bestreu t servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Zeit
zum  E rkalten  20 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
240.
W ozu reichen? Als Beilage 
zu Kalbs- oder Schweine
schnitzel oder zu B raten. 
P S : Zucchinisalat kann
auch m it Mayonnaise an
gerichtet werden. Zusätz
lich passen dann noch 
Kj-abben und  Oliven dazu.

Bienenhonig oder pflanz
lichen Süßstoffen. E rst 
nach dem  Indienfeldzug 
Alexanders des Großen (327 
V. Chr.) erhielten die Grie
chen K enntnis von einer 
besonderen A rt »Honig«, 
die aus einem ia  Indien im d 
Arabien beheim ateten R ohr 
gewonnen wurde. (Die W or
te  Saccharose und  Zucker 
gehen auf das Sanskritw ort 
s’akara und  die arabische 
Bezeichntmg sukkar zu
rück.)
In  M ittel- und  N ordeuropa 
wurde Zucker verm utlich 
erst durch die Kreuzzüge 
bekannt.
1506 wurde der erste Zuk- 
kerrohrschößling von den 
Spaniern in  W estüidien ge-

W eltzuckererzeugung aus. 
Im  H andel wird Zucker 
einmal nach seinem Rein
heitsgrad unterschieden: 
Raffinade, die häufigste 
Form , is t ein reiner, weißer 
Zucker von bester Q uahtät. 
Die G rundsorte h a t m anch
m al einen leicht gelben 
Stich. Farinzucker ist Zuk- 
ker von m inderer Q ualität, 
der aus Zuokerabfällen bei 
der Raffinade-Herstellung 
gewonnen wird. E r läß t 
sich gu t für Backwaren 
verwenden.
N ach der äußeren Form  
unterscheidet m a n : Kjri-
staUzucker in  grober, m it
telgrober und  feiner K ör
nung, aber unterschied
licher Qualität.

»Schlankes« Abendessen und nicht alltägliche Fleischbeilage: Salat aus gekochten Zucchini.

Zucker
Emährungswissenschaftlich 
gesehen sind Zucker süß
schmeckende, in der N atu r 
vielfältig vorkommende 
K ohlenhydrate. D azu zäh
len in erster Linie T rau
benzucker, Milchzucker, 
Malzzucker, Fruchtzucker 
und  Saccarose (Rüben- oder 
Rohrzucker).
W as aber der V erbraucher 
un te r Zucker versteht, ist 
ausschließlich Rohr- oder 
Rübenzucker, der sich im 
K örper je zur H älfte in 
Pruchtzueker und T rau
benzucker aufspaltet.
Schon die Urvölker süßten 
ihre Speisen. Allerdings m it

setzt. Die erste Zuckerraffi
nerie errichtete verm utlich 
ein Venezianer in  der Lagu
nenstadt. In  D eutschland 
gab es die erste Zuckersiede
rei 1597 in Dresden, nach an 
deren Quellen 1573 in  Augs
burg.
Sehr lange Zeit war R ohr
zucker kostbarer als Honig 
und  nu r für Reiche er
schwinglich. Das änderte 
sich, als der deutsche Che
m iker Andreas Sigismund 
M arggraf 1747 auf den 
Zuckergehalt der R unkel
rübe aufm erksam  wurde. 
Sein Schüler A chard errich
te te t 1801 die erste R ü 
benzuckerfabrik der W elt. 
H eute m acht Rübenzuk- 
ker etw a 40 P rozent der

Gemahlener Zucker is t als 
Puderzucker bekannt. W ür
felzucker is t n icht ganz 
fein gemahlener Zucker, 
den m an zu W ürfeln preßt. 
D aß es den Zuckerhut (zum 
Beispiel für die Feuer
zangenbowle) gibt, wissen 
Sie ja.
U nd den Kandiszucker, der 
in  großen KjristaUen als 
Würfel- oder Fadenkandis, 
Stangenkandis, Gelber oder 
B rauner K andis verkauft 
wird, kennen Sie auch. Eine 
Sonderstellung nim m t der 
Hagelzucker ein. E r is t ein 
weißer, sehr grobkörniger 
Zucker, dessen K örner 
aus einer Vielzahl kleiner, 
zusam m engeballter K rista l
le bestehen.

Zuckerbirnen
Bild Seite 274

4 große aromatische 
Birnen (600 g),
6 Eßlöffel Birnengeist,
% 1 Weißwein,
% 1 Wasser,
125 g Zucker, 3 Nelken,
1 Vanillestange,
%  1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker,
4 M araschinokirschen.

Birnen schälen. Stengelund 
B lütenansätze rausschnei
den und  die Kerngehäuse 
ausstechen. Birnen auf ei
nen TeUer legen. Innen  und  
rundherum  m it etwas B ir
nengeist beträufeln. 
Weißwein m it Wasser, 
Zucker, Nelken tm d der 
auf geschnittenen Vanille
stange in einem Topf un ter 
R ühren zum  Kochen brin
gen. B irnen aufrecht rein
stellen und  20 M inuten zu
gedeckt dünsten.
Birnen vorsichtig rausneh
men, abtropfen und  abküh
len lassen.
In  der Zwischenzeit in  ei
ner Schüssel die Sahne steif 
schlagen. Dabei Vanülin- 
zucker einrieseln lassen. 
D en restlichen Bim engeist 
un ter die Sahne ziehen rmd 
dann  in  einen Spritzbeutel 
füllen.
Birnen in  Cocktail- oder 
Sektschalen oder auf Glas- 
teUerchen stellen. Innen  m it 
Schlagsahne füUen. R est
liche Sahne als K ranz um  
die Birnen spritzen. Jede 
Birne m it einer M araschi
nokirsche garnieren. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 8 ä
W ann reichen? Als Dessert 
oder als Erfrischung zwi
schendurch.
P S : An heißen Sommer
tagen können Sie die Birnen 
auch m it Zitroneneis vom 
K onditor füllen und  die 
Sahne nu r drum herum  
spritzen.

Zuckererbsen
Siehe Kefen.
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Dekoratives, erfrischendes Dessert:Zuckerbirnen. Rezept S . 273.

Zuckergiirken
englisch

1000 g gelbe 
Gemüsegurken,
1 1 Wasser,
2 Eßlöffel Salz.
F ü r den S u d :
2 Ingwerwurzeln,
2 1 Wasser,
4 Zim tstangen,
4 Nelken,
4 W acholderbeeren,
1 Eßlöffel Senfkörner. 
A ußerdem :
1000 g Zucker.

Gurken schälen und  in  fin
gerlange, 2 bis 3 cm breite 
Stücke schneiden. In  eine 
Schüssel geben und  m it 
Salzwasser begießen. Uber 
N acht ziehen lassen. 
Gurken am  nächsten Tag 
rausnehm en und  m it kal
tem  W asser abspülen. A b
tropfen lassen.
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F ü r den Sud Ingwerwurzeln 
in  Scheiben schneiden. M it 
W asser und  den übrigen 
Gewürzen in  einen Topf 
geben. Gurken reinlegen. 
W asser stark  erhitzen, aber 
nicht kochen lassen. Gur
ken so lange ziehen lassen, 
bis sie hellglasig sind. Das 
dauert etw a 60 M inuten. 
Gurken in  eine Schüssel 
oder einen Steinguttopf 
schichten. Sud durch ein 
Sieb wieder in  den Topf gie
ßen. M it Zucker zu einem 
dicken Sirup einkochen. 
Ü ber die Gurken gießen. 
Gurken 48 Stunden ziehen 
lassen. D ann Sud im d Gur
ken einmal sprudelnd auf
kochen. W ieder in  den 
Steinguttopf füllen. M it 
EinmachceUophan ver
schließen. Die Gurken sind 
einige Monate haltbar. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Zeiten 
zum  Ziehen 100 Minuten. 
Kalorien insgesam t: E tw a
ö m .
W ann reichen? Als Beilage 
zu Wild, Fleischfondue 
oder zu einer A ufschnitt
p la tte  beim K alten  B üfett.

Zuckerkuchen
Siehe B utterkuchen.

Zuckerkuchen 
Genfer Art

8 Eier, 250 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
100 g B utter,
180 g Mehl,
Margarine zum  Einfetten. 
Zum Bestreuen:
4 Eßlöffel Zucker (80 g), 
50 g gemahlene Mandeln, 
1 Teelöffel Vanillinzucker.

Eier aufschlagen und  in ei
nen großen, weiten Topf 
geben. Bei ganz schwacher 
H itze schlagen und  langsam 
Zucker und  Zitronenschale 
einrieseln lassen. Die Masse 
m uß dick und  cremig wer
den. Topf vom H erd neh
men. So lange weiterschla
gen, bis die Masse k a lt ist.

B u tte r zerlassen und  er
kalten  lassen. Abwechselnd 
m it dem Mehl un te r den 
Eierschaiun rühren.
E in  Backblech m it Alufolie 
bedecken. Am unteren E n 
de einen R and falzen. Folie 
einfetten und g la ttstre i
chen, den Teig drauf ver
teilen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
K uchen aus dem Ofen neh
men, auf ein K uchengitter 
stürzen. Alufolie abziehen. 
K uchen sofort m it einer 
Mischung aus Zucker, ge
m ahlenen Mandeln und Va- 
nillüizucker bestreuen und 
erkalten lassen.
D ann in  25 rechteckige 
Stücke schneiden und frisch 
servieren.
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
Tä);
W ann reichen? Als Kaffee
oder Teegebäck.

Zuckergurken englisch, bestechen durch unvergleichliches Aroma.



Zuckerplätzchen

Zuckerkuchen 
Waadtländer 
Art
300 g Mehl, 20 g Hefe,
65 g Zucker,
Yg 1 lauwarm e Milch, 1 Ei, 
1 Prise Salz, 80 g B utter, 
M argarine zum  Einfetten. 
F ü r den B elag :
120 g Zucker,
8 Eßlöffel Saline.

Diese K uchen aus dem 
Schweizer K an ton  W aad t
land, der von den m eist 
französisch sprechenden 
Einwohnern des K antons 
Pays de V aud genannt 
wird, erhält seinen beson
deren Reiz durch den Zuk- 
ker-Sahne-Belag.
Mehl in eine Schüssel ge
ben. In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbröckeln. 
M it 1 Eßlöffel Zucker, 2 
Eßlöifel Milch und  etwas 
Mehl verrühren. Zugedeckt 
20 M inuten gehen lassen. 
Restlichen Zucker, Milch, 
E i und  Salz zum  Vorteig Beim  Zuckerkuchen Genfer A rt lacht allen das Herz, denen es eigentlich nie süß genug seht Lvnn.

geben. Die weiche B u tte r in 
Flocken auf den R and set
zen. Alles zu einem ge
schmeidigen Teig kneten. 
So lange schlagen, bis sich 
der Teig von der Schüssel 
löst. Eine Springform von 
24 cm Durchmesser einfet
ten. Teig reinfüllen. R and 
etwas hochziehen. Noch 
mal 30 M inuten gehen las
sen.
F ü r den Belag Zucker 
gleichmäßig über den K u 
chen streuen. M it der Sahne 
beträufeln. K uchen in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Zucker und  Sahne karam e
lisieren während der B ack
zeit. K uchen aus dem Ofen 
nehm en und  aus der Form  
lösen.
Noch warm  in 16 Stücke 
schneiden und  servieren. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 16 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
175.

Zuckermelone
Siehe Melone.

Zucker
plätzchen

125 g kernlose Rosinen, 
500 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver,
%  Teelöffel Salz,
150 g Farinzucker,
125 g gemahlene 
Haselnüsse,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß, 
je 1 Prise gemahlene 
Nelken, Anis und Zimt,
%  1 saure Sahne,
150 g B u tte r oder
S chweineschmalz,
Mehl zum  Ausrollen, 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die G lasur:
200 g Puderzucker,
4 EßlöjBFel 
heißes Wasser.

Dieses R ezept stam m t aus 
Nordam erika und erscheint 
dem Europäer auf den er
sten Blick etwas fremd. 
Aber bei genauer Betrach- 
ttmg, beziehungsweise beim 
ersten K osten stellt es sich 
als köstlich heraus.
Rosinen in  einer Schüssel 
m it kochendem W asser 
übergießen. 5 M inuten quel
len lassen. Ab tropfen lassen 
und  in  einem K üchentuch 
trockenreiben. D ann grob 
hacken.
Mehl in  einer Schüssel m it 
Backpulver, Salz, F arin 
zucker, Haselnüssen, den 
Gewürzen und  Rosinen m i
schen. Saure Sahne und 
B u tte r oder Schmalz drauf 
verteilen und  unterkneten. 
Teig auf einem bemehlten 
B ackbrett oder der A rbeits
fläche %  cm dick ausrollen 
Plätzchen von 5,5 cm 
Durchmesser ausstechen. 
E in  Backblech m it Alufolie 
oder Pergam entpapier aus
legen. Pergam entpapier m it 
M argarine einfetten. P lä tz
chen m it reichlich A bstand 
auf das Blech legen. Blech 
in den vorgeheizten Ofen
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auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2  große M amme. 
Blech aus dem  Ofen neh
men. P lätzchen ablösen 
und  auf einem K uchen
d rah t abkühlen lassen.
F ü r die Glasur Puderzucker 
m it heißem W asser g la tt
rühren, die P lätzchen m it 
der Glasur bestreichen. 
Fest werden lassen.
In  fest verschlossenen 
Blechdosen halten  sich die 
Plätzchen einige Wochen 
frisch.
E rg ib t 48 Stück. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitxmg: 80 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
115.

Zuger Forelle

4 frische Forellen von 
je 350 g,
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Zitronensaft,
20 g B utter, 
knapp %  1 Weißwein.
F ü r die Zuger Mischung:
50 g B utter,
1 kleine Knoblauchzehe, 
Salz,
je 1 Prise zerriebener, 
getrockneter M ajoran und 
Thymian.
A ußerdem :
1 Teelöffel Speisestärke, 
Saft einer halben Zitrone,
1 kleiner Becher Sahne 
(10 0  g),
je 1 B und Sctm ittlauch und 
Petersilie.

Der Clou dieses Forellen
gerichts is t die nach dem 
kleinsten Schweizer K anton 
Zug benannte Zuger Mi
schung, eine A rt K räu te r
bu tter, die hier als Soßen
grundlage dient.
Forellen ausnehmen und  
abspülen. Am K opf anfas
sen und  15 Sekimden in 
sprudelnd kochendes W as
ser halten. D ann vorsich
tig, um  das Fleisch n ich t zu 
verletzen, die H a u t m it ei-
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Zuger Forelle
■**' .X ^  »  >

Zuger Forelle wird auch dem anspruchsvollsten Oaumen gerecht. D afür sorgt die raffinierte Soße aus Sahne und Kräuterbutter.
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nem  Messer abziehen. Kopf 
und Schwanz bleiben dran. 
Forellen innen und  außen 
salzen, pfeifern und  m it 
Z itronensaft beträufeln. 
Eine feuerfeste Eorm  m it 
B u tte r einfetten. Forellen 
nebeneinander reinlegen. 
W eißwein drübergießen. 
Zugedeckt in  den vorgeheiz
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
G arzeit; 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Inzwischen für die Zuger 
Mischung B u tte r in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Knoblauchzehe schälen und 
m it Salz ganz fein zerdrük- 
ken. M it M ajoran und  T hy
m ian un te r die B u tte r m i
schen.
Forellen aus dem Ofen neh
men, abtropfen lassen und 
auf einer tiefen P la tte  zu
gedeckt warm  stellen.
Fond in einen Topf gießen. 
Aufkochen und  5 M inuten 
einkochen lassen. Speise
stärke m it Z itronensaft 
verrühren. In  den Fond 
rühren und einmal auf
kochen lassen. Vom H erd 
nehmen. Zuger Mischung 
und Sahne reinrühren. E r
hitzen, aber n icht kochen 
lassen.
Schnittlauch und Petersilie 
k a lt abbrausen und trok- 
kentupfen. Schnittlauch 
fein schneiden. Petersilie 
hacken.
E tw as Rahm soße über die 
Fische gießen. RestUche 
Soße getrennt in einer 
Sauciere servieren.
Forellen und  Soße m it P e
tersilie und  Schnittlauch 
bestreu t sofort servieren. 
V orbereitung: 2 0 M inuten. 
Z ubereitung: 35 M inuten.
K alorien pro Person: E tw a 
4 ^ .
B eilagen: Gemischter Salat 
aus Gurken und  Champi
gnons (m it einer scharfen 
M arinade aus Tom aten
ketchup, Öl, Zitronensaft, 
Tabascosoße, Pfeffer und  
Salz) und  Salzkartoffeln. 
PS : Sie können auch tief
gekühlte Forellen verwen
den. Die müssen aber nach 
dem  A uftauen etwas länger 
ins kochende W asser ge
tau ch t werden. Trotzdem  
geht die H au t schwerer ab.
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Zuger Hecht

1 H ech t von 1500 g,
Saft einer Zitrone, Salz,
2 Zwiebeln (80 g),
100 g B u tte r oder 
Margarine,
1 B und Petersilie, 
je 1 Teelöffel zerriebener, 
getrockneter Kerbel, 
Estragon und Thymian,
% 1 Weißwein, % 1 Sahne.
1 Zitrone zum  Garnieren.

Der Zuger See südlich von 
Zürich ist eines der fisch
reichsten Schweizer Ge
wässer. E r  is t zwar nur 
38 qkm  groß, aber 197 m 
tief und  bietet auch H ech
ten  idealen Lebensraum. 
Unser H echtrezept wurde 
den Zuger Fischern abge
guckt.
H echt ausnehmen, schup
pen, un te r kaltem  W asser 
innen und außen abspülen, 
m it H aushaltspapier ab 
tupfen. Innen und  außen 
m it Z itronensaft be träu 
feln und  salzen.
Zwiebeln schälen, in  Ringe 
schneiden. 60 g B u tte r in 
einer großen feuerfesten 
Form  erhitzen, Zwiebeln 
darin  goldgelb braten. P e
tersilie abbrausen, trocken
tupfen und hacken. Mit 
K erbel, Estragon und  T hy
m ian zu den Zwiebeln ge
ben, m it Weißwein über
gießen. Fisch reinlegen. 
Restliche B u tte r in  Flöck
chen auf dem Fisch ver
teilen. Die geschlossene 
Form  auf die M ittelschiene 
in  den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ratzeit: 40 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4  oder
knapp %  große Flamme. 
Sahne n ich t ganz steif 
schlagen. 2 M inuten vor 
Ende der G arzeit un te r den 
Fischsud heben.
Zitrone abspülen. In  Schei
ben schneiden. H echt in der 
Form  m it Zitronenscheiben 
garniert servieren. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 45 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
5 l ä

Zuger 
Kirschtorte
F ü r die Japanoiseböden;
5 Eiweiß,
110 g Zucker,
50 g gemahlene Haselnüsse, 
30 g gemahlene Mandeln 
je 10 g Mehl und 
Speisestärke,
M argarine zum  Einfetten. 
F ü r den Genoiseboden:
3 große Eier,
100 g Zucker,
1 Teelöffel abgeriebene 
Zitronenschale,
75 g Mehl,
40 g B utter.
F ü r die F ü llung :
200 g B utter,
200 g Puderzucker,
2 Eigelb,
4 Eßlöffel Kirschwasser. 
Zum Tränken:
4 Glas (je 2 cl) 
Kirschwasser,
2 Eßlöffel Zucker (30 g). 
A ußerdem :
80 g gehackte Mandeln,
20 g Puderzucker.

Zuger K irschtorte ist eines 
der berühm testen Produkte 
der Schweizer Patisserie. 
U nd am  besten ist diese 
Torte natürlich von K ondi
toren  des K antons Zug. 
N icht nur, weil rund  um  
den Zuger See so ein her
vorragendes Kirschwasser 
gebrannt wird. Die Torte 
erfordert viel Zeit und  auch 
Gteduld. Aber die Mühe 
lohnt sich. Übrigens: J a 
panoiseböden sind verfei
nerte Nußböden, und  der 
Genoiseboden besteht aus 
der sogenannten W iener 
Masse.
F ü r die Japanoiseböden E i
weiß m it 55 g Zucker in 
einer Schüssel zu steifem 
Schnee schlagen. Nach und 
nach Haselnüsse, Mandeln, 
Mehl, Speisestärke und  den 
restliohen Zucker un terhe
ben. E in  Backblech m it 
Alufolie auslegen und  reich
lich m it M argarine ein
fetten.
Teig in  einen Spritzbeutel 
füllen. Auf die Alufohe 
zwei runde Böden von 20 
cm Durchmesser spritzen. 
Blech in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.

B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
knapp % große Flamme. 
Blech aus dem Ofen neh
men. Böden schnell ab
lösen und  auf 2 P la tten  ab
kühlen lassen.
F ü r den Genoiseboden die 
aufgeschlagenen Eier in  ei
nem Topf m it Zucker und 
Zitronenschale bei schwa
cher H itze so lange schla
gen, bis eine cremige Masse 
entsteht. Topf vom H erd 
nehmen. So lange weiter
schlagen, bis die Masse er
k a lte t ist. D ann das Mehl 
und  zum  Schluß die ge
schmolzene, erkaltete B u t
te r  unterrühren.
Eine Springform von 20 cm 
Durchmesser m it Alufolie 
auslegen. Folie gu t einfet
ten. Teig reinfüllen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem  Ofen neh
men. Boden aus der Form  
lösen und  auch erkalten 
lassen.
F ü r die Füllung B u tte r in 
einer Schüssel m it P uder
zucker schaumig rühren. 
N ach und nach das ver
quirlte Eigelb und K irsch
wasser unterm ischen.
Zum Tränken 3 Glas K irsch
wasser m it Zucker in einem 
Topf so lange erhitzen, bis 
sich der Zucker gelöst hat. 
E tw as abkühlen lassen. Ge
noiseboden dam it tränken. 
E inen Japanoiseboden m it 
einem D rittel der FüUung 
bestreichen. Den Genoise
boden draufsetzen und  m it 
dem resthchen K irschwas
ser beträufeln. D ann m it 
dem  zweiten D ritte l F ü l
lung bestreichen. Den zwei
ten  Japanoiseboden d rauf
setzen. Oberseite und  den 
R and  m it der restlichen 
B uttercrem e bestreichen. 
M andela in  einer Pfanne
3 M inuten bei m ittlerer 
H itze rösten. R and dam it 
bestreuen. Oberseite m it 
Puderzucker bestäuben. 
Torte in  12 Stücke schnei
den und  sofort servieren. 
W enn die Torte lange steht, 
verflüchtigt sich das K irsch
wasseraroma.



Zunge mit Mandeln und Ingwer
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitxmg: Ohne Zeit
zum  Abkühlen 120 Minu
ten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
395^
W ann reichen? Als Kaffee
gebäck oder als Dessert bei 
einem ausgesprochen fest
hohen Essen.
P S : U m  die Zuger H er
k un ft der Torte noch zu 
unterstreichen, können Sie 
sie m it frischen oder kon
servierten Sauerkirschen 
oder kandierten  K irschen 
garnieren. U nd noch in ten 
siver wird der Geschmack, 
wenn Sie die K irschen vor
her auch m it Kirschwasser 
beträufeln oder sie darin  
tränken.

Zunge
Siehe auch K albs- und  
Rinderzunge.

Zunge in 
Robertsoße
12 Scheiben gekochte 
gepökelte Ochsenzxmge 
von je 50 g,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.
F ü r die Soße:
50 g durchwachsener 
geräucherter Speck,
3 Schalotten oder
2 kleine Zwiebeln 
(45 g),
30 g Margarine,

15 g Mehl,
%  1 Rotwein,
1 kräftige Prise Salz,
Senf,
1 Prise Zucker.

Zungenscheiben in  einen 
Topf geben. M it Fleisch
brühe übergießen und  bei 
schwacher H itze langsam 
erwärmen.
F ü r die Soße Speck in  ganz 
kleine W ürfel schneiden. 
Schalotten schälen und  fein 
hacken. Speck in  einem 
Topf in  2 M inuten un ter 
R ühren auslassen. 
M argarine reingeben und 
erhitzen. Schalotten darin 
in  5 M inuten goldbraim 
braten.
Mehl drüberstäuben. U nter

Wer feine Rinderzunge noch veredeln will, bereitet sie m it M andeln und sahniger Ingwersoße zu.

R ühren in  3 M inuten bräu
nen lassen und  m it R o t
wein auffüUen. 5 M inuten 
kochen lassen. Dabei hin 
und wieder um rühren.
Soße m it der H älfte der 
Fleischbrühe mischen. Mit 
Salz, Senf und  Zucker ab 
schmecken. Zungenschei
ben aus der Brühe nehmen 
und gu t abtropfen lassen. 
In  einer vorgewärm ten 
Schüssel anrichten, m it 
Soße übergießen und  sofort 
servieren.
Vorbereitimg: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
575.
B eilagen: B utterbohnen
oder Bohnensalat im d K ar
toffelpüree.

TIP
Die Robertsoße 
zum  Zun^enrezejtt 
laßt sich 
geschmacklich 
verändern, wenn 
man einige 
Champignons 
oder Steinpilze 
(  grobgehacld)  
und feingehackte 
Petersilie oder 
Krebse zufügt.

Zunge mit 
Mandeln und 
Ingwer
4 Scheiben gekochte 
gepökelte Rinderzimge 
(je 100 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
30 g Mehl,
50 g B u tte r oder 
Margarine,
1 Päckchen B ratensaft 
(Fertigprodukt),
%  1 heißes Wasser,
2 Ingwerpflaumen aus 
dem Glas (60 g),
% 1 Sahne,
Salz,
10 g B utter,
50 g blättrige Mandeln.

Zungenscheiben, wenn nö
tig, häu ten  und  von F e tt
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Zungensalat, den sollten Sie sich merken. Er schmeckt vorzüglich und paßt zu vielen Gelegenheiten.

befreien. Auf beiden Seiten 
m it Zitronensaft beträufeln 
und  in  Mehl wenden. B u t
te r  oder Margarine in  einer 
Pfarme erhitzen. Zungen
scheiben darin  bei m ittlerer 
H itze auf jeder Seite 4 Mi
nuten  braten.
B ratensaft aus dem  Päck
chen in  heißem W asser auf
lösen und  un ter R ühren 
in die Pfanne schütten. Die 
abgetropften Ingwerpflau
men fein b lä ttrig  schneiden 
und  auch reingeben. Sahne 
in  die Soße rühren. M it Salz 
abschmecken. 5 M inuten 
leicht kochen lassen.
In  der Zwischenzeit B u tte r 
in einer Pfanne erhitzen. 
M andeln darin  in  4 M inuten 
goldgelb rösten. Zungen
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scheiben m it der Soße auf 
einer vorgew ärm ten P la tte  
anrichten. M it den geröste
ten  Mandeln bestreu t sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
K alorien pro P erso n : E tw a

U nser M enüvorschlag: Vor
weg K aviar-E ier. Zunge 
m it Mandeln und  Ingwer, 
Broccoli oder Rosenkohl 
im d Petersüienkartoffeln 
oder Kartofi^elkroketten als 
H auptgericht. D azu em p
fehlen wir einen leichten 
Mosel oder Bier. Als Des
sert Peigen-Obst-Salat.
P S : Zusätzüch karm  m an 
einige erhitzte M andarinen 
in  die Soße geben.

Zungensalat
K jiapp % 1 W asser,
Salz, 1 M s e  Zucker,
100 g tiefgekühlte Erbsen, 
300 g gepökelte 
Rinderzimge in  Scheiben 
(schon gekocht),
1 kleine Dose 
Spargelspitzen (270 g),
2 Gewürzgurken (70 g),
2 Tom aten (100 g).
F ü r die M arinade:
50 g Mayonnaise,
3 Eßlöffel Jo g h u rt (60 g),
1 Teelöfifel Zitronensaft,
2 E ßlöffel Cognac oder 
W einbrand,
je 1 Messerspitze Senf und 
geriebener M eerrettich 
aus dem  Glas,

weißer Pfefier, Zucker,
1 Spritzer Worcestersoße. 
F ü r die G arnierung:
%  K ästchen Kresse,
1 hartgekochtes Ei.

W asser m it Salz und  Zuk- 
ker in  einem Topf aufko
chen. E rbsen im aufgetaut 
reingeben. 8 M inuten ko
chen lassen. Auf einem Sieb 
abtropfen und  abkühlen 
lassen.
Zunge, wenn nötig, von 
H au t im d Pettstreifen  be
freien. In  1 cm breite, 3 cm 
lange Streifen schneiden. 
M it den abgetropften Spar
gelspitzen und  den Erbsen 
in  eine Schüssel geben. A b
getropfte Gurken in feine 
Streifen schneiden. Tom a
ten  häu ten  und  vierteln. 
Stengelansätze dabei raus
schneiden. Alles in  der 
Schüssel locker mischen. 
F ü r die M arinade M ayon
naise m it Joghurt, Z itro
nensaft im d Cognac oder 
W einbrand in  einer Schüs
sel verrühren. M it Senf, 
M eerrettich, Salz, Pfeffer, 
Zucker und  W orcestersoße 
abschmecken. Ü ber die Sa
la tzu ta ten  gießen. Zuge
deckt 15 M inuten im  K ühl
schrank m arinieren lassen. 
In  der Zwischenzeit Kresse 
u n te r kaltem  W asser ab
spülen und  abtropfen las
sen. Die B lättchen von den 
Stielen schneiden. Ei schä
len und  achteln. Zungen
salat in  einer Schüssel an
richten. M it E iessesträuß- 
chen und  E iachteln garnie
ren  und  servieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 ^ ^
W ann reichen? M it Toast 
im d B u tte r als Vorspeise, 
als Abendessen oder Teil 
eines K alten  Büfetts.



Als Vorspeise, Abendessen oder zum  Kalten Büfett: Gefüllte Zungentaschen schmecken immer. Und sie sind schnell zubereitet.

Zungen
taschen gefüllt
8 dünne Scheiben 
Pökelzunge (120 g).
F ü r die F ü llu n g :
% 1 Sahne,
2 gehäufte Eßlöffel 
geriebener M eerrettich aus 
dem Glas (40 g),
1 Teelöffel Zitronensaft, 
Salz,
1 Prise Zucker.
F ü r die G arnierung:
% K opf Salat (100 g),
Saft einer halben 
Zitrone,
1 Zitrone,
2 kleine Tom aten (60 g).

Zungenscheiben, wenn nö
tig, von H au t und  F e tt  be
freien. Auf die A rbeits
fläche legen.
F ü r die Füllung Sahne in 
einer Schüssel steif schla
gen. M it dem M eerrettich 
mischen. Mit Zitronensaft, 
Salz und Zucker p ikan t ab
schmecken.
Die M eerrettichsahne in  ei
nen Spritzbeutel füllen.

Zungenscheiben zur H älfte 
dam it bespritzen. D ann zu 
Taschen zusam m enklap
pen.
F ü r die Garnierung Salat 
putzen und  un ter kaltem  
W asser waschen. G ut ab 
tropfen lassen oder in  ei
nem  K üchentuch trocken
schwenken. E ine große 
P la tte  dam it belegen. Zi
tronensaft drüberträufeln. 
Zungentaschen drauflegen. 
Zitrone un ter heißem, To
m aten  un ter kaltem  W as
ser abspülen. Zitrone in 
Achtel, Tom aten in Viertel 
schneiden. Dabei von den 
Tom aten die Stengelansät
ze entfernen. Zungenta
schen m it Zitronen- und 
Tom atenstückchen garniert 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten
Kalorien pro P erson : E tw a 
230.
W ann reichen? Mit Toast 
und B u tte r als Vorspeise, 
Abendessen oder Teil eines 
K alten  Büfetts.
P S : Geben Sie zur Abwechs
lung mal sehr fein gehackte 
Petersilie in die Füllung.

Züngli 
Chorherrenart
Bild Seite 282

1 Kalbszunge von 500 g,
1 1 Wasser,
Salz,
1 Zwiebel (40 g),
3 Nelken,
%  Lorbeerblatt,
3 Pfefferkörner,
%  Stange Lauch (100 g),
2 große Möhren (200 g),
%  kleine Sellerieknolle 
(60 g),
F ü r die Soße:
30 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
% 1 Chorherrenwein (oder 
ein anderer Schweizer  ̂
Weißwein),
% 1 Sahne,
1 Eigelb,
% kleine Dose Morcheln 
(200 g),
40 g Silberzwiebeln aus 
dem Glas.

Aus der Schweiz stam m t 
das R ezept für dieses deli
kate Zungengericht. Es 
wird m it Chorherrenwein 
zubereitet. Den g ib t’s lei
der n icht überall. W enn Sie 
ihn aber bekommen kön
nen, um  so besser. M it die
sem W ein schmeckt das 
Gericht besonders gut. 
Kalbszunge un ter kaltem  
W asser gründlich abspülen. 
A btropfen lassen, Wasser 
m it Salz in einem Topf auf
kochen. Zwiebel schälen 
und m it Nelken und dem 
L orbeerblatt spicken. Mit 
Pfefferkörnern und  der 
Zunge in den Topf geben. 
Lauch putzen, un te r kal
tem  W asser gründlich w a
schen, abtropfen lassen und 
auch in den Topf geben. 
75 M inuten kochen lassen. 
Möhren und  Sellerie schä
len, abspülen, 45 Minuten 
vor Ende der Garzeit zur 
Zunge geben.
Zunge und Gemüse aus dem 
Topf nehmen, Zunge unter 
kaltem  W asser abschrek- 
ken, abtropfen lassen. H au t 
abziehen, Röhren, F e tt  und 
Sehnen rausschneiden. Zun
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M it dieser exquisiten Spezialität aus der Schweiz können Sie selbst echte Gourmets noch verwöhnen: Züngli Chorherrenart.

ge in knapp %  cm dicke 
Scheiben schneiden. In  
einer vorgewärm ten Schüs
sel m it etwas Brühe be
gossen warm stellen. Möh
ren und  Sellerie abtropfen 
lassen. B rühe in einen Topf 
sieben. % 1 Brühe abm es
sen und warm  stellen.
F ü r die Soße B u tte r oder 
Margarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl darin  3 Mi
nuten  durchschwitzen. A b
gemessene Zungenbrühe 
und W ein un ter R ühren 
zugießen. 5 M inuten kochen 
lassen.
Sahne m it Eigelb und  e t
was Soße in  einem Becher 
verquirlen und  in  die Soße 
rühren.
Morcheln auf einem Sieb 
m it warmem W asser ab
spülen, abtropfen lassen 
und  m it den abgetropften 
Silberzwiebeln in  die Soße 
geben, 3 M inuten erhitzen, 
aber n icht m ehr kochen 
lassen.
Zungenscheiben abtropfen 
lassen. In  eine vorgewärmte 
Schüssel legen. Sellerie in 
Scheiben schneiden. Möh
ren längs halbieren. Zun
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genscheiben dam it garnie
ren. E tw as Soße drüber
gießen. Restliche Soße ge
tren n t reichen. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 95 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
3m :
Beilage: Kartoffelpüree.

Zürcher 
Geschnet- 
zeltes

750 mageres Kalbfleisch
(Lende, Keule
oder Schnitzelstück),
1 große Zwiebel (50 g),
30 g B u tte r oder Margarine, 
1 gehäufter Eßlöffel Mehl
(15 g),
knapp % 1 heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln, 
% 1 Weißwein,
Salz, weißer Pfeffer,

1 Becher Sahne (125 g), 
% Bund Petersilie, 
Paprika edelsüß zum 
Bestäuben.

Kalbfleisch kurz un ter ka l
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier gu t ab 
trocknen. D ann schräg zur 
Faser ganz fein schneiden 
oder schnetzeln. Beiseite 
stellen. Zwiebel schälen 
und fein hacken.
B u tte r oder Margarine in 
einer großen Pfanne erh it
zen. Zwiebel darin un ter 
R ühren in 2 M inuten glasig 
braten. Kalbsgeschnetzel- 
tes zugeben und in 5 Minu
ten  u n te r häufigem W enden 
bräunen lassen.
Mehl drüberstreuen und 
unterrühren. M it heißer 
Fleischbrühe und Wein auf 
gießen. S tark  erhitzen, aber 
n icht kochen lassen. Salzen 
und pfeffern.
Petersilie u n te r kaltem  
W asser abspülen, trocken
tupfen und fein hacken. 
Sahne in die Soße rühren. 
Noch m al erhitzen, aber 
n ich t m ehr kochen lassen.

sonst gerinnt die Sahne. 
Geschnetzeltes in einer vor
gewärm ten Schüssel an 
richten. Mit Petersilie be
streuen. Paprika drüber
stäuben. Sofort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
345^
Unser M enüvorschlag: K la
re Ochsenschwanzsuppe 
vorweg. Als H auptgericht 
Zürcher Geschnetzeltes m it 
R ohkostsalaten und Rösti 
oder körnig gekochtem 
Reis. Dazu empfehlen wir 
einen Schweizer Weißwein 
oder einen Wein von der 
Nahe. Als Dessert servieren 
Sie Mokkacreme oder Mok
ka  und Cognac.
P S ; Sie können Zürcher 
Geschnetzeltes auch m it 
Champignons zubereiten. 
D ann b itte  nur 500 g 
Fleisch nehmen.
250 g geputzte, b lättrig  ge
schnittene Champignons in 
einer Pfanne in  heißem F e tt
5 M inuten andü nsten , zum 
Fleisch geben , Mehl darü
berstäuben  u nd  wie im 
R ezept W eiterarbeiten.



Zü rche r Käse-KUchli

Zürcher 
Kalbsplätzli
300 g Champignons,
30 g B utter,
% 1 Wasser,
1 Päckchen 
Rahm bratensoße,
1 B und Petersilie,
4 Kalbssteaks von 
je 125 g, 
weißer Pfeffer,
30 g B utter,
Salz,
30 g geriebener 
Em m entaler Käse.

Champignons putzen, in 
kaltem  W asser waschen, 
abtropfen lassen und fein 
blättrig  schneiden.
B u tte r in einer Pfanne er
hitzen. Champignons darin 
un ter gelegentlichem W en
den 4 M inuten braten. Mit 
W asser auffüllen. R ahm 
bratensoße einstreuen und 
un ter R ühren kräftig auf
kochen lassen.
Petersilie abbrausen und 
trockentupfen, 2 Stengel 
zum Garnieren zurücklas
sen. Die übrige Petersilie 
fein hacken und über die 
Soße streuen.
Kalbssteaks abspülen und 
trockentupfen. Mit Pfeffer 
einreiben. B u tter in einer 
Pfanne erhitzen. K albs
steaks darin  auf beiden 
Seiten 4 M inuten braten. 
Auf einer P la tte  anrichten 
und m it Salz bestreuen. 
Champignonsoße drüber
gießen. Fleisch m it Käse 
bestreuen. Restliche P e te r
silie in Sträußchen zupfen. 
K albssteaks dam it garnie
ren und sofort servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
3 l a
Unser M enüvorschlag: Als 
Aperitif vorweg einen Cam
pari Maison oder einen 
W erm ut on the Rocks. 
D ann einen K rabbencock
tail. Als H auptgericht die 
Zürcher K albsplätzli m it 
einer R ohkostplatte oder 
jungen Erbsen und B u tte r
bohnen m it Rösti, Nudeln 
oder Salzkartoffeln. Dazu 
empfehlen wir Ihnen einen 
spritzigen Weißwein und 
als Dessert Weifencreme.

Zürcher 
Käse-Öchli
F ü r den T eig :
250 g Mehl,
1 Ei,
1 kräftige Prise Salz,
1 Prise Zucker,
125 g Margarine,
Mehl zum Ausrollen, 
M argarine zum 
Einfetten.
F ü r die F ü llung :
250 g geriebener 
Em m entaler Käse,
2 Eier,
i/g 1 Milch,
% 1 saure Sahne,
1 Prise Salz, 
geriebene M uskatnuß.

Mehl in eine Schüssel ge
ben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Ei, Salz 
und Zucker reingeben. M ar
garine in  Flöckchen auf 
den R and verteilen. Von 
außen nach innen schnell 
zu einem g latten  Teig ver
kneten. Im  K ühlschrank 
zugedeckt 30 M inuten ru 
hen lassen.
B ackbrett oder eine andere 
Arbeitsfläche m it Mehl be
stäuben. Teig darauf etwa 
% cm dick ausrollen. K lei
ne Torteletten- oder P aste 
tenförm chen (Durchmes
ser 8 cm) m it Margarine 
einfetten. Teig etwas grö
ßer als die Förm chen aus
schneiden. Förm chen da
m it auslegen. Teig andrük-

ken. Mehrmals m it einer 
Gabel einstechen, dam it 
der Teig beim Backen keine 
Blasen wirft.
F ü r die Füllung den gerie
benen Käse in eine Schüs
sel geben. Mit den Eiern 
mischen. Müch und Sahne 
unterrühren. Mit Salz und 
M uskat würzen.
Törtchen zur H älfte dam it 
füllen. (Die Füllung geht 
w ährend des Backens noch 
auf.)
Förm chen auf den Back
rost stellen. In  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme.



Nicht jeder A uflau f ist auch einer. Der Zürcher Kirschauflauf zum Beispiel ist ein Kuchen.

Backrost aus dem Ofen 
nehmen. Küchli sofort in 
den Förm chen servieren. 
Die Käsefüllung fällt leicht 
zusammen.
E rgibt 16 Stück. 
V orbereitung: 40 M inuten. 
Z ubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
210 .
W ann reichen? Mit K opf
oder Tom atensalat als M it
tag- oder Abendessen. Zu 
trinken  g ib t’s Bier, W eiß
wein oder Ros6 und  für 
Antialkoholiker Milch.
P S ; Es ist zwar n ich t ganz 
stilecht, schm eckt aber 
auch sehr gut, wenn m an 
die Zürcher-Käse-Küchli 
aus tiefgekühltem  B lä tte r
teig zubereitet.
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Zürcher 
Kirschauflauf

750 g Kirschen,
120 g Zwieback,
120 g B u tte r oder 
Margarine,
150 g Zucker, 6 Eigelb,
90 g gemahlene Mandeln, 
% 1 Sahne,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
Margarine zum Einfetten, 
20 g Puderzucker zum 
Bestäuben.

D er Zürcher K irschauf
lauf, der in der Schweiz 
Zürcher Chriesitotsch ge
n ann t wird, ist eigentlich 
ein Kuchen.
Kirschen in kaltem  Wasser 
waschen, gu t abtropfen las
sen oder m it einem K ü 
chentuch abtrocknen. E n t
stielen und entsteinen. Zu
gedeckt beiseite stellen. 
Zwieback auf der A rbeits
fläche m it einem Nudelholz 
zerdrücken oder in der 
M andelmühle zermahlen. 
B u tte r oder M argarine in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. Nach und nach 
Zucker und Eigelb u n te r
rühren. Gemahlene M an
deln, Sahne und abgeriebe
ne Zitronenschale zufügen.

Eine Springform (Durch
messer 24 cm) m it M arga
rine einfetten. E in  D rittel 
des Teiges in die Form  ge
ben. G lattstreichen und  in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 10 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Rausnehm en. Backofen
tem peratur auf 180 Grad 
herunterschalten. (Gas
herd : Stufe 3 oder % große 
Flamme.) K irschen auf 
dem vorgebackenen Teig 
verteilen. Restlichen Teig 
darauf verteilen, g la tt
streichen und  noch mal in 
den Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen.



Zü rche r Leberspießli

Gegrillte Leberspieße mal ganz anders: A u f Zürcher A rt werden die Leberstückchen in  Kalbfleisch gerollt und dann gegrillt.

B ackzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
K uchen aus dem Ofen und 
aus der Form  nehmen. Auf 
einem K uchendraht abküh
len lassen. Vor dem Servie
ren m it Puderzucker be
stäuben und  in 12 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: Ohne A b
kühlzeit 60 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
280.
P S : Sie können auch einige 
gewaschene K irschen zu
rücklassen und den fertigen 
Auf lauf dam it garnieren. 
Auch vanillierte Schlag
sahne schm eckt gu t dazu.

Zürcher 
Leberspießli
4 Kalbsschnitzel von 
je 80 g,
250 g Kalbsleber,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel zerriebener 
Salbei,
2 Tom aten (100 g),
3 Eßlöffel ö l  (30 g).

Das Besondere an dieser 
Zürcher Spezialität ist, daß 
die leicht gewürzten Leber
stückchen in Fleisch einge
wickelt werden. Auf Spieße 
gesteckt kom m en sie dann 
u n te r den Grill.

Kalbsschnitzel abspülen, 
trockentupfen. Ganz dünn 
klopfen und jedes in  4 
Streifen schneiden. Von der 
Kalbsleber Sehnen und 
H au t m it einem scharfen 
Messer vorsichtig abschnei
den. Leber un ter kaltem  
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
Leber in 16 Stücke schnei
den. Mit Salz, Pfeffer und 
Salbei würzen.
Je  ein Leberstückchen auf 
einen Schnitzelstreifen le
gen und darin  auf rollen. Je
4 Fleischröllchen auf einen 
Spieß stecken.
Tom aten waschen und ha l
bieren, die Stengelansätze 
rausschneiden. Je  eine To
m atenhälfte auf einen Spieß

geben. Fleisch und Tom a
ten  m it ö l bestreichen. U n
te r den vorgeheizten Grill 
legen und  auf jeder Seite
3 M inuten grillen. Die Spie
ße herausnehm en und so
fort servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
247.
B eilagen: Zarte grüne Boh
nen und  Rösti.
P S : S ta tt Tom aten können 
sie auch frische Champi
gnonköpfe nehmen. A ußer
dem können Sie die Spieße 
in der Pfanne b raten  und 
zum Schluß m it etwas ge
riebenem Em m entaler K ä 
se bestreuen und  überbak- 
ken, bis der Käse zerläuft.
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Zürcher
Nudelwähe

1 Packung tiefgekühlter 
B lätterteig  (300 g),
Mehl zum  Ausrollen,
2 1 W asser, Salz,
250 g Bandnudeln,
30 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
je % 1 Milch und Wasser, 
250 g geriebener 
Greyerzer Käse, 3 Eigelb, 
250 g gekochter Schinken,
3 Eiweiß.

B lätterteig  auftauen lassen. 
Auf der bemehlten Arbeits
fläche in Backblechgröße 
ausrollen. Backblech m it 
kaltem  W asser abspülen. 
Teig drauflegen und dabei 
die B änder hochdrücken. 
W asser m it Salz aufkochen 
N udeln reingeben und 15 
M inuten kochen lassen. Auf 
einem Sieb k a lt abschrek- 
ken. Abtropfen lassen. 
B u tte r oder Margarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
reinstreuen. U nter R ühren 
2 M inuten durchschwitzen 
lassen. Mit Milch und  W as
ser auffüllen. 10 M inu
ten  kochen lassen. Käse u n 
term ischen und rühren, bis 
er sich aufgelöst hat. Eigelb 
unterziehen. N icht mehr

kochen lassen. Schinken 
in 1 em große Würfel 
schneiden. Untermischen. 
Eiweiß steif schlagen. Mit 
den N udeln unterm ischen 
und gleichmäßig auf den 
Teig verteilen. In  den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd; Stufe 3 oder % 
große Flamme.
In  20 Stücke schneiden. 
W arm  oder k a lt servieren. 
V orbereitung: Ohne A uf
tauzeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
252.
B eilage: Salat. Als G etränk 
Bier oder Landwein.

Die Zürcher Ifarrhaustorte 1 'ist mehr als ein 1
Apfelkuchen. Und das nicht
zuletzt wegen der
lockeren Mandelmasse, in
der die Äpfel liegen. ■

%  m h

Zürcher
Pfarrhaus
torte
F ür den T eig :
250 g Mehl,
1 Ei, 1 Prise Salz,
125 g Zucker, 125 g B utter, 
Mehl zum Ausrollen.
F ü r den B elag :
1 Ei, 75 g Zucker,
% Teelöffel Zimt,
160 g gemahlene Mandeln, 
6 große Äpfel (1200 g),
30 g Himbedrkonfitüre,
1 Eßlöffel Puderzucker.

F ü r den Teig Mehl auf ein 
B ackbrett geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Ei, Salz und Zucker rein
geben. B u tte r in Flöckchen 
auf den R and setzen, Z u ta
ten  m it kühlen H änden 
zu einem geschmeidigen 
Teig kneten. Teig zuge
deckt 30 M inuten im K ühl
schrank ruhen lassen.
Teig auf der bem ehlten Ar
beitsfläche ausrollen. Eine 
Springform (Durchmesser 
24 cm) dam it auslegen. D a
bei einen 3 cm hohen R and 
andrücken.
F ü r den Belag Ei m it Zuk- 
ker und  Zim t in einer 
Schüssel schaumig schla
gen. Gemahlene Mandeln 
zufügen. Gewaschene Äpfel 
schälen, halbieren und en t
kernen. E inen Apfel fein 
raffeln, unterrühren. Masse 
auf dem Teig verteilen. 
Restliche Apfelhälften oben 
einschneiden und m it der 
Schnittfläche nach unten  
auf den Belag legen. Mit 
der HäHte der Konfitüre 
bestreichen. In  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 60 M inuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Nach 20 M inuten restliche 
Konfitüre darauf verteilen. 
Torte auf einem K uchen
d rah t abkühlen lassen. Mit 
Puderzucker bestäuben und 
in 12 Stücke schneiden. 
V orbereitung: Ohne K ühl
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
3TK



Zürcher Batsherren-Topt

Zürcher
Ratsherren
Topf
600 g Kartoffeln,
W asser, Salz,
100 g B utter,
1 Packung tiefgekühlte 
E rbsen (300 g),
Yg 1 W asser,
1 Prise Zucker,
200 g Champignons aus 
der Dose,
1 kleine Dose Möhren 
(275 g),
Saft einer halben Zitrone, 
weißer Pfeffer, 
je 4 Kalbs- und 
Rindermedaillons von 
je 75 g,

4 Kalbsleberscheiben von 
je 75 g,
4 kleine B ratw ürstchen 
von je 50 g,
5 Eßlöffel ö l  (50 g), 
P aprika rosenscharf.
4 Scheiben geräucherter 
durchwachsener Speck 
von je 20 g,
1 Bund Petersilie.

K artoffeln waschen und 
schälen. U nter fließendem 
W asser abspülen, abtropfen 
lassen und in  2 cm große 
W ürfel schneiden. W asser 
m it Salz in einem Topf auf
kochen. Kartoffeln reinge
ben und 5 M inuten kochen 
lassen. Auf ein Sieb schüt
ten  und abtropfen lassen. 
60 g B u tte r in einer Pfanne

Nach wie vor sind Zürich und der Zürichsee ein sehr begehrtes 
Reiseziel von Touristen und Geschäftsleuten aus aller Welt.

Der Zürcher Batsherren-Topf ist eine von vielen Schweizer Spezialitäten, die verwöhnte Feinschmecker in  aller Welt schätzen.
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erhitzen, Kartoffelwürfel 
reingeben und in 10 Minu
ten  bei m ittlerer H itze 
goldgelb braten.
In  der Zwischenzeit tiefge
kühlte Erbsen in einen Topf 
m it sprudelnd kochendem 
Salzwasser schütten  und 
8 M inuten kochen. Mit 
Zucker und Salz würzen. 
Champignons und Möhren 
auf einem Sieb gründlich 
abtropfen lassen. 30 g B u t
ter in  einer Pfanne erh it
zen. Champignons und 
Möhren darin  bei schwa
cher H itze in 5 M inuten 
erwärmen. M it Zitronen
saft, Salz und Pfeffer w ür
zen. Kartoffeln, Erbsen, 
Möhren und Champignons 
in einer Schüssel mischen. 
Die restliche B u tte r un te r
rühren. Gemüse zugedeckt 
warm stellen.
Kalbs- und R inderm edail
lons, Leberscheiben und 
W ürstchen un te r fließend 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen.
Öl in  einem Becher m it 
reichlich Salz, Pfeffer und 
Paprika verrühren. Fleisch
stücke dam it einreiben. In
2 Portionen auf dem Grill
rost un ter dem vorgeheiz
ten  Grill auf jeder Seite
4 M inuten grillen. Die 
Speckscheiben während der 
letzten 2 M inuten m itgril
len. Pleischstückchen ab 
wechselnd m it dem Gemüse 
in einem K eram iktopf oder 
einer Schüssel anrichten. 
Petersilie un te r kaltem  
W asser abspülen, trocken
tupfen. Fein hacken. Rats- 
herren-Topf dam it be
streu t sofort servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
lOTÖ
Unser M enüvorschlag: Vor
weg P apaya m it Schinken. 
Zürcher Ratsherren-Topf 
als H auptgericht. Dazu 
empfehlen wir Ihnen  einen 
herben Weißwein und als 
Dessert Genfer K irschdes
sert. Mokka und  Cognac 
runden dieses Pestessen 
vorzüglich ab.
P S ; Anstelle der angegebe
nen Fleischstücke kann  
m an auch kleine Lam m ko
te le tts  und  Hirn-, Bries- 
und  Nierensoheiben grillen.

Zürcher
Ziegerkrapfe

1 P ake t tiefgekühlter 
B lätterteig  (300 g),
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die F ü llung :
100 g Quark,
3 Eßlöffel Sahne (45 g),
70 g Zucker,
% Teelöffel Zimt,
Saft und abgeriebene 
Schale einer Zitrone,
50 g Rosinen,
100 g gemahlene Mandeln,
1 Eiweiß zum Bestreichen,
1 1 Öl oder 750 g 
K okosfett zum Fritieren. 
A ußerdem : 40 g Zucker,
1 Teelöffel Zimt.

Die Ziegerkrapfe w aren frü 
her ein typisches Schweizer 
Fastnachtsgebäck. H eute 
werden sie das ganze Ja h r  
über gebacken.
B lätterteig  auftauen lassen. 
Auf der bem ehlten A rbeits
fläche 2 m m  dick ausrollen. 
Runde P la tten  (Durchmes
ser 10 cm) ausstechen.
F ü r die Füllung Quark m it 
Sahne in einer Schüssel 
glattrühren. Mit Zucker, 
Zimt, Zitronensaft und 
-schale abschmecken. R o
sinen auf einem Sieb in hei
ßem W asser waschen. In  
einem K üchentuch trok- 
kenreiben. Mit den M an
deln in den Quark mischen. 
Füllung auf die Plätzchen 
verteilen. Jeweils einen 3 
cm breiten R and  lassen. 
Teigränder m it verquirltem  
Eiweiß bestreichen. Zu T a
schen zusam m enklappen 
und die R änder zusam m en
drücken.
Öl oder K okosfett in einem 
Topf auf 180 Grad erhitzen. 
Ziergerkrapfe darin  po rti
onsweise in 6 M inuten gold
braun  backen. R ausneh
men. K urz abtropfen las
sen. D ann in Zimt-Zucker 
wenden. E rkalten  lassen. 
E rg ib t 20 Stück. 
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
I m

Von Juli' bis Oktober gibt’8 die blau-violetten Zwetschen.

ZWETSCHEN
N atürlich ist die Zwetsche 
eine Pflaume, aber wi'- .Mi
rabelle . und Reineclaude 

, nur eine U nterart. Im  Ge
gensatz zur Pflaume, die 
fast nu r als Tafelobst in den 
H andel kom m t, %.wird sie 
wegen ihres festen Fleisches 
hauptsächlich als K om pott
frucht, D örrobst oder K u 
chenbelag verwendet. Auch 
Mus oder M armelade wird 
daraus gekocht. Von der 
Pflaume unterscheidet sich 
die Zw'etsche auch durch 
die längliche Form  m it sp it
zen Enden tind die leichtc 
Lösbarkeit des Steins.
Die berühm teste deiitsche 
Zwetsche, die Bühler, aller
dings ähnelt äußerlich stark  
der Pflaume.
Zwetschen werden von M it
te  Juli bis Anfang Oktober 
gepflückt. Sie haben eine 
blaue bis violette H au t und 
gelbes Fleisch.
Ü ber Zwetschenkom pott, 
-mus und  -kuchen sowie 
über das E inm achen von-'

Zwetschen finden Sie etwas 
in den nachfolgenden R e
zepten. Sie können Zwet
schen aber auch einfrieren 
oder dörren. Zum Einfrie
ren werden frische, reife 
F rüchte  gewaschen, gu t ab
getrocknet und  auf ein 
Backblech gelegt. Im  Vor
gefrierfach etw a 2 Stunden 
vorfrieren. D ann in  P lastik 
beutel füllen und einfrie
ren. E rst nach dem Auf
tauen, vor dem Gebrauch,
entsteinen. ■ ..
Zum Trocknen verwenden 
Sie nu r sehr reife Früchte. 
Sie werden gründlich ge
waschen und abgetroekriet. 
Auf ein Backblech verteilen 
und m it einem K üchcntuch 
bedeckt an einem luftigen 
O rt 3 Tage trocknen lassen, 
bis die H au t an  den Stiel
ansätzen schrumplig ist. 
Zwetschen dann im Ofen
2 Stunden bei 50 Grad 
(Gasherd aller kleinste
Flamme) trocknen. Die 
Ofentür dabei offen stehen
lassen. Auf 80 Grad hoch
schalten und  noch m al 60 
M inuten trocknen lassen.
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Zwetschen-Datschi

Zwetschen 
in Essig
1000 g Zwetschen.
F ü r den S u d :
500 g Zucker,
%  1 Weinessig,
%  1 milder Rotwein,
1 Stange Zimt,
8 Nelken,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone.

Zwetschen in kaltem  W as
ser gründlich waschen, sehr 
gu t abtropfen lassen und 
entstielen.
Jede Pflaume m it einem 
Holzspießchen einige Male 
einstechen, dam it der Sud 
besser einziehen kann und 
die H au t beim Kochen 
n icht p latzt.
Zucker m it Essig, Rotwein, 
Zimt, Nelken und Zitronen
schale in einem Topf auf
kochen. Zwetschen reinge
ben und  kochen, bis sie 
glasig sind.
Zwetschen m it einem 
Schaumlöffel rausnehm en 
und sofort in vorbereitete, 
heiß ausgespülte Gläser 
schichten.
Sud im offenen Topf etw a
5 M inuten einkochen. D ann 
durch ein Sieb auf die 
Zwetschen gießen. Die Glä
ser zugedeckt kühl stellen. 
Am nächsten Tag den Sud 
abgießen. In  einem Topf 
erneut aufkochen. Über die 
Zwetschen gießen. Sie m üs
sen ganz m it Flüssigkeit 
bedeckt sein. Mit einem 
K üchentuch bedeckt ab
kühlen lassen.
Gläser m it Cellophanpapier 
zubinden und  kühl stellen. 
Die Zwetschen bis zum Ser
vieren zwei bis drei Monate 
durchziehen lassen.
E rg ib t zwei 1-1-Gläser. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 25 Minuten.
K alorien pro G las: E tw a
T ü X
W ozu reichen? Als Beilage 
zu B raten, gekochtem 
Rindfleisch oder gekochter 
Rinderzunge.
P S : F ü r Zwetschen in Essig 
müssen die Früchte  reif und 
im beschädigt sein. Ü ber
reife F rüchte  eignen sich 
n icht m ehr dazu.

Zwetschen- 
Auflauf
3 altbackene Brötchen 
(150 g),

1 Milch,
750 g Zwetschen,
150 g Zucker,
70 g B u tte r oder Margarine,
4 Eigelb,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Glas (2 cl) 
Zwetschenwasser, 
je 80 g Mehl und 
gemahlene Mandeln,
4 Eiweiß,
Margarine zum  Einfetten. 
A ußerdem ;
20 g Semmelbrösel,
20 g B utter.

Brötchen in knapp ^  cm 
dicke Scheiben schneiden. 
In  einer Schüssel m it der 
Milch übergießen. Zuge
deckt 20 M inuten weichen 
lassen. In  der Zwischenzeit 
Zwetschen gründlich w a
schen, abtrocknen und  en t
steinen. In  eine Schüssel

geben. M it der H älfte des 
Zuckers bestreuen.
B u tte r oder M argarine in 
einer Schüssel schaumig 
schlagen. N ach und  nach 
Eigelb und  den restlichen 
Zucker zufügen. Salz, ab 
geriebene Zitronenschale, 
Zwetschenwasser und  B rö t
chenmasse reinrühren. Mehl 
und Mandeln mischen. Auf 
die Eiermasse geben. 
Eiweiß in einer Schüssel 
steif schlagen. Aufs Mehl 
gleiten lassen. Alles un te r
heben.
Eine feuerfeste Form  m it 
M argarine einfetten. Die 
H älfte des Teiges reinfüllen, 
darauf die Zwetschen imd 
zum  Abschluß den rest
lichen Teig. Die Oberfläche 
glattstreichen. Semmelbrö
sel drüberstreuen. B u tte r in 
Flöckchen drauf verteilen. 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
Backzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Auflauf aus dem  Ofen neh
men und heiß servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als sä tti
gendes Dessert nach einem 
leichten H auptgericht oder 
als süßes Abendessen.

Zwetschen- 
Datschi
F ü r den T eig :
500 g Mehl,
30 g Hefe,
150 g Zucker, 
knapp %  1 lauwarme 
Milch,
1 Ei,
1 Prise Salz,
75 g B u tte r oder Margarine, 
Mehl zum Bestäuben,
Öl oder M argarine zum 
E infetten.
F ü r den B elag :
1500 g Zwetschen,
50 g Zucker.
A ußerdem :
50 g Zucker,
1 Eßlöffel gemahlener 
Zimt.

Zwetschen-Auflauf ist tatsächlich als kräftiges Dessert beliebt wie als süt Abendessen.
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Jeder Zwetsch(g)en-Datschi 
is t ein Zwetschenkuchen, 
aber n ich t jeder Zwetschen
kuchen ist ein Zwetschen- 
Datschi. Sagen die Bayern. 
U nd die müssen es wissen, 
denn sie sind Spezialisten, 
wenn es um  D atschis geht. 
Ganz gleich, m it welcher 
Obstsorte belegt m rd , 
D atschi wird meistens aus 
Hefeteig zubereitet. Ü bri
gens g ib t’s Datschis nicht 
nur in Bayern, sondern 
auch im übrigen süddeut
schen R aum .
F ür den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M it
te  eine Mulde drücken. 
Hefe reinbröckeln. Mit 1 
Teelöffel Zucker und  3 E ß 
löffel Milch zum  Vorteig 
verrühren. E tw as Mehl vom 
R and drüberstäuben. Mit 
einem K üchentuch bedeckt 
15 M inuten an einem w ar
men P latz auf gehen lassen. 
Restlichen Zucker, restli
che Milch, Ei, Salz und 
B u tte r oder Margarine in 
kleinen Flöckchen zum 
Vorteig geben. Zu einem 
glatten  Teig kneten. Teig 
schlagen, bis er Blasen w irft 
und  sich vom Schüsselrand 
löst. M it etwas Mehl bestäu
ben. Zugedeckt 30 M inuten 
gehen lassen.
Axif einem m it Öl oder 
M argarine eingefetteten 
Backblech ausrollen. An 
der vorderen Backblech
kante ein Stück Alufolie 
hochknicken, dam it kein 
Zwetschensaft runterlaufen 
kann.
W ährend der Teig geht, für 
den Belag die Zwetschen 
waschen, gu t abtrocknen 
und  entsteinen.
Zwetschen schuppenartig 
auf den Teig legen. Mit 
Zucker bestreuen. Datschi 
noch mal 15 M inuten gehen 
lassen. Darm in den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben.
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B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Zucker und Zim t auf einem 
Teller mischen. Zwetschen- 
D atschi aus dem Ofen neh
men. Sofort m it dem Zuk- 
ker-Zimt-Gemisch bestreu
en. E tw as abkühlen lassen. 
D ann in 25 Stücke schnei
den. Auf einem Kuohen- 
d rah t erkalten lassen. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 45 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro Stück: E tw a
rfW.
Beilage: Gesüßte oder u n 
gesüßte Schlagsahne.

Zwetschen- 
Eierkuchen
250 g Mehl,
1 Prise Salz,
1 Eßlöffel Zucker (15 g),
3 Eigelb,
je %  1 Müch und  Wasser, 
500 g Zwetschen,
3 Eiweiß,
80 g B u tte r zum Backen, 
40 g Zucker zum 
Bestreuen.

F ü r den Teig Mehl in eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Salz, 
Zucker und Eigelb reinge
ben. Milch und W asser zu
gießen. Von innen nach 
außen zu einem glatten  
Teig rühren. Zugedeckt 20 
bis 30 M inuten stehen las
sen, dam it das Mehl quellen 
kann.
In  der Zwischenzeit Zwet
schen in kaltem  W asser gut 
waschen. Abtropfen lassen, 
entsteinen und  vierteln. 
Eiweiß in einer Schüssel 
steif schlagen. Auf den 
Eierkuchenteig gleiten las
sen. Zwetschen auch drauf-

TIP
Zwetschen-Knödel 
müssen vor 
dem Servieren 
immer gut 
abtropfen, sonst 
werden sie sehr 
leicht weich und  
schwammig. 
Außerdem kann  
man noch eine 
Untertasse 
umgekehrt in  die 
Schüssel legen 
und die Knödel 
darauf anrichten. 
Die Flüssigkeit 
sammelt sich unter 
der Untertasse 
und die Knödel 
bleiben schön 
trocken.

geben. Alles locker u n te r
heben.
20 g B u tte r in einer Pfanne 
erhitzen. E in  Viertel des 
Teiges reingeben. In  3 Mi
nu ten  auf der U nterseite 
goldgelb backen. Auf einen 
Deckel gleiten lassen. E ier
kuchen um gekehrt wieder 
in  die Pfanne geben. Zweite 
Seite ebenfalls 3 M inuten 
backen. Auf einer vorge
w ärm ten P la tte  warm stel
len, bis alle Zwetschen- 
Eierkuchen fertig sind. Mit 
Zucker bestreu t servieren. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
405^
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem leichten Essen 
oder als Abendessen.

Zwetschen- 
Knödel
F ü r den T eig:
500 g Mehl,
30 g Hefe,
20 g Zucker,
% 1 lauwarme Milch,
1 Prise Salz,
2 Eier,
40 g B utter,
Mehl zum Ausrollen und 
Formen.

F ür die F ü llung :
20 Zwetschen (600 g),
20 Stück W ürfelzucker 
(70 g).
A ußerdem :
3 1 Wasser, Salz,
70 g B utter 
oder Margarine,
40 g Semmelbrösel,
40 g Zucker.

F ü r den Teig Mehl in eine 
Schüssel geben. In  die M it
te  eine Mulde drücken. H e
fe reinbröckeln. Zucker 
drüberstreuen. M it etwas 
Milch zum Vorteig verrüh
ren. E tw as Mehl vom R and 
drüber stäuben. Mit einem 
K üchentuch bedeckt 15 
M inuten an einem warmen 
Platz aufgehen lassen. 
Restliche Milch, Salz, Eier 
und  die B utter in Flöck
chen in  die Schüssel geben. 
Alles zu einem glatten Teig 
kneten. So lange schlagen, 
bis er Blasen w irft und sich 
vom Schüsselrand löst.
Teig auf der bem ehlten A r
beitsfläche 4 mm dick aus
rollen und  in 10 cm große 
Q uadrate schneiden.
F ü r die Füllung Zwetschen 
waschen, abtrocknen und 
entsteinen. Jeweils m it ei
nem  Stück Zucker füllen. 
Auf jedes Teigstück eine 
gefüllte Zwetsche legen. 
Teig darüber zusam m en
falten und m it bemehlten 
H änden zu K nödeln for
men. Mit einem K üchen
tuch  bedeckt 20 Minuten 
aufgehen lassen. Wasser 
m it Salz in einem Topf auf
kochen. Knödel darin  20 
M inuten sieden, n icht ko
chen lassen.
B utter oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. Sem
melbrösel reingeben. U nter 
R ühren in 3 M inuten gold
gelb rösten.
Zwetschen-Knödel m it ei
nem Schaumlöffel aus dem 
W asser nehmen, abtropfen



Zw ie b a c k böhm isch

lassen und  in einer Schüssel 
anriohten. Mit gerösteten 
Semmelbröseln und Zuk- 
ker bestreut servieren. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als süßes 
H auptgericht oder als Des
sert nach einem leichten 
Essen.

Zwetschenmus
Siehe Pflaumenmus.

Zwetschen- 
Strudel
F ür den T eig :
250 g Mehl,
4 Eßlöffel Öl (40 g), Salz, 
% 1 lauwarmes Wasser,
Öl zum  Bestreichen.
F ü r die F ü llung ;
1000 g Zwetschen,
100 g Zucker,
1 Teelöffel Zimt,
100 g B utter,
60 g Semmelbrösel,
Mehl zum  Ausrollen. 
A ußerdem :
40 g B u tte r oder Margarine,
2 Eßlöffel Zucker.

F ü r den Teig Mehl in eine 
Schüssel geben. In  die M it
te  eine Mulde drücken. Öl, 
Salz und  W asser reingeben. 
Zu einem g latten  Teig kne
ten. D ann schlagen, bis er 
geschmeidig ist. Teig zu 
einer Kugel formen. Mit 
etwas Öl bestreichen. Mit 
einer angewärm ten Schüs
sel bedeckt 20 M inuten 
ruhen lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung Zwetschen w a
schen. Abtropfen lassen 
und entsteinen, dabei ha l
bieren. In  einer Schüssel

m it Zucker und Zim t be
streuen.
B u tte r in einer Pfanne flüs
sig werden lassen. Die 
H älfte in  eine kleine Schüs
sel gießen. Restliche B utter 
erhitzen und die Semmel
brösel darin  4 Minuten 
rösten. Beiseite stellen. 
Strudelteig auf einem be- 
m ehlten Tuch ausrollen 
und  hauchdünn über dem 
H andrücken ausziehen. 
Dicke R änder abschneiden. 
Strudel m it der flüssigen 
B u tte r bestreichen. Zuerst 
die Semmelbrösel, dann die 
Zwetschen drauf verteilen. 
Dabei den Teig vorne fünf 
Zentim eter freilassen. Teig 
m it Hilfe des Tuchs zu 
einem Strudel formen. 
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne flüssig werden 
lassen. E tw as davon zum 
E infetten  des Backblechs 
verwenden. Strudel drauf
legen. M it etwas zerlassener 
B u tter bestreichen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
W ährend des Backens m it 
dem restlichen F e tt be
streichen.
Strudel auf eine P la tte  glei
ten  lassen. Noch heiß m it 
Zucker bestreuen. In  12 
Stücke schneiden und warm 
servieren. Oder erst auf ei
nem  K uchendraht abküh
len lassen. D ann k a lt ser
vieren.
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 45 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro Person: E tw a 
7951
W ann reichen? W arm  m it 
Vanillesoße als Dessert 
oder H auptgericht. K alt 
m it gesüßter Schlagsahne 
zum  Nachmittagskaffee.

Zwieback
500 g Mehl,
30 g Hefe,
50 g Zucker,
% 1 lauwarme Milch, 
75 g B u tter 
oder Margarine,
1 Prise Salz,
B u tte r oder Margarine 
zum  Einfetten.

Zwieback wird, wie schon 
der Name sagt, zweimal 
gebacken. Genauer, einmal 
gebacken und  einmal ge
röstet. D urch das R östen 
wird dem Gebäck fast alle 
Flüssigkeit entzogen, so 
daß es besonders lange 
h a ltbar ist und  knusprig 
bleibt.
Mehl in eine Schüssel ge
ben. In  die M itte eine Mulde 
drücken. H efereinbröckeln. 
E inen Teelöffel Zucker 
drüberstreuen. M it etwas 
Milch und Mehl zum  Vor
teig rühren. M it einem K ü 
chentuch bedeckt 15 M inu
ten  an  einem warmen Platz 
gehen lassen.
D en restlichen Zucker, 
Milch, B u tte r oder M arga
rine in  Flöckchen und  Salz 
reingeben. Zu einem glatten  
Teig kneten. Schlagen, bis 
er sich vom Schüsselboden 
löst und  Blasen wirft. Noch 
m al 20 M inuten zugedeckt 
gehen lassen.
Zwei schmale, lange K a
stenform en m it B u tte r oder 
M argarine einfetten. Teig 
reinfüllen. Form en in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
untere Schiene schieben. 
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Form en aus dem  Ofen neh
men. K uchen auf einen K u 
chendraht stürzen, abküh
len lassen und in 1 cm dicke 
Scheiben schneiden. Auf

ein Backblech legen und 
nochmal in den vorgeheiz
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
R östzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en und  abkühlen 
lassen.
E rg ib t 42 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A b
kühlzeit 55 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
to;  ̂ ■
PS: Man kann auch aus 
dem Hefeteig längliche 
Brötchen formen und so 
auf ein gefettetes B ack
blech setzen, daß sie beim 
Backen aneinander stoßen. 
Nach dem Backen und A b
kühlen werden auch Zwie
bäcke daraus geschnitten 
und  ebenso geröstet.

Zwieback 
böhmisch
3 Eier,
140 g Zucker,
140 g gemahlene 
Haselnußkerne,
150 g Mehl,
M argarine zum Einfetten.

Eier und Zucker in einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Zuerst die gemahlenen H a
selnußkerne, dann das Mehl 
unterheben. Teig in  eine 
20 cm lange eingefettete 
K astenform  füllen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. K uchen auf dem K u 
chendraht leicht abkühlen
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lassen. Noch warm in 1 cm
dicke Scheiben schneiden.
Auf ein ungefettetes B ack
blech legen. In  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben und 
rösten.
R ö stze it: 20 M inuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
knapp Ys große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einem 
K uchendraht abkühlen las
sen. E rg ib t 20 Stück. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A b
kühlzeit 80 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
TT5̂
W ann reichen? Als F rü h 
stücks- oder Kaffeegebäck.

Zwieback 
Wiener Art

5 Eiweiß,
Saft einer halben 
Zitrone,
130 g Zucker,
1 Päckchen
V arullinzucker,
130 g Mehl,
50 g gemahlene Mandeln, 
50 g B utter,
B u tte r oder M argarine 
zum Einfetten,
2 Päckchen Vanillinzucker 
zum Wenden.

Eiweiß in einer Schüssel zu 
sehr festem Schnee schla
gen. M it Z itronensaft m i
schen. Eßlöffelweise Zucker 
und  Vanillinzucker u n te r
heben. Mehl und  Mandeln 
drüberstreuen und  u n te r
ziehen.
B u tte r in einer Pfanne 
schmelzen, aber n icht er
hitzen und  un ter den Teig 
ziehen.
Eine schmale lange K asten
form m it B u tte r oder M ar
garine einfetten. Teig rein
füllen.
Kuchenform  in den vorge
heizten Ofen auf die untere 
Schiene stellen.
Backzeit: 40 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp ^  große Flamme.

Festliches Zwiebackdessert m it E is, Früchten und Alkohol.

K uchen aus dem Ofen neh
men. Auf einen K uchen
d rah t stürzen und  abküh
len lassen.
D ann in etw a 1 cm dicke 
Scheiben schneiden. Auf 
ein ungefettetes Backblech 
legen und  m it einem K ü 
chentuch bedeckt über 
N ach t trocknen lassen.
Am nächsten Tag das 
Backblech in den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen und  die 
Zwiebäcke auf beiden Sei
ten  rösten.
R östzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
G asherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Vanillinzucker auf einen 
Teller geben und  die Zwie
bäcke noch heiß darin  wen
den. Auf einem K uchen
d rah t auskühlen lassen. 
Zwieback bis zum  Servieren 
in  Alufolie verpackt aufbe
wahren.
E rg ib t 30 Stück. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b
kühlzeit 60 Minuten. 
Kalorien pro Stück: E tw a 
6Ö:

Zwieback- 
Auflauf 
mit Nüssen
100 g Zwieback 
(Fertigprodukt), %  1 Milch,
3 Eier, 1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
50 g B utter, 30 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
2 Eßlöffel W einbrand,
100 g gemahlene 
Haselnußkerne,
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.

Zwieback in eine Schüssel 
bröckeln, m it zwei D rittel 
der Milch übergießen.
2 E ier in einer Schüssel m it 
der restlichen Milch, Salz 
und  abgeriebener Zitronen
schale verquirlen.
B u tte r in  eine andere 
Schüssel geben und schau
mig rühren. Nach und  nach 
Zucker, Vanillinzucker, 
W einbrand im d das d ritte  
E i unterrühren. Mit den 
Haselnüssen mischen.

Eine feuerfeste Form  m it 
Butter oder Margarine ein
fetten. Abwechselnd Zwie
back- und  Nußmasse ein
schichten, Eiermasse drü
bergießen. In  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
knapp %  große Flamme. 
Auf lauf sofort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
M ).
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem leichten H au p t
gericht oder als süßes 
Abendessen.

Zwieback
dessert
1 Packung tiefgekühlte 
H im beeren (300 g),
2 Glas (je 2 cl) 
Himbeergeist,
4 Zwiebäcke (40 g),
Yg 1 Sahne,
1 Eßlöffel Puderzucker,
1 H aushaltspackung 
Vanille-Eiskrem (300 g),
1 Teelöffel
Schokoladenstreusel.

Himbeeren auftauen lassen, 
pürieren oder durch ein 
Sieb in  eine Schüssel strei
chen. Mit einem Glas H im 
beergeist mischen. Zwie
bäcke in eine Schüssel brök- 
keln. Restlichen H im beer
geist drübergießen. Zuge
deckt beiseite stellen. 
Sahne in einer Schüssel m it 
Puderzucker steif schlagen. 
In  einen Spritzbeutel fül
len. Vanille-Eiskrem in 16 
W ürfel schneiden. Die 
H älfte davon in  4 D essert
gläser verteilen. Zwieback
masse drübergeben. Die 
H älfte der Himbeermasse 
drübergießen. Restliche 
Eiswürfel drauf legen. R est
liche Himbeermasse drüber
gießen. Mit der Sahne gar
nieren und m it Schokola
denstreuseln bestreuen. 
Vorbereitung: Ohne Auf
tauzeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
170
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Zw iebackdessert

Der Zwieback-Auf lauf m it Nüssen ist mehr als ein einfaches Dessert. M it einer Suppe vorweg wird daraus ein kleines M enü.
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Zwieback
Joghurt
1 Dose Pruchtcocktail 
(280 g),
4 Zwiebäcke (40 g),
4 Becher Jo g h u rt je 175 g,
2 Päckchen Vanillinzucker,
2 Eßlöffel Zucker (30 g),
1 Messerspitze gemahlener 
Zimt.

Pruchtcocktail auf einem 
Sieb ab tropfen lassen. In  4 
Glasschalen verteilen. 
Zwiebäcke zwischen 2 P er
gam entpapierblättern m it 
dem Nudelholz zu Bröseln 
zerdrücken. Über den 
Pruchtcocktail streuen.
J  oghurt m it V anillinzucker, 
Zucker und  Zim t schaumig 
schlagen. Gleichmäßig über 
die Zwiebackbrösel vertei
len. 30 M inuten im K ühl
schrank k a lt stellen und 
dann servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 5 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
l7Ö

Zwieback
pudding
10 Zwiebäcke (100 g),
75 g Rosinen,
50 g B u tte r oder Margarine, 
60 g Zucker,
4 Eigelb,
75 g gemahlene Mandeln, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone.
%  1 Milch, 1 Prise Salz,
4 Eiweiß,
M argarine zum Einfetten, 
Semmelbrösel zum 
Ausstreuen.

Zwiebäcke zwischen 2 B la tt 
Pergam entpapier auf der 
Arbeitsfläche m it dem N u
delholz fein zerdrücken. 
Rosinen auf einem Sieb u n 
te r heißem W asser gründ
lich waschen. Ab tropfen 
lassen und  in einem K ü 
chentuch trockenreiben. 
B u tte r oder M argarine in 
einer Schüssel schaumig 
schlagen. Nach und  nach 
Zucker und Eigelb rein
geben. So lange weiter rü h 
ren, bis eine cremige Masse

en tsteh t und  der Zucker 
sich gelöst hat. Mit Zwie
backbröseln, Rosinen, M an
deln, abgeriebener Z itro
nenschale, Milch und Salz 
mischen.
Eiweiß in einer Schüssel 
steif schlagen. U nter die 
Puddingm asse ziehen.
Eine Puddingform  m it 
M argarine einfetten und 
m it Semmelbröseln aus
streuen. Puddingm asse ein
füllen. Form  schließen und 
in kochendes W asserbad 
stellen. Pudding in 120 Mi
nuten  garen.
Puddingform  aus dem W as
serbad nehmen. Öffnen und 
den Pudding 5 M inuten 
ausdäm pfen lassen. D ann 
auf eine runde P la tte  s tü r
zen. Sofort servieren. 
V orbereitung; 15 M inuten. 
Zubereitung: 125 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
50^^
Beilagen: Vanille-, W ein
schaum- oder Pruchtsoße. 
PS : Noch feiner wird der 
Pudding, wenn m an die 
Form  s ta tt  m it Semmel
bröseln m it gemahlenen 
Mandeln ausstreut.

Im  Handumdrehen zubereitet und ebenso schnell gegessen: Zwiebacktortchen m it Pfirsichen.
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Zwieback
törtchen mit 
Pfirsichen
4 runde holländische 
Zwiebäcke (20 g),
4 Teelöffel 
Kirschwasser,
50 g Johannisbeergelee,
10 g B utter,
20 g b lättrige Mandeln,
% 1 Sahne,
1 Päckchen 
Vanillinzucker,
4 Pfirsichhälften aus der 
Dose (240 g).

Zw iebacktörtchen m it Pfir
sichen sind eine super
schnelle Leckerei. Super
schnell zubereitet und  ge
nauso schnell gegessen. 
Weil sie so gu t schmecken. 
Zwiebäcke m it K irschwas
ser tränken  und dick m it 
Johannisbeergelee bestrei
chen. B u tte r in einer P fan
ne erhitzen. Mandeln darin  
in  2 M inuten goldgelb rö 
sten. Pfanne vom H erd 
nehmen.
Sahne in einer Schüssel 
steif schlagen. Mit Vanillin
zucker süßen und in einen 
Spritzbeutel geben.
Die abgetropften Pfirsiche 
auf die Zwiebäcke legen. 
D rum  herum  dicke Sahne
tupfer spritzen. M it den ge
rösteten Mandeln bestreuen 
und  die Törtchen sofort 
servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
25Ö  ̂ ■
P S : W er will, kann  anstelle 
von Pfirsichen auch andere 
Früchte  nehmen. G ut ge
eignet sind Ananas, M anda
rinen, Stachelbeeren, W ein
trauben, Mirabellen oder 
auch exotische F rüchte  wie 
Mangos und  Kiwis.



Zw iebacktörtchen m it Pfirsiclien

Der superfeine Zwiebackpudding kann m it verschiedenen Soßen serviert werden. I n  diesem Fall ist es Johannisbeersoße.
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ZWIEBELN
W er Zwiebeln liebt, muß 
weinen. Aber die Tränen 
fließen für eine gute Sache. 
N icht nur, weil Zwiebeln so 
manchem Gericht erst den 
richtigen Pfiff geben, son
dern vor allem, weil sie die 
Gesundheit fö rdern : ' Das 
beißende, schwefelhaltige 
ätherische Öl, das einem 
das W asser in die Augen 
tre ib t, sorgt nach dem Ge
nuß von Zwiebeln für eine 
gründliche Reinigung der
V erdauungswege.
Die Zwiebel selber sorgt m it 
diesem Öl für ih r W ohl
ergehen : Es schützt sie un 
te r der E rde vor Päulnis- 
pilzen und  unliebsamen 
Gästen zwischen ihren 
H äuten. Die gleiche Aiif- 
gabe haben verm utlich 
auch die Antibiotika, die 
erst vor wenigen Jah ren  in 
der scharfen Knolle en t
deckt wurden.
Zwiebeln werden in der K ü 
che als Gewürz, als Gemü
se, Suppeneinlage oder Tor
tenbelag verwendet. 
Zwiebeln, die würzen sol
len, re ib t m an zum Beispiel 
roh in B eefsteaktatar oder 
in Tom atensalat. An Ge
müse, in Fischsud oder 
Fleischbrühe gibt m an eine 
m it Nelken und Lorbeer
b la tt gespickte Zwiebel. 
Suppen bekommen ein be
sonderes Aroma durch eine 
halbe, schwarz geröstete 
Zwiebel. Als Beilage zu 
kurzgebratenem  Fleisch 
werden Zwiebelringe gerö
s te t oder gebraten. Zu B ra
ten  schmecken im Ganzen 
gebratene kleine Zwiebeln. 
Als Einlage zum Beispiel 
für die berühm te Pariser 
Zwiebelsuppe werden Zwie
belringe sanft gedünstet. 
Die großen Gemüsezwie

Als Gemüse ebenso beliebt wie als Oewürz: Frische Zwiebeln.

beln, die aus Spanien, P o r
tugal, Italien  und  dem B al
kan kommen, werden m it 
Hackfleisch gefüllt serviert. 
Rohe Zwiebelringe iß t m an 
zu Matjesfilets oder H e
ringstopf. Eingelegtem 
Fisch geben sie den rich ti
gen Geschmack.
Zwiebeln sind frisch das 
ganze J a h r  über im  Handel. 
Die braun- und rothäutigen 
Zwiebeln werden im Som
m er bis Spätsom m er geern
te t, trocken und  frostfrei 
gelagert und lose oder als 
Beutelware in den Handel 
gegeben. N ur im Sommer 
sind die jungen, weißen 
Frühzwiebeln zu haben. 
Gemüsezwiebeln werden

aus Europa und Übersee 
fast das ganze Ja h r  über 
angeboten und die kleinen 
kräftigen Schalotten eben
falls im Sommer.
Noch ein paar K üchentips 
für Zwiebelfreunde: W enn 
Sie frische Zwiebeln nicht 
vertragen; Ringe oder W ür
fel kurz in kochendes W as
ser tauchen.
H aben Sie zuviel Zwiebeln 
geschn itten : In  Alufolie ein
gewickelt im K ühlschrank 
aufbewahren.
Das Zwiebelaroma soll sich 
ganz fein verteilen: Zwie
bel reiben s ta t t  würfeln 
oder hacken. Ü brigens: 
100 g rohe Zwiebeln haben 
nur 42 Kalorien.

Zwiebeln
bulgarisch

8 große Zwiebeln (1000 g),
1 % 1 Wasser,
200 g Gehacktes vom 
Ham m el oder 
Hammelfleisch aus der 
Keule,
60 g Langkornreis,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
2 Knoblauchzehen,
Salz, weißer Pfeffer, 
knapp % 1 heißes Wasser, 
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln.

Zwiebeln schälen. W asser 
in einem Topf aufkochen, 
Zwiebeln reingeben, 10 Mi
nuten kochen lassen. Auf 
einem Sieb abtropfen las
sen. Einen kleinen Deckel 
von den Zwiebeln abschnei
den. Zwiebeln m it einem 
spitzen Messer oder einem 
Teelöffel vorsichtig aushöh
len. Die H älfte des ausge
höhlten Fruchtfleisches fein 
würfeln. Mit dem Gehack
ten  in einer Schüssel m i
schen. (Hammelfleisch aus 
der Keule vorher durch den 
Fleischwolf -  feine Scheibe
-  drehen). Reis auf einem 
Sieb un ter kaltem  W asser 
gründlich waschen, in einem 
K üchentuch trockenreiben. 
Öl in einem Topf erhitzen. 
Fleisch-Zwiebel- Gemisch 
und Reis reingeben. 5 Mi
nuten  anbraten. Dabei hin 
und wieder um rühren. 
Knoblauchzehen schälen, 
fein hacken oder m it Salz 
zerdrücken. In  den Topf 
geben. Salzen und pfeffern. 
W asser zugießen. U nter 
R ühren einmal aufkochen 
lassen. D ann bei niedriger 
Tem peratur in 10 M inuten
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Zwiebeln griechisch

fast gar ziehen lassen. Vom 
H erd nehmen. Zwiebeln da
m it füllen. Deckel d rauf
setzen. In  eine feuerfeste 
Form  stellen.
W enn Füllung übrigbleibt, 
um  die Zwiebeln verteilen. 
Heiße Fleischbrühe angie
ßen. Form  in den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
G arzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
G asherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Sofort in der Form  ser
vieren.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
3ÖK
W ann reichen? Mit einer 
Gulasch-, Kartoffel- oder 
Gemüsesuppe vorweg als 
leichtes M ittag- oder Abend
essen. Dazu B auernbrot 
oder körnig gekochten Reis.

Zwiebeln 
gebacken
750 g große Zwiebeln,
30 g Mehl,
1 1 Öl oder 750 g K okosfett 
zum  Fritieren,
Salz.

Gebackene Zwiebeln sind 
international. In  der fran 
zösischen Küche heißen sie 
zum  Beispiel Oignon frits, 
in der amerikanischen Fried 
Onions. Die Zwiebeln sind 
eine ganz besonders leckere 
Beilage zu einem saftigen 
Steak oder Roastbeef. Oder 
m an genießt sie als K n ab 
berei zwischendurch. 
Zwiebeln schälen und in 
etw a 3 mm dicke Scheiben 
schneiden. Dabei die ein
zelnen Ringe voneinander 
trennen. Auf einer großen 
P la tte  m it Mehl bestäuben.

Spezialität aus der internationalen Küche: Gebackene Zwiebeln.

In  ein Sieb geben und  das 
überflüssige Mehl abschüt
teln. Öl oder K okosfett in 
einem Topf auf 180 Grad 
erhitzen. Zwiebelringe por
tionsweise in je 4 M inuten 
goldgelb backen. R ausneh
men. Auf H aushaltspapier 
gu t abfetten lassen. D ann 
salzen und  sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
Im

Zwiebeln gefüllt
Siehe Gefüllte Zwiebeln.

Zwiebeln glasiert
Siehe Glasierte Zwiebeln.

I n  der Bitterstraße von Rho
dos auf der gleichnamigen 
Insel gibt es noch viele 
Häuser aus dem Mittelalter.

Zwiebeln
griechisch

750 g kleine 
Zwiebeln, 
je % 1 Wasser, 
W eißwein 
und  Olivenöl,
Saft von zwei Zitronen, 
Salz,
10 Pfefferkörner,
1 kleines Lorbeerblatt.

Zwiebeln griechisch gehö
ren zu den Gemüsegerich
ten, die in Griechenland 
P laki genannt werden. 
Ganz gleich, ob als Gemü
sebeilage oder Vorspeise, 
Zwiebeln griechisch werden 
in ihrer H eim at immer ka lt 
serviert. Sie können das 
Gemüse aber auch warm 
servieren.
Zwiebeln schälen. W asser 
m it Weißwein, Olivenöl, 
Zitronensaft, Salz, Pfeffer
körnern und Lorbeerblatt 
in einem Topf 5 M inuten 
kochen lassen. Zwiebeln 
reingeben. 25 M inuten ko
chen.
Topf vom H erd nehmen. 
Zwiebeln im Sud erkalten 
lassen. D ann m it einem 
Schaumlöffel rausnehm en 
und  in eine Schüssel geben. 
M it etwas Sud begossen 
servieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
05.
P S : W er die Zwiebeln grie
chisch lieber warm  servie
ren möchte, kann  zusätz
lich etwas Sahne in den Sud 
rühren und  m it etwas P a 
prika abschmecken.
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Zwiebeln 
in Wein
750 g Zwiebeln,
40 g B u tte r oder 
Margarine,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 kräftige Prise 
getrockneter Thymian,
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker,
1 gehäufter Eßlöffel 
Mehl (20 g),
% 1 Weißwein, 
y<2, B und Petersilie.

Zwiebeln schälen und  in 
etw a 3 m m  dicke Ringe 
schneiden.
B utter oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. 
Zwiebelringe in 10 M inuten 
darin  goldgelb braten. Mit 
Salz, Pfeffer, zerriebenem 
Thym ian, Z itronensaft und 
Zucker würzen. Mehl d rü 
berstreuen. U nter vorsich
tigem R ühren 2 M inuten 
durchschwitzen. Weißwein 
reinrühren. Zugedeckt 25 
M inuten kochen lassen. 
Zwiebeln in  W ein in einer 
vorgewärm ten Schüssel 
anrichten.
Mit abgespülter, trocken
getupfter und  gehackter 
Petersilie bestreuen und 
sofort servieren. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
IT ä
W ozu reichen? Zu K ote
letts, Frikadellen oder 
Schweinebraten.
PS: W enn Sie Zwiebeln in 
W ein geschmacklich vari
ieren möchten, können Sie 
m it den Zwiebeln zusam 
men eine geschälte, ge
hackte Knoblauchzehe m it
braten. Oder zum Schluß 
noch % 1 saure Sahne ein
rühren.
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Herzhaft-pikante Beilage zu Koteletts, Frikadellen und Schweinebraten: Zwiebeln in  Wein.

Zwiebeln 
überbacken
4 große spanische 
Zwiebeln (1000 g),
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.
F ü r die F ü llung :
100 g gemischtes 
Hackfleisch,
100 g gekochter Schinken,
1 Brötchen (40 g),
1 kleines Ei,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Prise zerriebener 
Majoran,
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.
Zum Überbacken:
50 g geriebenerEm m entaler,

3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g),
50 g B utter.

Zwiebeln schälen. Fleisch
brühe in einem Topf zum 
K ochen bringen. Zwiebeln 
reingeben. Zugedeckt 15 
M inuten kochen lassen. 
Zwiebeln m it einem 
Schaumlöffel herausneh
men, abtropfen und etwas 
abkühlen lassen. M it einem 
Teelöffel aushöhlen. Die 
Fleischbrühe zugedeckt bei
seite stellen.
F ü r die Füllung die aus
gehöhlte Zwiebelmasse fein 
hacken. In  eine Schüssel 
geben. Mit Hackfleisch m i
schen. Gekochten Schinken

fein würfeln. In  W asser ein
geweichtes Brötchen gut 
ausgedrückt m it dem 
Schinken zum Fleisch ge
ben. Bi zufügen. Zu einem 
Fleischteig kneten. Mit 
Salz, Pfeffer und  M ajoran 
p ikan t abschmecken. Die 
Füllung in die Zwiebeln 
geben.
Eine feuerfeste Form  m it 
B u tte r oder M argarine ein
fetten. Zwiebeln reinsetzen. 
M it Käse und  Semmelbrö
seln bestreuen. B utterflöck
chen drauf setzen. % 1 
Fleischbrühe zufügen. Die 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
G arzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad.



Zw iebeln jüdische A rt

G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Herausnehm en und sofort 
in  der Form  servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 55 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
46(X
Beilagen: K opfsalat m it
Radieschenscheiben und 
Salzkartoifeln. Als G etränk 
p aß t Bier dazu.

Zwiebeln jüdische Art,
eine Spezialität
aus der klassischen
Küche, werden
m it 'pikantem Gfrünkohl
gefüllt und,
m it Semmelhröseln
überhacken.

Zwiebeln 
jüdische Art
F ü r die F ü llung ;
20 g Gänseschmalz,
1 P aket tiefgekühlter 
Grünkohl (400 g),
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
4 Gemüsezwiebeln (1000 g), 
1 1 Wasser, Salz.
A ußerdem :
M argarine zum Einfetten, 
20 g Semmelbrösel zum 
Bestreuen,
10 g Gänseschmalz.

Gänseschmalz in einem 
Topf erhitzen. Den leicht 
angetauten  Grünkohl rein

geben. 60 M inuten bei m itt
lerer H itze kochen lassen. 
M it Salz, Pfeffer und Mus
k a t würzen. Topf vom 
H erd nehmen.
In  der Zwischenzeit Zwie
beln schälen. W asser m it 
Salz in einem Topf aufko
chen. Zwiebeln reingeben 
und  in  20 M inuten gar 
kochen.
Zwiebeln m it einem 
Schaumlöffel aus dem Topf 
nehmen. A btropfen und e t
was abkühlen lassen. D ann 
von jeder Zwiebel einen 
Deckel abschneiden und 
die Zwiebeln bis auf ei
nen dünnen R and aus
höhlen. Ausgehöhltes Zwie
belfleisch und die Deckel 
fein hacken. Mit dem G rün

kohl mischen. Masse in die 
ausgehöhlten Zwiebeln fül
len. Feuerfeste Form  m it 
M argarine einfetten. Zwie
beln reinsetzen. Mit Sem
melbröseln bestreuen. Gän
seschmalz in Flocken d ar
auf verteilen. In  den vor
geheizten Ofen auf die 
obere Schiene stellen. 
B ackzeit: 15 Minuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en und  sofort in 
der Form  servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 65 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2 4 ä
B eilage: In  B u tte r gebrate
ne junge Kartoffeln.

m i



Zwiebeln
portugiesisch

4 Gemüsezwiebeln (1000 g), 
1 1 Wasser, Salz.
F ü r die F ü llung :
300 g Sohweinegehacktes,
1 Ei,
Salz, schwarzer Pfeffer,
%  Teelöffel 
Paprika rosensoharf. 
A ußerdem :
Olivenöl zum Einfetten.
4 Scheiben durchwachsener 
Speck (50 g),
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Päckchen Braune Soße 
(Fertigprodukt),

F ü r dieses Zwiebelrezept 
werden in Portugal Oporto- 
zwiebeln verwendet, große 
Gemüsezwiebeln m it m il
dem Geschmack, die in 
Portugal besonders gu t ge
deihen.
Zwiebeln schälen. W asser 
m it Salz in einem Topf auf
kochen. Zwiebeln reingeben 
und  15 M inuten kochen 
lassen. Mit einem Schaum 
löffel rausnehm en. A btrop
fen und etwas abkühlen 
lassen.
D ann jeweils einen Deckel 
abschneiden und  die Zwie
beln aushöhlen. Ausgehöhl
tes Fruchtfleisch fein w ür
feln und in eine Schüssel 
geben. Mit Hackfleisch und 
E i mischen. Mit Salz, Pfef
fer und  Paprika p ikan t ab 
schmecken. In  die Zwie
beln füllen.
Eine feuerfeste Form  gut 
m it Öl einfetten. Zwiebeln 
reinsetzen. Die Deckel
drauf legen. Jeweils m it 
einer Speckscheibe bedek- 
ken. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Heiße Fleischbrühe zugie
ßen und bei gleicher Tem 
pera tu r 20 M inuten weiter
garen. 10 M inuten vor E n 
de der Garzeit die Braune

A u f die 'pikante Füllung kommt es an: Zwiebeln 'portugiesisch.

Soße nach Packungsauf
schrift zubereiten. Über die 
Zwiebeln gießen. Im  B ack
ofen noch einmal aufko
chen lassen. Dann die Form  
rausnehm en und die Zwie
beln darin servieren. 
V orbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
33K
Beilagen: Tom atensalat
und Salzkartofeln.

Zwiebel
Ananas-Salat
4 Zwiebeln (120 g),
Y2  1 kochendes Wasser,
1 kleine Dose 
A nanasstücke (350 g). 
F ü r die M arinade:
% Beutel Mayonnaise 
(50 g),
2 Eßlöffel Ananassaft,

TIP
Wollen Sie den 
Zwiebel-Ananas
Salat einmal 
geschmacklich 
verändern?
Oeben Sie einfach 
M andarinen
stückchen dazu. 
Oder mischen Sie  
nur Zwiebeln 
und Mandarinen.

3 Eßlöffel Öl (30 g),
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Curry,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
1 Prise Cayennepfeffer,
3 Tropfen Tabascosoße. 
F ü r die G arnierung:
Y2  K ästchen Kresse.

Zwiebeln schälen und in 
Ringe schneiden. In  eine 
Schüssel geben. Kochendes 
W asser drübergießen. 2 Mi
nuten  ziehen lassen. Auf 
einem Sieb abtropfen und 
erkalten lassen. 
Ananasstücke auf einem 
Sieb abtropfen lassen. (Saft 
dabei auf fangen.)
F ü r die M arinade Mayon
naise m it Ananassaft, Öl, 
Zitronensaft und den Ge
würzen in einer Schüssel 
verrühren. P ikan t ab
schmecken. Zwiebelringe 
und Ananasstücke reinge
ben. G ut mischen. Zuge
deckt 120 M inuten im 
K ühlschrank marinieren 
lassen.
In  einer Salatschüssel an 
richten. Mit abgespülten, 
trockengetupften Kresse
b lä ttern  garniert servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari
nierzeit 15 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
250
W ann reichen 1 Mit einer 
A ufschnittplatte oder kal
tem  B raten als Abendessen 
oder als Teil eines K alten 
Büfetts.

Si <s-

300



Zwiebel
Cremesuppe
750 g Zwiebeln,
50 g durchwachsener 
Speck,
%  1 heißes W asser, Salz,
1 Prise Zucker,
30 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe
aus W ürfeln,
je % 1 Milch und  Sahne,
1 Eigelb, weißer Pfeffer. 
A ußerdem :
2 Scheiben Toastbrot 
(40 g),
20 g B utter oder Margarine.

Zwiebeln schälen und  in 
Ringe schneiden. Speck 
würfeln und  in einem Topf 
auslassen. Zwiebelringe 
reingeben und  in 3 M inuten 
glasig werden lassen. H ei
ßes W asser zugießen. Mit 
Salz und  Zucker würzen. 
Zugedeckt 20 M inuten ko
chen lassen. Zwiebeln durch 
ein Sieb in einen Topf pas
sieren. W arm  stellen. 
B u tte r oder Margarine er
hitzen. Mehl reinschütten 
und  2 M inuten durch
schwitzen lassen. Durchge
siebte Zwiebelmasse, heiße 
Fleischbrühe und Milch u n 
te r R ühren zugießen. 5 Mi
nuten  kochen lassen. Topf 
vom H erd nehmen. Sahne 
m it Eigelb und etwas Sup
pe in einem Becher ver
quirlen. In  die Suppe rü h 
ren. Suppe noch m al erh it
zen, aber n icht m ehr ko
chen. M it Salz, Zucker und 
Pfeffer abschmecken. 
Zwischendurch die T oast
brotscheiben entrinden und 
in %  cm große W ürfel 
schneiden. B u tte r oder M ar
garine in  einer Pfanne er
hitzen. Brotwürfel darin in 
5 M inuten goldgelb braten. 
Zwiebel-Cremesuppe in ei
ne vorgewärmte Terrine 
füllen. M it gerösteten W eiß
brotw ürfeln bestreut ser
vieren.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
i l ö
W ann reichen? Als Vor
speise oder herzhaften M it
ternachtsim biß .

Zwiebel
fleisch
Bild Seite 302

500 g Rinderfilet,
5 Eßlöffel Öl (50 g),
375 g Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe,
Salz,
weißer Pfeffer,
%  Teelöffel Kümmel,
1 Messerspitze 
zerriebener, getrockneter 
M ajoran,
2 Eßlöffel Weinessig,
1 Eßlöffel Mehl (15 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln.

Rinderfilet kurz un ter kal
tem  W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Fleisch in %  cm 
breite, 2 cm lange Streifen 
schneiden.
Öl in einem breiten Topf 
erhitzen. Rindfleisch rein
geben. In  10 M inuten unter 
W enden bräunen.
Zwiebeln schälen, halbieren 
und in  Ringe schneiden. 
Zum Fleisch geben. U nter 
W enden in 10 M inuten m it
rösten. Geschälte K nob
lauchzehe zerdrücken. Mit 
Salz, Pfeffer, Kümmel, Ma
joran und Essig zum Fleisch 
geben. Mehl drüberstäuben 
und in 3 M inuten leicht 
bräunen. Mit Fleischbrühe 
auffüllen. Zugedeckt 12 Mi
nuten  ziehen lassen. 
Abschmecken, in eine vor
gewärmte Schüssel geben 
und sofort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitimg; 45 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

B eilagen: Gemischter Salat 
und Nudeln.
P S : Die W iener kochen für 
ihr Zwiebelfleisch zunächst 
Rindfleisch in gewürztem 
W asser gar, schneiden es 
abgetropft in %  cm dicke 
Scheiben und wenden es in 
Mehl. Die Fleischscheiben 
werden dann in  heißem 
F e tt  in  der Pfanne gebraten 
und m it viel gutgebräun
ten  Zwiebeln angerichtet. 
PS: Anstelle von R inder
filet kann  m an auch Fleisch 
aus der Keule oder der 
Schulter nehmen. Das ist 
erheblich preiswerter.
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Für das Zwiebelfleisch wird zartes Binderfilet m it vielen Zwiebeln und Gewürzen geschmort.

Zwiebel
gemüse
750 g Zwiebeln, 
je % 1 W asser und 
Weißwein,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker, 1 Päckchen 
Tiefkühl-Erbsen (300 g),
20 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
1 Eigelb, %  1 Sahne,
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
1 Bund Petersilie.

Zwiebeln schälen und  vier
teln. W asser m it Weißwein, 
Salz, Pfeifer und Zucker in 
einem Topf auf kochen.
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Zwiebeln reingeben und 15 
M inuten kochen lassen. 
D ann die unaufgetauten 
Erbsen dazu und noch mal
5 M inuten kochen lassen. 
Zwiebeln und Erbsen auf 
einem Sieb abtropfen las
sen. Kochwasser im Topf 
auf fangen.
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
darin  3 M inuten durch
schwitzen lassen. Zwiebel
kochwasser un te r R ühren 
zugießen. 5 M inuten ko
chen lassen. Topf vom 
H erd nehmen. Eigelb m it 
Sahne und etwas Soße in 
einem Becher verquirlen. 
W ieder in die Soße geben. 
Mit Salz, Pfeffer und P a 
prika abschmecken.

Zwiebeln und  Erbsen in die 
Soße geben. 5 M inuten er
wärmen, aber n icht mehr 
kochen lassen. In  einer vor
gewärm ten Schüssel an 
richten. M it abgespülter, 
trockengetupfter und ge
hackter Petersilie bestreut 
servieren.
V orbereitung: 35 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
310.
U nser M enüvorschlag: Vor
weg Bouillon m it M ark
klößchen. D ann Frikadel
len, Schnitzel oder K oteletts 
m it Zwiebelgemüse und 
Salzkartoffeln als H auptge
richt. Dazu empfehlen wir 
gut gekühltes Bier und als 
Dessert T u tti-F ru tti.

Zwiebel
kartoffeln
500 g Zwiebeln,
750 g Kartoffeln,
50 g B u tter oder Margarine, 
Salz,
weißer Pfeffer,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Bund Schnittlauch.

Zwiebeln schälen, in %  cm 
dicke Scheiben schneiden. 
K artoffeln schälen, wa
schen, sehr gu t abtropfen 
lassen oder trockentupfen. 
D ann 2 cm groß würfeln. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie
belscheiben darin  10 Minu
ten  anbraten.
Kartoffeln reingeben und 
m it den Zwiebeln verm i
schen. Mit Salz und  Pfeffer 
würzen und m it heißer 
Fleischbrühe auf gießen.
Zugedeckt aufkochen las
sen. Tem peratur herunter
schalten. Zwiebelkartoffeln 
bei schwacher H itze in 30 
M inuten garen. Mit Salz 
und  Pfeffer abschmecken. 
Schnittlauch abspülen, 
trockentupfen und  fein 
schneiden. Zwiebelkartof
feln in  eine vorgewärmte 
Schüssel füllen. Mit S chnitt
lauch bestreuen und  sofort 
servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
185.

F ür Eilige: Zwiebelkoteletts.



Zwiebel
koteletts
4 Schweinekoteletts von 
je 180 g,
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
3 Eßlöffel Senf,
40 g M argarine oder
4 Eßlöffel Öl (40 g),
4 große Zwiebeln (200 g),
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Prise Zucker.
Für die G arnierung:
Yi K ästchen Kresse,
2 kleine Tom aten (80 g).

K oteletts m it dem H and
ballen flachdrücken, kurz 
abspülen und m it H aus
haltspapier ab tupfen. Auf 
beiden Seiten leicht m it 
Salz, Pfeffer und Paprika 
einreiben und m it Senf be
streichen. Margarine oder 
Öl in einer Pfanne erhitzen. 
K oteletts darin  auf jeder 
Seite 3 M inuten anbraten. 
In  der Zwischenzeit Zwie
beln schälen und in  3 mm 
breite Ringe schneiden. 
K oteletts aus der Pfanne 
nehmen. Zugedeokt warm 
stellen. Zwiebelringe in das 
B ra tfe tt geben. 3 M inuten 
braten. Fleischbrühe zu
gießen. Mit Zitronensaft, 
Zucker, Salz und Pfeffer 
würzen. Aufkochen lassen. 
K oteletts wieder reinlegen.
5 M inuten schmoren und 
etwas einkochen lassen. Zwiebelkuchen ist immer ein guter Orund, m it netten Leuten ein ywar Flaschen zu öffimi.

Zwischendurch Kresse u n 
te r kaltem  W asser ab b rau 
sen, abtropfen lassen, B lä tt
chen abschneiden. Tom a
ten  waschen, abtrocknen 
und  vierteln. Stengelansät
ze dabei rausschneiden. 
K oteletts m it der Zwiebel
masse auf einer vorgewärm 
ten  P la tte  anrichten. Mit 
K ressesträußchen und To
m atenvierteln garniert ser
vieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
605.
Beilagen; Gurkensalat und 
Pommes frites oder neue, in 
B u tte r gebratene K arto f
feln. Das passende Ge
trän k : Gut gekühltes Bier.

Zwiebel
kuchen
1 P ake t tiefgekühlter 
B lätterteig  (300 g),
750 g Zwiebeln,
250 g durchwachsener 
Speck,
50 g Margarine,
Mehl zum  Ausrollen,
3 Eier,
% 1 saure Sahne,
Salz,
1 Teelöffel Kümmel.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auf tauen  lassen.
Zwiebeln schälen und in 
dünne Ringe schneiden. 
Speck fein würfeln. In  einer

Pfanne 3 M inuten anbraten. 
Margarine zugeben und er
hitzen. Zwiebelscheiben 
darin  in  10 M inuten glasig 
braten.
Teig auf der bem ehlten 
Arbeitsfläche % cm dick 
ausrollen. Eine Springform 
(26 cm Durchmesser) m it 
kaltem  W asser ausspülen. 
Springformboden und  -rand 
m it B lätterteig  auslegen. 
Boden m it einer Gabel 
m ehrere Male einstechen. 
Zwiebeln auf dem Teig ver
teilen. E ier in einer Schüs
sel m it Sahne, Salz und 
Küm m el verrühren. Über 
die Zwiebeln gießen.
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen.
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B aokzeit: 40 Minuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Kuchen aus dem Ofen neh
men. Springform rand lösen. 
Zwiebelkuchen auf eine 
P la tte  geben. In  8 Stücke 
schneiden und sofort ser
vieren.
Vorbereitung: Ohne Auf
tauzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
55Ö
W ann reichen? Als Abend
essen, zur Gästebewirtung, 
als Party-Im biß  oder auch 
als Mittagessen. Dazu 
schmeckt junger W ein oder 
Bier.

Zwiebelmus
500 g Zwiebeln,
%  1 Wasser,
10 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
A ußerdem ;
30 g B utter oder Margarine, 
20 g Mehl,
% 1 Milch,
4 Eßlöffel Sahne,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß.

Zwiebeln schälen. Wasser 
m it B utter, Salz, Pfeffer 
und Zucker in einem Topf 
auf kochen. Zwiebeln wür
feln und in den Topf geben. 
25 M inuten kochen lassen. 
Zwiebeln m it der Flüssig
keit durch ein Sieb in einen 
Topf passieren. Zugedeckt 
warm  stellen.
20 g B u tter oder Margarine 
in einem Topf erhitzen. 
Mehl reinstreuen. U nter 
R ühren 2 M inuten durch
schwitzen. Mit Milch und 
der durchpassierten Zwie
belmasse un ter R ühren auf
gießen. 10 M inuten im offe
nen Topf leise kochen las
sen. Sahne einrühren und 
m it M uskat abschmecken. 
Restliche B utter oder M ar
garine unterschlagen. Zwie
belmus warm servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
19^
W ozu reichen? Zu H am 
m elkoteletts, Gänse- oder
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M it Zwiebelrostbraten als M ittelpunkt eines M enüs können Sie immer ein dickes Lob ernten.

Zwiebel
rostbraten

E ntenbraten , gekochtem 
Rindfleisch, Schweinebra
ten  oder gedünstetem  Fisch. 
P S : W enn Sie das Zwiebel
mus als Garnierung ver
wenden wollen, kochen Sie 
zusätzlich 30 g Reis m it 
den Zwiebeln. D ann ist das 
Mus dicker und  läß t sich 
sehr gu t m it dem Spritz- 
beutel spritzen.

3 große Zwiebeln (180 g), 
30 g B u tte r oder Margarine, 
Salz,
4 Fleischscheiben aus dem 
hohen Rostbeef (je 200 g), 
schwarzer Pfeffer,

1 Eßlöffel Mehl (10 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
4 Eßlöffel heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln.

Zwiebeln schälen und  in 
dünne Ringe schneiden. 
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebelringe darin  in 5 Mi



Zwiebelsoße
nuten  goldbraun braten. 
Mit etwas Salz würzen.
In  der Zwischenzeit ßost- 
bratenscheiben m it H aus
haltspapier abtupfen. Den 
F e ttran d  mehrmals ein
schneiden. Fleisch m it dem 
H andballen flachdrücken. 
Mit Pfeffer einreiben, m it 
Mehl bestäuben.
Öl in einer anderen Pfanne 
erhitzen, Fleischscheiben 
darin  auf jeder Seite 2 Mi
nuten  bei starker Hitze 
anbraten. D ann bei niedri
ger Tem peratur noch 2-3 
M inuten auf jeder Seite 
braten. Rausnehm en, sal
zen und auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Heiße Fleischbrühe über 
die Zwiebeln gießen. U nter 
R ühren einmal aufkochen 
lassen. D ann über die R ost
bratenscheiben verteilen. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a
m
Unser Menü Vorschlag: Vor
weg Creme Vichyssoise. 
Zwiebelrostbraten m it ge
mischtem Salat und P e te r
silienkartoffeln oder Pom 
mes frites als H auptgericht. 
Dazu empfehlen wir einen 
ro ten Landwein oder Bier. 
Als Dessert p aß t Zitronen
creme.
P S : Sie können m it der 
heißen Fleischbrühe auch 
noch 2 Eßlöffel Madeira zu 
den Zwiebeln geben.

Zwiebelsalat
500 g sehr kleine Zwiebeln,
1 1 W asser, Salz,
Saft einer halben Zitrone, 
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel saure Sahne,
3 Eßlöffel Weinessig,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Y2 Teelöffel Senf,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
Für die Garnierung:
2 Tom aten (80 g),
%  B und Petersilie.

Zwiebeln schälen. Wasser 
m it Salz und Zitronensaft 
in einem Topf auf kochen. 
Zwiebeln reingeben und  2 
M inuten kochen lassen. A b

tropfen und erkalten lassen. 
Saure Sahne m it Weinessig, 
Öl und Senf verrühren. Mit 
Salz, Pfeffer und Zucker 
p ikan t abschmecken. Zwie
beln reingeben. Zugedeckt 
20 M inuten durchziehen 
lassen. D ann anrichten. 
Tom aten häuten, vierteln 
und  entkernen. Stengelan
sätze dabei rausschneiden. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und zerpflücken. 
Zwiebelsalat m it Tom aten
vierteln und Petersilien
sträußchen garnieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
I m
W ozu reichen? Zu Pizza, 
Rinder- oder H am m elbra
ten  oder m it Schwarzbrot, 
B u tte r und A ufschnitt als 
Abendessen.
PS: Als Abwandlung kön
nen Sie zusätzlich Schin
ken- oder Käsewürfel, Oli
ven, Tom atenpaprikastrei
fen, angebratenen Speck 
oder streifig geschnittenen 
K opfsalat in den Zwiebel
salat geben.

Zwiebelsoße
300 g Zwiebeln,
1 1 Wasser,
60 g B u tter oder Margarine, 
30 g Mehl,
je ^  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln und Milch, 
Salz,
weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
50 g Schinken,
1 kleiner Becher Sahne 
(100 g),
Cayennepfeffer.

Zwiebeln schälen und in 
dicke Ringe schneiden. 
W asser in einem Topf auf
kochen. Zwiebeln reinge
ben. Aufkochen, dann 10 
M inuten kochen lassen.
In  der Zwischenzeit 30 g 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
un ter R ühren 2 M inuten 
darin  anschwitzen. Heiße 
Fleischbrühe und Milch 
reinrühren. Mit Salz, Pfef
fer und geriebenem M uskat 
kräftig würzen.
Soße 5 M inuten kochen 
lassen. Schinken fein w ür

feln und ebenfalls in  die 
Soße geben.
Zwiebelringe auf einem 
Sieb abtropfen lassen. R est
liche B utter (oder M arga
rine) in einem Topf erh it
zen. Zwiebelringe darin 3 
M inuten dünsten. Soße zu
gießen. 3 M inuten kochen 
lassen. D ann durch ein fei
nes Sieb passieren. In  einem 
Topf m it der Sahne m i
schen.
Soße noch mal kurz erh it
zen, aber n ich t m ehr ko
chen lassen. Mit Cayenne
pfeffer abschmecken und  in 
einer vorgewärm ten Sau
ciere servieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
28Ö
Wozu reichen? Zu gekoch
tem  Rindfleisch oder po- 
chierten (verlorenen) Eiern. 
PS: Eine Abwandlung der 
Zwiebelsoße ist die engli
sche Zwiebelsoße. Dafür 
werden zwei große Zwie
beln geschält und gerieben. 
D ann kocht m an sie m it 
%  1 Milch, Salz, Pfeffer und 
M uskat 10 Minuten. 20 g

Dieser pikante Zwiebelsalat ist ein echter Genuß m it vielen Vitaminen und wenig Kalorien.
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Out gewürzt und gern gegessen. So heißt das Motto für diese Zwiebelsteaks, die aus Hackfleisch jederzeit schnell zubereitet werden.

B utte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. 15 g 
Mehl zufügen. Die heiße 
Zwiebelmileh un ter R ühren 
zugießen.
Abgeschmeckt wird m it ei
nem  halben geriebenen A p
fel, Salz und Streuwürze. 
Zum Schluß kom m t noch % 
Bund abgespülte, gehackte 
Petersilie hinzu.
Ganz anders wiederum wird 
die W iener Zwiebelsoße zu
bereitet :
Dazu 40 g Schweine
schmalz in einem Topf er
hitzen. 20 g Zucker darin 
goldgelb rösten und 250 g 
gehackte Zwiebeln zufügen.
5 M inuten rösten. 30 g 
Mehl drüberstreuen. 1 Glas 
Rotwein und knapp % 1 
heiße Fleischbrühe zugie
ßen. 5 M inuten kochen, 
dann durch ein Sieb pas
sieren und m it Salz, wei
ßem Pfeffer, Zucker und 
Weinessig abschmecken. 
Manche W iener würzen zu 
sätzlich noch m it K nob
lauch und geben manchmal 
zum  Schluß etwas leicht 
geschlagene Sahne (auf gut 
österreichisch Obers) dazu.
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Zwiebel
Steak
250 g Zwiebeln,
250 g Rindfleisch aus der 
Keule,
jo 125 g mageres 
Schweine- und Kalbfleisch, 
1 Knoblauchzehe, Salz, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
Paprika edelsüß,
1 Prise getrockneter 
Majoran,
1 Ei, 1 B und Petersilie,
3 Eßlöffel Öl (30 g) zum 
B raten.
F ü r die G arnierung:
3 Stengel Petersilie,
2 Tom aten (80 g). 
A ußerdem :
5 Eßlöffel heißes Wasser.

Zwiebeln schälen und  klein
schneiden. R ind-, Schwei
ne- und  Kalbfleisch abspü
len, abtrocknen und  in gro
be Streifen oder W ürfel 
schneiden. Zusammen m it 
den Zwiebeln durch den 
Fleischwolf (feinste Schei
be) drehen.

Alles in eine Schüssel ge
ben. Knoblauchzehe schä
len und  m it Salz zerdrük- 
ken. Mit Pfeffer, Paprika, 
M ajoran und E i zum 
Fleisch geben. Petersilie 
abbrausen, trockentupfen 
und hacken. Die H älfte 
davon über das Fleisch 
streuen. Alles gut mischen. 
Teig m it Salz abschmecken. 
Aus dem Fleisohteig vier 
gleichmäßige Steaks for
men. Öl in einer Pfanne er
hitzen. Steaks darin  auf je 
der Seite 4 M inuten braten. 
In  der Zwischenzeit für die 
Garnierung Petersilie und 
Tom aten unter kaltem  
W asser abspülen, trocknen, 
Petersilie zerpflücken, To
m aten in Viertel schneiden. 
Stengelansätze dabei en t
fernen.
Zwiebelsteaks auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten. B ratfond m it dem 
heißen W asser loskochen. 
Restliche gehackte P e te r
silie reinrühren. Fond über 
die Steaks gießen. Mit P e
tersiliensträußchen und To
m atenvierteln garniert so
fort servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
M o
W ann reichen? Mit Gur
kensalat und Salzkartof
feln als Mittagessen, m it 
K artoffelsalat als A bend
essen oder m it S tangen
w eißbrot als Party-Im biß .

Zwiebelsuppe
Siehe Französische und  P a 
riser Zwiebelsuppe.

Zwiebelsuppe 
badisch
500 g Zwiebeln,
40 g B u tte r oder Margarine, 
15 g Mehl,
1 1 heiße Fleischbrühe 
(selbstgekocht oder aus 
Würfeln),
Salz, weißer Pfeffer. 
A ußerdem :
2 Scheiben Toastbrot (40 g), 
20 g B utter oder Margarine,
2 Eigelb,



1 Glas badischer 
Weißwein (Vio 1)>
4 Eßlöffel Saline (60 g), 
Salz,
weißer Pfeffer,
je Y2 B und Petersilie und
Schnittlauch.

Ganz gleich, ob Sie deftige 
K ost oder besondere Deli
katessen lieben, die badi
sche Küche b ietet Ihnen 
beides. U nd nicht nur das! 
In  Baden versteh t man 
auch, aus einfachen Z u ta
ten  besonders interessante 
Gerichte zu zaubern. Diese 
Zwiebelsuppe ist eines d a 
von.
Zwiebeln schälen und  in 
2 mm breite Ringe schnei
den. B u tte r oder Margarine 
in einem Topf erhitzen. 
Zwiebelringe in  3 M inuten 
darin glasig braten. Mehl 
drüberstreuen. U nter R ü h 
ren 1 Minute durchschwit
zen. D ann die heiße Fleisch
brühe zugießen. Mit Salz 
und Pfeffer würzen. 20 Mi
nuten  kochen lassen. In  der 
Zwischenzeit T oastbro t
scheiben entrinden und in

1 cm große W ürfel schnei
den. B u tte r oder Margarine 
in einer Pfanne erhitzen. 
Brotwürfel darin  rundher
um  in 5 M inuten goldgelb 
rösten. Pfanne vom H erd 
nehmen.
Eigelb m it Weißwein und 
Sahne in einem Becher ver
quirlen. M it Salz und Pfef
fer würzen.
Petersilie und Schnittlauch 
un ter kaltem  W asser ab 
spülen und  trockentupfen. 
Petersilie hacken, S chnitt
lauch fein schneiden. 
Zwiebelsuppe vom H erd 
nehmen. Eimischung • rein
rühren. Suppe zugedeckt
2 M inuten ziehen lassen. In
einer vorgewärm ten Terri
ne anrichten. M it B ro t
würfeln und gehackten 
K räu tern  bestreuen und 
sofort servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 35 M nuten .
Kalorien pro P erson : E tw a 
340.
W ann reichen? Als Vor
speise, als leichtes A bend
essen m it belegten Broten 
hinterher oder als M itter
nachtssuppe.

Zwiebeltoast
2 große Zwiebeln (300 g), 
20 g B u tte r oder Margarine, 
Salz, frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
4 Scheiben Toastbrot 
(80 g),
2 Eßlöffel Mayonnaise 
(40 g),
2 hartgekochte Eier,
4 große Scheiben 
Em m entaler Käse (160 g). 
F ü r die G arnierung:
4 Salatb lätter,
4 kleine Tom aten (160 g), 
%  Bund Schnittlauch.

Zwiebeln schälen und  in 
dünne Scheiben schneiden. 
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebelscheiben darin  in
5 M inuten bei m ittlerer 
H itze goldgelb werden las
sen. Mit Salz und Pfeffer 
kräftig würzen. Pfanne 
vom H erd nehmen. Zwie
beln etwas abkühlen lassen. 
B ro t im Toaster hellgelb 
rösten. 1 M inute abkühlen 
lassen. D ann m it Mayon
naise bestreichen. Zwiebeln

Zwiebeltoast
darauf verteilen. E ier schä
len und  der Länge nach in 
Scheiben schneiden. Auf 
die Zwiebeln legen. Mit je 
einer Käsescheibe abdek- 
ken. 2 M inuten im vorge
heizten Grill gratinieren 
oder in  den vorgeheizten 
Ofen auf die obere Schiene 
schieben.
Backzeit: 5 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit für die 
Garnierung Salatb lätter, 
Tom aten und Schnittlauch 
un ter kaltem  W asser ab 
spülen, abtropfen lassen. 
S alatb lätter auf vier Teller 
verteilen. Tom aten vier
teln. Dabei die Stengelan
sätze entfernen. S chnitt
lauch fein schneiden. 
Zwiebeltoast aus dem Ofen 
nehmen. Auf den S alat
b lä ttern  anrichten und m it 
Tom atenvierteln umlegen. 
Schnittlauch drüberstreu
en. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
i l ä

Die badische Zwiebelsuppe braucht keine Vergleiche zu scheuen.
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Zwiebelwähe
F ü r den T eig : 250 g Mehl,
4 Eßlöffel eiskaltes Wasser,
1 kräftige Prise Salz,
125 g B u tte r oder 
M argarine.
F ü r die F ü llu n g ;
700 g Zwiebeln,
100 g durchwachsener 
Speck,
30 g B u tte r oder Margarine, 
150 g geriebener 
Em m entaler Käse,
% 1 Sahne, 2 Eier,
Salz, weißer Pfeffer,
Mehl zum Ausrollen.

Mehl auf die Arbeitsfläche 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Eiswasser 
und Salz reingeben. Die gut 
gekühlte B u tte r oder M ar
garine in  Flöckchen auf den 
R and verteilen. Mit einem 
Messer die Z utaten  hacken. 
D ann schnell einen g latten 
Teig kneten. Zugedeckt 30 
M inuten im K ühlschrank 
ruhen lassen.
Zwiebeln schälen und in 
dünne Scheiben schneiden. 
Speck fein würfeln. B u tter 
oder M argarine in einer 
Pfanne erhitzen. Speck dar
in 3 M inuten auslassen. 
Zwiebelringe zugeben und
5 M inuten un ter R ühren 
braten. Geriebenen Käse 
in einer Schüssel m it Sahne 
und Eiern verrühren. Mit 
Salz und  Pfeffer würzen. 
Zwiebelmasse zugeben. Bei
seite stellen.
Teig auf der bem ehlten 
Arbeitsfläche in etwas mehr 
als Springformgröße aus
rollen (Durchmesser 26 
cm). Boden und R and der 
Form  m it dem Teig aus
kleiden. Füllung reingeben. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die unterste Schiene 
schieben.
Backzeit; 45 M inuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp % große Flamme. 
Zwiebelwähe auf einer vor
gewärmten P la tte  in 12 
Stücke schneiden. 
Vorbereitung; Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
T T iÖ
W ann reichen? Als Im biß 
zu jungem  Wein.
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Schon vor unserer Zeitrechnung war die Mittelmeerinsel Z y 
pern als strategisch vnchtiger Stützpunkt heftig umkämpft. A n  
diese vorchristliche Zeit erinnern noch die Ruinen von Salamis.

Zyprischer 
Eintopf
F ü r 6 -8  Personen

1000 g Rindfleischknochen, 
1 % 1 Wasser,
Salz,
1 Bund Suppengrün,
1000 g Hammelfleisch 
aus der Keule,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
500 g Zwiebeln,
% 1 Olivenöl,
2 Knoblauchzehen,
1 Lorbeerblatt,
400 g Zucchini,
400 g Auberginen,
600 g Tom aten,
125 g Reis,
1 Teelöffel getrockneter 
Oregano,
1 Teelöffel getrocknetes 
Basilikum.
Saft einer halben Zitrone,
5 B lä tter frische Minze,
1 Becher Joghurt 
(170 g).

Die Küche Zyperns (oder 
Cypern geschrieben) ist 
stark  von der griechischen 
Küche, schwächer von der 
türkischen geprägt. Denn 
der Anteil der griechischen

Bevölkerung beträg t etwa 
80 Prozent -  das sind die 
Zyprioten - ,  der der tü rk i
schen 17 Prozent. 
Tierisches H auptnahrungs
m ittel der Bevölkerung der 
drittg rößten  Insel im M it
telm eer m it der H au p ts tad t 
N icosia; Lamm- oder H am 
melfleisch. Denn die Schaf
zucht b lüh t im Lande. U nd 
Olivenöl g ib t es in Fülle. 
D ank der Ö lbaum kulturen. 
Neben Gerste, Weizen und 
Kartoffeln wird auf einer 
Rebfläche von 350000 ha 
W ein angebaut. U nd fast aU 
diese Produkte finden Sie 
als Z utaten  im wohl
schmeckenden zyprischen 
E in topf wieder, den m an so 
zu bere ite t;
Rindfleisch waschen. In  ei
nen Topf m it dem gesal
zenen W asser geben. Vom 
Aufkochen an 120 M inuten 
im offenen Topf sieden las
sen. Dabei gelegentlich den 
Schaum abschöpfen. Sup
pengrün putzen, waschen 
und kleinschneiden. 30 Mi
nuten  vor Ende der G ar
zeit in den Topf geben. 
Hammelfleisch waschen, 
abtrocknen und  in 4 cm 
dicke W ürfel schneiden. In  
eine Schüssel geben. Salzen 
und pfeffern.
Zwiebeln schälen und  grob 
hacken.
Olivenöl in  einem großen 
Topf erhitzen. Fleisch darin

rundherum  5 M inuten an
braten. Zwiebeln und  die 
geschälten, fein gehackten 
Knoblauchzehen reingeben. 
W eitere 5 M inuten b räu 
nen. Fleischbrühe in den 
Topf sieben. L orbeerblatt 
zufügen. Bei H itze 60 Mi
nuten  sieden lassen.
In  der Zwischenzeit von 
den Zucchini Stengelansät
ze abschneiden. Zucchini in
2 cm dicke Scheiben schnei
den. Auberginen waschen, 
der Länge nach halbieren 
und in 2 cm dicke Scheiben 
schneiden. Tom aten m it 
kochendem W asser über
brühen, häuten, vierteln 
und dabei die Stengelan
sätze rausschneiden. Reis 
gründlich waschen und 
nach 30 M inuten, Zuc
chini und  Auberginen nach 
45 M inuten Garzeit zum 
Fleisch geben. Tom aten 10 
M inuten vor Ende der G ar
zeit zugeben. Oregano und 
Basilikum zerreiben und 
reingeben. Mit Zitronen
saft, Salz und Pfeffer ab 
schmecken.
Minze abbrausen und  fein 
hacken. In  den E intopf ge
ben. Vom H erd nehmen. 
Joghurt in einer Schüssel 
schaumig schlagen. E intopf 
in  einer vorgewärm ten Ter
rine anrichten, Joghurt 
getrennt reichen. E rs t am 
Tisch m it dem E intopf m i
schen.
V orbereitung; 50 Minuten. 
Zubereitung; Ohne K och
zeit für die Brühe 75 Mi
nuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
645 bis 860.
B eilage; B auernbrot. Als 
G etränk p aß t der geharzte 
griechische W ein Retsina. 
N atürlich auch der beste 
zyprische Wein namens 
Commanderia. Falls Sie 
den bekommen können.
PS I : W er kein Lam m 
fleisch mag, kann diesen 
E intopf auch m it magerem 
Schweinefleisch oder m it 
Rindfleisch zubereiten.
PS I I : Man kann den E in 
topf auch in der Tonform 
zubereiten. Dazu das ange
bratene Fleisch, das Ge
müse und die Gewürze ab 
wechselnd in die Form  
schichten und  garen. N ur 

1 Rindfleischbrühe an 
gießen.



Das große MENÜ-Regisfer
1. Alphabetisches Stichwortverzeichnis

ln diesem Stichwortverzeichnis finden Sie in alphabetischer Reihenfolge alle Rezepte, Warenkunden und 
Tips aus 10 MENÜ-Bänden. Die erste Zahl hinter dem Stichwort g ibt die Bandzahl an, die zweite 

Zahl die Seitenzahl. Fettgedruckte Seitenzahlen weisen auf einen Tip hin. Ein (W) hinter der Seitenzahl be
deutet, daß es sich hier um eine Warenkunde handelt, ein (H) steht für Hinweis und (PS) weist auf

einen Rezept-Nachtrag hin.

Aachener Printen 1/1
Aal aus der Provence 1/1
-  blau 1/1
-  Frikassee von 3/298
-  gebraten 1/2
-  gekocht, s. Aal

schnitten ait-
hoiländisch 1/7

-  geräuchert 1/2
-  grün auf fläm i

sche Art 1/4
-  häuten 1/4

1/6
-  in Aspik 1/5
~ in Bohnenkraut 1/5
-  in Dillsoße 1/6
-  italienisch 5/12
-  nach römischer Art 1/6
-  Schleie und Hecht

s. Matrosengericht 6/288 
Aalschnitten alt

holländisch 1/7
Aalrollen 1/6
Aal-Spießchen 2/43
-  japanisch 5/26
Aalspießepikant 1/9
Aalsuppe Altenwer

der 1/10
-  Hamburger 4/127
-  Holland 1/10
-  kurländisch 1/11
Abalonensuppe

vietnamesisch 1/11
Abbacchio alla roma- 

na s. Lammbraten 
römisch 6/81

Abendessen, s. Sach
gruppenregister 
Abendessen 

Abendsonne-Cocktail 1/11
Ackersalat, s. Feld

salat 3/106 (W)
Adamsapfel 1/11
Adlon-Soße 1/12
Advents-Kage, Born-

holmer 1/303
Aeppelkaka, s. Apfel

kuchen, schwe
discher 1/52

After-Dinner-Drink,
s. Black Russian 1/229

Ahlbeeren, s. Johan
nisbeeren 5/41 (W)

Aillo li (pikante
Knoblauchsoße) 1/12

Aji, s. Tournedos
Chilenos 10/81

Ajwar, s. Serbische
Paprikasoße 9/79

Albanischer Hammel
auflauf 1/12

8/75

1/16
1/16
1/17
1/20
1/20

1/7
3/78

7/45

Albertkekse 1/13
Alcazar-Torte 1/14
Alexander-Cocktail 1/15
Alice-Salat 1/15
Alicot, s. Puterra

gout kanadisch 
Allgäuer Käse

spatzen
-  Käsesuppe
-  Suppenknödel 
Altdeutscher Topf 
Altenglischer Punsch 
Altholländische

Aalschnitten 
Alufolie
Aluko Chop, s. Ne

palesische Kar
toffelküchlein 

Amarellen, s. Kir
schen 5/279 (W)

Ambrosia 1/20
Americano-Cocktail 1/22
Amerikaner 1/22
Amerikanische 

Apfeltorte 1/22
-  Aprikosentorte 1/22
-  Biskuits 1/23
-  Gurke 1/23
-  Steakplatte 1/24
Amerikanischer

Obstsalat 1/23
Amerikanisches 

Dressing, s.
Dressing 2/301 (W)

Amontillado s.
Sherry 9/83 (W)

Ananas auf Prinzeß
art 1 /26

-  Cobbler von ' 2/189
-  Frikadellen mit 3/294
-  gebacken 1/26
-  Geflügelsalat in 4/9
-  gegrillt 1/26
-  in der Folie 1/26
-  m it Kirschen,

flambiert 1/27
-  mit Schlagsahne 1/28
-  m it Vanilleeis,

flambiert 1/28
-  schälen 1/26
Ananasbowle 1/28
Ananas-Charlotte 1/28
Ananas-Chico ree

Salat, s. Salat aus 
Chicoree und Ana
nas 8/327

Ananas-Erdbeer-
Schale 1/29

Ananas-Flip 1/29
1 /2 9

Ananas-Käse-Salat 5/222
Ananaskirsche, s.

Kap-Stachelbeere 5/169(W) 
Ananaskonfitüre 1/29

Ananaskraut 
Ananasmelone, 

s. Melone

1/29

6/310 (W) 
6/311

Ananas-Partyspieße 1/30
Ananas-Pumpernik-

kel-Dessert 1/30
Ananas-Salat auf

Äpfeln 1/30
-  Colmar 1/32
-  Käse- 5/222
-  Zwiebel- 10/300
Ananas-Schnitzel 1/32
Ananas-Schokolade

Schnitten 1/33
Ananas-Smash 1/34
Ananastoast mit ge-

schnetzelter Leber 1/34
Ananas-Zwiebel

Salat 10/300
Anchovis 7/68
~ s. auch Nudeln mit 

Champignons und 
Anchovis 7/67

-  s. auch Sardellen 8/357 (W)
Anchovis-Brot über

backen 1/35
Anchovisbutter, s.

Barbrötchen 1/138
Anchoviseier 1/36
Anchovismousse 1/36
Änchovisteller

spanisch 9/127
Anchovis-Thunfisch

salat 1/37
Andalusische Eier 1/40
-  Soße 3/213
Andalusischer

Steinbutt 1/40
Andalusisches Boh

nengemüse 1/37
Angel’s Kiss 1/40
Angel-Schellfisch,
1 s. Schellfisch 9/204 (W)
Angewirktes Nougat,
I s. Nougat 7/63 (W)
Animelle alla tos

cana, s. Toskani
sches Kalbsbries 10/80

Animeile deN’ im- 
peratrice, s. Kalbs
bries Kaiserin Art 5/102

Anis-Ei-Gebäck, s.
Badener Chräbli 1/111

1/111
Anis-Laibchen 1/40
Anisette-Aperitif 1/41
Anitra in salmi, s.

Marinierte Ente 6/262
Anna-Kartoffeln 1/41
Anrührwürste, s.

Wurst 10/225 (W)
Antipasti (Vorspei

sen) 1/41

-  s. auch
Horsd’cBüvre 4/297 (W)

-  s. auch Sachgrup
penregister 
Vorspeisen

-  s. auch Schweden
platte 9/287

Aperitif An isette 1/41
Apfel, Adams- 1/11
Äpfel »Bolette« 1/42
-  bosnisch 1/42
-  bulgarisch 1/43
-  Eierkuchen mit 2/337
-  Eskimo- 3/70
-  flambiert» 1/43
-  fleischgefüllte 3/222
-  fritiert, s. Apfel

beignets 1/46
-  glasierte 4/47
-  grillen 4/82
-  grillierte 4/81
-  Hirseauflauf mit 4/270, 270
-  Honig-, chinesisch 4/290
-  im Schlafrock 1/43
-  Kardinals- 5/178
-  Meerrettich mit 6/301
-  mit Ananas-Salat 1/30
-  mit Preiselbeeren, 

s. Preiselbeer-
Äpfel 8/43

-  mit Sauerkirschen,
s. Sauerkirsch
Äpfel 9/7

~ pochiert mit
Schlagsahne 7/353

7/353
-  Preiseibeer- 8/43
-  rohe 1/53
-  russisch 8/290
-  Speck mit 9/153
-  überbacken 1/43
-  und Birnen über

backen 1/208
-  und Zwiebel, B lu t

wurst mit 1/262
-  Vanille- 10/120
Apfelanbaugebiete 1/54
Apfel-Bachis 1/44
Apfelbeignets 1/46
Apfel-Curry-Soße,

Fisch in 3/151
Apfel-Eierkuchen 1/46
Apfel-Erdbeer-Sa-

lat 1/47
Apfel-Fleisch

Aebleflaesk 1/47
Apfelgelee 1/48
Apfel-Gitterkuchen 1/48
Apfel-Hagebutten

Marmelade 4/113
Apfel-Käse-Kuchen 1/48
Apfel-Kompott eng

lische Art 1/50
Apfelkrapfen 1/50
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Apfelkren, s. Meer
rettich m it Äpfeln

-  urwienerisch, 
s. Wiener 
Apfelkren (PS)

-  Wiener 
Apfelkuchen, s.

auch Blitzkuchen 
aus Äpfeln

-  dänischer
-  Elsässer Art
-  englischer
-  gedeckter
-  Ingwer
-  irischer, s. Irish

Kerry Cake
-  Mannheimer
-  m it Streuseln
-  Sahne
-  schwäbisch

-  schwedischer 
(Aeppelkaka)

-  Thüringer
-  Uttenweiler

-  vom Blech 
Apfelküchlein,

s. Pnutli 
aus Basel

-  Hamburger 
Apfel-Mandarinen

Speise
Apfel-Mandel

Pastete 
Apfel-Marmelade, 

Hagebutten
Apfelmeerrettich, 

s. Merrettich 
m it Äpfeln 

Apfel-Möhren- 
Sellerie-Salat 

Apfel-Nuß
Mayonnaise 

Apfel-Pastete, 
Mandel

Apfel-Pfannkuchen, 
s. Apfel-Bachis 

Äpfel-Pfirsich- 
Soße 

Apfelquitten, s.
Quitten 

Apfelreis, indone
sische Art

Apfelrolle, 
badische 

Apfel-Rotkohl 
Apfelsalat, Genfer
-  Pariser
-  pikant
-  Sellerie
-  süß
Apfel-Schalet 
Apfel-Sellerie

Salat 
Apfelsoße, Ingwer
Apfelspeise, 

isländische 
Apfelstrudel
-  Wiener 
Apfelsuppe

kroatisch
-  m it Sahne 
Apfeltaschen, Hefe
Apfeltorte,

amerikanische
-  Gascogner

310

6/301

10/197
10/197

1/251
2/254

1/50
3/23

3/355
4/356

5/5
6/255

1/50
8/311
9/272
9/273

1/52
10/35

10/118
10/118

1/52

7/307
4/127

1/53

6/234

4/113

6/301

1/54

1/54

6/234

1/44

2/194

8/105 (W)

1/55
1/55

1/111
1/55
4/32

7/219
1/56
9/66
1/56
1/57

9/66
4/356

5/8
1/57

10/197

1/60
1/60

4/189

1/22
3/350

-  italienische
-  m it Weincreme
-  rheinisch
-  Vierländer 
Apfel-Weinbrand 
Apfelweinsoße, Kar

täuser Klöße mit
Apfel-Wurstsalat 
Apfelsinen, s. Oran

gen
Appenzeller Fladen

-  Habersuppe
-  Totebeili 
Appetithappen
-  s. auch Sachgrup

penregister 
Appetithappen

Aprikosen, s. auch 
Marillen

-  Bourdaloue
-  Carmen
-  gefüllt
-  getrocknete
-  in Essigsirup
-  Kaltschale aus
-  Monte Carlo
-  Pariser, 

königliche Art

5/8
1/60

8/178
10/136

1/326

5/193
1/60

7/141 (W) 
1/62 
1/63 

4/100 
1/62 
1/63

6/260
-261

1/63
2/100

1/66
1/74
1/66

5/159
1/67

7/220
7/220
8/228-  Roquefort- 

Aprikosen-Apfel-
Füllung,
Hefestrudel mit 

Aprikosenaugen 
Aprikosenbecher 

serbisch 
Aprikosen-Blätter- 

gebäck 
Aprikosen-Blätter- 

teig
Aprikosenbusserl 
Aprikosencreme 
Aprikosenherzen 
Aprikosenknödel 
Aprikosen-Kuchen, s. 

auch Marillen
kuchen

-  französischer 
Aprikosen-Mandel-

Kuchen 
Aprikosen-Palat- 

schinken 
Aprikosen-Sauer- 

kirsch-Marmelade 
Aprikosenschaum, s.

auch Kaiserkoch 
Aprikosenschaum mit 

Marmelade 
Aprikosen-Schicht- 

torte 
Aprikosenstollen 
Aprikosensuppe 
Aprikosentorte 

amerikanisch 
Aquavit, s. Wein

brand 
Arancini 
Ardenner Fasan
-  Fasanensuppe
-  Schinken, s.

Schinken
Argentiniens 

Nationalspeise 
(PucheroArgentino) 

Armagnac, s. Wein
brand 10/167 (W)

4/195
1/67

1/68

1/68

1/69
1/70
1/70
1/71
1/72

6/260
3/287

6/234

1/72

9/8

5/82

5/82

1/73
1/74
1/74

1/22

10/167 (W) 
1/74 
1/75 
1/77

9/211 (W)

1/78

Armagnac-Pflaumen 
Arme Ritter, s. Kar

täuser-Klöße 
Arrak-Brezeln 
Arraknüßchen 
Arroz con pollo, s. 

Huhn m it Reis
-  ä la Cubanaise 

(Kalbfleisch nach 
Kubaner Art)

Arrostino annegato, 
s. Italienisches 
Kalbsnierenstück 

Arrosto di vitello 
con tasca, s. 
Kalbsbrust italie
nisch 

Ärter med Fläsk, 
s. Erbsensuppe 
mit Schweine
fleisch 

Artischocken alla 
Romana

-  Austern m it Ge
flügelsalat in

-  Bordelaises
-  Dip mit
-  gefüllt
-  m it Speck, s. Speck

Artischocken
-  überbacken
-  Vorbereitung 
Artischocken

böden, s. Antipasti
-  s. auch Dietrich

Salat
-  auf Kalbsschnitzel
-  Colbert
-  Costa Brava
-  Tatar
Artischockenherzen, 

s. auch Griechi
scher Salat 

Artischocken-Sa- 
lat

Asperges glacees, 
s. Spargel gekühlt 

Aspik
-  s, auch Gelee

1/78

5/193
1/78
1/79

4/314

1/79

5/15

5/104

3/43

1/82

1/99
1/83

2/281
1/83

9/154
10/99

1/81

1/41

2/276
1/84
1/84
1/85
1/86

4/72

1/87

-  Aal in
-  aus Aaisud, s. 

Aalrollen
-  aus Fischsud, 

s. Aalrollen
-  Eier in
-  Fleisch in
-  Geflügel in 
Auberginen

9/137 
2/314 

4/16 (W) 
4/18

1/5

1/6

1/6 
2/315 
3/212 
3/355 

1/90 
1/116

-  s. auch Melanzane 6/308(H)
6/309

-  auf sizilianische 
Art, s. Melanzane 
alla siciliana

-  delikat
-  fritie rt
-  gefüllt
-  Hammelragout m it
-  Lammfleisch mit
-  Marseiller Art
-  nach Parma-Art, s. 

Melanzane alla 
Parmigiana

-  sizilianisch
-  und 

Tomaten 
spanische Art

6/309
1/90
1/90
1/90

4/146
6/85
1/91

6/309
9/94

10/63

-  vorbereiten 
Auberginen-Auflauf

arabisch 
Auberginen-Gemüse, 

s. Imam bayildi 
Auberginen-Pfann- 

kuchen (Coucou 
Bademjan) 

Auberginen-Salat
-  Madrid 
Auflauf, s. auch

Sachgruppen
register Aufläufe

-  m it Kirschen
-  Rothschild
-  süß m it Aprikosen

schaum, s. Kaiser
koch

Aufschnittplatte 
Ausbackteig, s. 

auch Fisch
Allerlei 

Ausgezogene
(Bayrische Küchle)

Austern

-  s. Hawaii-Oysters
-  s. auch Sachgrup

penregister Scha
lentiere

-  auf Florentiner Art
-  auf Weinkraut
-  frisch
-  m it Geflügelsa

lat in Artischok- 
ken

-  Was Sie von 
Austern 
wissen sollten

Austernbänke, s. 
Austern. Was Sie 
von Austern wissen 
sollten 

Austern-Cocktail 
Austernfische, s.

Steinbeißer 
Austernkonserven, 

s. Austern auf 
Florentiner Art (PS) 

Austernparks, 
s. Was Sie von 
Austern wissen 
sollten 

Avignoner Hammel
auflauf 

Avokados
-  Crab Meat mit
-  gefüllt
-  m it Meeresfrüchten
-  indischer Reissa

lat mit
-  polynesisch

-  Schnittflächen 
Avokado-Dip 
Avokado-Eier-Toast,

s. Picante de 
huevos 

Avokado-Frucht- 
salat 

Avokado-Litschi- 
Salat 

Avokado-Salat, 
s. Guacamole

-  Litschi- 
Avokado-Suppe
-  Storchen

4/146

1/91

4/344

1/92
1/93
1/93

1/94
1/94

5/82
1/96

3/158

1/96 
1/96 (W) 

1/98 
1/100
4/178

1/97
1/98
1/99

1/99

1/96 (W)

1/96 (W) 
1/100

9/338

1/97

1/96 (W)

1/101
2/213
2/213
1/102
1/103

4/349
8/8
8/8

4/92
3/266

7/309

1/103

6/155

4/92
6/155
1/105
5/152



B
Baba au Rhum 1/105
Baby-Edamer, s, Hol

ländischer Käse 4/284 (W) 
Baby-Gouda, s. Hol

ländischer Käse 4/284 (W)
Bacardi 2 /2 2 7
-  Blossom, Cubaine

oder 2/227
Bacardi-Cocktail 1/105
Bachelor-Cocktail 1/106
Backblech bleibt 

sauber 3 /7 8
-  einfetten 1/13
Backblechkartoffeln 1/105
Backerbsen in

klarer Brühe 1/107
Bäckerofen 

(Beekenohfe) 1/107
Backhefe, s. Hefe 4/189 (W)
Backhendl, Wiener 10/198
Backhuhn 1/108
~ chinesisches 2/180
-  Fritto dl pollo 1/108
Backobst, Butter

milchsuppe m it 2/68
Backobstkompott 1/110
Backofen bleibt 

sauber 3/78
Backpflaumen, Na

senrücken mit 4/167
-  in Speck 1/110
Backpflaumen-Auf-

lauf, s. Flaugar
de du Perigord 3/209

Backpulvermehlkiöße 1/110 
Backstück 1 /1 9 2
Backwerk s. auch 

Sachgruppenregister 
Backwerk 

Bacon and Eggs 
(Speck mit Ei) 1/110

Badener Chräbli 1/111
Badische Apfelrolle 1/111
-  Ente 1/112
-  Pflaumentorte 1/113
Badischer Fleisch

salat 1/113
Bahia-Salat 1/114
Baisers 1/114
-  s. auch Quitten

kuchen mit Mandel
baiser 8/106

-  englisch, s. Jap
Cakes 5/26

-  Erdbeer- 3/50
-  Kirsch- 5/282
-  Mandel-, Rhabar

berkuchen m it 8/176
-  mit Johannis

beeren 5/46
-  mit Kuvertüre 1/114
-  mit Schokoladen

Soße (Hovdessert) 1/114
-  Mokka- 7/4
-  Sauerkirschen in 9/7
-  Schokoladen- 9/251
Baiserboden, s. Eis

torte 3/3
Baiserhaube, Obst

kuchen mit 7/95
-  Rhabarber mit 8/175
Baisernester mit

Mandarinen 1/115
Baisertorte mit Kir

schen 1/115

Bajaldö 1/116
1 /1 1 6

Baklava, s. Türki
sche Pastete 10/94

Baklaschannaja Ikra, 
s. Kaukasischer 
Kaviar 5/262

Balinesische 
Spießchen
(Sateh Bali) 1/118

Balkanklößchen 1/118
Balkansoße 1/118
Ballotines de vol- 

lailes (Gefüllte 
Geflügelkeulen) 1/119

Balnamoon Skink 
(Irische Hühner
suppe) 1/122

Baltimore Egg-Nogg 1/123
Baltimore-Krabben 1/123
Baltische Speck

linsen 1/124
Baltischer Nuß

kuchen 1/124
Bamberger Kraut

braten 1/124
-  Lebkuchen 1 /1 2 6
Bambussprossen 2 /181
Bambussprossenreste,

Haltbarkeit 5 /2 9
Bambussprossensalat 1/126
Bami Goreng 1/127
Bananen 1 /128
-  Bermuda 1/127
-  Blutwurst mit 1/264
-  Copacabana 1/127
-  Creole 1/128
-  flambierte 3/199
-  gebraten mit

Schinken 1/128
-  gefüllt 1/128
-  Heidelbeeren m it 4/198
-  Hirschsteaks m it 4/269
-  Honig-, überbacken 4/290
-  mexikanisch 1/129
-  mit Karamelsoße, 

s. Karamelbananen
Korea 5/170

-  mit Preiselbeeren 8/42
-  m it Schokoladen

glasur 1/129
-  paniert 1/129
-  rohe 1 /1 3 3
-  und Ananas, Kaki

m it 5/88
-  und Rum, Quark m it 8/81
-  Vanille- 10/121
Bananenbecher 1/130
Bananen-Buttermilch-

mix 1/130
Bananen-Cocktail 1/131
Bananen-Dessert in

disches, s. Halwa 
Kela 4/127

Bananendrink 1/131
Bananen-Erdbeer-

Salat 3/50
Bananen-Kalbsleber 1/131
Bananenkuchen 1/131
Bananenmilch 6/332
Bananen-Reissalat 1/132
Bananen-Rhabarber-

Auflauf 1/132
Bananen-Salat 

Costa-Rica 1/133
-  Erdbeer- 3/50
Banater Paprika

schoten 1/133

Bandnudeln m it fe in
gehackten Kräutern, 
s. Lasagne al pesto 6/107

-  m it Spinat 1/134
“  nach apulischer

Art 1/134
Baranjina ss ogur- 

zami, s. Kaukasi
sches Hammelfleisch 5/262

Bäräny paprikäs 
(Lammpaprika) 1/134

Barbe, s. Weiß
fische 10/179

Barbecue 1/138 (W)
Barbecue-Soßen, s.

Barbecue 1/138 (W)
Barbrötchen 1/138
Bärentatzen 1/139
Barcelonessa Bar- 

celonaer Hammel
suppe 1/138

Barhäppchen 1/139
Barsch, s. auch 

Fisch gegrillt 3/147
-  gebraten 1/139
-  m it Fenchel, s.

Fenchel-Barsch 3/110
-  Joinville 1/140
-  m it Eierbutter 1/140
-  vom Rost 1/141
Barszczyk, s. Pol

nische Suppe 8/3
Barzcz zimny czyli 

zupa (Polnische 
Rote-Rüben-Suppe) 1/141 

Basilkraut 7 /211
Basilikum 7 /211
Baskisches Huhn 1/141
Basler Brauns 1/145
-  Leckerli 1/142
-  Lummelbraten 1/144
-  Mehlsuppe 1/145
Bassumer Kugeln 1/145
Batakh Pista (In

dische Ente mit 
Pistazien) 1/146

Bataten, s. Kar
toffeln 5/194 (W)

Batwinia oder Bot- 
winja (Kalte russi
sche Suppe) 1/147

Bäuerinsuppe (Soupe 
ä la Paysanne) 1/148

Bauern-Auflauf 1/148
Bauern-Flip 1/148
Bauernfrühstück 1/149
Bauerngouda, s. Hol

ländischer Käse 4/284 (W) 
Bauernhecht 1/149
Bauernkaffee 1/150
Bauernknödel 1/150
Bauern-Omelett mit

Blutwurst 1/151
Bauern-Salat, 

griechischer 4/70
Bauern-Zwiebel- 

suppe 1/151
Baumkuchen-Schicht

torte 1/152
Baumstamm 1/153
Baumwollsuppe 1/154
Bavesen, Birnen- 1/208
Bayrisch Kraut 1/154
Bayrische Bohnen

knödel 1/154
-  Brotzeit 1/154
-  Creme (Creme

Bavaroise) 1/155

-  Küchle, s. Ausge
zogene 1/96

-  Leberknödel 1/158
-  Reibeknödel 1/158
-  Semmelknödel 1/159
-  Zwetschenknödel 1/159
Bayrischgr Wurst

salat 1/160
Beamtenstippe 1/161
Bearner Soße (Sauce

Bearnaise) 1/161
Beat-Brot 1/162
Bebotee (Malaysi

scher Lamm
pudding) 1/162

Bechamelkartoffeln 1/163
-  überbacken , 1/163
Bechamel-Soße 1/164
~ s. auch Eier

kroketten 2/334
Bechamel-Würfel- 

suppe 1/164
Becher-Pastetchen 1/164

1/164
Beduinenspieße 1/164
Beefsteak 1/165 (W)
-  s. auch Sachgrup

penregister Fleisch
-  auf Börsenart 1/165
-  auf Helgoländer Art 1/168
-  Burgunder 2/51
-  en casserole West

moreland, s. Gehack
tes Beefsteak West
moreland 4/15

-  Jean Paul 1/168
-  kantonesisches 5/168
-  Kempinski 1/168
-  korsisches 5/353
-  Meier 1/168
-  Tatar 1/169
-  Westmoreland, Ge

hacktes 4/15
Beefsteakhack, s.

Hackfleisch 4/103 (W)
Beefsteak-Pie 1/169
Beefsteak-Rouladen 1/170
Beeftea Kraftbrühe 1/170
Beekenohfe, 

s. Bäckerofen 1/107
Beerenmilch 1/170
Beerenobstsalat 

aus der Tiefkühl
truhe 1/171

Beignets, Orangen- 7/143
Beilagen s. auch 

Sachgruppenregi
ster Beilagen 

Beinfleischsuppe 
mit Reis 1/171

Beize fü r chinesi
sche Gerichte 10/19

Bekassinen 1/171
-  s. auch

Schnepfen 9/244 (W)
Belgische Krabben

kroketten 1/172
-  Seelachs-Rouladen 1/172
Belgischer Honig

kuchen 1/174
-  Pilz-Eierkuchen 1/174
-  Reisfladen, s. Flan

de Riz 3/209
Belgrader Brot 1/175
Beluga, s. Caviar 2/110 (W)
Beluga-

Malossol-Caviar,
s. Caviar 2/110 (W)
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Benediktiner-Topf 1/175 Bircher-Benner- -  Haferflocken- 4/111 auch Erdbeer-
Bergbauern-Salat 1/175 Kartoffeln 1/200 -  Kakao- 5/88 Schnitten 3/63
Berliner Bowle 1/176 1 /2 0 0 -  zubereiten 1/221 -  s. auch Kasse
-  Brot 1/176 Bircher-Benner- Biskuitauflauf mit ler im Teig 5/249
-  Eintopf 1/176 Müsli 1/200 Trauben (Clafou- -  Bockwurst in 1/265
-  Fruchtgetränk 1/177 Birkhahn 1/200 (H) tis de raisins) 1/217 -  für Festtage 1 /2 3 9
-  Gänse-Weißsauer -  s. Ardenner Fasan 1/75 Biskuitboden 4 /3 5 -  Huhn im 4/310

mit Kräutersoße 1/177 Birnen ä la -  s. auch Erdbeer -  mit Aprikosen 1/69
~ Hühnerfrikassee 1/180 Parisienne 1/200 torte geeist 3/67 -  Ölsardinen in 7/126
-  Luft 1/180 -  Bar-Ie-Duc 1/201 -  der nicht schnell -  Schinken in 9/214
-  Napfkuchen 1/180 -  Bohnen und Speck 1/201 durchweicht 9 /3 2 9 -  tiefgefroren auf
-  Nudelsuppe 1/181 -  Bozena 1/202 Biskuitbögen 1/218 bewahren 1 /240
-  Pfannkuchen 1/181 -  Brombeer- 2/9 Biskuit-Charlotte 1/218 -  von Quark 1/230
-  Pflanze 1/182 -  Camembert- 2/88 Biskuitigel 1/218 Blätterteig-Buch
-  Rinderbrust garniert 1/182 -  Chantilly 1/202 Biskuitkuchen mit teln 1/231
-  Schloßpunsch 1/183 -  Dessert- 2/273 Kaffeecreme 1/219 Blätterteigecken
-  Schusterjungen 1/183 -- gedünstet 1 /2 0 4 Bisküit-IVIandel- dänisch 1/231
~ Stolle 1/183 -  gefüllte 4/11 Torte 1/220 Blätterteiggebäck 1/231
-  Weiße mit Schuß 1/183 -  getrocknete, s. 6/235 -  s. auch Bärentat
Berner Chrutsuppe 1/184 Hutzelbrot 4/342 Biskuitnadeln 1/221 zen 1/139
-  Leckerli 1/184 ~ grillen 4 /8 2 Biskuit-Omeletts 1/221 -  s. auch Schuh
-  Nußtorte 1/185 -* Helene 1/203 Biskuit-Pflanzel sohlen 9/269
-  Pastete 1/188 -  Imperial 1/203 in Brühe 1/222 -  Käse- 5/225
-  Platte 1/188 -  in Brioches 1/204 Biskuitringe 1/222 -  mit Aprikosen 1/68
-  Rösti 1/189 -  in Orangensoße 1/204 Biskuitrolle 1/223 -  salzig 1/232
-  Rösti, abwandeln 1 /189 -  Ingwer-, Korea 4/357 -  s. auch Erdbeer- -  Sbrinz- 9/31
Berschnepfen, s. -  Karamel-Creme mit 5/171 Sahnerolle 3/59 -  tiefgefrieren 1 /2 3 2

Schnepfen 9/244 (W) -  Kokosnuß- 5/324 -  mit Erdbeersahne 1/224 Blätterteig
Betenbartsch 1/189 -  Krabben- 6/4 Biskuit-Roulade 1/224 glocken 1/232
Bethmännchen, Frank -  m it Fleisch und Biskuitteig 1 /3 3 Blätterteig-Käse-

furter 3/278 Klößen 1/205 -  s. auch Wiener Gebäck 5/225
Bettelmannsuppe 1/189 -  m it Gorgonzola Masse 10/201 Blätterteigmohn
Bettina-Törtchen 1/190 füllung 1/205 Biskuittorte, s. kissen 1/237
Between the Sheets 1/190 -  m it Ingwersoße 1/206 auch Festliche Blätterteigpasteten
Beugel, Preßburger 8/46 -  m it Quark 1/2 0 6 Orangentorte 3/115 mit Geflügel
Beurre Maitre d ’Hotel, 8/83 -  Butter- 2/58 ragout 1/237

s. Butter Haus -  m it Weintrauben 1/206 -  getränkt 1/225 -  m it Langusten
hofmeister Art 2/57 -  Muskateller- 7/30 -  Mandel- 6/235 ragout 1/237

-  Manie, s. Fettmehl1- -  Peking- 7/246 -  Savoyer 9/29 Blätterteig-Pizza 1/238
kloß 3/117 -  roh 1 /2 0 4 Bismarck-Eier 1/226 Blätterteig-Plätz

-  noisette, s. Hasel -  Straßburger Art 1/206 Bismarck-Hering 1/226 chen, s. Blätter
nußbutter 4/170 -  süßsauer 9/189 -  in Dillsoße 1/226 teig von Quark 1/230

Biberle 1/191 -  und Äpfel über Bitki 1/226 (W) Blätterteig
Bickbeeren, s. Hei backen 1/208 -  Carnot 1/227 quadrate 1/232

delbeeren 4/197 (W) Birnen-Bavesen 1/208 -  Carnot kalt 1/227 Blätterteigräder 1/232
Bienenkorb 1/191 Birnbrot, Glar -  m it Steinpilz Blätterteig-Schnit-
Bienenstich 1/192 ner 4/46 köpfen 1/227 ten m it Pilz
Bier 1/193 (W) Birnen-Cremetorte 1/209 -  Nowgorodski 1/228 füllung 1/239
-  Eier- 2/325 Birnendessert Ba -  po russki 1/228 Blätterteig-Stäb-
-  obergäriges, s. ronesse 1/210 Bitok, s. Bitki 1/226 (W) chen 1/240

Bier 1/193 (W) Birnendessert Bitterorangen, s. Blätterteigstru
-  untergäriges, s. französisch 1/210 Pomeranzenbröt del mit Teigstrei

Bier 1/193 (W) Birnenkloß chen 8/8 fen und Quark
Bier-Canapes 1/194 holsteinisch 1/210 Black and White gefüllt, s.
Bierfleisch 1/194 Birnenkompott in Pie, s. Pastete Vargabeles 10/128
Bierhappen 1/194 Rotwein 1/210 schwarz-weiß 7/242 Blätterteigstücke
Bierpunsch 1/196 Birnenmilch 6/332 -  Bean Soup, s. Ka ungesüßt, s.
Bierschinken 1/196 Birnenquitten, s. ribische Bohnen Fleurons 3/246
Biersuppe 1/196 Quitten 8/105 (W) suppe 5/178 Blätterteigtaschen 1/232
-  dänisch (Dansk Birnen-Rehrücken -  Bottom Pie, s. -  m it Seelachs 1/240

0 llebr0d) 1/197 (Rehrücken Schokoladentorte Blätterteig-Torte
-  heiße 4/216 Baden-Baden) 1/211 amerikanisch 9/260 mit Kirschen 1/241
-  russisch 8/292 Birnensalat pikant 1/214 -  Russian (After- Blätterteig-Weih-
Bierteig 1/197 Birnenschnittchen 1/214 Dinner-Drink) 1/229 nachts-Gebäck 1/241
-  auf bewahren 1/197 Birnen-Soße, Blackberry Collins 1/229 Blätterteigzungen,
-  Blumenkohl-Rös Ingwer- 4/356 Blämenschir (Süß s. Schuhsohlen 9/268

chen in 1/260 Birnenspeise speise) 1/229 (W) Blattkohl, s. Grün
Bier-Zitronen- Philadelphia 1/215 Blanc-manger alt 1/229 kohl 4/87 (W)

Punsch 1/197 Birnen-Torte 1/216 -  modern 1/230 Blattspinat über
B iff Lindström 1/198 Bischofsbrot 1/217 Blatt, s. Rind backen 1/243
Bifteck ä la tartare. Bischofsmützchen 1/217 fleisch 8/185 (W) Blaubeeren, s. auch

s. Tatar 10/1 (W) Bischofs-Soße 1/217 -  (Bug, Schweine Heidelbeeren 4/197
Bigos (Polni Biskotten 1/217 (W) schulter), s. 4/206

sches National Biskuit, s. auch Schwein 9/291 (W) -  mit Sahnemilch 1/243
gericht) 1/198 Genueser Torte 4/34 Blättchensuppe 1/230 Blauer Montag Night

Binnenländer 1/200 -  s. auch Blätterkohl, s. Grün Cup 1/243
Bintje, Zitronenomelett 10/261 kohl 4/87 (W) Blaufelchen 1 /243 (W)

s. Kartoffeln 5/194 (W) -  amerikanisch 1/23 Blätterteig, s. -  gebraten 1/244
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Blaufelchen nach Doria 1/245 
Blaukäse-Zwiebel

Dip 1/246
Blauleng, s. Leng

fisch 6/140 (W)
Blaumohn, s. IVIohn 6/349 (W) 
Blechgrumberen. s.

Blechkartoffeln 1/246
Blechkartoffeln 1/246
Blei, s. Weißfische 10/179
Bleichsellerie 1/246
-  s. Stangensellerie 9/330 (W)
-  s. auch Sellerie 9/63 (W)
-  für den Hausge

brauch 1/246
-  italienisch 1/246
-  mit Käsecreme 1/246
Bleichsellerie

gemüse 1/247
Bleriot-Salat 1/247
Blindhuhn, hanno

versches 4/152
-  westfälisch 10/192
Blinis 1/248
-  warschafski, s.

Warschauer Plin
sen 10/159

Blitzgulasch 1/251
Blitzkuchen 1/251
-  m it Äpfeln 1/251
Blitztoast 10/47
Blondy Milk 1/251
Bloody Mary 1/252

1/252
Blue Blazes 1/252
-  Day 1/252
-  Points, s. Was Sie

von Austern w is
sen sollten 1/96 (W)

Blume, s. Schinken 9/211 (W) 
Blumenkohl auf chi

nesische Art 1/253
-  auf Mailänder Art 1/253
~ gebacken 1/253
-  gefüllt 1/253
-G e n fe r  Art 1/254
-  geschmälzter 4/36
-  im Sommerkleid 1/254
-  in Mornay-Soße 1/255
-  italienischer 5/13
-  kochen 1/259
-  mit Bröseln 1/255
-  mit Pilzen, s.

Pilz-Blumenkohl 7/324
~ mit Thunfisch 1/255
-  piemontesisch 7/312
-  Pilz- 7/324
-  polnisch 1/256
-  Rastätter Art 1/258
-  und Zucker 1/255
-  ungarisch 1/259
Blumenkohlauflauf

dänischer 2/255
-  m it Tomaten 1/259
Blumenkohl-Broccoli

Salat 1/260
Blumenkohlcreme

suppe, s. Dübarry- 
Suppe 2/301

Blumenkohl-Curry 
(Gobhi ki Sabzi) 1/260

Blumenkohl-Röschen 
in Bierteig 1/260

Blumenkohl-Salat
bunt 1/261

-  mit Kresse 1/261
Blumenkohl-Selle-

riesaiat 1/262

Blumenkohl-Suppe 1/262
Bluthund 1/262
Blutorangen, s.

Orangen 7/141 (W)
Blutwurst braten 1/264
-  Linsen süßsauer mit 6/149
-  mit Äpfeln und

Zwiebeln 1/262
-  m it Bananen 1/264
-  m it Linsen 1/264
Bockwurst gegrillt 1/264
-  in Blätterteig 1/265
Bockwurst

Schaschlik 1/265
Bockwurstspieß

chen 1/265
Boeuf ä la Mode 

(Rinderschmor
braten in Rotwein) 1/266

-  ä la mode Bour-
guignonne, s. Bur
gunder Rindfleisch 2/54

-  Bourguignon 1/267
-  braise, s. Braten

braisiert 1/330
-  Stroganoff 1/268

1/268
Böfflamott 1/268
Bogräcs Gulyäs, s.

Kesselgulasch 5/270
Böhmische Dalken 1/270
-  Fleckerlsuppe 1/270
-  Knödel 1/271
-  Kolatschen 1/271
-  Liwanzen 1/272
Böhmischer Karpfen

in polnischer
Soße 1/272

-  Kirschen-Strudel 1/273
-  Striezel 1/274
Bohnen, s. auch

Dicke Bohnen 2/275
-  s. auch Prinzeß

bohnen 8/49
-  auf Haushofmei

sterart 1/276
-  französische, als

Eintopf 3/284
-  frische 1/290
-  gebacken 1/277
-  gebacken, s. auch

Boston Baked Beans 1/307
-  gedünstet 1/278
-  grüne 1/289
-  grüne, s. auch

Flageolets 3/197
-  grüne, s. Schnitt

bohnen Elsässer Art 9/247
-  grüne in Sofrito-

Soße 1/278
-  grüne in Tomaten

soße, s. Judias
verdes 5/51

-  grüne mit Käse
bällchen 1/278

-  grüne m it Matjes
salat 6/286

-  in Eiersoße 1/279
-  in Rahmsoße 1/279
-  Kasseler auf 5/247
-  m it Lamm-Crou

tons 1/279
-  mit Matjesfilets 1/281
-  m it Schinken 1/281
~ nach Burgunder

Art 1/284
-  schwarze, s. Mexika

nische Bohnen 6/318

~ weiße 10/177
~ weiße, s. auch

Plaki 7/347
-  weiße, s. auch

Pommersche Bohnen
suppe 8/9

-  weiße. Entenklein
m it 3/29

-  weiße, Möhren m it 6/361
~ weiße, Sauerkraut

m it 9/13
-  weiße, spanische 

Art, s. Judias blanca
al tio lucas 5/50

~ Wissenswertes 1/294
Bohnen-Fleisch- 

Eintopf,
s. Cassoulet 2/109

Bohnen-Garzeiten 1/278
Bohnengemüse (Kho-

reschte-Lubija) 1/284
-  andalusisch 1/37
-  m it Makkaroni 1/284
Bohnengericht

schwäbisch 9/274
Bohnen-Gurken- 

Tomaten-Salat 1/284
Bohnen-Hammel- 

Eintopf 1/284
Bohnenkerne, weiße, 

s. auch Galici- 
sche Bauernsuppe 3/331

-  weiße, s. auch Gold
und Silber 4/50

Bohnenkerne- 
Möhren-Eintopf, 
s. Kiek öm 5/274

Bohnenkern-Salat 1/285
Bohnenknödel, 

bayrische 1/154
Bohnenkraut, Aal in 1/5
Bohnen-Omelett 1/286
Bohnen-Paprika- 

Salat 1/286
-  s. auch Katharinen
Salat schwedisch 5/260

Bohnen-Paprika- 
Suppe 7/191

Bohnen-Plaki 1/289
Bohnensalat 1/289
-  bunter 2/46
-  dänisch 1/289
-  türkischer 10/95
-  ungarisch 1/290
-  weiß 1/290
Bohnensuppe 1/290
-  s. auch Bremer

bunte Finken 1/352
-  Frankfurter 3/279
-  französische Art 1/291
-  Lothringer Art 1/291
-  Middelburg 1/291
-  Paprika- 7/191
-  pommersche 8/9
-  rheinisch 1/294
-  serbisch 1/294
-  spanisch 1/295
-  weiße 10/177
-  weiße, schlesisch 10/179
Bohnen-Tomaten-

Suppe 1/295
Bohnentopf bunt 1/295

2/46
Bohnentopf 

rumänisch 8/283
Boiled Leg of

Mutton, s. Hammel
keule gekocht mit

Kapernsoße 4/142
Bolliti misti con 

salsa verde 
(Fleischtopf mit 
grüner Soße) 1/297

Bonbons, s. 
Sachgruppenregister 
Konfekte 

Bonifaz der Gute 1/302
Boquerones Mala- 

guenos, s. Spani
scher Anchovis
teller 9/127

Bolo dei Rei 
(Hefekranz) 1/298

Bologneser Nudeln 1/298
-  Nudelsalat 1/299
~ Paprikaschoten 1/299
-  Wurstrollen 1/300
Bonanza-Kaffee 1/301
Bordelaiser Art 1/302
-  Soße

(Sauce Bordelaise) 1/302 
Borjupörkölt 1/302
Bornholmer Advents- 

Kage 1/303
Borschtsch 1/305
Börsen-Lenden- 

stück 1/305
Borsos Belszin- 

tokäny, s. Rind
fleisch m it Papri
kaschoten 8/203

Boston Baked Beans 1/307 
Boston Ward 8 1/308
Boston-Marinade 1/307
Bouillabaisse 1/308
Bouillon, s. auch

Fleischbrühe 3/217
-222

-  einfach 1/309
-  Kräuter- 6/23
-  mit Backerbsen 1/309
-  mit Einlagen 1/309
-  mit Flädle 1/309
-  mit Mark 1/309
-  mit Nudeln 1/309
-  mit Rotwein 1/311
-  Pariser 7/221
Bouillon-Kartof

feln 1/311
Boulogner Eier 1/311
Bourbon 1/312 (W)
-  Daisy 1/312
-  Manhattan 1/312
-  Old-Fashioned 1/312
-  Whiskey, s.

Whisky 10/1'94(W)
Bowle in Reserve 1/312
-  mit Rose Wein 1/312
Bozener Zwetschen

kuchen 1/314
Brägen, s. Hirn 4/255 (W) 
Braisieren, s. Braten 

braisiert 1/330
Brandenburgische

Brötchen 1/314
Brandteig 1/315
-  s. auch Eclairs 2/306

2/306
-  s. auch Flocken

torte I 3/249
-  s. auch Flocken

torte II 3/250
-  s. auch W ind

beutel 10/218
-  für Nockerln 1/317
-  Luftblasen in 1/319
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Brandteigbällchen, 
s. Fastnachts
krapfen 3/97

Brandteig-Klöß
chen, s. Kapuzi
ner 5/169

Brandteigkrapfen, 
s. Schneebälle 9/243

-  Fleischbrijhe m it 3/218
Brandteig-Mandel

kranz 1/317
Brandteig-Pudding 1/318
Brandteig-Ringe mit 

Früchten in Schlag
sahne 1/318

Brandteig-Schwäne 1/319
Brandy 1/321
-  s. auch Weinbrand

10/167 (W)
-  Cobbler 1/320
-  Cocktail 1/320
-  Cocktail, Fancy

s. Fancy Drinks 3/84
-  Crusta 1/320
-  Fix 1/320
-  Flip 1/321
-  Milchpunsch 1/321
-  Pick me up 1/321
-  Rickey 1/321
Brandypunsch 1/321
Branntwein, destil

lierter, s. Cognac 2/196 (W)
Branntweinkranzerln 1/322 
Brasilianer 1/322
Brasilianische

Empanadas 1/323
-  Hühnersuppe

(Camora brasileira) 1/323 
Brasilianischer 

Fleischtopf, s.
Faijoada 3/78

-  Schokoladeneis
becher 1/324

Brasilianisches 
Gemüsegericht 1/324

-  Hühnergericht 1/325
-  Reisgericht, s. Jam-

balaya 5/24
Brassen, s.

Weißfische 10/179
Bratäpfel 1/326 (W)
-  Frederico 1/326
-  Josephine 1/327
-  mit Preisel

beeren 1/327
-  nordisch 1/328
-  Pariser Art 1/328
-  Sahne- 8/311
-  spanisch 1/328
Bratäpfel-Party 1/326
Braten 1/328 (W)
-  s. auch Sachgrup

penregister Fleisch
-  braisiert (Bceuf

braise) 1/330
-  Burgunder 2/53
-  Champignon- 2/123
-  von Steaks 1 /25
Bratenfleisch,

s. Fleisch 3/210 (W)
- in Jägersoße 1/331
Bratenreste 1/331

4/339
8/203

Bratenscheiben
pikant 1/331

Bratfisch garniert 
(PsariPlaki) 1/332
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Brathähnchen, s. 
auch Türkischer 
Auf lauf 10/94

-  auf Gemüse 1/333
-  m it Walnußsoße

(Kotmis Saziwi) 1/334
Brathering, s.

Hering 4/223 (W)
-  englisch 1/334
-  in Essigmarinade 1/336
-  W indsor 1/336
Brathuhn, s. Huhn 4/301 (W)
-  s. Huhn Bordeauxer

Art 4/307
-  s. auch Massala-

Huhn 6/277
-  mit Cremesoße 1/337
-  m it Paprikafrüchten 1/338
-  m it Rahm und Pfif

ferlingen 1/338
Bratkartoffeln aus 

rohen Kartoffeln 1/338
-  mit Spiegeleiern 1/338
Bratklopse 1/340
-  s. Frikadellen 3/293 (W)
-  mit Speck (Kött- 

buller med stekt
Fläsk) 1/340

Bratkügeli,
Luzerner 6/170

Bratlinge, Hafer
flocken- 4/111

Brätspatz'n-Suppe 1/340
Bratwurst 1/341

3/224
-  s. auch Currywurst 2/243
-  s. auch Wurst 10/225 (W)
-  s. auch Würst

chen 10/227 (W)
-  in Bier 1/340
-  in Nuß-Rosinen

Soße 1/341
-  in Weißwein 1/341
-  kaufen 1/343
-  mit Limburger 1/343
-  m it Paprikagemüse 1/343
-  mit Pfefferkuchen

soße, s. Stolzer
Heinrich 9/349

-  m it Schmandsoße 1/343
-  tiefgekühlt 3/224
-  vom Grill 1/343
-  vom Rost 1/344
Brat-Zander 1/344
Braune Kuchen,

Hamburger 1/345
-  Lebkuchen 1/345
-  Ragout-Soße 1/346
Brauner Weichsel

kuchen 1/346
Braunes Zwiebel

fleisch 1/347
Braunkohl, s. auch 

Grünkohl 4/87 (W)
-  mit Pinkel 1/347
Braun-Marzipan 1/350
Braunschweiger

Hefekuchen 1/351
-  Prilleken 1/351
Braunzucker-Sand

plätzchen 1/351
Bread-and-butter-

Pudding 1/352
Bremer bunte

Finken 1/352
-  Fischsalat 1/352
-  Klaben 1/353
-  Kükenragout 1/355

Brennender Pfirsich 1/355
Brennendes Kosaken

blut 1/355
Brennsuppe 1/355
Brenten,

Frankfurter 3/280
Bretonischer Kuchen 

(Quatre Quart) 1/356
Brezeln 1/356
^  Arrak- 1/78
-  Butter- 2/58
-  Hanauer 4/151
-  Haselnuß- 4/169
-  Hefe- 4/190
-  Hefemürbeteig- 4/193
-  Schokoladen- 9/251
-  Vanille- 10/122
-  Zimt-,

hannoversche 4/152
Briefumschläge 1/357
Bries 1/359
Briesauflauf 1/357
Bries-Brötchen 1/358
Brieschen, Eier

Frikassee mit 2/329
-  gebacken 1/358
-  gespickt 1/358
Briesle 1/359
Brillenschnecken 1/359

1/360
Brioches 1/361
Brisoletten 1/361
Broccoli 2/1 (W)
-  garen 2/2
-  gedämpft 2/6
-  in holländischer

Soße 2/1
-  in Vinaigrette 2/1
-  in Weißweinsoße 2/2
-  italienisch 2/2
-  m it gekochtem

Schinken 2/4
-  mit gerösteten

Mandeln 2/4
-  mit Käsesoße 2/5
-  tiefgefrorene 2/5
Broccoii-Blumen-

kohl-Salat 1/260
Broccoli-Eier

speise 2/6
Broccoli-Toast 2/6
Brochettes nipoi- 

ses, s. Spießchen 
Nizza 9/167

Brodetto 2/7
Brombeeren Tipsy 2/8
-  wilde 2/12
Brombeerbecher

Bahia 2/8
Brombeer-Creme

Malmö 2/10
Brombeer-Crepes 

Irene 2/10
Brombeersaft 2/10
Brombeer-Sahneringe 2/11 
Brombeersoße pikant 2/12 
Brombeer-Törtchen 2/12
Brombeer-Torte 2/12
Bronx 2/14
Brooklyn-Cocktail 2/14
Bröschen, s. Bries 1/357-358 

1/359
Bröselsuppe 2/14
Brot 2/15 (W)
-  s. auch Frühlings

brote 3/324
-  s. auch Mischbrot

m it Hefe 6/342

-  s. auch Mischbrot
mit Sauerteig 6/343

-  s. auch Schwarz-
brot-Auflauf 9/278

-  s. auch Weißbrot 10/176
-  Beat- 1/162
-  Belgrader 1/175
-  Berliner 1/176
-  Dill-, neuenglisch 2/277
-  getrocknetes 2/256
-  Gourmet- 4/57
-  illustriertes 4/343
-  Kalbfleischbrühe

mit 5/94
-  Krabben- 6/4
-  Kümmel- 6/56
-  m it Anchovis, über

backen 1/35
-  mit Kerbel, s. Kerbel

brot gegrillt 5/268
-  mit Lachsröllchen,

s. Barbrötchen 1/138
-  Quark- 8/84
-  Roggen- 8/222
Brotaufstrich 4/1
- pflanzenfett

reicher 1/102
Brot-Bier gegoren, 

s. Kwass 6/66
Brot-Edamer, 

s. Holländischer 
Käse 4/284 (W)

Brot-Käse-Auflauf, 
s. Scarpaccia 9/40

Brotpudding 2/16
-  amerikanisch 2/16
-  mit Orangen

geschmack 2/17
-  nach alter Art 2/17
Brotsalat syrisch 9/194
Brotscheiben

belegt 2/20
-s . auch 

Sachgruppenregister 
Brotscheiben 
belegt

Brotsoße englisch 2/20
Brotsuppe 2/20
-  s. auch Panata 7/184
-  ostpreußisch 7/170
Brotteig, Schinken in 9/215

9/215
Brottorte 2/20
Brotzeit,

bayrische 1/154
-  Häcker 4/107
Brötchen, s. auch

Heißwecken 4/218
-  Brandenburgische 1/314
-  Bries- 1/358
-  Butter- 2/58
-  Champignon-, Hüh

nerbrust auf 4/317
-  Dampf- 2/248
-  englische Kuchen-,

s. Hot Cross Buns 4/299 
^  Hefe- 4/191
-  Herzog- 4/240
-  Korinthen- 5/351
-  Kümmel- 6/57
-  m it Schweinehack,

s. Schrippe mit 
Hackepeter 9/268

-  Nieren- 7/56
Brühe, Biskuit-

Pflanzel in 1/222
Brühkartoffeln, s.

Bouillon-Kartoffeln 1/311



Brühreis 2/21
Brühwurst, s. Wurst

10/255 (W) 
~ s. Würstchen 10/227 (W)
Brunch 2/21
-  s. auch Sachgruppen

register Brunch
-  s. auch Tiroler

Speckwaffeln 10/45
Brunnenkresse, s.

Kresse 6/44 (W)
Brüsseler Champig

non-Suppe 2/22
~ Hirn-Salat 2/22
-  Medailon 2/22
-  Poularde 2/23
-  Rosenkohlsuppe 2/24
-  Salat 2/24
-  Soße 2/25
-  Zander 2/26
Büche de Noel, s.

Baumstamm 1/153
Büchelsteiner 

Fleisch, s. Pichel
steiner Fleisch 7/311

Buchenauer Kirschen
torte 2/27

Buchteln 2/27
-  Blätterteig- 1/231
Buchweizengrütze

mit Champignons 
(Drogamirowski- 
Kascha) 2/28

Buchweizenküch
lein (Buckwheat 
Cakes) 2/28

Bückling 2/30
-  auf Graubrot 2/28
~ in Rührei 2/28
Bücklingscreme in

Tomaten 2/29
Bücklings-Eier-

-  Finken 2/38
-  Früchtewürfel 2/39
-  Gemüsesuppe 2/40
-  Gewürzplätzchen 2/40
-  Käsebissen 2/42
-  Obsttorte 2/43
-  Plätzchen 2/43
-  Spießchen 2/43
Bunter Bohnensalat 2/46
-  Bohnentopf 2/46
-  Eiersalat 2/46
-  Erbsensalat 2/47
-  Kartoffelsalat 2/47
-  Käsesalat 2/47
-  Krabbensalat 2/47
-  Salat 2/49
-  Salat Andalusien 2/49
-  Salat Japan

(Sarada Modan) 2/50
Burgenländer Schill 2/51
Burgunder Beefsteak 2/51
-  Braten 2/53
-  Eier 2/53
-  Hammel-Carre 2/53
-  Rindfleisch (Bceuf 

ä la mode
Bourguignonne) 2/54

-  Rouladen 2/54
-  Schinken mit

Ananas 2/55
-  Soße (Sauce

Bourguignonne) 2/55
Buschbohnen,

Garzeiten 1/278
Büsumer Krabben in 

Coquilles 2/56
-  Schnittchen 2/56
Butt Denise 2/57

2/57
Butter 2/65
-  Haushofmeister Art 

(Beurre Maitre
Platte 2/29 d’hötel) 2/57

Bücklings-Kartof Butter-B iskuit
feln 2/30 torte 2/58

Bücklingsrogen 2/30 Butterbrezeln 2/58
Bücklings-Salat 2/30 Butterbrötchen 2/58
Buckwheat Cakes, Buttercreme 2/58

s. Buchweizen Buttereremetorte 2/59
küchlein 2/28 -  Mokka- 7/5

Budapester Gulyäs- -  Orangen- 7/144
suppe 2/31 -  Schokoiaden- 9/252

-  Salat 2/31 Butterfisch 2/62
-  Schweineschnitzel 2/33 Butterfly-Flip 2/62
Bug, s. Rindfleisch 8/185 (W) Butterfly-Salat 2/62
-  (Blatt, Schweine Buttergarnituren 2/65

schulter), s. Buttergebäck 2 /6 9
Schwein 9/291 (W) Butterklößchen

Bühler Zwetsche suppe 2/65
s. Zwetsche 10/288 Butterkranz

Bukarester holländisch 2/65
Lauchgemüse 2/34 Butterkränzchen 2/66

Buletten 2/34 Butterkuchen 2/66
-  s. auch Buttermelone mit

Frikadellen 3/293 (W) Schlagsahne 2/66
3 /2 9 4 Buttermilch-Auf-

Bulgarische lauf 2/66
Paprikaschoten 2/35 Buttermilch-

-  Soße (Sauce Bananenmix 1/130
bulgare) 2/35 Büttermilchflammeri

Bulgarisches Gemü mit Kirschen 2/67
segericht, s. Plakia 7/348 Buttermilchgelee 2/67

Bullshot 2/35 2 /6 7
Bündner Fleisch 2/38 (W) Buttermilch-Ring 2/67
-  Fleisch garniert 2/38 Buttermilchsuppe
-  Kartoffelspätzli, m it Backobst 2/68

s. Pizokel 7/340 -  pikant 2/68
Bunte Eiskrem 2/38 1 Buttermischungen 6 /3 4 3

-  s. auch Sachgrup Camembert gebacken 2/87
penregister Camembert-Birnen 2/88
Butter Camembert-Cocktail 2/88

Butternocken in Camembert-Creme 2/88
Brühe 2/68 Camembert- Eier

Butterpilze 2/68 (W) kuchen 2/89
Butterplätzchen 2/69 Camembert-Fisch-
Butter-Rum, Heißer 4/218 auflauf 2/91
Butterschleifchen 2/69 Camembert-Kekse 2/91
Butterschnitzel 2/70 Camembert-Schnittchen
Butterschwämmchen, mit Banane 2/92

Fleischbrühe mit 3/218 Camembert-Spießchen 2/93
Butter-S-Gebäck 2/70

2/71
Camembert-Würfel 
Camora brasileira.

2/93

Buttersoße 2/72 s. Brasilianische
~ s. auch Fenchel mit Hühnersuppe 1/323

Soßen 3/109 Campari Maison 2/93
-  grüne 2/72 Campino 2/93
-  Pariser 7/222 Canapes, s.
Buttersterne 2/72 Appetithappen 1/63
Butterteig mit -  Bier- 1/194

Käse und Kümmel 2/73 -  klassisch 2/93
Butterteig-Pastet- Canard ä la borde-

chen 2/73 laise, s. Ente auf
Buttertrüffel 2/74 Bordelaiser Art 3/28
Butter-Waffeln 2/74 -  ä rOrange
Butter-Weinbrand- (Orangen-Ente) 2/94

Soße 2/76 Caneton rouennais.
Byron-Kartoffeln 2/76 s. Rouener Ente 8/262
Byzantinischer -  rouennais aux

Salat 2/77 cerises, s. Rouener 
Ente m it Kirschen 

Canja, s. Hühnerbrühe
8/263

c mit Zitrone und 
Minze 

Cannelloni (Gefüllte
4/317

Cabbage, s. Weiß Teigröllchen) 2/97
kohl 10/181 Cannelloni alla

Cacik 2/77 genovese (Genueser
Cadgery von Kabel Cannelloni) 2/98

jau 2/77 -  alla siciliana, s.
Cafe 2/79 (W) Sizilianische
-  anglais 2/79 Teigrouladen 9/97
-  au Rhum 2/79 Cannelloni-Soße,
-  Brülot 2/79 Geschnetzeltes
-  d ’amour 2/79 in 4/37
-  fouette, s. Kaffee Cannelloniteig 2/98

mit Sahne 5/73 Cap Finistere 2/99
-  Noisette 2/82 Capellini, s.
-  Orange 2/82 Spaghetti 9/116 (W)
-  Royal 2/82 Capuccini-Gelati 2/100
Caffe Capuccino 2/82 Carabeige Aeppo,
Calamares oder s. Libanesische

Calamari 2/83 (W) Walnußplätzchen 6/143
Calamares-Salat 2/83 Caramel-Creme 2/100
Calamari fritie rt 2/84 Carciofi alla Pu-
Caldo fallege, s. gliese, s. Überbak-

Galicische Bauern kene Artischocken 10/99
suppe 3/331 Carineiro con

California-Cocktail 2/84 Batatas, s.
California-Salat 2/84 Portugiesisches
California-Steak 2/85 Lammgericht 8/19
Calissons d ’Aix Carmen-Aprikosen 2/100

(Makronen) 2/85 Carmen-Kraftbrühe 2/102
Calvados 1 /3 2 6 2 /1 0 2
Calvados-Cocktail 2/86 Carmen-Salat 2/102
Calvados-Smash 2/86 Carne de membrillo.
Calzone a ll’ ita- s. Quittenbrot 8/106

liana, s. IVIaul- Carpet bag-Steak 2/102
taschen italienisch 6/289 Casanova-Soße 2/103

Calzoni alla Cashewnuß 2/103 (W)
napoletana, s. Cashewnuß-Häufchen 2/103
Teigtaschen Cashewnuß-Konfekt 2/103
neapolitanisch 10/15 Cassata Napolitana 2/106

Cambridge-Soße 2/86 Cassave,
3/213 s. Tapioka 9/360 (W)

Camembert 2/88 Cassis-Likör, s.
2/92 Johannisbeeren 5/41 (W)
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Cassoulet 
(Bohnen-Fleisch- 
Eintopf) 2/109

Cau Tjü Juk, s.
Schweinebauch 
chinesisch 9/292

Causa (Peruani
sches Kartoffel
gericht) 2/109

Caviar 2/110(W )
2/110

~ Eier mit 2/321
Caviar-Pastetchen 2/111
Caviar-Soße 

(IVioskauer Soße) 2/112
-  Kalbsbraten mit 5/98
Cavolfiore alla

piemontese, s. 
Piemontesischer 
Blumenkohl 7/313

Cayennepfeffer, s. 
auch Paprika 7/190 (W)

-  s. auch Peperoni 7/248 (W)
-  s. auch Pfeffer 7/264 (W) 
Cerises ä la mode

von Dyck, s. Kir
schen van Dyck 

Cervelat-Kabis- 
Salat 

Cevapöici 
Ceylonkanee, 

s. Zimt
Ceylonzimt, s. Zimt 10/253 (W) 
Champagne-Salat 

(Salade Champe- 
noise)

5/281

5/69
2/112

10/253 (W)

Champagner
-  s. auch Sekt
-  Bowle
-  Cobbler
-  Cocktail
-  Fizz
-  Flip
-  Hecht in
-  Orange
-  Pick me up 
Champagner-Kraut 
Champignons

-  s. auch Paprika-

2/113
2 /1 1 5

9/59 (W) 
2/113 
2/113 
2/114 
2/114 
2/115 
4/182 
2/114 
2/115 
2/115 
2 /1 2 6  
2 /131  
2 /1 3 7

salat mit
Champignons 7/204 Champignonsteaks

-  (Zucht und Champignonsuppe
Freiland), s. auch -  Brüsseler
Pilze 7/321 (W) Champignon-Tomaten'

-  ä la Creme, s. Toast
Champignons in Chantilly-Soße 1
Rahmsoße 2/120 Chantilly-Soße 11

-  ä la grecque, s. Chantilly-Torte
Champignons auf Charlotte, Ananas-
griechische Art 2/116 -  auf russische Art,

-  auf griechische s. Charlotte russe
Art 2/116 -  Biskuit-

-  auf provenzalische -  Kaffee-
Art 2/117 -  Kaiser-

-  auf sizilianische ^  Kastanien-
Art 2/118 -  m it Schokolade

-  auf Zunge 1/63 -  royale
-  aus der Dose 2 /1 1 9
-  ausgebacken mit -  russe (Charlotte

Tatarsoße 1/119 auf russische Art)
-  Buchweizengrütze -  stürzen

mit 2/28 Chartreuse
-  Frikadellen mit 3/294 -  grün
-  fritierte 3/303 -  halbgefrorenes
-  gegrillt 2/119 -  mit Sekt
-  Hechtklößchen mit 4/185 -  pur

-  Heilbutt mit
-  in IVIuscheln
-  in Rahmsoße 

(Champignons ä la 
Creme)

-  mariniert (Mari- 
nowannye Griby)

-  m it Spinat
-  Nierenragout mit
-  Paprikasalat mit
-  putzen
-  und Anchovis, 

Nudeln mit
Champignon-Braten 
Champignonbröt

chen, Hühnerbrust 
auf

Champignoncreme
suppe

-  m it Schinken 
Champignon-Dip 
Champignon-Fondue 
Champignon-

Geschnetzeltes
Champignonköpfe

gefüllt
-  in Käsepanade 
Champignon

Koteletts
Champignon

Krabbensalat 
Champignon-IVIadeira- 

Soße, Ochsen
zunge mit 

Champignonmayon
naise, s. Barbröt
chen

Champignon-Omeletts 
Champignon-Pastete 
Champignon-Pizza 
Champignonragout 

m it Reisförmchen 
Champignonsalat 

fein
-  Spargel
Champignon

Schnitzel
Champignonsoße, 

Kalbszunge in 
Champignon-Spar- 

gel-Salat

4/214 Chartreuse-Plätz -  mit Tomaten,
2/120 chen 2/145 gratinierte 4/65

Chateaubriand 2 /1 4 8 -  polnisch 8/5
-  s. Filetsteak 3/134 (W) -  Roquefort-Creme

2/120 -  s. Rindfleisch 8/185 (W) auf 8/228
Chaudeau 2/148 -  überbacken 10/101

2/120 -  Himbeer-, Genfer 10/101
9/170 Art 4/245 Chicoree-Ananas-

7/58 -  Orangen- 7/145 Salat, s. Salat
7/204 Chaudeau-Auflauf 2/148 aus Chicoree und
2 /1 3 3 Chaudfroid-Soße Ananas 8/327

braun (Sauce Chicoree-Gemüse 2 /1 6 4
7/67 Chaudfroid brune) 2/149 -  in Sahnesoße 2/164

2/123 -  grün (Sauce Chaud Chicoree-Salat, s.
froid verte) 2/151 Duxelles-Salat 2/304

-  Verwendungsmög -  belgisch 2/164
4/317 lichkeiten, s. -  mit Krabben 2/168

Chaudfroid-Soße -  mit Mandarinen 2/168
2/123 braun (PS) 2/149 -  m it Walnüssen 2/168
2/124 -  weiß (Sauce -  nach Gutsherren
3/266 Chaudfroid art 2/168
2/124 blonde) 2/151 Chico ree-Schiff-

Cheddar-Cheese- chen mit Krabben 2/169
2/127 Soup, s. Käse Chicoree-Suppe 2/169

suppe englisch 5/242 Chiffonade-Suppe 2/171
2/127 Cheese Cake 2/151 Chili, s. Peperoni 7/248 (W)
2/127 2 /151 -  con carne 2/172

Cheeseburgers 2/152 Chiligarnelen 2/172
2/128 2 /1 5 2 Chilinudeln mit

Chef-Salat 2/152 Käse 2/173
2/129 Cherry Blossom Chili-Pecan-Happen 2/173

Cocktail 2/154 Chilischoten, s.
-  Brandy 2/154 (W) Paprika 7/190 (W)

7/111 -  Brandy, s, auch China-Äpfel, s.
Sauerkirschen 9/7 (W) Orangen 7/141 (W)

-  Brandy Flip 2/154 China-Ente 2/176
1/138 -  Brandy China-Geflügeltopf 2/177
2/131 hausgemacht 2/154 Chinakohl, s. Kohl-
2/131 Cherrys jubilant auflauf 5/314
2/131 (Flambierte ~ s. auch Salat

Kirschen) 2/155 rollen süßsauer 8/338
2/132 Chester 2 /1 5 5 -  gedünstet 2/178

2 /1 5 6 -  überbacken 2/178
2/133 Chesterkäsefüllung, Chinese goosberry.
9/143 Eclairs mit 2/307 s. Kiwi 5/298 (W)

Chesterkekse 2/155 Chinesische Hasel
2/133 Chester- nuß, s. Litschi 6/155 (W)

Schnittchen 2/156 -  Leber 2/179
5/150 Chester-Spießchen 2/43 -  Stachelbeere, s.

Chesterstangen 2/156 Kiwi 5/298 (W)
2/137 Chicago Cooler 2/171 -  Suppe mit Gemüse
9/143 Chicken ä la King und Hackfleisch,
2/137 (Huhn auf könig s. Kiemblo 5/275
2/138 liche Art) 2/157 Chinesischer

2/22 -  Chow Mein 2/157 Krabbentopf 2/180
-  Gombo Creole 2/158 Chinesisches

10/64 -  Maryland mit Corn Backhuhn 2/180
2/140 Fritters (Mary Chiraski Cuski, s.
2/140 land-Hühnchen) 2/159 Japanischer
2/141 -  Pie (Schüssel Reissalat 5/27

1/28 pastete vom Huhn) 2/160 Chop Suey 2/181
-  with corn, s. Hähn Chorizos (spani

2/144 chen mit Mais über sche Würste), s.
1/218 backen 4/121 Spanischer
5/74 Chicoree 2/160 (W) Suppentopf 9/130
5/80 2 /161 Choucroute, s.

5/253 2 /1 6 3 Sauerkraut 9/11 (W)
2/141 -  s. auch Endivie 3/18 (W) -  Strasbourg 2/181
2/142 -  s. auch Garnelen Chräbli, Badener 1/111
2 /1 4 2 salat ä la Tina 3/345 Christstollen sächsisch 8/302

-  Ardenner Art 2/161 Chrutsuppe, Berner 1/184
2/144 -  auf belgische Art 2/161 Chrysanthemen-Feuer

5/81 -  gebacken 2/162 topf (Chu-bua-buo) 2/182
2 /1 4 5 -  Haltbarkeit 2 /161 Chutney 2/183
2 /1 4 5 2 /1 6 8 Chwan Wan Tzu, s.
4/123 -  im Zungenmantel 2/162 Schweinefleisch
2/144 -  in blauer Soße 2/163 bällchen 9/302
2/145 -  mit Hähnchen 2/163 9 /3 0 2
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2/187
2/209

1/217

2/187
2/187
2/188

Chworost 
Citrusfrüchte 
Clafoutis de rai- 

sins, s. Biskuit- 
auflauf mit 
Trauben

-  Limousin aux 
cerises (Auflauf 
m it Kirschen)

Clam-Chowder 
Claret Sour 
Clementinen, s.

Mandarinen 6/225 (W) 
Club-Sandwiches 2/188
Cobbler, s. auch 

Sachgruppenregister 
Getränke

-  von Ananas 2/189
Coburger Schmätzle 2/189
Cocido, s. Spanischer

Suppentopf 9/130
9 /1 3 0

Cock-a-Leeky (Huhn
Lauchsuppe) 2/190

Cocktail 2/190 (W)
2 /191

-  s. auch Sachgruppen
register Getränke

-  Annabelle 2/190
-  Arosa 2/190
-  Buchenau 2/191
-  indisch 2/191
-  mit Anisette 2/191
-  Santa-Fe-Express 2/192
Cocktail-Bissen 2/192
Cocktail-Dip für

Garnelen 2/192
Cocktail-Soßen 2/193
-  Meeresfrüchte in 6/299

6 /3 0 0
Cocktail-Spieße 2/195
Coco, s. Kokosnuß 5/323 (W)
Cocos Flip 2/196
Cceurs de Palmier, 

s. Palmito 7/182 (W)
Cognac 1/321

2/196 (W)
-  s. Weinbrand 10/167 (W)
Cognac-Quitten 2/196
Colbertbutter, s.

Eier im Näpfchen 
Colbert 2/314

Colonel Collins 2/197
Colonial 2/197
Colorado Cocktail 2/197
Columbus-Eier 2/197
Compote de Fruits, 

s. Obst in
Vanillesirup 7/93

Cognac, s. Weinbrand
10/167 (W) 

Consomme Carmen, s.
Carmen-Kraftbrühe 2/102

-  de volaille, s. Ge
flügelkraftbrühe 3/361

-  double royal 2/198
2 /1 9 9

-  julienne, s. Fleisch
brühe m it Gemüse 3/218

~ kalt, s. Geeiste
Fleischbrühe 3/355

-  Madrilene 2/199
2 /1 9 9

-  printainer, s. Früh
lingssuppe 3/328

Cooler, s. auch Sach
gruppenregister 
Getränke

Coq au vin 2/199
Coquilles St.

Jacques 2/201
-  St. Jacques

gebacken 2/201
-  St. Jacques in

Sahne-Soße 2/201
-  St. Jacques mit

Champignons 2/202
-  St. Jacques-Salat 2/203 
Cordial, s. Pousse-

Cafe 8/32
Cordon bleu (Käse

Schinken-Schnitzel) 2/203 
Corn Flakes 2/204 (W)
-  Fritters, s. Chicken

Maryland mit Corn 
Fritters 2/159

-  Mexican Style (Mais 
auf mexikanische
Art) 2/205

Corn-Crisps 2/206
Corned Beef 2/207
-  Beef-Toast 2/207
Costolett dl

vitello alla 
parmiglana, s.
Kalbskotelett mit 
Parmesankäse 5/126

Costoletta alla 
Milanese, s.
Kalbsschnitzel 
Mailänder Art 5/144

-  parmiglane, s.
Parmesan-Kotelett 7/232

Cötes de bceuf, 
s. Kotelett 5/354 (W)

Couchontee, s. Tee 10/8 (W) 
Coucou Bademjan, s. 

Auberginen-Pfann- 
kuchen 1/92

-  Seebzamini, s.
Pfannkuchen aus 
Kartoffelpüree 7/263

Coupe Lucüllus 2/208
-  Margot de Boer 2/208
Courgettes, s.

Zuchini 10/268 (W)
-272

Couscous mit 
Hammelfleisch 2/210

-  tunesisch 10/92
Cowboy-Steak 2/211
Crab Meat mit

Avokados 2/213
-  Meat Ravigote 2/214
Crabmeat-Gurken-

Salat, s. Salat 
mit Crabmeat und 
Gurken 8/327

Cracker 2/214
-  Dreifach- 2/297
Cravates au

fromage, s. Käse- 
Krawättchen 9/31

Cream, s. Sherry 9/83
Crema dl caffe, 

s. Kaffeecreme 
italienisch 5/76

Creme Bavaroise, s.
Bayrische Creme 1/155

Creme englisch, s.
Kirschen van Dyck 5/281

-  Eugenie 2/214
~ Marquise Alice 2/215
-  Vichyssoise 2/215
-  viennoise, s.

Wiener Creme 10/199

Cremenäpfchen mit
Früchten 2/217

Creme-Schiffchen 2/218
Cremeschnitten 2/218
- ,  Schokoladen-,

Rigö Jancsi 9/253
Cremesoße, Brathuhn 

m it 1/337
-  m it Curry 2/219
Cremespeise,

Schokoladen- 9/254
Cremesuppe, Zwiebel- 10/301 
Cremetorte, Birnen- 1/209
Cremoneser Kompott 2/220 
Creole Cobbler 2/220
Crepes 2/221

2/222
-  ä la normande 2/222
-  auf englische Art 2/222
-  Empire 2/222
-  Florida- 3/253
-  Himbeer-,

flam biert 4/247
-  Irene, Brombeer- 2/10
-  mit Schokolade 2/223
-  m it Spargel 2/223
-  Suzettes 2/224
-  Valenzia 10/119
-  Vanille-Eis-,

flam biert 10/123
Crevette grise, s.

Garnelen 3/344 (W)
Crevetten, Kalbs

medaillons mit 5/132
Croissants 

(Hörnchen) 2/225
Croque-Monsieur 

(Käse-Schinken
Toast) 2/225

Croquetten aus
Kartoffeln 2/226

Croutons 2 /2 2 7
Cseresznye kisütve, 

s. Kirschen
gebacken 5/279

Cuba libre 2/227
Cubaine oder Ba-

cardi Blossom 2/227
Cubamilch 2/230
Cubaner Torte 2/230
Cucumber Soup 

(Englische
Gurkensuppe) 2/230

Cumberlandsoße 2/230
Cumquats Cocktail 2/233
Curry 2 /2 3 4

2 /2 4 0
-  indisch auf

Madraser Art 2/233
-  Kalbfleischbrühe

mit 5/94
Currybraten 2/233
Currybutter 2/233
Curry-Eier indisch 2/234
Curryfisch

indonesisch 2/234
-  kalt 5/154
Curryfrüchte 2/235
Curry-Garnelen

(Ga-ti ming-hsia) 2/237
Currygemüse,

Kotelett mit 5/359
Currygericht 2/237
Curryhähnchen

indisch 2/238
Curry-Krabben 

(Manila Curry
Shrimps) 2/239

Curry-Lammragout 
m it Pilzen 2/240

Curry-Leber mit 
Obst 2/240

Curry-Linsen 
südamerikanisch 2/241

Currymarinade, Ge
müsesalat in 4/26

Curry-Mayonnaise 
Fisch in 3/155

Curryreis, Räucher
fisch in 8/122

Currysoße 2/194
2/242

-  Eier in feiner 2/315
-  Fleischklöße in 3/227
-  Garnelen in 3/345
-  Seelachs mit 9/47
-  Singapur-Fisch m it 9/93
Curry-Spieße 2/242
Currysuppe 4/354
Currywurst 2/242
Custard Pudding 2/242,2/242

Dahorp (Serbischer
Eintopf 2/243

Daiquiri 2/244
Dalken, s.

Rahmdalken 8/113
8/113

-  ausgebacken, s.
Böhmische Dalken 1/270

Dalmatien, Kochkunst 2 /2 4 4
Dalmatiner Kuchen 2/244
Dalmatinische 

Bohnensuppe 2 /2 4 4
2/245

Dalmatinischer
Fisch 2/245

Dame blanche 2/246
Damhirschrücken mit

Pfeffersoße 2/247
Damhirsch-Steak

irisch gegrillt 2/248
Dampfbrötchen 2/248
Dämpfchen 1/192
Dampfl 1/192
Dampfnudeln 2/248
Danablue, s.

Roquefort 8/227 (W)
Danablu-Bissen 2/250
Dandy-Cocktail 2/251
Dänische

Brötchen 2/251
-  Fischklößchen mit 

Krabben (Dansk 
Fiskeboller med
Reyer) 2/251

-  Kartoffel-Pfanne 2/252
-  Krabbensuppe 2/252
-  Leberpastete 2/253
-  Matrosenschnitte,

s. Landgangsbr0d 6/100
-  Spießchen 2/253
-  Spinattorte 2/253
-  Taler 2/254
Dänischer

Apfelkuchen 2/254
-  Blumenkohlauflauf 2/255
-  Fischsalat 2/256
-  Geburtstagskuchen 2/256
-  Nudelsalat 2/257
-  Weihnachtspunsch,

s. Glögg 4/49
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Dänisches Gänse
ragout im Tontopf 2/255

2/257
-  Plundergebäck 2/259
-  Riesensteak 2/260

2/260
Dansk Fiskeboller 

med Reyer, s. Dä
nische Fischklöß
chen m it Krabben 2/251

-  Ollebrod, s. Bier
suppe dänisch 1/197

-  Smorrebred 2/261
Danziger Bällchen 2/261
-  Zwieback 2/264
Datschi,

Heidelbeer- 4/199
Datteln gefüllt 2/264
Dattelbusserln 2/265
Dattelhuhn 

orientalisch 2/265
Dattel kuchen 

ungebacken 2/266
Dattel-Schnitten 
Dauerhefe 1/50
Dauerwurst, 

s. Wurst 10/225 (W)
Dauphinekartoffeln 2/267
Debrecziner Ome

lett (Debreceni 
omiett) 2/268

-  Paprikaschnitzel 2/268
Deidesheimer Brot 2/271
Delikate

Auberginen 1/90
Delikates 

Schnitzel 2/271
Delikateß-Paprika, 

s. Paprika 7/190 (W)
Delos, s.

Kartoffeln 5/194 (W)
Demidow-Salat 2/271
Deppedotz, s. Rhei

nischer Kartoffel
kuchen 6/345

Derby 2/272
Dessauer

Teeschnitten 2/272
Dessert, s. auch Sach

gruppenregister 
Desserts

-  Rot-Weiß 2/273
-  schnelles 4/292
Dessert-Birnen 2/273
Detroit-Frappe 2/273
Deutsche Soße 2/274
Deutscher Kaviar,

s. Caviar 2/110 (W)
Deutsches

Beefsteak 2/274
2/274

Diätgemüse, 
s. Topiambur 10/75 (W)

Dicke Bohnen mit 
Paprika 2/275

-  Bohnen mit Speck 2/275
-  Bohnen-Cremesuppe 2/276
Dietrich-Salat 2/276
Dill und Estragon 2/87
Dillbrot

neuenglisch 2/277
Dillbutter 2/277
Dillfleisch schwe

disch (Dillkött) 2/277
Dill-Gurken-Suppe 2/279
Dillkött, s. D ill

fleisch schwedisch 2/277
Dillmayonnaise 2/279
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Dillsahne,
Hummersalat mit 4/338

Dillsoße 2/279
-  Aal in 1/6
-  Bismarck-Heringe

in 1/226
-  Krabben in 6/1
-  Schleie in 9/231
Dillinger Waffeln 2/279
Dip, s. auch

Fondue-Dips 3/266
-  s. auch Sachgruppen

register Dips
-  Blaukäse-Zwiebel- 1/246
-  Grapefruit- 4/62
-  Krabben- 6/5

6/5
-  mit Artischocken 2/281
Diplomatenkekse 2/280
Diplomatenmayon

naise 2/280
Diplomaten-Salat 2/280
Diplomatentorte, s.

Charlotte royal 2/142
Djuvec (Serbischer

Eintopf) 2/281
Doboschtorte

(Dobostorta) 2/284
Dobromila,

Magdalena 1 /2 7 0
Dobrudnische 

Spießchen 2/285
Dobsche (Wendischer

Eintopf) 2/286
Dolce di Giliege 

(Italienischer
Auflauf) 2/286

Dolmas (Gefüllte
Weinblätter) 2/287

Domherren
schnitten 2/287

Dominosteine 2/288
Don Quichote 2/288
Döppekooche, s. 

M ittelrheinischer 
Kartoffelkuchen 6/345

Doppelt gebackene 
Kartoffel kuchen 2/288

Doppeldecker
Obsttorte 2/289

2 /2 8 9
Doppelkorn Sling 2/289
Doppelschnitzel 2/290
Doppelspänner 2/291
Doppelsterne 2/291
Doppelwacholder

schnaps, s. Gin 4/43 (W)
Doppelzopf 2/291
Dorfreither Soße 2/292
Dorla-Salat 2/292
Dornhai 2/292
-  m it Kräutern 2/292
Dörraprikosen auf

Reis 2/293
Dorsch, 

s. Kabeljau 5/60 (W)
-  gebraten 2/293
-  gekocht 2/294
-  Malmö 2/294
Dorschröllchen mit

Pilzfüllung 2/295
Doughnuts

(Amerikanischer 
Schmalzkrapfen) 2/295

Drachenblut 2/296
Dreier-Busserl 2/296
Dreifach-Gräcker 2/297
Dreischicht-Creme 2/297

Dresdner 
Eierschecke 2/298

-  Mandelstollen 2/299
-  Stollen 2/300
-  Suppentopf mit 

Schwemmklößchen 2/300
Dressing 2/301 (W)
-  s. auch Kopfsalat 5/342 (W)
-  French- 3/290
-  Käse- 5/226
Drinks, s. auch

Sachgruppenregister 
Getränke 

Drogamirowski- 
Kascha, s.
Buchweizengrütze 
m it Champignons 2/28

Dubarry-Suppe 2/301
Duchesse-Salat 2/302
Duggag Muhammar, s. 

Hähnchen mit süßer 
Füllung 4/122

Duisburger
Eierkuchen 2/303

Durkee Highball 2/303
Duxelles-Salat

(Salade d ’Uxelle) 2/304

Earthquake 2/304
Eber, s. Wildschwein

10/211 (W)
Eberswalder 

Spritzkuchen 2/304
Eclairs 2/306
-  mit Chesterkäse

gefüllt 2/307
Edamer, s. Holländi

scher Käse 4/284 (W)
Edelkastanie, s.

Kastanie 5/253 (W)
Edelpilzkäse, 

s. Roquefort 8/227 (W)
Edelsüß-Paprika, 

s. Paprika 7/190 (W)
Egg-Nogg, Baltimore 1/123
Egli-Filets, Tessiner 10/21
Ei auf Lachs 1/63
-  Fleischbrühe m it 3/218
-  m it Kaviar 1/63
Eidgenossenkaffee 2/307
Eier 2/307 (W)
-  s. auch 

Sachgruppenregister 
Eiergerichte

-  s. auch Schinken
Schaumeier 9/228

9/228
s. auch Verlorene 
Eier 2/311

10/133 
10/134

-  ä la Parma 2/308
-  Anchovis- 1/36
■ andalusische 1/40

auf buntem
Kartoffelpüree 2/308

2/308
-  auf Florentiner Art 2/309
-  auf Schweizer Art 2/309
-  Benedikt 2/309
-  Bismarck- 1/226
-  Boulogner 1/311
-  Burgunder 2/53
-  Columbus- 2/197

-  Corinna 2/311
-  Diable 2/311
-  fritiert, s. Eier

gebacken 2/311
-  gebacken 2/311
-  gebacken auf

Bordelaiser Art 2/311
-  gebraten 2/320
-  gefüllt, kalt 2/312
-  gekochte und rohe

unterscheiden 2/326
-  Helgoländer 4/219
-  im Glas 2/313
-  im Kartoffelnest 2/313
-  im Käseteig 2/313
-  im Näpfchen

Colbert '2/314
-  in Aspik 2/315
-  in feiner

Currysoße 2/315
-  in Grüner Soße 2/315
-  in Pellkartoffeln 2/318
-  in Remouladensoße 2/318
-  in Tomaten 2/319
-  in Tomatensoße 2/319
-  Kaviar- 5/263
-  kleinschneiden 2/348
-  Kräuter- 6/23
-  Lucullus gefüllt 2/319
-  mexikanisch 2/320
-  mit Bananen und

Schinken 2/320
-  m it Caviar 2/321
-  m it Hummer,

Mayonnaise- 6/294
-  m it Krevetten in

Rahmsoße 2/322
-  mit Lachs, s.

Barbrötchen 1/138
-  mit Speck, s. Bacon

and Eggs 1/110
-  mit Tatarsoße 2/322
-  m it Trüffe l

geschmack, s.
Trüffeln 10/85 (W)

-  monegassisch 2/323
-  Moskauer 7/21
-  nach Fischerin-Art 2/323
-  nach Königin-Art 2/324
-  pochiert 2/311

2/324
-  polnisch 8/1
-  russische 8/292
-  und Früchte,

Nudeln m it 7/68
-  und Sojasoße, 

Kalbfleischbrühe
mit 5/94

Eier-Auflauf mit 
Pilzen und Tomaten 
(Talon sült tojas 
gombaval es paradic- 
sommal) 2/324

Eier-Avokado-Toast, 
s. Picante de
huevos 7/309

Eierbier 2/325
Eierbrot mit 

Sardellen 2/326
Eier-Bücklings-

Platte 2/29
Eierbutter, Barsch 

mit 1/140
Eler-Cocktail 2/326
Eiercreme, 

englisch, s.
Custard Pudding 2/242

-  Karamel- 5/172



Eier-Curry 
(Kyet-U-Hin) 2/326

Eier-Frikassee 2/327
-  m it Brieschen 2/329
Eiergericfit mit

Gemüse 2/329
Eiergraupen unga- 

riscii, s. Tarhonya 9/360
Eiergrog 2/330
Eierhaber nach 

schwäbischer Art 2/330
-  Pfifferlinge m it 7/271
Eier-Igel 2/331
Eierkaffee 2/331
Eier-Karamei-Creme 5/172
Eier-Kartoffel-

Auflauf 2/332
Eier-Käse-Fisch- 

Salat 2/332
Eier-Kaviar- 

Brötchen 1/138
Eierkognak 2/334
Eier-Kränzchen 2/334
Eier-Kräuter-Soße 2/194
Eierkroketten 2/334
Eierkuchen 2/335
-  s. auch Palatschinken 7/177

-180
-  s. auch Rahmdalken 8/113

8/113
-  s. auch Zwetschen-

Eierkuchen 10/290
-  Apfel- 1/46
-  auf indische Art 2/336
-  Camembert- 2/89
-  Duisburger 2/303
-  flambierte,

s. Crepes Suzettes 2/224
-  Käse- 5/226

-  Krabben- 6/6
-  Leberwurst- 6/132
-  mit Äpfeln 2/337
-  mit Fleisch 2/337
-  m it Hühnerfleisch

füllung, s. Enchila-
das de pollo 3/17

-  m it Kirschen 2/337
-  m it Krabben 2/340
-  m it Pilzen 2/340
-  m it Quark, s.

Polnische Quark
Eierkuchen 8/2

-  mit Quarkfüllung,
s. Topfen-Palat
schinken 10/75

-  mit Spinatfüllung 2/340
-  m it Tomaten und

Paprika 2/341
-  Pflaumen- 7/301
-  Schillerlocken in 9/211
-  Speck- 9/155
-  warm halten 1/174
-  Zwetschen- 10/290
Eierkuchenrollen

in Brühe, s. Scri-
pelle al brodo 9/42

-  m it pikanter 
Füllung, s.
Old Indians 7/120

Eierlikör 2/341
Ei-Mayonnaise

Brötchen, s.
Barbrötchen 1/138

Eiernudeln 2/341
Eier-Paprika-

Pfanne 2/342
Eier-Pilzkuchen,

belgischer 1/174

Eierplatte 9/100
-  Bücklings- 2/29
-  dänisch 2/343
Eierplätzchen 2/344
Eierpunsch kalt 5/155
Eierragout 2/344
Eierreis m it Huhn

und Gemüse 2/345
Eierrösti 2/347
Eier-Rouladen 

schottisch 2/347
Eiersalat 

Amsterdam 2/347
-  bunter 2/46
-  dänisch 2/348
-  japanische Art 2/349
Eier

Sandwiches 2/349
Eierschaum,

Tokajer 10/53
-53

Eierschecke,
Dresdner 2/298

Eierschwamm, 
s. Pfifferlinge 7/269 (W) 

Eiersoße 2/350
-  Bohnen in 1/279
Eier-Spargel-

Gemüse 9/145
Eier-Spargel- 

Salat 2/350
-  s. Salatplatte 8/338
Eierspeise, s. auch

Sachgruppenregister
Eierspeisen

-  Broccoli- 2/6
-  Cardinal 2/351
Eierstich, s. Con-

somme double royal 2/198 
Eier-Tee heiß 2/351
-  kalt 2/351
Eiertoast 2/351
Einback 2/352
Einfetten des

Backbleches 1/13
Eingelegte 

Heringe nach
Hausfrauenart 2/352

Einlaufsuppe, s.
Blättchensuppe 1/230

Einmachen 1/66
Einspänner 2/353
Eintopf aus der 

Champagne 2/353
-  aus Panama 2/354
-  Freiburger 3/288
-  mit Schalentieren 

(Scafood Chowder) 2/355
-  überbacken 2/355
Eintopfgericht, s.

auch Sachgruppen
register E intopf
gerichte

-  italienisch 5/14
Eis, 8. auch

Halbgefrorenes 4/123 (W)
-  s. auch Nuß-Eis 7/82
-  s. auch Passions

fruchteis 7/237
-  s. auch 

Sachgruppenregister 
Gefrorenes

-  s. auch Schaumeis 9/202
-  s. auch Williams

Eis-Dessert 10/218
-  aus Früchten,

s. Fruchteis 3/309
-  Fürst-Pückler- 3/329

-  Himbeer-, -  Kaffee- 5/77
überbacken 4/247 -  lagern 3/2

-  Joghurt- 5/38 -  Makronen- 6/215
-  Kap-Stachelbeer- 5/169 Eiscreme-Soda 3/2
-  Kirsch- 5/284 Eiskaffee 3/2
-  Krokant- 6/45 Eiskakao 3/3
-  Malaga- 6/219 Eissalat, s.
-  Mandarinen- 6/227 Kanada-Salat 5/161

6/230 Eistee 3/3
-  Mango mit 6/253 Eistorte 3/3
-  m it Ananas und Eiswürfel, Kirschen

Quark 8/81 in 5/280
-  m it Aprikosen, s. Eisbein, s. Schwein 9/291 (W)

Aprikosen Monte -  gepökelt, s. Sur-
Carlo 1/67 haxn bayrisch 9/188

-  mit Aprikosen, s. -  m it Sauerkraut 3/5
Aprikosenbecher Eisbrecher 3/5
serbisch 1/68 Eisvogel 3/5

-  mit Pfirsich und Eiweiß-Hohlhippen 3/6
Schokoladensoße, s. Eiweißklößchen,
Schokoladen- Fruchtsuppe mit 3/315
Pfirsich 9/258 Eiweiß-Spritzglasur 3/6, 3/6

-  Schokoladen- 9/255 Elberfelder Kringel 3/9
-  überbacken 2/358

2/358
Elisabethen-Torte
Elisenlebkuchen,

3/9

-  überbacken, Kaki Nürnberger 7/78
mit 5/89 Elsässer Apfelkuchen,

Eisbaisers mit s. Apfelkuchen
Erdbeereis 2/358 Elsässer Art 1/50

-  m it Schokoladeneis 2/359 -  Bäckerofen, s.
-  m it Vanilleeis 2/359 Bäckerofen 1/107
Eisbecher, s. auch -  Gulasch 3/11

Passionsfrucht mit -  Hähnchen 3/11
Eis und Sahne 7/236 -  Lammhaxe 3/11

-  s. auch Pfirsich -  Lebergericht 3/12
Kaiserin Art 7/281 -  Zwiebelkuchen 3/12

-  s. auch Pfirsich Elsker dig 3/13
Kardinalsart 7/282 Emmentaler Käse 3/14 (W)

-  s. auch Pfirsich -  Käseg ratin 3/15
Maintenon 7/282 -  Sommersalat 3/15

-  s. auch Pfirsich -  Spezialschnitte 3/15
Mary Pickford 7/283 -  Suppe 3/16

-  s. auch Pfirsich Melba Empanadas,
7/283 brasilianische 1/323

-  s. auch Pfirsich -  criollas, s. Kreolische
Weiße Dame 7/287 Pastetchen 6/43

-  s. auch Empire-Steak 3/16
Pfirsichbecher 7/287 -  braten 3/16

-  ä la Margot 2/360 Enchiladas de pollo 3/17
-  Alexandre 2/360 Endives beiges.
-  brasilianischer s. Chicoree 2/160 (W)

Schokoladen- 1/234 Endivie 3/18 (W)
-  Elisabeth 2/360 Endiviengemüse in
-  Fantasie 3/85 Sahnesoße 3/19
-  Früchte- 3/319 Endiviensalat
-  Granatapfel- 4/59 flämisch 3/19
-  Johannisbeer- 5/42 Engelkuchen 3/19
-  Maraschino- 6/257 English Rose Cocktai 1 3/27
-  Margarete (Coupe Englische Creme, s.

Marguerite) 2/361 Kirschen van Dyck 5/281
-  mexikanisch 2/361 -  Eiercreme, s.
-  Mokka- 7/6 Custard Pudding 2/242
-  Pariser 7/222 -  Kuchenbrötchen, s.
-  San Remo 2/361 Hot Cross Buns 4/299
Eisberg, -  Minzsoße

flammender 3/207 (Mintsauce) 3/22
-  Juanita 3/1 -  Teeplätzchen 3/22
Eisbiskuit 3/1 Englischer
Eisbombe 3/1 Apfelkuchen 3/23
-  Erdbeer-, San -  Lammbraten 3/23

Salvatore 3/52 -  Muschelsalat 3/25
-  Karamel- 5/172 -  Nieren-Pie 3/26
Eiscreme, s. auch Ente, s. auch

Bunte Eiskrem 2/38 Mastente mit
-  s. auch Erdbeer Kastanien 6/277

torte geeist 3/67 -  s. auch Peking-
-  s. auch Cassata Ente 7/246

Napolitana 2/106 7/246
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Ente s. auch
Sachgruppenregister
Geflügel

-  auf Bordelaiser
Art (Canard ä la 
Bordelalse) 3/28

-  auf indische Art 
mit Pistazien, s.
Batakh Pista 1/146

-  badische 1/112
-  China- 2/176
-  gebraten 3/28
-  Größenunterschiede 3/29
-  Kirsch-,

französisch 5/284
-  mariniert 6/262
-  mit Äpfeln,

Backpflaumen
und Speck 3/28

-  mit Orangen, s. Ca
nard ä l ’Orange 2/94

-  Pfirsich- 7/288
-  Rouener 8/262
-  Rouener, mit

Kirschen 8/263
-  Vierländer,

gefüllt 10/136
Entenbrust,

Gewicht 3/29
-  mit Ingwer 3/29
Entenfettver

wendung 6/280
Entenklein mit 

weißen Bohnen 3/29
Entenleber mit 

Weintrauben 3/30
Entenragout, s.

Salmi von Ente 8/342
Entgräten von

Heringen 1/336
Entradas, s.

Horsd’ceuvre 4/297 (W)
Entrecote 3/30 (W)
-  s. Rindfleisch 8/185 (W)
-  auf mexikanische

Art 3/30
-  Bordelaise 3/31
-  double auf

georgische Art 3/33
-  double Danitscheff 3/33
-  double mit

Grapefruit 3/34
-  mit Pfeffersoße, 

s. Tiroler
Entrecote 10/42

-  Tiroler 10/42
-  vert-pre 3/35
Erbsen 3/35 (W)
-  s. Kaiserschoten 5/86 (H)
-  s. auch Löffel

erbsen mit Speck 6/158
-  s. auch Maiskörner

m it jungen Erbsen 6/190
-  französisch (Petits 

Pols ä la
Francaise) 3/36

-  grüne, Lammragout
mit 6/95

-  Hausfrauenart
(Petit Pois Bonne 
Femme) 3/36

-  junge 5/57
-  mit Garnelen 3/37
-  m it Pfifferlingen

und Spargel 3/37
-  Parmentier

überbacken 3/37
-  Trockenerbsen 3/39

320

Erbsen-Eintopf 3/38
Erbsengericht 

dänische Art 3/38
Erbsensalat 3/39
-  bunter 2/47
Erbsensuppe,

s. auch
Rumfordsuppe 8/285

-  Frankfurter 3/281
-  indisch 3/42
-  mit gepökelter 

Gänsekeule (Groen- 
arte-Suppe med
gaase) 3/42

-  m it Schweinefleisch
(Ärter med Fläsk) 3/43

Erbspüree 3/44
Epaule de mouton 

bourgois, s.
Hammelschulter 
bürgerlich 4/149

Epla-Kaka, s.
Isländische
Apfelspeise 5/8

Erdbeeren 3/61
-  auf römische Art 3/44
-  Cecilie 3/45
-  Erntezeit 3/47
-  flambiert mit

Vanille-Eiscreme 3/45
-  für die Gesund

heit 3/62
-  Mandelmilchgelee

mit 6/244
-  m it Sahne 3/46
-  m it Vanille

schaum-Soße 3/46
~ nach Adelina Pattl 3/47
-  Romanoff 3/47
-  San Remo 3/48
-  Schwarzwälder Art 3/48
-  überbacken 3/48
Erdbeer-Ananas-

Schale 1/29
Erdbeer-Apfel-Salat 1/47
Erdbeerauflauf mit

Haube 3/50
Erdbeer-Baisers 3/50
Erdbeer-Bananen- 

Salat 3/50
Erdbeerbowle 3/51
Erdbeercreme 3/51
Erdbeer-Eis 3/51
Erdbeer-Eisbombe 

San Salvatore 3/52
Erdbeer-Eiscreme, 

s. auch Erdbeer
torte geeist 3/67

Erdbeergedicht 3/53
Erdbeer-Gelee 3/54
Erdbeer-Igel 3/54
Erdbeer-Imbiß 3/54
Erdbeer-Johannis- 

beer-Himbeer- 
Kompott 3/55

Erdbeer-Kaltschale 3/55
Erdbeer-Kompott 3/55
Erdbeer-Konfitüre 3/56
Erdbeer-Leckerli 3/56
Erdbeer-Marmelade 3/56
Erdbeer-Orangen-

Dessert 3/57
Erdbeer-Quark- 

souffle 3/57
Erdbeer-Quark- 

speise 3/58
Erdbeer-Reis 

Lothringer Art 3/58

Erdbeersaft 3/59
Erdbeersahne,

Biskuitrolie mit 1/224
Erdbeer-Sahnerolle 3/59
Erdbeer-Sahne-Schale 3/60
Erdbeer-Sahne-Torte 3/60
Erdbeer-Schaum- 

Omelett 3/61
Erdbeer-Schlcht- 

speise 3/62
Erdbeer-Schlemmerei 3/62 
Erdbeer-Schnitten 3/63
Erdbeer-Sekt 3/66
Erdbeer-Shake 3/66
Erdbeer-Sorbet 3/66
Erdbeersoße 3/66
Erdbeersouffle, s.

Souffle mit
Erdbeeren 9/115

Erdbeer-Törtchen 3/66
Erdbeertorte, 

böhmisch 3/66
-  geeist 3/67
-  m it Quarksahne 3/68
Erdbeer-Zitronen 3/69
Erdelyi fatanyeros,

s. Siebenbürger 
Holzteller 9/90

-  rakott käposzta, s.
Siebenbürger ge
schichtetes Kraut 9/89

Erdnüsse geröstet 4/351
Erdnußbutter-Plätz

chen 3/69
Escargots de Bour- 

gogne,
s. Schnecken 9/240 (W) 

Eskimo-Äpfel 3/70
Essig 3/72
Essigfrüchte 3/71
Essiggurken 3/71
Essig-Kräuter

Soße (Sauce
Vinaigrette) 3/72

Essigmarinade,
Brathering in 1/336

Essig-Öl-Dip 3/266
Essig-Pflaumen 3/72
Essigsirup,

Aprikosen in 1/66
Esterhazy-Rostbraten

(Esterhazy rostelyos) 3/73 
Esterhäzy-Soße 3/74
Estragon und Dill 2/87
Estragonessig

hersteilen 8/326
Estragon-Hähnchen 3/74
Estragon-Marinade 3/74
Estragonsoße, Ge

flügelklößchen m it 3/360
Eton Blazer 3/75
Eugenia-Salat 3/75
Exotischer

Fruchtsalat 3/76
Expreßerbsen, 

s. Erbsen 3/35 (W)
Extra-Riesenkrebse, 

s. Krebse 6/32 (W)
6/34

Fächerkartoffeln 
schwedisch, s. 
Hasselback- 
Potatis 4/175

Fächertorte 3/76
Fadennudelsuppe

französisch 3/77
Faferlsuppe 3/78
Faijoada

(Brasilianischer 
Fleischtopf) 3/78

Falsan Belle Nor
mandie, s. Fasan 
mit Äpfeln und 
Maronen 3/94

Falcullele (Korsi
sche Quarkspeise) 3/79

Falsche Austern 
(Überbackenes 
Hirn) 3/82

Falscher Hase 3/82
3/82

-  Hase Supreme 3/83
Fancy Brandy

Cocktail 3/84
-  Drinks 3/84
-  Whisky Smash 3/84
Fantasie-Eisbecher 3/85
Fante Fante, s.

Fischragout
ghanesisch 3/179

Farce 3/85
Farcierte Gurken 3/85
Farin-Lebkuchen 3/86
Farinplätzchen 3/86
Farinzucker 3/87 (W)
-  s. auch Zucker 10/273 (W) 
Farsumagru, s.

Sizilianisches
Fleischgericht 9/97

Fasan 3/87
-  s. auch 

Sachgruppenregister 
Geflügel

-  s. auch Salat
Sanssouci 8/336

-  Ardenner Art 1/75
-  auf georgische

Art 3/89
-  auf Kreolen-Art 3/89
-  gebraten 3/92
-  im Linsentopf 3/92
-  im Topf 3/93
-  in Ton 3/93
-  mit Ananas 3/94
-  m it Äpfeln und 

Maronen (Faisan
Belle Normandie) 3/94

-  Schaumbrot von 9/201
-  Straßburger, mit

Gänseleber 9/352
Fasanenbraten kalt 1/77
Fasanenbrüstchen mit 

Trauben 3/95
Fasanensuppe 3/96
-  Ardenner 1/77
Faschingskrapfen,

s. Berliner
Pfannkuchen 1/186

Faschingszöpfchen 3/96
Fastnachtskrapfen 3/97
Fegatelli alla 

Milanese, s. Leber 
Mailänder Art 6/117

Fegato fritto  alla 
bolognese, s.
Leber Bologneser 
Art 6/114

Feigen 3/98 (W)
-  auf griechische Art 3/98
-  getrocknete 3/100
-  in Portwein 3/98



Feigen in Rumsoße 3/98
Feigen-Dessert 3/99
Feigenkraut 3/99
Feigen-IVIal<ronen 3/99
Feigen-Obst-Salat 3/99
Feigen-Pudding 3/100
Feinbrot, s. Brot 2/15 (W)
Feinschmecl<er-Fiscli 3/101
Feinschmecker- 

Pfannkuclien 3/102
Feinschmecker

Ragout 3/103
Feinschmecker-Salat, 

grüner 4/86
Feinschmeckertopf 3/104
Feichen, s. auch 

Starnberger
Renken 9/330

-  blau mit 
Holländischer Soße 3/105

-  vom Grill 3/105
Feldsalat 3/106 (W)
-  in Essig und Öl 3/106
-  in Tomaten

marinade 3/106
-  m it Walnüssen 3/106
Fenchel 3/106 (W)
-  auf italienische

Art 3/107
-  gedünstet 3/107
-  gefüllt 3/109
-  m it Käse

überbacken 3/109
-  mit Soßen 3/109
-  paniert 3/110
Fenchel-Barsch 3/110
Fenchelknolle, s.

auch Griechischer 
Salat 4/72

Fenchelsalat mit
Orangen 3/110

-  m it Schinken 3/111
-  Napoli 3/111
Fenchelscheiben

mit Käsecreme 3/112
Fenchel-Steak 3/113
Fernöstliche 

Reisplatte (Riz

Feuilletes 1/239
Feuriger

Heringssalat 3/122
Fiaker-Gulasch 3/123
File kambaly so 

slivkami i lukom, 
s. Flunderfilets 
russisch 3/258

Filet 3/124 (W)
3 /1 3 3

-  s. auch Basler
Lummelbraten 1/144

-  s. auch Chateaubriand
2/148

-s . auch Honig-Steaks 4/294
-  s. auch Lomo 6/160
-  s. auch Rindfleisch

8/185 (W)
-  s. auch

Schweine-Curry 9/298
-  s. auch Zwiebelfleisch

10/301
-  Agnes Sorel 3/124
-  auf Blumenmäd

chenart 3/125
-  auf mexikanische

Art 3/126
-  Dubarry 3/127
-  mignon 3/127
-  m it Backobst 3/128
-  mit Pfeffersoße 3/128
-  Stroganow, s. Bceuf

Stroganoff 3/128
-  vom Hirsch 3/128
-  vom Kalb 3/128
-  vom Reh 3/129
-  vom Rind 3/129
-  vom Schwein 3/130
-  W ellington 3/130
Filetbraten, s.

Husarenbraten 
böhmisch 4/341

Filet-Gulasch, s.
Blitzgulasch 1/251

Filet-Gulasch indisch 3/132
Filet-Spießchen 3/132
Filet-Standard-Topf 3/133
Filetsteak 3/134 (W)

s. Beefsteak Fischbissen,
Kempinski 1/168 Jamaika- 5/23

-  Kräuter- 6/26 Fischbraten 3/160
-  Meier, 3/138 (H) Fisch-Curry 3/163

s. Beefsteak Meier■ 1/168 -  malaiisches 6/222
-  mit Madeira-Soße 3/138 Fischeintopf 3/163
-  nach Brüsseler Fischfilet 3/164 (W)

Art 3/138 -  s. auch Curryfisch
-  ungarisch 3/138 indonesisch 2/234
Filetwürfel -  s. auch Frikassee

russische Art 3/139 von Seefischfilet 3/299
Fingerkolatschen 3/139 -  s. auch Mandel
Finnische fisch 6/237

Fischbällchen 3/140 -  exotisch 3/164
-  Fischpastete -  fritie rt 3/164

(Kalakukko) 3/141 -  Helgoländer,
-  Lauchsuppe 3/142 gefüllt 4/220
-  Piroggen (Pürakka) 3/143 -  in Weißwein 3/166

3 /1 4 3 -  mit Käse 3/166
-  Sommersuppe, -  nach Art von

s. Kesäkeitto 5/269 Kyoto, s. Sakana
Finnischer Pilzsalat, no Kimeyaki 8/322

s. Sienissalati 9/91 portugiesisch 3/167
Finnisches -  tiefgekühlt 3 /1 6 4

Hefegebäck, s. -  ungarisch 3/168
Tippaleivät 10/41 Fisch-Fondue 3/169

-  Nußdessert 3/143 Fischfrikadellen,
Fino, s. Sherry 9/83 (W) s. Fiskekarbonader 3/194
Finocchio, -  s. auch

s. Fenchel 3/106 (W) Heringsfrikadellen
Fisch 3/144 (W) mit Korinthensoße 4/229
-  s. Kesselfisch 5/270 Fisch-Frikassee 3/170
-  auf Müllerin Art 3/145 Fischfülle, s. Aalrollen 1/6
-  ausnehmen. Fischgericht, s. auch

s. Seezunge 9/53 (W) Sachgruppenregister
-  chinesisch Fisch

(Ten Tjiun yu) 3/146 -  aus Marseille, s.
-  dalmatinischer 2/245 Bouillabaisse 1/308
-  eingelegt auf -  libanesisch, s.

puertoricanische Samak Meshwiye 8/348
Art 3/146 Fischgulasch 3/171

-  Feinschmecker- 3/101 -  nach Esterhazy 3/171
-  Florentiner 3/251 Fischkartoffeln 3/173 (W)
-  garen 3 /1 5 1 Fischkäse 3/173
-  gegrillt 3/147 Fisch-Käse-Eier-
~ geschnetzelter 4/36 Salat 2/332
-  gespickt 3/150 Fischkebab
-  griechischer 

nr nr
4/71 orientalisch 7/162



Florentiner Fisch 3/251
-  Kartoffeln 3/252
-  Schnitten 3/253
Flowery-Pekoe, s.

Tee 10/8 (W)
Flunder gebraten 3/257
-  geräuchert auf

Weißkohl 3/257
Flunderfilets rus

sisch (File kamba-
ly so slivkami i
lukom) 3/258

Flute 3/258 (W)
-  Bernardo 3/258
Flying Bird

Cocktail 3/258
Fogosch, s. Burgen

länder Schill 2/51
Fogosch, s. Zander

10/239 (W)
Fond 3/258 (W)
Fondue 3/259 (W)
-  s. auch Chrysanthemen-

Feuertopf 2/182
-  s. auch Sachgrup

penregister Fondue
-  ä la Fribourgeoise,

s. Freiburger
Fondue 3/288

-  ä la Genoise, s.
Genfer Fondue 4/32

-  ä la Neuchäteloise,
s. Neuenburger
Fondue 7/47

7 /4 7
-  aus Bern 3/259
-  Bourguignonne 3/260
-  chinoise 3/262
-  für Kinder und

Erwachsene 3/262
-  mit Bier 3/263
-  m it Fisch, s.

Fischfondue
-  Mongole 3/263
Fondue-Dips 3/266
Fondue-Party 3 /2 6 6
Fonduta 3/266
Forelle 3/267 (W)
-  s. auch Fisch auf

Müllerin Art 3/145
-  s. auch Fisch

chinesisch 3/146
-  s. auch Fisch

gegrillt 3/147
-  s. auch

Zuger Forelle 10/276
~ auf Bordelaiser

Art 3/267
-  auf Champignons

(Trote sul fondo
di Champignons) 3/268

-  auf dem Rost 3/268
-  blau 3/270 (W)

3/271
3 /2 7 3

-  Garzeit 3 /2 7 6
-  gebacken, s. Fisch

auf Müllerin Art 3/145
-  gefüllt 3/271
-  Grenobler Art 3/273
-  grillen, s.

Steckerlfisch 9/338 (W)
-  in Gelee 3/273
-  in Rotwein 3/274
-  in Sahnesoße

(Risted Laks
med Kremsaus) 3/275

-  Kräuter- 6/26

-  mit Mandeln 
~ mit Specl<

gebraten (Truitr 
etuvee)

-  nach Luganer Art 
(Trote alla 
iuganese)

-  Nairobi
-  Ricard
Forellenfilets

geräuchert 
Formaggio grana 
Fortuna Frappe 
Frankfurter 

Bethmännchen
-  Bohnensuppe
-  Brenten
-  Erbsensuppe
-  Grüne Soße, s. 

Eier in Grüner 
Soße

-  Kranz

3/275

3/275

3/276
3/276
8/183

3/278
1 /2 9 9
3/278

3/278
3/279
3/280
3/281

2/315 
3/281 
3/282

-  Pudding 3/282
-  Speck, s. Schokola

denkuchen aus
Israel 9/256

-  Würstchen 3/282 (W)
~ Würstchen, s. Kar

dinal-Frankfurter 5/175
-  Würstchen mit

Kartoffelsalat 3/283
Fränkischer 

Käsekuchen 3/283
-  Krautbraten, s.

Bamberger
Krautbraten 1/124

Französische 
Bäuerin-Suppe 
(Potage Paysanne) 3/284

-  Bohnen als
Eintopf 3/284

-  Eierkuchen, s,
Crepes 1/221

-224
-  Küche 3 /2 8 6 (H)
-  Tomatensuppe 3/286
-  Zwiebelsuppe 3/286

3/286
Französischer 

Aprikosen-Kuchen 3/287
Frappe, Himbeer- 4/247
Freiburger Eintopf 3/288
-  Fondue (Fondue ä

la Fribourgeoise) 3/288
-  Fondue IVIoitie 3/289 (H)
-  Käsekuchen 3/289
Freigeschobenes

Weißbrot 3/290
French 75 3/291
French-Dressing 3/290
-  s. Dressing 2/301 (W)
Fridattensuppe 3/291 (H)
-  s. auch Bouillon

mit Einlagen 1/309
-  s. auch Flädle 3/196

3/197
Fried Onions, 

s. Zwiebeln gebacken
10/297

-  Rice (Gebratener
Reis chinesisch) 3/291

Friesen-Tee 3/292
Friesisches 

Kluftsteak 3/292
Frikadellen 2/274

3/293 (W) 
3/294

-  s. auch Brisoletten 1/361
-  s. auch

Butterschnitzel 2/70
-  s. auch Deutsches

Beefsteak 2/274
-  s. auch

Hamburgers 4/135
-  8. auch Köttbullar 5/361
-  s. auch Schweine

bällchen 9/302
-  s. auch

Shahi Kofta 9/83
-  3. auch Vogel

nester 10/139
-  s. auch Zwiebel-Steak

10/306
-  aus Puerto Rico 3/294
-  bulgarisch, s.

Keftedes 5/267
-  delikat 3/294
-  Kräuter- 6/28
-  m it Ananas 3/294
-  mit Champignons 3/294
-  m it Ei und

Tomate 3/297
-  mit fritierten

Zwiebeln 3/297
-  m it Gorgonzola 3/297
-  mit IVIais, Schin

ken und Paprika 3/297
-  mit Orangen 3/297
-  mit Teriyaki, s.

Teriyaki Fleisch
bällchen 10/18

Frikandeau 3/297
-  s. auch Kalbfleisch 5/90 (W)
-  Reste 3/297
Frikassee 3/297 (W)
-  aus Rind- und 

Schweinefleisch, s.
Spanisch Fricco 9/125

-  Eier- 2/327
2/329

-  Fisch- 3/170
-  Gemüse-Rindfleisch- 4/26
-  in Muscheln

überbacken 3/298
~ Kalbs- 5/110
-  Reste 3/298
-  von Aal 3/298
-  von Seefisch

file t 3/299
Frischkäse, s.

Käse 5/221 (W)
Frischling, s.

Wildschwein 10/211 (W)
Frischlingskeule 3/302
Frischlings

koteletts 3/303
-  m it Orangen 3/303
-  New Yorker Art 3/303
Fritierte

Champignons 3/303
-  Eier, s. Eier

gebacken 2/311
Fritierfett 3/97
Frittata (Rühreier

m it Käse) 3/304
-  di napoli, s.

Neapolitanische 
Eierkuchen 7/41

Fritto di pollo,
Backhuhn 1/108

-  miste di pesce,
s. Fisch-Allerlei 3/158

Frittura dolce, s.
Küchlein aus dem 
Piemont 6/52

Froschschenkel 3/304 (W)
-  gebacken (Grenouil-

les ä rOrly) 3/304
3 /3 0 6

-  in Kräutersoße 3/307
-  indisch 3/307
-  mit Champignons 3/308
-  provenzalische

Art 3/308
Fruchtbrandy, s.

Cherry Brandy 2/154 (W)
Fruchtcocktail 1/218
Fruchteis 3/309
-  m it Schlagsahne 3/309
Fruchtgelee 3/310
~ russisch (Sambuk) 3/310
Fruchtgetränk,

Berliner 1/177
Frucht-Gurken-

Salat 4/95
Frucht-Orangen-

Gelee 7/148
Fruchtpickles 3/311
Fruchtplätzchen 3/311
Fruchtpunsch 3/312
Fruchtsaftcreme 3/312
Fruchtsalat 3/313

3 /3 1 3
-  amerikanisch 3/313
-  aus Bowlen-

Früchten 1 /312
-  Avokado- 1/103
-  exotischer 3/76
-  Garda 3/314
-  Gurken- 4/95
-  koreanisch 5/351

5 /351
Fruchtsoße 3/315
-  zu Fleisch 3/315
Fruchtsuppe mit

Eiweißklößchen 3/315
-  mit Milch 3/316
-  schwedisch

(Fruktsoppa) 3/316
-  sommerlich 9/109
Fruchttörtchen

englisch, s.
Mince Pies 6/337

Fruchttorte, s.
Gesandtschafts
torte 4/36

-  für Herren 3/316
-  Quark- 8/87
Fruchtzucker, s.

Zucker 10/273 (W)
Früchte

eingelegt, s.
Sachgruppenregister
Eingemachtes

-  Curry- 2/235
-  frische.

Kaltschale aus 5/159
-  in Schlagsahne,

Brandteigringe mit 1/318
-  Joghurtcreme mit 5/37
-  vom Grill 3/317

3 /3 1 9
Früchtebecher 3/317
-  aus Melonen 3/319
Früchteeinmachen 1 /6 6
Früchte-Eisbecher 3/319
Früchte-Joghurt-

Dessert 5/38
Früchte-Kaltschale 3/319
~ mit Eis 3/319
Früchtekompott 3/320
Früchtekuchen auf

englische Art 3/320
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Grapefruit-Salat 4/62
Grappa, s.

Weinbrand 10/167 (W)
Grashecht, s. Hecht 4/180 (W) 
Grashopper 4/63
Graslauch, s.

Schnittlauch 9/247 (W)
Grata, s. Kartoffeln 5/194 (W)
Gratin dauphinois 
Gratinierte Chico

ree mit Tomaten 
Graubeeren, s.

Preiselbeeren
Graupen
Graupensuppe mit 

Pökelrippchen 
Graviax (Gepökel

ter Lachs)
Green Pepper 

Cocktail 
Greenhorn mit 

Pfefferminz 
Grenadiermarsch 
Grenadine
-  s, Granatapfel 
Grenadine-Shake 
Grenadinesirup, s.

Granatapfel 
Grenobler 

Walnußbissen 
Grenouilles ä l’Orly, 

s. Froschschenkel 
gebacken

4/63

4/64

8/42 (W) 
4/65 (W)

4/65

4/65

4/66

4/67 
4/67 

4/68 (H) 
4/58 
4/68

4/58 (W)

4/68

3/304
3/306

Greyerzer 
Gurkensalat

-  Käse
Griebenknödel, s.

Grammel-Knödel 
Griechenhorn, s.

Okra 
Griechische 

Lammkoteletts 
Griechischer 

Bauernsalat
-  Fisch
-  Hühnerfleisch

Strudel, s.
Kotöpittä

-  Salat 
Griechisches

Gurkenragout
-  Hacksteak 
Grieß
-  Flammeri von 
Grießauflauf
-  s, Grieß 
Grießdessert mit

Sauerkirschen 
Grieß-Flammeri, s.

Grieß 
Grießgrütze russisch 

(Kascha sa pikanta) 
Grießklößchen 

gebacken 4/74
-  Fliederbeersuppe mit 3/247 
Grießklößchensuppe, 4/76 (H)

s. auch 
Fleischbrühe

4/69 
4/70 (W)

4/57

7/115 (W)

4/70

4/70
4/71

5/361
4/72

4/72 
4/72 

4/72 (W) 
3/208 

4/73 
4/72 (W)

4/73

4/72 (W)

4/74

mit Grießnockerln 3/219 -  Kartoffelsuppe
Grießklöße 4/76 -  Krabbensuppe
-  s. auch Grieß 4/72 (W) -  Soße, s. auch
-  Holsteinische, Bolliti misti

Würzfleisch mit 4/287 con salsa verde
Grießknödel, Prager 8/33 -  Soße, Eier in
-  Speck- 9/155 -  Soße, Frankfur
Grießkuchen mit ter, s. Eier in

Mandeln 4/76 Grüner Soße

326

Grießnocken,
italienische 5/10

Grießnockerln,
Fleischbrühe m it 3/219

Grießpudding 4/77
-  s. auch Grieß 4/72 (W)
-  s. auch

Pudding aus Grieß 8/54
Grießschnitten 4/77
Grießsuppe, s.

Grieß 4/72 (W)
-  gebrannt 4/80
-  geröstete 4/35
Grillagetorte 4/80
Grillen 4/81
-  s. auch Barbecue 1/138 (W)
-  s. auch Barhäppchen 1/139
Grillbeize, s.

T-Bone-Steak (PS) 10/7
4/81

9/219 (W) 
6/346 
4/350 

4/81

Grillfleisch
-  s. Schwein
-  s. Mixed Grill 
G rillhuhn indisch 
Grillierte Äpfel 
Grillsoße, s.

Barbecue 1/138 (W)
-  argentinisch 4/81
-  Orange 4/81
-  pikant 4/81
Grillspieße 4/82
Grillsteaks

gebeizt 4/83
Groenarte-Suppe 

med gaase, s.
Erbsensuppe mit 
gepökelter
Gänsekeule 3/42

Groentjesoep mit 
Ballentjes, s.
Gemüsesuppe mit 
Klößchen
holländisch 4/31

Grog 4/83
-  Crillon 4/84
-  Helgoländer 4/222
Grönen Hein, 4/84 (H)

s. auch Birnen,
Bohnen und Speck 

Gronlangkaal, s.
Grünkohl in 
Sahnesoße 

Große Bohnen, s.
Dicke Bohnen

Großmutters 
Leckerle 

Grüne Bohnen, s. 
auch Bohnen

-  Bohnen, s. Kasseler 
auf Bohnen

-  Bohnen, Garzeiten
-  Bohnen in Tomaten

soße, s.
Judias verdes

-  Heringe eingelegt, 
s. Brathering in 
Essigmarinade

-  Heringe mit Gemüse

1/201

4/90

2/275
2/276

4/84

1/276
-295

5/247
1/278

5/51

1/336
4/85
4/85
4/86

1/297
2/315

2/315

-  Soße italienisch. -  m it Paprikaschoten
s. Salsa verde 8/344 s. Paprikatopf ’ 7/215

8/344 -  Paprika-,
-  Soße pikant 7/314 jugoslawisch 7/194

7/314 -  Schweine- 9/302
-  Soße, Rindfleisch -  spezial 9/158

mit 8/203 9/159
Grüner Aal auf -  Szegediner 9/194

flämische Art 1/4 -  Szekeler 9/195
-  Aal gekocht, s. -  ungarisch, s.

Aalschnitten Marha Gulyäs 6/258
altholländisch 1/7 6/259

-  Feinschmecker- -  ungarisch, s.
Salat 4/86 Pörkölt 8/14

-  Hering, Gulaschsuppe 4/94
s. Hering 4/223 (W) -  Hirsch- 4/260

-  Pfeffer, s. Gulaschsuppen-Rest 10/105
Pfeffer 7/264 (W) Gulyäs,

-  Tee, s. Tee 10/8 (W) s. Gulasch 4/93 (W)
Grünhecht, s. Hecht 4/180 (W) Gulyässuppe,
Grünkernsuppe 4/86 Budapester 2/31
Grünkohl 4/87 (W) Gumbo, s. Okra 7/115 (W)
-  s. auch Braunkohl Gumelichueche, s.

m it Pinkel 1/347 Schweizer
-  einfach 4/87 Gumelikuchen 9/319
-  holsteinisch 4/87 Gurke 4/94 (W)
-  in Sahnesoße -  amerikanische 1/23

(Gronlangkaal) 4/90 -  dänische Art 4/94
-  m it Eiern und Speck 4/90 -  eingelegt, s. auch
-  mit Kastanien und Pfeffergurken 7/265

glasierten Kartoffeln 4/91 -  eingelegt, s. auch
Grünkohl-Salat 4/91 Sachgruppenregister
Grünkohlsuppe 4/92 Eingemachtes
Gruyere, s. -  farcierte 3/85

Greyerzer Käse 4/70 -  gefüllt, s.
Gruyere-Käse 2/225 Farcierte Gurken 3/85
Guacamole 4/92 -  Joghurt mit, s.
Gugelhupf, Wiener 10/199 Cacik 2/77
Guglhupf 4/93 -  mit Kopfsalat 5/346
Gulasch 4/93 (W) -  serbisch 9/78
-  s. auch Elsässer -  süßsaure 9/189

Gulasch 3/11 -  und Tomate,
-  s. auch Filet- Joghurt mit 5/35

Gulasch indisch 3/132 Gurken-Bohnen-
-  s. auch Fisch Tomaten-Salat 1/284

gulasch 3/171 Gurken-Bowle 4/95
-  s. auch Kaisergulyas 5/81 Gurken-Crabmeat-
-  s. auch Kalbs- Salat, s. Salat

paprikasch 5/136 aus Crabmeat und
-  s. auch Kesselgulasch 5/170 Gurken 8/327
-  s. auch Paprika Gurken-Eintopf 4/95

gulasch Gurken-Frucht-
jugoslawisch 7/194 Salat 4/95

-  s. auch Pfeffer Gurkengemüse 4/96
potthast 7/267 -  s. Schmorgurken 9/239

-  s. auch Saftgulyas 8/307 Gurken-Kapern-
-  s. auch SataraS 9/4 Soße 2/193
-  s. auch Stifado 9/347 Gurken-Kartoffel-
-  s. auch Szegediner Salat Spreewälder

Gulasch 9/194 Art 5/203
-  s. auch Gurken-Krabben-

Szekeler Gulasch 9/195 Salat 4/97
-  s. auch W ild Gurken-Paprika-

schweingulasch 10/214 Salat 4/97
-  s. auch Gurkenragout,

Wurstgulasch 10/225 griechisches 4/72
-  s. auch Zigeuner- Gurkensalat 4/98

gulyas 10/251 -  s. auch Cacik 2/77
-  s. auch Znaimer -  s. auch Doria-Salat 2/292

Gulasch 10/266 -  Greyerzer 4/69
-  Blitz- 1/251 -  Kartoffel-, Spree
-  deutsche Art 4/93 wälder Art 5/203
-  Elsässer 3/11 -  türkisch 4/98
-  Fiaker- 3/123 Gurkensoße 4/99
-  Flensburger 3/245 Gurkensuppe, Dill- 2/279
-  Hammel- 4/140 -  eisgekühlt 4/99
-  Kalbs- 5/112 -  englisch, s.

5/113 Cucumber Soup 2/330



H
Habersuppe Appen

zeller Art 4/100
Habsburger Tomaten- 

Auflauf 4/100
Hackbraten, s. auch

Falscher Hase 3/82
-  s. auch Falscher Hase

Suprema 3/83
-  Frankfurter Art 4/101
-  mit Bananen 4/102
Hackepeter 4/102
-  s. auch Hackfleisch

4/103 (W)
Häcker Brotzeit 4/107
Häckerle 4/107
Hackfleisch 3/294

4/103 (W)
-  s. auch Eintopf

(jberbacken 2/355
-  s. auch Kalabrische

Suppe 5/89
-s. auch Kromeskis 6/46
-  s. auch Mecklen

burger Beefsteak 6/294
-  braten 4/103
-  m it Früchten 4/103
-  und Gemüse, s. 

Mexikanisches
Ragout 6/320

-  Verwendungsmöglich
keiten 4/104

Hackfleisch-Auf lauf 4/103
Hackfleischfarce 

in Spinat, s.
Schwäbische
Laubfrösche 9/271

Hackfleisch- 
Gemüse-Wähe 4/104

Hackfleischklößchen 9/101
Hackfleisch-Schnitzel 

m it Käse 4/104
Hackfleischsoße 4/104
Hackfleischspieße 4/105
Hackfleischsteak, 

s. Biff Lindström 1/198
Hackfleischtopf

Elsässer Art 4/106
Hacksteak 2/274
-  griechisches 4/72
-  Lindström, s.

Biff Lindström 1/198
Häfelikabis 

Urner Art 4/110
Haferflocken 4/110 (W)
-  auf Kaltschalen 4 /1 1 1
Haferflocken

Biskuits 4/111
Haferflocken

Bratlinge 4/111
Haferflocken-

Kirsch-Auflauf 4/111
Haferflocken

Makronen 4/112
Haferflocken-Scho-

koladenplätzchen 4/112 
Hafermark, s.

Haferflocken 4/111 (W)
Hafermastgans, pol

nische, s. Gans 3/332 (W) 
Hagebutten-Apfel- 

Marmelade 4/113
Hagebutten-Kom- 

pott 4/113
Hagebutten

plätzchen 4/113

Hagebuttensoße 4/114
Hagebuttensuppe 4/114
Hagelzucker 2/272
-  s. auch Zucker 10/273 (W)
Hähnchen 1/355

4/114 (W)
-  s. auch Coq au vin 2/199
-  s. auch Eierkuchen auf

indische Art 2/336
-  s. auch Elsässer

Hähnchen 3/11
-  s. auch Flambiertes 

Hähnchen in
Weinsoße 3/203

-  s. auch Huhn 4/304 (W)
-  s. auch Jollof 5/48
-  s. auch

Mo-ku-chi-pien 7/11
-  s. auch

Oxford-Salat 7/172
-  s. auch Paprika

Hendl vom Spieß 7/195
-  s. auch Poularde 8/21 (W)

-29
-  s. auch Poulet mit

Ananas 8/31
-  s. auch Sachgruppen

register Geflügel
-  s. auch Spatchcock 9/149
-  s. auch Wiener

Backhendl 10/198
-  auf Großmutter

Art 4/115
-  auf Jägerart 4/115
-  auf kretische

Art 4/118
-  auf persische Art 4/119
-  Chicoree m it 2/163
-  Curry-, indisch 2/238
-  Elsässer 3/11
-  Estragon- 3/74
-  Festtags- 3/116
-  flambiert, s. auch 

Feuervögel
flambiert 3/120

-  fritieren 1/108
-  gegrillt 4/119
-  gegrillt, s. auch 

Hähnchen auf
kretische Art 4/118

-  Hawaii 4/119
-  Ingwer- 4/360
-  korsisch 5/354
-  Mandarinen- 6/230
-  Marengo 4/120
-  Maryland, s. Chik- 

ken Maryland mit
Corn Fritters 2/159

-  m it Mais überbacken 
(Chicken
with corn) 4/121

-  m it Rosinen 4/121
~ mit süßer Füllung

(Duggag Muhammar) 4/122
-  sautiert auf

Bordelaiser Art 4/122
-  sautiert auf 

Burgunder Art, s.
Coq au vin 2/199

Hähnchenbrust, s. 
auch Mandelhuhn 
Trinidad 6/239

Hähnchen
Innereien 4/115

Hähnchenragout
pile yahnia 4/122

Haifischflossen
suppe 4/123 (W)

Haifisch-Steak, s.
Steak vom Haifisch 
Grenobler Art 9/336

Halbgefrorenes 4/123 (W)
-  Chartreuse 4/123
Halbseidene 4/124
Halbsüß-Paprika, s.

Paprika 7/190 (W)
Hallig-Frühstück 4/124
Hallimasch, s.

Pilze 7/321 (W)
Haluska 

Türöscsusca 4/125
Halve Hahn 4/125
Halwa Gadschar 

(Indisches Möhren 
Dessert) 4/126

-  Kela (Indisches
Bananen Dessert) 4/127

Haman-Taschen, s.
Jüdische
Nußtaschen 5/51

Hamburger Aalsuppe 4/127
-  Apfelküchlein 4/127
-  braune Kuchen 1/345
-  Fischsalat 4/130
-  Heringssalat 4/130
-  Labskaus 4/131
-  Muschelsuppe 4/132
-  National 4/132
-  Ochsenschwanztopf 4/133
-  Pfannfisch 4/134
-  Rundstück 4/134
-  Stubenküken 4/135
Hamburgers 4/135
Hamilton-Soße 4/136
Hammel, s. Fleisch 3/210 (W) 
Hammelauflauf,

albanischer 1/12
-  Avignoner 1/101
Hammel-Bohnen

Eintopf 1/285
Hammelbraten 4/136
-  s. auch Braten 1/329 (W)
-  Prager 8/33
Hammelbrust auf

Tatarenart 4/137
-  gefüllte 4/12

4/138
Hammel-Carre,

Burgunder 2/53
Hammel

Eintopf, s.
Hammel-Turiu 4/150

-  Bohnen- 1/284
Hammelfleisch, s.

Fleisch 3/210 (W)
-  s. auch Irish Stew 5/5

5/6
-  s. auch Madeira

Stew 6/175
-  Couscous m it 2/210
-  in Zwiebelsoße 4/138
-  kaukasisch 5/262
-  Ragout von 8/113
-  Serviertemperatur 6/85
-  Weißkohl m it 10/182
Hammelfleisch

bällchen, s.
Schisch köfte 9/229

9/230
Hammelfleisch

Spieße 4/139
Hammelfleisch

Suppe,
s. Mutton-Broth 7/32

Hammel-Früchte
ragout 4/140

Hammelgericht, s.
Steirisches
Schöpsernes 9/346

-  türkisch, s. Yahni 10/233
Hammelgeschmack 4/137
Hammelgulasch 4/140
Hammelkeule, s.

Jägereintopf 5/18
-  s. Keule vom

Hammel Mirabeau 5/272
-  auf Bretagner Art 4/141
-  gekocht mit 

Kapernsoße (Boiled
Leg of Mutton) 4/142

-  Gigot, Schweizer
Art 4/43

-  m it Knoblauch 4 /1 4 1
-  westfälisch 10/190
Hammelkotelett, s.

auch Djuvec 2/281
-  s. auch Hirtenkoteletts

4/271
-  s. auch Kotelett 5/354 (W)

-360
5/358

-  s. auch Mutton-
Chops 7/33

-  englische Art 4/143
-  französische Art 4/143
-  schottisch 9/266
Hammelleber

gebraten 4/144
Hammelnieren, s. auch 

Rib Mutton Chop 
Mixed Grill 8/182

Hammel-Pie 
(Englische
Hammel-Pastete) 4/144

Hammelpilaw 4/145
-  türkische 10/96
Hammelragout, s. auch

Navarin de mouton 7/41
-  s. auch

Schafsvoressen 
Emmentaler Art 9/198

~ mit Auberginen 4/146
-  pikant 7/316
Hammelrippchen 4/146
Hammelrippen auf

dem Rost gegrillt, 
s. Luleh Kebab 6/168

Hammel rippenstück
provenzalisch 8/53

Hammelrücken
Nizza 4/148

Hammelschnitzel 
Feinschmecker Art 4/149

Hammelschulter 
bürgerlich 
(Epaule de
mouton bourgois) 4/149

Hammelsteaks in 
Sahnezwiebeln 4/150

Hammelsuppe,
Barcelonessa
Barcelonaer 1/138

Hammel-Turiu 4/150
Hanauer

Brezeln 4/151
Handkäs m it Musik 4/151
Hannoversche 

Zimtbrezeln 4/152
Hannoversches

Blindhuhn 4/152
Hanseatischer 

Wickelkuchen 4/154
Hansen, s. Stör am 

Spieß 9/349
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Honigkuchen, 
belgischer 1/174

-  dänisch 4/291
-  gefüllt 4/292
-  israelisch, s.

Ugat Dvash 10/102
-  polnisch 8/5
-  ukrainische Art,

s. Mediwnyk 6/299
-  vom Blech 4/292
Honiglikör 4/293
Honigmelone 4/293 (W)
-  s. auch Melone 6/310 (W)

-314
6/311

-  s, auch Quark
Melone 8/93

-  Dessert 4/293 (W)
-  gefüllt 4/293
Honigsoße 4/294
Honigstäbchen, s.

Turdilli 10/92
Honig-Steak 4/294
Honigteig 1/63
Honigtorte,

Orangen- 7/148
Honig-Walnuß

Törtchen 10/156
Honig-Zitronen

Butter 4/294
Hopfenkeime, s.

Hopfensprossen 4/295 (W) 
Hopfenspargel, s.

Hopfensprossen 4/295 (W)
Hopfensprossen 4/295 (W)
Hoppel-Poppei 4/295
-  zum Trinken 4/297
Hoppereiter 4/297
Hörnchen, s.

Croissants 2/225
-  m it Sahne 4/297
Horsd’cBuvre 4/297 (W)

--299
-  s. auch Canapes

klassisch 2/93
-  s. auch 

Sachgruppenregister 
Vorspeisen

-  s. auch
Schwedenplatte 9/287

Horse Guard Bishop 4/299 
Horse’s Neck 4/299
Hot Cross Buns 

(Englische
Kuchenbrötchen) 4/299

-  Dogs 4/300
-  Locomotive 4/301
-  Toddy 4/301
Hotzeln, s.

Hutzelbrot 4/342
Hovdessert, s.

Baisers mit
Schokoladen-Soße 1/114 

Hubertustopf 4/301
4/302

Huhn 4/304 (W)
-  s. auch Dattelhuhn

orientalisch 2/265
-  s. auch Katalonischer

Reis 5/258
-  s. auch

Königinsuppe 5/333
-  s. auch Mulliga-

tawny-Suppe 7/26
-  s. auch Orangen

huhn holländisch 7/149
-  s. auch

Paprikahuhn 7/196
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-  s. auch Sachgruppen
register
Geflügel

-  Albufera 4/304
-  auf Florentiner

Art, s. Rollo alia 
fiorentina 7/361

-  auf königliche 
Art, s. Chicken
ä la King 2/157

-  auf Reis 4/305
-  baskisches 1/141
-  böhmisch 4/306
-  Bordeauxer Art 4/307
-  chinesisch, s.

Chinesisches
Backhuhn 2/180

-  Costa Rica 4/307
-  Estremadurer Art 4/308
-  fritieren 1/108
-  gebacken 4/309
-  gebacken Maryland, s. 

Chicken Maryland
mit Corn Fritters 2/159

-  gefüllt, s. Huhn
böhmisch 4/306

-  gefüllt, türkisch 10/97
-  gegrillt, s. Indi

sches Grilihühn 4/350
-  getrüffelt 4/309
-  im Ausbackteig, 

s. Backhuhn
Fritto di Polio 1/108

-  im Blätterteig 4/310
-  im Teig (Coq en

Pate) 4/310
-  in Halbtrauer, s.

Poularde demideuil 8/23
-  in Sojasoße 4/311
-  indisch 4/312
-  marokkanisch 6/270
-  Massala- 6/277
-  mexikanisch 4/312
-  m it gebratenen

Nudeln 4/313
-  m it Estragon 4/313
-  mit Kichererbsen, 

s. Polio con
garbanzos 7/361

-  m it Oliven, s.
Brathuhn mit
Oliven 1/337

-  m it Reis (Arroz
con pollo) 4/314

-  m it Zitronensoße 4/314
-  nach Tscherkessen 

Art, s. Tscherkes
Taugu 10/90

-  Paprika- 7/196
-  portugiesisch 4/315
-  Schüsselpastete,

s. Chicken Pie 2/160
-  süßsauer

chinesisch 9/192
-  türkisch gegrillt 10/97
-  vom Rost

englische Art 4/316
Hühnchen fritiert, 

s. Backhuhn
Fritto di pollo 1/108

-  Gascogner 3/351
-  Maryland, s.

Chicken Maryland
mit Corn Fritters 2/159

Hühnerauflauf, s.
Souffle de volaille 9/114

Hühneraugen, s.
Kapern 5/168 (W)

Hühnerbrühe 4/316
-  mit Fleischklöß

chen, s. Kufta 6/53
-  m it Zitrone und

Minze (Canja) 4/317
Hühnerbrust auf 

Champignon
brötchen 4/317

-  Botschafterinart 4/318
-  Cussy 4/319
-  Finanzmannsart 4/319
-  flam biert 1/199
-  gallische Art 4/320
-  in Papierhülle 4/320
-  Marschallsart 4/321
-  m it Reis Maria

Theresia 4/321
-  Pojarski 4/322
-  Richelieu 4/323
-  und Mandarinen 1/63
Hühnerbrüstchen, s.

Indonesische
Spießchen 4/354

-  s. auch Mandel
huhn englisch 6/239

-  s. auch 
Tarteietts
malaiische Art 9/361

-  flambierte 3/199
-  indische 4/347
-  mariniert 6/264
-  mit Früchten 5/158
-  ohne Knochen 4/323
-  provenzalisch 4/324
Hühnercremesuppe,

s. Geflügel
cremesuppe 3/357

Hühnercurry indisch 4/324 
Hühnerfleischfüllung 

Eierkuchen mit, s. 
Enchiladas de pollo 3/17 

Hühnerfleisch
Spießchen 2/43

Hühnerfleisch
Strudel griechisch, 
s. Kotöpittä 5/361

Hühnerfrikasse,
Berliner 1/180

-  Bremer Art 4/325
-  indisches 4/351
Hühnergericht,

brasilianisch 1/325
-  holländisch, s.

Kip Toprika 5/277
Hühnergulasch, s.

Szegediner Gulasch 9/194 
Hühnerkeulen, s.

Indischer Salat 4/349
-  gefüllt, s. Ballo

tines de vollailes 1/119
-  pikant 5/158
Hühnerklöße 4/326
Hühner-Lauch-Suppe,

s. Cock-a-Leeky 2/190
Hühnerleber, s.

auch Rumaki 8/282
-  am Spießchen 4/326
-  Champignons mit 7/132
-  Pilaw mit 7/318
Hühnerleber-Cro-

stini, Tessiner 10/22
Hühnerpastete, s.

Chicken Pie 2/160
-  Burgund 4/327
-  kurländisch, s.

Kurnik 6/64
Hühnerragout

Maryland 4/327

-  Schweizer 9/320 
Hühner-Rels-Eln-

topf, s. Eierreis 
m it Huhn und
Gemüse 2/345

Hühnersalat, s. auch 
Salat Djakarta 8/329

-  Queen Viktoria 4/328
Hühnerschenkel,

s. auch Windsor 
Salat 10/219

Hühnersuppe, s. auch 
Chicken Gombo 
Creoie 2/158

-  ä la Ujhäzi, s.
Ujhäzi jerceieves 10/103

-  ä la Ujhäzi als
Eintopf 10/104

-  brasilianische 1/323
-  indisch, s.

Moourgee shoorva 7/15
-  indonesisch (Soto

Ajam) 4/328
-  irische, s.

Balnamoon Skink 1/122
-  mit Reis 4/329
Huitres, s. Was Sie

von Austern
wissen sollten 1/96 (W)

Hülsenfrüchte, s.
Erbsen 3/35 (W)

Hummelkuchen 4/329
Hummer 4/330 (W)
-  s. auch 

Sachgruppenregister 
Schalentiere

-  amerikanische Art 
(Homard ä
l ’americaine) 4/332

-  nach Careme 4/332
-  Newburg 4/334
-  Sahne- 8/313

8/313
-  Scheveninger Art 4/335
-  süßsaurer 9/191
-  Thermidor 4/335
-  tiefgekühlter 4/334
-  tranchieren, s.

Hummer 4/330 (W)
-  vom Rost 4/336
Hummer-Cocktail 4/336
-  Walterspiel 4/337
Hummerfrikassee

schwedisches 9/291
Hummerfüllung für 

Pasteten, s.
Königshummer 5/336

Hummerkrabben
schwänze, s.
Kaisergranat mit 
Kräutermayonnaise 5/81

Hummer
Mayonnaise 4/337

-  Eugen Lacroix 4/337
Hummersalat mit

Dillsahne 4/338
Hummersoße, Hecht

klößchen mit 4/186
Hummerstuvning, s. 

Schwedisches 
Hummerfrikassee 9/291

Hummersuppe 4/338
-  Quappe in 8/79
Hunsrücker

Spießbraten 4/339
Hunyadi-Rostbraten

(Hunyadi Töltöt) 4/340
Hunyadi-Torte 4/341



Husaini Kabab, s. 
Lammfleisch am 
Spieß 

Husarenbraten 
bölim isch 

Husarenl<rapfen, s, 
Fingerl<olatsciien 

Hutzelbrot

6/84

4/341

3/139
4/342

IBF Cocktail 
IBU Cocktail 
Igel gebacken, s.

Biskuitigel 
Ihlen, s. Hering 
Illustriertes 

Brot
Imam bayildi (Au- 

berginen-Gemijse) 
Imbisse, s. Sach

gruppenregister 
Imbisse 

Imperial Punsch 
Imperiales 1. und 

2. Sorte, s. Austern. 
Was Sie von Austern 
wissen sollten 

Indian, s. Puter
-  Dessert 
Indianischer Salat 
Indische Curry

Eier, s. Curry
Eier indisch

-  Geflügelrahm
suppe

-  Hühnerbrüstchen
-  Nußhäufchen
-  Schiffchen
-  Soße (Sauce ä 

l ’indienne)
Indischer Reissa

lat m it Avocados
-  Salat
Indisches Allerlei
-  Bananen-Dessert, s. 

Halwa Kela
-  Curryhuhn, 

s. Curryhähnchen 
indisch

-  Grillhuhn (Poulet 
grille ä l’ indienne)

-  Hühnercurry
-  Hühnerfrikassee
-  Möhren-Dessert, s. 

Halwa Gadschar
Indonesische

Reistafel
-  Spießchen 
Ingwer

4/343
4/343

1/219 
4/223 (W)

4/343

4/344

4/345

1/96 (W) 
8/60 (W) 

4/345 
4/346

2/234

4/346 
4/347 
4/347 
4/348

4/348

4/349 
4/349 
4/350

4/127 
4/350 (H)

2/238

4/350
4/354
4/351

4/126

-  Entenbrust mit
-  Joghurt mit
-  Makronen mit
-  Mandelflammeri 

mit
-  Schildkrötensuppe 

mit
Ingwer-Apfel

kuchen
Ingwer-Apfel-Soße
Ingwerbier, s.

4/351 
4/354 
1/126 

4/355 (W) 
9/302 

3/29 
5/35 

6/214

6/237

9/210

4/356 
4/356

Ingwer 
Ingwer-Birnen 

Korea

4/355 (W)

4/357

Ingwer-Birnen-Soße 4 /3 5 6
Ingwerbrot 

englisch 4/357
Ingwer-Creme 4/358

4 /3 5 9
Ingwer-Daisy 4/358
Ingwer-Ecken 4/358
Ingwerfisch

malaysisch 4/358
Ingwer-Gans 4/359
Ingwer-Hähnchen 4/360
Ingwerhippen 4/360
Ingwerkekse 

amerikanisch 4/361
Ingwerkürbis 4/361
Ingwer-Pflaumen, 

s. Ingwer 4/355 (W)
Ingwer-Plätzchen

schwedische Art 5/1
Ingwerreis 5/1
Ingwersoße,

Birnen in 1/206
-  Möhren m it 6/359
Inlagd makrill (Ein

gelegte Makrelen) 5/1
Innereien, s. Sach

gruppenregister 
Innereien

-  von Geflügel 4 /1 1 5
-  vom Reh 8 /1 3 9
Innsbrucker

Semmelschmarrn 5/2
-  Torte 5/2
Insulinde Salat 5/2
Interdonato, s.

Zitrone 
International

cocktail 
Intim-Cocktail 
Iowa skillet chops, 

s. Kotelett aus 
Iowa 

Iranisches Rind
fleisch mit 
Selleriesoße 
(Khoreshe Karats)

Irische 
Hühnersuppe, s.
Balnamoon Skink

-  Pfannkuchen 
(Irish Pancakes)

Irischer 
Fleischsalat

-  Schwipskuchen, s.
Irish Tipsy Cake

-  Whiskey, s.
Whisky

Irish Coffee
-  Kerry Cake (Iri

scher Apfelkuchen)
-  Pancakes, s.

Irische
Pfannkuchen 

Irish Stew
-  Stew deutsche 

Art
-  Tipsy Cake 

(Irischer
Schwipskuchen)

Iscas a
brasileira, s.
Kalbsleber 
brasilianisch 

Ischler Krapfen
-  Plätzchen 
Ischokoladkaka, s.

Kalter
Kekskuchen 5/155

10/255 (W)

5/3
5/3

5/357

5/3

1/122 

5/4 

5/4 

5/6

10/193 (W)
5/4

5/5

5/4
5/5

5/6

5/6

5/128
5/7
5/7

Isländische Apfel
speise (Epla-Kaka)

Israelischer 
Honigkuchen s. 
Ugat Dvash

Italienische Apfel
torte

-  Geflügelsoße
-  Gemüsesuppe s. 

Gemüsesuppe 
italienisch (Mine
strone)

-  Grießnocken 
(Gnocchi)

-  Kalbsröllchen
-  Käsesuppe (Zuppa 

alla Pavese)
-  Koteletts
-  Ostertorte s. Torte 

pasqualina
-  Soße
-  Teigröllchen s. 

Canelloni
-  Tomatensuppe (M i

nestra al 
pomodore)

-  Vorspeisen s. 
Antipasti

Italienischer Aal
-  Auflauf s. Dolce 

di Ciliege
-  Blumenkohl
-  Maisbrei 

(Polenta)
-  Salat
Italienisches Dres

sing, s. Dressing
-  Eintopfgericht
-  Kalbsnieren

stück (Arrosti- 
no annegato)

-  Nudelgericht 
(Tagliatelle)

5/8

10/102

5/8
5/9

4/30

5/10
5/10

5/11
5/11

10/75
5/11

2/97

5/12

5/12

2/286
5/13

5/13
5/14

2/301 (W) 
5/14

5/15

5/15

Jaffa-Orange, s.
Orangen 

Jägereintopf 
Jägeressen po ln i

sche Art, s. Bigos 
Jäger-Knödel 
Jägerkohl 
Jägerrecht 
Jägerreis (Loväcki 

Djuvec) 
Jägerrouladen 
Jägerschnitzel 
Jägersoße 
-  Bratenfleisch in 
Jägersuppe 
Jägertopf, bayrisch 
Jakobsmuscheln, s. 

Coquilles St. 
Jacques

Jamaika-Fisch
bissen 

Jamaika-Ingwer, 
s. Ingwer 

Jamaika-Orangen 
Jamaika-Sahne

Dessert 
Jambalaya (Brasi

lianisches Reis
gericht)

7/141 (W) 
5/18

1/198
5/19
5/19

8/139

5/19
5/20
5/20
5/21

1/331
5/22
5/22

2/201 (W) 
-203

5/23

4/355 (W) 
5/23

5/24

5/24

Jan in de Sak' 
(Holländischer 
Serviettenkloß) 

Jansons frestese 
(Schwedischer He
ringsauflauf)

Jap Cakes(Eng
lische Mokka
Nuß-Baisers) 

Japanische Aal
spießchen (Una- 
gi no Kabayaki) 

Japanischer Reis
salat (Chiraski 
Cuski)

Japanisches Krab
bengericht (Tem- 
pura)

-  Nationalgericht 
(Sukiyaki)

Jarignac, s. Wein
brand 

Jarret de Veau au 
citron, s. Kalbs
haxe in Z itronen
soße

Jästmunkar (Schwe
disches Hefe
Schmalz-Gebäck) 

Javanisches Reis
gericht 

Jemenitischer 
Kohl (Malfoof 
Mahshie)

Jerez, s. Sherry 
Jet Set
Jhinga Kabab, s. 

Krabbenbällchen 
indisch 

Jo Chon Bau (Chi
nesische Fleisch
taschen)

Joghurt
-  Honig
-  mit Gurke, s. Cacik
-  mit Gurke und To

mate (Kheera ka 
Rayta)

-  m it Ingwer
-  m it Kirschen
-  m it Orangen
-  m it Paprika
-  m it Preiselbeeren
-  m it Sanddorn 
Joghurt-Cocktail 
Joghurtcreme mit

Früchten
-  mit Kirschsoße
-  mit Nüssen 
Joghurteis 
Joghurt-Früchte

Dessert
Joghurtgelee
Joghurt-Kaltschale
Joghurt-Kebab
Joghurt-Kirsch

Sülze
Joghurt-Marinade

Joghurt-Sahne-Cre- 
me, Matjes in 

Joghurtschale 
Oslo 

Johannisbeeren
-  in Baisers 
Johannisbeer-

Auflauf

5/25

5/25

5/26

5/26

5/27

5/28

5/29

10/167

5/117

5/32

5/32

5/33 
9/83 (W) 

5/34

6/3

5/34
5/34

5/35 (W) 
4/291 

2/77

5/35
5/35
5/35
5/35
5/36
5/35
5/35
5/37

5/37
5/37
5/38
5/38

5/38
5/38
5/39
5/39

5/40
5/40

5/342

6/281

5/40 
5/41 (W) 

5/46

5/41
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Johannisbeer-Cre-
me finnisch 5/42

Johannisbeer-
Eisbecher 5/42

Johannisbeer-Erd- 
beer-Himbeer- 
Kompott 3/55

Johannisbeer-Früch-
te-Marmelade 5/43

Johannisbeergelee 5/43
5/43

Johannisbeer-Götter-
speise 5/44

Johannisbeergrütze
mit Milch 5/44

Johannisbeer-Kirsch-
Marmeiade 5/45

Johannisbeerkuchen
(Träubleskuchen) 5/45

5/45
Johannisbeer-Pie 5/45
Johannisbeer-Reis 5/46
Johannisbeer-Schicht-

speise 5/46
Johannisbeersoße 5/47
Johannisbeer-

Törtchen 5/47
Johannisbeertorte

ungebacken 5/48
John Collins 5/48
Jollof (Liberia

nischer Reistopf) 5/48
Jolly IVIadame 5/49
Joppes Sallad 

(Schwedischer 
Krabbensalat) 5/49

Jordanisches 
Gemüse 5/49

Josefskräutlein 7/211
Judias blancas al 

tio lucas (Spa
nische weiße
Bohnen) 5/50

-  verdes (Grüne Boh
nen in Tomatenso
ße) 5/51

Jüdische Nußtaschen
(Haman-Taschen) 5/51

Jüdisches Sabbat
essen, s. Tscho- 
lent 10/91

Jugoslawische Len
denschnitten 5/51

Jugoslawischer 
Fleischeintopf, 
s. Djuvec 2/281

-  Strudel mit Mohn
und Nüssen 5/52

Jugoslawisches 
Krautgericht
(Sarma) 5/53

Juhn-Kohl (Kore
anische Pfanne), 
s. Japanisches 
Nationalgericht 5/29

Julienne-Suppe 5/55
Julkaka (Schwedi

scher Weihnachts
kuchen) 5/55

Julskinka (Schwedischer 
Weihnachtsschinken) 5/55 

Julstärnor (Schwe
dische Weihnachts
sterne) 5/56

Junge Erbsen 5/57
Jungfrauen

küchlein 5/57
Junggesellentoast 5/57

Jungmasthähnchen,
s. Hähnchen 4/114 (W) 

Jungschweinerücken 5/59

K
5/60

Kabab Kati (Indi
sche Grillspieße)

Kababs Bhaji (In 
Öl gebratene
Fleischspieße) 5/59

Kabeljau 5/60 (W)
-  s. auch Fisch im

eigenen Saft 3/151
-  s. auch Fisch in

Apfel-Curry-Soße 3/151
-  s. auch Fisch mit

Zitrone 3/156
-  s. auch Fisch-

auflauf 3/158
-  s. auch Fisch

braten 3/160
-  s. auch Frikassee

von Seefischfilet 3/299
-  s. auch Neptun

Salat 7/45
-  auf baskische Art, 

s. Merluza a la
vasca 6/317

-  Gadgery von 2/77
-  Diepper Art 5/61
-  flämische Art 5/61
-  gedünstet, mexi

kanische Art 5/64
-  grillie rt mit

Speck 5/64
-  in Kräuter-Krab-

ben-Soße 5/65
-  mit Curry 5/65

5/66
-  mit Käse über

backen 5/66
-  mit Meerrettich

kruste 5/67
Kabeljaufiiet, s. 

Camembert-Fisch- 
auflauf 2/91

-  s. auch Finnische
Fischbällchen 3/140

-  s. auch Fisch 
eingelegt auf pu- 
ertoricanische
Art 3/146

-  s. auch Fischsa
lat russisch 3/187

-  s. auch Fischspie
ße indisch 3/190

-  s. auch Floren
tiner Fisch 3/251

-  s. auch Geschnetzel-
ter Fisch 4/36

~ s. auch Hamburger
Pfannfisch 4/134

-  s. auch Ingwerfisch
malaysisch 4/358

-  s. auch Kalter Curry
fisch 5/154

-  s. auch Orienta
lischer Fisch 7/162

Kabeljau- und Schell
fischfilet, s. 
auch Norwegischer 
Fischpudding 7/61

Kabeljau-Salat 5/67
Kabeljau-Suppe

nordische Art 5/68

Kabinettpudding 5/68
Kabis, s.

Weißkohl 10/181 (W)
-  gedünstet 5/69
Kabis-Cerveiat-

Salat 5/69
Kabis-Käse-Salat 5/70
Kabissuppe 

Schwyzer Art 5/71
Kaffee 5/71 (W)
-  s. auch Cafe 2/79 (W)

-82
-  s. auch Kosakenblut 5/354
-  s. auch Milch-

cafi 6/330
-  s. auch Wiener

Melange 10/202
~ arabisch 5/72
-  Bauern- 1/150
-  Bonanza- 1/301
-  Eidgenossen 2/307
-  Eier- 2/331
-  irisch, s. Irish

Coffee 5/4
-  Kapuziner, s. Caffe

Capuccino 2/82
-  Kater- 5/259
-  Kopenhagen 5/72
-  mit Ei ita

lienisch 5/73
-  m it Sahne 2/82
-  mit Sahne (Cafe

fouette) 5/73
-  österreichische

Art 5/73
-  russisch 8/296
-  Schokoladen- 9/256
-  schottisch 9/267
-  türkisch 5/74
-  Wiener 10/200
Kaffeecreme 5/76

5/76
-  Biskuitkuchen mit 1/219
-  italienisch (Crema

di caffe) 5/76
Kaffeecremetorte

mit Haselnüssen 5/76
Kaffee-Charlotte 5/74
Kaffee-Eiscreme 

(Granita di caffe 
Sizilien) 5/77

Kaffee-Flip 5/77
Kaffeegebäck 8/292
Kaffeelikör 5/78
Kaffee-Parfait 5/78
Kaffeepunsch 5/78
Kaffee Rührkuchen 5/79
Kaffee-Schaum

speise 5/79
Kaffeetorte 5/80
Kaiser-Charlotte 5/80
Kaisergranat, 

s. Scampi 9/32 (W)
-  mit Kräuter

mayonnaise 5/81
Kaisergulyas 5/81
Kaiserkoch 5/82
Kaiser-Omelett 5/82
Kaiserpunsch 5/83
Kaiserravioli 5/83

5/84
Kaiserreis 5/84
Kaiserschmarrn 5/85
Kaiserschnitzel 5/85
Kaiserschoten 5/86(H)
Kaisertorte 5/86
Kaiserin-Fried rich

Torte 5/87

Kakao 5 /8 7 (W)
-  Eis- 3/3
Kakao-Biskuit 5/88
Kakaobutter, s.

Kakao 5/87 (W)
Kakao-Geleespeise 5/88
Kakaolikör 5/89
Kaki 5/88 (W)
-  m it Bananen und

Ananas 5/88
-  mit Eis überbacken 5/89
Kakifeigen, s. Kaki 5/88 (W)
Kalabrische Suppe

(Zuppa alla cala- 
brese) 5/89

Kalakukko, s. Finni
sche Fischpastete 3/141 

Kalbsbeuscherl
gerollt 5/97

Kalbsbraten, 
s. auch Braten 1/329 (W)

-  gerollt 5/97
-  m it Caviarsoße 

(Teljatyna s Pid-
lywoju is Ikry) 5/98

-  mit Orangen 5/98
~ Orangen- 7/150
Kalbsbrätküchlein

m it Kräuterkäse 5/98
Kalbsbries, 5/99 (H)

s. auch Bries 1/357
1/358

-  s. auch Frikassee
in Muscheln über
backen 3/298

-  Arleser Art 5/99
-  Excelsior 5/99
-  Florentiner Art 5/101
-  Kaiserin Art

(Animell de ll’ im- 
peratrice) 5/102

-  Makkaroni
Pastete mit 6/204

-  toskanisch 10/80
-  Washington 5/102
Kalbsbrust Cali

fornia 5/103
-  italienisch (Arro- 

sto di vitello con
tasca) 5/104

-  mit Kräuter
füllung 5/105

-  mit Leber-Schin-
ken-Füllung 5/105

-  Walliser 10/154
10/154

Kalbsfilet, s.
Filet vom Kalb 3/128

-  s. auch 
Vogeisberger
Fleisch 10/140

-  Budapester Art 5/106
-  gratiniert 5/107
-  Sevilia (Medal- 

lones de Ternera
a la Sevillana) 5/107

Kalbfleisch 5/90 (W)
5/150

-  s. Fleisch 3/210 (W)
-  s. auch Prager

Kümmelfleisch 8/34
-  s. auch Zürcher

Geschnetzeltes 10/282
-  in Pfeffersoße 5/90
-  Marengo 5/91
-  m it Nudeln Mai

länder Art, s. Pic-
cata milanaise 7/310
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Kalbfleisch 
m it Thunfisch 
(VItello tonna- 
to)

-  nach Kubaner Art, 
s. Arroz ä la 
Cubanalse

-  Pilz-Ragout mit
-  und Pilze, Terri

ne mit
Kalb- und Schweine

fleisch peruanisch

5/92

1/79
7/328

10/20

5/94
5/94

5/94
5/93
5 /9 4
5/94
5/94
5/94
5/95

3/219
5/95

7/244

7/245

5/96

10/129

5/96

5/93 
5/93

Kalbfleischbrühe 
mit Brot

-  m it Curry
-  m it Eiern und 

Sojasoße
-  mit Einlagen
-  m it Gemüse
-  m it Krabben
-  m it Möhren 
Kalbfleischcurry 
Kalbfleisch klößchen
-  Fleischbrühe mit
-  in Weißweinsoße 
Kalbfleischragout,

Pastetenhaus mit 
Kalbfleischröll

chen, s. Paupiet- 
tes de veau

-  m it Gänseleber
pastete

Kalbfleisch-Schin- 
ken-Pastete, s. 
Veal-and-Ham-Pie 

Kalbfleischsuppe 
Queen Elizabeth 

Kalbsbratwurst, 
s. Würstchen 10/227 (W) 

Kalbsfrikandeau, 
s. Frikandeau 3/297

Kalbsfrikassee 5/110
5/110

Kalbsfuß kata-
lonischeArt 5/110

-  russisch 5/111
Kalbsgehänge, s.

Kalbsbeuscherl 
gerollt 5/97

Kalbsgeschlinge, 
s. Kalbsbeuscherl 
gerollt 5/97

Kalbsgeschnetzeltes 5/112
Kalbsgulasch 5/112
-  mit Paprika 5/113
-  schlesische Art 5/113
Kalbshaxe bayrisch 5/113
-  bürgerlich 5/116
-  in Zitronensoße 

(Jarret de Veau
au citron) 5/117

-  italienisch (Osso
buco) 5/117

Kalbsherz, s. Herz 4/235 (W)
-  am Spieß 5/118
-  mit Gemüse

gedünstet 5/118
-  saures 9/26
Kalbsherzschlag,

s. Kalbsbeuscherl 
gerollt 5/97

Kalbshirn, s. auch Dom
herrenschnitten 2/287

-  s. auch Hirn 4/255 (W)
-  französische Art 5/119
-  mit brauner Butter 5/119

5/120

Kalbshirn-Pala
tschinken

Kalbskeule
gespickt

5 /1 1 9
5/120

5/121 
5 /121

Kalbskopf gebacken 5/121
Kalbskopf Münster

länder Art, s. Mün
sterländer Tört
chen 7/27

-  Schildkrötenart 
(Tete de veau en
tortue) 5/122

Kalbskotelett, s. 
auch Kotelett 5/354 (W)

-360
s. auch Parmesan
Kotelett 7/232

-  s. auch Senfkote
lett m it Estragon 9/77

-  Bauernart 5/123
5 /1 2 3

-  HegauerArt 5/124
-  Maintenon 5/124
-  m it feinen

Kräutern 5/125
-  mit Parmesankäse 

(Gostolette dl vitello
alla parmigiana 5/126

Kalbsleber 5/127 (W)
-  amerikanische Art 5/127
-  Bananen- 1/131
-  Berliner Art 5/128
-  brasilianisch (Is-

cas a brasileira) 5/128
- gespickt 5/129
-  mit Früchten 5/129
Kalbsmedaillons 5/130 (W)
-  Andrea 5/130
-  auf Spaghetti

nestern 5/131
-  garniert 5/131

5 /1 3 2
-  italienische Art 5/131
-  m itCrevetten 5/132
-  Straßburger 9/355
Kalbsmilch,

s. auch Bries 1/357
1/358 
1 /3 5 9

-  s. auch Kalbsbries 5/99
-102

Kalbsnieren 5/133
5/134

-  s. auch Rassol-
nik 8/117

-  am Spieß 5/133
-  Basler Art 5/133
-  flambiert 5/134
-  portugiesisch 8/17
Kalbsnierenbraten 5/134
-  Mailänder 6/179
-  portugiesisch 8/17
Kalbsnierenstück

italienisch 5/15
Kalbsnuß, s. auch

Frikandeau 3/297
-  slawonische,

im Teig 9/98
Kalbspaprikasch 5/136
Kalbsplätzli, Zürcher 10/283
Kalbsragout 5/136
-  badisch 5/136
-  Marengo 5/137
-  neapolitanisch 5/138

7/44
Kalbsrippen russisch 8/293

Kalbsrollbraten 5/138 -  Mailänder Art
Kalbsröllchen, (Gostoletta alla

italienische 5/10 Milanese) 5/144
-  Richelieu 5/139 -  Metternich 5 /141
Kalbsrücken Met -  m it Ananas 1/32

ternich 5/141 -  m it Frühstücksspeck 5 /1 4 5
5 /141 -  mit Schinken

-  piemontesisch 7/313 (Saltimbocca) 5/145
Kalbsschnitzel 5 /1 4 3 -  Prager 8/34
-  s. auch Ananas- -  sauer-süß 5/145

Schnitzel 1/32 -  spanisch 5/146
-  s. auch Debrecziner -  Tessiner Art,

Paprika s. Piccata alla
schnitzel 2/268 Ticinese 7/309

-  s. auch Delikates -  ungarisch 10/107
Schnitzel 2/271 -  Walliser Art 1 0 /1 5 4

-  s. auch Doppel Kalbsspieße 5/146
schnitzel 2/290 Kalbssteaks, s. auch

-  s. auch Käsesteaks über
Eier-Rouladen backen 5/241
schottisch 2/347 -  s. auch Lothrin

-  s. auch Fleisch- ger Steaks 6/162
Schüssel 3/238 -  s. auch Zürcher

-  s. auch Italienische Kalbsplätzli 10/283
Kalbsröllchen 5/10 -  Galifornia 5/146

-  s. auch Jäger -  Litschi- 6/156
schnitzel 5/20 -  m it Bananen 5/147

-  s. auch Kaiser -  Mozart 5/147
schnitzel 5/85 Kalbsvögel 5/148

-  s. auch Kalbs -  schwäbisch 5/148
röllchen 5/139 Kalbsvögerl, Son

-  s. auch Kanari nenberger 9/110
sche Schnitzel 5/161 Kalbszungegebraten 5/149

-  s. auch Kapern- -  in Madeira 5/149
Schnitzel 5/168 -  m it Champignonsoße 5/150

-  s. auch Kirsch -  m it Trauben und
schnitzel Amster Mandeln 5/150
damer Art 5/295 Kaiifenbrot 5/151

-  s. auch Marsala- Kalte Avokadosup-
Schnitzel 6/271 pe Storchen 5/152

-  s. auch Oliven- -  Gonsomme, s. Geeiste
Schnitzel 7/123 Fleischbrühe 3/355

-  s. auch Paillar- -  Ente 5/152
de 7/176 -  Platte 5/152

-  s. auch Paprika -  russische Suppe,
schnitzel 7/208 s. Batwinia oder

-  s. auch Pariser Botwinja 1/147
Schnitzel 7/227 -  Sahnesupperussisch 5/154

-  s. auch Rahm -  Suppe andaluslsch.
schnitzel 8/114 s. Gazpacho 3/351

-  s. auch Ricard- Kalter Curryfisch 5/154
Schnitzel 8/183 -  Eierpunsch 5/155

-  s. auch Sahne -  Hund, s. auch Scho
schnitzel 8/316 koladenkuchen aus

8 /3 1 6 Israel 9/256
-  s. auch Sherry- -  Kekskuchen (Ischo-

Schnitzei 9/85 koladkaka) 5/155
-  s. auch Sonnen Kaltes Büfett 5/155

berger Kalbsvö- Kaltschale, s. auch
gerl 9/110 Milchkaltschale

-  s. auch Wiener mit Früchten 6/331
Schnitzel 10/203 -  s. auch Orangen-

-  s. auch Zürcher Kaltschale 7/151
Leberspießli 10/285 -  s. auch Weinsuppe

-  Artischocken mit Haube 10/172
böden auf 1/84 -  aus Aprikosen 5/159

-  Cordon bleu, s. -  aus frischen
Gordon bleu 2/203 Früchten (Marak Pe-

-  flambierte 3/200 rot Kar) 5/159
-  gebraten m it Zi -  Erdbeer- 3/55

trone, s. Scallop- -  Früchte- 3/319
pine al limone 9/32 -  Heidelbeer- 4/200

-  gefüllt, s. Schwei -  Himbeer- 4/248
zer Hochzeits -  Joghurt- 5/39
schnitten 9/319 -  Kirsch- 5/284

-  Hawaii 5/142 -  Kiwi- 5/299
-  Holstein 5/142 -  m it Himbeeren 5/159
-  in Sherrysoße 5/144 -  m it Wein 5/160
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Kaltschale, Pfirsich- 7/290
-  Quark- 8/88
-  R harbarber-, mit

Vanillereis 8/176
-  Sauerkirsch- 9/9
-  Sauermilch- 9/21
Kambodscha-Steak 5/160
Kamm,

s. Rindfleisch 8/185 (W)
Kamm-Muscheln, s.

Coquilles St.
Jacques 2/201 (W)

-203
Kanada-Salat 5/161
Kanadischer Whis

ky, s. Whisky 10/194 (W)
Kanarische 

Schnitzel 5/161
Kan-Chupsi, s. Le

ber in Sojasoße 6/117
Kandeel 5/162
Kandiszucker, 

s. Zucker 10/273 (W)
Kaneel, s. Zimt 10/253 (W)
Kaninchen 5/162 (H)
-  s. auch Hase 4/157

-161
-  s. auch Haus

kaninchen 4/177
-  belgische Art 5/162
-  gefüllt 5/163
-  holländische Art

(Konijn hollandsch) 5/163
-  im Kraut 5/164
-  im Topf 5/165
Kaninchenbraten,

Majoran- 6/195
6/195

Kaninchenpastete, 
schwäbische 9/271

Kaninchen-Terrine 5/165
Kantalupe, s.

Melone 6/310 (W)
-314 

6/311
Kantalupe-Steak 5/166
Kantonesischer 

Schweinebraten 5/167
Kantonesisches

Beefsteak 5/168
Kapaun, s. Huhn 4/304 (W)
Kapern 2/329

5/168 (W)
Kapern-Gurken- 

Soße 2/193
Kapern-Schnitzel 5/168
Kapernsoße 5/169
Kappe, s. Schinken 9/211 (W)
Kappes, s.

auch Weißkohl 10/181
Kap-Stachelbeere 5/169 (W)
Kap-Stachel-

beer-Els 5/169
Kapuziner 5/169
Kapuzinerbrot 5/170
Kapuzinerkresse, 

s. Kresse 6/44 (W)
Karamel-Bananen

Korea 5/170
Karamelbirnen 

Tessiner 10/22
Karamel-Bonbons 5/171

5/171
Karamel-Creme 

flam biert 5/171
-  mit Birnen 5/171
Karamel-Eier

Creme 5/172
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Karamel-Eisbombe

Karamel-Kartoffeln 
dänisch 

Karamelkrapferln 
Karbonade, s. 

Koteletts

Karbonadenfisch, 
s. Steinbeißer

5/172
5 /1 7 2

5/173
5/173

5/354
-360

9/338 
9/339

Kardamomkuchen 
schwedisch 5/174

Kardinal 5/174
Kardinal-Frank

furter 5/175
Kardinals-Äpfel 5/178
Karee, s. Kotelett 5/354 (W) 

-360
Karelischer Pfef

fertopf (Karja- 
lan paisti) 5/178

Karfiol, s.
Blumenkohl 1/253

-262
Karibische Bohnen

suppe (Black
Bean Soup) 5/178

Karidopitta (Griechischer 
Walnußkuchen) 5/179

Karjalan paisti, 
s. Karelischer
Pfeffertopf 5/178

Karl Xll.-Pudding 5/179
Karlsbader Auf lauf 5/181

5/181
-  Hefekuchen 5/181
-  Kringel 5/182
-  Schnitten 5/182
-  Torte 5/182

5 /1 8 4
Karmeliter Torte 5/184
Kärntner Käs

nudeln 5/184
-  Reinling 5/185
-  Rosenkuchen 5/185
-  Torte 5/186
Kärolyi-Salat 5/186
Karotin, s. Möhren 6/355
Karotten, s. Möhren 6/355 (W) 
Karpfen 5/187 (W)

-192
-  s. auch Dalmatinischer

Fisch 2/245
-  s. auch Fisch

chinesisch 3/146
-  s. auch Paprika

Karpfen, Wiener Art 7/197
-  Aischgründer Art 5/187
-  Bertrand 5/188
-  blau 5/189
-  böhmischer, in

Polnischer Soße 1/272
-  gespickt 5/189
-  Odessaer 7/111
-  polnisch 8/6
-  schuppen, s.

Karpfen 5/187 (W)
-  süßsauer 5/190
-  ungarisch 5/190
-  Wiener Art 5/191
Karpfenfische,

s. Weißfische 10/179
Karpfenpörkölt 

(Pontypörkölt) 5/192
Karpfenschnitten,

provenzalische Art 5/192
Kärrnersbraten 5/192

Kartäuser Klöße
mit Apfelweinsoße 5/193 

Kartoffeln 5/194 (W)
-  s. auch Galicische

Bauernsuppe 3/331
-  s. auch Zwiebel

kartoffeln 10/302
-  Alfonso 5/194
-  auf dem Blech,

s. Blech kartoffeln 1/246
-  auf dem Blech

gebacken, s. Back
blechkartoffeln 1/106

-  auf Lyoner Art 5/195
-  aufgebläht (Pom

mes soufflees) 5/195
-  Berny (Pommes

Berny) 5/195
-  Berryer Art 5/196
-  Botschafterart 5/210
-  Bouillon- 1/311
-  Bücklings- 2/30
-  Columbine 5/197
-  Croquetten aus 2/226
-  doppelt gebackene 2/228
-  Florentiner 3/252
-  fritie rte  3/35
-  gebackene, s. Back

blechkartoffeln 1/106
-  gefüllt 5/197
-  gefüllt, s. auch 

Peruanische
Ofenkartoffeln 7/255

-  gefüllt schwedisch, 
s. Hasselback-
Potatis 4/175

-  geschält 5/196
-  glasierte, s. Grün

kohl mit Kastanien 
und glasierten 
Kartoffeln 4/91

-  in Käsesoße, s.
Papas Chorridas 7/186

-  m it Leinöl
und Quark 6/136

-  mit saurer Sahne
und Gaviar 5/198

-  nach Herzoginnen
art, s. Herzogin
Kartoffeln 4/241

-  Paprika-, un
garisch 10/107

-  Pariser 7/224
-  und Schinken, s.

Pytt i Panna 8/77
Kartoffel-Allerlei 5/198
Kartoffelauflauf, 

s. auch Emmentaler 
Käseg ratin 3/15

-  s. auch Gratin
dauphinois 4/63

-  Eier- 2/332
-  Fanchonette 5/198
-  Fleisch- 3/224
-  m it Schinken 5/199
-  Quark- 8/88
Kartoffelbällchen 5/199
Kartoffel-Fleisch-

Auflauf 3/224
Kartoffelgemüse

überbacken 10/101
Kartoffelgerichte, 

s. auch Sachgrup
penregister Kartof
felgerichte

-  peruanisch, s.
Causa 2/109

Kartoffel-Gnocchi 5/202

Kartoffelgratin
Kartoffel-Gur

kensalat Spree
wälder Art 

Kartoffelhörnchen 
Kartoffel-Käse- 

Auflauf 
Kartoffel-Käse

bällchen, s. 
Kartoffelbällchen 

Kartoffel-Käse
Salat, s. 
Binnenländer 

Kartoffelkeilchen 
mit Spirkel

5/202

5/203
5/204

5/204

5/199

1/200

5/203
5/204 

Kartoffelklößchen, 
s. Kartoffel Gnocchi 5/202

Kartoffelklöße 206 (W)
-209

-  s. auch Klöße
aus gekochten 
Kartoffeln 5/303

-  halb und halb 5/206
-  halbseidene, s.

Halbseidene 4/124
-  holsteinisch 5/207
-  kochen 5/206
-  pfälzisch 5/207
-  schlesisch

(Schlesische Kließla) 5/208
-  schwedisch

(Kroppkakor) 5/208
Kartoffelknödel, s.

Kartoffel klöße 5/206 (W)
-  bayrisch 5/208
-  schwäbisch 5/209
Kartoffelkroketten,

s. Croquetten aus 
Kartoffeln 2/226

Kartoffelkuchen, s.
Macaire-Kartoffeln 6/173

-  rheinisch 6/345
-  sächsisch 8/302
Kartoffelküchlein

nepalesisch 7/45
Kartoffel-Lauch

suppe, s. Creme 
Vichyssoise 2/215

Kartoffelmehl 2/55
Kartoffelnester 5/209
Kartoffelnocken 

s. Kartoffel
Gnocchi 5/202

Kartoffelnudeln, 
s. Schupfnudeln 9/269

Kartoffelomelett 5/210
-  s. Savoyer Omelett 9/30
Kartoffelpaprikasch

ungarisch 10/115
Kartoffelpfanne 5/210
Kartoffelpfluten 5/211
Kartoffel-Pudding 5/212
Kartoffelpuffer 5/212
-  holländisch 5/212
Kartoffelpüree 5/213
-  s. auch Eier im

Kartoffelnest 2/313
-  auf Schwarzbrot

teig, s. Schweizer 
Gumelikuchen 9/308

-  bunt 2/308
-  bunt, Eier auf 2/308

2/308
-  überbacken 5/213
Kartoffelrand 5/214
Kartoffelrösti, s.

Berner Rösti 1/189



Kartoffel rüttler 
(Tfenenec) 5/215

Kartoffelsalat 2/47
3/19 

5/215
-  s. auch Lyoner

Salat 6/172
-  s. auch Parmentier-

Salat 7/230
7/231

-  s. auch
Salatplatte 8/338

-  s. auch
Theresia-Salat 10/28

-  bunter 2/47
-  California 5/216
-  Doggerbank 5/216
-  Frankfurter Würst

chen m it 3/283
-  ostpreußisch 7/171

7/171
-  Pariser 7/225
-  reiche Art 5/217
-  schlesisch 9/234
-  Südtiroler 9/182
-  warm mit Speck 10/158
Kartoffelspätzli,

Bündner, s.
Pizokel 7/340

Kartoffelstrudel 5/217
Kartoffelsuppe 5/218
-  s. auch 

Parmentier-Suppe 7/231
-  Berliner Art 5/218
-  grüne 4/85
Kartoffeltorte 5/219

5/219
Kartoffelwasser 7/198
Kascha sa pikanta, 

s. Grießgrütze
russisch 4/74

Käse 5/221 (W)
-  s. auch Roquefort 8/227 (W)
-  Emmentaler 3/14 (W)
-  Fisch- 3/173
-  Fischfilet mit 3/166
-  Fischschnitten mit 3/190
-  Hackfleisch

Schnitzel m it 4/104
-  Mangold m it 6/254
-  paniert 5/222
-  und Schinken,

Würstchen mit 10/229
Käse-Ananas-Salat 5/222
Käse-Apfel-Kuchen 1/48
Käseauflauf 5/222
-  flämisch 5/223
-  Kartoffel- 5/204
-  Lothringer 6/161
-  m it Knoblauch

croutons 5/223
Käsebällchen 

fritie rt 5/224
Käsebiskuits,

Fleischbrühe m it 3/219
Käsebissen,

bunte 2/42
-  Oberländer 7/92
Käse-Blätter-

teig-Gebäck 5/225
-  s. auch

Sbrinz-Blätter- 
teig-Gebäck 9/31

Käsebrett 5/158
Käsebrot, s. auch 

Emmentaler
Spezialschnitte 3/15

-  Berner Art 5/225

Käse-Brot-Auflauf, 
s. Scarpaccia 

Käsebrötchen 
sizillanisch 

Käse-Cocktail 
Käsecreme, Bleich

sellerie mit 
~ Fenchelscheiben 

mit 
Käse-Dip 
Käse-Dressing 
Käse-Eier, 

Scheveninger

Käse-Eier- 
Fisch-Salat 

Käse-Eierkuchen 
Käse-Fleisch

Strudel 
Käsefondue, s. 

auch Fondue
-  s. auch Fondue 

aus Bern
-  s. auch 

Fondue m it Bier
-  s. auch Fonduta
-  s. auch Genfer 

Fondue
-  s. auch Frei

burger Fondue
-  s. auch Mainzer 

Fondue
-  s. auch 

Neuenburger 
Fondue

9/40

9/96
5/225

1/246

3/219
5/226
5/226

9/208
9/208

2/332
5/226

3/225

3/259 (W)

3/259

3/263
3/266

4/32

3/288

6/186

7/47
7/47

9/321-  Schweizer 
Käsefrikadellen

rumänisch 8/282
Käsefüllung,

Paprikaschoten mit 7/210
-  s. auch Eclairs

mit Chester
käse gefüllt 2/307

Käsegebäck 5/227
Käsegericht, s. 

auch Raclette 8/108
-  s. auch Sach

gruppenregister 
Käsegerichte

Käsehappen, s. Chi- 
li-Pecan-Happen 2/173

Käse-Hufeisen 
(Fers ä cheval
au fromage) 9/31

Käsekartoffeln 5/228
Käse-Kartoffel

Auflauf 5/204
Käse-Kartoffel

Salat, s.
Binnenländer 1/200

Käse-Kirsch
Kuchen 5/284

Käseklößchen 5/228
5/229

Käseknödel 5/229
5/229

Käse-Krabben-Salat 6/7
Käse-Krawättchen 

(Cravates
au fromage) 9/31

Käsekroketten 5/229
5/229

Käsekuchen, s. auch 
Cheese Cake 2/151

-  aus Einsiedeln 5/230
5/231

-  Berliner Art 5/231

-  Burgund (Gougere Käsesouffle, s.
Bourguignonne) 5/231 Souffle au fromage 9/114

-  fränkischer 3/283 -  Oberländer,
-  Freiburger 3/289 m it Gemüse 7/92
-  Kirsch- 5/284 Käsespatzen,
-  Schweizer 9/321 Allgäuer 1/16
Käseküchlein Schwei Käsestangen 5/241

zer Art, s. Petits -  Paprika- 7/199
ramequins 7/258 Käsesteaks

-  russisch 8/293 überbacken 5/241
Käse-Küchli, Zürcher 10/283 Käse-Strudel, Fleisch- 3/225
Käsenocken, s. Käsesuppe, s. auch

Gnocchi auf Emmentaler Suppe 3/16
römische Art 4/50 -  aus dem Allgäu,

Käsnudeln, s. Allgäuer
Kärntner 5/184 Käsesuppe 1/16

Käse-Obst-Salat 7/94 -  englisch
Käse-Omelett 5/232 (Cheddar-
Käsepanade, Cham Cheese-Soup) 5/242

pignonköpfe in 2/127 -  holländisch 5/243
Käse-Paprika- -  italienisch 5/11

Happen 7/198 -  italienisch (Zuppa
Käse-Party, s. Käse 5/221 (W) dl formaggio) 5/243
Käse-Pasteten 5/232 -  Urner 10/118
Käsepfannkuchen, -  Walliser 10/154

holländischer. Käsetaschen
mit Sirup 4/285 schlesisch 9/233

Käse-Pfirsich- Käseteig, Eier im 2/313
Salat 7/290 Käse-Toast,

Kasepizza 5/233 holländischer 4/285
Käseplatte 5/234 -  m it Bananen 5/243

9/101 -  pikant 5/244
Käseplätzchen Käsetomaten 5/244

gefüllt 5/234 Käsetörtchen mit
Käsepudding 5/235 Schinken, s. Quiches
Käserösti 5/235 au jambon 8/104
Käserouladen, Käsetorte 5/245

Mailänder 6/179 -  Philadelphia- 7/308
Käse-Rühreier, Käsewaffeln 5/245

s. Frittata 3/304 Käsewähe 5/246
Käse-Sahne-Torte 5/238 -  Luzerner 6/170

5/238 Käse-Wurst-Gurken-
Käsesalat 5/238 Salat, s. Emmen
-  Alborg 5/239 taler Sommersalat 3/15
-  bunter 2/47 Käse-Zöpfchen (Tres-
-  herzhafter 4/240 ses au fromage) 9/32
-  Kabis- 5/70 Käsezubereitungen
-  Obst- 7/94 s. Käse 5/221 (W)
-  Pfirsich 7/290 Käse-Zwiebel-
-  Tessiner 10/23 Kuchen masurisch 6/280
-  Waldorf 5/239 Kasseler 5/246 (W)
Käsescheiben -252

gebacken 5/240 5/247
Käse-Schinken- -  am Spieß 5/247

Schnitzel, s. -  auf Bohnen 5/247
Cordon bleu 2/203 -  Hawaii 5/249

Käse-Schinken-Toast, -  im Teig 5/249
s. Croque Monsieur 2/225 -  mit Cornichons 3/244

Käseschnitten, s. -  nach Berliner Art,
Danablu-Bissen 2/250 s. Kasseler 5/246 (W)

-  Apeldoorn 5/240 Kasseler-Kotelett 5/251
-  in Butter gebraten. -  Corneille 5/251

s. Mozzarella -  m it Äpfeln 5/251
in Carrozza 7/24 Kasseler-Roulade

-  Neuenburger 7/49 in Burgunder 5/252
-  St. Galler 9/323 Kasseler-
-  Waadtländer 10/142 Spießchen 2/43
Käse-Schnitzel, Kassia, s. Zimt 10/253 (W)

Tessiner 10/23 Kastanien 5/253 (W)
Käse-Sohlen (Se- -  beschwipst 5/253

melles au fromage) 9/32 -  glasierte 4/47
Käsesoße, Broccoli -  Mastente mit 6/277

mit 2/5 -  Rosenkohl mit 8/233
-  italienisch (Salsa -  Rotkohl mit 8/257

dl formaggio) 5/240 Kastanien-Auflauf 5/253
-  Kartoffeln in, s. Kastanien-

Papas Chorridas 7/186 Charlotte 5/253
-  Wirsing in 10/221 Kastanien-Dessert 5/254
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Kastanien-Gebäck 5/254
5/254

Kastanien-Hasen-
Ragout

Kastanien-Püree
Kastanientorte

5/255 
5/256 
5/256 
5/256

Kastenpickert 
westfälisch 5/257

Katalonischer 
Gemüsetopf 5/257

-  Reis 5/258
Katari na-Sal lad,

s. Katharinen
Salat, schwedisch 5/260 

Katenschinken, 
holsteininischer, 
s. Schinken 9/211 (W)

-  holsteininischer, 
m it jungem
Gemüse 4/287

Katerfrühstück 3/237
5/259

Kater-Kaffee 5/259
Kater-Salat 5/259
Katfisch, s.

Steinbeißer 9/338
9/339

Katharinchen 5/260
Katharinen-Salat 

schwedisch
(Katarina-Sallad) 5/260

Katzenzungen 5/260
Kaukasische 

Lamm-Spieße 5/261
5/261

-  Soße 3/213
Kaukasischer Kaviar

(Baklaschannaja
Ikra) 5/262

-  Schaschlik 5/262
Kaukasisches

Hammelfleisch 
(Baranjina ss
ogurzami) 5/262

Kaviar, s. auch 
Caviar 2/110 (W)

-1 1 2
-  deutscher, s.

Caviar 2/110 (W)
-  entsalzen 5/264
-  kaukasisch 5/262
-  mit Ei 1/63
Kaviar-Eier 5/263
Kaviar-Kartoffeln,

s. Kartoffeln mit saurer 
Sahne und Kaviar 5/198 

Kaviar-Krapfen 5/263
Kaviar-Salat 

(Salata de
Icre negre) 5/264

Kheema Giryani, 
s. Safranreis
mit Lammhack 8/305

Kebab 5/266
-  ägyptisch 5/264
-  aus dem Iran 5/265
-  Joghurt- 5/39
-  mit Ananas 5/266
-  Tasty (Indische 

Fleischspießchen) 5/266
Kedgeree, 

s. Cadgerey von 
Kabeljau 2/77

Kefen m it Rahm 5/267
Keftedakia, s.

Fleischbällchen 
griechisch 3/216
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Keftedes (Bulgari
sche Frikadellen) 5/267

Kekskuchen kalt 5/155
Kentucky Cupcake 

(Amerikanischer 
Tassenkuchen) 5/267

Kerbel 5/268 (W)
Kerbelbrot gegrillt 5/268
Kerbel-Omelett 5/268
Kerbelsoße 5/269
Kermakakku, 

s. Rührkuchen 
finnische Art 8/275

Kernschinken 9/211 (W)
Kesäkeitto, s. Som

mer- Gemüsesuppe 9/106
-  (Finnische

Sommersuppe) 5/269
Kesselfisch 5/270
Kesselfleisch 5/270

5/270
Kesselgulasch 

(Bogräcs Gulyäs) 5/270
Keta Malossol, 

s. Caviar 2/110 (W)
Ketchup-Soße, 

s. auch Fondue 
Mongole 3/263

Keufta (Fischklöß
chen gebacken) 5/271

Keule,s.Rindfleisch 8/185 (W)
-  (Schlegel),

s, Schwein 9/291 (W)
-  vom Hammel

Mirabeau 5/272
-  vom Hasen Mirza 5/272
Kheera ka Rayta,

s, Joghurt mit Gur
ke und Tomate 5/35

Khoreschte-Lubija, 
s. Bohnengemüse 1/284

Khoresh Bademjan, 
s. Lammfleisch 
m it Auberginen 6/85

Khoreshe Karafs, 
s. Iranisches 
Rindfleisch mit 
Selleriesoße 5/3

Kichererbsen 5/273
-  Suppe aus 9/185
Kichererbsen
Salat 9/185
-  mit Orangen 5/273
Kiek öm 5/274
Kieler Sprotten

mit Rührei 5/275
Kiemblo (Chine

sische Suppe 
mit Gemüse und 
Hackfleisch) 5/275

Kip Toprika 
(Holländisches 
Hühnergericht) 5/277

Kipferl 5/276
-  mit M ohnfüllung 5/276
Kirchweih-Ganserl 5/277
Kirchweih-Nudeln 5/278
Kirgisische

Krebssuppe 5/279
Kirschen 5/279 (W)

-296
-  Auflauf mit 1/94
-  Baisertorte m it 1/115
-  B lätterteig

Torte m it 1/241
-  Butter

milchflammeri mit 2/67
-  Eierkuchen m it 2/337

-  flambiert,
S. Cherrys jubilant 2/155

-  Flammeri von 3/209
-  gebacken (Cseres-

znye kisütve) 5/279
-  Hausherren- 4/177
-  Hefenudeln mit 4/193
-  im Reisring 5/279
-  in Eiswürfeln 5/280
-  Joghurt mit 5/35
-  mit Ananas,

flambiert 1/27
-  Streuselkuchen

mit 9/357
-  überkrustet 5/281
-  van Dyck (Cerises 

ä la mode
van Dyck) 5/281

Kirsch-Auflauf, s. auch 
Clafoutis Lim ou
sin aux cerises) 2/187

-  Haferflocken- 4/111
-  italienisch, s.

Dolce di Ciliege 2/286
-  Zürcher 10/284
Kirsch-Baisers 5/282
Kirsch-Baiser

torte, s. Baiser
torte m it Kirschen 1/115

Kirschbowle 5/282
Kirschcreme bunt 5/283
Kirsch-Crepes 

flam biert 5/283
5/283

Kirschdessert,
Genfer 4/32

-  warm 5/284
Kirsch-Drink 5/284
Kirsch-Eierkuchen,

s. Eierkuchen
mit Kirschen 2/337

Kirsch-Eis 5/284
Kirsch-Ente 

französisch 5/285
Kirsch-Flammeri 

aus Buttermilch 
mit Kirschen 2/67

-  s. auch Flammeri
von Kirschen 3/209

Kirsch-Gelee,
Mandarinen- 6/230

Kirsch-Haferflok-
ken-Auflauf 4/111

Kirsch-Johannis- 
beer-Marmelade 5/45

Kirsch-Kaltschale 5/284
Kirsch-Käse-Kuchen 5/284
Ki rsch-Kerstkoekjes, 

s. Kirsch-Weih
nachtsplätzchen 5/296

Kirschklöße 5/286
Kirschkranz 

amerikanisch 5/286
Kirsch-Krapfen 5/287
Kirschkuchen 5/288

5/288
-  s. auch Brauner

Weichselkuchen 1/346
-  gestürzt 5/288

5/288
-  m it Guß 5/288

5/288
-  Schwarzwälder Art 5/288

5/290
Kirschlikör, s.

Cherry Brandy 2/154 (W) 
Kirsch-Mandarinen

Gelee 6/230

Kirsch-Marmelade
Kirschmilch 
Kirsch-Nuß

Marmelade 
Kirschpflaume 

(Myrobalane), 
s. Pflaumen 

Kirschpudding 
französisch 

Kirsch-Quark 
Schwarzwälder 
Art

Kirsch-Sahne
Becher 

Kirsch-Savarin 
Kirschschnitten 

holländische 
Kirsch-Schnitzel 

Amsterdamer Art 
Kirsch-Sorbet 
Kirschsoße, 

Joghurtcreme mit
-  Mandel-Reis

Dessert mit
Kirschstrudel 

böhmisch, s. 
Böhmischer Kir- 
schen-Strudel 

Kirsch-Sülze
-  Joghurt
Kirschsuppe warm 
Kirschtörtchen
-  Marzipan
Kirschtorte aus

Blätterteig, s, 
Blätterteigtorte 
m it Kirschen

-  Buchenau, s. 
Buchenauer 
Kirschentorte

-  holländische
-  Schwarzwälder
-  Zuger
Kirsch-Weihnachts

plätzchen (Kirsch- 
Kerstkoekjes) 

Kirschen-Auflauf, 
s. Pfälzer 
Kerscheplotzer 

Kirschenkuchen, 
s. Pfälzer 
Kerscheplotzer 

Kirschenschmarrn, 
Wiener 

Kirschen-Streusel- 
kuchen 

Kissinger- 
Brötchen 

Kltzbraten 
Kiwi
Kiwi-Becher
Kiwi-Kaltschale
Kiwi-Kuchen
Kiymali

börek (Türkische 
Fleischpastete) 

Klaben, Bremer 
Klare Brühe, 

s. auch Bouillon

-  s. auch 
Fleischbrühe

-  Brühe, 
Backerbsen in

-  Ochsenschwanz
suppe

5/291
5/291

5/291

7/297 (W) 

5/291

5/292

5/293
5/293

4/280

5/295
5/295

5/37

6/24

1/273
5/295

5/40
5/295
5/296
6/274

1/241

2/27
4/280
9/278

10/278

5/296

7/259

7/259

10/200

9/357

5/297 
5/297 

5/298 (W) 
5/298 
5/299 
5/299

5/299
1/353

1/309
-311

3/217 (W) 
-222

1/107

5/302
5/302



Klatschköpfe, s.
Kletskoppen 5/302

Kleines
Zuckergebäck, 
s. Biskotten 1/217 (W)

Klein-Blatthaferflocken, 
s. Haferflocken 4/111 (W) 

Kletskoppen 5/302
Kletzen.

s. Hutzelbrot 4/342
Kletzenbrot 5/303 (H)
~ s. Glarner

B irnbrot 4/46
Kliebensuppe,

pommersche 8/10
Kließla schlesisch, 

s. Kartoffelklöße 
schlesisch 5/208

Klippfisch, s.
Kabeljau 5/60 (W)

Kloben Hamburger 
Art 5/303

Klopse, 
s. Bitki 1/226 (W)

-  s. Kartoffelklöße 5/206
-209

-  Königsberger 5/335
5/335

-  und Klöße, s.
Fleischklöße 3/226

-228
Kloß zur Probe 

kochen 1/17
1/154

Klößchen aus 
Kartoffeln, s.
Kartoffel-Gnocchi 5/202

-  aus Kartoffeln 
s. auch
Kartoffelpfluten 5/211

-  s. auch M ilch
suppe mit
Schaumklößchen 6/336

-  Balkan- 1/118
-  Fleischsuppe mit 3/242
-  Haselnuß- 4/172
-  Hecht- mit

Champignons 4/185
-  Hecht- mit

Hummersoße 4/186
-  Hecht- Nantua 4/187
-  Käse- 5/228

5/229
-  Leber- 6/121
-  Spinat- 9/174
Klößchensuppe

libanesisch 6/143
Klöße, s. Fleisch

klöße 3/226
-228

-  s. auch Halb
seidene 4/124

-  s. auch Kartoffel
klöße 5/206 (W)

-209
-  s. auch Mohnklöße

schlesisch 6/350
-  s. auch Pflaumen

und Klöße ho l
steinische Art 7/299

-  s. auch Pflau-
menkeilchen 7/301

-  s. auch Quark
klöße 8/89

8/89
-  s. auch Sach

gruppenregister 
Mehlspeisen

-  aus gekochten Kartof
feln, s. Watteklöße 10/161

-  Hefe- 4/191
-  Hühner- 4/326
-  Kartäuser-, mit

Apfelweinsoße 5/193
-  Kirsch- 5/286
-  Kraut und Fleisch,

s. Kraut-Sputel 6/20
Mehl-, s. Klrch- 
weih-Nudeln 5/278

-  nach Genfer Art 5/304
-  Pfälzer- 7/259
-  Pflaumen- 7/301
Klosterneuburger

Knödel 5/304
Klostertorte

St. Gallen 5/304
Klüdden, s.

Fleischklöße 3/226 (W) 
Kluftsteak,

friesisches 3/292
Knackwurst im 

Schlafrock 5/306
Knäkenten mit 

Armagnac flambiert 5/306 
Knasterkuchen, s.

Prasselkuchen 8/42
Knickebein 5/307
Knoblauch 5/50

5/307 (W) 
-310

-  »entschärfen« 3/12
-  zerdrücken 8/307
-  zu Hammelkeule 4/141
Knoblauch-Brot 5/307

5/307
Knoblauchcroutons, 

Käseauflauf m it 5/223
Knoblauch-Ecken 5/308
Knoblauchmarinade 5/308
Knoblauch-Quiche 5/308
Knoblauch- 

Sardellen-Soße 5/309
Knoblauchsoße, 

s. A illoli 1/12
-  warm 5/309
Knoblauch-Steaks 5/309
Knoblauchsuppe 5/310
-  m it Trauben 5/310
-  provenzallsch 5/310
-  spanisch 5/310
Knoblauch-

Tomaten-Soße 5/311
Knochen auskochen 3/222
Knochenbrühe, 

s. Fleischbrühe 
aus Knochen 3/217

Knochendünnung, 
s. Rindfleisch 8/185 (W)

Knochenmark, s. Mark 6/264
Knochenschinken 

westfälischer,
s. Schinken 9/211 (W)

Knock Out Cocktail 5/311
Knödel, s. auch 

Bayrische Sem
melknödel 1/159

-  s. auch Bayrische
Zwetschenknödel 1/159

-  s. auch Fleisch
klöße 3/226 (W)

-  s. auch Mehlknödel,
böhmisch 6/307

-  s. auch Palffy-
knödel 7/181

-  s. auch Prager
Grießknödel 8/33

-  s. auch Salzbur
ger Hirnknödel 8/347

-  s. auch Sem
melknödel T i
roler Art 9/71

-  s. auch Speck
Grießknödel 9/155

-  s. auch Speck
knödel Mühl
viertler Art 9/156

-  s. auch Zwetschen-
Knödel 10/290

-  Allgäuer Suppen- 1/17
-  Aprikosen- 1/72
-  Bauern- 1/150
-  böhmische 1/271
-  Grammel- 4/58
-  Haschee-, mit

Sauerkraut 4/156
-  Jäger- 5/19
-  Käse- 5/229

5 /2 2 9
-  Klosterneuburger 5/204
-  Kraut- 6/19
-  Pflaumen- 7/302
-  zur Probe kochen 1 /1 7
Knollensellerie,

s. Sellerie 9/63 (W)
Knöpfle 5/311 (H)
Knöpflesuppe 5/311
Knöpfli 5/312
-  nach Glarner Art 5/312
Knorpeikirschen,

s. Kirschen 5/279 (W)
Knüppeltorte 

ostfriesisch 7/169
Knusperecken 5/313
Knusperhäuschen,

s. Hexenhaus 4/242
Kobe-Steak, s.

Steak Japanisch 9/333
Kochbuch, erstes 1 /2 7 0
Kochbuchauto

rin Magdalena 
Dobromila 1/270

Kochfleisch kochen 1 /1 8 3
Kochschinken 9/211 (W)
-  s. auch Schinken

mit Ananas 9/219
-  s. auch Schinken

kalifornisch 9/219
-  m it Cumber-

land-Soße 9 /2 1 6
-  mit Früchten 9/219
Koffein, 8. Kaffee 5/71 (W)
Kohl, s. auch Kraut 6/17

-22
-  s. auch

Weißkohl 10/181 (W)
-184

-  Fisch und 3/157
-  flämischer 3/204
-  gefüllt, s. Gefüllter

Kohlkopf 4/14
-  und Speck 9/154
-  westfälisch 5/314
Kohlauflauf 5/314
Kohlfisch, s.

Seelachs 9/45 (W)
Kohlmaul, s.

Seelachs 9/45 (W)
Kohl
Piroggen 5/314

5 /3 1 5
Kohlpudding 5/315
Kohlrouladen 5/315
-  Berliner Art 5/316

5 /3 1 6

-  griechisch (La-
chanodolmates) 5/317

Kohlsalat
kalifornisch 5/317

Kohlsuppe 5/317
-  russisch 8/294
-  Schweizer Art 5/318
Kohlrabi 5/318 (W)

5/318
5/321

-  ä la mode 5/318
-  französisch 5/319
-  gebacken 5/319
-  gefüllt 5/320
-  ungarische Art 5/320
Kohlrabi-Eintopf 5/321
Kohlrabi-

»Knabberei« 5/321
Kohlrabi-Salat 5/322
Kohlrüben 5/322 (W)
-  gedünstet 5/322
-  mit Gänseklein 5/322
-  m it Schweinebauch 5/323
Köhler, s. Seelachs 9/45 (W) 
Kokosfettwürfel 1/129
Kokosnuß 5/323 (W)
Kokosnuß-Bällchen 5/323
Kokosnuß-Birnen 5/324
Kokosnußgebäck

aufbewahren 5/325
Kokosnuß-Kuchen 5/324
Kokosnuß-Makronen 5/325
Kokosnuß

Plätzchen 5/325
Kokosnuß-Pudding 5/326
Kokosnuß

Schnittchen 5/326
Kokosraspeln 

aufbewahren 5/325
-  geröstet 4/351
Koks 5/326
Kolatschen, s. auch

Fingerkolatschen 3/139
-  böhmische 1/271
Kölner Mohnstollen 5/327
-  Zwiebelsuppe 5/327
Kolumbianische

Maismehlkuchen 5/330
Kompott, Apfel-, 

englische Art 1/50
-  Backobst- 1/110
-  Cremoneser 2/220
-  Erdbeer 3/55
-  gewürzt, s.

Chutney 2/183
-  Hagebutten- 4/113
-  Quitten- 8/106
Konfekt, s. auch

Sachgruppenre
gister Konfekt

-  spanisch, s. Turrön 10/98
Konfitüre, s. auch

Sachgruppenregi
ster Eingemachtes

-  aus Ananas 1/29
-  aus grünen

Tomaten 5/330
-  aus Preiselbee

ren, s. Preisel- 
beerkonfitüre,
amerikanisch 8/45

-  Erdbeer- 3/56
-  gemixt 6/348
-  Himbeer- 4/248
-  Pfirsich-Melonen- 7/292
-  Pflaumen 7/303
Königin-Elisa-

beth-Rahmsuppe 5/331
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Königin-Isa
bel la-Salat 

Königinküchlein 
(Queen Cal<es) 

Königin-Mar- 
got-Salat 

Königin-Pa- 
stetchen

5/331

5/332

5/332

5/332 
5 /3 3 2

Königinsuppe 5/333
Königsberger Flecl< 5/335
-  Klopse 5/335

5 /3 3 5
~ Marzipan 5/336
-  Marzipan, s. auch

Marzipan 6/273 (W)
Königshummer 5/336
Königskraut 7/211
Königskrebs-Salat 5/337
Königskuchen 5/337
Königstorte 5/338
Konijn hollandsch, 

s. Kaninchen hol
ländische Art 5/163

Kopenhagener 
(Wiener Brod) 5/338

-  Festtagsgans 5/339
-  Fischsuppe 5/339
Kopfsalat 5/342 (W)

5 /3 4 3
-  s. Chiffo-

nade-Suppe 2/171
-  Alexandra 5/342
-  Bergbauernart, s.

Bergbauern-Salat 1/175
-  einfach 5 /3 4 6
-  Elisabeth 5/343
-  gedünstet 5/343

5 /3 4 5
-  holländische Art 5/345
-  in Roquefort

Dressing 5/345
-  Infantenart 5/346
-  m it Früchten 5/346
-  m it Gurke 5/346
-  m it Radieschen 5/347
-  Pyrmonter Art 5/347
Kopfsalatherzen 5/350
Kopfsalatsuppe

Bündner Art 5/350
Korallkirschen, s. 

Kap-Stachelbeeren
5/169 (W)

Koreanische Pfanne, 
s. Japanisches 
Nationalgericht 5/29

Koreanischer Frucht
salat (Whashal) 5/351

Korinthen 5/351 (W)
-  s. auch Rosinen 8/234 (W)
-  s. auch Weintrauben

10/173 (W) 
Korinthenbrötchen 5/351 
Korinthen-Krapfen 5/352 
Korinthenplätzchen 5/352 
Korinthensoße,

Heringsfrika
dellen m it 4/229

Körner-Caviar, 
s. Caviar 2/110(W )

Korsische 
Quarkspeise, s.
Falcullele 3/79

Korsischer Reistopf 5/353 
Korsisches

Beefsteak 5/353
-  Hähnchen 5/354
Kosakenblut 5/354
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Kotelett 5/354 (W)
-  s. auch Djuvec 2/281
-  s. auch Kalbs

kotelett 5/123
-126

-  s. auch Lamm
kotelett 6/90

-93
-  s. auch Papri

kakotelett 7/199
-  s. auch Reh

koteletts 8/134
8/135

-  s. auch Wald
haus-Kotelett
Jutlandia 10/151

-  s. auch Zigeu
nerkotelett 10/251

-  s. auch Zwiebel
Koteletts 10/303

-  am Spieß 5/356
-  aus Iowa (Iowa

skillet chops) 5/357
-  Champignon- 2/128
-  dänisch 5/357
-  gespickt und

glasiert 5/358
-  italienische 5/11
-  Kasseler- 5/251
-  m it Currygemüse 5/359
-  Paprika-,

ungarisch 7/199
-  Parmesan- 7/232
-  römisch 8/227
-  Sülz-, Ber

liner Art 9/184
-  vom Hammel mit

W ürzbutter 5/359
-  vom Hammel mit

Zwiebelpüree 5/359
-  vom Hammel,

Nelson-Art 5/360
Kotelettbraten, s.

Senfbraten gegrillt 9/73
-  ungarisch 10/109
Kotelett-Strang,

s. Kotelett 5/354 (W)
Kotmis Saziwi, 

s. Brathähnchen 
m it Walnußsoße 1/334

Kotöpittä (Grie
chischer Hühner
fleisch-Strudel) 5/361

Köttbullar 
(Schwedische
Fleischbällchen) 5/361

Köttbuller med 
stekt Fläsk, 
s, Bratklopse
mit Speck 1/340

Köttsoppa med 
Klimp, s. Fleisch
suppe mit Klößchen 3/242

Krabben, s. Büsu-
mer Schnittchen 2/56

-  s. auch Crab Meat 2/213
2/214

-  s. auch Garnelen 3/344 (W)
-  s. auch Monegas

sischer Salat 7/14
-  s. auch Sach

gruppenregister 
Schalentiere

-  s. auch Teufels
krabben Ips
wich Art 10/25

-  Balkan-Art 6/1
-  Baltimore- 1/123

-  Büsumer, in
Coquilles 2/56

-  Chicoree-Sa
lat m it 2/168

-  Chicoree-Schiff
chen m it 2/169

-  chinesische Art 6/1
-  Curry- 2/239
-  dänische Fisch-

kiößchen m it 2/251
-  Eierkuchen mit 2/340
-  gebacken 4/354
-  Heringsfilet m it 4/228
-  in Dillsoße 6/1
-  in Gelee 6/2
-  in süßsaurer So

ße (Krabber i
sürs0d sauce) 6/2

-  Kalbfleisch
brühe mit 5/94

-  Kopenhagen 6/3
-  Malssalat m it 6/191
-  Makkaroni mit 6/200
-  und Spar

gelspitzen 1/63
Krabbenbäll

chen, indisch
(Jhinga Kabab) 6/3

Krabben-Birnen 6/4
Krabbenbrot 6/4
Krabben-Cocktail 6/5
Krabben-Dip 6/5
Krabben-Eierkuchen 6/6
Krabben-Fischer- 

frühstück, s. Fi
scherfrühstück 3/193

Krabbenfrikassee 
gratiniert 6/6

Krabben-Frucht-Salat 6/7
Krabbengericht

japanisch 5/28
Krabben-Gur-

ken-Salat 4/97
Krabben-Käse-Salat 6/7
Krabben-Kräuterso- 

ße, Kabeljau in 5/65
Krabbenkroket

ten, belgische 1/172
Krabbenküchlein 

chinesisch, s.
Mow-Tan-Maz 7/23

-  kubanisch, s.
Romeritos 8/225

Krabben-Omelett 6/7
Krabben-Pastete 6/8
Krabbenpfanne 

spanisch 9/126
Krabben-Pizza 6/8
Krabben-Reis 6/9
Krabbensalat 6/9
-  s. auch Insulin-

de-Salat 5/2
-  s. auch

Salatplatte 8/338
-  bunter 2/48
-  Champignon- 2/129
-  Gurken- 4/97
-  italienisch 6/9
-  schwedisch, s.

Joppes Sallad 5/49
-  20 Minuten 6/10
Krabben-Schnitten

schwedisch (Varm 
Krabbsmörgäs) 6/10

Krabbensoße 6/10
9/58

-  Maischollen mit 6/194
-  Seezungenfilet in 9/58

Krabbensuppe
-  dänische
-  grüne
-  westindisch 
Krabbentoast

Hamburg 
Krabbentopf, 

chinesischer 
Krachmandeln, 

s. Mandel 
Kräcker gar

niert, s. Cracker 
Kraftbrühe, 

s. auch Bouillon

-  s. auch 
Consomme 
double royal

6/11
2/252

4/86
6/11

6/12

2/180

6/233 (W)

2/214

1/309
-311

2/198 
2/199

-  s. auch Fleischbrühe
3/217 (W) 

-222
-  s. auch Geflü

gelkraftbrühe 3/361
-  aus Hühnerfleisch, 

s. Consomme
Madrilene 2/199

-  Beeftea 1/170
-  Carmen- 2/102
-  Colbert 6/12
-  geeist, s. Geeiste

Fleischbrühe 3/355
Krambambuli 6/12
Krammetsvögel 6/13 (W)
-  aus dem Arbois 6/14
-  flam biert 6/15
-  gefüllt 6/15
-  m it Oliven 6/15
Kranz, Gothaer 4/56
Kranzerln,

Branntwein- 1/322
Krapfen, s. auch 

Berliner Pfann
kuchen 1/181

-  s. auch Doughnuts 2/295
-  s. auch

Fastnachts
krapfen 3/97

-  s. auch Spritz
krapfen 9/182

-  Apfel- 1/50
-  aus Brandteig,

s. Schneebälle 9/243
-  Hefe-, s. auch

Loukoumades 6/164
-  holländische Art 6/16
-  Ischler 5/7
-  Kirsch- 5/287
-  Korinthen 5/352
-  mit Grieben, 

s. Pogatscherl
m it Grammel 7/354

-  m it Kräuterfüllung 6/17
Krapferln, s. auch

Orangen-
krapferln 7/154

-  Karamel- 5/173
-  Metternich- 6/317
Krausbeeren, s.

Preiselbeeren 8/42 (W) 
Krause Toma

ten, s. Tomaten 10/57 (W) 
Kraut, s. auch Kohl 5/314

-318
-  s. auch Weißkohl

10/181 (W) 
-184

-  bayrisch 1/154



Kraut gefüllt ungarische 
Art (Töltött Käposzta) 6/17

-  Kümmel- 6/57
Krautbraten,

Bamberger 1/124
-  fränkischer, s. Bam

berger Krautbraten 1/124
Krauteintopf 6/18
Krautfleckerl 6/19

6/19
Krautgericht, 

jugoslawisch 5/53
Krautknödel 6/19
Kraut-Palatschin

ken, ungarisch 6/20
Kraut-Sputel 6/20
Krautstrudel 6/21

6/21
Krautsuppe russisch, 

s. Fleischbrühe 
mit Sauerkraut 3/222

-  ungarisch 6/22
Krautwickel 6/23 (H)
-  s. auch Kohlrouladen 5/315

-317
Kräuter-Bouillon 6/23
Kräuterbrot, Salami- 8/324
Kräuterbutter Haus

hofmeister Art 6/23 (H)
-  s. auch But

ter Haushof
meister Art 2/57

-  Heilbutt in 4/212
-  Makrele ge

g rillt mit 6/210
Kräuter-Eier 6/23
Kräuter-Eier-Soße 2/194
Kräuter-Essig-Soße 3/72
Kräuter-Filetsteaks 6/26
Kräuter-Fisch 6/26
Kräuter-Forellen 6/26
Kräuter-Frikadellen 6/28
Kräuterfüllung,

Kalbsbrust m it 5/105
-  Krapfen mit 6/17
-  Rotbarsch-Rou

laden mit 8/251
Kräuter-Kar-

toffeln 6/28
Kräuter-Krabben-

Soße, Kabeljau in 5/65
Kräutermayonnaise,

Kaisergranat m it 5/81
Kräutermischungen 1/297
Kräuter-Omelett 6/29
Kräuter-Quark 6/29
Kräuter-Rührei 6/29
Kräutersahne,

Rindernieren mit 8/195
Kräuter-Schollen 6/30
Kräutersoße 6/30
-  Essig- 3/72
-  Fisch in 3/151
-  Froschschenkel in 3/307
-  Verlorene Eier in 10/134
Kräutersuppe ägyptisch

(Milookhiyya) 6/31
-  kalt 6/31
Krebse 6/32 (W)

6/34
-  s. auch Sach

gruppenregister 
Schalentiere

-  Feinschmecker-Art 6/33
-  Foo Yong 6/33
-  Gastrosophen-Art 6/34
-  in Rahm 6/34
-  Marquise 6/35

-  Patrizier-Art 6/36
Krebsbutter 6/36
Krebs-Cocktail 6/37
Krebsfleisch

aus Dosen 6/39
-  Mandarinen

fleisch mit 6/231
Krebs-Pastetchen 6/37
Krebssalat 6/38
-  nach Horcher 6/39
Krebsschwänze, s.

Königskrebs-Salat 5/337
-  Cölestin 6/39
-  m it Spargel 6/40
-  Ritter zu Pferde 6/41
Krebssoße 6/41
-  Fischklöße in 3/174
Krebssuppe 6/41
-  kirgisische 5/278
Kren, s. auch

Meerrettich 6/300 (W) 
Krenfleisch 6/42
Krensoße 6/43
Kreolische Hühner

suppe, s. Chicken 
Gombo Creole 2/158

-  Pastetchen (Empa-
nadas criollas) 6/43

-  Reispfanne, s.
Jambalaya 5/24

Kreppei, s. Ber
liner Pfannkuchen 1/186 

Kresse 6/44 (W)
-  B lumenkohl

Salat m it 1/261
-  Fischpudding mit 3/178
Kressesalat 6/44
Krevetten in Rahm

soße, Eier mit 2/322
Kringel, Eiberfelder 3/9
-  Karlsbader 5/182
Kristallzucker,

s. Zucker 10/273 (W)
Kroepoek 4/351

7/37
Krokant 6/44
Krokant-Creme 6/45
Krokant-Eis 6/45
Krokanttorte 6/46
Kroketten, Fisch- 3/177
-  Gemüse- 4/21
-  Käse- 5/229

5/229
-  Reis- 8/163
Kromeskis 6/46
-  Florentiner Art 6/47
Kronsardinen,

s. Sardinen 9/1 (W)
Kronsbeeren, 

s. Preiselbeeren 8/42 (W) 
Kroppkakor, s.

Kartoffelklöße
schwedisch 5/208

Krümeltorte 6/48
Ktenia me ryzi, 

s. Miesmuschelpi- 
law, griechisch 6/327

Kubanische Krab- 
ben-Küchlein,
s. Romeritos 8/225

Kubanisches
Rauchfleisch 6/49

Kuba-Punsch 6/49
Kuchen s. auch 

Sachgruppenregi
ster Backwerk 

Kuchenbrot 6/49
Kuchenbrötchen

englische, s.
Hot Cross Buns 4/299

Küchenmeister
Salat 6/52

Kuchenmichel, 
s. Pfitzauf 7/296

Küchle ausgezogen, 
s. Ausgezogene 1/96

Küchlein aus 
dem Piemont (Frit- 
tura dolce) 6/52

Kufta (Hühner
brühe mit
Fleischklößchen) 6/53

Kügelipastete,
Luzerner 6/171

Kugeltomaten, 
s. Tomaten 10/57 (W)

Küken 1/355
-  s. auch Huhn 4/204 (W)
-  bürgerliche Art 6/53
-  gegrillt 6/54
-  Hamburgert Art, 

s. Hamburger
Stubenküken 4/135

Kükenragout,
Bremer 1/355

Kulich (Russisches 
Hefe-Osterbrot) 6/55

Kuller-Pfirsich 6/55
Kümmel 6/56 (W)

6/56
Kümmelbrot 6/56
Kümmelbrötchen 6/57
Kümmelfleisch,

Prager 8/34
Kümmelkartoffeln, 

s. Bircher-Ben- 
ner-Kartoffeln 1/200

Kümmelkäse, s. Hol
ländischer Käse 4/284 (W) 

Kümmelkraut 6/57
Kümmel-Salz

Stangen 8/346
Kümmel-Stangen 6/57
Kümmel-Steak 6/58
Kürbis 6/59 (W)
-  gegrillt 6/59
-  Ingwer- 4/361
-  süßsauer 6/59
Kürbis-Gemüse 6/60
Kürbiskraut,

steirisch 9/346
Kürbiskuchen

Tessiner Art 6/60
Kürbis-Salat 6/60
Kürbistorte, 

amerikanisch 6/60
Kurländer Speck

Kuchen 6/62
Kurländische Aal

suppe, s. Aalsuppe 
kurländisch 1/11

-  Heringe (Sjelodka
po kurlandski) 6/62

Kurländisches 
Löffelgericht 
(Pochljebka po 
kurlandski) 6/62

Kurnik (Russische
Hühnerpastete) 6/64

Kutteln 6/64 (W)
~ Königsberger 

Art, s. Königs
berger Fleck 5/335

-  nach Art von Caen 6/65
Kuttelsuppe,

italienisch 6/65

Kuvertüre
über Baisers 1/114

Kwas (Brotbier),
s. Batwinia
oder Botwinja 1/147

-  (Gegorenes
Brot-Bier) 6/66

Kyet-U-Hin, s.
Eier-Curry 2/326

L
Laberdan, s.

Kabeljau 5/60 (W)
Labskaus,

Hamburger 4/131
Lachs 6/67 (W)
-  s. auch Z itro

nenlachs 10/260
-  auf dem Rost,

englische Art 6/67
-  gebraten 6/67
-  gekocht 6/67
-  gepökelt, s. Graviax 4/65
-  geräuchert mit

Meerrettichsahne 6/68
-  Herzogin Alice 6/68
-  Imperial 6/70
-  in Gelee 6/71
-  in pikanter Soße 6/71
-  kalt 6/71
-  Lafayette 6/72
-  mit Ei 1/63
-  mit Mandelsoße

(Somunbalighi
kül basti) 6/73

-  nach Art
von Nantes 6/73

-  Pompadour 6/74
-  St. Germain 6/75
-  Tessiner Art 6/75
-  tiefgekühlter 6/76
-  vom Rost mit

Sardellenbutter 6/76
Lachs-Auflauf,

Oliven- 7/123
Lachsbrote 6/76
Lachseier, s.

Barbrötchen 1/138
Lachsersatz,

s. Seelachs 9/45 (W)
Lachsforelle 6/74
Lachs-Oliven-

Auflauf 7/123
Lachsröllchen 6/78
-  m it Meerrettich

sahne 5/158
Lachsscheiben,

geräuchert.
s, Antipasti 1/41

Lachsschinken 9/211 (W)
Lachsschin-

ken-Platte 6/78
Lady Brown 6/79
Lamb’s Wool 6/79
Lamm geschmort 6/80
-  m it Gemüse 6/80
Lammbraten, englischer 3/23
-  m it Thunfischsoße 6/80
-  römisch (Abbacchio

alla romana) 6/81
Lammbrust gerollt 6/82

6/82
-  m it Roquefort 6/82
Lamm-Croutons,

Bohnen mit 1/279
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Lamm-Curry (Roghan 
Josh) 6/82

Lammfilet indisch 6/83
-  polnisch 6/83
Lammfleisch am Spieß

(Husaini Kabab) 6/84
-  arabisch (Lubya

Khadra Billahma) 6/85
-  mit Auberginen 

(Khoresh Bademjan) 6/85
-  mit Gemüse (Tavä) 6/86
-  mit Spinat, s. 

Spinat-Fleisch-Curry 9/173
-  Serviertemperatur 6/85 
Lammfleisch-Pudding,

s. Bebotee 1/162
Lamm-Frikassee 

schwedisch, s. D ill
fleisch schwedisch 2/277

-  spanisch 6/86
Lammgericht

portugiesisch 8/19
-  türkisch 10/98
Lammgulasch, s.

Fleischpörkölt Janya 3/232 
Lammhack,

Safranreis m it 8/305
Lammhaxe, s.

Elsässer
Lammhaxe 3/11

Lammkarree Thuillier 6/87
Lammkeule gebraten 6/87
-  gefüllt 6/88
-  m it Minzsoße 6/89
-  mit Rosinensoße 6/89
Lammkotelett, s.

auch Kotelett 5/354 (W) 
5/358

-  s. auch Rib Mutton
Chop Mixed Grill 8/182

-  s. auch Römi
sches Kotelett 8/227

-  braten 6/93
-  französische Art 6/90
-  gegrillt 6/90
-  griechische 4/70
-  mit Orange 6/91
-  Montenegro 6/91
-  Pariser 7/225
-  pikant 6/92
-  pikant, ita

lienische Art 7/315
- provenzalisch 6/93
Lammkrone 6/93
-  gefüllt (Kharoff) 6/94
Lammpaprika, s.

Bäräny paprikäs 1/134
Lammpudding, malay

sischer, s. Bebotee 1/162
Lammragout, s. 

auch Schafsvoressen 
Emmentaler Art 9/198

-  Curry-, m it Pilzen 2/240
-  mit grünen Erbsen 6/95
Lammrücken, s.

Lammkrone 6/93
-  französisch 6/95
Lammschnitten

mit Pilaw-Reis 
(Rhebab) 6/95

Lammschnitzel 
orientalische 7/161

Lammschulter 6/98
-  Conrady 6/98
Lammspießchen,

s. Schaschlik,
kaukasischer 5/262

Lammtopf schottisch 6/99

340

Landgangsbred (Dänische 
Matrosenschnitte) 6/100

Landjäger mit Lin
sen und Spätzle 6/100

Languste 6/101 (W)
-  s. auch Hummer 4/330 (W)
-  amerikanische Art 6/101
-  indisch (Langou-

ste ä l ’indienne) 6/102
-  m it Orangen 6/103
-  nach Art von

Bordeaux 6/103
-  Newburg 6/105 (H)

s. Hummer Newburg 4/334
-  überbacken 6/105
Langustenmuscheln 6/105
Langustenragout,

B lätterteig
pasteten m it 1/237

Langustensalat 
in Grapefruits 6/106

Langustenschwänze, 
s. Scampi 9/32 (W)

9/36
-  in Sherrysoße 6/106
Lappenpickert, s.

Pfannenpickert 7/263
Lappsmörgäs 

(Schwedische
Lappenschnitten) 6/107

Lasagne al pesto 
(Bandnudeln mit 
fein gehackten 
Kräutern) 6/107

-  verdi alla
Bolognese (Grü
ne Nudeln auf 
Bologneser Art) 6/108

Lauch 6/109 (W)
-  gedünstet 6/109
-  im Eierhemdchen 6/109
-  in Schinken 6/110
-  überbacken 6/110
-  Waadtländer Art 6/110
Lauchcremesuppe 6/112

6/112
Lauchgemüse, Bukarester 2/34
-  Budapester 2/34
Lauch-Huhn-Suppe,

s. Cock-a-Leeky 2/190
Lauchsalat 6/112
Lauch-Schin- 

ken-Pastete 6/113
Lauchsoße 6/113
Lauchsuppe, s.

Creme Vichyssoise 2/215
-  badisch 6/113
-  finnische 3/142
-  kalt, s. Creme

Vichyssoise 2/215
-  Oberländer 7/93
Lebenswecker 6/114
Leber, s. auch

Hammelleber 4/144
-  s. auch Kalbsleber

5/127 (W) 
-129

-  s. auch Oran-
gen-Leber 7/155

-  s. auch Rehleber
Schweizer Art 8/136

-  s. auch Sach
gruppenregi
ster Innereien

-  s. auch Saure
Leber bayrisch 9/25

-  s. auch Selle
rie-Medaillons 9/68

1/34

6/117

6/117
6/118
6/118
6/119
6/119
10/44

6/119

-  Bologneser Art 6/114
-  chinesisch 2/179
-  Curry-, mit Obst 2/240
-  flämisch 6/114
-  gefüllt 6/115
-  geschnetzelt 6/117
-  geschnetzelte, mit 

Ananastoast
-  in Sojasoße 

(Kan-Chupsi)
-  Mailänder Art 

(Fegatelli 
alla Milanese)

-  mit Orangen
-  m it Salbei
-  nach Triester Art
-  säuerlich
-  Tiroler 
Leberli ge

schnetzelt
Lebergericht,

Elsässer 3/12
Lebergulasch 6/120
Leberkäse 6/120 (W)
Leberklößchen 6/121
Leberknödel 6/122
-  bayrische 1/158
Leberknöpfli nach

Glarner Art 6/122
Leberpastetchen,

Neuenburger 7/49
Leberpastete 6/123

6/123
-  aus Dosen 6/126
- dänische 2/253

-  garniert 6/126
Leberpudding

finnisch (Mak- 
salaatiko) 6/127

Leberreis 
bulgarisch 6/127

Leberrisotto 6/128
-  venezianisch 10/132
Leberschnitten 6/129
Lebersoße ita

lienisch (Salsa
dl fegato) 6/129

Leberspätzle 6/130
Leber-Spießchen 2/43

6/130
Leberspießli,

Zürcher 10/285
Lebertran, s.

Kabeljau 5/60 (W)
Leberwurst 6/131 (W)
-  s. auch Wurst 10/225 (W)
-  im Teig 6/131
Leberwurst

Eierkuchen 6/132
Lebkuchen 6/132
-  s. auch Nürnberger

Elisenlebkuchen 7/78
-  Bamberger 1/126
-  Basler Art 6/133
-  braune 1/345
-  Farin- 3/86
-  Gelee- 4/17
-  Himbeer- 4/250
-  Luzerner Art 6/133
-  mit Mandeln 6/134
-  Nürnberger 7/79
Lebkuchenherzen 6/134
Leche asada (Ge

brannte Milch) 6/135
6/135

Leckerle,
Großmutters 4/84

Leckerli, Basler 1/142

-  Berner 1/184
-  Erdbeer 3/56
Lecsö, s. Letscho 6/141
Lederkarpfen, s.

Karpfen 5/187
Leerhering, 

s. Hering 4/223 (W)
Leineweber 6/135
Leinöl mit Quark 

und Kartoffeln 6/136
Leipziger Allerlei 6/137
-  Lerchen 6/137
-  Stollen 6/138
- Suppentopf 6/139
Lekvär-Taschen 6/139
Lemonsauce, s.

Zitronensoße 10/263
Lendchen, s.

Kalbfleisch 5/90 (W)
Lende, s. 

auch Filet 3/124 (W)
-133

-  s. auch
Kalbsfilet 5/106

-107
-  s. auch

Rindfleisch 8/185 (W)
Lendenschnitten 

jugoslawisch 5/51
Lendenstück,

Börsen- 1/305
Lengfisch 6/140 (W)

6/140
-  s. auch Kabeljau 5/60 (W)
-  polnisch 6/140
Letscho (Lecsö) 6/141
-  m it Ei 6/141
-  m it Fleisch 6/142
Letscho-Reis

(Aecsos riza) 6/142
Libanesische 

Klößchensuppe 6/143
-  Walnußplätzchen

(Carabeige Aeppo) 6/143
Liberianischer

Reistopf, s. Jollof 5/48
Liebesapfel, 

s. Tomaten 10/57 (W)
Liebesknochen 6/144 (H)
-  s. auch Eclairs 2/306

-307
Liegnitzer Bomben 6/144
Likör nach dem Kaf

fee, s. Grashopper 4/63
Likörcreme 6/145
Limburger, Brat

wurst mit 1/343
Limfjords, 8, Austern 1/96 (W) 
Limoni, s. Zitrone 10/255 (W) 
Lingonpaj, s.

Preiselbeerpa- 
stete schwedisch 8/45

Linsen 6/145 (W)
-  auf Bauernart 6/145
-  auf Dijoner Art 6/147
-  Baltische Speck- 1/124
-  Blutwurst mit 1/264
-  Curry-, süd

amerikanisch 2/241
- m it Backpflaumen 6/147
-  mit Geflügelklein 6/148
-  mit Speck 6/148
-  süßsauer mit

Blutwurst 6/148
-  und Spätzle,

Landjäger mit 6/100
Linsenauflauf 

amerikanisch 6/149



Linseneintopf
Linsensalat
Linsensuppe
-  ägyptiscli 

(Shurit Ads)
Linsentopf,

Fasan im 
Linzer Bröt- 

clien, s. Finger- 
l<olatschen

-  Busserln

6/150
6/151
6/151

6/152

3/92

3/139
6/152
6 /1 5 2
6/153
6/153
6/154
6/155

-  Schnecken
-  Schnitten
-  Torte
Liptauer Käse 
Litchee, s. Litschi 6/155 (W)
Litschi 6/155 (W)
Litschi-Avo-

kado-Salat 6/155
Litschi-Bowle 6/156
Litschi-Cocktail 6/156
Litschi-Kalbssteak 6/156
Little Prince 6/157
Liwanzen, s. auch

Böhmische Dalken 1/270
-  böhmische 1/272
Lizzies, s. Snik-

kerdoodles 9/101
Lobster 6/157 (H)
-  s. auch Hummer 4/330 (W)

-338
Löffelbiskuits 6/157 

6 /1 5 7  
1/217 (W)-  s. Biskotten 

Löffelerbsen
mit Speck 6/158

Lombardischer Ein
topf (La Cassoula) 6/159

Lomo (Rinderfilet auf 
argentinische Art) 6/160 

Longdrink, s.
auch Flip 3/249

Lorenzo-Salat 6/161
Lothringer 

Käse-Auflauf 6/161
-  Omelett, s. Omelett

lorraine 7/137
-  Specktorte, s.

Quiche Lorraine 8/103
-  Steaks 6/162

6 /1 6 2
Louisa Cocktail 6/163
Louisiana-Salat 6/163
Loukoumades 

(Hefekrapfen in 
Honigsirup) 6/164

Lovacki Djuvec, 
s. Jägerreis 5/19

Löwenzahnsalat 6/164
Lucca-Augen 6/165
Luciabrod 6/166
Luganer

Fischrisotto 6/166
-  Hirschsteaks 6/167
Lukullus-Becher 6/168
Luleh Kebab (Ham

melrippen auf dem
Rost gegrillt) 6/168

Lummelbraten,
Basler 1/144

Lunch-Salat 6/169
Lungenbraten 6/169 (H)
-  s. Filet 3/124 (W)

-133
-  s. Kalbsfilet 5/106

-107
-  Wiener 10/201

Lunja (Sojaboh
nenkeimlinge), s. 
Huhn in Sojasoße 

Lunjas, frische 
Lustige Witwe 
Luxemburger 

Heringssalat 
(Hierengszallot) 

Luzerner Bratkügeli
-  Käsewähe
-  Kügelipastete 
Lychee, s. Litschi

Lyoner Kartoffeln
-  Salat
-  Soße

4/311
2 /5 0

6/169

6/169 
6/170 
6/170 
6/171 

6/155 (W) 
-156 

6/172 
6/172 
6/173

M
Macaire-Kartoffeln 6/173
Machli aur Tamatar 

(Heilbutt
Curry indisch) 6/173

Madame Butterfly 6/174
6/174

Madeira,
Kalbszunge in 5/149

Madeira-Champi- 
gnon-Soße, Ochsen
zunge m it 7/111

Madeira-Flip 6/174
Madeiragelee,

Gänsebrust mit 3/338
Madeirasoße 6/174
-  s. auch Gänseleber

Straßburger Art 3/343
-  Filetsteak m it 3/138
Madeira-Stew 6/175
Madeleines 6/175
Madioka,

s. Tapioka 9/360 (W)
Madison Avenue 6/176
Madras-Extrakt 6/176
Madrilene, s. Con- 

somme Madrilene 2/199
Magdalenen-Kuchen 6/176
Mai-Bowle 6/177
Maiden Cocktail 6/177
Maids of Honour 

(Englische Mandel
törtchen) 6/177

Maifisch gebraten 6/178
Mailänder

Gemüsetopf 6/178
-  Kalbfleisch m it Nudeln

s. Piccata milanaise 7/310
-  Kalbsnierenbraten 6/179
-  Käserouladen 6/179
-  Panettone 6/182
-  Reis 6/182
-  Salat 6/183

6/183
-  Schnitten 6/183
-  Soße 6/185
-  Torte 6/185
Mailändern 6/186
Maischollen Fin

kenwerder Art 6/193
-  m it Krabbensoße 6/194
Mainzer Fondue 6/186
-  Handkäs mit Musik,

s. Handkäs m it Musik 4/151 
Mais 6/187
-  auf mexikanische 

Art, s. Corn
Mexican Style 2/205

Mais, Nudeln mit 7/74
~ Tomatensuppe m it 10/74
Mais-Auflauf chilenisch 

(Pastel de Choclo) 6/188
-  mit Ei puer-

toricanisch 6/188
-  m it Sellerie 6/189
Maisbrei, s.

auch Polenta 7/359
-  auf kalabrische 

Art, s. Polenta
alla calabrese 7/359

-  italienisch 5/13
Maisgericht aus Texas 6/189 
Maisgrieß, s. Grieß 4/72 (W) 
Maiskolben gegrillt 6/190
Maiskörner mit

jungen Erbsen 6/190
Maiskuchen Corn 

Fritters, s. Chicken 
Maryland mit
Corn Fritters 2/159

Maismehlkuchen
kolumbianisch 5/330

Maispastete, s.
Pastel de Choclo 7/241

-  venezianisch 10/130
Maissalat 6/191
-  mit Krabben 6/191
-  nach Farmer-Art 6/192

6/192
Maissuppe indisch 6/193
Maistopf 6/192
Majestic-Salat 6/195
Majoran-Kanin

chenbraten 6/195
Majoran-Kartoffeln 6/195
Makkaroni 6/196 (W)
-  Amatrice 6/196
-  auf Bäuerinnen Art, 

s. Pasta
alla Contadina 7/238

-  auf Bauernart 6/197
-  auf Muscheln 6/200
-  auf Nizzaer Art 6/197
-  englische Art 6/198
-  Florentiner Art (Tim- 

ballo di maccheroni
alla fiorentina) 6/199

-  kalabrische Art 6/199
-  kochen 6/197
-  mit Krabben 6/200
-  m it Salbei 6/201
-  m it Sardellen (Mac

cheroni con sardine) 6/201
-  nach sizili-

anischer Art 6/202
-  und Speck, Nie

ren m it 7/53
Makkaroni-Auflauf, 

s. Bienenkorb 1/191
-  m it Schinken 6/203

6/204
Makkaroni-Hack- 

fleisch Pudding, s. 
Bienenkorb 1/191

Makkaroni-Pastete mit 
Kalbsbries (Pasticcio di 
maccheroni con 
animelle) 6/204

Makkaroni-Salat
Mailänder Art 6/205

Makrele 6/206 (W)
-  s. auch Fisch gegrillt 3/147
-  s. auch Räucher

makrelen flam biert 8/123
-  auf Paprika 6/206
-  auf Zoppoter Art 6/207

Makrele eingelegt, schwe
disch,s.Inlagd 
makrill 5/1

-  Elsässer Art 6/208
-  Frühlingsart 6/208
-  gebacken 6/209
-  gegrillt mit

Kräuterbutter 6/210
-  grillen, s.

Steckerlfisch 9/338 (W)
-  in Vincent-Soße 6/210
-  mariniert (Ma-

krellmarinade) 6/211
-  Mireille (Maque-

reaux Mireille) 6/213
-  mit süßsaurer

Soße (Maque- 
reaux ä la sauce 
aigre-douce) 6/213

Makrelensalat
Bornholm 6/213

Makrellmarinade, s.
Makrele mariniert 6/211

Makronen, s. Ca- 
lissons d'A ix 2/85

-  aus Haselnüssen, s.
Haselnuß
Makronen 4/173

-  aus Kokosraspeln, s.
Kokosnuß
Makronen 5/325

-  Feigen- 3/99
-  gewürzt 6/214
-  Haferflocken 4/112
-  Haselnuß- 4/173

4/173
~ Marzipan- 6/275
-  m it Ingwer 6/214
-  Orangen- 7/155
-  Schaum-Krokant- 9/203
-  Schokoladen- 9/257
-  Suppen- 9/187
Makronenbecher 6/215
Makronen-Eiscreme 6/215 
Makronengebäck,

s. auch Schaff
hauser Zungen 9/197

Makronenpudding
mit Rumsoße 6/217

Makronenschiffchen 6/217 
Makronenschnitten 6/218
Makronentorte 6/218

6/218
Maksalaatikko, s. 

Leberpudding
finnisch 6/127

Malaga-Eis 6/219
Malaga-Soße 6/219
Malaiisches 

Fisch-Curry 6/222
Malaysischer Lamm

pudding, s. Bebotee 1/162 
Malfoof Mahshie, 

s. Jemenitischer 
Kohl 5/33

Malossol, s. Caviar 2/110 (W) 
Malteser 6/222
-  Reis 6/223
-  Soße 6/223
-  Spargel 6/224
Malzzucker,

s. Zucker 10/273 (W)
Mammy Boy 6/224
Manager-Salat 6/225
Mandarinen 6/225 (W)
-  auf orienta

lische Art 6/226
-  Baisernester mit 1/115
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Mandarinen, Chicoree
Salat m it 2/168

-  Milchgelee m it 6/331
6/331

-  mitGänseleberpastete 6/226
-  und Hühnerbrust 1/63
IVIandarinen-Äpfei

s. Apfel-Manda- 
rinen-Speise 1/53

Mandarinencreme 6/227
Mandarinendrink 9/106
Mandarinen-Eis 6/227
Mandarinen-Hähnchen 6/230 
Mandarinen

Kirsch-Gelee 6/230
Mandarinenquarl< 6/230
Mandarinenreis 

mit Krebsfleisch 6/231
Mandarinen

Reis-Salat 6/231
Mandarinen

Sahne-Torte 6/232
6/232

Mandarinen
törtchen 6/232

Mandeln 6/233 (W)
-  gebrannt 6/233
-  geröstet, Brocco- '

li mit 2/4
-  Grießkuchen m it 4/76
Mandel-Apfel

Pastete 6/234
Mandel-Apriko- 

sen-Kuchen 6/234
Mandelbaiser, Quit

tenkuchen m it 8/106
-  Rhabarber

kuchen mit 8/176
Mandei-Bis- 

kuit-Torte 6/235
Mandelbögen 6/235

6/236
Mandelbutter

cremetorte 6/236
Mandelflammeri

mit Ingwer 6/237
Mandelforelle, 

s. Forelle
mit Mandeln 3/275

Mandelfisch 6/237
Mandelhörnchen 6/238
Mandelhuhn englisch 6/239
-  Trinidad 6/239
Mandelkipferl 6/240
Mandelkissen 6/240
Mandelkonfekt 6/241
-  einfache Art 6/241
-  mit Kirschen 6/241
-  mit Schokolade 6/241
Mandelkranz,

Brandteig für 1/317
-  Hefe- 4/192
Mandelkränzchen 6/241
Mandelkren 6/241
Mandel kroketten 6/242
Mandelkuchen 6/242
-  gefüllt 6/243
Mandel-Lebkuchen,

s. Lebkuchen
mit Mandeln 6/134

Mandelmakronen 6/243
Mandel-Matjes 6/244
Mandelmilchgelee 

m it Erdbeeren 6/244
Mandel-Mürbe

teig m it O bst' 6/245
Mandelnougat, 

s. Nougat 7/63 (W)
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Mandel-Nuß-Nou- 
gat, s. Nougat 

Mandelplätzchen

Mandelpudding 
Mandel-Reis

Dessert mit 
Kirschsoße 

Mandelsandkuchen

7/63 (W) 
6/246 
6/246
6/247

6/247
6/247
6/249
6/249

6/249

6/73
6/250

6/252

2/299
6/251

6/177
6/251
1/220

6/252

Mandel-Schnitzel 
Mandel-Schoko- 

laden-Torte 
Mandelsoße,

Lachs mit 
Mandel-Spekulatius 
Mandelstangen 

italienisch, 
s. Mandolini 

Mandelstollen,
Dresdner 

Mandelsuppe 
Mandeltörtchen 

englisch, s.
Maids of Honour 

Mandeltorte
-  B iskuit
Mandeltorteletts

pikant 
Mandolini 

(Italienische
Mandelstangen) 6/252

Mango 6/253 (W)
^  mit Eis 6/253
-  m it Rum 6/253
Mango-Chutney 6/254
Mangold m it Käse 6/254
Manhattan Cocktail 6/255
-  Cooler 6/255
-  Dry 6/255
Manioca, s. Tapioka 9/360 (W) 
Maniok, s. Tapioka 9/360 (W) 
Mannheimer

Apfelkuchen 6/255
Manzanilla, s. Sherry 9/83 (W)
Maquereaux ä la 

sauce aigre-douce, 
s. Makrele mit 
süßsaurer Soße 6/213

-  Mireille, s. Ma
krele Mireille 6/213

Maracuja, s. Pas
sionsfrucht 7/236 (W)

Marak Perot Kar, 
s. Kaltschale aus 
frischen Früchten 5/159

Maränen, s. auch 
Starnberger Renken 9/330 

Maraschino 6/256 (W)
Maraschino

Eis-Becher 6/256
Maraschinolikör,

s. Sauerkirschen 9/7 (W) 
Maraschino-Torte 6/257
Maraschken, s.

Sauerkirschen 9/7 (W)
Maraska-Kirschen,

s. Maraschino 6/256
Marc, s. Weinbrand 10/167 (W) 
Margretlis 6/258
Marha Gulyäs (Unga

risches Gulasch) 6/258
6/259

Maria-Kartoffeln 6/259
Marietta-Salat 6/260
Marillenknödel in 

Topfenteig, s.
Aprikosenknödel 1/72

Marillenkuchen 6/260
Marillenringe 

böhmisch 6/261
Marinade 6/262 (W)
-  s, auch Kopfsalat 5/342 (W)

-350
-  Boston- 1/307
-  Joghurt- 5/40
-  Knoblauch- 5/308
-  Roquefort- 8/229
-  serbisch 9/79
-  Tomaten- 10/71
Marinierte Ente

(Anitra in salmi) 6/262
-  Heringe 6/264
-  Hühnerbrüstchen 

(Gallina
en Escabeche) 6/264

Marinowannye 
Griby, s. Cham
pignons mariniert 2/120

Maritta, s. Kartoffeln
5/194 (W)

Mark 6/264 (W)
Markat Left 

(Tunesisches
Gemüsegericht) 6/266

Markgräfin-Kartoffeln 6/267
Märkischer Topf 6/267
Markklößchen,

Fleischbrühe m it 3/222
Markschöberlsuppe 6/265
Marmelade, s. auch 

Mehrfruchtmar
melade m it Schwips 6/308

-  s. auch Orangen-Jam 7/150
-  s. auch Sach

gruppenregister 
Eingemachtes

-  Apfel-Hagebutten- 4/113
-  Cake, s. Marme

ladenkuchen 6/268
-  Erdbeer- 3/56
-  Johannisbeer-

Früchte- 5/43
-  Johannisbeer-

Kirsch- 5/45
-  Kirsch- 5/291
-  Kirsch-Nuß- 5/291
-  Obstsalat- 7/101
-Q u it te n -  8/105 (W)

-107
-  Sauerkirsch

Aprikosen- 9/8
Marmeladenauflauf 

(Suflet Owocowy) 6/268
Marmeladenkuchen 

(Marmalade Cake) 6/268
Marmorkuchen 6/269
Marokkanischer Sar- 

dinen-Reis-Salat 6/270
Marokkanisches 

Huhn 6/270
Marone, s. auch 

Kastanie 5/253 (W)
-256

-  heiße 4/217
Maronenröhr

ling, s. Pilze 7/321 (W)
-333

Marsala-Schnitzel 
(Scaloppine alla 
Marsala) 6/271

Marseiller Fischgericht,
s. Bouillabaisse 1/308

Marshmallow
Schnitten 6/272

6/272

Martini Dry 6/272
-  Limone 6/272
-  Medium 6/272
-  Sweet 6/272
Marzipan 6/273 (W)

6/273
-  Braun- 1/350
-  Königsberger 5/336
Marzipanblätter 6/274
Marzipan-Kartoffeln 6/274
Marzipan-Kirsch

Törtchen 6/274
Marzipanmakronen 6/275
Marzipanschnitten 1/231
Marzipanstriezel 6/275
Marzipantorte 6/276
Massala-Huhn 6/277

6/277
Mastente mit 

Kastanien 6/277
Mastgans, s. Gans 3/332 (W)
-  Prager, s. Gans 3/332 (W) 
Masthuhn, s. Huhn 4/304 (W)
-  gebacken, s.

Huhn gebacken 4/309
-  gefüllt, s.

Huhn Albufera 4/304
-  getrüffelt, s.

Huhn getrüffe lt 4/309
Masurischer Käse

Zwiebel-Kuchen 6/280
Mata Hari Crusta 6/281
Matjes 6/281 (W)
-  s. auch Smältsill 9/99
-  in Joghurt

Sahne-Creme 6/281
-  Lord Nelson 6/281
-  Mandel- 6/244
-  mit grünen Boh

nen, s. Bohnen
mit Matjesfilets 1/281

-  Sahne- 8/314
Matjes-Bissen 6/282
-  auf Apfelscheiben 6/283
-  auf Weiß- und

Graubrot 6/283
-  m it Käse 6/283
Matjes-Cocktail 6/284
Matjesfilet, s. auch

Katerfrühstück 5/259
-  s. auch Kater-Salat 5/259
-  Bohnen mit 1/281
-  Geschmacksver

feinerung 6/283
-  Hausfrauenart 6/284
Matjeshering,

s. Hering 4/223 (W)
Matjesröllchen auf 

Apfelscheiben 5/158
-  schwedisch 6/285
Matjessalat Diable 6/285
-  holländischer 4/286
-  m it grünen Bohnen 6/286
Matjes-Schaschlik 6/283
Matjesspieß

gebraten 6/286
Matrosen-Fleisch 6/287
Matrosengericht 6/288
Maultaschen ita

lienisch (Cal-
zone a ll’ italiana) 6/289

-  rumänisch 6/290
-  schwäbisch 6/290
Mausohr, Mausöhr-

chen, s. Feldsalat 3/106 (W) 
Maximilian-Soße 6/291
Mayonnaise 6/293

6/293



Mayonnaise, Champi
gn on -s . Barbrötchen 1/138

-  Curry-, Fisch in 3/155
-  Dill- 2/279
-  Diplomaten- 2/280
-  Diplomaten Art 6/293
-  Hummer- 4/337
-  Kräuter-, s. Kaiser

granat m it Kräuter
mayonnaise 5/81

-  schwedisch 6/293
-  spanisch 6/293
-  Worcester- 10/225
Mayonnaise-Eier

mit Hummer 6/294
Mayonnaise-Soßen,

Fleisch mit 3/212
Mbisi ye Kalou 

na Loso, s.
Fisch und Kohl 3/157

Mecklenburger
Beefsteak 6/294

-  Rippenbraten 6/295
-  Schinken 6/296
Medaillon 6/297 (H)
-  s. auch Kalbs

medaillons 5/130 (W)
-132

-  s. auch Reh
medaillon 8/137

-139
-  Brüsseler 2/22
-  Morcote 6/297
-  de Ternera a la

Sevillana, s. Kalbs
file t Sevilla 5/107

-  ungarisch 6/297
Mediwnyk (Ukrai

nischer Ho
nigkuchen) 6/299

Meeraal überbacken 6/299 
Meeresfrüchte,

Avokados mit 1/103
-  in Cocktailsoße 6/299

6/300
-  Nudeln mit 7/68
Meerestierspieße,

s. Grillspieße 4/82
Meerforelle 6/74
-  in Gelee 6/300
Meerrettich 6/300 (W)
-  mit Äpfeln

(Apfelkren) 6/301
-  Sahne-, Rote-Be-

te-Salat m it 8/253
-  zu Schweinefleisch,

s. Krenfleisch 6/42
Meerrettichbutter 6/302
Meerrettich-Dips 6/303
Meerrettichfleisch 

mit Möhren 6/303
Meerrettichsahne 6/304

6/304
-  gefroren 6/304
-  Lachs geräu

chert m it 6/68
Meerrettich-Soße 2/194

6/305
-  s. Krensoße 6/43
Meerrettich-

sülzchen 6/305
Meersburger

Dessert 6/305
Mehl 6/306 (W)
Mehl-Butter-Kloß, 

s. Fettmehlkloß 3/117
Mehlfettkloß, 

s. Fettmehlkloß 3/116

Mehlklöße,
Backpulver- 1/110

Mehlklüten hol
steinisch 6/306

Mehlknödel, 
böhmisch 6/307

Mehlnockerln 6/307
Mehlpudding 6/307
Mehlsuppe, Basler 1/145
Mehrfruchtmarme

lade m it Schwips 6/308
Mejilones ä la 

marinera, s. See
mannsmuscheln 9/52

Mekka-Brötchen 6/308
Melanzane 6/308 (H)
-  s. auch Auberginen 1/90

-93
-  alla Parmigi- 

ana (Auberginen
nach Parma Art) 6/309

-  alla siciliana 
(Auberginen 
auf sizilia-
nische Art) 6/309

Melone 6/310 (W)
-  s. auch Quark

melone 8/93
-  Butter-, m it

Schlagsahne 2/66
-  geeist 6/311
-  m it Bündner Fleisch,

s. Bündner Fleisch 
garniert 2/38

-  m it buntem Ge
flügelsalat 6/311

-  m it Heidelbeeren 6/311
-  m it Himbee

ren und Eis 6/312
-  m it Schinken 6/312
-  Quark- 8/93
-  süßsauer 6/313
Melonen-Bowle 6/313
Melonenkugeln

in Portwein 6/314
Melonen-Pfir- 

Sich-Konfitüre 7/292
Melonensalat 6/314
Melonenstücke 

in Schinken, s.
Antipasti 1/41

Memminger Brot 6/315
Menazzeleh, 

s. Fleischpa
stete syrisch 3/230

Meraner Suppe 6/315
Meringues Colette 6/316
Merluza a la vas- 

ca (Kabeljau auf 
baskische Art) 6/317

6/317
Mett, s. Hackfleisch 4/103 (W) 
Metternich-Krapferln 6/317 
Mettwurst

m it Oliven 1/63
Metzelsuppe

schwäbisch 9/272
Mexikanische 

Bohnen 6/318
-  Pfanne 6/319
Mexikanischer

Bohneneintopf, s.
Chili con carne 2/172

-  Eintopf 6/319
6/319

Mexikanisches 
Ragout 6/320

-  Steak 6/320

Midder, s. Bries 1/357
-359 

1/359
Miesmuscheln 6/321 (W)
-  s. auch Kabeljau

Diepper Art 5/61
-  auf Bordelai

ser Art 6/321
-  auf Matrosen

art (Moules ä
la mariniere) 6/322

-  fritie rt 6/322
-  gefüllt 6/323
-  italienisch 6/323
-  korsische Art

(Moules Corsaires) 6/323
Miesmuschel

bällchen 6/326
Miesmuschel- 

chowder, s.
Clam-Chowder 2/187

Miesmuschelpilaw 
griechisch (Kte- 
nia me ryzi) 6/327

Miesmuschel
reis spanisch 6/327

Miesmuschelsalat 6/327
-  englisch, s.

Englischer Mu
schelsalat 3/25

Miesmuschel
Spießchen flä 
mische Art 6/328

Miesmuschelsud 6/322
Miesmuschelsuppe

italienisch 6/329
Mignontorte 6/329

6/329
Milch 6/330 (W)
-  Fruchtsuppe m it 3/316
-  Himbeer- 4/250
-  mit Rum 6/330
Milchcafi 6/330
Milchcocktail

Trinidad 6/330
Milch-Flip 6/330
Milch-Frappe 6/331
Milchgelee mit

Mandarinen 6/331
6/331

Milchkaltschale 
mit Früchten 6/331

Milchling, s. Bries 1/357
-359 

1/359
Milchmix grün 6/332
Milchmixgetränke 6/332
Milchner, s. Hering 4/332 (W) 
Milch-Nougat, 

s. Nougat 7/63 (W)
Milchpunsch,

Brandy 1/321
-  Rußer 8/290
Milchrahmstrudel 6/334
Milchreis, s. Reis 8/150 (W)
-  mit Zimtzucker 6/335
Milch-Schöberl 6/336
Milch-Shake

mit Campari 6/336
Milchsuppe mit 

Schaum
klößchen 6/336

Milchzucker,
s. Zucker 10/273 (W)

Milken, s.
Kalbsbries 5/99 (H)

Milker, s.
Kalbsbries 5/99 (H)

Milookhiyya, 
s. Kräuter
suppe ägyptisch 

Milz gefüllt
6/31

6/337
6/337

Mince Pies (Eng
lische Frucht
törtchen) 6/337

Minestra al pomo- 
dore, s. Italieni
sche Tomatensuppe 5/12

-  alla napoli
tana (Neapolita
nische Suppe) 6/339

-  allaveneziana(Venezia-
nische Suppe)

-  neapolitana, 
s. Neapolita
nische Suppe

6/339

7/42
7/42

Minestrone, s.
Gemüsesuppe 
italienisch 4/30

-  nach Tessiner Art 6/340
Mint Julep 6/340
Minzsoße,

englische 3/22
-  Lammkeule m it 6/89
Mirabellen 6/340 (W)
-  s, auch Pflaumen 7/297 (W)
-  in Essig und 

Weißwein

Mirabellen-Creme 
Mirabellen-Kuchen 
Mischbrot m it Hefe
-  mit Sauerteig 
Mischgemüse

chinesisch
Mississippi

Cocktail
-  Punsch 
M ittelrhein i

scher Kartoffelku
chen (Döppekooche

6/341
6/341
6/341
6/342
6/342
6/343

6/344

6/344
6/345

oder Deppedotz) 6/345
Mixed Grill 6/346
-  Pickles 6/347

6/348
Mixgetränke 4/297
Mix-Konfitüre 6/348
Moa Kupa, s. Ha-

waiian Chicken 4/179
Mockturtles 6/348

6/349
Mohn 6/349 (W)

6/350
Mohnbuchteln

böhmisch 6/349
Mohnfüllung,

Kipferl mit 5/276
Mohnklöße

schlesisch 6/350
Mohnkranz 6/350
Mohnkuchen 6/352
-  schlesisch 9/234
-  Thüringer Art 6/352
Mohnstollen 6/353
-  Kölner 5/327
Mohn-Streuselkuchen 9/358
Mohr im Hemd 6/354
Mohrenköpfe 6/354
Möhren 6/355
-  französische Art 6/355
-  gebacken 6/358
-  glasiert 6/358
-  in Butter 6/358
-  in Ingwersoße 6/359
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Möhren, Kalbfleisch
brühe m it 5/94

-  m it Geschnet-
zeltem 6/359

-  m it Schweinebauch 6/360
-  m it weißen Bohnen 6/361
Möhren-Apfel-Sel-

lerie-Salat 1/54
Möhren-Bohnen- 

kerne-Eintopf,
s. Kiek öm 5/274

Möhren-Dessert, 
indisches, s.
Haiwa Gadschar 4/126

Möhren-Eintopf 6/361
Möhren-Kuchen 7/1

7/1
Möhrenpfanne 7/1
Möhren-Rohkost 7/3
Möhrentorte, s. 

auch Rüeblitorte 
aus dem Aargau 8/267

Möhren-Vitaminkur 6/358
Möhren-Weiß- 

kraut-Salat 7/3
Mokka 7/3
-  Java 7/4
Mokka-Baisers 7/4
Mokka-Bonbons 7/5
Mokka-Butter-

creme-Torte 7/5
Mokka-Eis-Becher 7/6
Mokka-Flip 7/6

7/6
Mokkagelee 7/6
Mokka-Küsse 7/7
Mokka-Parfait 7/7
Mokkaplätzchen 7/8
Mokka-Pralinen 7/9
Mokka-Quark-Speise 7/9
Mokka-Sahne-Torte 7/9
Mokkatorte 

englisch 7/10
Mokkatrüffel 7/11
Mo-ku-chi-pien 7/11
Mona Lisa 7/12
Monachello, 

s. Zitrone 10/255 (W)
Monegassischer 

Salat (Salade
monegasque) 7/14

Monsalvat-Soße 7/15
Monte-Carlo-Salat 7/15

7/15
Moorschnepfen, 

s. Schnepfen 9/244 (W)
-246

Moourgee shoorva 
{Hühnersuppe 
indisch) 7/15

Moppen
rheinisch 7/17

Möppkenbrot 
westfälisch 7/17

Morbrad med Svedsker 
og Aebler, s. Schwei
nebraten gefüllt 9/296

Morcheln 7/18 (W)
-  s. auch Pilze 7/321 (W)
-  auf Berliner Art 7/18
-  in Soße 7/18
Morchelragout 7/19
Morellen, s.

Sauerkirschen 9/7 (W)
Mornay-Soße 7/19
-  Blumenkohl in 1/255
Morning Glory 7/20
Mortadella-Pizza 7/20
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1/41
7/21

7/22
7/22

2/112 
9/73 (W)

6/322
1/36

9/254

Mortadellaschei
ben gefüllt, s.
Antipasti 

Moskauer Eier
-  Pfännchen (Sel- 

janka sbornaja 
na skoworodki 
po moskowski)

-  Silvesterpunsch
-  Soße, s. Ca- 

viar-Soße
Mostrich, s. Senf 
Moules ä la ma

riniere, s. Mies
muscheln auf Ma
trosenart 

Mousse, Anchovis
-  au chocolat, 

s. Schokoladen
Cremespeise

-  de jambon,
s. Schaumbrot 
von Schinken 9/202

Mousselinesoße, 7/22 (H)
-  s. Holländische Soße 4/282 
Möweneier mit

Steinpilzen 7/23
Mow-Tan-Maz 

(Chinesische Krab
benküchlein) 7/23

Mozartkugeln 7/23
7/23

Mozzarella 7/249
-  s. Pizza 7/341 (W)
-  in Carrozza 

(Käseschnitten in
Butter gebraten) 7/24

Muffins 7/25
Müllers Frühstück 7/26
Mulligatawny- 

Suppe 7/26
7/26

Münchener Bier, 
s. Rettich 8/171 (W)

-  Pickelsteine 7/27
Munkaczina, s.

Orangensalat
mit Zwiebeln 7/158

Münsterländer 
Törtchen 7/27

Mürbeteig 1/322
7/28

-  italienisch 7/29
-  m it Gänseschmalz,

s. Apfel-Schalet 1/57
-  Obsttorte aus 7/102
-  Vorrat 1/15
Mürbeteig-He-

fe-Brezeln 4/193
Muscheln, s. Coquil- 

les St. Jacques 2/201
-203

-  s. Miesmuscheln 6/321 (W)
-329

-  s. auch Sach
gruppenregister 
Schalentiere

-  Makkaroni m it 6/200
-  Reis m it 8/157
Muschelnudeln

italienisch 7/29
Muschelsalat, 

englischer 3/25
Muschelsuppe, s.

Clam Chowder 2/187
-  Hamburger 4/132
Muskalica 7/30
Muskateller-Birnen 7/30

Muskatringe 
Mussakä griechisch 
M utton-Broth (Ham

melfleisch-Suppe) 
Mutton-Chops

7/30
7/31

7/32
7/33
7/33
7/33
7/35

Muzen
Muzenmandeln 
Myrobalane 

(Kirschpflaume) 
s. Pflaume 7/297 (W)

N
Nabel-Orangen, 

s. Orangen 
Nachsalzen 
Nägelchen, s.

Nelkenkugeln 
Nägelein, s.

Nelkenkugeln 
Nantaiser Salat 
Napfkuchen, s. 

Guglhupf
-  Berliner
-  Quark
Napoleon-Cocktail 
Nasi Goreng 
Nassauer Stollen 
Naturkäse, s. Käse
-  Aromaentfaltung
-  gekühlt 
Navarin de mouton,

s. Hammelragout 
französische Art 

Navel-Orangen, 
s. Orangen 

Neapolitanische 
Eierkuchen (Frit- 
tata dl napoli)

-  Soße
-  Suppe (Minestra 

napoletana)
-  Torte (Torta alla 

napoletana)
Neapolitanisches 

Kalbsragout (Spe- 
zatino di vitello 
alla napoletana) 

Nebengerichte, s. 
Horsd’ceuvre

Nektarinen 
Nelkenkopf, s.

Nelkenkugeln 
Nelkenkugeln 
Nepalesische Kar

toffelküchlein 
(Aluko Chop) 

Neptun-Salat 
Netzmelone, 

s. Melone

Neuchäteler Salat 
Neuenburger Fon

due (Fondue ä la 
Neuchäteloise)

-  Käseschnitten
-  Leberpastetchen
-  Weinkuchen 
New Orleans-Fizz
-  Yorker
-  York-Salat 
Niederrheinische

Rindfleisch
suppe

7/141 (W) 
1/286

7/44

7/44
7/36

4/93 
1/180 
8/93 
7/37 
7/37 
7/40 

5/221 (W) 
5/234 
5/222

4/145 

7/141 (W)

7/41
7/41

7/42

7/43

7/44

4/297 (W) 
-299 

7/44 (W)

7/44
7/44

7/45
7/45

6/310 (W) 
6/311

7/47

7/47
7/49
7/49
7/49
7/49
7/50
7/50

7/51

Nieren, s. auch
Kalbsnieren 5/133

-135
-  s. auch Portugie

sische Kalbsnieren 8/17
-  s. auch Sachgruppen

register Innereien
-  auf Toast 7/51
-  im Topf 7/52
-  in Madeira 7/53
-  m it Makkaroni

und Speck 7/53
-  m it Pfifferlingen 7/54
-  mit Sherrysoße 7/54
-  saure 9/25

9/25
-  und Schinken 7/56
Nierenbrötchen 7/56
Nieren-Pie,

englischer 3/26
Nieren-Plätzchen 7/57
Nierenragout fran

zösisch (Ragout 
de rognon de veau) 7/57

Nierenreis mit 
Champignons 7/58

Nieren-Rol- 
len, Speck- 9/157

Nieren-Speck- 
Rollen 9/157

9/157
Nierenstück vom 

Kalb, s. Kalbs
nierenbraten 5/134

Night Kiss 6/58
Nikolaschka 7/59
Nikolaus 7/59
Niiios Envueltos, 

s. Fleischrollen 
argentinisch 3/236

Nisslsalat, s.
Feldsalat 3/106 (W)

Nizzaer Salat
(Salade nipoise) 7/59

7/59
-  Spießchen 7/60
Nocken 7/60 (H)
-  s. auch Gnocchi

auf römische Art 4/50
-  aus Kartoffeln, s.

Kartoffel-Gnocchi 5/202
Nockerln, s. auch

Mehlnockerln 6/307
-  Brandteig für s. auch

Pilznockerln in 1/317
Fleischbrühe 7/325

-  Salzburger 8/347
Nonpareilles

(Kapern) 2/329
Nordseegarnelen,

s. Garnelen 3/344 (W)
Nordseelangu

sten, s. Scampi 9/32 (W)
Normannisches 

Souffle 7/61
Norwegische Hum

mer, s. Scampi 9/32 (W)
Norwegischer

Fischpudding 7/61
-  Salat 7/62
Nougat 7/63 (W)

7/63
-  bulgarisch 7/64
Nougat-Creme 7/64
Nougat-Nüßchen 7/64
Nougat-Plätzchen 7/65
Nougattorte 7/65
Nouilles, s. Nudel 7/67 (W)



Nudeln 7/67 (W)
-  s. auch Bandnudeln 1/134
-  s. auch Muschel

nudeln ita
lienisch

-  s. auch Sach
gruppenregister 
Teigwaren

-  auf Großmut
te rs Art

-  aus Kartoffelteig
-  Bologneser
-  Chili-, m it Käse
-  Dampf
-  Eier
-  gebratene, mit

Schweinefleisch
-  grüne auf Bolog

neser Art, s.
Lasagne verdi al- 
la Bolognese

-  Hefe- mit Kirschen
-  hersteilen, s.

Eiernudeln
-  Huhn m it ge

bratenen
-  Käs-, Kärntner
-  m it Champignons 

und Anchovis
-  m it Eiern 

und Früchten
-  m it Kalbfleisch 

Mailänder Art, s.
Piccata milanaise

-  m it Kräutern, s. La
sagne al pesto

-  m it Meeres
früchten

-  m it Steinpilzen
-  polnische Art
-  steirisch 
Nudelauflauf mit

Spinat, s. Band
nudeln mit Spinat 

Nudeleintopf 
Nudel-Fleisch-Ge- 

richt, s. Vogels-

7/29

7/67
7/67

1/298
2/173
2/248
2/341

3/353

6/108
4/193

2/341

4/313
5/184

7/67

7/68

7/310

6/107

7/68
7/69
7/70

9/345

7/71
7/71

berger Fleisch 10/140 Nußprinten
Nudelgericht, Nußrolle, Prager

s. auch Oie 7/121 Nuß-Rosinen-Soße,
-  italienisch 5/15 Bratwurst in
Nudelgratin Grey- Nuß-Sahne-Torte

erzer Art 7/72 Nußstangen, s.
Nudelpfanne 7/73 Haselnußstengeli
Nudelreste 7/70 Nußstreifen
-  m it Rührei 8/273 Nußstrudel
Nudelröllchen,

s. Cannelloni Nußsuppe pikant
alla genovese 2/98 Nußtaschen, jüdische

Nudelsalat 7/73 Nuß-Tatar
-  s. auch Mai Nuß-Toffees, s.

länder Salat 6/183 Toffees (PS)
6/183 Nuß-Törtchen

-  Bologneser 1/299 -  arabisch
-  dänischer 2/257 Nußtorte aus
-  flämischer 3/205 dem Engadin
-  m it Mais 7/74
Nudelschüssel kalt 7/75 -  Berner
Nudelsuppe, s. auch -  Prager

Fleckerlsuppe 3/210 Nußwasser aus d. EIse
-  Berliner 1/181
-  chinesisch 7/75
-  m it Gemüse, s. oRömische Suppe 8/226

8/226
Nudeltopf nach Oberjägermei-

Zürcher Art 7/76 ster-Soße (Sauce
7/76 Grande-Veneur)

Nudelwähe, Zürcher 
Nugat, s. Nougat

10/286 
7/63 (W) 

7/63

10/227 (W) 
7/78 
7/78 
7/79 
7/79 
7/79 

9/291 (W) 
1/79

5/38

Nürnberger, s.
Würstchen

-  Busserl
-  Elisenlebkuchen
-  Gemüsesuppe
-  Lebkuchen
-  Ochsenmaulsalat 
Nuß, s, Schwein 
Nüßchen, Arrak
Nüsse, Joghurt

creme mit
Nuß-Apfel

Mayonnaise 1/54
Nußblätter-Torte 7/81
Nußcreme, Sanddorn- 8/351 
Nußcreme-Torte 7/81
Nußdessert, 

finnisches 3/143
Nuß-Ecken 7/81
Nuß-Eis 7/82
Nußflammeri, s.

Flammeri von
Haselnüssen 7/83

Nußfüllung, Palat
schinken m it 7/179

Nußgipfel 7/83
Nußhäufchen, s. 

auch Pindakoekjes 7/334
-  indische 4/347
Nuß-Hefe-Rolle 4/193
Nußkringel 7/84
Nuß-Kuchen, s. a. Orangen-

Nuß-Kuchen
-  s. auch Para

nußkuchen
-  baltischer
-  rumänisch
-  türkisch 
Nüßlisalat, s.

Feldsalat

7/156

7/219
1/124
8/284
10/96

3/106 (W)
Nuß-Orangen-Kuchen 7/156 
Nuß-Plätzchen, 

s. auch Pecan- 
nuß-Plätzchen 7/246

7/85 
8/35

1/341 
7/85

7/86 
7/86 
7/87 
7/87 
7/88 
5/51 
7/88

10/51 
7/88 
7/89

7/90 
7/91 

1/185 
8/38

7/91

Oberkohlrabi, Obsttorte,
s. Kohlrabi 5/318 (W) Doppeldecker- 2/289

Oberländer Ochse 7/103 (W)
Käsebissen 7/92 Ochsenbein, s.

-  Käse-Souffle Rindfleisch 8/185 (W)
mit Gemüse 7/92 Ochsenbrust gepö

-  Lauchsuppe 7/93 kelt flämische Art 7/356
Oberrüben, s. -  Riga 7/104

Kohlrabi 5/318 (W) -  Spreewälder Art 7/104
Obers, s. Ochsenlende

Rahmdalken 8/113 arabisch 7/105
Oberschale, Ochsenpökelfleisch

s. Schwein 9/291 (W) friesische Art 7/105
Oblaten m it Apri Ochsenragout

kosen, s. A pri italienisch 7/106
kosenbusserl 1/70 Ochsenmaulsalat,

Obst in Vanille Nürnberger 7/79
sirup (Compote Ochsenschwanz,
de fruits) 7/93 s. Rindfleisch 8/185 (W)

Obstauflauf -  Hochepot von 4/274
mit Quark 7/94 -  nach Kuhhirtenart 7/106

-  Reis- 8/165 -  ostpreußisch 7/107
Obst-Feigen-Salat 3/99 Ochsenschwanz-
Obstgarnituren 2/271 Ragout 7/108
Obst-Käse-Salat 7/94 Ochsenschwanzsuppe 7/108
Obstkompott, s. -  französisch 7/109

Früchtekompott 3/320 -  klare 5/302
Obst-Krümeltorte, 5/302

s. Krümeltorte 6/48 Ochsenschwanztopf,
Obstkuchen mit Hamburger 4/133

Baiserhaube 7/95 Ochsenstück, Vogt
-  vom Blech 7/96 länder Klöße mit 10/141
Obstlikör, s. Ochsenzunge,

Cherry Brandy 2/154 (W) s. Schuhsohlen 9/268
Obst-Reis-Auflauf 8/165 -  italienisch
Obstsahne (Lingua di bue

eisgekühlt 7/97 braciata) 7/110
7/97 -  mit Champignon-

Obstsalat 7/97 Madeira-Soße 7/111
-  s. auch Bahia-Salat 1/114 Ochsenzunge-
-  s. auch Grapefruit- Gar-Test 7/110

Früchtesalat 4/62 Ochsenzungen-Salat 7/111
-  s. auch Koreanischer Odessaer Karpfen 7/111

Fruchtsalat 5/351 Odscha 7/113
-  s. auch New CEufs au m iroir

York-Salat 7/50 ä la lilloise.
-  s. auch Salat Eva 8/330 s. Spiegeleier
-  s. auch Sa Liller Art 9/162

lat Globus 8/331 -  en cocotte Col-
-  s. auch Sa bert, s. Eier im

lat Jamaika 8/333 Näpfchen Colbert 2/314
-  amerikanisch 1/23 -  sur le plat ä la savoyarde.
-  Feigen- 3/99 s. Spiegeleier
-  flambierter 3/201 Savoyer Art 9/164
-  heißer 4/218 Ofenchüechli 7/113
-  Kardinalsart 7/100 Ofenkartoffeln
-  mit Krabben, peruanisch 7/254

s. Krabben- Ofenschlupfer 7/114
Frucht-Salat 6/7 Ofentori 7/115

-  mit Rum-Eier-So- Ohio Cocktail 7/115
ße (Himmelsk Oignon frits.
Lapskaus) 7/100 s.Zwiebelngebacken 10/297

-  pikant, s. auch Oran- Okra 7/115 (W)
gen-Avocado 7/142 -  amerikanische Art 7/115

-  pikant, s. auch -  indisch 7/116
Orangensalat -  m it Mais
mit Zwiebeln 7/158 überbacken 7/116

-  pikant, s. auch -  sudanesisch 7/116
Otto-Salat 7/172 7/117

-  Schinken- 9/224 Okra-Auflauf
-  türkisch 7/101 ägyptisch 7/117
Obstsalat-Marmelade 7/101 Okragericht aus
Obstsuppen, s. auch dem Tschad 7/117

Fruchtsuppen 3/315 Okrasalat 7/118
Obsttörtchen 7/101 Okraschote, s.
Obsttorte aus Gombosuppe 4/55

Mürbeteig 7/102 Okroschka 7/118
-  bunte 2/43 Oktober-Salat 7/119
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7/119

7/120

7/120 
7/120 
7/121 
7/122 
2/280 

7/122 (W) 
1/63 

1/337 
7/122 
7/143

Old fashioned
Cocktail

-  Indians (Eierku
chenrollen m it p i
kanter Füllung

Oldenburger He
ringssalat

Oie
Olgakuchen 
Oliven

-  auf Mettwurst
-  Brathuhn mit
-  in Speck
-  Orangen mit 
Olivenbowle

spanisch 9/126
Oliven-Lachs- 

Auflauf 7/123
Olivenöl gewürzt 9/335
Olivenreis spanisch 7/123
Oliven-Schnitzel 7/123
Olivensoße 7/124
Olla Podrida 

(Spanischer
Suppentopf) 7/124

Oloroso, s. Sherry 9/83 (W)
Ölsardinen, s. Dä

nischer Fischsalat 2/256
s. auch Sardinen 9/1 (W)

-  in Blätterteig 7/126
Ölsardinen-Salat 7/126
Olympia Cooler 7/127
Omelett 7/127

7/130
-  s. auch Ungs-

omelett 10/117
10/117

-  auf Bauernart 7/128
-  aus Kartof

feln, s. Kartof
felomelett 5/210

-  Bauern-, mit
Blutwurst 1/151

-  Biskuits- 1/221
-  Bohnen- 1/286
-  Champignon- 2/131
-  chinesisch

(Fu Yong Hay) 7/129
-  Debrecziner 2/268
~ Försterart 7/130
-  französisch 7/130
-  italienisch 7/131
-  Kaiser- 5/82
-  Käse- 5/232
-  Kerbel- 5/268
-  Krabben- 6/7
-  Kräuter- 6/29
-  mit Hühnerleber 7/132
-  mit Räucherlachs 7/132
-  m it Spargel 7/132
-  m it Weinbrandsoße 7/134
-  nordamerikanisch 

(Spanish Omelett) 7/134
-  Olympia 7/135
-  russische Art 7/136
-  Schaum- 9/203
-  Soufflee mit Erd

beeren, s. Erdbeer-
Schaum-Omelett 3/61

-  spanisch 9/130
Omelette Ag

nes Sorel 7/136
-  lorraine (Lothrin

ger Omelett) 7/137
-  Surprise (Überra

schungs-Omelett) 7/138
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Ontario-Steak, 
S. Steak vom 
Holzbrett 9/336

9/336
7/138 

6/349 (W)
Opern-Salat 
Opium, s. IVIohn 
Orange Blos- 

som Cocktail 7/139
-  Daisy 7/140
-  Egg-Nogg 7/140
-  Frappe 7/140
-  Lady 7/140
-  Nut Cake, s. Oran-

gen-Nuß-Kuchen 7/156
Orangeat, s. Pome

ranzenbrötchen 8/8
Orangen 7/141 (W)
-  Frischlings

kotelett mit 3/303
-  Gänseleber m it 3/342
-  Gelee- 4/17
-  Ilona 7/142
-  Jamaika- 5/23
-  Joghurt m it 5/35
-  Kalbsbraten m it 5/98
-  kandiert, s.

Arancini 1/74
-  m it Avocado 7/142
-  mit Oliven 7/143
-  schälen 3/1
Orangenachtel, s.

Gelee-Orangen 4/17
Orangen-Beignets 7/143

7/143
Orangen-Butter- 

creme-Torte 7/144
Orangen-Chaudeau 7/145
Orangen-Cognac 7/145
Orangen-Creme 7/146
Orangen

Creme Cordula 7/146
Orangen-Ecken 7/146
Orangen-Ei-Crusta 7/147
Orangen-Eier-Drink 7/147
Orangen-Eis, 

s. Fruchteis 3/309
Orangen-Ente, s. Ca-

nard ä l’Orange 2/94
Orangen-Erd-

beer-Dessert 3/57
Orangen-Frucht-

Gelee 7/148
Orangen-Grape- 

fruit-Creme 7/148
Orangen-Honigtorte 7/149
Orangenhuhn

holländisch 7/149
Orangen-Jam 7/150
Orangen-Kalbsbraten 7/150 
Orangen-Kalt

schale 7/151
7/151

Orangenkekse 7/152
Orangenkonfekt

israelisch 7/152
Orangenkrapferln 7/154
Orangenkuchen 7/154
Orangenkugeln 7/155
Orangen-Leber 7/155
Orangenlikör 7/155
Orangen-Makronen 7/155
Orangen-Marmela- 

de, s. Orangen-Jam 7/150 
Orangenmilch 6/332
Orangen-Nuß-Kuchen

(Orange Nut Cake) 7/156 
Orange-pekoe,

s. Tee 10/8 (W)

Orangenpunsch D
holländisch 7/156 r

Orangenrahmsoße.
Hasenrücken in 4/167 Paella (Spanisches

Orangenreis 7/157 Reisgericht) 7/174
Orangensalat 7/157 ~ Valenciana 7/175

7/157 Paganini 7/176
-  Gemüse- 4/21 Paillarde 7/176
-  m it Zwiebeln Palatschinken 7/177

(Munkaczina) 7/158 -  Aprikosen- 1/72
-  pikant 7/158 -  böhmisch 7/177
Orangen-Sauerkraut 7/158 -  Dejazet 7/178
Orangenscheiben -  geschichtet (Ra-

gebacken 7/159 kott palacsinta) 7/179
Orangenschnitten 7/159 -  Kalbshirn- 5/120
Orangensoße, 5/119

Birnen in 1/204 -  Kraut-, ungarisch 6/20
-  englisch 7/160 -  m it Nußfüllung 7/179
-  Heilbutt in 4/212 -  m it Quarkfül
-  Puterkeulen in 8/74 lung, s. Topfen-Pei-
Orangen-Tee- latsch inken 10/75

Punsch 7/160 -  pikant 7/180
Orangen-Toma- 7/181

ten-Suppe 7/160 Palffyknödel 7/181
Orangentorte 7/161 Palmito 7/182 (W)
-  festliche 3/115 -  (Palmkohlgemüse)
Orientalische s. Kokosnuß 5/323 (W)

Lammschnitzel 7/161 -  in Chantilly-Soße 7/182
Orientali -  in Schinken 7/182

scher Fisch 7/162 -  italienische Art 7/182
-  Fischkebab 7/162 -  mit Erbsen
-  Salat 7/163 und Möhren 7/182
Orientalisches -  überbacken 7/182

Reisfleisch 7/165 Palmito-Gemüse 7/182
Osetrina po Russ- Palmito-Salat 7/183

ki, s. Fisch Palmherz, s.
in Tomatensoße 3/155 Palmito 7/182 (W)

Ossiaotr, s. Palmkohl, s.
Caviar 2/110 (W) Palmito 7/182 (W)

Osso buco. Palmkohlgemü
s. Kalbshaxe se, s. Kokosnuß 5/323
italienisch 5/117 Palmmark, s.

Osterbrot, Palmito 7/182 (W)
s. Kulich 6/55 Pampelmuse, s.

Ostereier 7/165 (W) Grapefruit 4/59 (W)
Osterfladen 7/165 -62

7/165 Panama-Torte 7/183
-  dänisch 7/166 Panata 7/184
Osterhasen 7/166 Panettone (Ita
Oster-Kränzchen 7/167 lienischer He
Osterkuchen 7/167 fekuchen) 7/184
Osterspeise rus -  Mailänder 6/182

sisch, s. Paska 7/234 Pannas, s. Pannhas 7/185
Ostertorte Pannhas 7/185

italienisch, Papanasi cu Sman-
s. Torta pasqualina 10/75 täna, s. Rumänische

Osterzopf 7/167 Käsefrikadellen 8/282
Ostfriesische Papas asadas al hör

Knüppeltorte 7/169 no, s. Peruanische
-  Teecreme 7/169 Ofenkartoffeln 7/254
Ostindia-Bowle 7/170 -  Chorridas (Kartof
Ostpreußische feln in Käsesoße) 7/186

Brotsuppe 7/170 Papaya 7/187 (W)
-  Schusterpastete 7/170 -  gebacken 7/187
-  Waffeln 7/171 -  gefüllt 7/188
Ostpreußischer -  gratiniert 7/188

Kartoffelsalat 7/171 -  m it Gin 7/189
7/171 -  m it Schinken 7/189

Ostpreußisches Papaya-Gemüse,
Schmalzgebäck, s. Papaya 7/187 (W)
s. Purzel 8/59 Papaya-Mix 7/189

8/60 Papaya-Salate,
Otto-Salat 7/172 s. Papaya 7/187 (W)
Ouzo-Creme 7/172 Pape, s. Schinken 9/211 (W)
Oxford-Salat 7/173 Paprika 7/190 (W)
Oysters, s. Was -  dicke Bohnen mit 2/275

Sie von Austern -  Joghurt mit 5/36
wissen sollten 1/96 -  Kalbsgulasch mit 5/113



Paprika, Lamm-, s. 
Bäräny paprikäs

-  Makrele auf
-  Sauerkraut

salat mit

-  Schellfisch mit
-  und Tomaten, Eier

kuchen mit
-  und Tomaten, 

Quappe mit
Paprika-Bohnen

Salat
Paprika-Bohnen

Suppe
Paprika-Butter
Paprika-Dip
Paprika-Eier

Pfanne
Paprika-Fleisch

Paprika-Fleisch
Salat 

Paprikafrüchte, 
Brathuhn mit 

Paprikagemüse, s.
auch Letscho 

~ s. auch Peperonata
-  Bratwurst mit
-  römische Art
-  ungarisch 
Paprikagericht

ungarisch, s. 
Borjupörkölt 

Paprikagulasch 
jugoslawisch 

Paprika-Gurken- 
Saiat 

Paprika-Hendl 
vom Spieß 

Paprika-Herz
Ragout 

Paprika-Huhn 
(Paprikas Csirke) 

Paprika-Imbiß

Paprika-Karpfen 
Wiener Art 

Paprika-Kartoffeln 
(Paprikas krumpli)

-  ungarisch 
Paprika

Käse-Happen
Paprika-Käsestangen 
Paprikakotelett 

ungarisch 
Paprika-Lamm
Ragout, s. Bäräny 

paprikäs 
Paprika-Quark 
Paprikareis 
Paprikäs Csirke, 

s. Paprika-Huhn 
Paprika-Sahne 
Paprika

Sahneschinken 
Paprikasalat
-  Bohnen
-  eingelegt
-  Gurken
-  Imperial
-  indische Art
-  m it Champignons
-  m it Thunfisch 
Paprikasch
-  aus Siebenbürgen 
Paprikaschnitzel

1/134
6/206

9/18
9 /1 8

9/206

2/341

8/79

1/286

7/191
7/191
3/266

2/342
7/191
7 /191

7/194

1/338

6/141
7/248
1/343
7/194

10/116

1/302

7/194

4/97

7/195

7/196

7/196
7/197
7 /1 9 7

7/197

7/198
7 /1 9 8

10/107

7/198
7/199

7/199

1/134
7/199
7/200

7/196
7/200

7/200
7/201
1/286
7/201

4/97
7/203
7/203
7/204
7/205
7/205
7/205
7/208

Paprikaschnitzel,
Debrecziner 2/268

-  gedünstet 7/208
Paprikaschoten 8/337
-  s.GreenPeperCocktail 4/66
-  Bologneser 1/299
-  Bostoner Art 7/209
-  bulgarische 2/35
-  gefüllt 4/13
-  gefüllt, s. Gefüllte

Paprikaschoten 4/13
-  gefüllt, Banater

Art, s. Banater 
Paprikaschoten 1/133

-  Haushälterinart 7/209
-  m it Käsefüllung 7/210
-  m it Mais und

Zwiebeln 7/210
-  m it Mornaysoße,

s. Paprikaschoten 
überkrustet 7/211

-  Rindfleisch mit 8/203
-  spanische Art 7/211
-  überkrustet 7/211
-  ungarisch 10/107
Paprika-Soße 2/194

7/213
-  s. Fondue

Bourguignonne 3/260
-  italienisch 7/213
-  kalt 7/213
-  serbisch 9/79
Paprikaspeck 7/213
-  s. Speck 9/152 (W)
Paprika-Steak

chinesisch 7/214
Paprikasuppe 7/214
Paprikatopf 7/215
-  s. Borjupörkölt 1/302
Paradeisbraten 7/215
Paradeiskraut 7/216
Paradels-Soße 7/216
Paradiesapfel,

s. Tomaten 10/57 (W)
Paradiesfisch 7/217
Paradies-Kugeln 7/217

7/218
Paradise Cocktail 7/218
Paranuß 7/218 (W)
Paranußkuchen 7/218
Parfait, Kaffee- 5/78
Pariser Apfelsalat 7/219
-  Aprikosen

königliche Art 7/220
-  Bouillon 7/221
~ Buttersoße

(sauce supreme) 7/222
-  Cocktail 7/222
-  Eisbecher 7/222
-  Hasensuppe 7/223
-  Himbeer-Savarins 7/224
-  Kartoffeln 7/224
~ Kartoffelsalat 7/225
-  Lammkotelett 7/225
~ Pfeffersteak 7/226
-  Schnitzel 7/227
-  Soße 7/227
-  Stangerln 7/227
-  Zwiebelsuppe 7/230
Parma-Eier, s. Eier

ä la Parma 2/308
Parma-Schinken,

8, Schinken 9/211 (W)
Parmentier-Salat 7/230

7/231
Parmentier-Suppe 

(Potage Parmentier) 7/231 
Parmesan 1/299

Parmesankäse 7/232 (W)
Parmesan-Kotelett 

(Costeletta
parmigiana) 7/232

Parmesan-Reis in
Fleischbrühe 7/233

Parmesan-Spargel 7/233
Parmesansuppe 

(Stracciatella) 7/232
Parmigiano, s.

Parmesankäse 7/232 (W)
Parnaja-Malossol, 

s. Caviar 2/110 (W)
Party-Dip mit

Pistazien 7/339
Partyhappen, s.

Cocktail-Bissen 2/192
Partyhappen, s.

Cracker 2/214
Party-Pizza 7/233
Partyrezepte, 

s. auch Sachgrup
penregister 
Partyhappen 

Party-Salat 7/234
Partyspieße 

mit Ananas 1/30
Paska (Russische 

Osterspeise) 7/234
Passionsfrucht 7/236 (W)
-  mit Eis und Sahne 7/236
Passionsfrucht

Creme 7/236
Passionsfruchteis 7/237

7/237
Passionsfrucht

Torte 7/238
Pasta, s. Nudeln 7/67 (W)
-  alla Bolognese, s.

Bologneser Nudeln 1/298
-  alla Contadina

(Makkaroni auf Bäu
erinnen Art) 7/238

-  alla Napolitana 7/239
-  asciutta 7/239
-  bolognese, s.

Makkaroni 6/196 (W)
-  e ceci, s. Suppe

aus Kichererbsen 9/185
-  napolitana,

s. Makkaroni 6/196 (W)
Pastel de Choclo 7/241
-  de Choclo, s. Mais

Auflauf chilenisch 6/188
Pastetchen, Becher- 1/164

1/164
Pastete, s. auch 

Sachgruppen
register Pasteten

-  anfertigen 7/240
-  mit Hummerfüllung,

s. Königshummer 5/336
-  mit pikanter

Füllung 7/241
-  nach Haus

frauen Art 7/241
-  schwarz-weiß (Black

and White Pie) 7/242
-  von Hasenklein in

der Terrine 7/243
Pastetenhaus mit 

Kalbfleischragout 
(Vol-au-Vent) 7/244

Pasticcio dl macche- 
roni con animeile, 
s. Makkaroni
Pastete mit
Kalbsbries 6/204

Patate avellana, 
s. Haselnuß
Kartoffeln 4/171

Patna, s. Reis 8/150 (W)
Paupiettes de 

veau (Kalbfleisch
röllchen) 7/245

Pavesen, Hirn-, 
böhmisch 4/257

Pecan-Nuß 7/245 (W)
2/173

-  s. Chili-
Pecan-Happen 2/173

Pecannuß-Plätzchen 7/246
Peche Dame Blan

che, s. Pfirsich 
Weiße Dame 7/287

Pedro Ximenez, 
s. Sherry 9/83 (W)

Peking-Birnen 7/246
Peking-Ente 7/246

7 /2 4 6
Peking-Frühstück 7 /2 4 7
Pellkartoffeln 

abschrecken 4 /2 9 5
-  Eier in 2/318
-  m it Quark 7/247
Pelmeni (Russi

sche Fleisch-
pastetchen) 7/247

Peperonata (Paprika
gemüse) 7/248

Peperoni 7/248 (W)
-  sizilianische Art 7/248
Peperoni-Gemüse 7/249
Peperoni-Pizza 7/249
Peperoni-Steak 7/251
Perlgraupen,

s. Graupen 4/65 (W)
Perlhuhn 7/251 (W)
-  gegrillt 7/251
-  Menagere 7/252

7 /2 5 2
Perlsago, s.

Tapioka 9/360 (W)
Pernod 7/253 (W)
-  dry 7/253
-  Fizz 7/253
-  Milch 7/253
Pernod-Longdrink,

s. Pernod 7/253 (W)
Persischer Reis 

(Pilaw) 7/254
Peruanische Ofen

kartoffeln (Papas 
asadas al horno) 7/254

Peruanisches 
Kartoffelgericht, 
s. Causa 2/109

Pesto alla 
Genovese 7/255

Petersilie 7 /2 5 5
-  aufbewahren 1/171
-  fritie rt 7/255
-  im Backteig 7/255
-  tiefgekühlt 7/257
Petersilienkartoffeln 7/256
-  s. Fischkartoffeln 3/173
Petersilienreis 7/256
Petersllien-Schinken 7/256
Petersiliensoße 7/257
Petersiliensuppe 7/257
Petits fours 7/258
-  Pols ä la Franpaise, s. 

Erbsen französisch 3/36
-  Pois Bonne Fem

me, s, Erbsen
Hausfrauenart 3/36
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Petits ramequins (Kleine 
KäseKüchlein
Schweizer Art) 7/258

Pfahlmuscheln, s.
Miesmuscheln 6/321 (W) 

Pfälzer Ker-
scheplotzer 7/259

-  Klöße 7/259
-  Toast 7/262
Pfannenfleisch me

xikanische Art 
(Picadillo) 7/262

Pfannenpickert 7/263
Pfannen-Reinigung 4/341
Pfannfisch,

Hamburger 4/134
Pfannkuchen, s. 

auch Eierkuchen 2/235
-  8. auch Sach

gruppenregister 
Mehlspeisen

-  Aprikosen-, s. Apri- 
kosen-Palatschlnken 1/72

- Auberginen- 1/92
-  aus Buchweizen

mehl, s. Blinis 1/248
- aus Kartoffel

püree (Coucou 
Seebzamini) 7/263
Berliner 1/181

-  Feinschmecker- 3/102
-  Hirse-, über

backen 4/271
- holländischer Kä

se-, mit Sirup 4/285
-  irische 5/4
-  mit Pilzen, s.

Pilz-Pfannku
chen ungarisch 7/326

7/327
-  mit Spinat, s.

Eierkuchen mit 
Spinatfüllung 2/240

-  russisch, s. Blinis 1/248
Pfannkuchen

strudel gefüllt 7/264
Pfarrhaustorte, Zürcher

10/286
Pfeffer 7/264 (W)
-  in Wodka

eingelegt 9/315
Pfeffergurken 7/265
Pfefferklopse 7/265
Pfefferkraut 7/211
Pfefferkuchen 7/266
Pfefferminz-Frappe 7/266
Pfefferminz

geschmack 5/38
Pfefferminzlikör, 

s. Greenhorn mit 
Pfefferminz 4/67

Pfefferminz-Soße, s.
Englische Minzsoße 3/22

Pfeffernüsse 7/267
7/267

-  westfälisch 7/267
Pfefferpotthast 7/267
Pfeffersoße 7/268
-  Damhirschrücken m it 2/247
-  Filet mit 3/128
-  Kalbfleisch in 5/90 (W)
Pfeffersteak,

s. Flambiertes
Pfeffersteak 3/203

-  Pariser Pfeffersteak 7/226
Pfifferlinge 7/269 (W)
-  s. auch Pilze 7/321 (W)
-  bayrisch 7/269

348

-  Berner Art
-  Brathuhn mit 

Rahm und
-  gebraten
-  in Essig
-  mit Eierhaber
-  mit Speck und 

Zwiebeln
-  Nieren mit
-  und Spargel, 

Erbsen mit
Pfifferlingpfanne
Pfifferlingragout
Pfifferling-Salat
Pfirsich

7/269

1/338 
7/270 
7/271 
7/271

7/273 
7/54

3/37 
7/273 
7/274 
7/274 

7/276 (W)
-  s. auch Nektarinen 7/44 (W)
-  andalusische Art 7/276
-  auf kalifornische

Art m it Heilbutt 7/276
-  brennender 1/355
-  Colbert 7/278
-  flambierte 3/201
-  für Feinschmecker 7/279
-  gefüllt 7/280

gegrillt 7/280
-  gewürzte 4/42
-  Herzogin Art 7/281
-  Kaiserin Art 7/281
-  Kardinalsart 7/282
-  Maintenon 7/282
-  Mary Pickford 7/283
-  Melba 7/283
-  Montreal 7/285
-  pikant 7/285
-  Teufelsart 7/286
-  Weiße Dame (Pe

che Dame Blanche) 7/287
Pfirsisch-Apfel-Soße 2/194
Pfirsisch-Auflauf 7/287

7/287
Pfirsichbecher 7/287
Pfirsichbowle 7/288
Pfirsich-Brillat- 

Savarin 7/278
Pfirsich-Chutney

indisch 7/288
7/288

Pfirsich-Eis, 
s. Fruchteis 3/309

Pfirsich-Ente 7/288
Pfirsich-Kalt

schale 7/290
Pfirsich-Kä-

se-Salat 7/290
Pfirsich-Kuchen 7/290
Pfirsich-Melo-

nen-Konfitüre 7/292
Pfirsich-Punsch 7/292
Pfirsich-Son

nentorte 7/292
Pfirsich-Sorbet 7/293
Pfirsich-Toast 7/294
Pfirsich-Törtchen 7/294
Pfirsich-Torte 7/295
Pfitzauf 7/296

7/296
-  pikant, s.

Pfitzauf (PS) 7/296
Pflanzenfettrei

cher Brotaufstrich 1/102 
Pflastersteine 7/296
Pflaumen 7/297 (W)
-  Armagnac- 1/78
-  Essig- 3/72
-  gebacken 7/297
-  im Speckmantel, 

s. Backpflaumen
in Speck 1/110

-  in Rotwein (Prune-
aux au vin rouge) 7/298

7 /2 9 9
-  kanarische Art 7/298
-  süßsauer 9/190
-  und Klöße auf hol

steinische Art
(Plumen un Klüten) 7/299 

Pflaumen-Auflauf 7/299
Pflaumenbrot

kalifornisch 7/300
7 /3 0 0

Pflaumen-Eierkuchen 7/301 
Pflaumenkeilchen 7/301
Pflaumen-Klöße 7/301
Pflaumenknödel 7/302
Pflaumen-Konfitüre 7/303
Pflaumenkuchen 7/303
-  sächsischer 8/303
Pflaumenküchlein

dänische Art 7/303
Pflaumenmus 7/303
Pflaumen-Oster- 

brot, serbisch 9/80
Pflaumen-Pudding 7/304

7/304
Pflaumen

schnaps-Tee 7/305
Pflaumensoße 

pikant 7/305
Pflaumentascherl

Wiener Art 7/305
Pflaumentorte 7/307

badische 1/113
Pfnutli aus Basel 7/307
Pharisäer 7/308
Phasin 1/289
Philadelphia

Käsetorte 7/308
Physalis, s. Kap- 

Stachelbeere 5/169 (W) 
Picadillo, s.

Pfannenfleisch mexi
kanische Art 7/262

Picantede huevos 
(Avokado-
Eier-Toast) 7/309

Piccadilly-Soße 7/309
Piccata alla Tici- 

nese (Tessiner 
Kalbsschnitzel) 7/309

-  milanaise (Mai
länder Kalb
fleisch mit Nudeln) 7/310

7 /3 1 0
Pichelsteiner Fisch 7/310
-  Fleisch 7/311
Pie, Beefsteak- 1/169
-  Johannisbeer- 5/45
Piemonteser Kartoffel

nocken (Gnocchetti 
piemontesi) 7/312

Piemontesischer B lu
menkohl (Cavolflore 
alla piemontese) 7/313

-  Kalbsrücken 7/313
Pigeon ä la ber

linoise, s. Tauben 
Berliner Art 10/2

Pigeonneaux, 
s. Tauben 10/2 (W)

Pikante Aalspieße 1/9
-  grüne Soße (Salsa

verde piccante) 7/314
7 /3 1 4

-  Hirschkeule 7/314
-  Lammkoteletts ita

lienische Art 7/315

-  Soße (Salsa
piccante) 7/315

-  Zunge 7/316
Pikanter

Apfelsalat 1/56
-  Birnensalat 1/214
Pikantes Ham

melragout 7/316
Pilaf de volaille 

ä l’orientale, 
s. Geflügel-Pilaw 
orientalisch 4/6

-  Früchte- 3/321
Pilar-Konfekt 7/317
Pilaw (Reis auf

türkische Art) 7/317
-  s. Persischer Reis 7/254
-  m it Hühnerleber 7/318
-  von Hammel, s.

Hammelpilaw 4/145
Pilaw-Reis 

kalifornisch 7/318
Pilchard, s.

Sardinen 9/1 (W)
Pilgermuscheln, 

s. Coquilles St.
Jacques 2/201 (W)

Pillekuchen 7/319
Pilikaller 7/321
Pilze 5/18

7/321 (W)
-  s. auch Schwam-

merl-Auflauf 9/278
-  auf Toast 7/321
-  chinesisch (Tung-

ku-nidng-jou) 7/322
-  Eierkuchen mit 2/340
-  Frischemerkmal 7/323
-  Rührei m it 8/273
-  überbacken 7/322
-  und Kalbfleisch,

Terrine m it 10/20
-  Weinbratwürste auf 10/168

10/168
Pilzauflauf 7/323
-  auf spanische Art 7/324
Pilz-Blumenkohl 7/324
Pilz-Eierkuchen,

s. Eierkuchen
mit Pilzen 2/340

-  belgischer 1/174
Pilzeintopf 7/325
Pilzfüllung,

Blätterteig
Schnitten mit 1/239

-  Dorschröllchen mit 2/295
Pilzgulasch 7/325
Pilznockerln in

Fleischbrühe 7/325
Pilzpfanne 7/326
Pilz-Pfannkuchen

ungarische Art 7/326
7/327

Pilz-Pizza 7/327
Pilzragout 7/328
-  m it Kalbfleisch 7/328
Pilz-Rollbraten 7/329
Pilz-Salat 7/329
-  finnisch, s.

Sienisaalati 9/91
Pilzsoße (Sal

sa dl funghi) 7/332
-  ungarisch 8/332
Pilzsuppe 7/333
-  s. auch Jägersuppe 5/22
-  finnisch, s.

Sieniskeitto 9/91
Pimm’s No. 1 7/333



Pimpernell Drink 
Pindakoekjes 
Piroggen, 

finnisciie

7/333
7/334

7/334

7/336
7/336

3/143 
3 /1 4 3

-  mit Fleischfüllung 
(PIroschki)

-  mit Quarkfül
lung (Pirosch- 
ki tworogom)

Pischinger Torte 
Pisco, s.

Weinbrand 10/167 (W)
Pistazien 7/337 (W)
Pistazienbrötchen 

s. Butterbrötchen 2/58
Pistazien-Creme 7/337
Pistazien-Kuchen 7/337
Pistazien-Parfait 7/338
Pistazien

Party-Dip 7/339
Pistaziensoße 7/338
-  griechische Art 7/339
Pistazienstollen 7/339

7 /341
Pizokel (Bündner 

Kartoffelspätzli) 7/340
Pizza 7/341 (W)
-  s. auch Sachgrup

penregister Pizzas
-  alla napoletana 

(Pizza nach Art
von Neapel) 7/341

-  auf Mailänder Art 7/342
-  Dalida (Zwie

belpizza) 7/346
-  mit Zwiebeln, s.

Pizza Dalida 7/346
-  nach Art von 

Neapel, s. Pizza
alla napoletana 7/341

-  Quattro Stagioni 7/342
-  San Vito 7/342
-  succulenta 7/343
Plaaten in de Pann 7/347
Plaki 7/347

7 /3 4 8
-  aus grünen Bohnen,

s. Bohnen-Piaki 7/348
Plakia (Bulgari

sches Gemüsegericht)
7/348

Planter’s Cocktail 7/349
-  Punch 7/349
Plätzchen, s.

auch Sachgruppen
register Backwerk 

-- bunte 2/43
Plinsen, Hefe- 4/194
-  schlesische Art 7/350
-  Warschauer 10/159
Plötze, s.

Weißfische 10/179
-  auf Lau

sitzer Art 7/350
-  gebraten 7/351
Plum Cakes, s.

Früchtekuchen auf 
englische Art 3/320

Plumen un Klüten, s.
Pflaumen und Klöße 
holsteinische Art 7/299

Plumpudding 7/351
Plundergebäck, 

dänisches 2/259
Pochierte Äpfel 

m it Schlagsahne 7/353
7 /3 5 3

-  Eier 2/311
2/324
7/354-  Eier Bar-Ie-Duc 

Pochljebka po
kurlandski, s.
Kurländisches
Löffelgericht 6/62

Pockerl, s. Puter 8/60 (W)
Podvarak, s. Gerö

stetes Sauerkraut 4/35
Podwidl 8/32 (H)
-  s. Pflaumenmus 7/303
Podwidlbuchteln,

s. Buchteln 2/27
Pogatscherl 

m it Grammel 7/354
Pois-Chiches, s.

Kichererbsen 5/273
Pökelfleisch 7/356
-  friesisch 7/354
Pökelkamm Ber

liner Art 7/355
Pökelochsenbrust 

flämische Art 7/356
Pökelrippchen, Grau

pensuppe m it 4/65
Pökelzunge 5/158
-  gekocht 7/356
-  Poularde mit 8/29
Polenta, s. Grieß 4/72 (W)
-  s. Italieni

scher Maisbrei 5/13
-  alla calabrese

(Maisbrei auf ka- 
labrische Art) 7/359

-  con fagioli 7/359
Polenta-Auf-

lauf (Sformato 
dl polenta) 7/360

Polio alla fiorentina 
(Huhn auf Flo
rentiner Art) 7/361

-  con garban-
zos (Huhn mit 
Kichererbsen) 7/361

Polnische Eier 8/1
~ Hafermastgans,

s. Gans 3/332 (W)
-  Kartoffeln 8/1
-  Quark-Eierkuchen 8/2
-  Rinderzunge 8/2
-  Rote-Rüben-Suppe, 

s. Barzcz zimny
czyli zupa 1/141

-  Schnitzel 8/3
-  Soße 8/3
-  Soße, böhmischer

Karpfen in 1/272
-  Suppe (Barszczyk) 8/3
Polnischer Blumen

kohl, s. Blumen
kohl polnisch 1/256

-  Chicoree 8/5
-  Honigkuchen 8/5
-  Karpfen 8/6
-  Krautkopf, s. Bigos 1/198
-  Rostbraten, s. Zräzy 10/266
-  Salat 8/6
Polnisches Na

tionalgericht,
s. Bigos 1/198

Polpettine (Ita
lienische Fleisch
bällchen) 8/7

Polsterzipfel ungarisch 8/8 
Polynesische

Avocados 8/8
8/8

Pomeranzenbrötchen 8/8
Pommersche 

Bohnensuppe 8/9
-  Fischsuppe 8/10
-  Kliebensuppe 8/10
Pommerscher Kaviar 8/11
Pommersches Viermus 8/11 
Pommes Berny, s.

Kartoffeln Berny 5/195
-  de terre ä la

Saint-Fleur 8/12
8/12

-  duchesse, s. Her
zogin-Kartoffeln 4/241

-  frites 3/35
8/12

-  pailles, s. Stroh
kartoffeln 9/358

-  souffles, s. Kar
toffeln aufgebläht 5/195

Pommes-Chips 8/11
Pompadour-Dessert 8/13
Pontypörkölt, s.

Karpfenpörkölt 5/192
Porchetta alla Ro- 

mana, s. Spanfer
kel römische Art 9/123

Pörkölt 8/14
Porree, s. auch Lauch

6/109 (W) 
-114

Porridge 8/14 (H)
Port-Egg-Nogg 8/15
Porterhouse-Steak 8/15
-  s. auch Kotelett 5/354 (W) 
Portugiesische

Fischsuppe 8/17
-  Kalbsnieren 8/17
Portugiesischer

Kalbsnierenbraten 8/17
-  Sardinensalat 8/18
Portugiesisches

Lammgericht (Cari- 
neiro con Batatas) 8/19

Portwein 8/19 (W)
Portwein-Cobbler 8/19
Portwein-Flip 8/19
Portwein-Gelee 8/20

8/20
Portweinsoße, W ild

ente gefüllt mit 10/208
Potage Parmen- 

tier, s. Parmen- 
tier-Suppe 7/231

-  Paysanne, s.
Französische
Bäuerin-Suppe 3/284

Pot-au-feu 8/20
Potsdamer Punsch 8/20
Potthucke 

westfälisch 8/20
Pouding de cabinet, 

s. Kabinettpudding 5/68
Poularde 8/21 (W)
-  s. auch Huhn 4/304 (W)
~ s. auch

Sachgruppenregi
ster Geflügel

-  s. auch Water-
zooi vom Huhn 10/161

-  ä la nipoise, s.
Poularde Nizza 8/29

~ bäuerlich 8/22
-  Boieldieu 8/22
-  braten, s. Poularde 8/21 (W)
-  Brüsseler 2/23
-  demi-deuil (Huhn

in Haibtrauer) 8/23

-  Demidow 8/24
-  garniert 8/24
-  gebacken, s.

Huhn gebacken 4/309
~ gebraten mit

Weintrauben 8/26
-  gefüllt 8/27
-  gefüllt, s. auch Huhn

albufera 4/304
~ geschmort mit

Backpflaumen 8/27
8/27

-  getrüffelt, s. Huhn
getrüffelt 4/309

-  mit Pökelzunge 8/28
8/28

-  Montmorency 8/29
-  Nizza (Poularde

ä la nipoise) 8/29
-  Valois 8/30

8/30
-  vorbereiten 2/24
Poulet de Gascog-

ne, s. Gascogner 
Hühnchen 3/351

-  grille ä l ’indien-
ne, s. Indisches 
Grillhuhn 4/350

-  m it Ananas 8/31
Pousse-Cafe 8/32
-  s. auch Gras

hopper 4/63
Povesen, Birnen- 1/208
Powidl-Tascherl 8/33
Prädikats

sekt, s. Sekt 9/59 (W)
Prager Grießknödel 8/33
-  Hammelbraten 8/33
-  Kalbsschnitzel 8/34
-  Kümmelfleisch 

(Präzske ma-
so na kmine) 8/34

-  Mastgans, s. Gans
3/332 (W)

-  Nußrolle 8/35
-  Nußtorte 8/38
~ Schinken, s.

Schinken 9/211 (W)
-  Schinken mit Gemüse 8/39
-  Schokoladentorte 8/39

8/39
-  Spieße 8/40
Pralinen-Bombe 8/40
Prärie-Oyster 8/41
Prasselkuchen 8/41
-  Wiener Art, s. Pras

selkuchen (PS) 8/41
Präzske maso na 

kminö, s. Prager 
Kümmelfleisch 8/34

Preiselbeeren 8/42 (W)
-  auf russische Art 8/42
-  Bratapfel mit 1/327
-  Joghurt mit 5/35
-  mit Bananen 8/42
-  Roastbeef mit 8/217
Preiselbeer-Äpfel 8/43
Preiselbeerbecher 8/44
Preiselbeerkompott

aus der Dose 8/44
Preiselbeerkonfi- 

türe amerikanisch 8/45
Preiselbeer-Meerrettich 8/45 
Preiselbeerpa- 

stete schwedisch 
(Lingonpaj) 8/45

Preiselbeer-Pud- 
ding schottisch 9/268
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8/45

8/45
8/46
8/47
8/46 

4/189 (W)

1/351

10/255 (W) 
8/47

Preiselbeerschnee 
Preiselbeer- 

soße pikant 
Presniz

Preßburger Beugel 
Preßhefe, s. Hefe 
Prilleken,

Braunschweiger 
Prim ifiori, s.

Zitrone 
Prince of Wales 
Printen, Aachener 1/1
Prinzeßbohnen 8/49
-  m it Speck und

Zwiebeln 8/50
Prinzeß-Törtchen 8/50
Prinz-Eugen-Torte 8/49
Prinzregen- 

ten-Torte 8/50
Probekloß kochen 1/17

1/154
Provence,

Aal aus der 1/1
Provenzalische Soße 8/51
-  Soße kalt 8/51
Provenzalischer

Sardellenkuchen 8/52
-  Topf 8/53
Provenzalisches

Hammelrippenstück 8/53 
Pruneaux au vin 

rouge, s. Pflaumen 
In Rotwein 7/298

7/299
Prünellen, s.

Reineclauden 
Psari Plaki, s. Brat

fisch garniert 
Puchero Argentino, 

s. Argentiniens

8/149 (W)

1/332

Purpur-Grandilla, 
s. Passionsfrucht 7/236 (W) 

Purzel (Ost
preußisches 
Schmalzgebäck)

Pußta-Salat
Puter
-  algerische Art
-  amerikanisch
-  brasilianische Art
-  braten, s. Puter
-  bürgerliche Art
-  Burgunder Art

-  Elsässer Art
-  gefüllt

8/59 
8/60 
8/60 

8/60 (W) 
8/61 
8/62 
8/63 

8/60 (W) 
8/64 
8/64 
8/64 
8/65 
8/64 
8/69 
8/69 
8/69 
8/70

-  Languedocer Art
-  Mailänder Art
-  m it süßsaurer Soße
Puterbraten, s. Spieß

chen Florida 9/167
Puterbrust, s. 

auch Mandelhuhn 
Trinidad 6/239

-  deutsche Art (Su
prema de dindonneau
ä l ’allemande) 8/71

Puterflügel Cöte
d ’Azur 8/72

Puterkeulen gefüllt 8/73
-  mit Orangensoße 8/74
Puterleber Hawaii 8/74
Puterragout, kana

disch (Alicot) 8/75
Puterrollbraten 

(R6ti de dindon) 8/75
-  m it Früchten 8/76

8/77
Puter-Schnitzel 8/77

Nationalspeise 1/78 Putersehnen 8/70
Puderzucker, Pytt i Pan na 8/76

s. Zucker 10/273 (W)
Puderzuckerersatz 4/84
Pudding 8/54 Q-  aus Grieß 8/54
~ aus Quark und

Schinken 8/55 Qualitätsschaum
-  Brandteig- 1/318 wein, s. Sekt 9/59 (W)
-  Celestine 8/55 Qualitätswein mit
-  Frankfurter 3/282 Prädikat, s. Wein
-  Haselnuß- 4/174 10/166 (W)
Pudding-Souffle Quappe, s. auch

Sabayon 8/56 Trüschen gebacken 10/90
Puffbohnen, s. -  in Hummer

Dicke Bohnen 2/275 suppe 8/79
Pumpernickel 8/56 (W) -  m it Tomaten
Pumpernickel-Ana- und Paprika 8/79

nas-Dessert 1/30 Quark 8/80 (W)
Pumpernickel- -  s. auch Lein

Käsewürfel 8/56 öl m it Quark und
Punsch, s. auch Kartoffeln 6/136

Sachgruppenregi -  Birnen m it 1/206
ster Getränke -  Früchte- 3/322

-  s. auch -  Kirsch-, Schwarz
Schelmenwein 9/207 wälder Art 5/292

-  s. auch Schwe -  Kräuter- 6/29
denpunsch 9/288 -  Mandarinen- 6/230

-  s. auch Seehund 9/45 -  m it Ananas und
-  Jenny Lind 8/57 Schokoladeneis 8/81
-  mit Schaumhaube 8/57 -  mit Bananen
Punsch-Auflauf 8/57 und Rum 8/81
Punsch-Creme 8/58 -  m it Früchten 8/81
Punschtorte -  Obstauflauf mit 7/94

Prager Art 8/58 -  Paprika- 7/199
Pürakka, s. Finni -  Pellkartof

sche Piroggen 3/143 feln mit 7/247

-  Sanddorn- 8/351 -  m it Himbeeren 8/100
Quarkauflauf mit Quark-Vanillecreme 8/103

Sauerkirschen 8/81 Quatre Quart, s. Bre-
-  m it Schinken 8/82 tonischer Kuchen 1/356
Quarkbällchen 8/82 Queen Cakes, s. Kö
Quark-Berg 8/83 niginküchlein 5/332
Quark-Birnen 8/83 Queen-Elizabeth-
Quarkblätterteig, Cocktail 8/103

s. Blätterteig Querrippe, s.
von Quark 1/230 Rindfleisch 8/185 (W)

Quark-Brote 8/84 Quiche Lorraine
Quark-Charlotte 8/85 (Lothringer
Quarkcreme 8/85 Specktorte) 8/103
-  Miami 8/85 -  Knoblauch- 5/308
-  Rettich- 8/173 -  mit geräucher
Quarkcremetorte, s. tem Lachs 8/104

Käse-Sahnetorte 5/238 Quiches au jambon
Quark-Eierkuchen, (Käsetörtchen

polnisch 8/2 m it Schinken) 8/104
Quark-Erdbeer- Quick-Salat 8/105

speise 3/58 Quitten 8/105 (W)
Quarkfladen 8/86 -  Cognac- 2/196
Quark-Fruchttorte 8/87 Quittenbrot 8/106
Quarkfüllung, Quitten-Gelee 8/106

Piroggen mit 7/336 Quittenkompott 8/106
Quarkgefüllte Quittenkuchen mit

Teigtaschen, Mandelbaiser 8/106
s. Varenyki 10/128 Quittenmarmelade 8/107

Quark-Kaltschale 8/88 Quittentaschen
Quark-Kartoffel argentinisch 8/107

auflauf 8/88
Quarkkeulchen

sächsisch 8/89 RQuarkklöße 8/89
8/89

-  schlesisch 8/89 Raclette 8/108
Quarkkuchen aus Radelkuchen, s.

dem Elsaß 8/90 Hobelspäne 4/273
-  gedeckt 8/91 Räderkuchen 8/108 (H)
-  neapolitanisch 8/91 -  s. Hobelspäne 4/273
Quark-Melone 8/93 Radetzky-Reis
Quark-Mokka-Speise 7/9 auflauf 8/108
Quark-Napfkuchen 8/93 Radetzky-Schnitten 8/109
Quarkplätzchen Radi, s. Rettich 8/171 (W)

pikant 8/93 Radieschen 8/110 (W)
Quark-Pudding 8/95 -  mit Butter, s.
-  m it Schinken, s. Radieschen 8/110 (W)

Pudding aus Quark -  mit Kopfsalat 5/347
und Schinken 8/55 Radieschen-Salat 8/110

-  pikant 8/95 Ragout 8/111 (H)
Quark-Reistorte -  aus Schweinefleisch,

italienisch 8/95 s. Sahneragout 8/316
Quark-Remoulade 8/96

8/96
-  Bologneser Art 

(Ragü alla
Quark-Rettichcreme 8/173 bolognese) 8/111
Quarkrouladen 8/96 -  de rognon de veau,
Quarksahne, Erd s. Nierenragout

beertorte mit 3/68 französisch 7/57
Quarksahnetorte, s. -  Feinschmecker- 3/103

Käse-Sah ne-T o rte 5/238 -  fin 8/111
Quark-Schmarren 8/97 -  Reh- 8/140
Quarksouffle, 8/141

Erdbeer- 3/57 -  Rindfleisch- 8/206
Quarkspeise, -  Sahne- 8/316

Erdbeer- 3/58 -  von Hammelfleisch 8/113
-  korsische, s. -  von Lammfleisch, s.

Falcullele 3/79 Schafsvoressen Em
-  Mokka- 7/9 mentaler Art 9/198
Quark-Spinat- Ragout-Soße, s. auch

Torte, s. Torta Salmi-Soße 8/343
pasquaiina 10/75 -  braune 1/346

Quarkstollen 8/98 -  m it Meerrettich 1/346
Quark-Streu- -  ohne saure Sahne 1/346

selkuchen 8/99 RagCiallabolognese,s.
Quarkstrudel 8/99 Ragout Bologneser Art 8/111
Quark-Tatar 8/100 Rahm und Pfifferlinge,
Quarktorte, Brathuhn mit 1/338
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Rahmkuchen 8/114
-  s. Ramequin 8/116
Rahmschnitzel 8/114
Rahmsoße,

Bohnen in 1/279
-  Champignons in 2/120
-  Eier mit Kre

vetten in 2/322
-  Rehschnitzel in 8/146
Rahmstrudel, s.

Milchrahm-Strudel 6/334
-  schwäbische Art 8/115
Rahmsuppe, Köni

gin-Elisabeth- 5/331
Ramequin 8/116
-  m it Schinken 8/116
Rande, s. Rote Bete 8/252 (W) 
Rappen, s.

Blaufelchen 1/243 (W)
Rapünzchen, s.

Feldsalat 3/106 (W)
Rapunzel, s.

Feldsalat 3/106 (W)
Rarebits spa

nische Art 8/117
8 /1 1 7

Rasperry Punch 8/117
Rassolnik (Sauerampfer

suppe m it Nieren) 8/117
Ratatouille (Gemüse

Eintopf) 8/120
-  spanische Art 8/121
Ratsherrensalat 8/121

8/121
Ratsherren-Topf 

Zürcher 10/287
Räucheraal, s. auch 

Aal geräuchert 1/2
-  gebraten 8/122
-  Rührei m it 8/273
Räucheraalschnitten,

s. Aal geräuchert 1/2
Räucherfisch

in Curryreis 8/122
Räucherfischplatte 5/158
Räucherlachs, s. Lachs

6/67 (W)
-  Grapefruit mit

Schinken und 4/60
-  Omelett mit 7/132
-  Spargelspitzen m it 9/148
Räucherlachsschei

ben, s. Antipasti 1/41
Räuchermakre

len, flambiert 8/123
Räucher-Seelachs- 

Nester 8/124
8 /1 2 4

Rauchfleisch 
kubanisch 6/49

Rauchspecksuppe,
ungarisch 10/108

10/108
Ravioli aus Florenz 8/125
-  aus Piemont 8/125
-  Kaiser- 5/83

5/84
-  m it Schmorbraten -

füllung 8/126
Ravioli-Auflauf 8/127
Raznjici 8/128
Rebhuhn 8/128 (W)
-  s. auch Fasan 3/87 (W)
-  braten.

s. Rebhuhn 8/128 (W)
-  deutsche Art 8/128
~ elsässische Art 8/130

8/130

3/120
8/131

8/132

-  englische Art 
(Roast Partridge 
and Bread Sauce)

-  flambiert, s. 
auch Feuervögel 
flambiert

-  kalifornische Art 
Rebhühner mit

IVIandarinen 
Regenbogenforel

le, s. Forelle 3/267 (W)
Regensburger 

Wurstsalat 8/133
Reh 8/133 (W)
-  s. auch Sach

gruppenregister 
Wild

Rehbraten 8/134
Reherl, s.

Pfifferlinge 7/269 (W)
Rehfilet, s. Filet 

vom Reh 3/129
Rehfleisch würzen 8/143
Rehfüßchen, s.

Pfifferlinge 7/269 (W)
Reh-Geschnetzeltes 8/134
Rehkeule, s. Cham- 

pignon-Geschnet- 
zeltes 2/127

Rehkoteletts 
m it Birnen 8/134

-  ungarisch 8/135
Rehkrustein gebacken 8/136
Rehleber

Schweizer Art 8/136
8/139

Rehling, s.
Pfifferlinge 7/269 (W)

Rehmedaillons, s.
Hubertustopf 4/301

4/302
-  flambiert 8/137
-  Freiburger Art 8/137
-  Mailänder Art 8/138
-  Mirza 8/139
-  vom Grill 8/139
-  Waldhüter Art 8/137
Reh-Pain 8/140

8/140
Rehragout 8/140
-  m it Rum 8/141
Rehrücken 8/141
-  Baden-Baden, s. 

Birnen-Rehrücken 1/211
-  beizen 8/144
-  Cumberland 8/142
-  deutsche Art 8/143
-  kalt 8/144
-  Kreolenart 8/145
-  Montagu 8/146
Rehrückenkuchen 8/148
Rehschnitzel

in Rahmsoße 8/146
Rehschulter gerollt 8/146
Rehsteak garniert 8/147
-  im Haselnußmantel 8/148 
Reibeknödel,

bayrische 1/158
Reibekuchen 8/149 (H)
-  s. Kartoffelpuffer 5/212
Reibeplätzchen, s.

Kartoffelpuffer 5/212
Reiberdatschi, s.

Kartoffelpuffer 5/212
Reindling 8/149
Reineclauden 8/149 (W)
-  s. auch Pflaumen 7/297 (W)
Reineclaudencreme 8/150

Reineclaudenkompott 8/150 -  persisch 7/254
Reinling, Kärntner 5/185 -  Petersilien- 7/256
Reis 8/150 (W) -  Safran- 8/305
-  s. auch Geflü -  Safran-, mit

gelrisotto 4/6 Lammhack 8/305
-  s. auch Leber -  Sarah Bernhardt 8/158

risotto 6/128 8/159
-  s. auch Letscho-Reis 6/142 -  Tintenfisch mit 10/40
-  s. auch Milchreis -  Trauttmansdorff 8/159

mit Zimtzucker 6/335 -  türkisch, s. Pilaw 7/317
~ s. auch Oliven -  Vanille-, Rhabar

reis spanisch 7/123 ber-Kaltschale mit 8/177
-  s. auch Oran Reis-Auflauf

genreis 7/157 englische Art
-  s. auch Papri (Rice Pudding) 8/160

kareis 7/200 -  Radetzky- 8/108
-  s. auch Risotto 8/208 Reis-Bananensalat 1/133

8/209 Reisberg 8/160
-  auf Malteser Reiscreme 8/161

Art, s. Riz ä la Reiseintopf spa
maltaise 8/212 nisch, s. Paella 7/174

-  auf türkische Reisfladen, s.
Art, s. Pilaw 7/317 Flan de Riz 3/209

-  Beinfleisch Reisfleisch
suppe m it 1/171 orientalisch 7/165

-  chinesisch gebra -  serbisch 9/81
ten, s. Fried Rice 3/291 Reis-Gemüse-

-  Dörraprikosen auf 2/293 Kasse rolle 4/25
-  Erdbeer-, Reis-Gemüse-

Lothringer Art 3/58 Salat, s. Orienta
-  Fleischbrühe mit 3/222 lischer Salat 7/163
-  gebacken 3/352 Reisgericht, s.
-  gebacken, bo auch Sachgruppen

livische Art, s. register Reis
Umintas 10/105 ~ brasilianisch.

~ griechische Art 8/151 s. Jambalaya 5/24
-  Huhn auf 4/305 -  nachsalzen 8/151

Huhn mit 4/314 -  Rio 8/161
-  Hühnersuppe mit 4/329 -  spanisch, s.
-  im Topf 8/154 Paella 7/174
-  indonesischer Reis-Grundrezep

Apfel- 1/55 te, s. Reis 8/150 (W)
-  Ingwer- 5/1 Reis-Huhn-Eintopf,
-  Istanbul 8/154 s. Eierreis mit
-  Johannisbeer- 5/46 Huhn und Gemüse 2/345
-  Kaiser- 5/84 Reis-Kasserolle, Gemüse-
-  Kaiserin (Riz ä 4/25

l ’ impöratrice) 8/155 Reiskroketten 8/163
-  katalonisch 5/258 Reiskuchen, s.
~ kochen 1/55 Flan de Riz 3/209
-  Krabben- 6/9 Reisküchlein
-  Lammschnitten pikant 8/164

mit Pilaw- 6/95 Reiskuppel Havanna 8/164
-  Leber-, bulgarisch 6/127 Reis-Mandari-
-  Lord Byron 8/155 nen-Salat 6/231
-  Mailänder 6/182 Reis-Obst-Auflauf 8/165
-  Malteser 6/223 Reispfanne
-  Mandarinen-, mit kreolisch, s.

Krebsfleisch 6/231 Jambalaya 5/24
-  Maria Theresia, Reisplatte-,

Hühnerbrust mit 4/321 fernöstliche 3/113
-  m it Erbsen, s. Reispudding 8/116

Risi-Bisi 8/208 -  Safran- 8/306
-  m it Ingwer, s. Reisrand m it Pilzen

Ingwerreis 5/1 und Aprikosen,
-  m it Krabben, s. Riz Films 8/213

s. Krabbenreis 6/9 Reisreste
-  m it Malsgemüse und einfrieren 8/161

Spiegeleiern, s. -  m it Rührei 8/273
Eier mexikanisch 2/320 Reisring, Fleisch

-  m it Mandeln 8/156 klöße im 3/226
-  m it Muscheln 8/157 -  Kirschen im 5/279
-  m it Paprika, s. Reis-Salat 8/166

Paprika-Reis 7/200 -  indonesisch 8/167
-  m it Schnitzeln -  japanisch 5/27

überbacken 8/157 -  Mandarinen- 6/231
-  Palermo 8/158 Reis-Sardinen-
-  Paprika- 7/200 Salat marokkanisch 6/270
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Reisschaum, Wein
trau ben- 

Reis-Schmarrn 
ungarisch 

Reisschnitten 
Reistafel indisch 

und indonesisch, 
s. Indonesische 
Reistafel

-  indonesisch 
Reistopf

korsisch
-  liberianisch, 

s. Jollof
Reistorte, Quark-, 

italienisch 
Reiswaffeln 
Reizker, s. Pilze 
Rembrandt-Torte 
Remoulade
-  Quark

Remouladensoße,
s. auch Fenchel 
mit Soßen

-  Eier in 
Renekloden, s.

Reineclauden 
Renken, s. 

Blaufelchen
-  grillen, s. 

Steckerlfisch
-  Starnberger 
Rentierschinken,

s. Lappsmörgäs 
Reste Fisch

rouladen
-  Fleisch

-  von Reisgerichten 
Rettich
-  m it Roquefort

soße
Rettichgemüse
Rettich-Quarkcreme
Rettichsalat
-  mit Nüssen 
Rettich-Sauer-

kraut-Salat
Rhabarber

-  mit Baiserhaube
-  Sauermilch

speise mit
Rhabarber-Bananen- 

Auflauf 
Rhabarber

Chutney 
Rhabarber-Kalt

schale mit 
Vanillereis 

Rhabarber-Kompott, 
s. Rhabarber 

Rhabarberkuchen 
m it Mandelbaiser 

Rhabarber-Streusel- 
Auflauf 

Rhabarber-Torte 
Rheinische 

Apfeltorte
-  Bohnensuppe, 

s. Bohnensuppe 
rheinisch

Rheinischer
Sauerbraten

-  Weihnachtssalat 
Rheinsalm
-  s. Lachs
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10/174

8/169
8/169

4/351
4/351

5/353

5/48

8/95 
8/169 

7/321 (W) 
8/170 
8/171 

8/96 
8/96

3/109
2/318

8 /1 4 9  (W)

1/243 (W)

9/338 (W) 
9/330

6/107

3 /1 8 3
3 /1 9 7
3 /2 0 5
8 /161

8/171 (W)

8/173
8/173
8/173
8/173
8/174

9/16
4 /7 4

8/174 (W) 
8/175

9/22

1/132

8/175

8/176

8/174 (W)

8/176

8/177
8/177

8/178

1/294

8/179 
8/182 

8/182 (H) 
6/67

Rib Mutton Chop 
Mixed Grill 8/182

Ribisel, s,
Johannisbeeren 5/41 (W)

Ricard 8/183 (W)
-  ä l’eau

(Longdrink) 8 /1 8 3
Ricard-Forelle 8/183
Ricard-Hasenpfeffer 8/183
Ricard-Schnitzel 8/183
Rice-Pudding, 

s. Reis-Auflauf 
englische Art 8/160

Rievkooche 8/183(1-1)
-  s. Kartoffelpuffer 5/212
Rind,

s. auch Ochse 7/103 (W) 
Rinderbraten 8/185
-  s. auch Braten 1/329 (W)
-  s. auch Para-

deisbraten 7/215
-  in Rotwein, 

s. Boeuf
Bourguignon 1/267

-  russische Art 8/185
Rinderbrust, s.

auch Meerrettich
fleisch mit
Möhren 6/303

-  s. Rindfleisch 8/185 (W)
-  Berliner, garniert 1/182
-  gefüllt, s. Kärrners

braten 5/192
-  m it Meerrettich

sahne 3/244
Rinderfilet, s. auch 

Boeuf Stroganoff 1/268
-  s. auch Filet 3/124 (W)
-  s. auch Filet

vom Rind 3/129
-  s. auch Rind

fleisch geschmort 
Pekinger Art 8/201

-  s. auch Rindfleisch
mit Paprikaschoten 8/203

-  s. auch Spanische
Tournedos 9/127

-  s. auch Spießbraten
mit Roquefort 9/166

-  s. auch Vogels
berger Fleisch 10/140

-  s. auch Wiener
Lungenbraten 10/201

-  s. auch Zwiebel
fleisch 10/301

-  auf argentinische
Art, s. Lomo 6/160

-  Bristol 8/186
-  Gärtnerinart 8/188

8 /1 8 9
-  Nizza 8/189
-  Richelieu 8/190
-  Stroganoff, s.

Boeuf Stroganoff 1/268
-  Trianon 8/191
Rinderfiletbraten,

s. Husarenbraten 
böhmisch 4/341

Rinderfiletsteak, 
s. Filetsteaks 3/134 (W)

Rindergehacktes, s.
Fleischklößchen 4/354

Rindergulasch,
-  s. auch Bäräny paprikäs

1/134
-  s. auch Borjupörkölt 1/302

s. Gulasch 4/93 (W)
-  s. auch Gulasch

deutsche Art 4/93
-  Karlsbader Art 8/193
Rinderherz, s. Herz 4/235 (W)
-  s. auch Paprika

Herz-Ragout 7/196
Rinderkotelett 8/193
Rinderleber, s.

Kalbsleber 5/127
-129

-  s. auch Leber 6/116
-119

-  s. auch Orangen
leber 7/155

Rinderlende, s. auch
Matrosen-Fleisch 6/287

Rindernieren mit 
Kräutersahne 8/195

Rinderrollbraten, s. 
auch Rindfleisch 
in saurer Sahne 8/202

-  s. auch Schlesischer
Rollbraten 9/235

Rinderrouladen 8/195
-  m it Räucher

Seelachs 8/196
Rinderschmorbraten 8/196

8/196
-  s. auch Boeuf

Bourguignon 1/267
-  s. auch 

Champignon-Braten 2/123
-  s. auch Znaimer

Braten 10/264
-  in Rotwein, s. Bceuf

ä la M o d e  1/266
Rinderschmor

fleisch, s. Bur
gunder Braten 2/53

Rinderschwanz, s.
Ochsenschwanz 7/106

Rinderschwanzstück, 
s. auch Rind
fleisch flämisch 8/201

-  Burgunder Art 8/197
-  italienische Art 8/197
Rindersteak, s.

California-Steak 2/85
-  s. auch Rost

braten in
der Pfanne 8/243

Rinder-Topf 
Schweizer Art 8/198

Rinderzunge 
Christians 8/198

-  m it Fleischsalat 3/244
-  m it Parmesan 8/200
-  polnisch 8/2
Rindfleisch 8/185 (W)
-  s. auch Curry indisch

auf Madraser Art 2/233
-  s. auch Fleisch 3/210 (W)
-  s. auch Kesselfleisch 5/270
-  s. auch Saftbraten

Schweizer Art 8/306
-  Burgunder 2/54
-  flämisch 8/201
-  gekocht 8/201
-  gekocht, s. auch

Böfflam ott 1/268
-  gekocht, s. auch

Wiener Tafelspitz 10/206
-  gekocht, mit

Meerrettich, 8/201 (H)
s. auch Berliner Rin
derbrust garniert 1/182

-  geschmort
Pekinger Art 8/201

-  geschnetzelt 8/202

-  in saurer Sahne
(Svickovä Pecene) 8/202

-  iranisch, mit
Selleriesoße 5/3

-  mit Gemüse,
s. Pot-au-feu 8/20

-  m it Grüner Soße 8/203
-  m it Meerrettich,

s. Tellerfleisch 10/16
-  m it Paprikaschoten 

(Borsos
Belszintokäny) 8/203

-  m it Rosinensoße 8/204
8/204

-  mit Sellerie
soße, s. Iranisches 
Rindfleisch mit 
Selleriesoße 5/3

Rindfleischbraten, 
s. auch Para-
deisbraten 7/215

Rindfleisch-Bra
tenstücke, s.
Rindfleisch 8/185 (W)

Rindfleischbrühe, 
s. Bouillon 1/309

-  s. Fleischbrühe 3/217
-  s. Rindfleisch 8/185 (W)
Rindfleisch

Frikassee, Gemüse 4/26
Rindfleisch-Imbiß 8/205
Rindfleisch-Ragout 8/206
Rindfleischrollen, 

s. auch Rosinen
Fleischrolle 8/235

Rindfleischsalat 8/206
-  ungarisch 10/113
Rindfleisch-

Schmorstücke 8/185 (W)
Rindfleisch

Spinatsuppe 9/175
Rindfleisch-Suppe 8/207
-  niederrheinisch 7/51
Rindsröllchen

flämische Art 8/207
Rindsroulade, s. 

auch Rindsröllchen 
flämische Art 8/207

Ringlotte, s.
Reineclauden 8/149 (W)

Rippchen, s. auch 
Schweinekarree 9/303

-  geräucherte, s. Selch-
karree gratin iert 9/62

-  Pökel-Graupen
suppe m it 4/65

Rippenbraten,
Mecklenburger 6/295

-  Thüringer 10/35
Risi-Bisi (Reis

mit Erbsen) 8/208
Risotto 8/208
-  s. auch Luganer

Fischrisotto 6/167
-  Feinschmecker Art 8/208

8/209
-  Gemüse- 4/26
-  Mailänder Art 8/209
-  neapolitanische Art 8/209
Rissoleekartoffeln 8/210
Rissoien mit Eiern 8/210
-  mit Konfitüre 8/211
-  mit Schinken 8/211
Risted Laks med

Kremsaus, s. Forelle 
in Sahnesoße 3/275

Ritter, arme, s.
Kartäuser-Klöße 5/193



Ritter zu Pferde, 
s. Krebsschwänze 
Ritter zu Pferde 

Riz ä la mal- 
taise (Reis auf 
Malteser Art)

6/41

8/212 
8/212

-  Colonial, s. Fernöstliche
Reisplatte 3/113

-  Flims 8/213
Roast Partridge

and Bread 
Sauce, s. Rebhuhn 
englische Art 8/130

Roastbeef 8/213
-  s. auch Braten 1/329 (W)
-  s. auch Rindfleisch

8/185 (W)
-  s. auch Rosmarin

braten italienisch 8/240
-  s. auch Rou

laden kalt 8/264
-  s. auch Sirloin-

Steak 9/94
-  s. auch

Zigeunerbraten 10/250
-  gebraten (Frisch-

haltedauer) 8/217
-  m it IVleerret-

tichsahne 3/244
-  mit Orangen 8/216
-  m it Preiselbeeren 8/217
Roastbeefplatte 5/158
Roastbeefröllchen 8/217
Roastbeef-Schnit

ten m it Gemüse 8/218
Rob Roy 8/220
Robert-Soße 8/220
-  Zunge in 10/279
Rocky Moun

tain Bowle 8/220
8/220

-  Mountain Cooler 8/220
Rodonkuchen 8/221
Roggenbrot 8/222
Roghan Josh, s.

Üamm-Curry 6/82
Rogner, 8. Hering 4/223 (W) 
Rohkostplatte 8/222
Rohmarzipan 6/273
Rohne, s. Rote Bete 8/252 (W) 
Rohrnudeln 8/223 (H)
-  s. Buchteln 2/27
Rohrzucker, s. Zucker

10/273 (W)
Rollbraten, s. auch

Pilzrollbraten 7/329
-  Kalbs- 5/138
-  schlesisch 9/235
-  Schweine- 9/311
Rolle, Hefe-Nuß- 4/193
Rollmops 8/224
Rollmops-Spießchen 2/43 
Rollschinken 9/211 (W)
Romeritos

(Kubanische Krab- 
ben-Kijchlein) 8/225

Römische Nocken, 
s. Gnocchi auf 
römische Art 4/50

-  Pastetchen 8/225
-  Soße 8/226
-  Suppe 8/226

8/226
Römischer Aal 1/6
-  Beifuß, s. Wermut 10/189
-  Fenchel, s. Fenchel

3/106 (W)

-  Punsch 8/227
Römisches Kotelett 8/227
Roquefort 8/227 (W)
-  Fleischklöße m it 3/227

3/328
-  gebacken 8/228
Roquefort-Aprikosen 8/228
Roquefortcreme 1/63
~ s. Barbrötchen 1/138
-  auf Chicoree 8/228
Roquefort-Dressing,

Kopfsalat In 5/345
Roquefort-Marinade 8/229
Roquefort-Mousse 8/229
Roquefort

Schiffchen 8/230
Roquefortsoße,

Rettich m it 8/173
Rose Cocktail 8/230
Rosemarie’s Dream 8/230
Rosenbowle 8/230
Rosenkohl 8/230 (W)
-  auf englische Art 8/231
-  auf Großmutters

Art 8/231
-  ausgebacken 8/231
-  fritieren 8/232
-  garen, s. Rosenkohl

8/230 (W)
-  in brauner Butter 8/231
-  Mailänder Art 8/232
-  m it Bananen 8/232
-  m it Butter 8/231
-  m it Kastanien 8/233
-  m it Madeira 8/233
-  m it Schinkensoße 

und Spiegeleiern, 
s. Spiegeleier
L ille rA rt 9/162

Rosenkohlsuppe 8/234
-  Brüsseler 2/24
Rosenkuchen,

Kärntner 5/185
Rosenküchlein 

Schweizer Art 8/234
Rosen-Paprika, 

s. Paprika 7/190 (W)
Rose-Wein,

Bowle m it 1/312
Rosinen 8/234 (W)
-  s. auch

Weintrauben 10/173 (W)
Rosinenbrot, s. Klo

ben Hamburger Art 5/303 
Rosinen-Cocktail 8/235
Rosinen

Fleischrolle 8/235
Rosinengebäck 8/237
Rosinen-Kuchen 8/237
-  s. Tiroler Schneck 10/44
Rosinen-Nuß-Soße,

Bratwurst in 1/341
Rosinen-Pastete,

Vanille- 10/127
10/127

Rosinen-Plätzchen 8/237
Rosinen-Schin- 

ken-Curry 8/238
Rosinen-Schweine- 

fleisch
kalifornisch 8/239

Rosinensoße 8/239
8/239

-  Lammkeule mit 6/89
-  Rindfleisch m it 8/204

8/204
Rosinen-Vanille-

Pastete 8/127,10/127

Rosmarin
Rosmarinbraten

italienisch
Rossini-Salat
Rostbraten

8/240 (W)

8/240 
8/241 
8/241 
8/242

-  s. auch Rindfleisch
8/185 (W)

-  s. auch Zräzy 10/266
-  s. auch Zwiebelrostbraten

10/304
-  böhmisch 8/242
-  Esterhazy- 3/73
-  Fettrand 8/242
-  gerollt 8/242
-  Hunyadi- 4/340
-  in der Pfanne 

(Serpenyös
rostelyos) 8/243

-  italienisch 8/244
-  Münchner Art 8/244
-  schwäbisch 9/274
-  Wiener 10/202
Rösti 8/244
-  Berner 1/189
-  Käse- 5/235
Röstkraut

m it Grammeln 8/245
Rote Bete 8/252 (W)
-  Bete eingelegt 8/252
Rote-Bete-Gemüse 8/252
Rote-Bete-Salat 8/253

8/253
-  m it Sahne

meerrettich 8/253
Rote-Bete-Suppe, 

s. Betenbartsch 1/189
Rote Grütze 8/253
-  Johanna 8/254
-  Kugel, s. Rote Bete

8/252 (W)
-  Rüben, s. Rote Bete

8/252 (W) 
Rote-Rüben-Suppe, pol

nische, s. Barzcz 
zimny czyli zupa 1/141

Roter Käppis, 
s. Rotkohl 8/254 (W)

Rotauge, s.
Weißfische 10/179

Rotbarsch 8/248 (W)
-  s. auch Butterfisch 2/62
-  s. auch Fisch gespickt

3/150
-  s. auch Fisch

m it Zitrone 3/156
-  s. auch Fisch im

eigenen Saft 3/151
-  s. auch Fisch in

Apfel-Curry-Soße 3/151
-  s. auch Frikassee

von Seefischfilet 3/299
-  s. auch Goldbarsch

4/52 (W)
-  Angola 8/248
-  gebacken 8/248
-  Mallorca 8/249
Rotbarschfilet, s.

auch Mexikani
sche Pfanne 6/319

-  s. auch Orienta
lischer Fischkebab 7/162

-  s. auch Pa
radiesfisch 7/217

-  s. auch Sakana
no Kimeyaki 8/322

Rotbarsch-Rouladen 
m it Kräuterfülle 8/251

Rotbarsch-Schnit
ten gefüllt 8/251

Rotbarsch-Spieße 
gegrillt 8/251

Rotbarschsuppe, 
holländische 4/281

Röti de dindon, 
s. Puterrollbraten 8/75

Rotkabis, s. Rotkohl 8/254 (W) 
Rotkohl 8/254 (W)
-  s. auch

Flämischer Kohl 3/204
-  böhmische Art 8/256
-  dänisch 8/256
-  einfach, s. Rotkohl

8/254 (W)
-  Küchenmeister Art 8/257
-  m it Ananas 8/257
-  m it Äpfeln, s.

Apfel-Rotkohl 1/55
-  mit Kastanien 8/257
Rotkohl-Früchtesalat 8/258 
Rotkohlsalat 8/259
Rotkraut, s. Rotkohl 8/254 (W) 
Rotwein, s. Wein 10/166 (W) 
Rotweinbowle 8/259
Rotweincreme, Erd

beertorte mit 4/253
Rotweingelee 8/260
Rotweinpunsch 8/260
Rotweinsoße 8/260
Rotweinsuppe 8/261
Rotweintopf 8/262
Rotzunge 8/262 (H)
-  s. auch Flundern 3/257

3/258
-  s. auch Seezunge 9/53 (W)

-58
Rouener Ente 

(Caneton rouennais) 8/262
-  Ente

mit Kirschen (Ca
neton rouennais 
aux cerises) 8/263

Rougemont-Soße 8/264
Rouille (Scharfe 

Soße aus der
Provence) 8/264

Rouladen 2/347
-  s. auch Eier-Rouladen

schottisch 2/347
-  s. auch Kalbsvögel 5/148
-  s. auch Rinder-Rouladen

8/195
8/196

-  s. auch R indsröll
chen flämische Art 8/207

-  Beefsteak- 1/170
-  Biskuit- 1/224
-  Burgunder 2/54
-  Jäger- 5/20
-  kalt 8/264
-  Kasseler- 5/252
-  Rinder- 8/195

8/196
Royal Dessert 8/265
Rübenzucker, 

s. Zucker 10/273 (W)
Rubirosa 8/266
Rübstielgemüse 

(Rübstielmus) 8/266
Rübstielmus, s.

Rübstielgemüse 8/266
Ruby-Port, 

s. Portwein 8/19 (W)
Rüdesheimer 

Kaffee, s. Wein
brand-Kaffee 10/167

353



Rüeblitorte aus 
dem Aargau 8/267

Rügener Fisch
Spießchen 8/267

Ruhpoldinger
Hirschziemer 8/269

Rührei 8/270
8/270

-  Admiralsart 8/270
-  brasilianisch 8/270
-  Bückling in 2/28
-  in Tomaten 8/272
-  Kieler Sprot

ten mit 5/275
-  Kräuter- 6/29
-  m it Käse, s.

Frittata 3/304
-  m it Kräutern 8/272
-  m it Pfiffer

lingen, s. Pfif
ferlinge mit
Eierhaber 7/271

-  mit Pilzen 8/273
-  mit Räucheraal 8/273
-  m it Schinken 8/273
-  mit Speck 8/274
Rührkuchen 8/274
-  finnische Art

(Kermakakku) 8/275
-  Kaffee- 5/79
-  m it Mandeln 8/276
Rührteig 1/124
Rum 2/227

8/276 (W)
-  Egg-Nogg, s. Bal

timore Egg-Nogg 1/123
-  m it Milch 6/330
-  Sour 8/276
Rum-Bolo 8/276
Rum Cocktail 8/277
Rum-Creme 8/277
Rumdrink,

Hemingway 4/222
Rum-Eier-Soße,

Obstsalat mit 7/100
Rum-Fizz 8/278
Rum-Flip 8/278
Rumfrüchte spritzig 9/180
-  Vanille-Eis mit 10/123
Rumfrüchtebecher,

s. Sahne
Mixbecher 8/315

Rum-Grog, s. Grog 4/83
4/84

Rum-Kirschen 8/278
-  überbacken 8/278
Rum-Kranz 8/278
Rum-Kugeln 8/279
Rum-Punsch 8/279
Rumsoße, Feigen in 3/98
-  Makronen

pudding m it 6/217
Rumtopf 8/280

8/280
Rumtopf-Torte 8/281
Rumtörtchen 8/281
Rum-Verschnitt, 

s. Rum 8/276 (W)
Rumaki 8/282
Rumänische Käsefri

kadellen (Papanasi 
cu Smantäna) 8/282

Rumänischer 
Bohnentopf 8/283

-  Nußkuchen 8/284
Rumford-Eintopf 8/284
Rumfordsuppe 8/285
Rumpsteak 8/285 (W)

354

-  s. auch Carpet
bag-Steak 2/102

-  s. auch Kambo
dscha-Steak 5/160

-  s. auch Mexi
kanisches Steak 6/320

-  s. auch Paprika
Steak chinesisch 7/214

s. auch Rindfleisch 8/185 (W)
-  s. auch Rostbraten 8/241

-244
-  s. auch Steak

vom Grill 9/335
-  s. auch Wiener

Rostbraten 10/202
-  Bearner Art 8/287
-  beizen, s.

Rumpsteak 8/285 (W)
-  Bordelaise 8/287
-  Försterart 8/287
-  gebeiztes 3/352
-  gefüllt, s.

Texasrollen 10/27
-  Kempinski, 8/288 (H)

s. Beefsteak
Kempinski 1/168

-  Mirabeau 8/288
-  m it Sauerkraut,

s. Schwäbischer 
Rostbraten 9/274

-  vorbereiten,
s. Rumpsteaks 8/285 (W)

Rundstück, Hamburger 4/134
-  warm, s. Hambur

ger Rundstück 4/134
Rupfhauben 8/289
Ruskuje Schtschi, 

s. Russische
Kohlsuppe 8/294

Rußer Milchpunsch 8/290
Russische Äpfel 8/290
-  Baba 8/291
-  Biersuppe 8/292
-  Buchweizenpfann

kuchen, s. Blinis 1/248
-  Charlotte, s.

Charlotte russe 2/144
-  Creme 8/292
-  Eier 8/292
-  Gemüsesuppe,

s. Borschtsch 1/305
-  Kalbsrippen 8/293
-  Käseküchlein

(Vatruschki) 8/293
-  Kohlsuppe (Ruskuje

Schtschi) 8/294
-  Paska, s. Paska 7/234
-  Soße 8/294
-  Suppe, kalte, 

s. Batwlnia
oder Botwinja 1/147

Russischer 
Hasenbraten 8/296

-  Kaffee 8/296
-  Punsch 8/296
-  Salat 8/296
Russisches

Hefe-Oster-
brot, s. Kulich 6/55

Saarbrücker 
Fleischpastete 

Sabayon
-  s. Chaudeau

8/297 
8/298 (H) 

2/148

8/113
5/24

8/113

Saccarose, 
s. Zucker 10/273 (W)

Sachertorte 8/298
Sächsische Quark

keulchen 8/89
-  Wickelklöße 8/300
Sächsischer

Christstollen 8/302
-  Kartoffelkuchen 8/302
-  Pflaumenkuchen 8/303
Sächsisches Zwie

belfleisch 8/303
Safran 8/304
-  aufbewahren 6/1
Safranbrot 8/304
Safranreis 8/305
-  m it Lammhack

(Kbeema Biryani) 8/305
Safran-Reispudding 

(Sboleb Zard) 8/306
Saft von Spinat 9 /1 7 7
Saftbraten

Schweizer Art 8/306
Saftgulyas 8/307
Sago 8/309 (W)

8 /3 0 9
Sagoflammeri 8/309
Sagosuppe 8/309
Sahne, saure 

(österreichisch)
-  schlagen
-  süße (öster

reichisch), s.
Rahmdalken

-  gefroren, s.
Halbgefrorenes 4/123 (W)

-  halbsteif 2 /8 2
Sahne-Apfelkuchen 8/311
Sahne-Baisers,

s. Baisers 1/114
1/115

Sahnebowle 8/311
Sahne-Bratapfel 8/311
Sahnecreme 8/312
Sahne-Dessert 8/312
Sahne-Dip 3/266
Sahne-Eier,

gebacken 8/312
Sahne

Eistee 8/313
Sahne-Erdbeerrolle 3/59
Sahne-Erdbeer- 

Schale 3/60
Sahne-Erdbeer-Torte 3/60 
Sahne-Himbeer- 

Torte 4/251
Sahne-Hummer 8/313

8 /3 1 3
Sahne-Joghurt-Cre- 

me, Matjes in 6/281
Sahne-Kartoffel

salat 8/314
Sahne-Käse-Torte 5/238

5 /2 3 8
Sahne-Kirsch

Becher, 5/293
Sahne-Mandarinen

Torte 6/232
6 /2 3 2

Sahnemarinade 5/342
Sahnematjes 8/314
Sahne-Meerrettich, 

s. Meerrettich
Sahne 6/304

-  Rote-Bete-
Salat m it 8/253

Sahnemilch,
Blaubeeren m it 1/243

Sahne-Mixbecher 
Sahne-Mokka

Torte 
Sahne-Nougat, 

s. Nougat 
Sahne-Nuß-Torte 
Sahnequark, 

s. Quark 
Sahne-Quarktorte, s.

Käse-Sahnetorte
Sahneragout
Sahneringe,

Brombeer-
Sahnerolle,

Erdbeer
Sahne-Sauer

kirschspeise
Sahneschinken,

Paprika
Sahneschnitzel
Sahne-Schoko

ladentorte
Sahnesoße,

Chicoree in
-  Endiviengemüse in
-  Forelle in
-  Grünkohl in
-  m it Pistazien 

und Mandeln
Sahnespeise, 

Sauerkirsch
Sahnesuppe kalt, 

russische Art 
Sahnetorte
-  Erdbeer
-  Käse

-  Mandarinen
-  Mokka
-  Nuß
Sahnetütchen 
Sahnewaffeln

Sahnewirsing
Sahne-Zitronen

Flip
Sahne-Zwiebeln
-  Hammel-Steaks in 
Sakana no

Kimeyaki 
(Fischfilet nach 
Art von Kyoto) 

Sakuski
Salade de volaille 

ä la riche, s. 
Geflügelsalat 
auf reiche Art

-  monegasque, 
s. Monegassi
scher Salat

Salamibrötchen
Salami-Kräuterbrot
Salami-Salat

Salami-Spießchen
Salamiteller
Salat

s. auch Sachgrup
penregister Salate 
Aida
aus Chicoree 
und Ananas 
aus Crabmeat und 
Gurken 
aus Hasen
bratenresten

8/315

7/9

7/63 (W) 
7/85

8/80 (W)

5/238
8/316

2/11

3/59

9/9

7/200
8/316

8/316

2/164
3/19

3/275
4/90

8/317

9/9

5/154
8/320

3/60
5/238
5/238
6/232

7/9
7/85

8/320
8/321
8/321
8/321

10/262
8/322
4/150

8/322
8/323

4/7

7/14
8/323
8/324
8/325
8/325

2/43
8/323
4/349
8/332
9/101

8/327

8/327

8/327

4/162



Salat aus Malmö 8/328
-  Braunschweiger Art 8/328
-  Caroline 8/329

8/329
-  Djakarta 8/329
-  Eva 8/330
-  Gärtnerin 8/330
-  Globus 8/331
-  Helene 8/331
-  In Paprikaschoten 4/86
-  Isabella 8/332
-  Jamaika 8/333
-  Mariette 8/333
-  Melanie 8/333
-  Montblanc 8/334
-  Orlow 8/335
-  provenzallsch 8/336
-  RIvoll 8/336
-  Sanssouci 8/336
-  sizilianlsche Art 8/337
-  Yvonne 8/337
Salata de Icre negre, s.

Kaviar-Salat 5/264
Salatherzen, s.

Kopfsalatherzen 5/350
Salatkartoffeln 3/19
Salatmarinade, 

einfach 5/342
-  türkisch 2/77
Salatplatte 8/338
-  Maharaja 8/338
Salatrollen

süßsauer 8/338
Salatrüben, 

s. Rote Bete 8/252 (W)
Salatsoßen, 

s. Dressing 2/201 (W)
-  s. auch Marinaden

6/262 (W)
Salbei 8/339 (W)
-  Makkaroni m it 6/201
Salpali Köfte,

s. Fleischbäll
chen türkisch 3/217

Salm, s. auch Lachs 6/67 (W)
Salmschnitte 

Walewska 8/339
8/342

Salmi von Ente 8/342
Salmi-Soße 8/343
Salsa mexicana (Scharfe 

mexikanische Soße) 8/343
-  verde 8/344

8/344
-  verde piccante,

s. Pikante grü
ne Soße 7/314

7/314
Saltimbocca, s.

Kalbsschnitzel 
mit Schinken 5/145

Salz 8/345 W)
Salzburger

Hirnknödel 8/347
-  Nockerln 8/347
Salzen (nachsalzen) 1/286
Salzgebäck, s. auch

Zoute Bolletjes 10/266
Salzhering, 

s. Hering 4/223 (W)
Salz-Kümmel-Stangen 8/346 
Saizmandeln 8/346
Salzstangen 8/346
Salzwasser 

für Geflügel 4/325
Samak Meshwiye 

(Libanesisches 
Fischgericht) 8/348

Sambal-Soße 4/354
Sambuk, s. Frucht

gelee russisch 3/310
Samedaner Hefepitte 8/349
Samsa 8/350
Sanddorn 8/350 (W)
-  Joghurt mit 5/35
Sanddornmilch 6/332

8/351
Sanddorn-Nußcreme 8/351
Sanddorn-Quark 8/351
Sanddorn-Sahne-Els 8/351
Sandkuchen 8/352
-  Mandel- 6/247
Sandplätzchen 8/353
-  Braunzucker- 1/351
Sandtorte gefüllt 8/353
Sandwaffeln 8/353
Sandwich 8/354 (W)
-  s. auch Sach

gruppenregister 
Sandwiches

-  Bookmaker 8/354
-  Club- 2/188
-  Eier- 2/349
-  Island 8/355
-  Restaurant 8/355
Sanfter Heinrich,

s. Milchsuppe mit 
Schaumklößchen 6/336

Sangria 8/356
Santiago Shake up 8/356
Sarada Modan, s.

Bunter Salat Japan 2/50
Saratoga-Cocktail 8/356
Saratoga-Cooler 8/356
Sardellen 8/357 (W)
-  auf Tatar 1/63
-  bäuerlich 8/357
-  entsalzen 8/52
-  gefüllt 8/357
-  in Schinken 8/358
-  Makkaroni m it 6/201
-  mit Kräutern 8/358
-  paniert 8/359
-  sizilianlsche Art 8/360
-  spanische Art 8/360
Sardellenbrötchen,

s. Barbrötchen 1/138
Sardellenbutter 8/360

8/361
-  s. auch Barbrötchen 1/138
-  Lachs vom Rost mit 6/76
Sardellenkuchen

provenzallsch 8/52
Sardellenpizza 8/361
Sardellensoße 8/361
-  Knoblauch- 5/309
Sardinen 9/1 (W)
-  arlesische Art 9/1
-  in Soße 9/1
Sardinen-Reis-Sa-

lat marokkanisch 6/270
Sardinen-Roulade

Wiener Art 9/2
Sardinensalat 9/3
-  portugiesisch 8/18
Sardinenschiffchen 9/3
Sarma (Gefüllte

Weintraubenblätter 
griechische Art) 9/4

-  s. Jugoslawisches
Krautgericht 5/53

-  serbisch 9/80
SataraS 9/4
Satch 4/354
Sateh (Indonesische

Fleischspießchen) 9/5

-  Bali, s. Baline
sische Spießchen 1/118

Satsuma, s.
Mandarinen 6/255 (W) 

Sattelstück vom 
Kalb, s. Kalbs
nierenbraten 5/134

Sauce ä la Girondine, 
s. Girondiner Soße 4/45

-  ä l'indienne, s.
Indische Soße 4/348

-  Bordelaise, s.
Bordelaiser Soße 1/302

-  Bourguignonne, s.
Burgunder Soße 2/55

-  bulgare, s. Bul
garische Soße 2/35

-  Chaudfroid blon
de, s. Chaud-
froid-Soße weiß 2/151

-  Chaudfroid bru
ne, s. Chaud-
froid-Soße braun 2/149

-  Chaudfroid verte, s. 
Chaudfroid-Soße grün

2/151
-  diable, s. Teu

felssoße 10/26
-  Grand-Veneur, s.

Obermeister-Soße 7/91
-  hollandaise, s.

Holländische Soße 4/282
-  Perigueux, s. So

ße aus Perigord 9/112
-  supr§me, s. Pari

ser Buttersoße 7/222
-  V inaigret

te, s. Essig-Kräu- 
ter-Soße 3/72

Sauerampfer 9/5
-  s. auch Aalsuppe

Holland 1/10
-  m it Aal, s. Aal

grün auf flämische Art 1/4 
Sauerampfersuppe 9/5
-  französisch 9/5
-  m it Nieren, s.

Rassolnik 8/117
-  russisch, s. Rassolnik 8/117
Sauerbraten 9/6
-  rheinisch 8/179
-  Schweine- 9/312
Sauerkirschen 9/7 (W)
-  Grießdessert mit 4/73
-  in Baisers 9/7
-  Quark m it 8/81
-  tiefgefroren, s.

Sauerkirschen-Sah- 
nespeise (PS) 9/9

Sauerkirsch-Äpfel 9/7
Sauerkirsch- 

Auflauf 9/8
Sauerkirsch-Apri- 

kosen-Marmelade 9/8
Sauerkirsch

Kaltschale 9/9
Sauerkirsch-Sah

nespeise 9/9
Sauerkirsch-Soße 9/10
Sauerkirschtorte 9/10
Sauerländischer 

Stutenkerl 9/20
Sauermilch

Kaltschale 9/21
Sauermilchkä

se, s. Käse 5/221 (W)
Sauermilchspeise

mit Rhabarber 9/22

Sauerkraut 9/11 (W)
-  s. auch Chocroute

Strasbourg 2/181
-  s. auch Feigenkraut 3/99
-  s. auch Jugoslawisches

Krautgericht 5/53
-  s. auch Oran-

gen-Sauerkraut 7/158
-  s. auch Rus

sische Kohlsuppe 8/294
-  s. auch Ungari

sches Kraut 10/115
-  Eisbein m it 3/5
-  Fleischbrühe m it 3/222
-  garniert 9/11
-  geröstetes 4/35
-  Hamburger Art,

Wildente m it 10/210
-  Hascheeknödel m it 4/156
-  m it Ananas 1/29
-  mit Eisbein 3/5
-  mit Rumpsteaks,

s. Schwäbischer 
Rostbraten 9/274

-  mit weißen Bohnen 9/13
-  russisch 9/13
-  Spätzle m it 9/152
-  ungarisch 9/14
Sauerkraut-Auflauf 9/15
Sauerkraut-Eintopf

mit Rauchfleisch 9/15
Sauerkraut-Ragout 9/15
Sauerkraut-Reste

verwertung 9/188
Sauerkraut-Ret-

tich-Salat 9/16
Sauerkraut-Rolle 9/16
Sauerkraut

Rouladen 9/17
Sauerkrautsalat 9/18
-  mit Bananen 9/18
-  mit Paprika 9/18

9/18
Sauerkraut-Schin-

ken-Salat 9/19
Sauerkrautsuppe,

bulgarisch 9/20
-  russisch (Schtschi

Krapiwaja) 9/20
Saure Eier mit

Specksoße 9/22
-  Kalbshaxe 8/23

8/23
-  Leber bayrisch 9/25
-  Nieren 9/25

9/25
Saures Kalbsherz 9/26
Saure-Sahne-Soße 9/25
Saure-Sahne-Souffle 9/26
Savarin 9/27
-  s. auch Pariser

Himbeer-Savarins 7/224
-  auf Kardinalsart 9/28
-  Kirsch- 5/293
-  m it Orangen 9/29
Savarin-Vorrat 9/28
Savoyer Bis

kuittorte 9/29
-  Omelett 9/30
-  Suppentopf (Soupe

ä la Savoyarde) 9/30
Savoyerkohl,

s. W irsing 10/221 (W)
Sboleb Zard, 

s. Safran-Reis
pudding 8/306

Sbrinz-Blätter- 
teig-Gebäck 9/31

355



Sbrinz-Stäbchen (Ti
tos au Sbrinz) 9/31

Scafood Chowder, 
s. Eintopf mit
Schalentieren 2/355

Scaloppine ai 
limone (Gebratene 
Kalbsschnitzel
m it Zitrone) 9/32

-  alla Marsala, s. 
Marsala-Schnitzel 6/271

Scampi 9/32 (W)
-  Barcelonaer Art 9/32
-  Costa Brava 9/33
-  flambiert 9/36
-  Fra Diavolo 9/36
-  fritie rt 9/37
-  gegrillt 9/37
-  in Weinsoße 9/38
-  italienische Art 9/38
-  Lacroix 9/38
-  norwegische Art 9/39
Scampi-Cocktail 9/40
Scampischwänze 9/36
Scarpaccia (Kä-

se-Brot-Auflauf) 9/40
Screwdriver 9/41
Scripelle ai

brodo (Eierkuchen
rollen in Brühe) 9/42

Seeaal 2/292
-  s. auch Dornhai

mit Kräutern 2/292
-  m it Meerret

tich gegrillt 9/42
Seeaal-Suppe 

chilenisch 9/43
Seebarsch, s.

Rotbarsch 8/248 (W)
Seefischfilet,

Frikassee von 3/299
Seeforelle 6/74
Seehecht 9/43 (W)
-  in A lufolie 9/43
-  Leopold 9/43
-  polnische Art 9/45
Seehund 9/45
Seelachs 5/23

9/45 (W)
-  s. auch Fisch-

Auflauf 3/158
-  s. auch Frikas

see von See
fischfilet 3/299

-  s. auch Jamaika
Fischbissen 5/23

-  s. auch Räucher- _
Seelachsnester 8/124

8/124
-  B lätterteig

Taschen m it 1/240
-  englisch 9/46
-  flämisch 9/47
-  m it Currysoße 9/47
-  nach Nizzaer Art 9/47
-  Räucher-, Rinder

rouladen mit 8/196
Seelachs-Ananas- 

Brisoletts 9/48
Seelachsfilet, 

s. auch Fischpud
ding m it Kresse 3/178

-  s. auch Kräuter-Fisch 6/26
-  s. auch Pichel- ^

Steiner Fisch 7/310
-  mit Bananen 9/48
Seelachsfiletfülle,

s. Aalrollen 1/6

356

Seelachspaste 9/46
Seelachs-Roula

den, belgische 1/172
Seelachssalat 9/50
Seelachstoast 9/50
Seelentröster 9/51
Seemannsgericht

normannisch 9/51
Seemannsmuscheln 

(Mejilones ä
la marinera) 9/52

Seemannstopf 9/52
Seewolf, s.

Steinbeißer 9/338
Seezunge 9/53 (W)
-  Altonaer Art 9/53
-  andalusische Art 9/54
-  gebacken 9/54
-  holländische Art 9/55
-  in Muscheln

gratiniert 9/55
-  javanische Art 9/55
-  Marguery 9/56
-  Sevilla Palace 9/57
-  venezianisch 10/131
Seezungenfilet,

s. auch Fein
schmecker-Fisch 3/101

-  Caruso 9/57
-  in Krabbensoße 9/58
Seezungenröllchen 9/58
Sei, s. Seelachs 9/45 (W)
Sekt 9/59 (W)
Sektfrühstück 9/59
Sekt-Gelee 9/61
Sekt-Orange 9/61
Sektweinkraut, s.

Champagner-Kraut 2/115
Selchfleisch 9/61
Seichkarree gratin iert 9/62 
Seljanka sbornaja 

na skoworodki po 
moskowski, s. Mos
kauer Pfännchen 7/22

Sellerie 9/63 (W)
-  gebacken 9/63
-  gefüllt 9/63
-  in Zitronensoße 9/64
-  s. Mais-Auflauf mit 6/189
-  pikant 4/178
-  spanische Art 9/65
-  überbacken 9/65
-  Vinaigrette 9/66
Sellerie-Apfel-

Möhren-Salat 1/54
Sellerie-Apfel-Salat 9/66
Sellerie-Blumen

kohlsalat 1/262
Sellerie-Bowle 9/66
Sellerie-Cocktail 9/67

9/67
Selleriecremesuppe 9/67
Sellerie-Medaillons 9/68
Sellerie-Plaki 9/68
Sellerie-Rohkost 9/69
Selleriesalat 9/69
Selleriesoße, iranisches

Rindfleisch mit 5/3
Selleriesuppe

chinesisch 9/69
-  Straßburger Art 9/70
Semelles au froma-

ge, s. Käse-Sohlen 9/32
Seminar-Schnitten 9/70
Semmelknödel 

bayrisch, s.
Bayrische Sem
melknödel 1/159

Semmel knödel
-  Tiroler Art 9/71
Semmelpudding 9/72
Semmelschmarrn 9/72

9 /7 2
-  Innsbrucker 5/2
Senf 9/73 (W)
-  herstellen, s. Senf 9/73 (W)
Senfbraten gegrillt 9/73
Senfbutter 9/73
Senffrüchte italienisch 9/76 
Senfgemüse 9/76
Senfgurken 9/76
Senfkoteletts

m it Estragon 9/77
Senfsahne 9/78
Senfsoße 9/78

9/78
-  kalt 9/78

9 /7 8
Serbische Gurken 9/78
-  Marinade 9/79
-  Paprikasoße (Ajwar) 9/79
-  Sarma 9/80
Serbischer Eintopf,

s. Dahorp 2/243
-  Eintopf, s.

Djuvec 2/281
Serbisches Pflau-

men-Osterbrot 9/80
-  Reisfleisch 9/81
Serpenyös rostelos,

s. Rostbraten in 
der Pfanne 8/243

Serviettenkloß 9/81 (H)
-  s. auch Jan

in de Sak 5/25
-  Wiener 10/205
Serviettenknödel,

s. Palffyknödel 7/181
Sevillaorangen, 

s. Pomeranzen
brötchen 8/8

Seviller Soße 9/81
9 /81

Sewruga, 
s. Caviar 2/110 (W)

Sformato di 
polenta, s. Po- 
lenta-Auflauf 7/360

-  di spinaci, s.
Spinat-Auflauf 9/172

S-Gebäck 2/70
2/71

Shahi Kofta 9/83
Shake, Grenadine- 4/68 
Sheid Mah'shi, s.

Zucchini gefüllt 10/269
Sherry 9/83 (W)
Sherry-Cobbler 9/83
Sherry-Cocktail 9/84
Sherry-Creme 9/84
Sherry-Flip 9/84
Sherry-Schnitzel 9/85
Sherry-Soße 9/85
-  Kalbsschnitzel in 5/144
-  Langusten

schwänze in 6/106
-  Nieren m it 7/54
Shish Kebab 9/86 (H)
-  s. Fleischspieße

aus Arad 3/240
Shoju, s. Sojasoße 9/105 (W) 
Short Cakes 9/86
Shoya, s. Sojasoße 9/105 (W) 
Shrimps 9/86 (H)
-  s. auch Garnelen 3/344 (W)
-  gebacken 9/86

Shrimps-Fondue 9/87
9/87
9/88Shrimps-Salat 

Shurit Ads, s. Lin
sensuppe ägyptisch 6/152

Siam-Apfel, s.
Orangen 7/141

Side Car 9/89
Siebenbürger ge

schichtetes Kraut 
(Erdelyi rakott 
käposzta) 9/89

-  Holzteller (Erde
lyi fatanyeros) 9/90

-  Schmorfleisch,
s. Tokäny 10/55

Sieglinde, s.
Kartoffeln 5/194 (W)

Sienisaalati (Fin
nischer Pilzsalat) 9/91 '

Sieniskeitto (Fin
nische Pilzsuppe) 9/91

Silberlachs, 
s. Lachs 6/67 (W)

Sillbullad met Ko- 
rintsas, s. Herings
frikadellen mit 
Korinthensoße 4/229

Sillgratin, s. He
ring überbacken 4/227

Sillsallad (Schwe
discher He
ringssalat) 9/92

Silver Fizz 9/92
Silvester-Punsch 9/93
-  Moskauer 7/22
Silvester-Salat 9/93
Sina-Äpfel, s.

Orangen 7/141 (W)
Singapur-Fisch

mit Currysoße 9/93
Sirloin-Steak 9/94
Sizilianische 

Auberginen 9/94
-  Käsebrötchen 9/96
-  Soße 9/96
-  Teigrouladen

(Cannelloni al
la siciliana) 9/97

Sizilianisches
Fleischgericht
(Farsumagru) 9/97

Sjelodka po 
kurlandski, 
s. Kurländische 
Heringe 6/61

Skorthalia 9/98
Slawonische Kalbs

nuß im Teig 9/98
Smältsill 9/99
Smitane-Soße 9/100
Smörgäsbord 9/100

9/100
Smorrebrod, Dansk 2/261
Sneeuwballen,

s. Schneebälle 9/243
Snickerdoodles 9/101
Snowball Fizz 9/104
Sofrito-Soße,

Bohnen, grüne in 1/278
Sojabohnen

keime, frische 2/50
Sojabohnenkeim

linge (Lunja), s.
Huhn in Sojasoße 4/311

Sojakeimsalat
m it Mandarinen 9/104

9/105



Sojasoße 9/105 (W)
-  Fisch in 3/152
-  Hulin in 4/311
-  Kalbfleischbrühe

mit Eiern und 5/94
-L e b e r  in 6/117
Solamin.s.Tomaten 10/57 (W) 
Soleier 9/105
Solferlno-Soße 9/105
Soljanka 9/105
Sommerdrinks 9/106

9/106
Sommerendivie, 

s. Endivie 3/18 (W)
Sommer-Gemüsesup

pe (Kesäkeitto) 9/106
Sommerliche

Fruchtsuppe 9/109
Sommer-Salat 9/109
Somunbalighi

kül basti, s. Lachs 
m it Mandelsoße 6/73

Sonnenberger
Kalbsvögerl 9/110

Sonnenbrand, 
s. Joghurt 5/35 (W)

Sorbet 9/110
-  mit Likör 9/111
-  von Früchten 9/112
Soßen, s. auch

Sachgruppen
register Soßen

-  Adlon 1/12
-  aus China, s.

Sweet and Sour 9/192
-  aus Perigord (Sau

ce Perigueux) 9/112
-  binden 2/55
Souchon I, II,

s. Tee 10/8 (W)
Souffle 9/113 (W)

9/114
-  ä la Chartreuse 9/113
-  au fromage (Kä

sesouffle) 9/114
-  de volaille (Hüh-

nerauflauf) 9/114
-  Himbeer- 4/252
-  mit Erdbeeren 9/115
-  normannisch 7/61
-  Surprise nach

Fürst Pückler 9/115
Souffl6-For-

men-Ersatz 9/26
Soupe ä la Paysanne, 

s. Bäuerinsuppe 1/148
-  ä la Savoyarde,

s. Savoyer Sup
pentopf 9/30

South Pacific 9/116
9/116

-  Seas Fish 3/156
Spaghetti 9/116 (W)
-  s. auch Fisch-

auflauf ita
lienisch 3/160

-  s. auch Sach
' gruppenregister

Teigvi/aren
-  alle bolognese, s.

Bologneser Nudeln 1/298
-  a ila  caprese 9/117
-  alla carbonare 9/117
-  alla genovese 9/118
-  kochen, s.

Spaghetti 9/116 (W)
-  mit italieni

scher Soße 9/119, 9/119

7/239
9/120
9/121

5/131

-  m it Pilzen 9/119
-  m it Tomatensoße, 

s. Pasta alla 
Napolitana

-  neapolitanisch 
Spaghetti-Kuchen 
Spaghetti

nester, Kalbsme
daillons auf

Spaghettini, s.
Spaghetti 9/116 (W)

Spaghetti-Salat 9/121
Spagnoletti 9/122
Spaltschinken 9/211 (W)
Spanferkel 9/123
-  gebraten nach rus

sischer Art (Scha
renny Porossenok) 9/122

-  Pfälzer Art 9/122
-  römische Art

(Porchetta al
la Romana) 9/123

Spanisch Fricco 9/125
-  Omelett, s.

Omelett nord
amerikanisch 7/134

Spanische Krab
benpfanne 9/126

-  Olivenbowle 9/126
-  Soße 9/126
-  Tournedos 9/127
Spanischer An

chovisteller 
(Boquerones Ma- 
laguenos) 9/127

-  Gemüseauflauf 9/129
-  Suppentopf, 

s. auch Olla
Podrida 7/124

-  Suppentopf
(Cocido) 9/130

Spanisches Ome
lett (Tortilla
espanola) 9/130

-  Schweinefilet 9/131
-  Zungenragout 9/131
Spargel 9/133 (W)
-  ä la Fontenelle 9/133
-  Berner Art 9/134
-  eingelegt 9/134
-  Erbsen m it Pfif

ferlingen und 3/37
-  flämische Art 9/136
-  Florentiner Art 9/136
-  gekühlt 9/137
-  Helgoländer Art 9/137
-  Hollywood 9/137
-  im Schinkenmantel 9/138
-  in Gelee 9/138
-  Krebsschwänze m it 6/40
~ Malteser 6/224
-  mariniert, s.

Antipasti 1/41
-  m it Holländi

scher Soße 9/139
-  Mornay 9/139
-  Omelett mit 7/132

7/134
-  Orly 9/141
-  Parmesan- 7/233
-  polnische Art 9/141
-  überbacken 9/141
-  Vinaigrette 9/143
Spargel-Cham-

pignon-Salat 2/137
9/143

Spargel-Cocktail 9/143
Spargelcremesuppe 9/144

Spargel-Dips
Spargel-Eler-

Gemüse
Spargel-Eier

Salat
-  s, auch Sa

latplatte
Spargelpyrami

de mit Tomaten
Mayonnaise 

Spargelsalat, 
Schwetzinger 

Spargelspitzen mit 
Räucherlachs

-  und Krabben 
Spargelsuppe chi

nesisch (Hay 
Hong Lo Soen)

-  ungarisch

-  Vierländer 
Spatchcock 
Spatz’n, s.

Fleischklöße 
Spatzen (Spätzle), 

Allgäuer Käse
Spätzle
-  s. auch Fleisch

Spätzle in 
Fleischbrühe

-  s. auch Nudeln
-  geröstet
-  m it Sauerkraut 
Speck

-  Backpflaumen in
-  Bratklopse mit
-  eingebacken
-  Linsen mit
-  mit Äpfeln
-  m it Ei, s.

Bacon and Eggs
-  Rührei mit
-  und Kohl
-  zum Grillen 
Speck-Artischocken

Speckbohnen 
Speck-Eierkuchen 
Speck-Grießknödel 
Speckknödel Mühl

viertler Art 
Speckkuchen 

Göttinger Art
-  kurländischer 
Specklinsen, s.

Linsen mit Speck
-  baltische 
Speck-Nieren

Rollen

Specknudeln Kärnt
ner Art 

Specksalat, s.
Bergbauernsalat

Specksoße
-  saure Eier mit 
Speckstreifen zum

Spicken, s. Bra
ten braisiert 

Specktorte, Lothrin
ger, s. Quiche 
Lorraine 

Speckwaffeln, 
Tiroler 

Speech House Pud
ding, s. Himbeer- 
pudding englisch

9/144

9/145

2/350

8/338

9/148

9/322

9/148
1/63

9/149
9/149
9 /1 4 9

10/137
9/149

3/226 (W)

1/16
9/150

3/240 
7/67 (W) 

9/151 
9/152 

9/152 (W) 
9 /1 5 2  
1/110 
1/340 
9/152 
6/148 
9/153

1/110
8/274
9/154
9/152
9/154
9 /1 5 4
9/154
9/155
9/155

9/156

9/156 
6/62

6/148 
1/124

9/157 
9/157

9/158

1/175 
9/158 

9/22

1/330

8/103

10/45

4/251

Speisequark, 
s. Quark 8/80 (W)

Speiserübe, s.
Rübstielgemüse 8/266

Speisestärke 2/291
Spekulatius 9/158
-  Mandel- 6/250
Spezatino di vitel-

lo alla napoleta- 
na, s. Neapolitani
sches Kalbsragout 7/44

Spezial-Gulasch 9/158
Spickbraten, s.

Braten braisiert 1/330
Spiegeleier 2/320

9/159 (W)
-  Admiralsart 9/159
-  Akrobatenart 9/160
-  auf Speck, s.

Bacon and Eggs 1/110
-  Bratkartof

feln m it 1/338
-  französische Art 9/161
-  Großherzogsart 9/161
-  Jägerart 9/162
-  Kärolyi 9/162
-  L ille rA rt 9/162
-  Maryland 9/163
-  Mirabeau 9/163
-  mit Kurkuma 9/165
-S a v o y e r Art 9/164
-  spanische Art 9/165
-  ungarische Art 9/165
Spiegelkarpfen,

s. Karpfen 5/187 (W)
Spießbraten, s. Ke

bab ägyptisch 5/264
-  s. auch Kebab aus

dem Iran 5/265
-  m it Roquefort 9/166
Spießchen, s.

Sachgruppenre
gister Spieße

-  Florida 9/167
-  m it Kartoffeln 9/167
-  Nizza (Brochet-

tes nipoise) 9/167
-  Schweizer Art 9/168
-  von Geflü

gelleber 9/168
Spilling, s.

Pflaumen 7/297 (W)
Spinat 9/169 (W)
-  s. B lattspi

nat überbacken 1/243
-  s. auch Floren

tiner Fisch 3/251
-  s. auch Florenti

ner Kartoffeln 3/252
-  s. auch Goldbarsch

file t auf Spinat 
überbacken 4/52

-  s. Kalbsbries
Florentiner Art 5/101

-  s. auch Verlo
rene Eier Floren
tiner Art 10/133

-  Bandnudeln mit 1/134
-  Florentiner Art 9/169
-  holländischer

Heilbutt m it 4/214
-  italienisch 9/170
-  kalt 9/171
-  mit Aal, s.

Aaal grün auf
flämische Art 1/4

-  m it Champignons 9/170
-  Nizza 9/171
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Spinat Tessiner Art 9/171
-  und Speck mit 

Spiegeleiern, s.
Spiegeleier fran
zösische Art 9/161

-  venezianische Art 9/172
Spinat-Auf-

lauf (Sformato 
di spinaci) 9/172

Spinat-Eierkuchen, 
s. Eierkuchen mit 
Spinatfüllung 2/340

Spinat-Fleisch
Curry 9/173

Spinatfüllung, Ei
erkuchen mit 2/340

-  s. auch Kromeskis
Florentiner Art 6/47

Spinatklößchen
(Gnocchi verdi) 9/174

Spinatpudding 9/175
Spinat-Quark

Torte, s, Tor-
ta pasqualina 10/75

Spinatsaft 9/177
Spinatsalat 9/175

9 /1 7 5
Spinatsuppe mit

Rindfleisch 9/175
Spinattorte, 

dänisch 2/253
-  italienisch 9/175
Spinatwähe 9/177
Spitzbuben 9/177
Spitzkuchen 9/178
Springerle 9/178

9 /1 7 8
Springtime 9/180
Spritzgebäck 9/180
Spritzige Rum

früchte 9/180
Spritzkrapfen 9/182
Spritzkuchen,

Eberswalder 2/304
Sprossenkohl, 

s. Rosenkohl 8/230 (W) 
Sprotten, s. Kie

ler Sprotten mit 
Rührei 5/275

Südamerikanischer 
Tomatentopf 9/182

Südtiroler Kar
toffel-Salat 9/182

Südweinflip 9/183
Sufiet Owocowy, s.

Marmeladenauflauf 6/268
Sukiyaki, s. Ja

panisches Natio
nalgericht 5/29

Sultaninen, 
s. Rosinen 8/234 (W)

Sülze 9/183 (W)
-  s. Gelee 4/16 (W)

4 /1 8
-  s. auch Schwarzwäl

der Tellersülze 9/280
-  s. auch Tellersulz 10/16
-  feine 2/314
-  Schweinskopf- 9/317
Sülzkotelett

Berliner Art 9/184
Sülzwurst, s. Wurst 10/225 (W) 
Summertime 9/185
Sumpfschnepfen,

s. Schnepfen 9/244 (W)
Sum-Sum 9/184
Suppen, s. auch Sachgrup

penregister Suppen
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-  aus Kichererbsen
(Pasta e ceci) 9/185

-  chinesische Art 9/185
-  mexikanisch 9/186
Suppeneinlagen, s.

auch Sachgruppen
register Einlagen

-  aus Strudel
teigrändern 1/273

Suppenfleisch 3/210 (W)
-  s. Rindfleisch 8/185 (W)
Suppenhuhn, s. Huhn

4/304 (W)
-  s. auch Huhn

Costa Rica 4/307
-  gefüllt (Gal-

lina Brescia) 9/186
-  gefüllt, s. auch

Huhn böhmisch 4/306
Suppenknödel,

Allgäuer 1/17
Suppenkraut 7/211
Suppenkrebse, 

s. Krebse 6/32 (W)
Suppenmakronen 9/187
Suppentopf, Dresd

ner, mit Schwemm- 
klößchen

-  karibische Art
2/200
9/187
9 /1 8 7
6/139

7/124

8/71
9/188

-  Leipziger
-  spanisch, s.

Olla Podrida
Supreme de din- 

donneau ä Talle- 
mande, s. Puter 
deutsche Art 

Surhaxn bayrisch 
Susine, s. Pflaumen 7/297 (W) 
Süße Blutwurst 9/189
Süßigkeiten, s.

auch Sachgruppen
register Konfekte 

Süßmilchkäse, 
s. Käse 

Süßsaure Birnen
-  Gurken
-  Pflaumen
-  Soße
-  Soße, Fisch in 
Süßsaurer Hummer 
Süßsaures Gemüse

Indonesische Art

5/221 (W) 
9/189 
9/189 
9/190 
9/190 
3/154 
9/191

-  Huhn chinesisch 
Süßspeisen,

s. Gelee

Svickovä Pecene, 
s. Rindfleisch in 
saurer Sahne 

Sweet and Sour (So
ße aus China)

-  Girl
-  potatoes, s. Rib 

Mutton Chop 
Mixed Grill

Swiss Sunset 
Sylter Welle 
Sylvia-Soße 
Syrischer 

Brotsalat 
Szegediner Gu

lasch (Szegedi 
csirkegulyäs) 

Szekeler 
Gulasch
(Szekely gulyäs)

9/191
9 /191
9/192

4/16 (W) 
9 /1 8

8/202

9/192
9/192

8/182
9/193
9/193
9/193

9/194

9/194

9/195

Szetschuanische
Fleischplatte 9/195

Sch
Schabefleisch, s. 

Hackfleisch
-  s. auch Tatar 
Schabziger, s.

Knöpfli nach 
Glarner Art 

Schaffhauser 
Hecht

-  Schübling
weggen

-  Zungen 
Schafskäse gegrillt
-  in grünem 

Paprika gegrillt
Schafsvo ressen 

Emmentaler Art 
Schälen von 

Ananas 
Schalotten
-  s. auchZwiebeln
-  gedünstet 
Scharenny

Porossenok, s. 
Spanferkel 
gebraten nach 
russischer Art 

Scharfe 
mexikanische 
Soße, s. Salsa 
mexicana

-  Soße aus der 
Provence, s. 
Rouille

Schaschlik, 
Bockwurst

-  deutsche Art
-  Fisch
-  kaukasisch 
Schattenmorelien,

s. Kirschen
-  s. Sauerkirschen 
Schäuferlbraten 
Schaumbrot von

Fasan
-  von Schinken 

(Mousse de 
jambon)

Schaumeis 
Schaumklößchen, 

Milchsuppe mit 
Schaumkoch 
Schaum-Krokant

Makronen 
Schaumomelett 
Schaumpudding 

Annette 
Schaumspeise, 

Kaffee
Schaumwein, s.

Sekt
Scheiterhaufen
Schellfisch
-  s. auch Fisch 

gespickt
-  s. auch Fisch Im 

eigenen Saft
-  s. auch Fisch in 

Apfel-Curry
Soße

-  s. auch Fisch 
m it Zitrone

4/103 (W) 
10/1 (W)

5/312

9/196

9/197
9/197
9/198

9 /1 9 8

9/198

1/26
9/199 (W) 

10/296 (W) 
9/199

9/122

8/343

8/264

1/265
9/199
3/188
5/262

5/279 (W) 
9/7 (W) 

9/200

9/200

9/202
9/202

6/336
9/203

9/203
9/203

9/203

5/79

9/59 (W) 
9/204 

9/205 (W)

3/150

3/151

3/151

3/156

-  S. auch 
Fischbraten

-  s. auch 
Fischkoteletts 
provenzalisch

-  s. auch Samak 
Meshwiye

-  im eigenen Saft 
(Gestoofde 
Schelvis)

-  mit feinen 
Kräutern

-  mit Paprika
-  m it Weintrauben 
Schellfisch bällchen 
Schellfischfilet, s.

auch
Norwegischer 
Fischpudding 

Schelmenwein 
(Vin coquin) 

Schenken 
Scherbet, s.

Sorbet
Scheveninger

Käse-Eier

Schichttorte
-  Baumkuchen
Schiei, s. Zander 
Schildkröten

suppe mit 
Ingwer

-  Lady Curzon 
Schill
-  s. auch Brat

Zander
-  s. auch 

Burgenländer 
Schill

-  s. auch Wiener 
Zwiebelfisch

-  s. auch 
Zander

Schillerlocken
-  (Fisch)
-  in Eierkuchen 
Schinken
-  s. auch 

Schmandschin
ken

-  Bananen, 
gebraten mit

-  Bohnen mit
-  Burgunder mit 

Ananas
-  Champignon

cremesuppe 
mit

-  gebacken 
Virginia Art

-  gegrillt
-  gekocht,

Broccoli mit
-  in Blätterteig
-  in Brotteig

-  in Burgunder 
in Gelee

-  Kalbsschnitzel 
mit

-  kalifornisch
-  Kartoffelauflauf 

mit
-  Makkaroni- 

auflauf mit

-  Melone mit

3/160

3/176

8/348

9/205

9/205
9/206
9/207
9/207

7/61

9/207
9/208

9/110 (W)

9/208
9 /2 0 8
9/209 
1/152 

10/239 (W)

9/210 
9/209 

9/210 (H)

1/344

2/51

20/207

10/239 (W) 
9/210 
2 /2 9 2  
9/211 

9/211 (W)

9/238

1/128
1/281

2/55

2/124

9/214
9/214

2/4
9/214
9/215
9 /2 1 5
9/216
9/217

5/145
9/219

5/199

6/203
6 /2 0 4
6/312



Schinken mit Ananas

-  m it IVIelonen- 
stücken,
s. Antipasti

-  m it Rosinen und 
Curry, s.
Rosinen
Schinken mit 
Curry

-  m it Spargel
-  Nieren mit
-  Petersilien
-  Prager Art, s.

Prager Schinken 
m it Gemüse

-  Quarkauflauf 
mit

-  Rothschild
-  Rührei mit
-  Schaumbrot von
-  und Käse, 

Würstchen mit
-  und 

Räucherlachs, 
Grapefruit mit

-  Weihnachts-, 
schwedischer, s. 
Julkinka

Schinken-Auflauf 
Schinken-Bällchen 
Schinken

Bananen, s. 
Bananen 
gebraten mit 
Schinken 

Schinkenbraten 
Schinken-Creme

Suppe 
Schinken

Gemüse-Salat 
Schinken

Hörnchen

Schinken-Kalb- 
fleisch-Pastete, s. 
Veal-and-Ham- 
Pie 

Schinken
Kartoffeln 

Schinken-Käse
Schnitzel, s. 
Cordon bleu 

Schinken-Käse
Toast, s.
Croque-
Monsieur

Schinken-Küchlein
Schinken-Lauch

Pastete
Schinken

Obstsalat
Schinken-

Pastetchen

Schinkenpie
Schinkenplatte
-  s. T ivoli

Schinken
Schinken

Röllchen 
Schinken

Röllchen
Füllungen, s. 
Schinken
Röllchen 

Schinkensalat

9/219
9/219

1/41

8/238
3/244

7/56
7/256

8/39

8/82
8/82

9/219
8/273
9/202

10/229

4/60

5/55
9/220
9/221

1/128
9/221

9/222

9/223

9/223
9/223

10/129

9/223

2/203

2/225
9/224

6/113

9/224

9/225
9/225
9/225
5/158

10/45

9/226

9/226
9/226

-  schwedisch 
Schinken

Sauerkraut
Salat

Schinken
Schaumeier

Schinkensoße, s. 
Fenchel mit 
Soßen

-  Schwarzwurzeln 
in

Schinkensouffle 
Schinkenspeck, s.

Speck 
Schinkentoast 
Schinken

Vorratshaltung, 
s. Schinken 

Schip, 
s. Caviar 

Schisch köfte 
(Hammelfleisch
bällchen)

Schlachtplatte 
Berliner Art 

Schlagsahne
-  s. Sahne

Schlangengurke, 
s. Gurke 

Schlegel (Keule), 
s. Schwein 

Schlei, s. Schleie
-  s. auch 

Weißfische
Schleie
-  s. auch Fisch 

auf Müllerin Art
-  Aale und Hecht, s. 

Matrosengericht
-  in Dillsoße
-  Lothringer Art
-  überbacken 
Schleierkarpfen, s.

Schleie 
Schleihe, s.

Schleie
Schlemmerschnit

ten
Schlesische

Bauernbissen
-  Häckerle, s. 

Häckerle
-  Käsetaschen
-  Kließla, s. 

Kartoffelklöße 
schlesisch

-  Mohnpielen, s. 
Mohnklöße 
schlesisch

Schlesischer
Kartoffelsalat

-  Mohnkuchen
-  Rollbraten
-  Streuselkuchen 
Schlesisches

Himmelreich 
Schließmohn, s.

Mohn 
Schlosserbuben 

Wiener Art 
Schloßkartoffeln 
Schloßpunsch, 

Berliner 
Schlupfkuchen, s. 

Blitzkuchen

9/227

9/19

9/228
9/228

3/109

9/283
9/229

9/152 (W) 
9/229

9/211 (W) 

2/110 (W)

9/229
8/230

9/230
2/140
8/311
-322

4/94 (W)

9/291 (W) 
9/231 (W)

10/179 
9/231 (W)

3/145

6/288
9/231
9/231
9/232

9/231 (W)

9/231 (W)

9/232

9/233

4/107
9/233

5/208

6/350

9/234
9/234
9/235
9/235

9/236

6/349 (W)

9/237
9/237

1/183

1/251

Schmalzgebäck, 
s. Schlosserbuben 
Wiener Art

-  m it Hefe, s. 
Jästmunkar

-  ostpreußisch, s. 
Purzel

Schmalzkrapfen, 
amerikanischer, 
s. Doughnuts 

Schmalznüsse 
braun und weiß 

Schmandschinken 
Schmandsoße, 

Bratwurst mit 
Schmarrn, s. auch 

Kaiserschmarrn
-  s. auch 

Semmel
schmarrn

-  s. auch Wiener 
Kirschen
schmarrn

-  Quark
-  Reis-, ungarisch 
Schmätzle
-  Coburger 
Schmelzkäse, s.

Käse 
Schmelzkäse

Zubereitung s. 
Käse 

Schmorbraten, s. 
Rinderschmor
braten 

Schmorbraten
füllung, Ravioli 
mit

Schmorfleisch
katalonisch

-  Siebenbürger, s. 
Tokäny

Schmorgemüse 
Pisto Manchego

Schmorgurken 
Schmuckmohn, s.

Mohn 
Schneck, Tiroler 
Schnecken
-  Brilien-
-  Burgunder Art
-  Chabliser Art
-  Hefe
-  überbacken 
Schneckengebäck,

s. Brillen
schnecken

-  s. auch 
Hefeschnecken

Schnecken
spießchen in 
pikanter Soße 

Schneebälle 
(Sneeuw ballen) 

Schneehuhn 
Schneider-Torte 
Schnellkoch

erbsen, s.
Erbsen

Schnepfen
-  flambiert
-  Victoria 
Schnepfendreck,

Schnepfen mit 
Schnepfensalat 
Schnibbelkuchen

9/237

5/32

8/59
8/60

2/295

9/237
9/238

1/343

5/85

9/72

10/200
8/97

8/169
2/189
2/189

5/221 (W)

5/221 (W)

8/196

8/126

9/238

10/55

9/238
9/239
9/239

6/349 (W) 
10/44 
9/240 
1/359 
9/240 
9/241 
4/195 
9/242

1/359

4/195

9/242

9/243
9/243
9/244

3/35 (W) 
9/244 (W) 

9/245 
9/246

9/246
9/244
9/247

Schnittbohnen 
Elsässer Art

-  mit weißer 
Soße, s. 
Schnittbohnen 
Elsässer Art 
(PS)

Schnitten,
Florentiner

-  Geflügel 
Schnittkäse,

s. Käse 
Schnittlauch
-  in Kräuter

mischungen
Schnittlauch-Soße 
Schnittsellerie, s.

Sellerie 
Schnitz und 

Drunder 
Schnitzbrot, s.

Glarner Birnbrot 
Schnitzel
-  s. auch 

Budapester 
Schweine
schnitzel

-  s. auch Cordon 
bleu

^  s. auch 
Debrecziner 
Paprikaschnitzel

-  s. auch 
Doppelschnitzel

^  s. auch 
Eierrouladen 
schottisch

-  s. auch 
Italienische 
Kalbsröllchen

-  s. auch Jo Chon 
Bau

-  s. auch 
Kalbsröllchen 
Richelieu

-  s. auch Kalbs
und Schweine
schnitzel

-  s. auch 
Paprikaschnitzel

-  s, auch Sach
gruppenre
gister Fleisch

-  Champignon
-  delikates
-  Jäger
-  Kaiser
-  Kanarische
-  Kapern
-  Kirsch-,

Amsterdamer
Art

-  Mandel
-  Marsala
-  m it Ananas
-  Oliven
-  Paprika
-  Pariser
-  polnisch
-  Puter
-  Rahm
-  Ricard
-  Wiener 
Schöberl, M ilch

Schokolade
-  heiße, 

brasilianisch

9/247

9/247

3/253
4/10

5/221 (W) 
9/247 (W)

1/297
9/247

9/63 (W)

9/250

4/46
2/33

2/33

2/203

2/268

2/290

2/347

5/10

5/34
5/34

5/139

7/208

2/133
2/271

5/20
5/85

5/161
5/168

5/295
6/249
6/271

1/32
7/123
7/208
7/227

8/3
8/77

8/114
8/183

10/203

9/250 (W)

4/217
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Schokolade;
mexikanisch 9/251

Schokolade-Ananas
Schnitten 1/33

Schokoladen- 
auflauf 9/251

Schokoladen
Baisers 9/251

Schokoladen
Biskuit, s.
Kakao-Biskuit 5/88

-  s. auch
Schokoladen
torte 9/259

Schokoladen
brezeln 9/251

Schokoladen
Buttercreme
torte 9/252

Schokoladen
creme 9/253

Schokoladen
Cremeschnitten 
Rigö Jancsi 9/253

Schokoladen
Cremespeise 
(Mousse au
chocolat) 9/254

9 /2 5 4
Schokoladeneis 9/255
Schokoladen

eisbecher,
brasilianischer 1/324

Schokoladen
fondue, s.
Fondue für 
Kinder und
Erwachsene 3/262

Schokoladen
glasur, Bananen 
mit 1/129

Schokoladen
Haferflocken
plätzchen 4/112

Schokoladen
herzen 9/255

Schokoladenigel, 
s. Biskuitigel 1/219

Schokoladen
Ingwer-Soße, s. 
Schokoladen
soße fran
zösisch (PS) 9/258

Schokoladen
kaffee 9/256

Schokoladen
kuchen aus
Israel 9/256

Schokoladen
lebkuchen mit
Nüssen 9/256

Schokoladen
Makronen 9/257

Schokoladenmilch 6/334
Schokoladen

Pfirsich 9/257
Schokoladen

plätzchen,
Haferflocken- 4/112

Schokoladen
Printen 9/258

Schokoladensoße,
Baisers mit 1/114

-  französisch 9/258
-  m it Ingwer, s.

Schokoladen
soße
französisch (PS) 9/258

-  Vanillepudding 
mit

Schokoladentorte
-  s. auch 

Schönbrunner 
Torte

-  amerikanisch 
(Black Bottom 
Pie)

-  Budapest
-  holländische
-  Prager

-  Sahne
-  Wiener 
Schokoladen

trüffeln
Scholle
-  s. auch Fisch 

auf Müllerin Art
-  s. auch Fisch 

gegrillt
-  Blankeneser Art

-  gebraten
-  in Weißwein
-  Kräuter
-  m it Speck, s.

Maischollen
Finkenwerder
Art

-  Nizzaer Art 
Schollenfilets

Holmsland Art 
Schollenröllchen

Schönbrunner 
Torte 

Schorle-Morle 
Schoßstück, s. 

Kotelett

Schottentee
Schottische

Hammel
koteletts

Schottischer
Kaffee

-  Preiselbeer- 
Pudding

-  Whisky, s.
Whisky

Schrippe mit 
Hackepeter 

Schtschi, s. 
Fleischbrühe 
mit Sauerkraut

-  s. auch 
Russische 
Kohlsuppe

-  Krapiwaja, s. 
Sauerkrautsuppe 
russisch

Schuhsohlen 
Schulter, s.

Rindfleisch 
Schupfnudeln 
Schuppenkarpfen, 

s. Karpfen 
Schüsselhecht

Schüsselpastete
-  s. Chicken Pie
-  s. auch Sach

gruppenregister 
Pasteten

Schusterjungen,
Berliner

10/126
9/259

9/265

9/260
9/260
4/281

8/39
8 /3 9

8/316
10/203

9/261 
9/261 (W)

3/145

3/147
9/261
9/261
9/262
9/262

6/30

6/193
9/263

9/263
9/264
9 /2 6 4

9/265
9/266

5/354 (W) 
-360 

9/266

9/266 

9/267 

9/268 

10/193 (W) 

9/268

3/222

8/294

9/20
9/268

8/185 (W) 
9/269

5/187 (W) 
9/270 
9 /2 7 0  

9/270 (H) 
2/160

1/183

Schusterpastete
-  ostpreußisch 
Schwäbische

Kaninchen
pastete

-  Laubfrösche
-  Maultaschen
-  Metzelsuppe 
Schwäbischer

Apfelkuchen

-  Rostbraten
-  Topf 
Schwäbisches

Bohnengericht 
Schwalbennester

Suppe 
Schwammerl, s.

Steinpilze 
Schwammerl

Auflauf 
Schwanenhals

gurke,s. Gurke 
Schwarze 

Korinthe, s. 
Korinthe 

Schwarzer 
Johannlsbeer- 
likör, Glasur

-  Tee, s. Tee 
Schwarzbeeren, s.

Heidelbeeren
Schwarzbrot-

Auflauf
Schwarzbrotteig

mit
Kartoffelbelag, 
s. Schweizer 
Gumelikuchen 

Schwarzwälder 
Kirschpluzzer, s. 
Kirschmichel

-  Kirschtorte
-  Schaufele
-  Schinken, s. 

Schinken
-  Speck, s. Speck
-  Tellersülze 
Schwarzweiß

Gebäck

Schwarzweiß
Torte

Schwarzwurzeln
-  gebacken
-  in Schinkensoße
-  mit 

Holländischer 
Soße

-  überbacken 
Schwarzwurzel-

Auflauf 
Schwarzwurzel

gericht einfach, s. 
Schwarzwurzeln 

Schwarzwurzel
Salat 

Schwedenplatte 
Schwedenpunsch 
Schwedische 

Fleischbällchen, 
s. Köttbullar

-  Heringe
-  Kartoffelpfanne, 

s. Pytt i Panna
-  Lappenschnit- 

ten,s.
Lappsmörgäs

9/270
7/170

9/271
9/271
6/290
9/272

9/272
9 /2 7 3
9/274
9/274

9/274

9/275

9/343 (W)

9/278

4/94 (W)

5/351 (W)

5 /4 5
10/8 (W)

4/197 (W) 

9/278

9/319

5/291
9/278
9/279

9/211 (W) 
9/152 (W) 

9/280

9/281
9 /281

9/281 
9/282 (W) 

9/282 
9/283

9/284
9/284

9/285

9/282 (W)

9/286
9/287
9/288

5/361
9/288

8/77

6/107

-  Soße

Schwedischer
Glasbläser
hering
(Glasmästarsill)

-  Kutschertopf 
(Hoek are 
panna)

-  Sillsallad
Schwedisches

Hummer
frikassee
(Hummer-
stuvning)

-  Ofenomelett, s. 
Ungsomelett

Schwein
Schweinebauch, s. 

auch Schwein
-  bayrisch
-  chinesisch (Cau 

Tjü Juk)
-  gefüllt
-  Kohlrüben mit
-  m it Gemüse, s. 

Steirisches 
Wurzelfleisch

-  mit Sauerkraut, 
s. Sauerkraut
Rouladen

-  Möhren mit
Schweinebauch

Schnitzel
Schweinebraten

-  s. auch Braten
-  s. auch 

Currybraten
-  s. auch 

Fleischtopf 
überbacken

-  dänisch, s. 
Apfelfleisch

-  Fleischermeister 
Art

-  gefüllt (M0rbrad 
med Svedsker 
og Aebler)

-  kantonesischer
-  m it Cornichons
-  m it Orangen
-  pikant würzen
-  ungarisch

-  Wiener
Schweinebrat

wurst, s. 
Würstchen

Schweinebrust, s. 
auch Schwein

-  gefüllt

Schweine-Curry
Schweinefilet, s. 

auch Filet vom 
Schwein

-  s. auch Sateh
-  s. auch 

Schweine-Curry
-  s. auch 

Schweinefleisch 
mit Erbsen 
chinesisch

-  amerikanisch
-  Gastronomenart
-  m it Ananas

9/289
9/289

9/289

9/290
9/290

9/291

10/117
1 0 /1 1 7

9/291 (W)

9/291 (W) 
9/291

9/292
9/292
5/323

9/346

9/17
6/360

9/294 
9/294 
9 /2 9 4  

1/329 (W)

2/233

3/243

1/47

9/295

9/296
5/167
3/244
9/296
9 /2 9 4

10/114
10 /1 1 4
10/204

10/227 (W)

9/291 (W) 
9/297 
9 /2 9 7  
9/298

3/130
9/5

9/298

9/300
9/298
9/298
9/298
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Schweinefilet, 
spanisch 

Schweinefleisch 
(Alter), s. 
Schwein

-  s. auch 
Eierkuchen mit 
Fleisch

-  s. auch Fleisch
-  s. auch 

Rosinen
Schweinefleisch 
kalifornisch

-  Erbsensuppe 
mit

-  fritie rt
-  gebratene 

Nudeln mit
-  japanisch
-  m it Erbsen 

chinesisch
-  m it Kräutern
-  m it Meerrettich, 

s. Krenfleisch
-  sauer
-  süßsauer 
Schweine- und

Kalbfleisch 
peruanisch 

Schweinefleisch
bällchen 
(Chwan Wan 
Tzu)

Schweinegulasch 
Schweinehack mit 

Brötchen, s. 
Schrippe mit 
Hackepeter 

Schweinehaxe, s. 
Eintopf aus der 
Champagne

-  s. auch 
Lombardischer 
Eintopf

-  s. auch 
Sächsisches 
Zwiebelfleisch

Schweineherz, s.
Herz 

Schweinehirn, s. 
Hirn

Schweinekamm, s.
Currygericht 

Schweinekarree 
Schweinekeule 

gebraten 
Schweinekotelett, 

s. Djuvec 
s. auch Kotelett
-  s. auch 

Weinkotelett
-  s. auch 

Zigeunerkotelett
-  Ardenner Art
-  Brabanter Art
-  Esterhazy
-  fränkisch
-  kurländische Art
-  Rembrandt 
Schweineleber, s.

auch Leber 
gefüllt

-  s. auch Leber 
nach Triester 
Art

-  s. auch 
Lebergulasch

-  bürgerlich

9/131

9/291 (W)

2/337 
3/210 (W)

8/239

3/43
9/300

3/353
9/300

9/300
9/301

6/42
9/301
9/302

5 /9 3

9/302
9/302

9/268

2/353

6/159

8/303

4/235 (W)

4/255 (W)

2/237
9/303

9/304

2/281 
5/354 (W)

10/171

10/251
9/304
9/304
9/305
9/308
9/308
9/308

6/115

6/119

6/120
9/309

Schweinenacken, 
s. Schwein 9/291 (W)

-  vom Spieß 9/309
Schweinenieren 9/310 (H)
-  s. auch Nieren 

auf Toast
-  s. auch Nieren 

in Madeira
-  s. auch Nieren 

m it Pfifferlingen
-  s. auch Nieren 

m it Sherrysoße
-  s. auch 

Nierenbrötchen
Schweinepfeffer
-  Tokajer- 
Schwelnerlppchen,

s. auch
Mecklenburger 
Rippenbraten 
s. auch
Schweinekarree

-  s. auch 
Thüringer 
Rippenbraten

-  gefüllt

Schweinerippen 
ungarische 

Schweine- 
Rollbraten 

Schweine
Sauerbraten 

Schweineschinken 
mit Bier, s.
Bierschinken 

Schweineschmalz 
mit Äpfeln und 
Zwiebeln 

Schweineschnauze 
und Innereien 
gekocht, s. Thüringer 
Topfbraten

Schweineschnitzel, 
s. auch Fleisch
Schüssel

-  s. auch Jo Con Bau

-  s. auch Mandel
Schnitzel

-  s. auch Marsala
Schnitzel

-  s. auch Polnische 
Schnitzel

-  s. auch Reis mit 
Schnitzeln 
überbacken

-  s. auch Tessiner 
Käse-Schnitzel

-  Budapester
-  kalifornisch
-  russisch 
Schweineschulter
-  s. auch

Schäuferlbraten 9/200
-  s. auch Schwein 9/291 (W)
-  gepökelt, s.

Schwarzwälder 
Schäufele 9/279

Schweinespeck, s.
auch Schwein 9/291 (W) 

Schweinesteak 
flambiert 9/315

-  Tessiner Art 9/316
Schweinshaxe 9/316
Schweinskopf

sülze 9/317

7/51

7/53

7/54

7/54

7/56
9/310
10/53

6/295

9/303

10/35
9/310
9 /3 1 0

10/109

9/311

9/312

1/196

9/312

10/36
10/36

3/238
5/34
5/34

6/249

6/271

8/3

8/157

10/23
2/33

9/313
9/314
9/314

Schweinsöhrchen
Schweizer

Gumellkuchen
(Gumelichueche)

-  Hochzeits
schnitzel

-  Hühnerragout
-  Käsefondue
-  Käsekuchen
-  Rösti, s. Rösti
Schwemmklöß-

chen, Dresdner 
Suppentopf mit

Schwertfisch, s. 
auch Fisch 
eingelegt auf 
puertorlcanische 
Art

Schweser, s. Bries
Schwetzinger

Spargelsalat
-  Spezialtoast

St
St. Galler

Käseschnitten
-  Galler 

Zwiebelsalat
St.-Honore-Torte
St.-Malo-Soße
Stachelbeere
-  chinesisch, s. 

Kiwi

Stachelbeer- 
Becher 

Stachelbeercreme 
englisch 

Stachelbeergrütze 
m it Sahne 

Stachelbeer- 
kuchen mit 
Baiserhaube 

Stachelbeer
Sahne
Dessert (Goose- 
berry-Fool) 

Stachelbeersoße 
Stachelbeertorte 
Stachelhummer, s.

Languste
Stangenbohnen,

Garzeiten
Stangensellerie
-  s. auch Sellerie
-  gefüllt, s. auch 

Celerie fourre
-  mit 

Bechamelsoße
-  m it 

Holländischer 
Soße, s. 
Stangensellerie

~ überbacken 
Stangenspargel, s. 

Spargel

Stangenweißbrot, 
s. Flute 

Starnberger 
Renken 

Staudensellerie, s. 
Sellerie

-  s. auch 
Stangensellerie

9/318

9/319

9/319
9/320
9/321
9/321
8/245

2/300

3/146
1 /3 5 9

9/322
9/322

9/323

9/325 
9/325 
9/325 

9/326 (W)

5/298 (W) 
5/299

9/326

9/327

9/327

9/327

9/328
9/328
9/329

6/101 (W)

1 /2 7 8
9/330 (W) 

9/63 (W)

2/112

9 /3 3 0

9/330 (W) 
9/330

9/133 (W) 
-149

3/258

9/330

9/63 (W)

9/330 (W)

Steak
-  s. auch 

Filetsteak
-  s. auch 

Friesisches 
Kluftsteak

-  s. auch 
Grillsteaks 
gebeizt

-  s. auch 
Kalbssteaks

-  s. auch Kotelett
-  s. auch 

Kräuter
Filetsteaks

-  s. auch Pariser 
Pfeffersteak

-  s. auch 
Rindfleisch

-  s. auch 
Schweinesteak

-  s. auch 
Wildschwein
steaks

-  aufbewahren, s. 
Rindfleisch

-  aus Hackfleisch, 
s. Biff 
Lindström

-  braten

-  California
-  Champignon
-  Cowboy
-  Damhirsch-,

irisch gegrillt
-  dänisches 

Riesen

-  Haushofmeister
Art

-  japanisch 
(Kobe-Steak)

-  Jura-Art
-  Kambodscha
-  Kantalupe-
-  Käse
-  Knoblauch
-  Kümmel
-  Lothringer
-  mexikanisches
-  m it Choron- 

Soße
-  m it Fenchel, s. 

Fenchel-Steak
-  Paprika-, 

chinesisch
-  Peperoni
-  Pfeffer-,

flambiertes
-  Porterhouse-
-  Schweine-, 

flambiert
-  Teriyaki
-  Tokio
-  vom Grill
-  vom Haifisch 

nach Grenobler 
Art

-  vom Holzbrett

Steak-and-
Kidney-Pie

Steakplatte,
amerikanische

9/332 (W) 

3/134 (W)

3/292

4/83

5/146 
5/147 

5/354 (W)

6/26

7/226

8/185 (W)

9/315
9/316

10/217 

8/185 (W)

1/198
1 /2 5
3 /1 6
2/85

2/137
2/211

2/248

2/260
2 /2 6 0

9/332

9/333
9/334
5/160
5/166
5/241
5/309

6/58
6/162
6/320

9/334

3/113

7/214
7/251

3/203
8/15

9/315
10/19
10/55
9/355

9/336
9/336
9 /3 3 6

9/337
9 /3 3 7

1/24
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Steaks-Tips, s. Stracciatella, s. Stubenküken, -  Berliner Art 10/2
Steak 9/332 (W) Parmesansuppe 7/232 Hamburger 4/135 -  bürgerliche Art 10/3

Steckerlfisch 9/338 (W) Strammer Max 9/352 Stunggis -  Casanova 10/4
Steckrüben, s. 9/352 (Unterwaldner -  Feinschmecker

auch Straßburger Eintopf) 9/359 Art 10/5
Hamburger Bäckerofen, s. Stutenkerl, -  gefüllt 10/5
National 4/132 Bäckerofen 1/107 sauerländischer 9/20 ~ gefüllt, s. auch

-  s. auch -  Birnen 1/206 Tauben Berliner
Kohlrüben 5/322 (W) -  Fasan mit Art 10/2

5/323 Gänseleber 9/353 T -  Grundrezept, s.
Steinbeeren, s. -  Gänseleber in 1 Tauben 10/2 (W)

Preiselbeeren 8/42 (W) Teig 9/354 Tausendblätter
Steinbeißer -  Gänseleber Tafelspitz, Wiener 10/206 torte 10/6

Bellavista 9/338 pastete 9/354 Tafelwein, s. Wein 10/166 (W) Tavä, s.
-  Berliner Art 9/339 -  Kalbsmedaillons 9/355 Tagliatelle, s. Lammfleisch mit
Steinbutt 9/340 (W) -  Platte 9/355 Italienisches Gemüse 6/86
-  andalusisch 1/40 Strauben, s. Nudelgericht 5/15 Tavuk dolmasi, s.
-  Antoinette 9/340 Spritzkrapfen 9/182 Taglierini, s. Türkisches
-  Hotel Bristol 9/341 Strauch heidel- Nudeln 7/67 (W) Huhn gefüllt 10/97
-  Madrider Art 9/341 beere, s. Tallarines, s. Tawny,
-  Ratsherren Art 9/342 Heidelbeeren 4/197 (W) Nudeln 7/67 s. Portwein 8/19 (W)
Steinbuttfilet, s. Streusel-Auflauf, Talon sült tojas T-Bone-Steak 10/7

Butt Denise 2/57 Rhabarber- 8/177 gombaval es -  s. auch Kotelett 5/354 (W)
2/57 Streuselkuchen 9/357 paradicsommal. -  grillen, s, T-

Steinpilze 9/343 (W) -  m it Kirschen 9/357 s. Eier-Auflauf Bone-Steak (PS) 10/7
-  s. auch Pilze 7/321 (W) -  m it Mohn 9/358 mit Pilzen und Tee 10/8 (W)

-333 -  Quark- 8/99 Tomaten 2/324 -  s. auch Eier-Tee 2/351
-  gebraten 9/343 -  schlesischer 9/235 Tangerine, s. -  s. auch Sahne-
-  Harlekin 9/343 Streusel- Mandarinen 6/225 (W) Eistee 8/313
-  italienisch 9/344 Rhabarber- Tannenbäumchen 9/359 -  s. auch
-  Möweneier mit 7/23 Auflauf 8/177 Tapioka 9/360 (W) Zitronentee
-  Nudeln mit 7/69 Striezel, Tapioka-Suppe 9/360 flambe 10/264
-  russisch 9/344 böhmischer 1/274 Tarhonya -  aufbewahren, s.
-  Toulouser Art 9/344 Strohkartoffeln (Ungarische Tee 10/8 (W)
Steinpilzköpfe, (Pommes Eiergraupen) 9/360 -  Eis- 3/3

Bitki mit 1/227 pailles) 3/35 Tarteletts -  Friesen- 3/292
Steirische Nudeln 9/345 9/358 malaiische Art 9/361 -  kochen, s. Tee 10/8 (W)
Steirisches Strömmings-Lada Taschenkrebse, s. -  mit Caviar 10/8

Hirschfleisch 9/345 (Überkrustete Krebse 6/32 (W) -  Schotten- 9/266
-  Kürbiskraut 9/346 Heringe) 9/358 Tassenkuchen Teebiskuits
-  Schöpsernes 9/346 Strudel, s. auch amerikanisch, s. amerikanisch, s.
-  Wurzelfleisch 9/346 Apfelstrudel 1/57 Kentucky Amerikanische
Stifado 9/347 -  s. auch Cupcake 5/267 Biskuits 1/23

9/347 Böhmischer Tatar 10/1 (W) Teebowle mit
Stinger 9/347 Kirschenstrudel 1/273 -  s. Hackfleisch 4/103 (W) Früchten 10/9
Stockfisch, s. -  s. auch Fleisch- -  s. auch Lucca- Teebrot 10/9

Kabeljau 5/60 (W) Käse-Strudel 3/225 Augen 6/165 Tee-Creme 10/10
-  m it Öl-Essig- -  s. auch -  s. auch Nuß- -  ostfriesisch 7/169

Marinade 9/347 Fleischstrudel 3/241 Tatar 7/88 Tee-Fizz 10/10
Stockfischsuppe 9/348 -  s. auch -  Artischocken Teegebäck 10/10

9/348 Hefestrudel 4/195 böden 1/86 Tee-Gelee mit
Stolle, Berliner 1/183 -  s, auch -  Beefsteak 1/169 Vanillesahne 10/11
Stollen 2/300 Jugoslawischer -  fleischlos, s. Tee-Grog 10/11

6/139 Strudel 5/52 Quark-Tatar 8/100 Teekuchen 10/12
-  s. auch -  s. auch -  m it Äpfeln, s. Teeplätzchen,

Mailänder Milchrahm Tatar 10/1 (W) englische 3/22
Panettone 6/182 strudel 6/334 -  m it Caviar, s. Teepunsch 10/12

-  s. auch -  s. auch Tatar 10/1 (W) -  s. auch
Pistazienstollen 7/339 Nußstrudel 7/87 -  m it Sardellen 1/63 Krambambuli 6/12

7/341 7/87 -  Nuß- 7/88 -  amerikanisch 10/13
-  s. auch -  s. auch -  verfeinern, s. -  indisch 10/13

Sächsischer Vargabeles 10/128 Tatar 10/1 (W) -  m it Orangen, s.
Christstollen 8/302 -  s. auch Tatarmenge pro Orangen-

-  Aprikosen- 1/74 Zwetschen- Kopf, s. Tatar 10/1 (W) Tee-Punsch 7/160
-  Dresdner 2/300 Strudel 10/291 Tatarsoße, s. auch -  nordfriesisch 10/12
-  Dresdner -  Heidelbeer- 4/204 Fondue Teeschnitten,

Mandel- 2/299 -  Hühnerfleisch-, Mongole 3/263 Dessauer 2/272
-  Leipziger 6/138 griechisch, s. -  Champignons Teewasser, s. Tee 10/8 (W)
-  Mohn- 6/353 Kotöpittä 5/361 ausgebacken Tegernauer

6/353 -  Kartoffel- 5/217 mit 2/119 Wildschwein
-  Nassauer 7/40 -  Kraut- 6/21 -  Eier in 2/322 braten 10/15
-  Pistazien- 7/339 -  Nuß- 7/87 Tatar-Variationen, Teig 2/334

7/341 7/87 s. Tatar 10/1 (W) -  kühlen 5/57
-  Quark- 8/98 -  Quark- 8/99 Tataren-Soße 3/213 Teigböden,
Stolzer Heinrich 9/349 -  Rahm-, Tauben 10/2 (W) mehrere backen 2/284
Stör am Spieß 9/349 schwäbische Art 8/116 -  Altersbestim Teigerbsen, s.
Störte beker Strudelteigränder mung, s. Backerbsen in

Suppe 9/352 als Suppeneinlage 1/273 Tauben 10/2 (W) klarer Brühe 1/107
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Teigröllchen 
gefüllt, s. 
Canelloni

-  gefüllt, s. auch 
Canelloni alla 
genovese

Teigrouladen 
sizilianisch 

Teigtaschen, 
gefüllt, s. 
Brasilianische 
Empanadas

-  gefüllt, s. auch 
Preßburger 
Beugel

-  gefüllt, s. auch 
Wan-tan-Suppe 
Hün-t’un-t’ang

-  m it Eiern, s. 
Rissoien mit 
Eiern

-  m it Konfitüre, s. 
Rissoien mit 
Konfitüre

-  mit 
Quarkfüllung, s. 
Varenyki

-  m it Schinken, s. 
Rissoien mit 
Schinken

-  neapolitanisch 
(Calzoni alla 
napoletana)

Teigwaren, s. auch 
Sachgruppen
register 
Teigwaren 

Teljatyna
s.Pidlywoju is 
Ikry, s.
Kalbsbraten mit 
Caviarsoße 

Tellerfleisch 
Tellersulz 
Tellersülze, 

Schwarzwälder

Teltower Rübchen
-  Rübchen 

glasiert
Tempura, s. 

Japanisches 
Krabbengericht 

Ten Tjiun yu, s.
Fisch chinesisch 

Tequila caliente 
Teriyaki

Fleischbällchen
-  Steak

Terrine m it 
Kalbfleisch und 
Pilzen 

Tessiner Egli- 
Filets

-  Hühnerleber- 
Crostini

-  Kalbsschnitzel, 
s. Piccata alla 
Ticinese

-  Karamelbirnen
-  Kartoffeln
-  Käsesalat
-  Käse-Schnitzel
-  Topf
Tete de veau en 

tortue, s.

2/97

2/98

9/97

1/322

8/46

10/158

8/210

8/211

10/128

8/211

10/15

5/98
10/16
10/16

9/280
9 /2 8 0
10/17

10/17

5/28

3/145
10/17

10/18
10/19
10/19

10/20

10/21

10/22
10/22

7/309
10/22
10/23
10/23
10/23
10/24

Kalbs köpf 
Schildkrötenart 

Teufelseier 
Teufelskrabben 

Ipswich Art 
Teufelssalat 
Teufelssoße 

(Sauce diable) 
Texasrollen 
Theresia-Salat 
Third Rail
Thorner Kathrinchen 
Thunfisch
-  s. auch 

Paprikasalat mit 
Thunfisch

-  Blumenkohl mit
-  gegrillt

-  Kalbfleisch mit
-  Karthäuser Art
-  m it A rti

schocken
herzen, s.
Antipasti

-  Paprikasalat mit
-  provenzalische 

Art
Thunfisch

Anchovissalat
Thunfisch-Salat
-  s. auch 

Butterfly-Salat
Thunfischsoße, 

Lammbraten mit 
Thunfisch-Toast 
Thüringer 

Apfelkuchen
-  Bratwurst

-  Rippenbraten
-  Topfbraten 
Thymian
Tiefseegarnelen, s.

Garnelen 
Tim Frazer 
Timbale 

Pompadour 
Timballo di

maccheroni alla 
fiorentina, s. 
Makkaroni 
Florentiner Art 

Tintenfisch, s. 
Calamares oder 
Calamari

-  fritiert, s.
Calamari fritie rt

-  gefüllt
-  in Rotwein
-  in Tomatensoße
-  mit Reis
-  m it Tomaten 
Tintenfisch-

Servier-Tip 
Tippaleivät 

(Finnisches 
Hefegebäck) 

Tipperary 
Tiroler Batzen
-  Entrecote
-  Festkuchen
-  Leber
-  Schneck
-  Semmelknödel, 

s. Semmeiknödel 
T iroler Art

5/122
10/24

10/25
10/26

10/26 
10/27 
10/28 
10/28 
20/28 

10/29 (W)

7/205
1/255
10/29
10/29
5/92

10/29

1/41
7/205

10/31

1/37
10/33

2/62

6/80
10/34

10/34 
10/35 
10/35 
10/35 
10/36 

10/36 (W)

3/344 (W) 
10/37

10/37

6/198

2/83 (W) 
2/84

2/84
10/38
10/38
10/39
10/40
10/40

10/38

10/41
10/42
10/42
10/42
10/43
10/44
10/44

9/71

-  Soße
-  Speckwaffeln

Titos au Sbrinz, s.
Sbrinz-Stäbchen 

Tivoli Schinken 
Toast

-  s. auch Sach
gruppenregister 
Toasts

-  dänische Art
-  für 

Feinschmecker
-  Hawaii
-  Louis

Armstrong
-  m it Kasseler
-  m it Knoblauch
-  m it Salami
-  mit Spiegelei
-  Paul Bocuse
-  Pietro 
Toddy, s.

Kokosnuß
Toffees
-  m it Nüssen, s. 

Toffees (PS)
Toffee-Pfirsiche 
Tokaj Aszu, s. 

Tokajer
-  Szamorodni, s. 

Tokajer
Tokajer
-  Schweinepfeffer 
Tokajer-Eierschaum

Tokäny 
(Siebenbürger 

Schmorfleisch) 
Tokio Steak 
Töltött Käposzta, 

s. Kraut gefüllt 
ungarische Art 

Tom Collins
-  und Jerry 
Tomaten

-  Blumenkohl- 
Auflauf mit

-  Bücklingscreme 
in

-  Eier in
-  entkernen
-  Freiburger Art
-  gebacken
-  gefüllte
-  gegrillt

-  grillen
-  grüne, Konfitüre 

aus
-  Hausfrauenart
-  im Schlafrock
-  Käse
-  Marseiller Art
-  Monte Carlo

-  nach Art von 
Antibes

-  polnische Art

-  Rührei in
-  Tintenfisch mit
-  und Auberginen 

spanische Art
-  und Gurke, 

Joghurt mit

10/45
10/45
10/45

9/31 
10/45 

10/46 (W) 
10/47

10/47

10/47
4/179

10/47
10/50
10/51
10/50
10/50
10/50
10/51

5/323 (W) 
10/51

10/51
10/52

10/52 (W)

10/52 (W) 
10/52 (W) 

10/53 
10/53 
10/53

10/55
10/55

6/17 
10/56 
10/56 
1/87 

10/57 (W)

1/259

2/29
2/319
4 /2 1 4
10/58
10/58
4/13

10/59
10/59
1/265

5/330
10/59
10/60
5/244
10/60
10/61
10/61

10/62
10/62
10/62
8/272
10/40

10/63

5/35

-  und Paprika, 
Eierkuchen mit

-  und Paprika, 
Quappe mit

Tomaten-Auflauf,
Habsburger

Tomaten-Bohnen-
Suppe

Tomatenbredie
Tomaten

Champignon
toast

Tomaten-Chutney
Tomaten-Cocktail
-  (Longdrink) 
Tomatencreme

suppe
Tomaten-Flip
Tomatenfondue
Tomatengemüse
Tomaten-Gurken-

Bohnen-Salat
Tomatenketchup
Tomaten

Knoblauch-Soße
Tomatenmarinade
-  Feldalat in 
Tomaten

Mayonnaise s. 
Tiroler Soße

-  Spargel
pyramide mit

Tomatenpaprika, 
s. Paprika 

Tomatenplaki 
Tomaten

Reis, s.
Reis Palermo 

Tomatenrisotto s. 
Kalbsmedaillons 
italienische Art 

Tomatensalat
-  m it Schinken 
Tomatensoße

-  s. auch 
Fleischnester

-  s. auch 
Paradies-Soße

-  Eier in
-  Fisch in
-  Fleischklöße in
-  Fleischwurst in
-  für Spaghetti
-  grüne Bohnen 

in, s. Judias 
verdes

-  Knoblauch
-  Tintenfisch in
-  weiße Bohnen in
Tomatensouffle
Tomatensuppe
-  Adelheid
-  französische
-  geeist
-  italienische
-  mit Mais
-  m it Meerrettich

sahne, s. 
Tomatensuppe 
(PS)

-  m it Orangen, s. 
Orangen- 
Tomaten-Suppe

Tomatentopf
südamerika
nisch

2/341

8/79

4/100

1/295
10/63

10/64
10/65
10/65
10/68

10/68
10/68
10/68
10/69

1/284
10/71

5/311
10/71
3/106

10/45

9/148

7/190 (W) 
10/71

8/158

5/131
10/71
10/72
2/193
10/72
10/72

3/229

7/216
2/319
3/155
3/227
3/244
10/72

5/51
5/311
10/39

10/177
10/72
10/73
10/73
3/286
10/73
5/12

10/74

10/73

7/160

9/182
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Tomates 
Concasses, 
Heilbutt mit 

Tomato 
Special 

Tontöpfe,
Kochvorberei
tung, s. Fasan

4/215

10/74

ln Ton 3/93 beertorte
Topf, altdeutscher 1/20 Tfenenec, s.
Topfen, s. Kartoffelrüttler

Quarkrezepte 10/74 (H) Tresses au
Topfen-Pala- fromage, s.

tschinken 10/75 Käse-Zöpfchen
Topinambur 10/75 (W) T rester
Topinamburpüree 10/75 Tresterbranntwein,
Torta alla s. Weinbrand

napoletana, s. Trockenerbsen
Neapolitanische -  s. auch Erbsen
Torte 7/43 Trockenfeigen

-  pasqualina Trockenfrüchte-
(Italienische Kuchen, s.
Ostertorte) 10/75 Bischofsbrot

Törtchen, Trockenhefe
Heidelbeer- 4/205 -  s. auch Hefe

-  Wiesbadener 10/207 Trota
Torteletts Cavour 10/76 Malossol, s.
-  Eva 10/77 Caviar
-  Feinschmecker Trote alla

art 10/77 luganese, s.
Torten, s. Sach Forelle nach

gruppenver Luganer Art
zeichnis -  sul fondo di
Backwerk Champignons, s.

Tortenboden 4/35 Forelle auf
Tortilla espafiola, Champignons

s. Spanisches True Shrimp, s.
Omelett 9/130 Garnelen

-  espanole 10/78 Trüffeln
Tortillas -  s. auch Pilze

mexikanisch 10/78 -  brossees, s.
Tosca-Äpplen 10/79 Trüffeln

10/79 -  morceaux, s.
Tosca-Salat 10/79 Trüffeln
Tosca-Torte 10/80 -  pelees.
Toskanisches s,Trüffeln

Kalbsbries Trüffelschalen als
(Animelle alla Fleischwürze, s.
Toscana) 10/80 Trüffeln

Totebeili, -  kochen
Appenzeller 1/62 Trüffeltorte

Tournedos 10/81 (W)
-  s. Filetsteak 3/134 (W) Truite etuvee, s.
-  Chilenos 10/81 Forelle mit
-  Choron 10/82 Speck gebraten
-  exquisit 10/83 Trunkene
-  französisch 10/83 Jungfrauen
-  Grundzuberei Trüschen

tung, s. gebacken
Tournedos 10/81 (W) Truthahn, s. Puter

-  mexikanisch 10/83 Truthenne, s.
-  Rossini 10/83 Puter
-  spanisch 9/127 Tscherkes Taugu
Tourtiere de Noel (Huhn nach

(Weihnachts Tscherkessen
pastete) 10/84 Art)

Trader’s Punch 10/85 Tscherkessenspieß
Traubenblätter Tscholent

gefüllt, s. (Jüdisches
Dolmas 2/287 Sabbatessen)

-  s. auch Sarma 9/4 Tunesisches
Traubendrink 9/106 Couscous
Traubengurke, s. Tung-ku-nidng-

Gurke 4/94 (W) jou, s. Pilze
Traubenrosinen, s. chinesisch

Rosinen 8/234 (W) Turdilli
Traubenzucker, s. (Honigstäbchen)

Zucker 10/273 (W) Türkenblut

Träuble, s. 
Johannisbeeren

Träubleskuchen s. 
Johannisbeer
kuchen 

Träu biestorte 
-  s. Johannis-

5/41 (W) 
-48

5/45 
10/85 (H)

5/48

5/215

9/32 
2/113

10/167 (W) 
3/39 

3/35 (W) 
3/100

1/217
4/192

4/189 (W)

2/110 (W)

3/276

3/268

3/344 (W) 
10/85 (W) 
7/321 (W)

10/85 (W)

10/85 (W)

10/85 (W)

10/85 (W) 
10/85 
10/88 
10/88

3/275

10/89

10/90 
8/60 (W)

8/60 (W)

10/90
10/90

10/91

10/92

7/322

10/92
10/93

Türkische Ungarisches
Fleischpastet- Karfoffel-
chen (Rakar bi paprikasch 10/115
Laban) 10/93 -  Kraut 10/115

-  Pastete -  Paprikagemüse 10/116
(Baklava) 10/94 Ungsomelett

Türkischer Auflauf 10/94 (Schwedisches
-  Bohnensalat 10/95 Ofenomelett) 10/117
-  Hammelpilaw 10/96 10/117
-  Kaffee 5/74 Union Jack 10/117
-  Nußkuchen 10/96 Unterhaxe, s.
-  Salat 10/97 Schwein 9/291 (W)
Türkisches Huhn Unterwaldner

gefüllt (Tavuk Eintopf, s.
dolmasi) 10/97 Stunggis 9/359

10/97 Urner Käsesuppe 10/118
-  Huhn grillen 10/97 Uttenweiler
-  Lammgericht 10/98 Apfelkuchen 10/118
Turrön Uwo no

(Spanisches Amazukake, s.
Konfekt) 10/98 Fisch in

Tutti Frutti 10/99 süßsaurer Soße 3/154

u V
Überbackene Valenzia Crepes 10/119

Artischocken Valerie Torte 10/119
(Carciofi alla Vanilla-Raisln-
Pugliese) 10/99 Pie, s. Vanille-

Überbackener Rosinen-Pastete 10/127
Chicoree 10/101 10/127

10/101 Vanilleäpfel 10/120
Überbackenes Vanilleauflauf 10/120

Kartoffelgemüse 10/101 10/120
Überläufer, s. Vanille-Bananen 10/121

Wildschwein 10/211 (W) Vanille-Brezeln 10/122
Überraschungs- Vanillecreme,

Omelett, s. Quark- 8/103
Omelette Vanille-Eis 10/122
Surprise 7/138 -  m it Ananas,

Überraschungs flambiert 1/28
salat 10/102 -  m it Aprikosen,

Ugat Dvash s, Aprikosen
(Israelischer Monte Carlo 1/67
Honigkuchen) 10/102 -  m it Aprikosen,

Ujhäzi jerceleves s. auch
(Hühnersuppe ä Aprikosen
la Ujhäzi) 10/103 becher serbisch 1/68

Ulmer Kuchen 10/104 -  mit
Ultimo 10/105 Rumfrüchten 10/123
Umintas 10/105 Vanille-Eiscreme,
Unagi no s. auch

Kabayaki, s. Erdbeertorte
Japanische geeist 3/67
Aalspießchen 5/26 -  s. auch

Ungarische Flambierte
Gulaschsuppe 10/105 Pfirsiche 3/201

-  Kalbsschnitzel 10/207 -  Erdbeeren
-  Paprika- flambiert mit 3/45

Kartoffeln 10/107 Vanille-Eis-
-  Paprikaschoten 10/107 Crepes flambiert 10/123
-  Rauchspeck Vanille-Flammeri 10/125

suppe 10/108 Vanillekipferl 10/125
10/108 Vanillelikör 10/125

-  Schweinerippen 10/109 Vanillemilch mit
-  Soße 10/109 Chartreuse 6/334
Ungarischer Vanille-Parfait 10/125

Gänsebraten 10/109 Vanilleplätzchen 10/126
-  Kotelettbraten 10/109 Vanillepudding mit
-  Kuchen des Schokoladen

Primas Rigö soße 10/126
Jancsi 10/112 Vanillereis,

10/112 Rhabarber-
-  Rindfleischsalat 10/113 Kaltschale mit 8/176
-  Salat 10/113 Vanille-Rosinen-
-  Schweinebraten 10/114 Charlotte 10/127
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Vanille-Rosinen
Pastete (Vanilla- 
Raisin-Pie)

Vanilleschaum
Soße,
Erdbeeren mit 

Vanillesirup, Obst in 
Vanille-Soße 
Varenyki

(Teigtaschen mit 
Quarkfüllung) 

Vargabeles 
Varm 

Krabbsmörgäs, 
s. Krabben
Schnitten 
schwedisch 

Västkustsallad, s. 
Westküsten
Salat
schwedisch 

Vatapä 
Vatruschki, s. 

Russische 
Käseküchlein 

Veal-and-Ham-Pie 
(Kalbfleisch
Schinken
Pastete)

Velvet Cream 
Venezianische 

Mais-Pastete
-  Seezungen
-  Suppe (Minestra 

alla veneziana)
Venezianischer 

Leber-Risotto 
Verdelli, s. Zitrone 
Verlorene Eier
-  Eier, s. auch 

Eier pochiert

-  Eier baltische 
Art

-  Eier Beaucer Art
-  Eier Florentiner 

Art
-  Eier in 

Kräutersoße
Vermicelli alla 

Palermitana 
Vermouth, s.

Wermut
Veronique-Salat

10/127
10/127

3/46
7/93

10/127

10/128
10/128

6/10

10/192
10/128

8/293

10/129
10/130

10/130
10/131

10/132

10/132 
10/255 (W) 

2/311

2/324
7/354

10/133
10/133

10/133

10/134

10/135

Very old Tawny, s.
Portwein 

Vier-Früchte-Mus, 
s. Pommersches 
Viermus 

Vier-Jahreszeiten
Salat 

Vierkantgouda, s. 
Holländischer

10/189 (W) 
10/135 
10/135

8/19 (W)

8/11

10/136

Visballetjes in 
Rijnkreeften- 
saus s. 
Fischklöße in 
Krebssoße 

Viskoekjes, s. 
Fischklopse 
holländisch 

VItello tonnato
-  tonnato s. auch 

Kalbfleisch m it 
Thunfisch

Vogelsberger
Fleisch

Vogelnester 
Vogtländer Klöße 

mit Ochsenstück 
Vol-au-Vent, s. 

Pasteten haus 
mit Kalbfleisch
ragout 

Volcano Potatoes 
Vollhering, s.

Hering 
Vollkornbrot, s.

Brot 
Vollkornknäcke

brot, s. Brot 
Vorderschinken 

gekocht 
Vorrat, Mürbeteig 
Vorspeisen, s. 

Antipasti
-  s. auch Canapes 

klassisch
-  s. auch 

Horsd’oeuvre
-  s. auch Sach

gruppenregister 
Vorspeisen

-  s. auch 
Schwedenplatte

-  italienische, s. 
Antipasti

Vorteig 
Vostizza- 

Korinthen, s. 
Korinthen 

Vulcano

w

3/174

3/173
10/138

5/92

10/140
10/140
10/139

10/141

7/244
10/141

4/233 (W)

2/15 (W)

2/15 (W)

9/211 (W) 
1/15

1/41

2/93

4/297 (W)

, 9/287

1/41
1/192

5/351 (W) 
10/142

Waadtländer
Käseschnitten

-  Suppe 
Wacholder
-  m it Pflaume 
Wacholder

drosseln, s. 
Krammetsvögel

Wachsbohnen
-  Oualitäts-

10/142 
10/142 

10/143 (W) 
10/143

6/13 (W) 
10/143 (W)

Käse 4/284 (W) bezeichnungen.
Vierländer s. Wachsbohnen 10/143 (W)

Apfeltorte 10/136 Wachsbohnensalat 10/143
-  Ente gefüllt 10/136 Wachsweiche Eier
-  Spargelsuppe 10/137 Bombay 10/144
Vin coquin, s. -  Eier Flaubert 10/145

Schelmenwein 9/207 -  Eier Möllere 10/145
Vinaigre (Essig) 3/72 Wachtel 10/146 (W)
Vinaigrette 3/72 -  ägyptische
-  Broccoli in 2/1 Art 10/147
Vinaigrette-Soße 10/138 -  auf Charenter
Vincent-Soße 10/138 Art 10/147
-  Makrele in 6/210 -  gefüllt 10/148

-  Grundzube
reitung, s. 
Wachtel

-  m it Weinbeeren
-  spanische Art 
Wachteleier, s.

Wachtel
-  Jägerart
-  m it Remoulade 
Waffeln, s. auch

Butter-Waffeln
-  s. auch 

Hefewaffeln
-  s. auch 

Reiswaffeln
-  s. auch

Sah newaf fein
-  s. auch Tiroler 

Speckwaffeln
-  Butter
-  Dillinger
-  Hefe
-  Käse
-  ostpreußisch
-  Reis
-  Sand-
Wähe, Heidelbeer- 
Waidmannstopf 
Walderdbeeren 
Waldhaus-Kotelett 

Jutlandia 
Waldhimbeeren, s.

Himbeeren 
Waldmeisterbowle, 

s. Mai-Bowle 
W aldorf-Cooler 
Waldorf-Frappe 
Waldorfsalat 
Waldschnepfen, s. 

Schnepfen

Waller, s. Wels 
Walliser

Biskuitbüche
-  Kalbsbrust
-  Käsesuppe 
Walnuß 
Walnüsse

einmachen, s. 
Walnuß

-  gefüllt 
Walnußbissen,

Grenobler
Walnußcreme
Walnuß-Honig

Törtchen
Walnußkuchen

französisch
-  griechisch, s. 

Karidopitta
Walnußplätzchen

libanesisch
Walnußsoße
-  Brathähnchen 

mit
-  Hasenragout mit 
Walnußtörtchen 
Wan-tan-Suppe

Hün-t’un-t’ang 
Wanzenbeeren, s. 

Johannisbeeren

Warme Gerichte 
Warmer

Kartoffelsalat 
m it Speck 

Warschauer 
Plinsen

10/146 (W) 
10/149 
10/149

10/146 (W) 
10/150 
10/150

2/74

4/195

8/169

8/321

10/45
2/74

2/279
4/195
5/245
7/171
8/169
8/353
4/206

10/161
3/61

10/151

4/244 (W)

6/177
10/151
10/152
10/152

9/244 (W) 
-246 

10/188

10/153 
10/154 
10/154 

10/155 (W)

10/155 (W) 
10/155

4/68
10/156

10/156

10/156

5/179

6/143
1/334

1/334
4/165

10/157

10/158

5/41 (W) 
-48 

9/101

10/158

10/159

Washington-
Cocktail 10/159

Wassermelone, s.
Melone 6/310 (W)

-314
6/311

Waterzooi vom
Fisch 10/159

-  vom Huhn 10/161
Watteklöße 10/161
Weckmann, s.

Sauerländischer
Stutenkerl 9/20

Weichkäse, s.
Käse 5/221 (W)

Weichsein, s.
Sauerkirschen 9/7 (W)

Weichselkirschen,
s. Kirschen 5/279 (W)

-296
Weichselkuchen,

brauner 1/346
Weichsen-Rettich,

s. Rettich 8/171 (W)
Weichweizengrieß,

s. Grieß 4/72 (W)
Weihnachtsback

werk, s.
Sachgruppen
register
Weihnachts
backwerk

Weihnachtsbowle
dänisch 10/164

Weihnachtskuchen
englisch 10/164

-  schwedisch, s.
Julkaka 5/55

Weihnachts
pastete, s.
Tourtiere de
Noel 10/84

Weihnachts
pudding
englisch, s.
Plum-Pudding 10/165

Weihnachts
punsch,
dänischer, s.
Glögg 4/49

Weihnachtssalat
rheinisch 8/182

Weihnachts
schinken
schwedisch, s.
Julskinka 5/55

Weihnachtssterne
schwedisch, s.
Julstärnor 5/56

Wein 10/166 (W)
-  erwärmen, s.

Wein 10/166 (W)
-  in Suppen und

Soßen, s. Wein 10/166 (W)
-  lagern, s. Wein 10/166 (W)
-  m it Früchten, s.

Früchtewein 3/323
-  Qualitäts

bezeichnungen,
s. Wein 10/166 (W)

Weinberg
schnecken, s.
Schnecken 9/240 (W)

-242
Weinblätter

gefüllt, s.
Dolmas 2/287

-  gefüllt, s. auch Sarma 9/4
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Weinblätter gefüllt, 
Yaprak DolmasI 

Weinblatt
rouladen 
türkisch, s. 
Yalanci Dolma 

Weinbrand

-  Lagerzeit, s. 
Weinbrand

W einbrand-Butter 
Weinbrand-Kaffee 
Weinbrand-IVlilch 
Weinbrand

Röllchen 
Weinbrand-Soße, 

Butter
-  Omelett mit 
Weinbratwürste 

auf Pilzen

Weincreme
-  auf Apfeltorte
-  überbacken 
Weingelee

-  aus Rotwein 
Weinhändlersoße 
Weinkaltschale 
Wein-Kognak, s.

Weinbrand
Weinkotelett
Weinkraut
-  Austern auf 
Weinkuchen,

Neuenburger

Weinschaumsoße
-  s. Chaudeau
-  auf 

Williamsbirnen
Weinsoße, 

flambiertes 
Hähnchen in

-  Scampi in 
Weinsuppe mit

Haube
Weintrauben
-  Birnen mit
-  Lieferländer, s. 

Weintrauben
Weintraubengelee

Weintrauben
Reisschaum

Weintrauben
schnitten

Weintraubentorte

Weintrester 
Weiße Bohnen
-  Bohnen, s. auch 

Paprika
Bohnen
Suppe

-  Bohnen, Hilfe
-  Bohnen in 

Tomatensoße
-  Bohnen 

spanische Art, s. 
Judias blancas 
al tio lucas

-  Bohnensuppe
-  Bohnensuppe 

schlesisch
-  Rüben, s. 

Teltower 
Rübchen

s. auch 
10/235

10/233 
1/321 

10/167 (W)

10/167 (W) 
10/167 
10/167 
10/167

10/168

2/76
7/134

10/168
10/168
10/169

1/60
10/169
10/170
10/170
10/170
10/170
10/171

10/167 (W) 
10/171 
10/171 

1/98

7/49
7/49

10/172 (H) 
2/148

10/172

3/203
9/38

10/172 
10/173 (W) 

1/206

10/173 (W) 
10/173 
10/173

10/174

10/174
10/175
10/175
2/113

10/176 (W)

7/191
10/176

10/177

5/50
10/177

10/179

10/17

Weißbrot
-  s. Brot
-  freigeschobenes
-  gefülltes
Weißbrotscheiben,

gefüllt, s. 
Birnen-Bavesen

-  überbacken, s. 
Bread-and- 
bütter-Pudding

Weißfische
-  gebraten
-  gespickt
-  mit 

Tomatensoße
Weißkohl
-  s. auch 

Flämischer Kohl
-  s. auch 

Galicische 
Bauernsuppe

-  s. auch 
Jägerkohl

-  s. auch 
Jemenitischer 
Kohl

-  s. auch Kabis

-  s. auch 
Kaninchen im 
Kraut

-  s. auch Kohl
Piroggen

-  s. auch 
Kohlrouladen

-  s. auch 
Kohlsalat 
kalifornisch

-  s. auch 
Kohlsuppe

-  s. auch 
Kohlsuppe 
Schweizer Art

-  s. auch Kraut

-  s. auch 
Paradeiskraut

-  s. auch 
Röstkraut mit 
Grammeln

-  s. auch 
Weinkraut

-  s. auch 
Weißkraut

-  auf bayrische 
Art, s. auch 
Bayrisch Kraut

-  Flunder 
gebraten auf

-  gefüllt, s. 
Gefüllter 
Kohlkopf

-  geröstet
-  mit 

Hammelfleisch
-  und Fisch, s, 

Fisch und Kohl
-  westfälisch, s. 

Kohl westfälisch
Weißkohleintopf
Weißkohlgericht, 

s. Bami Goreng
Weißkohlrouladen, 

s. Kohlrouladen
Weißkohl-Salat
-  mit Ananas

10/176 
2/15 (W) 

3/290 
4/14

1/208

1/352
10/179
10/180
10/180

10/181 
10/181 (W)

3/204

3/331

5/19

5/33
5/69
-71

5/164

5/314
5/315

5/315
-317

5/317

5/317

5/318
6/17
-22

7/216

8/245

10/171

7/3

1/154

3/257

4/14
10/182

10/182

3/157

5/314
10/183

1/127

5/315
10/184
10/184

Welßkraut- 
Möhren-Salat 

Weißmohn, 
s. Mohn 

Weißweinbowle 
Weißwein-Hecht 
Weißweinsorten, s.

Wein
Weißweinsoße
-  Broccoli in
-  Kalbfleisch

klößchen in
Weißwürste
-  s. auch Wurst 
Weifencreme 
Wels
-  ungarisch 
Welsche Nuß, s.

Walnuß 
Welschhahn, s.

Puter 
Welschkohl, s.

Wirsing 
Welsh Rarebits 
Wendischer 

Eintopf, s. 
Dobsche 

Wermut
-  Cocktail
-  Flip
Wespennester
Westfälische

Hammelkeule
-  Hammelkeule 

knusprig
Westfälischer 

Knochenschin
ken, s. Schinken

-  Pfefferpotthast, 
s. Pfefferpotthast

Westfälisches
Blindhuhn

-  Blindhuhn 
herzhaft

Westküsten-Salat
schwedisch
(Västkustsallad)

Westschweizer
Törtchen

Whashai, s. 
Koreanischer 
Fruchtsalat 

Whiskey, irischer 
Whisky
-  Cobbler
-  Crusta
-  Daisy
-  Punsch
-  Punsch heiß
-  Smash, Fancy, 

s. Fancy Drinks
-  Sour 
White-Lady

White-Port, s.
Portwein 

Wickelklöße 
sächsisch 

Wickelkuchen, 
hanseatischer 

W idow’s Kiss 
Wiener Apfelkren
-  Apfelstrudel
-  Backhendl

-  Br0d, s. 
Kopenhagener

7/3

6/349 (W) 
10/184 
10/186

10/166 (W) 
10/186 

2/2

5/95 
10/187 (W) 
10/225 (W) 

10/187 
10/188 (W) 

10/188

10/155 (W)

8/60 (W)

10/221 (W) 
10/189

2/286 
10/189 (W) 

10/189 
10/190 
10/190

10/190

10/191

9/211 (W) 

7/267 

10/192 

10/192

10/192

10/193 
10/193

5/351
4/301

10/193 (W) 
10/195 
10/195 
10/195 
10/195 
10/196

3/84
10/196
10/196
10/196

8/19 (W)

8/300

4/154
10/196
10/197
10/197
10/198
10/198

5/338

-  Creme
-  Gugelhupf
-  Kaffee
-  Kirschen

schmarrn
-  Lungenbraten
-  Masse
-  Masse kalt
-  Masse warm
-  Melange
-  Rostbraten

-  Schlcsserbuben, 
Schlosserbuben

-  Schnitzel
-  Schokoladen

Torte
-  Schweinebraten
-  Servietten-Kloß

-  Tafelspitz
-  Weinkoch
-  Zwiebelfisch 
Wiesbadener

Törtchen 
Wilder Reis 
Wildbratensoße 

verfeinern 
Wildente
-  s. auch 

Knäkenten mit 
Armagnac 
flambiert

-  gefüllt mit 
Portweinsoße

-  kleinrussische 
Art

-  m it Orangen
-  mit Sauerkraut 

Hamburger Art
W ildenten

zubereitung 
klassisch, s. 
Wildenten 

Wildsalat 
Wildschwein 
Wildschweinbraten
-  ostpreußische 

Art
-  Tegernauer 
Wildschwein

gulasch
Wildschwein

pastete
Wildschwein

pfeffer

Wildschwein
rücken
masurische Art 

Wildschweinsteaks 
Wildtauben, s.

Taubenrezepte 
Williams Eis

Dessert 
Williamsbirnen, 

Weinschaum
soße auf 

Windbeutel
-  s. auch 

Brandteig
-  m it Käse
-  mit Kaviar

Sahne, s. 
Kaviar-Krapfen

-  mit 
Vanillecreme, s. 
Ofenchüechli

10/199
10/199
10/200

10/200
10/201
10/201
10/202
10/201
10/202
10/202
10/203

s.
9/237

10/203

10/203
10/204
10/205
10/205
10/206
10/206
10/207

10/207
10/210

5/43
10/207 (W)

5/206

10/208

10/208
10/209

10/210

10/207 (W) 
10/210 

10/211 (W) 
10/211

10/211
10/15

10/214

10/214

10/215
10/215

10/215
10/217

10/218

10/172
10/218

1/315
10/218

5/263

7/113
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Windbeutel
füllungen, s. 
auch Brandteig

-  s. auch 
Windbeutel

Windsor-Salat 
Winterendivie, s.

Endivie
Winter-Salat
Wirsing

-  s. auch 
Kohlpudding

-  Bremer Art

-  in Käsesoße
-  Magdeburger 

Art
-  mit 

Schweinefleisch, 
s. Pommes de 
terre ä la 
Saint-Fieur

-  Sahne
-  und Fisch, s.

Fisch und Kohl
-  ungarische Art 
W irsing-Eintopf 
Wodka
Wodka-Cocktail 
Wodka-Crusta 
Wodka-Daisy 
Wollwürste 

Münchner Art 
Worbeln,,s.

Heidelbeeren 
Wruken, s. 

Kohlrüben

Würfelsuppe, 
Bechamel- 

Würfelzucker, s.
Zucker

Wurst
-  im Schlafrock, s. 

Knackwurst im 
Schlafrock

-  in Essig und Öl 
Wurst-Apfelsalat 
Wurstbrühe, s.

Schwäbische
Metzelsuppe

Wurstgulasch
Wurstplatte
Wurstrollen,

Bologneser
Wurstsalat
-  s. auch 

Oktober-Salat
-  bayrischer
-  Regensburger
-  Schweizer Art, s. 

Wurstsalat (PS)
-  ungarisch 
Wurst-Schaschlik 
Würstchen
-  im 

Kartoffelmantel
-  im Schlafrock

-  im Teig, s, 
Schaffhauser 
Schübling
weggen

-  m it Käse und 
Schinken

1/315
-319

10/218
10/219

3/18 (W) 
10/220 

10/221 (W) 
10/223

5/315
10/221
10/223
10/221

10/222

8/12
8/12

8/321

3/157 
10/222 
10/222 

10/223 (W) 
10/224 
10/224 
10/224

10/224

4/197 (W)

5/322 (W) 
5/323

1/164

10/273 (W) 
10/225 (W)

5/306
10/225

1/60

9/272
10/225
5/158

1/300
10/226

7/119
1/160
8/133

10/226 
10/227 
10/227 

10/227 (W)

10/228
10/229
10/229

9/197

10/229

Würzburger 
Marzipan 

Würzburger
Schloß-Soße 

Wurzeln, s.
Möhren 

Würzfleisch
-  holsteinisches, 

m it Grießklößen

10/229

10/230

6/355 (W) 
10/230

4/287

Xenion-Cocktail 
Xeres, s. Sherry 
Xerestorte mit 

Bananen

Yahni (Türkisches 
Hammelgericht) 

Yalanci Dolma 
(Türkische 
W einblatt
rouladen) 

Yale-Cocktail 
Yambalaya, s.

Jambalaya 
Yamwurzeln, s. 

Rib Mutton 
Chop Mixed 
Grill 

Yankee Flip 
Yaprak Dolmasi 

(Gefüllte 
Weinblätter) 

Yasai Suimone 
(Japanische 
Gemüsesuppe) 

Yellow-Daisy 
Yoghurt-Pie 
Yoghurtsuppe 
Yoko
Yorkshire-

Pudding

Yorkshire-Soße

10/231 
9/83 (W)

10/231

10/233

10/233
10/234

5/24

8/182
10/234

10/235

10/236
10/236
10/236
10/236
10/237

10/237
10/237
10/239
10/239

Zabaglione, s.
Chaudeau

Zabaione
Zander
-  s. auch Fisch 

gespickt
-  s. auch 

Fischbraten
-  s. auch Wiener 

Zwiebelfisch
-  Botschafterin 

Art
-  Brüsseler
-  Christophorus
-  gebraten, s. 

Brat-Zander
-  gefüllt
-  in Rieslingsoße
-  Tauentzien
-  ungarische Art 
Zanderfilet, s.

auch

2/148 
10/239 

10/239 (W)

3/150

3/160

10/207

10/240
2/26

10/241

1/344
10/242
10/242
10/242
10/244

Burgenländer Zitronen-Sahne-
Schill 2/51 Flip 10/262

-  Basler Art 10/245 Zitronenschalen
10/245 abreiben 4/345

Zanthe-Korinthe, Zitronensorbet 10/263
s. Korinthen 5/351 (W) Zitronensoße 10/263

Zaren-Creme- -  Heilbuttsteaks
Suppe 10/246 mit 4/216

10/246 -  Huhn mit 4/314
Zarzuela ~ Kalbshaxe in 5/117

(Spanische -  Sellerie in 9/64
Fischpfanne) 10/246 Zitronensuppe 10/263

Zedrat-Zitrone, s. Zitronentee flambe 10/264
Zitrone 10/255 (W) Zitronentörtchen 10/264

Zelny gulyas 10/247 Zitronenzucker 2/40
Zichorie, s. auch Zitrusfrüchte 2/209

Endivie 3/18 (W) Znaimer Braten 10/264
Zichorienwurzeln, -  Gulasch 10/266

s. Chicoree 2/160 (W) Zopf, s.
Ziegenkäse-Salat 10/247 Doppelzopf 2/291

10/247 Zöpfchen, flache 3/196
Ziegenkitz Zoute Bolletjes

braten, s. (Salzige
Kitzbraten 5/297 Kügelchen) 10/266

Ziegerkrapfe, 10/266
Zürcher 10/288 Zräzy (Polnischer

Zigeunerbraten 10/250 Rostbraten) 10/266
Zigeunergulyas 10/268

(Zigeuner Zucchetti, s.
gulasch) 10/251 Zucchini 10/268 (W)

Zigeunerkotelett 10/251 Zucchini 10/268 (W)
Zigeunersalat 10/252 -  Florentiner Art 10/269
Zigeunersoße 10/252 -  gefüllt (Sheid el
-  s. auch Fondue Mah’shi) 10/269

Bourguignonne 3/260 10/269
Zillertaler -  Haushälterin Art 10/271

Schmalznudeln 10/252 -  kalt 10/271
Zimt 10/253 (W) -  Mailänder Art 10/271
Zimtäpfel 10/253 -  mit Walnüssen 10/271
Zimtbrezeln, -  neapolitanisch 10/272

hannoversche 4/152 Zucchinisalat 10/272
Zimtcreme 10/253 Zucker 10/273 (W)
Zimtsterne 10/254 -  s. auch
Zimtzucker, Farinzucker 3/87 (W)

Milchreis mit 6/335 -  im Kochwasser 1/255
Zltronelle Zuckerbirnen 10/273

Zitronenlikör 10/255 Zuckererbsen, s.
Zitronen 10/255 (W) Kefen m it Rahm 5/267
-  gefüllt, s. Zuckergebäck,

Erdbeer- kleines, s.
Zitronen 3/69 Biskotten 1/217 (W)

-  pikant gefüllt 10/256 Zuckergurken
Zitronenauflauf 10/256 englisch 10/274

10/256 Zuckerhut, s.
Zitronenbowle Zucker 10/273 (W)

baskische Art 10/257 Zuckerkuchen, s.
Zitronen-Cobbler 10/257 auch
Zitronencreme 10/257 Butterkuchen 2/66
-  jugoslawisch 10/258 -  Genfer Art 10/274

10/258 -  Waadtländer Art 10/275
Zitronendrink 9/106 Zuckermais, s.
Zitronenfisch, s. Mais 6/187 (W)

Fisch mit Zuckermelonen, s.
Zitrone 3/156 Honigmelonen 4/293 (W)

Zitronengelee 10/258 -  s. Kantalupe-
Zitronen-Honig- Steak 5/166

Butter 4/294 -  s. Melone 6/310 (W)
Zitronenkuchen 6/311

der Fugger 10/259 Zuckerplätzchen 10/275
Zitronenlachs 10/260 Zuckerschoten, s.

10/260 Kefen m it Rahm 5/267
Zitronen Zuckersirup

marmelade 10/260 zubereiten 9/112
Zitronen Zuckersorten, s.

omelett 10/261 Zucker 10/273 (W)
10/262 Zuger Forelle 10/276

Zitronenrolle 10/262 -  Hecht 10/278
Zitronensaft 1/53 -  Kirschtorte 10/278
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Zunge, s. auch 
Kalbszunge

-  s. auch 
Pökelzunge 
gekocht

-  s. auch 
Polnische 
Rinderzunge

-  s. auch 
Rinderzunge

-  s. auch 
Sachgruppen
register 
Innereien

-  in Robertsoße

-  mit 
Champignons

-  m it IVlandeln 
und Ingwer

-  pikant
Zungenragout

spanisch
Zungensalat
-  s. auch 

Salatplatte
Zungentaschen

gefüllt
Züngli

Chorherrenart
Zuppa alla 

calabrese, s. 
Kalabrische 
Suppe

-  alla Pavese, s. 
Italienische 
Käsesuppe

-  dl formaggio, s. 
Käsesuppe 
italienisch

5/149
5/150

7/356

8/2

8/199
8/200

10/279
10/279

1/63

10/279
7/316

9/131
10/280

8/338

10/281

10/281

5/89

5/11

5/243

Zürcher
Geschnetzeltes

-  Geschnetzeltes 
mit
Champignons, 
s. Zürcher 
Geschnetzeltes 
(PS)

-  Kalbsplätzli
-  Käse-Küchli
-  Kirschauflauf
-  Leberspießli
-  Nudelwähe
-  Pfarrhaustorte
-  Ratsherren-Topf
-  Ziegerkrapfe 
Zwetschen
-  s. auch 

Pflaumen
-  einfrieren, s. 

Zwetschen
-  in Essig
-  trocknen s. 

Zwetschen
Zwetschen-Auflauf
Zwetschen-Datschi
Zwetschen-

Eierkuchen
Zwetschen-Knödel

-  bayrische 
Zwetschenkuchen,

Bozener 
Zwetschenmus, s.

Pflaumenmus
Zwetschen-Strudel
Zwieback
-  böhmisch
-  Danziger
-  Wiener Art 
Zwieback-Auflauf

m it Nüssen

10/282

10/282 
10/283 
10/283 
10/284 
10/285 
10/286 
10/286 
10/287 
10/288 

10/288 (W)

7/297 (W)

10/288 (W) 
10/289

10/288 (W) 
10/289 
10/289

10/290
10/290
10/290

1/159

1/314

7/303
10/291
10/291
10/291
2/264

10/292

10/292

Zwiebackdessert 10/292 Zwiebelkoteletts 10/303
Zwieback-Joghurt 10/294 Zwiebelkuchen 10/303
Zwiebackpudding 10/294 -  Elsässer 3/12
Zwiebacktörtchen Zwiebelmus 10/304

mit Pfirsichen 10/294 Zwiebelpizza, s.
Zwiebeln 10/296 (W) Pizza Dalida 7/346
-  bulgarisch 10/296 Zwiebelpüree,
-  gebacken 10/297 Kotelett vom
-  gefüllte 4/14 Hammel mit 5/359
-  geschnitten Zwiebel rostbraten 10/304

aufbewahren, s. Zwiebelsalat 10/305
Zwiebeln 10/296 (W) -  St. Galler 9/324

-  glasierte 4/48 Zwiebelsoße 10/305
-  griechisch 10/297 -  englisch, s.
-  in Wein 10/298 Zwiebelsoße
-  jüdische Art 10/299 (PS) 10/305
-  portugiesisch 10/300 -  Hammelfleisch in 4/138
-  Sahne- 8/322 -  Wiener Art, s.
-  überbacken 10/298 Zwiebelsoße
-  und Äpfel, (PS) 10/305

Blutwurst mit 1/262 Zwiebel-Steak 10/306
Zwiebel-Ananas- Zwiebelsuppe,

Salat 10/300 badisch 10/306
10/300 -  Bauern- 1/151

Zwiebel- -  französische 3/286
Blaukäse-Dip 1/246 3/286

Zwiebel-Creme- -  Kölner 5/327
Suppe 10/301 -  Pariser 7/230

Zwiebelfisch, Zwiebeitips, s.
Wiener 10/207 Zwiebeln 10/296 (W)

Zwiebelfleisch 10/301 Zwiebeltoast 10/307
-  braunes 1/346 Zwiebelwähe 10/308
-  sächsisch 8/303 Zwischenmahl
-  Wiener Art, s. zeiten, s. auch

Zwiebelfleisch Sachgruppen
(PS) 10/301 register

Zwiebelgemüse 10/302 Zwischen
Zwiebelgeruch mahlzeiten

vermeiden 1/20 Zwischenrippen
Zwiebelkartoffeln 10/302 stück, s.
Zwiebel-Käse- Entrecote 3/30 (W)

Kuchen masurisch 6/280 Zyprischer Eintopf 10/308
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2. Sachgruppen-Register
ln diesem Register finden Sie alle MENÜ-Rezepte nach Sachgruppen geordnet. Von Abendessen bis Zwi

schenmahlzeit. Die Sachgruppen sind alphabetisch geordnet, ebenso die Rezepte in 
den einzelnen Sachgruppen. Wie im alphabetischen Stichwortverzeichnis weist auch hier die erste Zahl 

hinter dem Rezept-Stichwort auf den MENÜ-Band hin. Die zweite Zahl ist die Seitenzahl.

Abendessen
Aal in Aspik 1/5
Aalschnitten

altholländisch 1/7
Amerikanische Gurke 1/23
Ananas-Salat auf 

Äpfeln 1/30
-  Colmar 1/32
Anchoviseier 1/36
Anchovismousse 1/36
Apfel-Wurst-Salat 1/60
Artischockenböden

Costa Brava 1/85
Aufschnittplatte 1/96
Badischer Fleischsalat 1/113 
Balkanklößchen 1/118
Baltimore-Krabben 1/123
Bambus-Spros

sensalat 1/126
Bayrische 

Becherpastetchen 1/164
Bayrischer Wurstsalat 1/160
Bleriot-Salat 1/247
Bologneser Nudelsalat 1/299
Bouillon m it Einlagen 1/309
Brasilianische

Empanadas 1/323
Broccoli-Toast 2/6
Brotscheiben belegt 2/20
Brüsseler Hirn-Salat 2/22
Bückling auf Graubrot 2/28
-  in Rührei 2/28
Bücklingscreme in

Tomaten 2/29
Bücklings-Eier-Platte 2/29
Bücklings-Salat 2/30
Bunte Käsebissen 2/42
Bunter Eiersalat 2/46
-  Erbsensalat 2/47
-  Käsesalat 2/47
-  Krabbensalat 2/48
-  Salat Japan 2/50
Büsumer Schnittchen 2/56
Byzantinischer Salat 2/77
Calamari fritie rt 2/84
California-Salat 2/84
Camembert

Eierkuchen 2/89
Champagne-Salat 2/113
Champignons in

Muscheln 2/120
Champignon-Pastete 2/131
Champignon-Spar-

gel-Salat 2/137
Champignonsteaks 2/137
Chef-Salat 2/152
Chester-Schnittchen 2/156
Chicoree mit

Mandarinen 2/168
Chicoree-Schiffchen

mit Krabben 2/169
Chrysanthemen

Feuertopf 2/182
Club-Sandwiches 2/188
Columbus-Eier 2/197
Corned-Beef-Toast 2/207
Crab Meat mit 

Avokados 2/213

Croque-Monsieur
(Käseschinken
Toast)

Dänische 
Leberpastete 

Dänischer Nudelsalat 
Demidow-Salat 
Dobrudnische 

Spießchen 
Domherrenschnitten 
Doppelt gebackene 

Kartoffeln 
Eier ä la Parma
-  auf Florentiner 

Art
-  auf Schweizer Art
-  Corinna
-  Diable
-  m it Spinatfüllung 
Eierrösti
Eier-Sandwiches 
Eier-Spargel-Salat 
Eierspeise Cardinal 
Elsässer 

Zwiebelkuchen 
Emmentaler 

Käsegratin
-  Sommersalat
-  Spezialschnitten 
Endiviensalat flämisch 
Erbsen Parmentier

überbacken 
Erdbeer-Quarkspeise 
Exotischer Fruchtsalat 
Falsche Austern 

(Überbackenes 
Hirn)

Fenchelscheiben mit 
Käsecreme 

Fenchel-Steak 
Finnische Lauchsuppe 
Fischröllchen indisch 
Fischsalat
-  brasilianisch
-  Hawaii
-  russisch 
Fisch-Schaschlik 
Fischspieße indisch 
Flämischer Salat 
Fleisch in Aspik 
Fleischpastete 
Fleischpfannkuchen

gefüllt 
Fleischpudding 
Fleischröllchen 

Malteser Art 
Fleischsalat
-  fein
-  pikant 
Fleischstrudel 
Fleischwurst gebraten
-  in Tomatensoße 
Fliegenpilze 
Frankfurter

Erbsensuppe 
Fritierte Champignon 
Frühkartoffel

Cocktail 
Frühlingsquark

2/225

2/253
2/257
2/271

2/285
2/287

2/288
2/308

2/309
2/309
2/311
2/311
2/340
2/347
2/349
2/350
2/351

3/12

3/15
3/15
3/15
3/19

3/37
3/58
3/76

3/82

3/12
3/113
3/142
3/182
3/183
3/185
3/185
3/187
3/188
3/190
3/205
3/212
3/229

3/231
3/234

3/235
3/237
3/237
3/238
3/241
3/244
3/245
3/248

3/281
3/303

3/323
3/324

Frühlingssalat 
Gärtner-Toast 
Geflügelmuscheln mit 

Mayonnaise 
Geflügelsalat 

amerikanisch
-  auf reiche Art
-  Brasilia
-  in Ananas
-  Princesse
-  ungarische Art 
Geflügel-Souffle 
Gemischter Salat

Balkan Art 
Gemüse-Orangen

Salat
Gemüsesalat sehr fein 
Gemüsesuppe 

chinesisch 
Genueser Salat 
Grüner

Feinschmecker
Salat 

Grünkohl-Salat 
Gulaschsuppe 
Gurke dänische Art 
Gurken-Frucht- 

Salat
Gurkensalat türkisch 
Hackfleischspieße 
Halve Hahn 
Hamburger Fischsalat
-  Heringssalat 
Handkäs m it Musik 
Hasenpastete 
Hausfrauenpastete 
Hawaii-Toast 
Hechtschnitten

gebacken 
Heringscocktail 
Hirnpofesen-Suppe 
Hirsch-Piroggen 
Holländischer 

Matjessalat 
Hot Dogs
Huhn im Blätterteig 
Hühnerleber am 

Spießchen 
Hühnersuppe 

indonesisch 
Hummersalat mit 

Dillsahne 
Indianischer Salat 
Indische Schiffchen 
Jägersuppe 
Joghurt mit Gurke 

und Tomate
-  m it Paprika 
Joghurtschale Oslo 
Kababs Bhaji (In Öl

gebratene
Fleischspieße)

Kabab Kati (Indische 
Grillspieße) 

Kabls-Cervelat- 
Salat 

Kabis-Käse-Salat 
Kalbfleischröllchen mit 

Gänseleberpastete

3/328
3/346

4/3

4/7
4/7
4/9
4/9
4/9

4/10
4/10

4/18

4/21
4/28

4/29
4/33

4/86
4/91
4/94
4/94

4/95
4/98

4/105
4/125
4/130
4/130
4/151
4/163
4/177
4/179

4/188
4/228
4/257
4/263

4/286
4/300
4/310

4/326

4/328

4/338
4/346
4/348

5/22

5/35
5/36
5/40

5/59

5/60

5/69
5/70

5/96

Kalbshirn m it brauner
Butter 5/120

Kalbshirn
Palatschinken 5/120

Kalbsmedaillons 
Andrea 5/130

Kalbsteak 
California 5/146

Kalte Platte 5/153
Kaltes Büfett '  5/155
Kaninchen-Terrine 5/165
Kartoffel-Gurken

salat Spreewäl
der Art 5/203

Käse paniert 5/222
Käse-Cocktail 5/225
Käse-Eierkuchen 5/226
Käsekartoffeln 5/228
Käsekuchen aus

Einsiedeln 5/230
Käsepizza 5/233
Käseplatte 5/234
Käsepudding 5/235
Käsescheiben 

gebacken 5/240
Käseschnitten 

Apeldoorn 5/240
Käsetoast mit

Bananen 5/243
-  pikant 5/244
Käsewaffeln 5/245
Käsewähe 5/246
Kaukasische

Lammspieße 5/261
Kebab mit Ananas 5/266
Kerbel-Omelett 5/268
Kesäkeitto (Finnische 

Sommersuppe) 5/269
Kirschsuppe warm 5/295
Kiymali börek 

(Türkische
Fleischpastete) 5/299

Knoblauch-Ecken 5/308
Knoblauch-Quiche 5/308
Königin-Elisabeth

Rahmsuppe 5/331
Kopfsalat mit

Radieschen 5/347
Kopfsalatherzen 5/350
Krabben Balkan-Art 6/1
-  in Dillsoße 6/1
Krabben-Birnen 6/4
Krabbenbrot 6/4
Krabben-Dip 6/5
Krabben-Pizza 6/8
Kraut-Palatschinken

ungarisch 6/20
Kräuter-Quark 6/29
Krebssalat 6/38
Krebsschwänze 

Cölestin 6/39
Kreolische Pastetchen 

(Empanadas
criollas) 6/43

Kromeskis 6/46
Kümmelbrötchen 6/57
Kürbis gegrillt 6/59
Kurländischer 

Speckkuchen 6/62
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Lachs geräuchert mit 
Meerrettichsahne 6/68

-  Imperial 6/70
-  in Gelee 6/71
Landgangsbrod

(Dänische
Matrosenschnitte) 6/100

Langustenmuscheln 6/105 
Langustensalat in 

Grapefruits 6/106
Lappsmörgäs 

(Schwedische
Lappenschnitten) 6/107

Lauch im 
Eierhemdchen 6/109

Lauch-Schinken
Pastete 6/113

Leberschnitten 6/129
Leberwurst im Teig 6/131
Luzerner Käsewähe 6/170
Lyoner Salat 6/172
Macaire-Kartoffeln 6/173
Majestic-Salat 6/195
Makkaroni Amatrice 6/196
Marietta-Salat 6/260
Marinierte 

Hühnerbrüstchen 
(Gallina en
Escabeche) 6/264

Mayonnaise-Eier mit 
Hummer 6/294

Melone m it buntem 
Geflügelsalat 6/311

. Melonensalat 6/314
Miesmuscheln 

italienisch 6/323
Miesmuschelsalat 6/327
Moskauer Eier 7/21
Nantaiser Salat 7/36
Neptun-Salat 7/45
Neuchäteler Salat 7/46
Neuenburger

Leberpastetchen 7/49
Nieren auf Toast 7/51
Nierenbrötchen 7/56
Norwegischer Salat 7/62
Nudeln auf 

Großmutters Art 7/67
-  aus Kartoffelteig 7/67
-  m it Champignons

und Anchovis 7/67
-  m it Steinpilzen 7/69
Nudelsalat 7/73
-  m it Mals 7/74
Nudelschüssel kalt 7/75
Nudelsuppe

chinesisch 7/75
Nürnberger 

Ochsenmaulsalat 7/79
Oberländer

Käsebissen 7/92
Okra-Auflauf 

ägyptisch 7/117
Okroschka 7/118
Oktober-Salat 7/119
Old Indians 

(Eierkuchenrollen 
m it pikanter
Füllung) 7/120

Oldenburger
Heringssalat 7/120

Ölsardinen-Salat 7/126
Omelett französisch 7/130
-  m it Räucherlachs 7/132
-  m it Spargel 7/132
-  Olympia 7/135
-  russische Art 7/136
Orangensalat pikant 7/158
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Orientalischer Salat 7/163
Ostpreußischer

Kartoffelsalat 7/171
Otto-Salat 7/172
Palmito in Schinken 7/182
Paprika-Imbiß 7/197
Paprikasalat Imperial 7/203
-  indische Art 7/203
-  m it Champignons 7/204
-  m it Thunfisch 7/205
Paprikaschoten

Bostoner Art 7/209
-  spanische Art 7/211
Paprika-Speck 7/213
Pariser Apfelsalat 7/198
-  Kartoffelsalat 7/225
-  Zwiebelsuppe 7/230
Pastete nach

Hausfrauen-Art 7/241
-  von Hasenklein in

der Terrine 7/243
Pelmeni 7/247
Peruanische 

Ofenkartoffeln 
(Papas asadas al 
horno) 7/154

Petersillen
Schinken 7/256

Petlts ramequins 7/258
Pfälzer Klöße 7/259
-  Toast 7/262
Pfannkuchenstrudel

gefüllt 7/264
Pfifferlinge mit 

Eierhaber 7/271
Pfifferlingspfanne 7/273
Pfirsich-Toast 7/294
Pilze überbacken 7/322
Pilzsuppe 7/333
Pizokel (Bündner 

Kartoffelspätzli) 7/340
Pizza alla napoletana 

(Pizza nach Art von 
Neapel) 7/341

-  Dalida
(Zwiebelpizza) 7/346

-  Quattro Stagioni 7/342
-  SanV ito 7/342
Plaki 7/347
Pochierte Eier Bar

le-Duc 7/354
Polnische Quark

Eierkuchen 8/2
Portugiesischer

Sardinensalat 8/18
Pudding aus Quark 

und Schinken 8/55
Pußta-Salat 8/60
Puterleber Hawaii 8/74
Quappe In

Hummersuppe 8/79
Quarkauflauf mit 

Schinken 8/82
Quark-Brote 8/84
Quark-Kaltschale 8/88
Quarkkeulchen 

sächsisch 8/89
Quarkklöße 8/89
Quark-Tatar 8/100
Quiche Lorraine 

(Lothringer
Specktorte) 8/103

-  m it geräuchertem
Lachs 8/104

Quiches au jambon 
(Käsetörtchen mit 
Schinken) 8/104

Quick-Salat 8/105

Raclette 8/108
Ramequin 8/116
-  m it Schinken 8/116
Rareblts spanische Art 8/117 
Räucheraal gebraten 8/122 
Räucherfisch in

Curryreis 8/122
Räuchermakrelen 

flam biert 8/123
Regensburger 

Wurstsalat 8/133
Rehmedaillon

Freiburger Art 8/137
Rehrücken Montagu 8/146
Reisküchlein pikant 8/164
Reiskuppel Havanna 8/164
Reis-Salat 8/166
-  indonesisch 8/167
Rettich mit

Roquefortsoße 8/173
Rettichsalat 8/173
-  m it Nüssen 8/174
Rheinischer

Weihnachtssalat 8/182
Rhabarber-Streusel- 

Auflauf 8/177
Rindflelsch-Imbiß 8/205
RIndfleisch-Salat 8/206
Rissoien mit Eiern 8/210
Roastbeef röllchen 8/217
Rohkostplatte 8/222
Romeritos 

(Kubanische
Krabben-Küchlein) 8/225

Roquefort-Aprikosen 8/228
Roquefort-Creme 

auf Chicoree 8/228
Roquefort

Schiffchen 8/230
Rosinen-Flelschrolle 8/235
Rösti 8/245
Rotkohl-Früchtesalat 8/258
Rouladen kalt 8/264
Rührei 8/270
-  Admiralsart 8/270
-  brasilianisch 8/271
-  in Tomaten 8/272
-  mit Kräutern 8/272
-  m it Pilzen 8/273
-  m it Räucheraal 8/273
-  m it Schinken 8/273
-  mit Speck 8/274
Russische Eier 8/292
Sächsischer

Kartoffelkuchen 8/302
Sahne-Eier gebacken 8/312
Sahne-Hummer 8/313
Sahne

Kartoffelsalat 8/314
Sahnematjes 8/314
Salami-Salat 8/324
Salat Aida 8/326
-  aus Malmö 8/238
-  Helene 8/331
-  Isabella 8/332
-  Jamaika 8/333
-  Mariette 8/333
-  Montblanc 8/334
-  Orlow 8/335
^  Rivoli 8/336
-  Sanssouci 8/336
-  sizlllanlsche Art 8/337
Salzburger Hirnknödel 8/347
Sandwich Bookmaker 8/354
-  Island 8/355
-  Restaurant 8/355
Sardellen m it Kräutern 8/358
-  spanische Art 8/360

Sardellenpizza 8/361
Sarma (gefüllte 

Weinblätter
griechische Art) 9/4

Sauerkraut-Auflauf 9/15
Sauerkraut

Rettich-Salat 9/16
Sauerkrautsalat 9/18
-  m it Bananen 9/18
Sauerkraut

Schinken-Salat 9/19
Sauermilchspeise mit 

Rhabarber 9/22
Savoyer Omelett 9/30
Scampi Barcelonaer 

Art 9/32
-  Fra Diavolo 9/36
-  fritie rt 9/37
-  in Weinsoße 9/38
-  italienische Art 9/38
Schaffhauser

Schüblingweggen 9/197
Schafskäse gegrillt 9/198
Schellfischbällchen 9/207
Scheveninger Käse

Eier 9/208
Schillerlocken in

Eierkuchen 9/211
Schinken gegrillt 9/214
-  in Blätterteig 9/214
-  in Gelee 9/217
-  kalifornisch 9/219
-  mit Ananas 9/219
Schinken-Bällchen 9/221
Schinken

Cremesuppe 9/222
Schinken-Gemüse

Salat 9/223
Schinken-Hörnchen 9/223
Schinken-Kartoffeln 9/223
Schinken-Küchlein 9/224
Schinken-Obstsalat 9/224
Schlnken-Pastetchen 9/225
Schinkensalat 

schwedisch 9/226
Schinken-Schaumeier 9/228
Schinkensouffle 9/229
Schinkentoast 9/229
Schlemmerschnitten 9/232
Schnecken

überbacken 9/242
Schneckenspießchen

in pikanter Soße 9/242
Schrippe mit

Hackepeter 9/268
Schupfnudeln 9/269
Schusterpastete 9/270
Schwäbische

Metzelsuppe 9/272
Schwammerl-Auflauf 9/278
Schwarzwälder 

Tellersülze 9/280
Schwarzwurzel-Salat 9/286
Schwedischer 

Glasbläserhering 
(Glasmästarsill) 9/289

Schwedisches 
Hummerfrikassee 
(Hummerstuvning) 9/291 

Schweinefleisch
bällchen (Chwan 
Wan Tzu) 9/302

Schweineschnitzel
kalifornisch 9/313

Schweizer Käsefondue 9/321
Schwetzinger

Spargelsalat 9/322
-  Spezialtoast 9/322



Seeaal-Suppe Teigtaschen neapolitanisch -  Schweizer Art, s. Gamembert-
chilenisch 9/43 (Calzoni alla Wurstsalat (PS) 10/226 Fischauflauf 2/91

Seelachssalat 9/50 napoletana) 10/15 -  ungarisch 10/227 Chaudeau-Auflauf 2/148
Seelachstoast 9/50 Teriyaki Wurst-Schaschlik 10/227 Clafoutis Limousin
Seezunge in Muscheln Fleischbällchen 10/18 Würstchen im aux cerises (Auflauf

gratiniert 9/55 Tessiner Hühnerleber Kartoffel mantel 10/228 mit Kirschen) 2/187
Sellerie-Apfel- Grostini 10/22 -  im Schlafrock 10/229 Dänische Spinattorte 2/253

Salat 9/66 -  Kartoffeln 10/23 -  m it Käse und Dänischer
Sellerie-Cocktail 9/67 -  Topf 10/24 Schinken 10/229 Blumenkohlauflauf 2/255
Selleriecremesuppe 9/67 Teufelseier 10/24 Yoghurt-Pie 10/236 Dolce di Clliege
Shrimps gebacken 9/86 Teufelskrabben Zarzuela (Spanische (Italienischer
Sizilianische Ipswich Art 10/25 Fischpfanne) 10/246 Auflauf) 2/286

Käsebrötchen 9/96 Teufelssalat 10/26 Ziegenkäse-Salat 10/247 Eier-Auflauf m it Pilzen
Smörgäsbord 9/100 Texasrollen 10/27 Zigeunerkotelett 10/251 und Tomaten (Talon
Soleier 9/105 Theresia-Salat 10/28 Zitronensuppe 10/263 sült tojas gombaval
Spaghetti alla Thunfisch-Pastetchen 10/32 Zungensalat 10/280 es paradiesommal) 2/324

genovese 9/118 Thunfisch-Toast 10/34 Zürcher Käse-Küchli 10/283 Eiergericht mit
Spaghetti-Kuchen 9/121 Tivoli-Schinken 10/45 -  Nudelwähe 10/286 Gemüse 2/329
Spaghetti-Salat 9/121 Toast dänische Art 10/47 Zwieback-Auflauf mit Eier-Kartoffel-
Spanischer -  für Feinschmecker 10/47 Nüssen 10/292 Auflauf 2/332

Anchovis-Teller -  mit Kasseler 10/50 Zwiebeln bulgarisch 10/296 Emmentaler
(Boquerones -  mit Salami 10/50 Zwiebel-Ananas-Salat 10/300 Käseg rat in 3/15
Malaguenos) 9/127 -  Pietro 10/51 Zwiebelkuchen 10/303 Erbsen Parmentier

Spargel ä la Tomaten Freiburger Zwiebelsalat 10/305 überbacken 3/37
Fontenelle 9/133 Art 10/58 Zwiebel-Steak 10/306 Erdbeeren

-  Hollywood 9/137 -  im Schlafrock 10/60 überbacken 3/48
-  im Tomaten-

Appetithappen
Erdbeerauflauf mit

Schinkenmantel 9/138 Champignontoast 10/64 Haube 3/50
-  in Gelee 9/138 Tomaten-Chicoree 10/64 Fisch-Auflauf 3/158
-  Orly 9/141 Tomatensouffle 10/72 Appetithappen 1/63 -  italienisch 3/160
-  überbacken 9/141 Tomatensuppe Aufschnittplatte 1/96 Flaugarde du Perlgord
Spargel-Champi- Adelheid 10/73 Backpflaumen in (Backpflaumen-

gnon-Salat 9/143 -  m it Mais 10/74 Speck 1/110 Auflauf aus dem
Spargelpyramide mit Torteletts Gavour 10/76 Barbrötchen 1/138 Perlgord) 3/209

Tomaten- -  Feinschmeckerart 10/77 Barhäppchen 1/139 Fleischauflauf Filosoof 3/213
Mayonnaise 9/148 Tortilla espahole 10/78 Beat-Brot 1/162 Fleisch-Kartoffel-

Spargelspitzen mit Tortillas mexikanisch 10/78 Camembert-Würfel 2/92 Auflauf 3/224
Räucherlachs 9/148 Tosca-Salat 10/79 Ganapes klassisch 2/93 Fleischtopf

Spargelsuppe Tournedos Cracker 2/214 überbacken 3/243
ungarisch 9/149 französisch 10/83 Eier mit Caviar 2/321 Florentiner Kartoffeln 3/252

Speck m it Äpfeln 9/153 Tscherkes Taugu Florida-Toast 3/255 Freiburger
Speckkuchen (Huhn nach Flute Bernardo 3/258 Käsenocken 3/289

Göttinger Art 9/156 Tscherkessen Art) 10/90 Fondue mit Bier 3/263 Geflügel-Souffle 4/10
Spiegeleier Türkischer -  Mongole 3/263 Gratin dauphinois 4/63

französische Art 9/161 Bohnensalat 10/95 Forelle in Gelee 3/273 Grießauflauf 4/73
-  GroBherzogsart 9/161 Überbackene Frühlingsbrote 3/324 Habsburger
-  Jägerart 9/162 Artischocken Pumpernickel- Tomatenauflauf 4/100
-  Kärolyi 9/162 (Carciofi alla Käsewürfel 8/56 Hackfleisch-Auflauf 4/103
-  spanische Art 9/165 Pugliese) 10/99 Haferflocken-
Spießchen von Ungarische

Aufläufe
Kirsch-Auflauf 4/111

Qeflügelleber 9/168 Gulaschsuppe 10/105 Haselnuß-Auflauf 4/169
Spinat venezianische Ungarischer Heringsauflauf

Art 9/172 Rindfleischsalat 10/113 Albanischer norddeutsche Art 4/227
Spinattorte italienisch 9/175 -  Salat 10/113 Hammelauflauf 1/12 Hirseauflauf mit
St. Galler Ungsomelett 10/117 Auberginen-Auflauf Äpfeln 4/270

Käseschnitten 9/323 Venezianische arabisch 1/91 Holländischer
-  Galler Zwiebelsalat 9/324 Seezungen 10/131 Auflauf m it Kirschen 1/94 Fischauflauf 4/283
Stachelbeergrütze mit Verlorene Eier -  Rothschild 1/94 Jansons frestelse

Sahne 9/327 baltische Art 10/133 Avignoner (Schwedischer
Steak m it Choron- Vier-Jahreszeiten- Hammelauflauf 1/101 Heringsauflauf) 5/25

Soße 9/334 Salat 10/136 Bäckerofen Joharinisbeer-Auflauf 5/41
Steirisches Waadtländer (Beekenohfe) 1/107 Kaiserkoch 5/82

Schöpsernes 9/346 Käseschnitten 10/142 Baltimore-Krabben 1/123 Karlsbader Auflauf 5/181
-  Wurzelfleisch 9/346 Waldorfsalat 10/152 Bananen-Rha- Kartoffelauflauf
Stockfischsuppe 9/348 Weinsuppe m it Haube 10/172 barber-Auflauf 1/132 Fanchonette 5/198
Störtebeker Suppe 9/352 Welsh Rarebits 10/189 Bauern-Auflauf 1/148 -  m it Schinken 5/199
Strammer Max 9/352 Westküsten-Salat Biskuitauflauf mit Kartoffelgratin 5/202
Straßburger (Västkustsallad) 10/192 Trauben (Glafoutis Kartoffel-

Gänseleber in Teig 9/254 Westschweizer de raisins) 1/217 Käse-Auflauf 5/204
Suppe aus Törtchen 10/193 Blumenkohl-Auf lauf Käseauflauf 5/222

Kichererbsen 9/185 Wiener mit Tomaten 1/259 -  flämisch 5/223
Syrischer Brotsalat 9/194 Kirschenschmarrn 10/200 Briesauflauf 1/357 -  mit Knoblauch
Tapioka-Suppe 9/360 Wildsalat 10/210 Buchweizengrütze mit croutons 5/223
Tatar Windbeutel m it Käse 10/218 Champignons Kastanien-Auflauf 5/253

mit Äpfeln 10/1 Windsor-Salat 10/219 (Drogamirowski- Kirschmichel 5/291
-  m it Caviar 10/1 Winter-Salat 10/220 Kascha) 2/28 Kohlauflauf 5/314
Tauben Wurst in Essig und Öl 10/225 Butterm ilch- Linsenauflauf

Berliner Art 10/2 Wurstsalat 10/226 Auflauf 2/66 amerikanisch 6/149
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Lothringer Käse- Zwetschen-Auflauf 10/289 Bler-Canapes 1/194 Braunschweiger
Auflauf 6/165 Zwieback-Auflauf m it Bierteig 1/197 Hefekuchen 1/351

Mais-Auflauf Nüssen 10/292 Birnen-Gremetorte 1/209 -  Prllleken 1/351
chilenisch (Paste! Birnenschnittchen 1/214 Braunzucker-
de Choclo) 6/188

Backwerk
Birnen-Torte 1/216 Sandplätzchen 1/351

-  mit Ei Bischofsbrot 1/217 Bremer Klaben 1/353
puertoricanisch 6/188 Bischofsmützchen 1/217 Bretonischer Kuchen

-  Sellerie 6/189 Aachener Printen 1/1 Biskotten 1/217 (Quatre Quart) 1/356
Mai<karoni-Auflauf mit Albertkeks 1/13 Biskuitbögen 1/218 Brezeln 1/356

Pilzen 6/203 Alcarzar-Torte 1/14 Biskuitigel 1/219 Briefumschläge 1/357
-  m it Schinken 6/203 Amerikaner 1/22 Biskuitkuchen mit Brillenschnecken 1/359
Marmeladenaufiauf 6/268 Amerikanische Kaffeecreme 1/219 Brioches 1/361
Mussakä griechisch 7/31 Apfeltorte 1/22 Biskuit- Brombeer-Sahneringe 2/11
Obstaufiauf m it Quark 7/94 -  Aprikosentorte 1/22 Mandel-Torte 1/220 B ro m bee r-Tö rtche n 2/12
Okra m it IVIais -  Biskuits 1/23 Biskuitnadeln 1/221 Brombeer-Torte 2/12

überbacken 7/116 Ananas-Schokolade- Biskuit-Omelette 1/221 Brot 2/15
Okra-Auflauf Schnitten 1/23 Biskuitringe 1/222 Brotpudding

ägyptisch 7/117 Anis-Laibchen 1/40 Biskuitrolle 1/223 amerikanisch 2/16
Oie 7/121 Äpfel im Schlafrock 1/43 -  m it Erdbeersahne 1/224 Brottorte 2/20
Oliven-Lachs-Auflauf 7/123 Apfel-Gitterkuchen 1/48 Biskuit-Roulade 1/224 Buchenauer
Pfirsich-Auflauf 7/287 Apfel-Käse-Kuchen 1/48 Biskuittorte getränkt 1/225 Kirschentorte 2/27
Pflaumen-Auflauf 7/299 Apfelkrapfen 1/50 Blätterteig von Quark 1/230 Buchteln 2/27
Piizaufiauf 7/323 Apfelkuchen Elsässer Blätterteig-Buchteln 1/231 Bunte
-  spanische Art 7/324 Art 1/50 Blätterteigecken Gewürzplätzchen 2/40
Polenta-Auflauf -  m it Streuseln 1/50 dänisch 1/231 -  Obsttorte 2/43

(Sformato di -  Schwedischer Blätterteiggebäck 1/231 -  Plätzchen 2/43
poienta) 7/360 (Aeppelkaka) 1/52 -  salzig 1/232 Butter-Biskuittorte 2/58

Punsch-Auflauf 8/57 -  vom Blech 1/52 Blätterteiglocken 1/232 Butterbrezeln 2/58
Quarkaufiauf mit Apfelstrudel 1/57 Blätterteig Butterbrötchen 2/58

Sauerkirschen 8/81 Apfeltorte mit mohnkissen 1/237 Buttereremetorte 2/59
-  m it Schinken 8/82 Weincreme 1/60 Blätterteig Butterkranz
Quark- Appenzeller Fladen 1/62 pasteten mit holländisch 2/65

Kartoffelauflauf 8/88 -  Totebeili 1/62 Geflügelragout 1/237 Butterkränzchen 2/66
Radetzky- Aprikosenaugen 1/67 Blätterteig-Pizza 1/238 Butterkuchen 2/66

Reisauflauf 8/108 Aprikosen- Blätterteig Butterplätzchen 2/69
Ravioli-Auflauf 8/127 Blättergebäck 1/68 schnitten mit Butter-Schlelfchen 2/69
Reis-Auflauf Aprlkosen- Pilzfüllung 1/238 Butter-S-Gebäck 2/71

englische Art Blätterteig 1/69 Blätterteigstäbchen 1/240 Buttersterne 2/72
(Rice Pudding) 8/160 Aprikosenbusserl 1/70 Blätterteig- Butterteig m it Käse

Reis-Obst-Aufiauf 8/165 Aprikosenherzen 1/71 Taschen mit und Kümmel 2/73
Rhabarber- Aprikosen- Seelachs 1/240 Butterteig-Pastetchen 2/73

Streusel-Auflauf 8/177 Schichttorte 1/73 Blätterteig-Torte mit Butter-Waffeln 2/74
Sauerkirsch-Auflauf 9/8 Aprikosen-Stollen 1/74 Kirschen 1/241 Calissons d ’AIx
Sauerkraut-Auflauf 9/15 Arrak-Brezeln 1/78 Blätterteig- (Makronen) 2/85
Scarpacciä (Käse- Ausgezogene Weihnachtsgebäck 1/241 Camembert-Kekse 2/91

Brot-Auflauf) 9/40 (Bayrische Küchle) 1/96 Blitzkuchen 1/251 Cashewnuß-Häufchen 2/103
Schaumkoch 9/203 Baba au Rhum 1/105 -  m it Äpfeln 1/251 Champignon-Pizza 2/131
Scheiterhaufen 9/204 Badener Chräbeli 1/111 Böhmische Dalken 1/270 Chantilly-Torte 2/141
Schinken-Auflauf 9/220 Badische Apfelrolle 1/111 -  Kolatschen 1/271 Chartreuse-
Schokoladenaufiauf 9/251 -  Pflaumentorte 1/113 -  Liwanzen 1/272 Plätzchen 2/145
Schwammeri-Auflauf 9/278 Baisers 1/114 Böhmischer Cheese Cake 2/151
Schwarzbrot-Auflauf 9/278 Baisernester mit Kirschen-Strudel 1/273 Chesterkekse 2/155
Schwarzwurzel- Mandarinen 1/115 -  Striezel 1/274 Chesterstangen 2/156

Auflauf 9/285 Baisertorte m it Bolo dei Rei Chworost 2/187
Souffle ä la Kirschen 1/115 (Hefekranz) 1/298 Coburger Schmätzle 2/189

Chartreuse 9/113 Baltischer Nußkuchen 1/124 Bornholmer Advents- Creme-Schiffchen 2/218
-  au fromage Bamberger Kage 1/303 Cremeschnitten 2/218

(Käsesouffle) 9/114 Lebkuchen 1/126 Bozener Croissants 2/225
-  de volaille Bananenkuchen 1/131 Zwetschenkuchen 1/314 Cubaner Torte 2/230

(Hühnerauflauf) 9/114 Bärentatzen 1/139 Brandenburgische Dalmatiner Kuchen 2/244
-  m it Erdbeeren 9/115 Basler Brauns 1/142 Brötchen 1/314 Dampfbrötchen 2/248
-  Surprise nach Fürst -  Leckerli 1/142 Brandteig 1/315 Dampfnudeln 2/248

Pückier 9/115 Bassumer Kugeln 1/145 -  fü r Nockerln 1/317 Dänische Taler 2/254
Spanischer Baumkuchen- Brandteig- Dänischer

Gemüseauflauf 9/129 Schichttorte 1/152 Mandelkanz 1/317 Apfelkuchen 2/254
Spinat venezianische Baumstamm 1/153 Brandteig-Ringe mit -  Geburtstagskuchen 2/256

Art 9/172 Belgischer Früchten in Dänisches
Spinat-Aufiauf Honigkuchen 1/174 Schlagsahne 1/318 Plundergebäck 2/259

(Sformato di Belgrader Brot 1/175 Brandteig-Schwäne 1/319 Danziger Bällchen 2/261
spinaci) 9/172 Berliner Brot 1/176 Branntweinkranzerln 1/322 -  Zwieback 2/264

Tomatensouffle 10/72 -  Napfkuchen 1/180 Brasilianer 1/322 Dattel-Schnitten 2/267
Türkischer Auflauf 10/94 -  Pfannkuchen 1/181 Brasilianische Deidesheimer Brot 2/271
Vanilleaufiauf 10/120 -  Schusterjungen 1/183 Empanadas 1/323 Dessauer Teeschnitten 2/272
Wiener Weinkoch 10/206 -  Stolle 1/183 Braune Kuchen, Dillbrot neuenglisch 2/277
Zitronenauflauf 10/256 Berner Leckerli 1/184 Hamburger 1/345 Dillinger Waffeln 2/279
Zürcher -  Nußtorte 1/185 -  Lebkuchen 1/345 Diplomatenkekse 2/280

Kirschauflauf 10/284 Biberle 1/191 Brauner Doboschtorte
-  l'Judelwähe 10/286 Bienenstich 1/192 Weichselkuchen 1/346 (Dobostorta) 2/284
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Dominosteine 
Doppeldecker 

Obsttorte 
Doppelsterne 
Doppelzopf 
Doughnuts 

(Amerikanische 
Schmalzkrapfen) 

Dreier-Busserl 
Dresdner Eierschecke
-  Mandelstollen
-  Stollen 
Eberswalder

Spritzkuchen
Eclairs
-  m it Chesterkäse 

gefüllt
Eier-Kränzchen
Eierplätzchen
Einback
Eistorte
Eiweiß-Hohlhippen 
Elberfelder Kringel 
Elisabethen-Torte 
Elsässer 

Zwiebelkuchen 
Engelkuchen 
Englische 

Teeplätzchen 
Englischer 

Apfelkuchen 
Erdbeer-Sahne-Rolle 
Erdbeer-Sahne-Torte 
Erdbeer-Schnitten 
Erdbeer-Törtchen 
Erdbeertorte 

böhmisch
-  geeist
-  m it Quarksahne 
Erdnußbutter

Plätzchen
Fächertorte 
Farin-Lebkuchen 
Farinplätzchen 
Faschlngszöpfchen 
Fastnachtskrapfen 
Feigen-Makronen 
Festliche 

Orangentorte 
Fingerkolatschen 
Flache Zöpfchen 
Flan de Riz 

(Belgischer 
Reisfladen)

Fleurons 
Flockentorte I 
Flockentorte II 
Florentiner
-  Schnitten 
Frankfurter Brenten
-  Kranz 
Fränkischer

Käsekuchen 
Französischer 

Aprikosenkuchen 
Freigeschobenes 

Weißbrot 
Fruchtplätzchen 
Fruchttorte für Herren 
Früchtekuchen auf 

englische Art 
Früchte-Quarktorte 
Gelee-Lebkuchen 
Genueser Torte 
Gesandtschaftstorte 
Gewürzbrocken 
Gewürzkuchen
-  gefüllt

2/288

2/289
2/291
2/291

2/295
2/296
2/298
2/299
2/300

2/304
2/306

2/307
2/334
2/344
2/352

3/3
3/6
3/9
3/9

3/12
3/19

3/22

3/23
3/59
3/60
3/63
3/66

3/66
3/67
3/68

3/69
3/76
3/86
3/86
3/96
3/97
3/99

3/115
3/139
3/196

3/209
3/246
3/249
3/250
3/251
3/253
3/280
3/281

3/283

3/287

3/290
3/311
3/316

3/320
3/322

4/17
4/34
4/36
4/37
4/38
4/39

Gewürzscheiben 4/42
Glarner B irnbrot 4/46
Golden Cake 4/54
Gothaer Kranz 4/56
Grenobler 

Walnußbissen 4/68
Grießklößchen 4/74
Grießkuchen mit

Mandeln 4/76
Grillagetorte 4/80
Großmutters Leckerle 4/84 
Guglhupf 4/93
Haferflocken

Biskuits 4/111
Haferflocken

Makronen 4/112
Haferflocken

Schokoladen
plätzchen 4/112

Hagebuttenplätzchen 4/113 
Hamburger 

Apfelküchlein 4/127
Hanauer Brezeln 4/151
Hannoversche 

Zimtbrezeln 4/152
Hanseatischer 

Wickelkuchen 4/154
Harlekin-Plätzchen 4/155
Haselnußbrezeln 4/169
Haselnuß-Dreispitz 4/170
Haselnußgebäck 4/171
Haselnußkuchen 4/173
Haselnußmakronen 4/173
Haselnußstengeli 4/174
Hefe-Apfeltaschen 4/189
Hefebrezeln 4/190
Hefebrötchen 4/191
Hefechüechli

Prättigauer Art 4/191
Hefemandelkranz 4/192
Hefemürbeteig

Brezeln 4/193
Hefe-Nuß-Rolle 4/193
Hefeschnecken 4/195
Hefestrudel mit 

Aprikosen
Apfel-Füllung 4/195

Hefewaffeln 4/195
Hefezopf gefüllt 4/196
Heidelbeer-Datschi 4/199
Heidelbeerkuchen aus 

dem Elsaß 4/200
Heidelbeer-Küchlein 4/201
Heidelbeer-

Schiffchen 4/203
Heidelbeerstrudel 4/204
Heidelbeertörtchen 4/205
Heidelbeer-Wähe 4/206
Heidesand 4/207
Heißwecken 4/218
Helenen-Schnitten 4/218
Herrenkapricen 4/232
Herrenkorkjes 

(Holländische
Herrenküchel) 4/233

Herrenkringel 4/234
Herrentorte 4/235
Herzogbrötchen 4/240
Herzogin-Torte 4/241
Hexenhaus 4/242
Himbeerkuchen 4/249
-  dänisch 4/249
Himbeerlebkuchen 4/250
Himbeer-Sahne-Torte 4/251 
Himbeer-Schnitten 4/251
Himbeertorte mit

Rotweincreme 4/253
Hobelspäne 4/273

Hochzeitstorte 4/276
Hohlhippen 4/277
Holländische 

Kirschschnitten 4/280
-  Kirschtorte 4/280
-  Schokoladentorte 4/281
Holländischer

Honigkuchen
(Hijiikmaker) 4/284

Honigkuchen 
dänisch 4/291

-  gefüllt 4/292
-  vom Blech 4/292
Hörnchen m it Sahne 4/297
Hot Cross Buns

(Englische
Kuchenbrötchen) 4/299

Hummelkuchen 4/329
Hunyadi-Torte 4/341
Hutzelbrot 4/342
Indische Nußhäufchen 4/347
Ingwer-Apfelkuchen 4/356
Ingwerbrot englisch 4/357
Ingwer-Ecken 4/358
Ingwerhippen 4/360
Ingwerkekse 

amerikanisch 4/361
Ingwer-Plätzchen 

schwedische Art 5/1
Innsbrucker Torte 5/2
Irish Kerry Cake 

(Irischer
Apfelkuchen) 5/5

-  Tipsy Cake (Irischer
Schwipskuchen) 5/6

Ischler Krapfen 5/7
-  Plätzchen 5/7
Italienische Apfeltorte 5/8
Jap Cakes (Englische

Mokka-Nuß
Baisers) 5/26

Jästmunkar 
(Schwedisches 
Hefe-Schmalz
Gebäck) 5/32

Johannisbeerkuchen
(Träubleskuchen) 5/45

Johannisbeer- 
Törtchen 5/47

Johannlsbeertorte
ungebacken 5/48

Jüdische Nußtaschen
(Haman-Taschen) 5/51

Jugoslawischer 
Strudel m it Mohn 
und Nüssen 5/52

Julkaka
(Schwedischer 
Weihnachtskuchen) 5/55

Julstärnor 
(Schwedische
Weihnachtssterne) 5/56

Jungfrauenküchlein 5/57
Kaffeecremetorte mit 

Haselnüssen 5/76
Kaffee-Rührkuchen 5/79
Kaffeetorte 5/80
Kaisertorte 5/86
Kaiserin

Friedrich-Torte 5/87
Kakao-

B iskuit 5/88
Kalifenbrot 5/151
Kalter 

Kekskuchen
(Ischokoladkaka) 5/155

Kapuziner 5/169
Kapuzinerbrot 5/170

Kardamomkuchen 
Schwedisch 
(Karedemummakaka) 

Karidopitta 
(Griechischer 
Walnußkuchen)

Karlsbader Hefekuchen
-  Kringel
-  Schnitten
-  Torte
Karmeliter Torte 
Kärntner Reinling
-  Rosenkuchen
-  Torte
Kartoffelhörnchen 
Kartoffeltorte 
Käse-Blätterteig

Gebäck 
Käsegebäck 
Käsekuchen Berliner 

Art
-  Burgund (Gougere 

Bourguignonne)
Käse-Sahne-Torte 
Käsestangen 
Käsetorte 
Kastanien-Gebäck 
Kastanientorte 
Katharlnchen 
Katzenzungen 
Kentucky Cupcake 

(Amerikanischer 
Tassenkuchen)

Kipferl
-  mit Mohnfüllung 
Kirchweih-Nudeln 
Kirsch-Käse-Kuchen 
Kirschkranz

amerikanisch 
Kirsch-Krapfen 
Kirschkuchen
-  gestürzt
-  mit Guß
-  Schwarzwälder Art 
Kirsch-Savarin 
Kirschtörtchen 
Kirsch-

Weihnachtsplätz
chen (Klrsch-
Kerstkoekjes) 5/296

Kissinger Brötchen 5/297
Kiwi-Kuchen 5/299
Kletskoppen 5/302
Kloben Hamburger Art 5/303
Klostertorte St. Gallen 5/304
Knoblauch-Quiche 5/308
Knusperecken 5/313
Kokosnuß-Kuchen 5/324
Kokosnuß-Makronen 5/325
Kokosnuß-Plätzchen 5/325
Kokosnuß

Schnittchen 5/326
Kölner Mohnstollen 5/327
Kolumbianische

Maismehlkuchen 5/330
Königinküchlein 5/332
Königskuchen 5/337
Königstorte 5/338
Kopenhagener 

(Wiener Bred) 5/338
Korinthenbrötchen 5/351
Korinthen-Krapfen 5/352
Korinthenplätzchen 5/352
Krapfen holländische 

Art 6/16
Krokanttorte 6/46
Krümeltorte 6/48
Kuchenbrot 6/49
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5/174

5/179
5/181
5/182
5/182
5/182
5/184
5/185
5/185
5/186
5/204
5/219

5/225
5/227

5/231

5/231
5/238
5/241
5/245
5/254
5/256
5/260
5/261

5/267
5/276
5/276
5/278
5/285

5/287
5/287
5/288
5/288
5/288
5/290
5/293
5/296



Kulich (Russisches Maraschino-Torte 6/257 Obstkuchen m it -  Schokoladentorte 8/39
Hefe-Osterbrot) 6/55 Margretlis 6/258 Baiserhaube 7/95 Prasselkuchen 8/41

Kümmelbrot 6/56 Marillenkuchen 6/260 -  m it Biskuitguß 7/95 Presniz 8/46
Kümmelbrötchen 6/57 Marillenringe -  vom Blech 7/96 Preßburger Beugel 8/46
Kümmel-Stangen 6/57 böhmisch 6/261 Obsttörtchen 7/101 Prinz-Eugen-Torte 8/49
Kürbiskuchen Marmeladenkuchen Obsttorte aus Prinzeß-Törtchen 8/50

Tessiner Art 6/60 (Marmalade Cake) 6/268 Mürbeteig 7/102 Prinzregenten-
Kürbistorte Marmorkuchen 6/269 Ofenchüechli 7/113 Torte 8/50

amerikanisch 6/60 Marzipanblätter 6/274 Olgakuchen 7/122 Punschtorte Prager
Kurländischer Speck- Marzipan- Orangen-Butter- Art 8/58

Kuchen 6/62 Kirsch-Törtchen 6/274 creme-Torte 7/144 Purzel
Lebkuchen 6/132 Marzipanmakronen 6/275 Orangen-Ecken 7/146 (Ostpreußisches
-  Basler Art 6/133 Marzipanstriezel 6/275 Orangen-Honigtorte 7/148 Silvester-
-  Luzerner Art 6/133 Marzipantorte 6/276 Orangenkekse 7/152 Schmalzgebäck) 8/59
-  mit Mandeln 6/134 Masurischer Käse- Orangenkrapferln 7/154 Quark-Berg 8/83
Lebkuchenherzen 6/134 Zwiebel-Kuchen 6/280 Orangenkuchen 7/154 Quarkfladen 8/86
Leipziger Lerchen 6/137 Maultaschen Orangenmakronen 7/155 Quark-Fruchttorte 8/87
-  Stollen 6/138 rumänisch 6/290 Orangen-Nuß-Kuchen Quarkkuchen aus dem
Libanesische Mediwnyk (Orange Nut Cake) 7/156 Elsaß 8/90

Walnußplätzchen (Ukrainischer Orangenschnitten 7/159 -  gedeckt 8/91
(Carabeige Aeppo) 6/143 Honigkuchen) 6/299 Orangentorte 7/161 -  neapolitanische Art 8/91

Liegnitzer Bomben 6/144 Mekka-Brötchen 6/308 Osterfladen 7/165 Quark-Napfkuchen 8/93
Linzer Busserln 6/152 Memminger Brot 6/315 -  dänisch 7/166 Quarkplätzchen pikant 8/93
-  Schnecken 6/153 Meringues Colette 6/316 Osterhasen 7/166 Quark-Reistorte
-  Schnitten 6/153 Metternich-Krapferln 6/317 Oster-Kränzchen 7/167 italienisch 8/95
-  Torte 6/154 Mignontorte 6/329 Osterkuchen 7/167 Quarkstollen 8/98
Löffelbiskuits 6/157 Milchrahm-Strudel 6/334 Osterzopf 7/167 Quark-
Loukoumades Mince Pies (Englische Ostfriesische Streuselkuchen 8/99

(Hefekrapfen in Fruchttörtchen) 6/337 Knüppeltorte 7/169 Quarkstrudel 8/99
Honigsirup) 6/164 Mirabellen-Kuchen 6/342 Ostpreußische Waffeln 7/171 Quark-Torte mit

Luciabrod 6/166 Mischbrot m it Hefe 6/342 Paganini 7/176 Himbeeren 8/100
Madeleines 6/175 -  m it Sauerteig 6/343 Panama-Torte 7/183 Quittenkuchen mit
Magdalenen-Kuchen 6/176 Mohnbuchteln Panettone Mandelbaiser 8/106
Maids of Honour böhmisch 6/349 (Italienischer Quittentaschen

(Englische Mohnkranz 6/350 Hefekuchen) 7/184 argentinisch 8/107
Mandeltörtchen) 6/177 Mohnkuchen 6/352 Paprika-Käse-Happen 7/198 Radetzky-Sch n itten 8/109

Mailänder Panettone 6/182 -  Thüringer Art 6/352 Paprika-Käsestangen 7/199 Rahmkuchen 8/114
-  Schnitten 6/183 Mohnstollen 6/353 Paranußkuchen 7/218 Rahmstrudel
-  Torte 6/185 Mohren köpfe 6/354 Pariser Himbeer- schwäbische Art 8/115
Mailänderli 6/186 Möhren-Kuchen 7/1 Savarins 7/224 Rehrückenkuchen 8/148
Makronen gewürzt 6/214 Mokka-Baisers 7/4 -  Stangerln 7/227 Reindling 8/149
-  mit Ingwer 6/214 Mokka-Butter- Passionsfrucht- Reiswaffeln 8/169
Makronenschiffchen 6/217 creme-Torte 7/5 Torte 7/238 Rembrandt-Torte 8/170
Makronenschnitten 6/218 Mokka-Küsse 7/7 Pastete schwarz-weiß 7/242 Rhabarberkuchen mit
Makronentorte 6/218 Mokkaplätzchen 7/8 Pecannuß-Plätzchen 7/246 Mandelbaiser 8/176
Malteser 6/222 Mokka-Sahne-Torte 7/9 Petits fours 7/258 Rhabarber-Torte 8/177
Mandarinen- Mokkatorte englisch 7/10 Pfefferkuchen 7/266 Rheinische Apfeltorte 8/178

Sahne-Torte 6/232 Moppen rheinisch 7/17 Pfeffernüsse 7/267 Rodonkuchen 8/221
Mandarinentörtchen 6/232 Muffins 7/25 -  westfälisch 7/267 Roggenbrot 8/222
Mandel- Mürbeteig 7/28 Pfirsich Maintenon 7/282 Romeritos

Apfel-Pastete 6/234 -  italienisch 7/29 Pfirsich-Kuchen 7/290 (Kubanische
Mandel- Muskatringe 7/30 Pfirsich- Krabben-Küchlein) 8/225

Aprikosen-Kuchen 6/234 Muzen 7/33 Sonnenforte 7/292 Rosenküchlein
Mandel-Biskuit-Torte 6/235 Muzenmandeln 7/35 Pfirsich-Törtchen 7/294 Schweizer Art 8/234
Mandelbögen 6/235 Neapolitanische Torte Pfirsich-Torte 7/295 Rosinengebäck 8/237
Mandelbutter (Torta alla Pflastersteine 7/296 Rosinen-Kuchen 8/237

cremetorte 6/236 napoletana) 7/43 Pflaumenbrot Rosinen-Plätzchen 8/237
Mandelhörnchen 6/238 Nelkenkugeln 7/44 kalifornisch 7/300 Rüeblitorte aus dem
Mandelkipferl 6/240 Nikolaus 7/59 Pflaumenkuchen 7/303 Aargau 8/267
Mandelkissen 6/240 Nougat-Nüßchen 7/64 Pflaumenküchlein Rührkuchen 8/274
Mandelkränzchen 6/241 Nougat-Plätzchen 7/65 dänische Art 7/303 -  finnische Art
Mandelkuchen 6/242 Nougattorte 7/65 Pflaumentorte 7/307 (Kermakakku) 8/275
-  gefüllt 6/243 Nürnberger Busserl 7/78 Pfnutli aus Basel 7/307 -  mit Mandeln 8/276
Mandelmakronen 6/243 -  Elisenlebkuchen 7/78 Philadelphia- Rumkranz 8/278
Mandel-Mürbeteig mit -  Lebkuchen 7/79 Käsetorte 7/308 Rumtopf-Torte 8/281

Obst 6/245 Nußblätter-Torte 7/81 Pindakoekjes 7/334 Rumtörtchen 8/281
Mandelplätzchen 6/246 Nußcreme-Torte 7/81 Pischinger Torte 7/336 Rumänischer
Mandelsandkuchen 6/247 Nuß-Ecken 7/81 Pistazien-Kuchen 7/337 Nußkuchen 8/284
Mandel- Nußgipfel 7/83 Pistazienstollen 7/339 Rupfhauben 8/289

Schokoladen-Torte 6/249 Nußkringel 7/84 Plunderkranz 7/352 Russische
Mandel-Spekulatius 6/250 Nußprinten 7/85 Polnischer Baba 8/291
Mandeltorte 6/251 Nuß-Sahne-Torte 7/85 Honigkuchen 8/5 -  Käseküchlein
Mandeltorteletts Nußstreifen 7/86 Polsterzipfel (Vatruschki) 8/293

pikant 6/252 Nußstrudel 7/87 ungarisch 8/8 Sachertorte 8/298
Mandolini (italienische Nuß-Törtchen 7/88 Pommeranzen Sächsischer

Mandelstangen) 6/252 -  arabisch 7/89 brötchen 8/8 Christstollen 8/302
Mannheimer Nußtorte aus dem Prager Nußrolle 8/35 -  Kartoffel kuchen 8/302

Apfelkuchen 6/255 Engadin 7/90 -  Nußtorte 8/38 -  Pflaumenkuchen 8/303
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Safranbrot 
Sahne-Apfelkuchen 
Sahne

Schokoladentorte 
Sahnetorte 
Sahnetütchen 
Sahnewaffeln 
Salami-Kräuterbrot 
Salz-Kümmel-Stangen 
Salzstangen 
Samedaner Hefepitte 
Sandkuchen 
Sandplätzchen 
Sandtorte gefüllt 
Sandwaffeln 
Sauerkirschen in 

Baisers 
Sauerkirschtorte 
Sauerländischer 

Stutenkerl 
Savoyer Biskuittorte 
Sbrinz-Blätter- 

teig-Gebäck 
Schaffhauser Zungen 
Schaum

Krokant-Makronen 
Schenken 
Schichttorte 
Schillerlocken 
Schinken-Bällchen 
Schlesische 

Bauernbissen
-  Käsetaschen 
Schlesischer

IVIohnkuchen
-  Streuselkuchen 
Schlosserbuben

Wiener Art 
Schmalznüsse braun 

und weiß 
Schneebälle 

(Sneeuwballen) 
Schneider-Torte 
Schokoladen-Baisers 
Schokoladenbrezeln 
Schokoladen

Buttercremetorte 
Schokoladen

Cremeschnitten 
Rigö Jancsi 

Schokoladenherzen 
Schokoladenkuchen 

aus Israel 
Schokoladenleb

kuchen mit Nüssen 
Schokoladen

Makronen 
Schokoladen-Printen 
Schokoladentorte
-  amerikanisch (Black 

Bottom Pie)
-  Budapest 
Schönbrunner Torte 
Schuhsohlen 
Schwäbischer

Apfelkuchen
Schwarzwälder

Kirschtorte
Schwarzweiß-Gebäck
Schwarzweiß-Torte
Schweinsöhrchen
Schweizer

Gumelikuchen
(Gumellchueche)

-  Käsekuchen 
Seminar-Schnitten 
Serbisches Pflaumen

Osterbrot

8/304
8/311

8/316
8/320
8/320
8/321
8/324
8/346
8/346
8/349
8/352
8/353
8/353
8/353

9/7
9/10

9/20
9/29

9/31
9/197

9/203
9/208
9/209
9/210
9/221

9/233
9/233

9/234
9/235

9/237

9/237

9/243
9/244
9/251
9/251

9/252

9/253
9/255

9/256

9/256

9/257
9/258
9/259

9/260
9/260
9/265
9/268

9/272

9/278
9/281
9/281
9/318

9/319
9/321
9/70

9/80

Short Cakes 
Sizilanische 

Teigrouladen 
Snickerdoodles 
Spagnoletti 
Spekulatius 
Spitzbuben 
Spitzkuchen 
Springerle 
Spritzgebäck 
Spritzkrapfen 
St.-Galler Biber 
St.-Honore-Torte 
Stachelbeerkuchen 

m it Baiserhaube 
Stechelbeertorte 
Streuselkuchen
-  m it Kirschen
-  m it Mohn 
Suppenmakronen 
Tannenbäumchen 
Tausendblättertorte 
Teebrot 
Teegebäck 
Teekuchen 
Thorner Kathrinchen 
Thüringer

Apfelkuchen
Tippaleivät

(Finnisches
Hefegebäck)

Tiroler Batzen
-  Festkuchen
-  Schneck
-  Speckwaffeln 
Torta pasqualina

(Italienische 
Ostertorte) 

Torteletts Eva 
Tosca-Torte 
Trüffeltorte 
Turdilli

(Honigstäbchen) 
Türkische Pastete 

(Baklava)
Türkischer Nußkuchen 
Ugat Dvash 

(Israelischer 
Honigkuchen)

Ulmer Kuchen 
Ungarischer Kuchen 

des Primas Rigö 
Jancsi 

Uttenweiler 
Apfelkuchen 

Valerie Torte 
Vanille-Brezeln 
Vanillekipferin 
Vanilleplätzchen 
Vargabeles 
Vierländer Apfeltorte 
Walliser Biskuitbüche 
Walnuß-Honig

Törtchen 
Walnußkuchen 

französisch 
Walnußtörtchen 
Weihnachtskuchen 

englisch 
Weihnachtsrollen 
Weinbrand-Röllchen 
Weintrauben

schnitten 
Weintraubentorte 
Weißbrot
Wiener Apfelstrudel
-  Gugelhupf
-  Masse

9/86

9/97
9/101
9/122
9/158
9/177
9/178
9/178
9/180
9/182
9/323
9/324

9/327
9/329
9/357
9/357
9/358
9/187
9/359

10/6
10/9

10/10
10/12
10/28

10/34

10/41
10/42
10/43
10/44
10/45

10/75
10/77
10/80
10/88

10/92

10/94
10/96

10/102
10/104

10/112

10/118
10/119
10/122
10/125
10/126
10/128
10/136
10/153

10/156

10/156
10/157

10/164
10/165
10/168

10/174
10/175
10/176
10/197
10/199
10/201

-  Schokoladen
Torte 10/203

Wiesbadener Törtchen 10/207 
Windbeutel 10/218
- m i t  Käse 10/218
Würzburger Marzipan 10/229
Xerestorte mit 

Bananen 10/231
Yorkshire-Pudding 10/237
Zillertaler

Schmalznudeln 10/252
Zimtsterne 10/254
Zitronenkuchen der

Fugger 10/259
Zitronenomelett 10/261
Zitronenrolle 10/262
Zitronentörtchen 10/264
Zoute Bolletjes

(Salzige Kügelchen) 10/266 
Zuckerkuchen Genfer

Art 10/274
-  Waadtländer Art 10/275
Zuckerplätzchen 10/275
Zuger Kirschtorte 10/278
Zürcher Kirschauflauf 10/284
-  Pfarrhaustorte 10/286
-  Ziegerkrapfe 10/288
Zwetschen-Datschi 10/289
Zwieback 10/291
-  böhmisch 10/291
-  Wiener Art 10/292
Zwiebacktörtchen mit

Pfirsichen 10/294

Beilagen

Apfel-Kompott
englische Art 1/50

Backobstkompott 1/110
Backpflaumen in 

Speck 1/110
Backpulvermehlklöße 1/110
Bauernknödel 1/150
Bayrische 

Reibeknödel 1/158
-  Semmelknödel 1/159
-  Zwetschenknödel 1/159
Buchweizengrütze mit

Champignons 
(Drogamirowski- 
Kascha) 2/28

Champagne-Salat 2/113
Croutons 2/227
Curryfrüchte 2/235
Eier gebacken 2/311
Eierkroketten 2/334
Erbsensalat 3/39
Feldsalat in 

Tomatenmarinade 3/106
-  m it Walnüssen 3/106
Fenchelsalat mit

Orangen 3/110
-  m it Schinken 3/111
Fleischgefüllte Äpfel 3/222
Fliegenpilze 3/248
Fruchtpickles 3/311
Gemüse-Kroketten 4/21
Gemüse-

Orangen-Salat 4/21
Gemüse-Reis-Kasserolle 4/25 
Gemüse-Risotto 4/26
Gewürzte Pfirsiche 4/42
Glasierte Äpfel 4/47
-  Kastanien 4/47
-  Zwiebeln 4/48
Gnocchi auf römische

Art 4/50.

4/57
4/76
4/92
4/98

4/107

4/111
4/124
4/155

4/171
4/172

Grammel-Knödel 
Grießklöße 
Guacamole 
Gurkensalat 
Häckerle 
Haferflocken

bratlinge 
Halbseidene 
Härdäpfelbitzli 
Haselnuß-Kartoffeln 

(Patate avellana) 
Haselnußklößchen 
Hasselback-Potatis 

(Schwedische 
Fächerkartoffeln) 

Hausherren-Kirschen 
Hefeklöße 
Herzogin-Kartoffeln 
Himmel und Erde 
Hirn-Pavesen 

böhmisch 
Honig-Zitronen

Butter 
Ingwerkürbis 
Ingwerreis 
Jäger-Knödel 
Jan in de Sak 

(Holländischer 
Serviettenkloß)

Kaiserravioli 
Kanada-Salat 
Karamel-Kartoffeln 

dänisch 
Kartoffeln auf Lyoner 

Art
-  aufgebläht (Pommes 

soufflees)
-  Berny (Pommes 

Berny)
-  Berryer Art
-  Columbine 
Kartoffelbällchen 
Kartoffelklöße halb

und halb
-  holsteinisch
-  pfälzisch
-  schlesisch 

(Schlesische 
Kließla)

-  schwedisch 
(Kroppkakor)

Kartoffelknödel 
bayrisch

-  schwäbisch 
Kartoffelnester 
Kartoffelpüree
-  überbacken 
Kartoffelrüttler

(Tt^enenec)
Käseknödel 
Käsekroketten 
Kastanien beschwipst 
Kastanien-Püree 
Katharinen-Salat 

schwedisch
(Katarina-Sallad) 5/260

Kaukasischer Kaviar 5/262
Kefen mit Rahm 5/267
Kerbelbrot gegrillt 5/268
Klöße aus gekochten 

Kartoffeln 5/303
Knoblauch-Brot 5/307
Knöpfli 5/312
-  nach Glarner Art 5/312
Kohlrabi-Salat 5/322
Kopfsalat Alexandra 5/342
-  Elisabeth 5/343
-  holländische Art 5/345

375

4/175
4/177
4/191
4/241
4/254

4/257

4/294
4/361

5/1
5/19

5/25
5/83

5/161

5/173

5/195

5/195

5/195
5/196
5/197
5/199

5/206
5/207
5/207

5/208

5/208

5/208
5/209
5/209
5/213
5/213

5/215
5/229
5/229
5/253
5/256



Kopfsalat Infantenart 5/346
-  in Roquefort

Dressing 5/345
-  m it Früchten 5/346
-  mit Gurke 5/346
-  m it Radiescfien 5/347
-  Pyrm onterArt 5/347
Koreaniscfier

Fruchtsalat 5/351
Krabben-Reis 6/9
Krapfen m it 

Kräuterfijilung 6/17
Krautfleckerl 6/19
Krautknödel 6/19
Kräuter-Quark 6/29
Krebsbutter 6/36
Kromeskis 6/46
-  Florentiner Art 6/47
Kümmelbrötchen 6/57
Kürbis gegrillt 6/59
-  süßsauer 6/59
Kürbis-Salat 6/60
Lasagne al pesto

(Bandnudeln mit 
fein gehackten 
Kräutern) 6/107

Lauch im 
Eierhemdchen 6/109

Leberknödel 6/122
Leberknöpfli nach 

Glarner Art 6/122
Leberspätzle 6/130
Letscho (Lecsö) 6/141
Liptauer Käse 6/155
Lyoner Kartoffeln 6/172
Macaire-Kartoffeln 6/173
Madras-Extrakt 6/176
Majoran-Kartoffeln 6/195
Makkaroni auf 

Bauernart 6/197
-  mit Salbei 6/201
Mandelkren 6/241
Mandelkroketten 6/242
Mango-Chutney 6/254
Maria-Kartoffeln 6/259
Markgräfin

Kartoffeln 6/267
Maultaschen

italienisch (Calzone
all’ italiana) 6/289

-  schwäbisch 6/290
Mayonnaise 6/293
-  Diplomaten Art 6/293
-  schwedisch 6/293
-  spanisch 6/293
Meerrettich m it Äpfeln

(Apfelkren) 6/301
Meerrettichbutter 6/302
Meerrettich-Sahne 6/304
-  gefroren 6/304
Meerrettichsülzchen 6/305
Mehlklüten

holsteinisch 6/306
Mehlknödel böhmisch 6/307 
Mehlnockerin 6/307
Melone süßsauer 6/313
Mexikanische Bohnen 6/318 
Mirabellen in Essig 

und Weißwein 6/341
Mixed Pickles 6/347
Möhren-Rohkost 7/3
Muskateller-Birnen 7/30
New York-Salat 7/50
Nudeln polnische Art 7/70
Okra amerikanische 

Art 7/115
-  indisch 7/116
Okrasalat 7/118
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Olivenreisspanisch 7/123
Orangen m it Oliven 7/143
Orangensalat 7/157
-  m it Zwiebeln

(Munkaczina) 7/158
-  pikant 7/158
Oxford-Dumplings

(Oxford-Klöße) 7/172
Palmito 7/182
-  m it Erbsen und

Möhren 7/182
-  überbacken 7/182
Palmito-Salat 7/183
Papas Chorridas

(Kartoffeln in
Käsesoße) 7/186

Papaya gratiniert 7/188
Paprika-Butter 7/191
Paprika-Kartoffeln 

(Paprikas krumpli) 7/198
Paprikareis 7/200
Paprikasalat eingelegt 7/201
-  mit Champignons 7/204
Paprikasch aus

Siebenbürgen 7/205
Parmentier-Salat 7/230
Peperoni sizilianische 

Art 7/248
Persischer Reis 

(Pilaw) 7/254
Petersilie fritie rt 7/255
-  im Backteig 7/255
Petersilienkartoffeln 7/256
Petersillenreis 7/256
Pfälzer Klöße 7/259
Pfirsich-Chutney

indisch 7/288
Pfirsich-Käse-Salat 7/290
Pflaumen in Rotwein 

(Pruneaux au vin 
rouge) 7/298

Pilaw (Reis auf 
türkische Art) 7/317

Pilaw-Reis 
kalifornisch 7/318

Pilze chinesisch 
(Tung-ku-nidng- 
jou) 7/322

-  überbacken 7/322
Piroggen mit

Quarkfüllung
(Piroschki
tworogom) 7/336

Pizokel (Bündner 
Kartoffelspätzli) 7/340

Pogatscherl mit 
Grammel 7/354

Polenta alla calabrese 
(Maisbrei auf
kalabrische Art) 7/359

-  con fagloll 7/359
Polnische Kartoffeln 8/1
Pommerscher Kaviar 8/11
Pommersches

Viermus 8/11
Pommes-Chips 8/11
Pommes frites 8/12
Preiselbeeren auf 

russische Art 8/42
Preiselbeer-Äpfel 8/43
Preiselbeer- 

Meerrettich 8/45
Quark-Kartoffel

auflauf 8/88
Quarkrouladen 8/96
Reis 8/150
-  m it Mandeln 8/156
-  Palermo 8/158

Reiskroketten 8/163
Rettich mit 

Roquefortsoße 8/173
Rettichsalat mit 

Nüssen 8/174
Rhabarber-Chutney 8/175
Risi-Bisi (Reis mit 

Erbsen) 8/208
Rissoleekartoffeln 8/210
Rohkostplatte 8/222
Rossini-Salat 8/241
Rösti 8/245
Rote-Bete-Salat 8/253
-  mit

Sahnemeerrettich 8/253
Rotkohlsalat 8/259
Sächsische 

Wickel klöße 8/300
Safranreis 8/305
Salat Helene 8/331
-  Mariette 8/333
-  Melanie 8/333
-  Montblanc 8/334
-  provenzalisch 8/336
-  sizilianische Art 8/337
-  Yvonne 8/337
Salatrollen süßsauer 8/338
Sauerkraut-Rolle 9/16
Sauerkraut-Salat mit

Paprika 9/18
Sauerkraut

Schinken-Salat 9/19
Schafskäse gegrillt 9/198
Schinken-Bällchen 9/221
Schupfnudeln 9/269
Selleriesalat 9/69
Sellerie 

Vinaigrette' 9/66
Senfbutter 9/73
Senffrüchte italienisch 9/76 
Senfgurken 9/76
Sojakeimsalat mit

Mandarinen 9/104
Souffle au fromage 

(Käse-Souffle) 9/114
Spargel eingelegt 9/134
Spätzle 9/150
Speck-Grießknödel 9/155
Speckknödel 

Mühlviertler Art 9/156
Spinatklößchen 9/174
Spinatsalat 9/175
Strohkartoffeln 

(Pommes pailles) 9/358
Süßsaure Birnen 9/189
-  Gurken 9/189
-  Pflaumen 9/190
Tomaten gebacken 10/58
-  gegrillt 10/59
-  Hausfrauenart 10/59
-  Marseiller Art 10/60
-  nach Art von

Antibes 10/62
-  polnische Art 10/62
Tomaten-Chutney 10/65
Tomatenketchup 10/71
Topinamburpüree 10/75
Türkischer

Bohnensalat 10/95
-  Salat 10/97
Ungarischer Salat 10/113
Vier Jahreszeiten

Salat 10/136
Volcano Potatoes 10/141
Wachsbohnensalat 10/144
Watteklöße 10/161
Weinbrand-

Röilchen 10/168

Weiße Bohnen in 
Tomatensoße 10/177

Wiener Apfelkren 10/197
Wiener Servietten

Kloß 10/205
Wilder Reis 10/210
Yorkshire-Pudding 10/237
Zimtäpfel 10/253
Zucchinisalat 10/272
Zuckergurken

englisch 10/274
Zwetschen in Essig 10/289
Zwiebeln gebacken 10/297
Zwiebelmus 10/304
Zwiebelsalat 10/305

Belegte Brote

Beat-Brot 1/162
Bierhappen 1/194
Danablu-Bissen 2/250
Dansk Smorrebrod 2/261
Eierbrot m it Sardellen 2/326
Emmentaler 

Spezialschnitte 3/15
Halve Hahn 4/125
Hamburger Rundstück 4/134
Lachsbrote 6/76
Landgangsbrod 6/100
Lappsmörgäs 6/107
Leberschnitten 6/129
Quarkbrote 8/84
Salamibrötchen 8/323
Sandwich 8/354

-355
Schlemmerschnitten 9/232
St.-Galler

Käseschnitten 9/323
Strammer Max 9/352

Brotaufstrich

Schweineschmalz mit 
Äpfeln und
Zwiebeln 9/312

Brunch
Brunch 2/21
California-Salat 2/84
Dänische Brötchen 2/251
Endiviensalat flämisch 3/19 
Fischerfrühstück 3/193
Frühlingssalat 3/328
Gärtner-Toast 3/346
Käsebrot Berner Art 5/225
Landgangsbrod 

(Dänische
Matrosenschnitte) 5/100

Lappsmörgäs 
(Schwedische
Lappenschnitten) 5/107

Luciabrod 6/166
Müllers Frühstück 7/26
Otto-Salat 7/172
Sächsischer

Kartoffelkuchen 8/302
Sardellenpizza 8/361
Schinken-Röllchen 9/226
St. Galler

Käseschnitten 9/323
Toast für

Feinschmecker 10/47
-  Paul Bocuse 10/50
-  Pietro 10/51



Butter
Butter Haushofmeister 

Art 2/57
Buttergarnituren 2/65
Currybutter 2/233
Dillbutter 2/277
Honig-Zitronen

Butter 4/294
Krebsbutter 6/36
IVleerrettichbutter 6/302
Paprika-Butter 7/191
Sardellenbutter 8/361
Senfbutter 9/73
W einbrandbutter 10/167

Desserts

Adamsapfel 1/11
Ambrosia 1/20
Amerikanischer

Obstsalat 1/23
Ananas auf Prinzeßart 1/26
-  gebacken 1/26
-  gegrillt 1/26
-  in der Folie 1/26
-  m it Kirschen,

flam biert 1/27
-  m it Schlagsahne 1/28
-  m it Vanilleeis,

flam biert 1/28
Ananas-Charlotte 1/28
Ananas-Erdbeer- 

Schale 1/29
Ananas-Pumper-

nickel-Dessert 1/30
Äpfel »Bolette« 1/42

Biersuppe 
Berliner Luft 
Bettina-Törtchen 
Biersuppe dänisch 

(Dansk 0llebr0d) 
Birnen ä la Parisienne
-  Bar-Ie-Duc
-  Bozena
-  Chantilly
-  Helene
-  Imperial
-  in Brioches
-  in Orangensoße
-  m it Ingwersoße
-  m it Weintrauben
-  Straßburger Art
-  und Äpfel, 

überbacken
Birnen-Bavesen
Birnendessert

Baronesse
-  französisch 
Birnenkompott in

Rotwein 
Birnenspeise 

Philadelphia 
Biskuit-Charlotte 
Biskuitauflauf mit 

Trauben (Clafoutis 
de raisins) 

Blämenschir 
Blanc-manger alt
-  modern 
Blaubeeren mit

Sahnemilch
Brandteig-Pudding
Brasilianischer

Schokoladeneis-

1/196
1/180
1/190

1/197
1/200
1/201
1/202
1/202
1/203
1/203
1/204
1/204
1/206
1/206
1/206

1/208
1/208

1/210
1/210

1/210

1/215
1/218

1/217
1/229
1/229
1/230

1/243
1/318

-  bosnisch 1/42 becher 1/324
-  bulgarisch 1/43 Bratäpfel 1/326
-  flambiert 1/43 -  Frederico 1/326
-  überbacken 1/43 -  Josephine 1/327
Apfel-Bachis 1/44 -  m it Preiselbeeren 1/327
Apfelbeignets 1/46 -  nordisch 1/328
Apfel-Erdbeer-Salat 1/47 -  Pariser Art 1/328
Apfel-Kompott -  spanisch 1/328

englische Art 1/50 Bread-and-butter-
Apfelkrapfen 1/50 Pudding 1/352
Apfelkuchen, Brennender Pfirsich 1/355

Schwedischer Brombeeren Tipsy 2/8
(Aeppelkaka) 1/52 Brombeerbecher

Apfel-Mandarinen- Bahia 2/8
Speise 1/53 Brombeer-Birnen 2/9

Aprikosen Bourdaloue 1/63 Brombeer-Creme
-  Monte Carlo 1/67 Malmö 2/10
Aprikosenbecher Brombeer-Crepes

serbisch 1/68 Irene 2/10
Aprikosencreme 1/70 Brotpudding 2/16
Aprikosen- -  amerikanisch 2/16

Palatschinken 1/72 -  mit
Aprikosensuppe 1/74 Orangengeschmack 2/17
Auflauf m it Kirschen 1/94 -  nach alter Art 2/17
-  Rothschild 1/94 Brotsuppe 2/20
Avokado-Fruchtsalat 1/103 Buchweizenküchlein
Baba au Rhum 1/105 (Buckwheat Cakes) 2/28
Baisers m it Scho Bunte Eiskrem 2/38

koladen-Soße 1/114 Buttermelone mit
Bananen Copacabana 1/127 Schlagsahne 2/66
-  Creole 1/128 Butterm ilch-Auflauf 2/66
-  gefüllt 1/128 Buttermilchflammeri
-  mit m it Kirschen 2/67

Schokoladenglasur 1/129 Buttermilchgelee 2/67
-  paniert 1/129 Buttermilch-Ring 2/67
Bananenbecher 1/130 Buttermilchsuppe mit
Bananen-Rhabarber- Backobst 2/68

Auflauf 1/132 Camembert gebacken 2/87
Bayrische Creme Camembert-Würfel 2/92

(Creme Bavoroise) 1/155 Caramel-Creme 2/100

Carmen-Aprikosen 2/100 Erdbeer-Sahne-
Cassata Napolitana 2/106 Schale 3/60
Charlotte mit Erdbeer-Schaum-

Schokolade 2/141 Omelett 3/61
-  royale 2/142 Erdbeer-Schicht-
-  russe (Charlotte auf speise 3/62

russische Art) 2/144 Erdbeer-Schlemmerei 3/62
Cherrys jubilant Erdbeer-Zitronen 3/69

(Flambierte Eskimo-Äpfel 3/70
Kirschen) 2/155 Falculelle (Korsische

Coupe Lucullus 2/208 Quarkspeise) 3/79
-  Margot de Boer 2/208 Fantasie-Eisbecher 3/85
Creme Eugenie 2/214 Feigen auf griechische
-  Marquise Alice 2/215 Art 3/98
Cremenäpfchen mit -  in Portwein 3/98

Früchten 2/217 -  in Rumsoße 3/98
Cremoneser Kompott 2/220 Feigen-Dessert 3/99
Crepes ä la normande 2/222 Feigen-Pudding 3/100
-  auf englische Art 2/222 Finnisches Nußdessert 3/143
-  Empire 2/??? Flambierte Bananen 3/199
-  m it Schokolade 2/223 -  Pfirsische 3/201
-  Suzettes 2/224 Flambierter Obstsalat 3/201
Custard Pudding 2/242 Flammender Eisberg 3/207
Dame blanche 2/246 Flammeri von Grieß 3/208
Dampfnudeln 2/248 -  von Haselnüssen 3/208
Dessert Rot-Weiß 2/273 -  von Kirschen 3/209
Dörraprikosen auf Flaugarde du Peri-

Reis 2/293 gord (Backpflau-
Dreischicht-Creme 2/297 men-Auflauf aus
Eierkuchen mit dem Perigord) 3/209

Kirschen 2/337 Fliederbeersuppe mit
Eis überbacken 2/358 Grießklößchen 3/247
Eisbaisers mit Florida-Crepes 3/253

Erdbeereis 2/358 Frankfurter Pudding 3/282
-  m it Schokoladeneis 2/359 Fruchteis 3/309
-  m it Vanilleeis 2/359 -  mit Schlagsahne 3/309
Eisbecher ä la Margot 2/360 Fruchtgelee 3/310
-  Alexandra 2/360 -  russisch (Sambuk) 3/310
-  Elisabeth 2/360 Fruchtpickles 3/311
-  Margarete (Coupe Fruchtsaftcreme 3/312

Marguerite) 2/361 Fruchtsalat 3/313
-  mexikanisch 2/361 Fruchtsuppe
-  San Remo 2/361 schwedisch
Eisberg Juanita 3/1 (Fruktsoppa) 3/316
Eisbiskuit 3/1 Früchte vom Grill 3/317
Eisbombe 3/1 Früchtebecher 3/317
Erdbeeren auf -  aus Melonen 3/319

römische Art 3/44 Früchte-Eisbecher 3/319
-  Cecilie 3/45 Früchte-Kaltschale 3/319
-  flam biert mit -  m it Eis 3/319

Vanille-Eiscreme 3/45 Früchtekompott 3/320
-  m it Sahne 3/46 Früchtequark 3/322
-  m it Vanille Fürst-Pückler-Eis 3/329

schaum-Soße 3/46 Gefüllte Birnen 4/11
-  nach Adelina Patti 3/47 Gelee-Orangen 4/17
-  Romanoff 3/47 Genfer Kirschdessert 4/32
-  San Remo 3/48 Glühender Schnee 4/49
-  Schwarzwälder Art 3/48 Götterspeise 4/57
-  überbacken 3/48 Granatapfel-
Erdbeer-Baisers 3/50 Eisbecher 4/59
Erdbeer-Bananen- Grapefruit-

Salat 3/50 Früchtesalat 4/62
Erdbeercreme 3/51 Grießdessert mit
-  Eisbombe San Sauerkirschen 4/73

Salvatore 3/52 Grießgrütze russisch
Erdbeergedicht 3/53 (Kascha
Erdbeer-Igel 3/54 sa pikanta) 4/74
Erdbeer-Johannis- Grießklößchen

beer-Himbeer- gebacken 4/74
Kompott 3/55 Grießpudding 4/77

Erdbeer-Kompott 3/55 Grießschnitten 4/77
Erdbeer-Orangen- Grillierte Äpfel 4/81

Dessert 3/57 Haferflocken-
Erdbeer-Quark- Kirsch-Auflauf 4/111

souffle 3/57 Hagebutten-Kompott 4/113
Erdbeer-Quarkspelse 3/58 Hagebuttensuppe 4/114
Erdbeer-Reis Halbgefrorenes

Lothringer Art 3/58 Chartreuse 4/123
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Halwa Gadschar 
(Indisches Möh- 
ren-Dessert) 4/126

~ Kela (Indisches
Bananen-Dessert) 4/127

Haselnuß-Auflauf 4/169
Haselnußcreme 4/170
Haselnuß-Pudding 4/174
Hefeplinsen 4/194
Heidelbeeren in 

Schlagsahne 4/197
-  karibisch 4/197
-  mit Bananen 4/198
-  m it flüssiger Sahne 4/198
-  Schweizer Art 4/198
Heidelbeer

Kaltschale 4/200
Heidelbeerstrudel 4/204
Heidelbeersuppe 4/204
Heidelbeerturm 4/205
Heidelbeer-Wähe 4/206
Heißer Obstsalat 4/218
Hexenschnee 4/244
Himbeeren flambiert 4/244
-  in frischer Sahne 4/245
-  Ticinella 4/245
HImbeer-Chaudeau

Genfer Art 4/245
Himbeer-Crepes 

flambiert 4/247
Himbeer-Eis

überbacken 4/247
Himbeerpudding 

englisch (Speech 
House Pudding) 4/251

Himbeer-Souffle 4/252
Himbeersülze 4/253
Himbeertraum 4/253
Hirseauflauf mit 

Äpfeln 4/270
Holunderblüten

Küchel 4/289
Honig-Äpfel chi

nesisch 4/290
Honigbananen

überbacken 4/290
Honig-Joghurt 4/291
Honigmelone gefüllt 4/293
Indian-Dessert 4/345
Ingwer-Birnen Korea 4/357
Ingwer-Creme 4/358
Innsbrucker 

Semmelschmarrn 5/2
Irische Pfannkuchen 

(Irish Pancakes) 5/4
Irish Coffee 5/4
Isländische 

Apfelspeise
(Eplakaka) 5/8

Italienische 
Grießnocken
(Gnocchi) 5/10

Jamaika-Orangen 5/23
Jamaika-Sahne

Dessert 5/24
Joghurt 5/35
-  mit Ingwer 5/35
-  m it Kirschen 5/35
-  m it Orangen 5/35
-  m it Preiselbeeren 5/35
-  m it Sanddorn 5/35
Joghurtcreme mit

Früchten 5/37
-  m it Kirschsoße 5/37
-  mit Nüssen 5/38
Joghurteis 5/38
Joghurt-Früchte

Dessert 5/38
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Joghurtgelee 5/38
Joghurt-Kirsch

Sülze 5/40
Johannisbeer-

Auflauf 5/41
Johannisbeer-Creme

finnisch 5/42
Johannisbeer-

Eisbecher 5/42
Johannisbeer-Göt- 

terspeise 5/44
Johannisbeergrütze

mit Milch 5/44
Johannisbeer-Reis 5/46
Johannisbeer-

Schichtspeise 5/46
Jolly Madame 5/49
Jugoslawischer 

Strudel mit Mohn 
und Nüssen 5/52

Kabinettpudding 5/68
Kaffee-Charlotte 5/74
Kaffeecreme 5/76
-  italienisch (Crema

di caffe) 5/76
Kaffee-Eiscreme 

(Granita di caffe 
Sizilien) 5/77

Kaffee-Parfait 5/78
Kaffee-Schaumspeise 5/79
Kaiser-Charlotte 5/80
Kaiserkoch 5/82
Kaiser-Omelett 5/82
Kaiserreis 5/84
Kaiserschmarrn 5/85
Kakao-Geleespeise 5/88
Kaki mit Bananen und 

Ananas 5/88
-  m it Eis überbacken 5/89
Kaltschale aus

Aprikosen 5/159
-  aus frischen 

Früchten (Marak
Perot Kar) 5/159

-  m it Himbeeren 5/159
-  m it Wein 5/160
Kap-Stachelbeer-Eis 5/169
Karamel-Bananen

Korea 5/170
Karamel-Creme s. auch 2/100

Caramel-Creme 2/100
-  flambiert 5/171
-  m it Birnen 5/171
Karamel-Eier-Creme 5/172
Karamel-Eisbombe 5/172
Karamelkrapferln 5/173
Kardinals-Äpfel 5/178
Karl Xll.-Pudding 5/179
Kartäuser-Klöße mit

Apfelweinsoße 5/193
Kartoffeistrudel 5/217
Kastanien-Auflauf 5/253
Kastanien-Charlotte 5/253
Kastanien-Dessert 5/254
Kastanien-Pudding 5/255
Kirschen gebacken 

(Cseresznye
kisütve) 5/279

-  im Reisring 5/279
Kirschen überkrustet 5/281
-  van Dyck (Cerises ä

la mode van Dyck) 5/281
Kirsch-Baisers 5/282
Kirschcreme bunt 5/283
Kirsch-Crepes 

flambiert 5/283
Kirsch-Dessert warm 5/284
Kirsch-Eis 5/285

Kirsch-Kaltschale 5/285
Kirschpudding 

französisch 5/291
Kirsch-Quark 

Schwarzwälder 
Art 5/292

Kirsch-Quark-Speise 5/292
Kirsch-Sahne-Becher 5/293
Kirsch-Savarin 5/295
Kirsch-Sülze 5/295
Kirschsuppe warm 5/295
Kiwi-Becher 5/298
Koreanischer

Fruchtsalat 5/351
Krokant-Creme 6/45
Krokant-Eis 6/45
Küchlein aus dem 

Piemont (Frittüre 
dolce) 6/52

Kürbis süßsauer 6/59
Leche asada 

(Gebrannte Milch) 6/135
Lekvär-Taschen 6/139
Likörcreme 6/145
Lukullus-Becher 6/168
Madame Butterfly 6/174
Makronenbecher 6/215
Makronen-Eiscreme 6/215
Makronenpudding mit 

Rumsoße 6/217
Malaga-Eis 6/219
Malteser Reis 6/223
Mandarinencreme 6/227
Mandarinen-Eis 6/227
Mandarinen-Kirsch- 

Gelee 6/230
Mandarinenquark 6/230
Mandelflammeri mit 

Ingwer 6/237
Mandelmilchgelee mit

Erdbeeren 6/244
Mango mit Eis 6/253
-  mit Rum 6/256
Maraschino-Eis

Becher 6/256
Marmeladenauflauf 6/268
Meersburger Dessert 6/305
Mehlpudding 6/307
Melone geeist 6/311
-  m it Heidelbeeren 6/311
-  m it Himbeeren und

Eis 6/312
Melonenkugeln in 

Portwein 6/314
Milchgelee mit

Mandarinen 6/331
Milch-Schöberl 6/336
Milchsuppe mit 

Schaumklößchen 6/336
Mirabellen-Creme 6/341
Mohr im Hemd 6/354
Möhren-Rohkost 7/3
Mokka-Baisers 7/4
Mokka-Eis-Becher 7/6
Mokkagelee 7/6
Mokka-Parfait 7/7
Mokka-Quark-Speise 7/9
Neuenburger 

Weinkuchen 7/49
Normannisches 

Souffle 7/61
Nougat-Creme 7/64
Nuß-Eis 7/82
Nußstrudel 7/87
Obst in Vanillesirup

(Compote de Fruits) 7/93
Obstauflauf m it Quark 7/94
Obstsahne eisgekühlt 7/97

Obstsalat Kardinalsart 
Ofenchüechli 
Ofenschlupfer 
Omelett mit 

Weinbrandsoße 
Omelette Surprise 

(Überraschungs
Omelett)

Orangen Ilona 
Orangen-Beignets 
Orangen-Creme 
Orangen-Creme 

Cordula 
Orangen-Frucht- 

Gelee 
Orangen-Grapefruit- 

Creme 
Orangen-Kaltschale 
Orangenkrapferln 
Orangenreis 
Orangenscheiben 

gebacken 
Ostfriesische 

Teecreme 
Ouzo-Creme 
Oxford-Dumplings 

(Oxford-Klöße) 
Palatschinken
-  böhmisch
-  Dejazet
-  geschichtet (Ra- 

kott palacsinta)
-  mit Nußfüllung 
Palffyknödel 
Papaya
-  gefüllt
Paprikaschoten mit 

Käsefüllung 
Pariser Aprikosen 

königliche Art
-  Eisbecher
-  Himbeer-Savarins 
Paska
Passionsfrucht mit Eis 

und Sahne 
Passionsfrucht-Creme 
Passionsfrucht-Eis 
Peking-Birnen 
Pfälzer Kerscheplotzer 
Pfannkuchenstrudel 

gefüllt 
Pfirsich andalusische 

Art
-  Brillat-Savarin
-  Colbert
-  für Feinschmecker
-  gefüllt
-  gegrillt
-  Herzogin-Art
-  Kaiserin-Art
-  Kardinalsart
-  Mary Pickford
-  Melba
-  Montreal
-  Teufelsart
-  Weiße Dame (Peche 

Dame Blanche)
Pfirsich-Auflauf 
Pfirsich becher 
Pfirsich-Kaltschale 
Pfirsich-Sorbet 
Pfitzauf
Pflaumen gebacken
-  kanarische Art 
Pflaumen-Auflauf 
Pflaumenknödel 
Pflaumenküchlein

dänische Art

7/100
7/113
7/114

7/134

7/138
7/142
7/143
7/146

7/146

7/148

7/148
7/151
7/154
7/157

7/159

7/169
7/172

7/172
7/177
7/177
7/178

7/179
7/179
7/181
7/187
7/188

7/210

7/220
7/222
7/224
7/234

7/236
7/236
7/237
7/246
7/259

7/264

7/276
7/276
7/278
7/279
7/280
7/280
7/281
7/281
7/282
7/283
7/283
7/285
7/286

7/287
7/287
7/287
7/290
7/293
7/296
7/297
7/298
7/302
7/302

7/303



Pflaumen-Pudding 
Pfnutli aus Basel 
Pistazien-Creme 
Pistazien-Parfait 
Plinsen schlesische 

Art
Plumpudding 
Pochierte Äpfel mit 

Schlagsahne 
Polnische Quark

Eierkuchen 
Pompadour-Dessert 
Portwein-Gelee 
Powidl-Tascherl 
Pralinen-Bombe 
Preiselbeeren mit 

Bananen 
Preiselbeerbecher 
Preiselbeerpastete 

schwedisch 
(Lingonpaj) 

Preiselbeerschnee 
Pudding aus Grieß
-  Celestine
-  Souffle Sabayon 
Punsch-Auflauf 
Punsch-Creme 
Quark m it Bananen

und Rum
-  mit Früchten 
Quarkauflauf mit

Sauerkirschen
Quarkbällchen
Quark-Berg
Quark-Birnen
Quark-Charlotte
Quarkcreme
-  Miami
Quark-Kaltschale
Quarkklöße
-  schlesisch 
Quark-Melone 
Quark-Schmarrn 
Quarkstrudel 
Quark-Vanillecreme 
Radetzky-Reisauflauf 
Reindling
Reineclaudencreme 
Reineclaudenkompott 
Reis Kaiserin (Riz ä 

l ’imperatrice)
-  Lord Byron
-  Sarah Bernhardt
-  Trauttmansdorff 
Reiscreme 
Reispudding 
Reisschnitten 
Rhabarber
-  mit Baiserhaube 
Rhabarber-Streusel-

Auflauf 
Rissoien m it Konfitüre 
Riz ä la maltaise (Reis 

auf Malteser Art) 
Rosinen-Cocktail 
Rote Grütze 
Rotweingelee 
Rotweinsuppe 
Royal Dessert 
Rum-Creme 
Rum-Kirschen
-  überbacken 
Rumänische

Käsefrikadellen 
(Papanasi cu 
Smantäna) 

Rumtopf-Torte 
Rupfhauben

7/304
7/307
7/337
7/338

7/350
7/351

7/353

8/2
8/13
8/20
8/33
8/40

8/42
8/44

8/45
8/45
8/54
8/55
8/56
8/57
8/58

8/81
8/81

8/81
8/82
8/83
8/83
8/85
8/85
8/85
8/88
8/89
8/89
8/93
8/97
8/99

8/103
8/108
8/149
8/150
8/150

8/155
8/155
8/158
8/159
8/161
8/166
8/169
8/174
8/175

8/177
8/211

8/212
8/235
8/253
8/260
8/261
8/265
8/277
8/278
8/278

8/282
8/281
8/289

Russische Creme 
Safran-Reispudding 

(Sboleb Zard) 
Sagoflammeri 
Sahne-Bratapfel 
Sahnecreme 
Sahne-Dessert 
Sflhne-Mixbecher „ 
Salat Eva
Salzburger Nockerln 
Samsa
Sanddorn-Nußcreme 
Sanddorn-Quark 
Sanddorn-Sahne-Eis 
Sauerkirschen in 

Baisers 
Sauerkirsch-Äpfel 
Sauerkirsch-Auflauf 
Sauerkirsch-Kalt

schale 
Sauerkirsch-Sahne

speise 
Sauermilch-Kalt

schale 
Sau re-Sah ne-Souff le 
Savarin
-  auf Kardinalsart
-  mit Qrangen 
Schaumeis 
Schaumkoch 
Schaumomelett 
Schaumpudding

Annette 
Scheiterhaufen 
Schokolade 

mexikanisch 
Schokoladenauflauf 
Schokoladencreme 
Schokoladen-Creme

speise (mousse 
au chocolat) 

Schokoladeneis 
Schokoladen

Pfirsich 
Schottischer Prei- 

selbeer-Pudding 
Schwarzbrot-Auflauf 
Semmelpudding 
Semmelschmarrn 
Sherry-Creme 
Sorbet mit Likör
-  von Früchten 
Souffle ä la

Chartreuse
-  au fromage 

(Käsesouffle)
-  m it Erdbeeren
-  Surprise nach Fürst 

Pückler
Stachelbeer-Becher 
Stachelbeercreme 

englisch 
Stachelbeergrütze mit 

Sahne 
Stachelbeer-Sahne- 

Dessert (Goose- 
berry-Fool)

Suppe chinesische Art 
Tee-Creme 
Tee-Gelee m it Va

nille-Sahne 
Tessiner Karamelbirnen 
Timbale Pompadour 
Toffee-Pfirsiche 
Tokajer-Eierschaum 
Tokajergelee 
Topfen-Pala

tschinken

8/292

8/306
8/309
8/311
8/312
8/312
8/315
8/330
8/347
8/350
8/351
8/351
8/351

9/7
9/7
9/8

9/9

9/9

9/21
9/26
9/27
9/28
9/29

9/202
9/203
9/203

9/203
9/204

9/251
9/251
9/253

9/254
9/255

9/257

9/268
9/278

9/72
9/72
9/84

9/111
9/112

9/113

9/114
9/115

9/115
9/326

9/327

9/327

9/328
9/185
10/10

10/11
10/22
10/37
10/52
10/53
10/53

10/75

Tosca-Äpplen 
Trunkene Jungfrauen 
Türkische Pastete 

(Baklava)
Tutti Frutti
Valenzia Crepes
Vanilleäpfel
Vanilleauflauf
Vanille-Bananen
Vanillecreme
Vanille-Eis
-  m it Rumfrüchten 
Vanille-Eis-Crepes

flambiert 
Vanille-Flammeri 
Vanille-Parfait 
Vanillepudding mit 

Schokoladensoße 
Vanille-Rosinen

Pastete (Vanil- 
la-Raisin-Pie) 

Velvet-Cream 
Walnußcreme 
Warschauer Plinsen 
Weincreme
-  überbacken 
Weingelee 
Weinkaltschale 
Weinschaumsoße auf

Williamsbirnen 
Weintrauben-Reis- 

schaum 
Weifencreme 
Wiener Apfelstrudel
-  Creme
-  Kirschenschmarrn
-  Weinkoch 
Williams Eis-Dessert 
Zabaione 
Zimtäpfel 
Zimtcreme 
Zitronenauflauf 
Zitronencreme
-  jugoslawisch 
Zitronenomelett 
Zitronensuppe 
Zuckerbirnen 
Zwetschen-Auflauf 
Zwetschen-Eierkuchen 
Zwetschen-Knödel 
Zwetschen-Strudel 
Zwieback-Auflauf mit

Nüssen 
Zwiebackdessert 
Zwieback-Joghurt 
Zwiebackpudding 
Zwiebacktörtchen mit 

Pfirsichen

Dips

Blaukäse-Zwiebel-Dip 
Camembert-Creme 
Cocktail-Dip für 

Garnelen 
Dip m it Artischocken 
Fondue-Dips 
Grapefruit-Dip 
Käse-Dip 
Krabben-Dip 
Mayonnaise 

Diplomatenart 
Meerrettich-Dips 
Paprika-Quark 
-  Sahne
Rettich-Quarkcreme
Spargel-Dips

10/79
10/89

10/94
10/99

10/119
10/120
10/120
10/121
10/122
10/122
10/123

10/123
10/125
10/125

10/126

10/127
10/130
10/156
10/159
10/169
10/169
10/170
10/171

10/172

10/174
10/187
10/197
10/199
10/200
10/206
10/218
10/239
10/253
10/253
10/256
10/257
10/258
10/262
10/263
10/273
10/289
10/290
10/290
10/291

10/292
10/292
10/294
10/294

10/294

1/246
2/88

2/192
2/281
3/266

4/62
5/226

6/5

6/293
6/303
7/199
7/200
8/173
9/144

Eierspeisen
Anchoviseier 1/36
Andalusische Eier 1/40
Auberginen-Pfann- 

kuchen (Coucou 
Bademjan) 1/92

Bacon and Eggs 
(Speck m it Ei) 1/110

Belgischer Pilz
Eierkuchen 1/174

Bismarck-Eier 1/226
Boulogner Eier 1/311
Broccoli-Eierspeise 2/6
Burgunder Eier 2/53
Champignon-Omeletts 2/131 
Columbus-Eier 2/197
Curry-Eier indisch 2/234
Debrecziner Omelett

(Debreceni omiett) 2/268
Eier ä la Parma 2/308
-  auf buntem

Kartoffelpüree 2/308
-  auf Florentiner Art 2/309
-  auf Schweizer Art 2/309
-  Benedikt 2/309
-  Corinna 2/311
-  Diable 2/311
-  gebacken 2/311
-  gebacken auf

Bordelaiser Art 2/311
-  gefüllt, kalt 2/312
-  im Glas 2/313
-  im Kartoffel nest 2/313
-  im Käseteig 2/313
-  im Näpfchen

Colbert 2/314
-  in Aspik 2/315
-  in feiner Currysoße 2/315
-  in Grüner Soße 2/315
-  in Pellkartoffeln 2/318
-  in Remouladensoße 2/318
-  in Tomaten 2/319
-  in Tomatensoße 2/319
-  Lucullus, gefüllt 2/319
-  mexikanisch 2/320
-  m it Bananen und

Schinken 2/320
-  m it Krevetten in

Rahmsoße 2/322
-  m it Tatarsoße 2/322
-  monegassisch 2/323
-  nach Fischerin-Art 2/323
-  nach Königin-Art 2/324
-  pochiert 2/324
Eler-Auflauf m it Pilzen

und Tomaten (Talon 
sült tojas gombaval 
es paradicsommeal) 2/324

Eier-Curry 2/326
Eier-Frikassee 2/327
-  m it Brieschen 2/329
Eiergericht mit

Gemüse 2/329
Eierhaber nach

schwäbischer Art 2/330
Eier-Igel 2/331
Eier-Kartoffel-Auflauf 2/332
Eier-Käse-Fisch-Salat 2/332
Eierkroketten 2/334
Eierkuchen m it Äpfeln 2/337
-  m it Fleisch 2/337
-  mit Kirschen 2/337
-  m it Krabben 2/340
-  m it Pilzen 2/340
-  mit Spinatfüllung 2/340
-  m it Tomaten und

Paprika 2/341
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Eier-Paprika-Pfanne 2/342 Schinken-Schaumeier 9/228 Pfifferlinge in Essig 7/271 Leberknöpfli nach
Eierragout 2/344 Scipelle al brodo Pflrsich-Melonen- Glarner Art 6/122
Eier-Rouladen (Eierkuchenrollen in Konfitüre 7/292 Mehlklüten

schottisch 2/347 Brühe) 9/42 Pflaumen-Konfitüre 7/303 holsteinisch 6/306
Eiersalat Amsterdam 2/347 Soleier 9/105 Pflaumenmus 7/303 Milch-Schöberl 6/336
-  dänisch 2/348 Speck-Eierkuchen 9/155 Preiselbeeren auf Pilznockerln in
-  japanische Art 2/349 Spiegeleier russische Art 8/42 Fleischbrühe 7/325
Eier-Sandwiches 2/349 Admiralsart 9/159 Preiselbeerkonfitüre Pommersche
Eier-Spargel-Salat 2/350 -  Akrobatenart 9/160 amerikanisch 8/45 Kliebensuppe 8/10
Eierspeise Cardinal 2/351 -  französische Art 9/161 Quitten-Gelee 8/106 Salzburger Hirnknödel 8/347
Eiertoast 2/351 -  Großherzogsart 9/161 Quittenmarmelade 8/107 Suppenmakronen 9/187
Elsker dig 3/13 -  Jägersart 9/162 Rote Bete eingelegt 8/252 Wan-tan-Suppe Hün-
Kaiser-Omelett 5/82 -  Kärolyi 9/162 Rum-Kirschen 8/278 t ’un-t’ang 10/158
Kaiserschmarrn 5/85 -  Liller Art 9/162 Rumtopf 8/280
Käse-Eierkuchen 5/226 -  Maryland 9/163 Sauerkirsch-Apriko-

EintopfgerichteKäse-Omelett 5/232 -  Mirabeau 9/163 sen-Marmelade 9/8
Kaviar-Eier 5/263 -  Savoyer Art 9/164 Sauerkirsch-Marme
Kerbel-Omelett 5/268 -  spanische Art 9/165 lade m it Wodka 9/9 Bami Goreng 1/127
Krabben-Eierkuchen 6/6 -  ungarische Art 9/165 Sekt-Gelee 9/61 Beinfleischsuppe mit
Krabben-Omelett 6/7 Teufelseier 10/24 Senffrüchte italienisch 9/76 Reis 1/171
Kraut-Palatschinken Tomaten Freiburger Senfgurken 9/76 Berliner Eintopf 1/176

ungarisch 6/20 Art 10/58 Spargel eingelegt 9/134 Bettelmannsuppe 1/189
Kräuter-Eier 6/23 Topfen-Pala- Süßsaure Birnen 9/189 Bigos (Polnisches
Kräuter-Omelett 6/29 tschinken 10/75 -  Gurken 9/189 Nationalgericht) 1/198
Kräuter-Rührei 6/29 Ungsomelett 10/117 -  Pflaumen 9/190 Birnen, Bohnen und
Leberwurst-Eier Valenzia Crepes 10/119 Tomaten-Chutney 10/65 Speck 1/201

kuchen 6/132 Verlorene Eier Tomatenketchup 10/71 Blumenkohl auf
Letscho mit Ei 6/141 baltische Art 10/133 Weintraubengelee 10/173 chinesische Art 1/253
Moskauer Eier 7/21 -  Eier Florentiner Art 10/133 Zitronengelee 10/258 Bohnengemüse mit
Möweneier mit -  Eier in Kräutersoße 10/134 Zifronenmarmelade 10/260 Makkaroni 1/284

Steinpilzen 7/23 Wachsweiche Eier Zuckergurken Bohnen-Hammel-
Neapolitanische Bombay 10/144 englisch 10/274 Eintopf 1/285

Eierkuchen (Frittata -  Eier Flaubert 10/145 Zwetschen in Essig 10/289 Bohnentopf bunt 1/295
di napoli) 7/41 -  Eier Moliere 10/145 Bremer bunte Finken 1/352

Old Indians Wachteleier mit
Einlagen

Bunte Finken 2/38
(Eierkuchenrollen Remoulade 10/150 Bunter Bohnentopf 2/46
mit pikanter Warschauer Plinsen 10/159 Büsumer Krabben in
Füllung) 7/120 Zwetschen-Elerkuchen 10/290 Allgäuer Coquilles 2/56

Omelett 7/127 Suppenknödel 1/17 Cadgery von Kabeljau 2/77
-  auf Bauernart 7/128

Eingemachtes
Backerbsen in klarer Cassoulet (Bohnen-

-  chinesisch (Fu Yong Brühe 1/107 Fleisch-Eintopf) 2/109
Hay) 7/129 Biskuit-Pflanzel Chicken Chow Mein 2/157

-  Försterart 7/130 Ananaskonfitüre . 1/29 in Brühe 1 /??? Chili con carne 2/172
-  französisch 7/130 Apfelgelee 1/48 Böhmische Chinesischer
-  italienisch 7/131 Aprikosen in Fleckerlsuppe 1/270 Krabbentopf 2/180
-  m it Hühnerleber 7/132 Essigsirup 1/66 Bouillon mit Einlagen 1/309 Chop Suey 2/181
-  mit Räucherlachs 7/132 Cognac-Quitten 1/196 Butterklößchen-Suppe 2/65 Choucroute
-  m it Spargel 7/132 Dessert-Birnen 1/273 Butternocken in Strasbourg 2/181
-  mit Weinbrandsoße 7/134 Erdbeer-Gelee 3/54 Brühe 2/68 Curry-Garnelen (Ga-
-  nordamerikanisch Erdbeer-Konfitüre 3/56 Faferlsuppe 3/78 ti ming-hsia) 2/237

(Spanish Omelett) 7/134 Erdbeer-Marmelade 3/56 Fischklößchen-Suppe 3/174 Curry-Linsen süd
-  Olympia 7/135 Essigfrüchte 3/71 Fleckerlsuppe 3/210 amerikanisch 2/241
-  russische Art 7/136 Essiggurken 3/71 Fleischbrühe mit Dahorp (Serbischer
Omelette Agnes Sorel 7/136 Essig-Pflaumen 3/72 Brandteigkrapfen 3/218 Eintopf) 2/243
-  lorraine (Lothringer Gewürzgurken 4/38 -  m it Butter Dicke Bohnen mit

Omelett) 7/137 Hagebutten-Apfel- schwämmchen 3/218 Speck 2/275
Palatschinken 7/177 Marmelade 4/113 -  m it Grießnockerln 3/219 Djuvec (Serbischer
-  pikant 7/180 Himbeergelee 4/248 -  mit Eintopf) 2/281
Pfifferlinge mit Himbeerkonfitüre 4/248 Kalbfleischklößchen 3/219 Dobsche (Wendischer

Eierhaber 7/271 Hochepot von -  m it Käsebiskuits 3/219 Eintopf) 2/286
Pflaumen-Eierkuchen 7/301 Ochsenschwanz 4/274 -  m it Käsecroutons 3/219 Dresdner Eintopf mit
Polnische Eier 8/1 Johannisbeer-Früch- -  m it Markklößchen 3/222 Schwemmklößchen 2/300
Rahmdalken 8/113 te-Marmelade 5/43 Fleischspätzle in Eintopf aus der
Rührei 8/270 Johannisbeergelee 5/43 Fleischbrühe 3/240 Champagne 2/353
-  Admiralsart 8/270 Johannisbeer- Fleischsuppe mit -  aus Panama 2/354
-  brasilianisch 8/271 Kirsch- Klößchen -  m it Schalentieren 2/355
-  in Tomaten 8/272 Marmelade 5/45 (Köttsoppa med -  überbacken 2/355
-  m it Kräutern 8/272 Kirsch-Marmelade 5/291 Klimp) 3/242 Erbseneintopf 3/38
-  m it Pilzen 8/273 Kirsch-Nuß- Fruchtsuppe mit Erbsensuppe mit ge
-  m it Räucheraal 8/273 Marmelade 5/291 Eiweißklößchen 3/315 pökelter Gänse
-  mit Schinken 8/273 Konfitüre aus grünen Geflügelcremesuppe keule (Groenar-
-  m it Speck 8/274 Tomaten 5/330 m it Röstbrotwürfeln 3/358 te-Suppe med
Russische Eier 8/292 Mehrfruchtmarmelade Haselnußklößchen 4/172 gaase) 3/42
Sahne-Eier gebacken 8/312 mit Schwips 6/308 Kalbfleischbrühe mit -  mit Schweinefleisch
Saure Eier mit M ix-Konfitüre 6/348 Einlagen 5/95 (Ärter med Fläsk) 3/43

Specksoße 9/22 Obstsalat-Marmelade 7/101 Käsebällchen fritie rt 5/224 Fadennudelsuppe
Schaumomelett 9/203 Orangen-Jam 7/150 Käseklößchen 5/228 französisch 3/77
ScheveningerKäse-Eier 9/208 Pfeffergurken 7/265 Leberklößchen 6/121 Fischeintopf 3/163
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Frankfurter -  m it Schweinebauch 5/323 Nudeleintopf 7/71 Weißkohleintopf 10/183
Bohnensuppe 3/279 Kölner Zwiebelsuppe 5/327 Ochsenschwanz Westfälisches

Französische Bohnen Kopenhagener ostpreußisch 7/107 Blindhuhn 10/192
als Eintopf 3/284 Fischsuppe 5/339 Odscha 7/113 W irsing-Eintopf 10/222

Freiburger Eintopf 3/288 Kopfsalatsuppe Okra sudanesisch 7/116 Zürcher Ratsherren-
Gaisburger Marsch 3/330 Bündner Art 5/350 Olla Podrida Topf 10/287
Galicische Krabbensuppe (Spanischer Zyprischer Eintopf 10/308

Bauernsuppe westindisch 6/11 Suppentopf) 7/124
(Caldo fallego) 3/331 Krauteintopf 6/18 Paprika-Bohnen-

FischGärtnerin-Eintopf 3/350 Kraut-Sputel 6/20 Suppe 7/191
Gemüseeintopf 4/20 Krautsuppe ungarisch 6/22 Paprika-Kartoffeln
Gemüsesuppe aus Kurländisches (Paprikas krumpli) 7/198 Aal aus der Provence 1/1

Niederbayern 4/29 Löffelgerlcht Paprikasch 7/205 -  blau 1/1
-  italienisch (Pochljebka po Pichelsteiner Fleisch 7/311 -  gebraten 1/2

(Minestrone) 4/30 kurlandski) 6/62 Pilzeintopf 7/325 -  geräuchert 1/2
-  m it Klößchen Lammfleisch mit Polnische Suppe -  grün auf flämische

holländisch Gemüse (Tavä) 6/86 (Barszczyk) 8/3 Art 1/4
(Groentesoep mit Lammtopf schottisch 6/99 Pommes de terre ä -  in Aspik 1/5
Ballentjes) 4/31 Landjäger m it Linsen la Saint-Fleur 8/12 -  in Bohnenkraut 1/5

Gerstensuppe 4/35 und Spätzle 6/100 Portugiesisches -  in Dillsoße 1/6
Gold und Silber 4/50 Lauch Waadtländer Lammgericht -  nach römischer Art 1/6
Graupensuppe mit Art 6/110 (Carineiro con Aalrollen 1/6

Pökelrippchen 4/65 Leipziger Suppentopf 6/139 Batatas) 8/19 Aalschnitten
Grenadiermarsch 4/67 Letscho m it Fleisch 6/142 Pot-au-feu 8/20 altholländisch 1/7
Gurken-Eintopf 4/95 Libanesische Ratatouille (Gemü- Aalspieße pikant 1/9
Häfelikabis Urner Art 4/110 Klößchensuppe 6/143 se-Eintopf) 8/120 Andalusischer
Hamburger Aalsuppe 4/127 Linsen mit -  spanische Art 8/121 Steinbutt 1/40
-  Labskaus 4/131 Backpflaumen 6/147 Rinder-Topf Barsch gebraten 1/40
-  National 4/132 -  m it Geflügelklein 6/148 Schweizer Art 8/198 -  Joinville 1/140
-  Ochsenschwanz -  m it Speck 6/148 Rindfleisch-Suppe 8/207 -  m it Eierbutter 1/140

topf 4/133 -  süßsauer mit Rotweintopf 8/262 Barsch vom Rost 1/141
Hammel-Turiu 4/150 Blutwurst 6/149 Rumänischer Bauernhecht 1/149
Hannoversches Linseneintopf 6/150 Bohnentopf 8/283 Belgische

Blindhuhn 4/152 Linsensuppe 6/151 Rumford-Eintopf 8/284 Seelachsrouladen 1/172
Hoppel-Poppel 4/295 -  ägyptisch (Shurit Rumfordsuppe 8/285 Bismarck-Hering 1/226
Hubertustopf 4/301 Ads) 6/152 Russische Kohlsuppe -  Heringe in Dillsoße 1/226
Huhn m it Reis (Arroz Löffelerbsen mit (Ruskuje Schtschi) 8/294 Blätterteig-Taschen

con pollo) 4/314 Speck 6/158 Sauerkraut-Ein m it Seelachs 1/240
Hühnersuppe m it Reis 4/329 Lombardischer topf mit Rauch Blaufelchen 1/243
Indisches Allerlei 4/350 Eintopf (La fleisch 9/15 -  gebraten 1/244
Irish Stew 5/5 Cassoula) 6/159 Sauerkraut-Ragout 9/15 -  nach Doria 1/245
Irish Stew deutsche Mailänder Savoyer Suppentopf Blumenkohl mit

Art 5/6 Gemüsetopf 6/178 (Soupe ä la Thunfisch 1/255
Italienisches Maisgericht aus Texas 6/189 Savoyarde) 9/30 Böhmischer Karpfen

Eintopfgericht Maistopf 6/192 Seemannsgericht in polnischer Soße 1/272
(Botagio) 5/14 Marha Gulyäs normannisch 9/51 Bohnen mit

Jägereintopf 5/18 (Ungarisches Seemannstopf 9/52 Matjesfilets 1/281
Jägertopf bayrisch 5/22 Gulasch) 6/258 Siebenbürger Bratfisch garniert
Joghurt-Kebab 5/39 Markat Left geschichtetes Kraut (Psari Plaki) 1/332
Jollof (Liberianischer (Tunesisches (Erdelyi rakott Brathering englisch 1/335

Reistopf) 5/48 Gemüsegericht) 6/266 käposzta) 9/89 -  in Essigmarinade 1/336
Jordanisches Gemüse 5/49 Märkischer Topf 6/267 Spanischer -  Windsor 1/336
Judias blancas al tio Melanzane alla Suppentopf Brat-Zander 1/344

lucas (Spanische Parmigiana (Auber (Cocido) 9/130 Bremer Fischsalat 1/352
weiße Bohnen) 5/50 ginen nach Spinatsuppe mit Brüsseler Zander 2/26

Kabeljausuppe Parma-Art) 6/309 Rindfleisch 9/175 Bückling auf Graubrot 2/28
nordische Art 5/68 Mexikanischer Eintopf 6/319 Südamerikanischer -  in Rührei 2/28

Karibische Minestrone nach Tomatentopf 9/182 Bücklings-Kartoffeln 2/30
Bohnensuppe Tessiner Art 6/340 Suppentopf karibische Burgenländer Schill 2/51
(Black Bean Soup) 5/178 Möhren mit Art 9/187 Büsumer Krabben in

Kartoffel-Allerlei 5/198 Geschnetzeltem 6/359 Steirisches Wurzelfleisch 9/346 Coquilles 2/56
Kartoffelsuppe 5/218 -  m it Schweinebauch 6/360 Stunggis Büsumer Schnittchen 2/56
-  Berliner Art 5/218 -  m it weißen Bohnen 6/361 (Unterwaldner Butt Denise 2/57
Katalonischer Möhren-Eintopf 6/361 Eintopf) 9/359 Butterfisch 2/62

Gemüsetopf 5/257 Möhrenpfanne 7/1 Tarhonya (Ungarische Cadgery von Kabeljau 2/77
Kesäkeitto (Finnische Moourgee shoorva Eiergraupen) 9/360 Calamares oder

Sommersuppe) 5/269 (Hühnersuppe Tessiner Topf 10/24 Calamari 2/83
Kiek öm 5/274 indisch) 7/15 Tomatenbredie 10/63 Calamari fritie rt 2/84
Kiemblo (Chinesische Moskauer Pfännchen 7/22 Tscholent (Jüdisches Chiligarnelen 2/172

Suppe mit Gemüse Münchner Pickelsteine 7/27 Sabbatessen) 10/91 Curryfisch
und Hackfleisch) 5/275 Mutton-Broth (Ham Ujhäzi jerceleves indonesisch 2/234

Kip-Toprika (Hol melfleisch- (Hühnersuppe ä la Curry-Krabben
ländisches Hüh Suppe 7/32 Ujhäzi) 10/103 (Manila Curry
nergericht) 5 /2 7 7 Navarin de mouton Ungarische Paprika- Shrims) 2/239

Kohlsuppe 5/317 (Hammelragout Kartoffeln 10/107 Dalmatinischer Fisch 2/245
Kohlrabi-Eintopf 5/321 französische Art) 7/41 Vatapä 10/128 Dänische
Kohlrüben mit Niederrheinische Weißkohl mit Fischklößchen mit

Gänseklein 5/322 Rindfleischsuppe 7/51 Hammelfleisch 10/182 Krabben (Dansk
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Fiskeboller med 
Reyer) 2/251

Dänischer Fischsalat 2/256
Dornhai mit Kräutern 2/292
Dorsch gebraten 2/293
-  gekocht 2/294
-  Malmö 2/294
Dorschröllchen mit

Pilzfüllung 2/295
Eingelegte Heringe 

nach Hausfrauenart 2/352
Feinschmecker-Fisch 3/101
Felchen blau mit 

holländischer Soße 3/105
-  vom Grill 3/105
Fenchel-Barsch 3/110
Feuriger Heringssalat 3/122
Finnische

Fischbällchen 3/140
Fisch auf Müllerin Art 3/145
-  chinesisch (Ten

Tjiun yu) 3/146
-  eingelegt auf 

puertoricanische Art 3/146
-  gegrillt 3/147
-  gespickt 3/150
-  im eigenen Saft 3/151
-  in Apfel-Curry-Soße 3/151
-  in Kräutersoße 3/151
-  in Muscheln 3/152
-  in Sojasoße 3/152
-  in süßsaurer Soße 

(Uwo no
Amazukake) 3/154

-  in Tomatensoße 
(Osetrina po
Russki) 3/155

-  m it Curry
Mayonnaise 3/155

-  m it Zitrone (South
Seas Fish) 3/156

-  und Kohl (Mbisi ye
Kalou na Loso) 3/157

-  und Spaghetti 3/157
Fisch-Allerlei

(Fritto misto
di pesce) 3/158

Fisch-Auf lauf 3/158
-  italienisch 3/160
Fischbraten 3/160
Fisch-Curry 3/163
Fischeintopf 3/163
Fischfilet exotisch 3/164
-  fritie rt 3/164
-  in Weißwein 3/166
-  mit Käse 3/166
-  portugiesisch 3/167
-  ungarisch 3/168
Fisch-Fondue 3/169
Fisch-Frikassee 3/170
Fischgulasch 3/171
-  nach Esterhazy 3/171
Fischkäse 3/173
Fischklopse

holländisch
(Viskoekjes) 3/173

Fischklößchen-Suppe 3/174 
Fischklöße in 

Krebssoße 
(Visballetjes in 
Rijnkreetensaus) 3/174

Fischkoteletts
Feinschmecker Art 3/175

-  provenzalisch 3/176
Fischkroketten 3/177
Fischpasteten 3/177
Fischpudding mit

Kresse 3/178
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Fischragout
-  ghanesisch (Fante 

Fante)
Fischrisotto 
Fischrölichen indisch 
Fischrouladen Fiume 
Fischsalat
-  brasilianisch
-  Hawaii
-  Neptun
-  russisch 
Fisch-Schaschlik 
Fischschnitten Miami
-  m it Käse 
Fischspieße indisch 
Fischsuppe aus

Büsum
-  aus der Normandie 
Florentiner Fisch 
Flunder gebraten 
Flunder geräuchert

auf Weißkohl 
Flunderfilets russisch 

(File Kambaly so 
slivkami i lukom) 

Forelle auf 
Bordelaiser Art

-  auf Champignons 
(Trote sul fondo di 
Champignons)

-  auf dem Rost
-  blau
-  gefüllt
-  Grenobler Art
-  in Gelee
-  in Rotwein
-  in Sahnesoße 

(Risted Laks med 
Kremsaus)

-  m it Mandeln
-  m it Speck gebraten 

(Truite etuvee)
-  nach Luganer Art 

(Trote alla 
luganese)

-  Nairobi 
Forellenfilets

geräuchert 
Frikassee von Aal
-  von Seefischfilet 
Geschnetzeiter Fisch 
Goldbarschfilet auf

Spinat überbacken 
Goldbarsch-Rouladen 
Graviax (Gepökelter 

Lachs)
Griechischer Fisch 
Grüne Heringe mit 

Gemüse 
Hamburger Aalsuppe 
Hamburger Pfannfisch 
Hecht auf Bauernart
-  badische Art
-  gefüllt
-  in Champagner
-  italienisch
-  Saint Germain
-  Spreewälder Art 
Hechtklößchen mit

Champignons
-  m it Hummersoße
-  Nantua
Hechtsalat Henriette 

Davidis 
Hechtschnitten 

gebacken 
Heilbutt gebraten
-  gegrillt

3/178

3/179
3/179
3/182
3/182
3/183
3/185
3/185
3/186
3/187
3/188
3/188
3/190
3/190

3/191
3/193
3/251
3/257

3/257

3/258

3/267

3/268
3/268
3/271
3/271
3/273
3/273
3/274

3/275
3/275

3/275

3/276
3/276

3/278
3/298
3/299

4/36

4/52
4/53

4/65
4/71

4/85
4/127
4/134
4/181
4/181
4/181
4/182
4/183
4/183
4/185

4/185
4/186
4/187

4/187

4/188
4/210
4/211

-  gekocht 4/211
-  Grenobler Art 4/211
-  holländisch (Heilbot

aan heet spit) 4/212
-  in Kräuterbutter 4/212
-  in Orangensoße 4/212
-  Liller Art (Fletam ä

la mode de Lille) 4/213
-  m it Champignons 4/214
-  m it Spinat

holländisch 4/214
-  m it Tomates

Concasses 4/215
-  überbacken 4/215
Heilbuttsteaks mit

Zitronensoße 4/216
Helgoländer 

Fischfilets gefüllt 4/220
Hering ägyptische Art 4/223
Hering auf Diepper Art 4/224
Hering gebraten 

(Stekt Sill) 4/225
-  gegrillt auf

Haushofmeisterart 4/225
-  in Creme 4/226
-  in Gelee 4/226
-  überbacken

(Sillgratin) 4/227
Heringsauflauf

norddeutsche Art 4/227
Heringscocktail 4/228
Heringsfilet mit

Krabben 4/228
Heringsfrikadellen mit 

Korinthensoße 
(Sillbullar med 
Korintsäs) 4/229

Heringsröllchen auf 
Sahne 4/229

Heringssalat Helsinki 4/230
Heringsstipp bergisch 4/231
Heringstopf 4/231
Holländischer

Matjessalat 4/286
Ingwerfisch

malaysisch 4/358
Inlagd makrill 

(Eingelegte
Makrelen) 5/1

Italienischer Aal 5/12
Jamaika-Fischbissen 5/23
Japanische 

Aalspießchen
(Unagi no Kabayaki) 5/26 

Kabeljau Diepper Art 5/61
-  flämische Art 5/61
-  gedünstet

mexikanische Art 5/64
-  grillie rt m it Speck 5/64
-  in Kräuter-Krab-

ben-Soße 5/65
-  m it Curry 5/65
-  m it Käse

überbacken 5/66
-  mit

Meerrettichkruste 5/67
Kabeljau-Salat 5/67
Kabeljau-Suppe nor

dische Art 5/68
Kalter Curryfisch 5/154
Karpfen Aischgründer 

Art 5/187
-  Bertrand 5/188
-  blau 5/189
-  gespickt 5/189
-  süßsauer 5/190
-  ungarisch 5/190
-  Wiener Art 5/191

Karpfenpörkölt 
(Pontypörkölt) 

Karpfenschnitten 
provenzalische Art 

Katerfrühstück 
Kater-Salat 
Kesselfisch
Keufta (Fischklößchen 

gebacken)
Kieler Sprotten mit 

Rührei 
Kräuter-Fisch 
Kräuter-Forellen 
Kräuter-Schollen 
Kurländische Heringe 

(Sjelodka po 
kurlandski)

Lachs auf dem Rost 
englische Art 

Lachs gebraten
-  gekocht
-  geräuchert mit 

Meerrettichsahne
-  Herzogin Alice
-  Imperial
-  in Gelee
-  in pikanter Soße
-  kalt
-  Lafayette
-  m it Mandelsoße 

(Somunbalighi kül 
basti)

-  nach Art von Nantes
-  Pompadour
-  St. Germain
-  Tessiner Art
-  vom Rost mit 

Sardellenbutter
Lachsbrote 
Lachsröllchen 
Lengfisch polnisch 
Luganer Fischrisotto 
Luxemburger 

Heringssalat 
(Hierengszallot) 

Machli aur Tamatar 
(Heilbutt-Cur
ry indisch)

Maifisch gebraten 
Maischollen

Finkenwerder Art
-  m it Krabbensoße 
Makrele auf Paprika
-  auf Zoppoter Art
-  Elsässer Art
-  Frühlingsart
-  gebacken
-  gefüllt
-  gegrillt mit 

Kräuterbutter
-  in Vincent-Soße
-  mariniert 

(Makrelmarinade)
-  Mireille 

(Maquereaux 
Mireille)

-  mit süßsaurer Soße 
(Maquereaux ä la 
sauce aigredouce)

Makrelensalat 
Bornholm 

Malaiisches Fisch
Curry 

Mandelfisch 
Mandel-Matjes 
Marinierte Heringe 
Marokkanischer Sar- 

dinen-Reis-Salat

5/192

5/192
5/259
5/259
5/270

5/271

5/275
6/26
6/26
6/30

6/61

6/67
6/67
6/67

6/68
6/68
6/70
6/71
6/71
6/71
6/72

6/73
6/73
6/74
6/75
6/75

6/76
6/76
6/68

6/140
6/166

6/169

6/173
6/178

6/193
6/194
6/206
6/207
6/208
6/208
6/209
6/209

6/210
6/210

6/211

6/213

6/213

6/213

6/222
6/237
6/244
6/264

6/270



Matjes in Joghurt
Sahne-Creme 6/281

Matjesfilet 
Hausfrauenart 6/284

Matjesspieß gebraten 6/287
Matrosengericht 6/288
-  Burgunder Art 6/288
Meeraal überbacl<en 6/299
Meriuza a la vasca

(Kabeljau auf
baskische Art) 6/317

Mexikanische Pfanne 6/319
Norwegischer

Fischpudding 7/61
Odessaer Karpfen 7/111
Orientalischer Fisch 7/162
-  Fischkebab 7/162
Paprika-Karpfen

Wiener Art 7/197
Paradiesfisch 7/217
Pfirsich auf 

kalifornische Art mit 
Heilbutt 7/276

Pichelsteiner Fisch 7/310
Plötze auf Lausitzer 

Art 7/350
-  gebraten 7/351
Polnischer Karpfen 8/6
Portugiesischer

Sardinensalat 8/18
Quappe in 

Hummersuppe 8/79
-  m it Tomaten und

Paprika 8/79
Räucheraal 

gebraten 8/122
Räucherfisch in 

Curryreis 8/122
Räuchermakrelen 

flam biert 8/123
Räucher-Seelachs-

nester 8/124
Ricard-Forelle 8/183
Rollmops 8/224
Rotbarsch Angola 8/248
-  gebacken 8/248
-  Mallorca 8/249
Rotbarsch-Rouladen

mit Kräuterfülle 8/251
Rotbarsch-Schnitten 

gefüllt 8/251
Rotbarsch-Spieße 

gegrillt 8/251
Rügener Fisch

Spießchen 8/267
Sahnematjes 8/314
Sakana no Kimeyaki 

(Fischfilet nach Art 
von Kyoto) 8/322

Salmschnitte 
Walewska 8/339

Samak Meshwiye 
(Libanesisches 
Fischgericht) 8/348

Sardellen bäuerlich 8/357
-  gefüllt 8/357
-  in Schinken 8/358
-  m it Kräutern 8/358
-  paniert 8/359
-  sizilianische Art 8/360
-  spanische Art 8/360
Sardinen arlesische

Art 9/1
-  In Soße 9/1
Sardinen-Roulade

Wiener Art 9/2
Sardinensalat 9/3
Schaffhauser Hecht 9/196

Schellfisch im eigenen 
Saft (Gestoofde 
Schelvis) 9/205

-  m it feinen Kräutern 9/205
-  m it Paprika 9/206
-  m it Weintrauben 9/207
Schellfischbällchen 9/207
Schillerlocken in

Eierkuchen 9/211
Schleie in Dillsoße 9/231
-  Lothringer Art 9/231
-  überbacken 9/232
Scholle Blankeneser

Art 9/261
-  gebraten 9/262
-  in Weißwein 9/262
-  Nizzaer Art 9/263
Schollenfilets

Holmsland Art 9/263
Schollenröllchen 9/264
Schüsselhecht 9/270

9/270
Schwedische Heringe

(Inlagt sill) 9/288
Schwedischer

Glasbläserhering 9/289
~ Sillsallad 9/290
Seeaal mit Meerrettich 

gegrillt 9/42
Seehecht in A lufolie 9/43
-  Leopold 9/43
-  polnische Art 9/45
Seelachs englisch 9/46
-  flämisch 9/47
-  m it Currysoße 9/47
-  nach Nizzaer Art 9/47
Seelachs-Ananas-

Brisoletts 9/48
Seelachsfilet mit

Bananen 9/48
Seelachssalat 9/50
Seelachstoast 9/50
Seezunge Altonaer Art 9/53
-  andalusische Art 9/54
-  gebacken 9/54
-  holländische Art 9/55
-  in Muscheln

gratiniert 9/55
-  javanische Art 9/55
-  Marguery 9/56
-  Sevilla

Palace 9/57
Seezungenfilet Caruso 9/57
-  in Krabbensoße 9/58
Seezungenröllchen 9/58
Sillsallad

(Schwedischer 
Heringssalat) 9/92

Singapur-Fisch mit 
Currysoße 9/93

Smältsill 9/99
Starnberger Renken 9/339
Steak vom Haifisch

nach Grenobler Art 9/336
Steckerifisch 9/338
Steinbeißer Bellavista 9/338
-  Berliner Art 9/339
Steinbutt Antoinette 9/340
-  gekocht 9/340
-  Hotel Bristol 9/341
-  Madrider Art 9/341
-  Ratsherren Art 9/342
Stockfisch

m it Öl-Essig
Marinade 9/347

-  provenzalisch 9/347
Stör am

Spieß 9/349

Strömmings-Lada
(Überkrustete
Heringe) 9/358

Tessiner Egli-
Filets 10/21

Thunfisch gegrillt 10/29
-  Karthäuser Art 10/29
-  provenzalische Art 10/31
Thunfisch-Paprika

Salat 10/32
Thunfisch-Pastetchen 10/32
Thunfisch-Salat 10/33
Thunfisch-Toast 10/34
Tintenfisch gefüllt 10/38
-  in Rotwein 10/38
-  in Tomatensoße 10/39
-  m it Reis 10/40
-  m it Tomaten 10/40
Trüschen gebacken 10/90
Venezianische

Seezungen 10/131
Waterzooi vom Fisch 10/159
Weißfische 10/179
-  gebraten 10/180
-  mit Tomatensoße 10/181
Weißwein-Hecht 10/186
Wels ungarisch 10/188
Wiener Zwiebelfisch 10/207
Zander

Botschafterin-Art 10/240
-  Christophorus 10/241
-  gefüllt 10/242
-  in Rieslingsoße 10/242
-  Tauentzien 10/242
-  ungarische Art 10/244
Zanderfilets Basler Art 10/245 
Zarzuela (Spanische

Fischpfanne) 10/246
Zitronenlachs 10/260
Zuger Forelle 10/276
-  Hecht 10/278

Fleisch

Albanischer
Hammelauflauf 1/12

Amerikanische 
Steakplatte 1/24

Ananas-Partyspieße 1/30
Ananas-Schnitzel 1/32
Apfel-Fleisch 

»Aeble-
flaesk« 1/47

Argentiniens 
Nationalspeise 
(Puchero Argentino) 1/78 

Arroz ä la Cubanaise 
(Kalbfleisch nach 
Kubaner Art) 1/79

Artischockenböden
auf Kalbsschnitzel 1/84

Balinesische
Spießchen (Sateh 
Bali) 1/118

Balkanklößchen 1/118
Bamberger

Krautbraten 1/124
Bananen-Kalbsleber 1/131
Bäräny paprikäs

(Lammpaprika) 1/134
Basler Lummelbraten 1/144
Bayrische

Leberknödel 1/158
Bebotee (Malaysischer

Lammpudding) 1/162
Becher-Pastetchen 1/164
Beduinenspieße 1/164

Beefsteak
-  auf Börsenart
-  auf Helgoländer Art
-  Jean Paul
-  Kempinski
-  Meier
-  Tatar 
Beefsteak-Pie 
Beefsteak-Rouladen 
Benediktiner-Topf 
Berliner Rinderbrust

garniert 
Berner Pastete
-  Platte 
Bienenkorb 
Bierfleisch 
Bierschinken 
Biff Lindström 
Birnen m it Fleisch

und Klößen 
Bitki Carnot
-  m it Steinpilzköpfen
-  Nowgorodski
-  po russki 
Blitzgulasch 
Blutwurst m it Äpfeln

und Zwiebeln
-  mit Bananen
-  mit Linsen 
Bockwurst gegrillt
-  In Blätterteig 
Bockwurst-Schasch

lik
Bockwu rstspießchen 
Bceuf ä la Mode 

(Rinderschmorbra
ten in Rotwein)

-  Bourguignon
-  Stroganoff 
Böfflamott
Bolliti misti con salsa 

verde (Fleischtopf 
mit grüner Soße) 

Bologneser 
Wurstrollen 

Borjupörkölt 
Börsen-Lendenstück 
Braten
-  braisiert 

(Bceuf braise)
Bratenfleisch in 

Jägersoße 
Bratenscheiben pikant 
Bratklopse
-  m it Speck 

(Köttbuller med 
stekt Fläsk)

Bratwurst
-  in Bier
-  in Nuß-Rosi- 

nen-Soße
-  in Weißwein
-  m it Limburger
-  m it Paprikagemüse
-  m it Schmandsoße
-  vom Grill
-  vom Rost 
Braunes

Zwiebelfleisch 
Brisoletten 
Budapester 

Schweineschnitzel 
Buletten 
Bündner Fleisch 

garniert 
Burgunder Beefsteak
-  Braten
-  Hammel-Carre

1/165
1/165
1/168
1/168
1/168
1/168
1/169
1/169
1/170
1/175

1/182
1/188
1/188
1/191
1/194
1/196
1/198

1/205
1/227
1/227
1/228
1/228
1/251

1/262
1/264
1/264
1/264
1/265

1/265
1/265

1/266
1/267
1/268
1/268

1/297

1/300
1/302
1/305
1/329

1/330

1/331
1/331
1/340

1/340
1/341
1/341

1/341
1/341
1/343
1/343
1/343
1/343
1/344

1/347
1/361

2/33
2/34

2/38
2/51
2/53
2/53
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Burgunder Rindfleisch 
(BcQuf ä la mode 
Bourguignonne) 2/54

-  Rouladen 2/54
-  Schinken mit

Ananas 2/55
Butterschnitzel 2/70
California-Steak 2/85
Carpet bag-Steak 2/102
Cevapcici 2/112
Champignon-Braten 2/123
Champignon-Ko

teletts 2/128
Champignon

Schnitzel 2/133
Champignon-Steaks 2/137
Chateaubriand 2/148
Cheeseburgers 2/152
Cordon bleu 
(Käse-Schinken

Schnitzel) 2/203
Corned Beef 2/207
Couscous mit 

Hammelfleisch 2/210
Cowboy-Steak 2/211
Curry indisch auf 

Madraser Art 2/233
Currybraten 2/233
Currygericht 2/237
Curry-Lammragout 

m it Pilzen 2/240
Curry-Spieße 2/242
Currywurst 2/242
Dänische Spießchen 2/253
Dänisches

Riesensteak 2/260
Debrecziner

Paprikaschnitzel 2/268
Delikates Schnitzel 2/271
Deutsches Beefsteak 2/274
Dillfleisch schwedisch 

(Dillkött) 2/277
Dobrudnische

Spießchen 2/285
Doppelschnitzel 2/290
Eisbein mit 

Sauerkraut 3/5
Elsässer Gulasch 3/11
-  Lammhaxe 3/11
Empire-Steak 3/16
Englischer

Lammbraten 3/23
Entrecote auf 

mexikanische Art 3/30
-  Bordelaise 3/31
-  double auf

georgische Art 3/33
-  double Danitscheff 3/33
-  double mit

Grapefruit 3/34
-  vert-pre 3/35
Esterhazy-Rostbra

ten (Esterhazy 
rostelyos) 3/73

Faijoada 
(Brasilianischer 
Fleischtopf) 3/78

Falscher Hase 3/82
-  Hase Supreme 3/83
Feinschmecker

Ragout 3/103
Feinschmeckertopf 3/104
Fenchel-Steak 3/113
Fiaker-Gulasch 3/123
Filet Agnes Sorel 3/124
-  auf

Blumenmädchenart 3/125
-  auf mexikanische Art 3/126
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-  Dubarry
-  mignon
-  mit Backobst
-  mit Pfeffersoße
-  vom Hirsch
-  vom Kalb
-  vom Reh
-  vom Rind
-  vom Schwein
-  Wellington 
Filet-Gulasch

indisch
Filet-Spießchen
Filet-Standard-Topf
Filetsteak
-  auf polnische Art
-  California
-  chinesisch
-  gegrillt
-  holsteinisch
-  mit Madeira-Soße
-  nach Brüsseler Art
-  ungarisch 
Filetwürfel russische

Art 
Flambierte 

Kalbsschnitzel 
Flambiertes Pfef

fer-Steak 
Fleisch in Aspik
-  m it Mayonnaise

Soßen
Fleischbällchen 

türkisch (Salpali 
Köfte)

Fleischgericht indisch 
Fleisch-Käse-Strudel 
Fleischklöße im 

Reisring
-  in Currysoße
-  in Tomatensoße
-  m it Roquefort
-  orientalisch 
Fleisch-Krusteln 
Fleischnester

(Gehaktnestjes) 
Fleischpfanne Nanking 
Fleischpfannkuchen 

gefüllt 
Fleischpörkölt Janya 
Fleischrollen

argentinisch (Nifios 
Envueltos) 

Fleisch-Schüssel 
Fleischsoße
-  norditalienisch 

(Ragü Bolognese)
Fleischspieße aus 

Arad (Shish kebab) 
Fleischstrudel 
Fleisch-Tüten 
Fleischwurst 

gebraten
-  in Tomatensoße 
Flensburger Gulasch 
Fondue

Bourguignonne
-  chinoise
-  Mongole 
Friesisches Kluftsteak 
Frikadellen aus Puerto

Rico
-  delikat 
Frikandeau 
Früchte-Pilaf 
Gebeiztes Rumpsteak 
Gebratene Nudeln mit

Schweinefleisch

3/127
3/127
3/128
3/128
3/128
3/128
3/129
3/129
3/130
3/130

3/132
3/132
3/133
3/134
3/135
3/135
3/135
3/138
3/138
3/138
3/138
3/138

3/139

3/200

3/203
3/212

3/212

3/216
3/224
3/225

3/226
3/227
3/227
3/227
3/228
3/228

3/229
3/231

3/231
3/232

3/236
3/238
3/239

3/239

3/240
3/241
2/243

3/244
3/245
3/245

3/260
3/262
3/263
3/292

3/294
3/294
3/297
3/321
3/352

3/353

Gefüllte Hammelbrust 4/12 
Gehacktes Beefsteak 

Westmoreland 
(Beefsteak en 
casserole
Westmoreland) 4/15

Geschnetzeltes in 
Cannelloni-Soße 4/37

Gigot Hammelkeule 
Schweizer Art 4/43

Griechische
Lammkoteletts 4/70

Griechisches 
Gurkenragout 4/72

-  Hacksteak 4/72
Grillsteak gebeizt 4/83
Gulasch deutsche Art 4/93 
Hackbraten

Frankfurter Art 4/101
-  m it Bananen 4/102
Hackepeter 4/102
Hackfleisch mit

Früchten 4/103
Hackfleisch-Gemüse- 

Wähe 4/104
Hackfleisch-Schnit

zel mit Käse 4/104
Hackfleischspieße 4/105
Hackfleischtopf

Elsässer Art 4/106
Hammelbraten 4/136
Hammelbrust auf 

Tatarenart (Poitrine 
de mouton ä la 
tartare) 4/137

~ gefüllt 4/138
Hammelfleisch in 

Zwiebelsoße 4/139
Hammelfleisch

Spieße 4/139
Hammel-Früchte

ragout 4/140
Hammelgulasch 4/140
Hammelkeule auf

Bretagner Art 4/141
-  gekocht mit 

Kapernsoße (Boiled
Leg of Mutton) 4/142

Hammelkoteletts 
englische Art 4/143

-  französische Art 4/143
Hammel-Pie (Eng

lische Hammel
Pastete) 4/144

Hammelpilaw 4/145
Hammelragout 

französische Art 
(Navarin de
mouton) 4/145

-  m it Auberginen 4/146
Hammelrippchen 4/147
Hammelrücken

Nizza 4/148
Hammelschnitzel

Fei nschmecker Art 4/148 
Hammelschulter 

bürgerlich (Epaule 
de mouton
bourgeois) 4/149

Hammelsteaks in 
Sahnezwiebeln 4/150

Hammel-Turiu 4/150
Hascheeknödel mit 

Sauerkraut 4/156
Hauskaninchen 4/177
Heidschnuckenbraten 4/207
-  gefüllt 4/208
Hirtenkoteletts 4/271

Hirtenspieße 4/273
Hochrippe 

amerikanische Art 4/275
-  englische Art 4/275
-  geschmort 4/276
Holsteinischer

Katenschinken mit 
jungem Gemüse 4/287

Holsteinisches 
Würzfleisch mit 
Grießklößen 4/287

Honig-Steak 4/294
Hunsrücker 

Spießbraten 4/339
Hu nyad i-Rostbraten 
(Hunyadi tö ltö t) 4/340
Husarenbraten

böhmisch 4/341
Iranisches Rindfleisch 

m it Selleriesoße 5/3
Irischer Fleischsalat 5/4
Italienische 

Kalbsröllchen 5/10
-  Koteletts 5/11
Italienisches

Kalbsnierenstück 5/15
Jägerrouladen 5/20
Jägerschnitzel 5/20
Japanisches 

Nationalgericht 
(Sukiyaki) 5/29

Jo Chon Bau 
(Chinesische
Fleischtaschen) 5/34

Jugoslawische
Lendenschnitten 5/51

Julskinka
(Schwedischer 
Weihnachtsschinken 5/55

Jungschweinefleisch
nach Arleser Art 5/58

Jungschweinerücken 5/59
Kaisergulyas 5/81
Kaiserschnitzel 5/85
Kalbfleisch eingemacht

bayrische Art 5/90
-  in Pfeffersoße 5/90
-  Marengo 5/91
-  m it Thunfisch

(Vitello tonnato) 5/92
Kalb- und Schweine

fleisch peruanisch 5/93
Kalbfleischcurry 5/94
Kalbfleischklößchen in 

Weißweinsoße 5/95
Kalbsbraten gerollt 5/97
-  m it Caviarsoße 

(Teljatyna s
Pidlywoju is Ikry) 5/98

-  m it Orangen 5/98
Kalbsbrätküchlein mit

Kräuterkäse 5/98
Kalbsbrust California 5/103
-  italienisch (Arrosto

di vitello con tasca) 5/104
-  m it Kräuterfüllung 5/105
-  m it Leber-Schin-

ken-Füllung 5/105
Kalbsfilet Budapester 

Art 5/106
-  gratiniert 5/107
-  Sevilla (Medallones

de Ternera a la 
Sevillana) 5/107

Kalbsfrikassee 5/110
Kalbsfuß katalonische 

Art 5/110
-  russisch 5/111



Kalbsgeschnetzeltes
Kalbsgulasch
-  m it Paprika
-  schlesische Art 
Kalbshaxe bayrisch
-  bürgerlich
-  in Zitronensoße 

(Jarret de Veau au 
citron)

-  italienisch (Osso 
buco)

Kalbskeule gespickt 
Kalbskopf gebacken
-  Schildkrötenart 

(Tete de veau en 
tortue)

Kalbskotelett
Bauernart

-  Hegauer Art
-  Maintenon
-  mit feinen Kräutern
-  m it Parmesankäse 

(Costolette di vitello 
alla parmigiana)

Kalbsmedaillons
Andrea

-  auf 
Spaghettinestern

-  garniert
-  italienische Art
-  mit Crevetten 
Kalbsnierenbraten 
Kalbspaprikasch 
Kalbsragout
-  badisch
-  Marengo
-  neapolitanisch 
Kalbsrollbraten 
Kalbsröllchen

Richelieu 
Kalbsrücken 

Metternich 
Kalbsschnitzel Hawaii
-  Holstein
-  in Sherrysoße
-  Mailänder Art
-  m it Schinken
-  sauersüß
-  spanisch 
Kalbsspieße 
Kalbssteak mit

Bananen
-  Mozart 
Kalbsvögel
-  schwäbisch 
Kambodscha-Steak 
Kanarische Schnitzel 
Kantalupe-Steak 
Kantonesischer

Schweinebraten 
Kantonesisches 

Beefsteak 
Kapern-Schnitzel 
Kardinal-Frankfurter 
Karelischer Pfeffertopf 

(Karjalan paisti) 
Kärrnersbraten 
Käsesteaks 

überbacken 
Kasseler am Spieß
-  auf Bohnen
-  Hawaii
-  im Teig 
Kasseler-Kotelett
-  Corneille
-  m it Äpfeln 
Kasseler-Roulade in

Burgunder

5/112
5/112
5/113
5/113
5/113
5/116

5/117

5/117
5/121
5/121

5/122

5/123
5/124
5/124
5/125

5/126

5/130

5/131
5/131
5/131
5/132
5/134
5/136
5/136
5/137
5/137
5/138
5/138

5/139

5/141
5/142
5/142
5/144
5/144
5/145
5/145
5/146
5/146

5/147
5/147
5/148
5/148
5/160
5/161
5/166

5/167

5/168
5/168
5/175

5/178
5/192

5/241
5/247
5/247
5/249
5/249
5/251
5/251
5/251

5/252

Kaukasische Lamm
Spieße 5/261

Kaukasischer
Schaschlik 5/262

Kaukasisches 
Hammelfleisch 
(Baranjina ss
ogurzami) 5/262

Kebab
ägyptisch 5/264

-  aus dem Iran 5/265
-  m it Ananas 5/266
-  Tasty (indische

Fleischspießchen) 5/266
Keftedes (Bulgarische

Frikadellen) 5/267
Kesselfleisch 5/270
Kesselgulasch

(Bogracs Gulyäs) 5/270
Keule vom Hammel

Mirabeau 5/272
Kirsch-Schnitzel 

Amsterdamer
Art 5/295

Kitzbraten 5/297
Klöße nach Genfer Art 5/304
Klosterneuburger

Knödel 5/304
Knackwurst im 

Schlafrock 5/306
Knoblauch-Steaks 5/309
Königsberger Fleck 5/335
-  Klopse 5/335
Korsisches Beefsteak 5/353
Kotelett am Spieß 5/356
-  aus Iowa (Iowa

Skillet chops) 5/357
-  dänisch 5/357
-  gespickt und

glasiert 5/358
-  m it Currygemüse 5/359
-  vom Hammel mit

W ürzbutter 5/359
-  vom Hammel mit

Zwiebelpüree 5/359
-  vom Hammel

Nelson-Art 5/360
Köttbullar

(Schwedische
Fleischbällchen) 5/361

Kräuter-Filetsteaks 6/26
Kräuter-Frikadellen 6/28
Krenfleisch 6/42
Kubanisches

Rauchfleisch 6/49
Kümmel-Steak 6/58
Kutteln nach Art von 

Caen 6/65
Lamm geschmort 6/80
-  mit Gemüse 6/80
Lammbraten mit

Thunfischsoße 6/80
-  römisch (Abbacchio

alla romana) 6/81
Lammbrust gerollt 6/82
-  m it Roquefort 6/82
Lamm-Curry (Roghan

Josh) 6/82
Lammfilet indisch 6/83
-  polnisch 6/83
Lammfleisch am Spieß

(Husaini Kabab) 6/84
-  arabisch

(Lubya Khadra 
Billahma) 6/85

-  m it Auberginen 
(Khoresh
Bademjan) 6/85

Lamm-Frikassee 
spanisch 

Lammkarree Thulllier 
Lammkeule gebraten
-  gefüllt
-  m it Minzsoße
-  m it Rosinensoße 
Lammkotelett

französische Art
-  gegrillt
-  m it Orange
-  Montenegro
-  pikant
-  provenzalisch 
Lammkrone
-  gefüllt (Kharoff) 
Lammragout mit

grünen Erbsen 
Lammrücken 

französisch 
Lammschnitten mit 

Pilaw-Reis 
(Rhebab) 

Lammschulter
-  Conrady 
Litschi-Kalbssteak 
Lomo (Rinderfilet auf

argentinische Art) 
Lothringer Steaks 
Luleh Kebab 

{Hammelrippen auf 
dem Rost gegrillt) 

Luzerner Bratkügeli 
Madeira-Stew 
Mailänder

Kalbsnierenbraten
-  Käserouladen 
Majoran-Kanin

chenbraten
Mandel-Schnitzel 
Marsala-Schnitzel 

(Scaloppine 
alla Marsala) 

Matrosen-Fleisch 
Mecklenburger 

Beefsteak
-  Rippenbraten
-  Schinken 
Medaillons Morcote
-  ungarisch 
Meerrettichfleisch mit

Möhren 
Mexikanisches Ragout
-  Steak 
Mixed Grill 
Münsterländer

Töttchen 
Mutton-Chops 
Neapolitanisches 

Kalbsragout 
(Spezzatino di 
vitello alla 
napoletana)

Nizzaer Spießchen 
Nuß-Tatar 
Ochsenbrust Riga
-  Spreewälder Art 
Ochsenlende arabisch 
Ochsenpökelfleisch

friesische Art 
Ochsenragout 

italienisch 
Ochsenschwanz nach 

Kuhhirtenart 
Ochsenschwanz

Ragout 
Oliven-Schnitzel 
Orangen-Kalbsbraten

6/86
6/87
6/87
6/88
6/89
6/89

6/90
6/90
6/91
6/91
6/92
6/93
6/93
6/94

6/95

6/95

6/95
6/98
6/98

6/156

6/160
6/162

6/168
6/170
6/175

6/179
6/179

6/195
6/249

6/271
6/287

6/294
6/295
6/296
6/297
6/297

6/303
6/320
6/320
6/346

7/27
7/33

7/44
7/60
7/88

7/104
7/104
7/105

7/105

7/106

7/106

7/108
7/123
7/150

Orientalische
Lammschnitzel 7/161

Paillards 7/176
Pannhas 7/185
Paprika-Fleisch 7/191
Paprikagulasch 

jugoslawisch 7/194
Paprikakotelett 

ungarisch 7/199
Paprika-Sahne

schinken 7/200
Paprikaschnitzel 7/208
-  gedünstet 7/208
Paprika-Steak

chinesisch 7/214
Paprikatopf 7/215
Paradeisbraten 7/215
Pariser Lammkotelett 7/225
-  Pfeffersteak 7/226
-  Schnitzel 7/227
Parmesan-Kotelett

(Costoletta alla 
parmigiana) 7/232

Paupiettes de veau 
(Kalbfleisch
röllchen 7/245

Peking-Frühstück 7/247
Peperoni-Steak 7/251
Pfannenfleisch

mexikanische Art 7/262
Pfefferklopse 7/265
Pfefferpotthast 7/267
Piccata alla Ticinese 

(Tessiner
Kalbsschnitzel) 7/309

-  milanaise 
(Mailänder 
Kalbfleisch mit
Nudeln) 7/310

Piemontesischer 
Kalbsrücken 7/313

Pikante 
Lammkoteletts 
italienische Art 7/315

Pikantes
Hammelragout 7/316

Pilzragout mit 
Kalbfleisch 7/328

Pilzrollbraten 7/329
Pökelfleisch friesisch 7/354
Pökelkamm Berliner 

Art 7/355
Pökelochsenbrust 

flämische Art 7/356
Polnische Schnitzel 8/3
Polpettine 

(Italienische
Fleischbällchen) 8/7

Pörkölt 8/14
Porterhouse-Steak 8/15
Portugiesischer

Kalbsnierenbraten 8/17
Pot-au-feu 8/20
Prager Hammelbraten 8/33
-  Kalbsschnitzel 8/34
-  Kümmelfleisch 

(Präzske maso na
km ine) 8/34

-  Schinken mit
Gemüse 8/39

-  Spieße 8/40
Provenzalisches

Hammelrippenstück 8/53
Ragout Bologneser 

Art (Ragü alla
bolognese) 8/111

-  fin  8/111
-  von Hammelfleisch 8/113
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Rahmschnitzel 8/114 Sahneragout 8/316 -  Gastronomenart 9/298 Spießchen Florida 9/167
Raznjici 8/128 Sahneschnitzel 8/316 -  mit Ananas 2/298 -  mit Kartoffeln 9/1G7
Rheinischer SataraS 9/4 Schweinefleisch -  Nizza (Brochettes

Sauerbraten 8/179 Sateh (Indonesische fritiert 9/300 nipoises) 9/167
Rib Mutton Chop Fleischspießchen) 9/5 -  japanisch 9/300 -  Schweizer Art 9/168

Mixed Grill 8/182 Sauerbraten 9/6 -  m it Erbsen Spinat-Fleisch-
Ricard-Schnitzel 8/183 Saure Kalbshaxe 9/23 chinesisch 9/300 Curry 9/173
Rinderbraten 8/185 Scaloppine al limone -  m it Kräutern 9/301 Steak
-  russische Art 8/185 (Gebratene -  sauer 9/301 Haushofmeister Art 9/332
Rinderfilet Bristol 8/186 Kalbsschnitzel mit -  süßsauer 9/302 -  japanisch (Ko-
-  Gärtnerinart 8/188 Zitrone) 9/32 Schweinefleisch be-Steak) 9/333
-  Nizza 8/189 Schaffhauser bällchen (Chwan -  Jura-Art 9/334
-  Richelieu 8/190 Schüblingsweggen 9/197 Wan Tzu) 9/302 -  m it Choron-Soße 9/334
-  Trianon 8/191 Schafsvoressen Schweinegulasch 9/302 -  vom Grill 9/335
Rindergulasch Emmentaler Art 9/198 Schweinekarree 9/303 -  vom Holzbrett 9/336

Karlsbader Art 8/193 Schaschlik deutsche Schweinekeule Steirisches
Rinderkotelett 8/193 Art 9/199 gebraten 9/304 Schöpsernes 9/346
Rinderrouladen 8/195 Schäuferlbraten 9/200 Schweinekotelett Stifado 9/347
-  mit Räucher- Schaumbrot von Ardenner Art 9/304 Stolzer Heinrich 9/349

Seelachs 8/196 Schinken (Mousse -  Brabanter Art 9/304 Straßburger
Rinderschmorbraten 8/196 de jambon) 9/202 -  Esterhazy 9/305 Kalbsmedaillons 9/355
Rinderschwanzstück Schinken gebacken -  fränkisch 9/308 Straßburger Platte 9/355

Burgunder Art 8/197 Virginia-Art 9/214 -  kurländische Art 9/308 Sülzkotelett Berliner
-  italienische Art 8/197 -  gegrillt 9/214 -  Rembrandt 9/308 Art 9/184
Rindfleisch flämisch 8/201 -  in Blätterteig 9/214 Schweinenacken vom Surhaxn bayrisch 9/188
-  gekocht 8/201 -  in Brotteig 9/215 Spieß 9/309 Szekeler Gulasch
-  geschmort Pekinger -  in Burgunder 9/216 Schweinepfeffer 9/310 (Szekelygulyas) 9/195

Art 8/201 -  in Gelee 9/217 Schweine-Rippchen Szetschuanische
-  gesch netzelt 8/202 -  kalifornisch 9/219 gefüllt 9/310 Fleischplatte 9/195
-  in saurer Sahne -  m it Ananas 9/219 Schweine-Rollbraten 9/311 Tatar mit Äpfeln 10/1

(Svickovä Pecene) 8/202 Schinken-Auflauf 9/220 Schweine-Sauer- -  m it Caviar 10/1
-  mit grüner Soße 8/203 Schinken-Bällchen 9/221 braten 9/312 T-Bone-Steak 10/7
-  mit Paprikaschoten Schinkenbraten 9/221 Schweineschnitzel Tellerfleisch 10/16

(Borsos Schisch köfte kalifornisch 9/313 Tellersulz 10/16
Belszintokäny) 8/203 (Hammelfleisch -  russisch 9/314 Teriyaki

-  m it Rosinensoße 8/204 bällchen) 9/229 Schweineschulter 9/314 Fleischbällchen 10/18
Rindfleisch-Ragout 8/206 Schlachtplatte Schweinesteak -  Steak 10/19
Rindsröllchen Berliner Art 9/230 flambiert 9/315 Terrine m it Kalbfleisch

flämische Art 8/207 Schlesischer -  TessinerArt 9/316 und Pilzen 10/20
Roastbeef 8/213 Rollbraten 9/235 Schweinshaxe 9/316 Tessiner Käseschnitzel 10/23
-  m it Orangen 8/216 Schlesisches Schweinskopfsülze 9/317 Texasrollen 10/27
-  mit Preiselbeeren 8/217 Himmelreich 9/236 Schweizer Thüringer Bratwurst 10/35
Roastbeef-Sch n itten Schmandschinken 9/238 Hochzeitsschnitzel 9/319 -  Rippenbraten 10/35

mit Gemüse 8/218 Schmorfleisch Seichfleisch 9/61 -  Topf braten 10/36
Römisches Kotelett 8/227 kalifornisch 9/238 Seichkarree gratiniert 9/62 Tiroler Entrecote 10/42
Rosinen-Fleisch- Schnitz und Drunder 9/250 Sellerie-Medaillons 9/68 Tivoli-Schinken 10/45

rolle 8/235 Schottische Senfbraten gegrillt 9/73 Tokajer-Schweine-
Rosinen-Schinken Hammelkoteletts 9/266 Senfkoteletts mit pfeffer 10/53

mit Curry 8/238 Schwäbische Estragon 9/77 Tokäny (Siebenbürger
Rosinen-Schweine- Laubfrösche 9/271 Serbisches Reisfleisch 9/81 Schmorfleisch 10/55

fleisch -  Kaninchenpastete 9/271 Shahi Kofta 9/83 Tokio-Steak 10/55
kalifornisch 8/239 Schwäbischer Sherry-Schnitzel 9/85 Tournedos chilenos 10/81

Rosmarinbraten Rostbraten 9/274 Siebenbürger -  Choron 10/82
italienisch 8/240 -  Topf 9/274 Holzteller (Erdelyi -  französisch 10/83

Rostbraten 8/241 Schwarzwälder fatanyeros) 9/90 -  mexikanisch 10/83
-  böhmisch 8/242 Schäufele 9/279 Sirloin-Steak 9/94 -  Rossini 10/83
-  gerollt 8/242 -  Tellersülze 9/280 Sizilianisches Tscherkessenspieß 10/90
-  in der Pfanne Schwedischer Fleischgericht Türkische

(Serpenyös Kutschertopf (Hoek (Fasumagru) 9/97 Fleischpastetchen
rostelyos) 8/243 are panna) 9/290 Slawonische Kalbsnuß (Bakar bi Laban) 10/93

-  italienisch 8/244 Schweinebauch im Teig 9/98 Türkischer
-  Münchner Art 8/244 bayrisch 9/291 Sonnenberger Hammelpilaw 10/96
Rouladen kalt 8/264 -  chinesisch (Gau Tjü Kalbsvögerl 9/110 Türkisches
Rumpsteak 8/285 Juk) 9/292 Spanferkel gebraten Lammgericht 10/98
-  Bearner Art 8/287 -  gefüllt 9/292 nach russischer Art Ungarische
-  Bordelaise 8/287 Schweinebauch- (Scharenny Kalbsschnitzel 10/107
-  Försterart 8/287 Schnitzel 9/294 Porossenok) 9/122 -  Schweinerippen 10/109
-  Kempinski 8/288 Schweinebraten 9/294 -  Pfälzer Art 9/122 Ungarischer
-  Mirabeau 8/288 -  Fleischermeister Art 9/295 -  römische Art Kotelettbraten 10/109
Russische Kalbsrippen 8/293 -  gefüllt (Morbrad (Porchetta alla -  Rindfleischsalat 10/113
Russischer Rostbraten 8/296 med Svedsker og Romana) 9/123 -  Schweinebraten 10/114
Saarbrücker Aebler) 9/296 Spanisch Fricco 9/125 Ungarisches Rinder-

Fleischpastete 8/297 -  mit Orangen 9/296 Spanische Tournedos 9/127 Gulasch 10/116
Sächsisches Schweinebrust Spanisches Veal-and-Ham-Pie

Zwiebelfleisch 8/303 gefüllt 9/297 Schweinefilet 9/131 (Kalbfleisch-
Saftbraten Schweizer Schweine-Curry 9/298 Spezial-Gulasch 9/158 Schinken-Pastete) 10/129

Art 8/306 Schweinefilet Spießbraten mit Vitello tonnato 10/138
Saftgulyas 8/307 amerikanisch 9/298 Roquefort 9/166 Vogelnester 10/139
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Vogelsberger Fleisch 10/140 
Vogtländer Klöße mit

Ochsenstück 10/141
Waldhaus-Kotelett 

Jutlandia 10/151
Walliser Kalbsbrust 10/154
Weinbratwürste auf 

Pilzen 10/168
Weinl<otelett 10/171
Weißwürste 10/187 (W)
Westfälische

Hammelkeule 10/190
Wiener

Lungenbraten 10/201
-  Rostbraten 10/202
-  Schnitzel 10/203
-  Schweinebraten 10/204
-  Tafelspitz 10/206
Wollwürste Münchner

Art 10/224
Wurst in Essig und Öl 10/225 
Wurstgulasch 10/225
Wurstsalat 10/226
-  Schweizer Art, s.

Wurstsalat (PS) 10/226
-  ungarisch 10/227
Wurst-Schaschlik 10/227
Würstchen im

Kartoffelmantel 10/228
-  im Schlafrock 10/229
-  m it Käse und

Schinken 10/229
Würzfleisch 10/230
Yahni (Türkisches

Hammelgericht) 10/233
Yalanci Dolma 

(Türkische
Weinblattrouladen) 10/233 

Yaprak Dolmasi 
(Gefüllte
Weinblätter) 10/235

Zeinygulyas 10/247
Zigeunerbraten 10/250
Zigeunergulyas

(Zigeunergulasch) 10/251
Zigeunerkotelett 10/251
Znaimer Braten 10/264
-  Gulasch 10/266
Zräzy (Polnischer

Rostbraten) 10/266
Zürcher 

Geschnetzeltes 10/282
-  Kalbsplätzli 10/283
Zwiebeln

portugiesisch 10/300
-  überbacken 10/298
Zwiebelfleisch 10/301
-  Wiener Art, s.

Zwiebelfleisch (PS) 10/301
Zwiebelkoteletts 10/303
Zwiebelrostbraten 10/304
Zwiebel-Steak 10/306

Fondue

Champignon-Fondue 2/124
Chrysanthemen

Feuertopf 2/182
Feuertopf chinesisch 3/117
Fisch-Fondue 3/169
Fondue aus Bern 3/259
-  Bourguignonne 3/260
-  chinoise 3/262
-  für Kinder und

Erwachsene 3/262
-  m it Bier 3/263
-  Mongole 3/263

Fonduta
Freiburger Fondue 

(Fondue ä la 
Fri bourgeoise) 

Genfer Fondue 
(Fondue ä la 
Genoise) 

Japanisches 
Krabbengericht 

Mainzer Fondue 
Neuenburger Fondue 

(Fondue ä la 
Neuchäteloise) 

Shrimps-Fondue 
Schweizer Käsefondue 
Tomatenfondue

Frühstück
Bircher-Benner- 

Müsli 
Brotscheiben belegt 
Corn Flakes 
Corned-Beef-Toast 
Croissants (Hörnchen 

aus Hefeblätterteig) 
Eier im Glas 
Eierrösti
Eier-Sandwiches 
Einback 
Kastenpickert 

westfälisch 
Klöben Hamburger Art 
Krabbenbrot 
Kümmelbrötchen 
Luciabr0d 
Memminger Brot 
Möhren-Rohkost 
Paska
Pflaumenbrot

kalifornisch
Quick-Salat
Sektfrühstück
Spiegeleier

Großherzogsart 
Tee mit Caviar 
Ugat Dvash 

(Israelischer 
Honigkuchen) 

Zuckerkuchen 
Waadtländer Art

Füllungen

Buchweizengrütze 
m it Champignons 
(Drogamirowski- 
Kascha)

Buttercreme
Stachelbeercreme

englisch

Geflügel

3/266

3/288

4/32

5/28
6/186

7/74
9/87

9/321
10/68

1/200
2/20

2/204
2/207

2/225
2/313
2/347
2/349
2/352

5/257
5/303

6/4
6/57

6/166
6/315

7/3
7/234

7/300
8/105

9/59

9/161
10/8

10/102

10/275

Ardenner Fasan 
Backhuhn Fritto dl 

Polio 
Badische Ente 
Ballotines de volailles 

(Gefüllte 
Geflügelkeulen) 

Baskisches Huhn 
Batakh Pista (Indische 

Ente mit Pistazien) 
Bekassinen

2/28
2/58

9/327

1/75

1/108
1/112

1/119
1/141

1/146
1/171

Berliner Gänse
Weißsauer 
mit Kräutersoße

-  Hühnerfrikassee 
Brasilianisches

Hühnergericht 
Brathähnchen auf 

Gemüse
-  m it Walnußsoße 
Brathuhn mit

Cremesoße
-  m it Oliven
-  m it Paprikafrüchten
-  m it Rahm und 

Pfifferlingen
Bremer Kükenragout 
Brüsseler Poularde 
Canard ä l’Orange 

(Orangen-Ente) 
Chicken ä la King 

(Huhn auf 
königliche Art)

-  Maryland mit 
Corn Fritters 
(Maryland
Hühnchen)

-  Pie 
(Schüsselpastete 
vom Huhn)

Chicoree mit 
Hähnchen 

China-Ente 
China-Geflügeltopf 
Chinesisches 

Backhuhn 
Coq au vin 
Curryhähnchen 

indisch 
Dänisches 

Gänseragout im 
Tontopf 

Dattelhuhn 
orientalisch 

Elsässer Hähnchen 
Enchiladas de pollo 
Ente auf Bordelaiser 

Art
-  gebraten
-  m it Äpfeln, 

Backpflaumen und 
Speck

Entenbrust m it Ingwer 
Entenklein m it weißen 

Bohnen 
Estragon-Hähnchen 
Fasan auf georgische 

Art
-  auf Kreolen-Art
-  gebraten
-  im Linsentopf
-  im Topf
-  in Ton
-  m it Ananas
-  m it Äpfeln und 

Maronen (Faisan 
Belle Normandie)

Fasanenbrüstchen mit 
Trauben 

Feinschmeckerragout 
Festtags-Hähnchen 
Feuervögel flambiert 
Flambierte

Hühnerbrüstchen 
Flambiertes Hähnchen 

in Weinsoße 
Gans Elsässer Art
-  Louisville
-  Mecklenburger Art

1/177
1/.180

1/325

1/333
1/334

1/337
1/337
1/338

1/338
1/355

2/23

2/94

2/157

2/159

2/160

2/163
2/176
2/177

2/180
2/199

2/238

2/257

2/265
3/11
3/17

3/28
3/28

3/28
3/29

3/29
3/74

3/89
3/89
3/92
3/92
3/93
3/93
3/94

3/94

3/95
3/103
3/116
3/120

3/199

3/203
3/332
3/333
3/336

-  mit
Orangenfüllung 3/337

Gänsebrust gefüllt 3/338
-  m it Madeiragelee 3/342
Gänsegulasch

tschechisch 3/339
Gänsekeulen

ungarische Art 3/339
Gänseklein

Bamberger Art 3/341
-  russische Art 3/341
Gascogner Hühnchen 3/351 
Geflügel in Aspik 3/355
Geflügel-Curry 3/359
Geflügelklein auf

Braunschweiger Art 3/359
-  auf deutsche Art 3/360
Geflügelklößchen mit

Estragonsoße 3/360
Geflügel-Pastete 4/4
Geflügel-Pilaw 4/6
Geflügelrisotto 4/6
Geflügelsalat

amerikanisch 4/7
-  auf reiche Art 

(Salade de volaille ä
la riche) 4/7

-  Brasilia 4/9
-  in Ananas 4/9
-  Princesse 4/9
-  ungarische Art 4/10
Geflügel-Schnitten 4/10
Geflügel-Souffle 4/10
Geflügelspieße 4/11
Hähnchen auf

Großmutter Art 4/115
-  auf Jägerart (Poulet

Chasseur) 4/115
-  auf kretische Art 4/118
-  auf persische Art 4/119
-  gegrillt 4/119
-  Hawaii 4/119
-  Marengo 4/120
-  mit Mais 

überbacken
(Chicken with corn) 4/121

-  mit Rosinen 4/121
-  m it süßer Füllung 

(Duggag
Muhammar) 4/122

-  sautiert auf
Bordelaiser Art 4/122

Hähnchenragout 
pile yahnia 4/122

Hamburger 
Stubenkücken 4/135

Hawaiian Chicken 
(Moa Kupa) 4/179

Huhn Albufera 4/304
-  auf Reis 4/305
-  böhmisch 4/306
-  Bordeauxer Art 4/307
-  Costa Rica 4/307
-  Estremadura Art 4/308
-  gebacken 4/309
-  getrüffelt 4/309
-  im Blätterteig 4/310
-  im Teig (Coq en

Päte) 4/310
-  in Sojasoße 4/311
-  indisch 4/312
-  mexikanisch 4/312
-  m it Estragon 4/313
-  m it gebratenen . 

Nudeln (Chow Gal
See Mein) 4/313

-  m it Reis (Arroz con
pollo) 4/314
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Huhn mit Zitronensoße 4/314
-  portugiesisch 4/315
-  vom Rost englische

Art 4/316
Hühnerbrust auf 

Champignon
brötchen 4/317

-  Botschafter! nart 4/318
-  Cussy 4/319
-  Finanzmannsart 4/319
-  gallische Art 4/320
-  in Papierhülle 4/320
-  Marschallsart 4/321
-  m it Reis Maria

Theresia 4/321
-  PojarskI 4/322
-  Richelieu 4/323
Hühnerbrüstchen

provenzaiisch 4/324
Hühnercurry indisch 4/324
Hühnerfril<assee 

Bremer Art 4/325
Hühnerklöße 4/326
Hühnerragout

Maryland 4/327
Indische

Hühnerbrüstchen 4/347
Indisches Grillhuhn 

(Poulet grille ä 
l’ indienne) 4/350

-  Hühnerfrikassee 4/351
Indonesische

Spießchen 4/354
Ingwer-Gans 4/359
Ingwer-Hähnchen 4/360
Kaiserravioli 5/83
Kip-Toprika (Hol

ländisches Hüh
nergericht) 5/177

Kirchweih-Ganserl 5/277
Kirsch-Ente 

französisch 5/285
Knäkenten mit 

Armagnac flambiert 5/306 
Kopenhagener

Festtagsgans 5/339
Korsisches Hähnchen 5/354
Kotöpittä (Grie

chischer Hüh
nerfleisch-Strudel) 5/361

Krammetsvögei aus 
dem Arbois 6/14

-  flam biert 6/15
-  gefüllt 6/15
-  m it Oliven 6/15
Küken bürgerliche Art 6/53
-  gegrillt 6/54
Mandarinen

Hähnchen 6/230
Mandelhuhn englisch 6/239
-  Trinidad 6/239
Marinierte Ente

(Anitra in salmi) 6/262
-  Hühnerbrüstchen 

(Gailina en
Escabeche) 6/264

Marokkanisches Huhn 6/270
Massala-Huhn 6/277
Mastente mit 

Kastanien 6/277
Mo-ku-chi-pien 7/11
Orangenhuhn

holländisch 7/149
Paprika-Hendl vom 

Spieß 7/195
Paprika-Huhn 

(Paprikas Csirke) 7/196
Peking-Ente 7/246
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Perlhuhn gegrillt
-  Menagere 
Pfirsich-Ente 
Polla alla florentina

(Huhn auf 
Florentiner Art)

-  con garbanzos 
(Huhn mit 
Kichererbsen)

Poularde
-  bäuerlich
-  Boieldieu
-  demi-deuii (Huhn 

in Halbtrauer)
-  Demidow
-  garniert
-  gebacken mit 

Weintrauben
-  gefüllt
-  geschmort mit 

Backpflaumen
-  m it Pökelzunge
-  Montmorency
-  Nizza (Poularde ä la 

nipoise)
-  Vaiois
Poulet m it Ananas 
Puter
-  algerische Art
-  amerikanisch
-  brasilianische Art
-  bürgerliche Art
-  Burgunder Art
-  Elsässer Art
-  gefüllt
-  Languedocer Art
-  Mailänder Art
-  m it süßsaurer Soße 
Puterbrust deutsche

Art (Supreme de 
dindonneau ä 
Tallemande) 

Puterflügel Cöte d ’Azur 
Puterkeulen gefüllt
-  m it Orangensoße 
Puterragout kanadisch

(Alicot) 
Puterrollbraten (Röti 

de dindon)
-  m it Früchten 
Puter-Schnitzel 
Rebhuhn
-  deutsche Art
-  elsässische Art
-  englische Art (Roast 

Partridge and Bread 
Sauce)

-  kalifornische Art 
Rebhühner mit

Mandarinen 
Rouener Ente 

(Caneton 
rouennais)

-  Ente m it Kirschen 
(Caneton rouennais 
aux cerises)

Salmi von Ente 
Schaumbrot von 

Fasan 
Schneehuhn 
Schnepfen flambiert
-  m it Schnepfendreck
-  Victoria 
Schweizer

Hühnerragout 
Souffle de volaille 

(Hühnerauflauf) 
Spatchcock

7/251
7/252
7/288

7/361

7/361 
8/21 (W) 

8/22 
8/22

8/23
8/24
8/24

8/26
8/27

8/27
8/28
8/29

8/29 
8/30 
8/31 
8/60 
8/61 
8/62 
8/63 
8/64 
8/64 
8/65 
8/69 
8/69 
8/69 
8/70

8/71
8/72
8/73
8/74

8/75

8/75 
8/76 
8/77 

8/128 (W) 
8/128 
8/130

8/130
8/131

8/132

8/262

8/263 
8/342

9/200 
9/243 (W) 

9/245 
9/246 
9/246

9/320

9/114 
9/149

Straßburger Fasan mit 
Gänseleber 

Suppenhuhn gefüllt 
(Gailina Brescia) 

Süßsaures Huhn 
chinesisch 

Szegediner Gulasch 
(Szegedi 
csirkegulyäs) 

Tarteletts malaiische 
Art 

Tauben
-  Berliner Art
-  bürgerliche Art
-  Casanova
-  Feinschmecker Art
-  gefüllt 
Tscherkes Taugu

(Huhn nach 
Tscherkessen Art) 

Türkischer Auflauf 
Türkisches Huhn 

gefüllt (Tavuk 
dolmasi) 

Ungarischer 
Gänsebraten 

Vierländer Ente 
gefüllt 

Wachtel ägyptische 
Art

~ auf Charenter Art
-  gefüllt
-  m it Weinbeeren
-  spanische Art 
Waterzooi vom Huhn 
Wiener Backhendl

9/353

9/186

9/192

9/194

9/361 
10/2 (W) 

10/2 
10/3 
10/4 
10/5 
10/5

10/90
10/94

Wildenten
-  gefüllt mit 

Portweinsoße
-  kleinrussische Art
-  m it Orangen
-  m it Sauerkraut 

Hamburger Art
Wildtauben, 

s. Tauben

10/97

10/109

10/136

10/147 
10/147 
10/148 
10/149 
10/149 
10/161 
10/198 

10/207 (W)

10/208 
10/208 
10/209

10/210

Gefrorenes
Ananas auf Prinzeßart 1/26
-  mit Vanilleeis,

flam biert 1/28
Aprikosen Monte

Carto 1/67
Aprikosenbecher

serbisch 1/68
Bananen Copacabana 1/127
Birnen Bar-Ie-Duc 1/201
-  Helene 1/203
-  Imperial 1/203
Bunte Eiskrem 2/38
-  Früchtewürfel 2/39
Cassata Napolitana 2/106
Eis überbacken 2/358
Eisbaisers mit

Erdbeereis 2/358
-  m it Schokoladeneis 2/359
-  m it Vanilleeis 2/359
Eisbecher ä la Margot 2/360
-  Alexandra 2/360
-  Elisabeth 2/360
-  Margarete (Coupe

Marguerite) 2/361
-  mexikanisch 2/361
-  San Remo 2/361
Eisberg Juanita 3/1
Eisbiskuit 3/1
Eisbombe 3/1

Eistorte 3/3
Erdbeeren flambiert 

mit Vanille
Eiscreme 3/45

Erdbeertorte geeist 3/67
Fantasie-Eisbecher 3/85
Fruchteis 3/309
-  m it Schlagsahne 3/309
Früchte-Eisbecher 3/319
Früchte-Kaltschale

mit Eis 3/319
Fürst-Pückler-Eis 3/329
Granatapfel

Eisbecher 3/59
Halbgefrorenes 

Chartreuse 4/123
Himbeer-Eis über

backen 4/247
Joghurteis 5/38
Johannisbeer-Eis-

becher 5/42
Kaffee-Eiscreme 

(Granata di caffe 
Sizilien) 5/77

Kaki mit Eis 
überbacken 5/89

Kap-Stachelbeer-Eis 5/169
Karamel-Eisbombe 5/172
Kirschen in Eiswürfeln 5/280 
Kirsch-Eis 5/285
Krokant-Eis 6/45
Madame Butterfly 6/174
Makronen-Eiscreme 6/215
Malaga-Eis 6/219
Mandarinen-Eis 6/227
Mango mit Eis 6/253
Maraschino-Els-

Becher 6/256
Meerrettich-Sahne 

gefroren 6/304
Melone geeist 6/311
-  m it Himbeeren

und Eis 6/312
Mokka-Eisbecher 7/6
Nuß-Eis 7/82
Pariser Eisbecher 7/222
Passionsfrucht m it Eis

und Sahne 7/236
Passionsfruchteis 7/237
Pfirsich Kaiserin Art 7/281
-  Kardinalsart 7/282
-  Mary Pickford 7/283
-  Melba 7/283
-  Weiße Dame (Peche

Dame Blanche) 7/287
Pfirsichbecher 7/287
Pfirsich-Sorbet 7/293
Sanddorn-Sahne-Eis 8/351
Schaumeis 9/202
Schokoladeneis 9/255
Souffle Surprise nach

Fürst Pückler 9/115
Vanille-Eis 10/122
-  m it Rumfrüchten 10/123
Vanille-Eis-Crepes

flambiert 10/123
Williams-Eis

Dessert 10/218

Gemüse

Ananaskraut 1/29
Andalusisches

Bohnengemüse 1/37
Apfel-Rotkohl 1/55
Artischocken alla

Romana 1/82



Artischocken Bordelaises 1/83 Bulgarische Gemüse-Rindfleisch- Melanzane alla
-  gefüllt 1/83 Paprikaschoten 2/35 Frikassee 4/26 siciliane
Artischockenböden Butterpilze 2/68 Gemüse-Risotto 4/26 (Auberginen auf

Colbert 1/84 Champagner-Kraut 2/115 Gemüsetopf sizilianische Art) 6/309
-  Costa Brava 1/85 Champignons auf sizilianisch 4/31 Mexikanische Bohnen 6/318
-  Tatar 1/86 provenzalische Art 2/117 Geröstetes Sauerkraut 4/35 Mischgemüse
Auberginen delikat 1/90 -  auf sizilianische Art 2/118 Geschmälzter chinesisch 6/344
-  fritie rt 1/90 -  in Rahmsoße Blumenkohl 4/36 Möhren französische
-  gefüllt 1/90 (Champignons ä la Gratinierte Chicoree Art 6/355
-  Marseiller Art 1/91 Creme) 2/120 mit Tomaten 4/64 -  gebacken 6/358
Avokados gefüllt 1/102 -  mariniert Grüne Heringe mit -  glasiert 6/358
Bajaldö 1/116 (Marinowannye Gemüse 4/85 -  in Butter 6/358
Baltische Griby) 2/120 Grünkohl einfach 4/87 -  in Ingwersoße 6/359

Specklinsen 1/124 Champignonköpfe in -  holsteinisch 4/87 Morcheln in Soße 7/18
Banater Käsepanade 2/127 -  in Sahnesoße Morchelragout 7/19

Paprikaschoten 1/133 Champignonragout (Gronlangkaal) 4/90 Muskalica 7/30
Bayrisch Kraut 1/154 um Reisförmchen 2/132 -  m it Eiern und Okragericht aus dem
Bayrische Champignon- Speck 4/90 Tschad 7/117

Bohnenknödel 1/154 Schnitzel 2/133 -  mit Kastanien und Orangen-Sauerkraut 7/158
Blattspinat Champignonsteaks 2/137 glasierten Kartoffeln 4/91 Papaya 7/187 (W)

überbacken 1/243 Chicoree Ardenner Art 2/161 Gurkengemüse 4/96 -  gebacken 7/187
Bleichsellerie 1/246 -  auf belgische Art 2/161 Hackfleisch-Gemüse- Paprikagemüse
-  italienisch 1/246 -  gebacken 2/162 Wähe 4/104 römische Art 7/194
-  m it Käsecreme 1/246 -  im Zungenmantel 2/162 Hascheeknödel mit Paprikaschoten
Bleichselleriegemüse 1/247 -  in blauer Soße 2/163 Sauerkraut 4/156 Haushälterin Art 7/209
Blumenkohl auf -  m it Hähnchen 2/163 Iman bayildi (Au- -  mit Mais und

Mailänder Art 1/253 Chicoreegemüse in berginen-Gemüse) 4/344 Zwiebeln 7/210
-  gebacken 1/253 Sahnesoße 2/164 Italienischer -  überkrustet 7/211
-  gefüllt 1/253 Chinakohl gedünstet 2/178 Blumenkohl 5/13 Paradieskraut 7/216
-  Genfer Art 1/254 -  überbacken 2/178 Jägerkohl 5/19 Parmesan-Spargel 7/233
-  im Sommerkleid 1/254 Corn Mexican Style Jemenitischer Kohl Peperonata
-  in Mornay-Soße 1/255 (Mais auf (Malf oof Mahshie) 5/33 (Paprikagemüse) 7/248
-  m it Bröseln 1/255 mexikanische Art) 2/105 Judias verdes (Grüne Peperoni-Gemüse 7/249
-  m it Thunfisch 1/255 Dänische Spinattorte 2/253 Bohnen in Pfifferlinge bayrisch 7/269
-  polnisch 1/256 Dänischer Tomatensoße) 5/51 -  Berner Art 7/269
-  Rastätter Art 1/258 Blumenkohlauflauf 2/255 Jugoslawisches -  gebraten 7/270
-  ungarisch 1/259 Dicke Bohnen mit Krautgericht -  m it Speck und
Blumenkohl-Curry 1/260 Paprika 2/275 (Sarma) 5/53 Zwiebeln 7/273
Blumenkohl-Röschen Eisbein mit Junge Erbsen 5/57 Pfifferlingragout 7/274

in Bierteig 1/260 Sauerkraut 3/5 Kabis gedünstet 5/69 Piemontesischer
Bohnen auf Endiviengemüse in Kaiserschoten 5/86 Blumenkohl

Haushofmeisterart 1/276 Sahnesoße 3/19 Kalbsherz m it Gemüse (Cavolfiore alla
-  gebacken 1/277 Erbsen französisch gedünstet 5/118 piemontese) 7/313
-  gedünstet 1/278 (Petits Pois ä la Kefen m it Rahm 5/267 Pilz-Blumenkohl 7/324
-  grün in So- Franpaise) 3/36 Kichererbsen 5/273 Pilzgulasch 7/325

frito-Soße 1/278 -  Hausfrauenart Kohl westfälisch 5/314 Pilzpfanne 7/326
-  grün mit (Petits Pois Bonne Kohl-Piroggen 5/314 Pilzragout 7/328

Käsebällchen 1/278 Femme) 3/36 Kohlpudding 5/315 Plaki 7/347
-  in Eiersoße 1/279 -  m it Garnelen 3/37 Kohlrouladen 5/315 Piakia (Bulgarisches
-  in Rahmsoße 1/279 -  m it Pfifferlingen -  Berliner Art 5/316 Gemüsegericht) 7/348
-  m it Lamm-Croutons 1/279 und Spargel 3/37 -  griechisch Polnischer Chicoree 8/5
-  m it Matjesfilet 1/281 Erbsengericht (Lachanodolmates) 5/317 Prinzeßbohnen 8/49
-  m it Schinken dänische Art 3/39 Kohlrabi ä la mode 5/318 -  mit Speck und

(Sonkäs zöldbab) 1/281 Erbspüree 3/44 -  französisch 5/319 Zwiebeln 8/50
-  nach Burgunder Art 1/284 Farcierte Gurken 3/85 -  gebacken 5/319 Provenzalischer Topf 8/53
Bohnengemüse Feigenkraut 3/99 -  gefüllt 5/320 Rettich 8/171

(Khoreschte Lubija) 1/284 Fenchel auf ungarische Art 5/320 Rettichgemüse 8/173
Bohnen-Omelett 1/286 italienische Art 3/107 Kohlrüben gedünstet 5/322 Rosenkohl 8/230 (W)
Bohnen-Plaki 1/289 -  gedünstet 3/107 Kopfsalat gedünstet 5/343 -  auf Großmutters Art 9/231
Bologneser -  gefüllt 3/109 Kotelett mit -  ausgebacken 8/231

Paprikaschoten 1/299 -  m it Käse Currygemüse 5/359 -  Mailänder Art 8/232
Boston Baked Beans 1/307 überbacken 3/109 Kraut gefüllt -  m it Bananen 8/233
Brasilianisches -  m it Soßen 3/109 ungarische Art 6/17 -  m it Kastanien 8/233

Gemüsegericht 1/324 -  paniert 3/110 Krautstrudel 6/21 -  m it Madeira 8/233
Braunkohl mit Pinkel 1/347 Fenchel-Barsch 3/110 Kümmelkraut 6/57 Röstkraut mit
Broccoli 2/1 Fenchel-Steak 3/113 Kürbis-Gemüse 6/60 Grammeln 8/245
-  in holländischer Flämischer Kohl 3/204 Lauch gedünstet 6/109 Rote-Bete-Gemüse 8/252

Soße 2/1 Florentiner Kartoffeln 3/252 -  in Schinken 6/110 Rotkohl 8/254 (W)
-  in Vinaigrette 2/1 Gefüllte ~ überbacken 6/110 -  böhmische Art 8/256
-  in Weißweinsoße 2/2 Paprikaschoten 4/13 Leipziger Allerlei 6/137 -  dänisch 8/256
-  italienisch 2/2 -  Tomaten 4/13 Letscho (Lecsö) 6/141 -  Küchenmeister Art 8/257
-  mit gekochtem -  Zwiebeln 4/14 Linsen auf Bauernart 6/145 -  m it Ananas 8/257

Schinken 2/4 Gefüllter Kohlkopf 4/14 -  auf Dijoner Art 6/147 -  m it Kastanien 8/257
-  m it gerösteten Gemüse türkische Art 4/18 Mairübchen 6/187 Rübstielgemüse

Mandeln 2/4 Gemüse-Pastete 4/24 Maiskörner m it jungen (Rübstielmus) 8/266
-  m it Käsesoße 2/5 Gemüseplatte 4/25 Erbsen 6/190 Sahnewirsing 8/321
Bukarester Gemüse-Reis- Malteser Spargel 6/224 Sahne-Zwiebeln 8/322

Lauchgemüse 2/34 Kasserolle 4/25 Mangold m it Käse 6/254 Sauerkraut garniert 9/11
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Sauerkraut m it weißen 
Bohnen

-  russisch
-  ungarisch 
Sauerkraut-Rolle 
Sauerkraut-Rouladen 
Schalotten gedünstet 
Schmorgemüse Pisto

Manchego 
Schmorgurken 
Schnittbohnen 

Elsässer Art 
Schwäbisches 

Bohnengericht 
Schwarzwurzeln
-  gebacken
-  in Schinkensoße
-  mit Holländischer 

Soße
-  überbacken 
Schwarzwurzel-Auf lauf 
Sellerie gebacken
-  gefüllt
-  in Zitronensoße
-  spanische Art
-  überbacken 
Sellerie-Plaki 
Senfgemüse 
Serbische Gurken 
Sizilianische

Auberginen
Spanischer

Gemüseauflauf 
Spargel ä la 

Fontenelle
-  Berner Art
-  flämische Art
-  Florentiner Art
-  gekühlt
-  Helgoländer Art
-  Hollywood
-  im Schinkenmantel
-  in Gelee
-  mit Holländischer 

Soße
-  Mornay
-  Orly
-  polnische Art
-  überbacken
-  Vinaigrette 
Spargel-Eler-Gemüse 
Speck und Kohl 
Speckbohnen 
Spinat Florentiner Art
-  italienisch
-  mit Champignons
-  Nizza
-  Tessiner Art
-  venezianische Art 
Spinat-Auflauf 

Spinat-Fleisch
Curry

Spinatpudding 
Spinattorte Italienisch 
Spinatwähe

(Sformato di spinaci) 
Stangensellerie 

überbacken 
Steinpilze gebraten
-  Harlekin
-  italienisch 
Süßsaures Gemüse

indonesische Art 
Teltower Rübchen
-  Rübchen glasiert 
Tomaten und

Auberginen 
spanische Art
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9/13 
9/13 
9/14 
9/16 
9/17 

9/199

9/238 
9/239

9/247

9/274 
9/282 (W) 

9/282 
9/283

9/284
9/284
9/285

9/63
9/63
9/64
9/65
9/65
9/68
9/76
9/78

9/94

9/129

9/133
9/134
9/136
9/136
9/137
9/137
9/137
9/138
9/138

9/139
9/139
9/141
9/141
9/141
9/143
9/145
9/154
9/154
9/169
9/170
9/170
9/171
9/171
9/172

9/173
9/175
9/175
9/177
9/172

9/330
9/343
9/343
9/344

9/191
10/17
10/17

10/63

Tomatengemüse 10/69
Tomatsnplaki 10/71
Überbackener 

Chicoree 10/100
Überbackenes 

Kartoffelgemüse 10/101
Umintas 10/105
Ungarische 

Paprikaschoten 10/107
Ungarisches Kraut 10/115
-  Paprikagemüse 10/116
Vermicelli alla

Palermitana 10/135
Weinkraut 10/171
Weiße Bohnen in 

Tomatensoße 10/177
Weißkohl geröstet 10/182
Wirsing Bremer Art 10/221
-  in Käsesoße 10/221
-  Magdeburger Art 10/222
-  ungarische Art 10/222
Yalancl Dolma

(Türkische
Weinblattrouladen) 10/233 

Yaprak Dolmasi 
(Gefüllte
Weinblätter) 10/235

Zucchini Florentiner 
Art 10/269

-  gefüllt (Sheid el
Mah’shi) 10/269

-  Haushälterin-Art 10/271
-  Mailänder Art 10/271
-  m it Walnüssen 10/271
-  neapolitanisch 10/272
Zwiebeln bulgarisch 10/296
-  griechisch 10/297
-  in Wein 10/298
-  jüdische Art 10/299
-  portugiesisch 10/300
-  überbacken 10/298
Zwiebelgemüse 10/302
Zwiebelkartoffeln 10/302

Getränke
Abendsonne-Cocktail 1/11
Alexander-Cocktail 1/15
Alexandra-Cocktail 1/15
Altenglischer Punsch 1/20
Americano-Cocktail 1/22
Ananasbowle 1/28
Ananas-Flip 1/29
Ananas-Smash 1/34
Angel’s Kiss 1/40
Aperitif Anisette 1 /41
Armagnac-Pflaumen 1/78
Bacardl-Cocktail 1/105
Bachelor-Cocktail 1/106
Baltimore Egg-Nogg 1/123
Bananen-Butter- 

m ilchmix 1/130
Bananendrink 1/131
Bauern-Flip 1/148
Bauernkaffee 1/150
Beerenmilch 1/171
Berliner Bowle 1/176
-  Fruchtgetränk 1/177
-  Pflanze 1/182
-  Schloßpunsch 1/183
-  Weiße mit Schuß 1/183
Between

the Sheets 1/190
Bierpunsch 1/196
Bier-Zltronen-Punsch 1/197
Black Russlan (Af- 

ter-Dinner-Drink) 1/229

Blackberry Collins 1/229
Blauer Montag Night 

Cup 1/243
Blondy Milk 1/251
BloodyM ary 1/252
Blue Blazes 1/252
-  Day 1/252
Bluthund 1/262
Bonanza-Kaffee 1/301
Bonifaz der Gute 1/302
Boston Ward 8 1/308
Bourbon Daisy 1/312
-  Manhattan 1/312
-  Old-Fashioned 1/312
Bowle mit Rose-Wein 1/312 
Brandy Cobbler 1/320
^  Cocktail 1/320
-  Crusta 1/320
-  Fix 1/320
-  Flip 1/321
-  Milchpunsch 1/321
-  Pick me up 1/321
-  Rickey 1/321
Brandypunsch 1/321
Brennendes

Kosakenblut 1/355
Bronx 2/14
Brooklyn Cocktail 2/14
Butterfly-Flip 2/62
Cafe 2/79
-  anglais 2/79
-  au Rhum 2/79
-  Brülot 2/79
~ d ’amour 2/79
-  Noisette 2/82
~ Orange 2/82
-  Royal 2/82
Caffe Capuccino 2/82
Calvados-Cocktail 2/86
Calvados Smash 2/86
Campari Maison 2/93
Campino 2/93
Cap Flnistere 2/99
Capuccino-Gelati 2/100
Champagner Bowle 2/113
-  Cobbler 2/113
-  Cocktail 2/114
-  Flzz 2/114
-  Flip 2/114
-  Orange 2/114
-  Pick me up 2/115
Chartreuse m it Sekt 2/144
-  pur 2/145
Cherry Blossom

Cocktail 2/154
-  Brandy 2/154
^  Brandy Flip 2/154
-  Brandy,

hausgemacht 2/154
Chicago Cooler 2/171
Claret Sour 2/188
Cobbler von Ananas 2/189
Cocktail Annabelle 2/190
-  Arosa 2/190
-  Buchenau 2/191
-  m it Anisette 2/191
-  Santa-Fe-Express 2/192
Cocos Flip 2/196
Colonel Collins 2/197
Colonial 2/197
Colorado Cocktail 2/197
Creole Cobbler 2/220
Cuba libre 2/227
Cubaine oder Bacardi

Blossom 2/227
Cubamilch 2/230
Cumquats Cocktail 2/233
Daiquiri 2/244

Dandy-Cocktail 2/251
Derby 2/272
Detroit-Frappe 2/273
Don Quichote 2/288
Doppelkorn Sllng 2/289
Doppelspänner 2/291
Drachenblut 2/296
Durkee Highball 2/303
Earthquake 2/304
Eidgenossenkaffee 2/307
Eierbier 2/325
Eiergrog 2/330
Eierkaffee 2/331
Eierkognak 2/334
Eisbrecher 3/5
Eiscreme-Soda 3/2
Eiskaffee 3/2
Eiskakao 3/3
Eistee 3/3
Eisvogel 3/5
English Rose Cocktail 3/27 
Erdbeerbowle 3/51
Erdbeersaft 3/59
Erdbeer-Sekt 3/66
Erdbeer-Shake 3/66
Erdbeer-Sorbet 3/66
Eton Blazer 3/75
Fancy Drinks 3/84
Feuerzangenbowle 3/121
Fireman’s Sour 3/144
Fish House Punch 3/194
Fizz Dijon 3/195
Fliegender Holländer 3/248 
Flip Amore 3/249
-  Butlers Morgengruß 3/249
Florida-Shake 3/255
Flying Bird Cocktail 3/258
Fortuna Frappe 3/278
French 75 3/291
Friesen-Tee 3/292
Fruchtpunsch 3/312
Früchtewein 3/323
Futurity-Cocktail 3/330
Gibson-Cocktail 4/43
Gin and Tonic 4/44
-  Cobbler 4/44
-  Daisy 4/45
-  Fizz 4/45
-  Flip 4/45
-  Orange 4/45
-  Sour 4/45
Gletschermilch 4/48
Glockenschlag 4/49
Glögg (Dänischer

Weihnachtspunsch) 4/49 
Glühwein 4/50
Golden Dawn 4/54
-  Fizz 4/54
-  Gate 4/55
-  Lady 4/55
Goldlack Cocktail 4/55
Gordon Smash 4/55
Grande Duchesse 4/59
Grapefruit Cobbler 4/60
-  Cocktail 4/60
Grashopper 4/63
Greenhorn mit

Pfefferminz 4/67
Grenadine-Shake 4/68
Grog 4/83
-  Crillon 4/84
Gurkenbowle 4/95
Harakiri 4/154
Harlekin Crusta 4/155
Harvard Cooler 4/156
Havanna Club 4/177
Heldelbeerlikör 4/202
Heidelbeermilch 4/203



Heiße Schokolade
brasilianisch 4/217

Heißer Butter-Rum 4/218
Helgoländer Grog 4/222
Hemingway Rumdrink 4/222 
Herbst-Punsch 4/222
Himbeerbowle 4/245
Himbeer-Frappe 4/247
Himbeermilch 4/250
Hippie Girl 4/254
Holiday Egg Nogg 4/280
Honiggrog polnisch 4/291
Honiglikör 4/293
Hoppel-Poppel 

zum Trinken 4/297
Hoppereiter 4/297
Horse Guards Bishop 4/299 
Horse’s Neck 4/299
Hot Locomotive 4/301
-  Toddy 4/301
IBF Cocktail 4/343
IBU Cocktail 4/343
Imperial Punsch 4/345
Ingwer-Daisy 4/353
International

cockta il 5/3
Intim-Cocktail 5/3
Irish Coffee 5/4
Jet Set 5/34
John Collins 5/48
Kaffee arabisch 5/72
-  Kopenhagen 5/72
-  m it Ei italienisch 5/73
-  m it Sahne (Cafe

fouette) 5/73
-  österreichische Art 5/73
-  türkisch 5/74
Kaffee-Flip 5/77
Kaffeelikör 5/78
Kaffeepunsch 5/78
Kaiserpunsch 5/83
Kakao 5/87
Kalte Ente 5/152
Kalter Eierpunsch 5/155
Kandeel 5/162
Kardinal 5/174
Kater-Kaffee 5/259
Kirschbowle 5/282
Kirsch-Drink 5/285
Kirsch-Sorbet 5/295
Knickebein 5/307
Knock Out Cocktail 5/311
Koks 5/326
Kosakenblut 5/354
Krambambuli 6/12
Kuba-Punsch 6/49
Kuller-Pfirsich 5/55
Kwass (Gegorenes

Brot-Bier) 6/66
Lady Brown 6/79
Lamb's Wool 6/79
Lebenswecker 6/114
Litschi-Bowle 6/156
Litschi-Cocktail 6/156
Little Prince 6/157
Louisa Cocktail 6/163
Lustige Witwe 6/169
Madeira-Flip 6/174
IVIadison Avenue 6/176
IVIai-Bowle 6/177
Maiden Cocktail 6/177
Mammy Boy 6/224
Manhattan Cocktail 6/255
-  Cooler 6/255
-  Dry 6/255
Martini Dry 6/272
-  Limone 6/272
-  Medium 6/272

-  Sweet 6/272
Mata Hari Crusta 6/281
Melonen-Bowle 6/313
Milch m it Rum 6/330
Milchcafi 6/330
Milchcocktail Trinidad 6/330
Milch-Flip 6/330
Milch-Frappe 6/331
Milchmixgetränke 6/332
Milch-Shake mit

Campari 6/336
Mint Julep 6/340
Mississippi Cocktail 6/344
-  Punsch 6/345
Mokka 7/3
-  Java 7/4
Mokka-Flip 7/6
Mona Lisa 7/12
Morning Glory 7/20
Moskauer

Silvesterpunsch 7/22
Napoleon-Cocktail 7/37
New Orleans-Fizz 7/49
New Yorker 7/50
Night Kiss 7/58
Nikolaschka 7/59
Nußwasser aus dem

Elsaß 7/91
Ohio Cocktail 7/115
Old fashioned

Cocktail 7/119
Olympia Cooler 7/127
Orange Blossom 

Cocktail 7/139
-  Daisy 7/140
-  Egg-Nogg 7/140
-  Frappe 7/140
-  Lady 7/140
Orangen-Bowle 7/143
Orangen-Cognac 7/145
Orangen-Ei-Crusta 7/147
Orangen-Eler-Drink 7/147
Orangenlikör 7/155
Orangenpunsch

holländisch 7/156
Orangen-Tee-Punsch 7/160
Ostindia-Bowle 7/170
Papaya m it Gin 7/189
Papaya-Mix 7/189
Paradise Cocktail 7/218
Pariser Cocktail 7/222
Pernod dry 7/253
-  Fizz 7/253
-  Milch 7/253
Pfefferminz-Frappe 7/266
Pfirsichbowle 7/288
Pfirsich-Punsch 7/292
Pflaumenschnaps-Tee 7/305
Pharisäer 7/308
Pilikaller 7/321
Pimm’s No. 1 7/333
Pimperneil Drink 7/333
Planter’s Cocktail 7/349
-  Punch 7/349
Port-Egg-Nogg 8/15
Portwein-Cobbler 8/19
Portwein-Flip 8/19
Potsdamer Punsch 8/20
Pousse-Cafe 8/32
Prärie-Oyster 8/41
Prince of Wales 8/47
Punsch Jenny Lind 8/57
-  mit Schaumhaube 8/57
Queen-Elizabeth

Cocktail 8/103
Rasperry Punch 8/117
Rob Roy 8/220
Rocky Mountain Bowle 8/220

Rocky Mountain Cooler 8/221 
Römischer Punsch 8/227
Rose Cocktail 8/230
Rosemarie’s Dream 8/230
Rosenbowle 8/230
Rote Johanna 8/254
Rotweinbowle 8/259
Rotweinpunsch 8/260
Royal Fizz 8/266
Rubirosa 8/266
Rum Sour 8/276
Rum-Bolo 8/276
Rum-Cocktail 8/277
Rum-Fizz 8/278
Rum-Flip 8/278
Rum-Punsch 8/279
Rußer Milchpunsch 8/290
Russischer Kaffee 8/296
-  Punsch 8/296
Sahnebowle 8/311
Sahne-Eistee 8/313
Sanddorn-Milch 8/351
Sangria 8/356
Santiago Shake up 8/356
Saratoga-Cocktail 8/356
Saratoga-Cooler 8/356
Schelmenwein (Vin

coquin 9/207
Schokoladenkaffee 9/256
Schorle-Morie 9/266
Schottentee 9/266
Schottischer Kaffee 9/267
Schwedenpunsch 9/288
Screwdriver 9/41
Seehund 9/45
Seelentröster 9/51
Sekt-Orange 9/61
Sellerie-Bowle 9/66
Sherry-Cobbler 9/83
Sherry-Cocktail 9/84
Sherry-Flip 9/84
Side Car 9/89
Silver Fizz 9/92
Silvester-Punsch 9/93
Snowball Fizz 9/104
Sommerdrinks 9/106
South-Pacific 9/116
Spanische

Olivenbowle 9/126
Springtime 9/180
Spritzige Rumfrüchfe 9/180 
Stinger 9/347
Südweinflip 9/183
Summertime 9/185
Sweet Girl 9/192
Swiss Sunset 9/193
Sylter Welle 9/193
Teebowle mit

Früchten 10/9
Tee-Fizz 10/10
Tee-Grog 10/11
Teepunsch 10/12
-  amerikanisch 10/13
-  indisch 10/13
Tequila caliente 10/17
Third Rail 10/28
Tim Frazer 10/37
Tipperary 10/42
Tom Collins 10/56
Tom und Jerry 10/56
Tomaten-Flip 10/68
Tomato Special 10/74
Trader’s Punch 10/85
Türkenblut 10/93
Ultimo 10/105
Union Jack 10/117
Vanillelikör 10/125
Vulcano 10/142

Wacholder mit
Pflaume 10/143

Waldorf-Cooler 10/151
Waldorf-Frappe 10/152
Washington-Cocktail 10/159
Weihnachtsbowle

dänisch 10/164
Weinbrand-Kaffee 10/167
Weinbrand-Milch 10/167
Weißweinbowle 10/184
Wermut Cocktail 10/189
-  Flip 10/190
Whisky Cobbler 10/195
-  Crusta 10/195
-  Daisy 10/195
-  Punsch 10/195
-  Punsch heiß 10/196
-  Sour 10/196
White Lady 10/196
W idow’s Kiss 10/196
Wiener Kaffee 10/200
~ Melange 10/202
Wodka-Cocktail 10/224
Wodka-Crusta 10/224
Xenion-Cocktail 10/231
Yale-Cocktail 10/234
Yankee Flip 10/234
Yellow Daisy 10/236
Yoko 10/237
Zitronelle

Zitronenlikör 10/255
Zitronenbowle

baskische Art 10/257
Zitronen-Cobbler 10/257
Zitronen-Sahne-Flip 10/262
Zitronensorbet 10/263
Zitronentee flambe 10/264

Glasur

Eiweiß-Spritzglasur 3/6

Imbisse
Bayrische 

Becherpastetchen 1/164 
Camembert gebacken 2/87
Camembert

Schnittchen mit 
Banane 2/92

Caviar-Pastetchen 2/111
Celerie fourre 

(Gefüllter
Bleichsellerie) 2/112

Croque-Monsieur 
(Käse-Schinken
Toast) 2/225

Curry-Eier 2/234
Curry-Spieße 2/242
Dänische

Leberpastete 2/253
Dänischer Nudelsalat 2/257
Dolmas (Gefüllte 

Weinblätter) 2/287
Domherrenschnitten 2/287
Eier auf Schweizer Art 2/309
-  gefüllt, kalt 2/312
-  nach Fischerin-Art 2/323
-  nach Königin-Art 2/324
Eierbrot mit Sardellen 2/326
Eier-Spargel-Salat 2/350
Erdbeer-Imbiß 3/54
Fenchelscheiben mit

Käsecreme 3/112
Fernseh-Imbiß 3/114
Feuertopf chinesisch 3/117
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Feuriger Heringssalat 3/122
Fischpasteten 3/177
Fischsuppe aus 

Büsum 3/191
-  aus der Normandie 3/193
Fleisch in Aspik 3/212
Fleischbrühe mit

Käsecroutons 3/219
Fleischpastete 3/229
Fleischröllchen 

gebacken 3/235
-  Malteser Art 3/235
Flüte Bernardo 3/258
Fondue aus Bern 3/259
-  Bourguignonne 3/260
-  chinoise 3/262
-  für Kinder und

Erwachsene 3/262
-  m it Bier 3/263
-  Mongole 3/263
Fonduta 3/266
Frankfurter Würstchen

mit Kartoffelsalat 3/283
Französische 

Tomatensuppe 3/286
-  Zwiebelsuppe 3/286
Fried Rice

(Gebratener Reis 
chinesisch) 3/291

Frikadellen aus Puerto 
Rico 3/294

-  delikat 3/294
Frikassee in Muscheln

überbacken 3/298
Frittata (Rühreier mit 

Käse) 3/304
Froschschenkel in 

Kräutersoße 3/307
-  indisch 3/307
-  mit Champignons 3/308
-  provenzaiische Art 3/308
Fruchttorte für Herren 3/316
Garnelensuppe 3/346
Geflügelsalat Brasilia 4/9
-  ungarische Art 4/10
Geflügel-Schnitten 4/10
Geflügelspieße 4/11
Gemüsesalat sehr fein 4/28
Glühender Schnee 4/49
Gourmet-Brot 4/57
Grapefruit mit

Schinken und
Räucherlachs 4/60

Grapefruit-Salat 4/62
Grüne Krabbensuppe 4/86
Gulaschsuppe 4/94
Habersuppe 

Appenzeller Art 4/100
Hackfleischspieße 4/105
Häcker-Brotzeit 4/107
Haluska Türöscsusca 4/125
Hamburger 

Heringssalat 4/130
-  Rundstück 4/134
Hamburgers 4/135
Hammelfleisch

Spieße 4/139
Hasenpastete 4/163
Heilbutt-Sandwich 4/215
Heiße Gouda-Crostini 4/217
-  Maronen 4/217
Helgoländer Eier 4/219
-  Grapefruits 4/219
Heringssalat Helsinki 4/230
Herrenschnitten 4/234
Herzhafter Käsesalat 4/240
Hirtenspieße 4/273
Holländischer Käsetoast 4/285
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Hot Dogs 4/300
Hummersalat mit

Dillsahne 4/338
Illustriertes Brot 4/343
Indische Schiffchen 4/348
Jamaika-Fischbissen 5/23
Joghurt-Kaltschale 5/39
Joghurtschale Oslo 5/40
Kababs Bhaji (In ö l 

gebratene
Fleischspieße) 5/59

Kabab Kati (Indische 
Grillspieße) 5/60

Kabis-Cervelat- 
Salat 5/69

Kalbfleischröllchen 
mit
Gänseleberpastete 5/96

Kalbsmedaillons mit 
Crevetten 5/132

Kalbssteak Mozart 5/147
Kartoffeln m it saurer 

Sahne und Kaviar 5/198
Kartoffelsuppe 5/218
-  Berliner Art 5/218
Käsebrot Berner Art 5/225
Käsekuchen aus

Einsiedeln 5/230
Käseplatte 5/234
Käsesuppe 

französisch 6/242
Kaviar-Salat 5/264
Kirsch-Quark 

Schwarzwälder Art 5/292
Kirsch-Sahne-Becher 5/293
Kiwi-Kaltschale 5/299
Knackwurst im 

Schlafrock 5/306
Knoblauch-Ecken 5/308
Knoblauchsuppe 5/310
Königin-Elisabeth

Rahmsuppe 5/331
Königshummer 5/336
Königskrebs-Salat 5/337
Kopfsalatherzen 5/350
Krabben in Gelee 6/2
Krabben-Birnen 6/4
Krabbenbrot 6/4
Krabben-Dip 6/5
Krabben-Frikassee 

gratiniert 6/6
Krabben-Käse-Salat 6/7
Krabben-Schnitten 

schwedisch (Varm 
Krabbsmörgäs) 6/10

Kraftbrühe Colbert 6/12
Krebse Feinschmecker 

Art 6/33
-  Gastrosophen-Art 6/34
-  Marquise 6/35
Krebssalat 6/38
Krebsschwänze mit

Spargel 6/40
-  Ritter zu Pferde 6/41
Kurländischer Speck

Kuchen 6/62
Landgangsbred

(Dänische
Matrosenschnitte) 6/100

Langustenmuscheln 6/105
Langustensalat in 

Grapefruits 6/106
Leberkäs 6/120
Leberpastete 6/123
-  garniert 6/126
Leberschnitten 6/129
Leberspießchen 6/130
Luzerner Käsewähe 6/172

Mainzer Fondue 6/186
Maiskolben gegrillt 6/190
Majestic-Salat 6/195
Mandarinen mit 

Gänseleberpastete 6/226
Mandarinen-Eis 6/227
Masurischer Käse

Zwiebel-Kuchen 6/280
Matjes Lord Nelson 6/281
Matjesröllchen 

schwedisch 6/285
Meeresfrüchte in 

Gocktailsoße 6/299
Melone m it buntem 

Geflügel-Salat 6/311
Miesmuschelbällchen 6/326
Miesmuschelsuppe 

italienisch 6/329
Nuß-Tatar 7/88
Ochsenschwanzsuppe 7/108
Orangen m it Oliven 7/143
Orientalischer Salat 7/163
Panata 7/184
Paprika-Imbiß 7/197
Paprika-Speck 7/213
Paprikasuppe 7/214
Pariser Kartoffelsalat 7/225
-  Zwiebelsuppe 7/230
Pastetenhaus mit

Kalbfleischragout 
(Vol-au-Vent) 7/244

Petersillen
Schinken 7/256

Petits ramequins 7/258
Pfannkuchen aus 

Kartoffelpüree 
(Coucou
Seebzamini) 7/263

Pfirsich pikant 7/285
Pfirsich-Toast 7/294
Picante de huevos 

(Avokado-Eier- 
Toast) 7/309

Pilze chinesisch 
(Tung-kunidng-jou) 7/322

Pumpernickel
Käsewürfel 8/56

Quappe in
Hummersuppe 8/79

Quarkbällchen 8/82
Quark-Birnen 8/83
Quark-Melone 8/93
Quick-Salat 8/105
Rindfleisch-Salat 8/206
Rissoien m it Schinken 8/211
Roquefort Mousse 8/229
Roquefort-Creme auf 

Chicoree 8/228
Rumaki 8/282
Sahnematjes 8/314
Salat aus Crabmeat

und Gurken 8/327
-  Braunschweiger Art 8/328
-  Isabella 8/332
-  Jamaika 8/333
Salatplatte 8/338
-  Maharaja 8/338
Sandwich Bookmaker 8/354
Sardinen-Roulade

Wiener Art 9/2
Scampi flambiert 9/36
Schaumbrot von Fasan 9/200
Schinken-Cremesuppe 9/222
Schinken-Hörnchen 9/223
Schinkentoast 9/229
Schlemmerschnitten 9/232
Schwetzinger

Spezialtoast 9/322

Seeaal-Suppe 
chilenisch 9/43

Seelachstoast 9/50
Selleriesuppe 

Straßburger Art 9/70
Spanischer 

Anchovisteller 
(Boquerones
Malaguenos) 9/127

Spargelsuppe 
ungarisch 9/149

Syrischer Brotsalat 9/194
Teriyaki

Fleischbällchen 10/18
Thunfisch-

Pastetchen 10/32
Toast für

Feinschmecker 10/47
-  mit Spiegelei 10/50
Tomaten-Cocktail 10/65
Tomatensuppe

Adelheid 10/73
Ungarische 

Gulaschsuppe 10/105
Urner Käsesuppe 10/118
Waldorfsalat 10/152
Westküsten-Salat 

schwedisch
(Västkustsailad) 10/192

Windbeutel mit Käse 10/219
Windsor-Salat 10/219
Wurst in Essig und Öl 10/225
Wurst-Schaschlik 10/227
Würstchen im

Schlaf rock 10/229
Yoghurtsuppe 10/237
Zitronen, pikant gefüllt 10/256
Zwiebel-Cremesuppe 10/301
Zwiebelkuchen 10/303
Zwiebelsuppe

badisch 10/306
Zwiebelwähe 10/308

Innereien

Bayrische
Leberknödel 1/158

Beduinenspieße 1/164
Briesauflauf 1/357
Briesbrötchen 1/358
Brieschen, gebacken 1/358
-  gespickt 1/358
Brüsseler Medaillon 2/22
Chinesische Leber 2/179
Curry-Leber m it Obst 2/240
Elsässer Lebergericht 3/12
Englischer Nieren-Pie 3/26
Entenleber mit

Weintrauben 3/30
Falsche Austern 

(Überbackenes 
Hirn) 3/82

Feinschmeckertopf 3/104
Gänseleber Berliner 

Art 3/342
-  m it Orangen 3/342
-  Straßburger Art 3/343
Geflügelleber Douglas 4/1
-  in Madeira 4/1
Geflügelleber

Spießchen
schwedisch 4/3

Hammelleber 
gebraten 4/144

Herz gebraten 4/235
-  gedämpft 4/238
-  geschmort 4/238



Herz gespickt und 
gefüllt 4/238

Herzragout 4/239
Hirn auf Toast 4/255
-  gebraten 4/255
-  m it Ei überbacken 4/256
-  nach Jägerart 4/256
Hirschleber m it Speck 4/261
Hühnerleber am

Spießchen 4/326
Kalbsbeuscherl gerollt 5/97
Kalbsbries Arleser Art 5/99
-  Excelsior 5/99
-  Florentiner Art 5/101
-  Kaiserin Art 

(Animelle
de ll’ imperatrice) 5/102

-  Washington 5/102
Kalbsherz am Spieß 5/118
-  m it Gemüse

gedünstet 5/118
Kalbshirn französische 

Art 5/119
-  mit brauner Butter 5/120
Kalbshirn

Palatschinken 5/120
Kalbsleber 

amerikanische Art 5/127
-  Berliner Art 5/128
-  brasilianisch (Iscas

a brasileira) 5/128
-  gespickt 5/129
-  m it Früchten 5/129
Kalbsnieren am Spieß 5/133
-  Basler Art 5/133
-  flam biert 5/134
Kalbszunge gebraten 5/149
-  in Madeira 5/149
-  mit

Champignonsoße 5/150
-  m it Trauben und

IVlandeln 5/150
Leber Bologneser Art 

(Fegato fritto  alla 
bolognese) 6/114

-  flämisch 6/114
-  gefüllt 6/115
-  geschnetzelt 6/117
-  in Sojasoße (Kan-

Chupsi) 6/117
-  IVIailänder Art 

(Fegatelli alla
Milanese) 6/117

-  m it Orangen 6/118
-  nach Triester Art 6/119
-  säuerlich 6/119
Lebergulasch 6/120
Leberkäs 6/120
Leberli geschnetzelt 6/119
Leberpudding finnisch

(Maksalaatikko) 6/127
Leberschnitten 6/129
Milz gefüllt 6/337
Nieren auf Toast 7/51
-  im Topf 7/52
-  in Madeira 7/53
-  mit Makkaroni und

Speck 7/53
-  mit Pfifferlingen 7/54
-  m it Sherrysoße 7/54
-  und Schinken 7/56
Nierenbrötchen 7/56
Nieren-Plätzchen 7/57
Nleren-Ragout

französisch (Ragout 
de rognon de veau) 7/57 

Nierenreis mit 
Champignons 7/58

Ochsenzunge
italienisch (Lingua
di bue braciata) 7/110

-  m it Champignon
Madeira-Soße 7/111

Orangen-Leber 7/155
Paprika-Herz-Ragout 7/196
Pikante Zunge 7/316
Pilaw mit Hühnerleber 7/318
Pökelzunge gekocht 7/356
Polnische 

Rinderzunge 8/2
Portugiesische

Kalbsnieren 8/17
Puterleber Hawaii 8/74
Rehleber Schweizer 

Art 8/136
Rindernieren mit 

Kräutersahne 8/195
Rinderzunge 

Christiania 8/198
-  m it Parmesan 8/200
Rumaki 8/282
Salzburger Hirnknödel 8/347
Saure Leber bayrisch 9/25
-  Nieren 9/25
Saures Kalbsherz 9/26
Schweineleber

bürgerlich 9/309
Spanisches 

Zungenragout 9/131
Speck-Nieren-Rollen 9/157
Spießchen von 

Geflügelleber 9/168
Straßburger

Gänseleber in Teig 9/354
-  Gänseleberpastete 9/354
Tessiner Hühnerleber

Crostini 10/22
Tiroler Leber 10/44
Toskanisches 

Kalbsbries 
(Animelle alla
toscana) 10/80

Venezianischer
Leber-Risotto 10/132

Zunge in Robertsoße 10/279
-  mit Mandeln und

Ingwer 10/279
Zungensalat 10/280
Zungentaschen gefüllt 10/281
Züngll Chorherrenart 10/281
Zürcher Leberspießli 10/285

Kartoffelgerichte
Anna-Kartoffeln 1/41
Backblechkartoffeln 1/106
Bauernfrühstück 1/149
Bauernknödel 1/150
Bauern-Omelett mit

Blutwurst 1/151
Bayrische

Reibeknödel 1/158
-  Zwetschgenknödel 1/159
Bechamelkartoffeln 1/163
-  überbacken 1/163
Berner Rösti 1/189
Bircher-Benner-

Kartoffeln 1/200
Blechkartoffeln 1/246
Bouillon-Kartoffeln 1/311
Bratkartoffeln aus 

rohen Kartoffeln 1/338
-  mit Spiegeleiern 1/338
Bücklings

Kartoffeln 2/30

Bunter Kartoffelsalat 2/47 -  California 5/216
Byron-Kartoffeln 2/76 -  Doggerbank 5/216
Causa (Peruanisches -  reiche Art 5/217

Kartoffelgericht) 2/109 Kartoffelstrudel 5/217
Croquetten aus Kartoffelsuppe 5/218

Kartoffeln 2/226 -  Berliner Art 5/218
Dänische Kartoffel- Kartoffeltorte 5/219

Pfanne 2/252 Käsekartoffeln 5/228
Dauphinekartoffeln 2/267 Käserösti 5/235
Doppelt gebackene Kräuter-Kartoffeln 6/28

Kartoffeln 2/288 Leineweber 6/135
Florentiner Kartoffeln 3/252 Leinöl m it Quark und
Frankfurter Würstchen Kartoffeln 6/136

mit Kartoffelsalat 3/283 Lyoner Kartoffeln 6/172
Frühkartoffel- Macaire-Kartoffeln 6/173

Cocktail 3/323 Majoran-Kartoffeln 6/195
Gratin dauphinoise 4/63 Maria-Kartoffeln 6/259
Halbseidene 4/124 Markgräfin-
Haselnuß-Kartoffeln Kartoffeln 6/267

(Patate avellana) 4/171 Mittelrheinischer
Hasselback-Potatis Kartoffel kuchen

(Schwedische (Döppekooche oder
Fächerkartoffeln) 4/175 Deppedotz) 6/345

Heete bliksem (Heißer Nepalesische
Blitz) 4/189 Kartoffel küch lein

Herzogin-Kartoffeln 4/241 (Aluko Chop) 7/45
Karamel-Kartoffeln Nudeln aus

dänisch 5/173 Kartoffelteig 7/67
Kartoffeln Alphonso 5/194 Ofentori 7/115
-  auf Lyoner Art 5/195 Ostpreußische
-  aufgebläht Schusterpastete 7/170

(Pommes soufflees) 5/195 Ostpreußischer
-  Berny (Pommes Kartoffelsalat 7/171

Berny) 5/195 Papas Chorridas
-  Berryer Art 5/196 (Kartoffeln in
-  Columbine 5/197 Käsesoße) 7/186
-  gefüllt 5/197 Paprika-Kartoffeln
-  m it saurer Sahne (Paprikas krumpli) 7/198

und Kaviar 5/198 Pariser Kartoffeln 7/224
Kartoffel-Allerlei 5/198 -  Kartoffelsalat 7/225
Kartoffel-Auflauf Pellkartoffeln mit

Fanchonette 5/198 Quark 7/247
-  mit Schinken 5/199 Peruanische
Kartoffelbällchen 5/199 Ofenkartoffeln
Kartoffel-Gnocchi 5/202 (Papas asadas al
Kartoffelgratin 5/202 horno) 7/254
Kartoffel- Petersilien

Gurken-Salat kartoffeln 7/256
Spreewälder Art 5/203 Pfannenpickert 7/263

Kartoffelhörnchen 5/204 Pfannkuchen aus
Kartoffel- Kartoffelpüree

Käse-Auflauf 5/204 (Coucou
Kartoffelkeilchen mit Seebzamini) 7/263

Spirkel 5/205 Piemonteser
Kartoffel kl öße halb Kartoffel nocken

und halb 5/206 (Gnocchetti
-  holsteinisch 5/207 piemontesi) 7/312
-  pfälzisch 5/207 Pillekuchen 7/313
-  schlesisch Plaaten in de Pann 7/347

(Schlesische Polnische Kartoffeln 8/1
Kließla) 5/208 Pommes-Chips 8/11

-  schwedisch 5/208 Pommes frites 8/12
Kartoffelknödel Potthucke westfälisch 8/20

bayrisch 5/208 Pytt i Panna 8/77
-  schwäbisch 5/209 Quark-
Kartoffelnester 5/209 Kartoffelauflauf 8/88
Kartoffelomelett 5/210 Quarkkeulchen
Kartoffel pfan ne 5/210 sächsisch 8/89
Kartoffelpfluten 5/211 Quark-Pudding pikant 8/95
Kartoffel-Pudding 5/212 Rissoleekartoffeln 8/210
Kartoffelpuffer 5/212 Rösti 8/245
-  holländisch 5/212 Sahne-
Kartoffelpüree 5/213 Kartoffelsalat 8/314
-  überbacken 5/213 Savoyer Omelett 9/30
Kartoffelrand 5/214 Schinken-Kartoffeln 9/223
Kartoffelrüttler Schlesischer

(Trenenec) 5/215 Kartoffelsalat 9/234
Kartoffelsalat 5/215 Schloßkartoffeln 9/237
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Schnibbelskuchen 9/247
Schupfnudeln 9/269
Spanisches Omelett

(Tortilla espanola) 9/130
Strohkartoffeln

(Pommes pailles) 9/358
Tessiner Kartoffeln 10/23
Tortilla espanola 10/78
Ungarisches Kartoffel- 

paprikasch 10/115
Vogtländer Klöße mit

Ochsenstück 10/141
Volcano Potatoes 10/141
Warmer Kartoffelsalat

m it Speck 10/158
Watteklöße 10/161
Winter-Salat 10/220
Zwiebelkartoffeln 10/302

Käsegerichte

Allgäuer Käsespatzen 1/16
-  Käsesuppe 1/16
Birnen mit

Gorgonzoia-
füllung 1/205

Blaukäse
Zwiebel-Dip 1/246

Bohnengrijn mit 
Käsebällchen 1/278

Broccoli mit Käsesoße 2/5
Bunte Käsebissen 2/42
Bunter Käsesalat 2/47
Camembert gebacken 2/87
Fondue mit Bier 3/263
Fonduta 3/266
Freiburger Fondue 

(Fondue ä la
Fribourgeoise) 3/288

-  Käsekuchen 3/289
Handkäs m it Musik 4/151
Herzhafter Käsesalat 4/240
Käse paniert 5/222
Käse-Ananas-Salat 5/222
Käseauflauf 5/222
-  flämisch 5/223
-  mit

Knoblauchcroutons 5/223
Käsebällchen fritie rt 5/224
Käsebrot Berner Art 5/225
Käse-Cocktail 5/225
Käse-Eierkuchen 5/226
Käse-Kartoffeln 5/228
Käseklößchen 5/228
Käseknödel 5/229
Käsekroketten 5/229
Käse-Omelett 5/232
Käse-Pasteten 5/233
Käse-Pizza 5/233
Käseplatte 5/234
Käseplätzchen gefüllt 5/234
Käsepudding 5/235
Käserösti 5/235
Käsesalat 5/238
-  Älborg 5/239
-  Waldorf 5/239
Käsescheiben

gebacken 5/240
Käseschnitten 

Apeldoorn 5/240
Käsesoße italienisch 

(Salsa di formaggio) 5/240
Käsesteaks 

überbacken 5/241
Käsesuppe englisch 

(Cheddar-
Cheese-Soup) 5/242

-  französisch 5/242
-  holländisch 5/243
-  italienisch (Zuppa di

formaggio) 5/243
Käsetoast mit

Bananen 5/243
-  pikant 5/244
Käsetomaten 5/244
Käsewähe 5/246
Liptauer Käse 6/155
Mainzer Fondue 6/186
Mozzarella in Carozza

(Käseschnitten in 
Butter gebraten) 7/24

Neuenburger 
Käseschnitten 7/49

Oberländer
Käsebissen 7/92

-  Käse-Souffle mit
Gemüse 7/92

Obst-Käse-Salat 7/94
Pfirsich-Käse-Salat 7/290
Raclette 8/108
Ramequin 8/116
-  m it Schinken 8/116
Roquefort gebacken 8/228
~ Mousse 8/229
Roquefort-Aprikosen 8/228
Roquefort-Creme auf

Chicoree 8/228
Roquefort

Schiffchen 8/230
Schafskäse gegrillt 9/198
Souffle au fromage

(Käsesouffle) 9/114
Tessiner Käsesalat 10/23
Waadtländer

Käseschnitten 10/142
Welsh Rarebits 10/189
Zürcher Käse-Küchli 10/283

Konfekte
Aprikosen gefüllt 1/66
Arancini 1/74
Arraknüßchen 1/79
Braun-Marzipan 1/350
Buttertrüffel 2/74
Cashewnuß-Konfekt 2/103 
Cognac-Kügelchen 2/196
Datteln gefüllt 2/264
Dattelbusserln 2/265
Dattelkuchen

ungebacken 2/266
Erdbeer-Leckerli 3/56
Haselnußkonfekt 4/172
Haselnuß-Trüffel 4/174
Honigbonbons 4/290
Karamel-Bonbons 5/171
Kokosnuß-Bällchen 5/323
Königsberger 

Marzipan 5/336
Krokant 6/44
Mandeln gebrannt 6/233
Mandeikonfekt 6/241
Mokka-Bonbons 7/5
Mokka-Pralinen 7/9
Mokkatrüffel 7/11
Mozartkugeln 7/23
Nougat 7/63
-  bulgarisch 7/64
Orangenkonfekt

israelisch 7/152
Orangenkugeln 7/155
Paradies-Kugeln 7/217
Pilar-Konfekt 7/317
Quittenbrot 8/106

Rum-Kugeln 8/279
Sälzmandeln 8/346
Schokoladentrüffeln 9/261
Sum-Sum 9/184
Süße Blutwurst 9/189
Toffees 10/51
Turrön (Spanisches

Konfekt) 10/98
Walnüsse gefüllt 10/155
Wespennester 10/190

Mehlspeisen

Allgäuer Käsespatzen 1/16
-  Suppenknödel 1/17
Apfel-Eierkuchen 1/46
Apfel-Schalet 1/57
Aprikosenknödel 1/72
Bandnudeln mit

Spinat 1/134
-  nach apulischer Art 1/134 
Bayrische

Semmelknödel 1/159
Birnenkloß 

holsteinisch 1/210
Bllnis 1/248
Böhmische Knödel 1/271
Bologneser Nudeln 1/298
Camembert

Eierkuchen 2/89
Canelloni (Gefüllte 

Teigröllchen) 2/97
-  alla genovese 

(Genueser
Canelloni) 2/98

Corn-Crisps 2/206
Couscous mit 

Hammelfleisch 2/210
Crepes 2/221
-  ä la normande 2/222
-  auf englische Art 2/222
-  Empire 2/222
-  mit Schokolade 2/223
-  m it Spargel 2/223
-  Suzette 2/224
Duisburger

Eierkuchen 2/303
Eierhaber nach 

schwäbischer Art 2/330
Eierkuchen 2/335
-  auf indische Art 2/336
Feinschmecker

Pfannkuchen 3/102
Fiädle überbacken 3/197
Fleischpfannkuchen 

gefüllt 3/231
Florida-Crepes 3/253
Hefeklöße 4/191
Hefenudeln mit 

Kirschen 4/193
Hirse-Pfannkuchen 

überbacken 4/271
Holländischer 

Käsepfannkuchen 
m it Sirup 
(Hollandse
Kaaspannekock) 4/285

Irische Pfannkuchen 
(Irish Pancakes) 5/4

Jan in de Sak 
(Holländischer 
Serviettenkloß) 5/25

Kalbshirn
Palatschinken 5/120

Käsewaffeln 5/245
Kirsch-Crepes 

flam biert 5/283

Kirschklöße 5/286
Mehlklüten 

holsteinisch 6/306
Mehlknödel böhmisch 6/307 
Mehlnockerln 6/307
Mehlpudding 6/307
Milchrahm-Strudel 6/334
Mohnbuchteln 

böhmisch 6/349
Pflaumen und Klöße 

auf Holsteiner Art 
(Plumen un Klüten) 7/299

Pflaumen-Keilchen 7/301
Pflaumen-Klöße 7/301
Pflaumentascherl 

Wiener Art 7/305
Piizpfannkuchen

ungarische Art 7/326
Quark-Schmarrn 8/97
Rupfhauben 8/289
Semmelknödel Tiroler 

Art 9/71
Torta pasqualina 

(Italienische
Ostertorte) 10/75

Tunesisches
Couscous 10/92

Wiener
Kirschenschmarrn 10/200

-  Serviettenkioß 10/205
Zwetschen-Knödel 10/290
Zwetschen-Strudel 10/291

Partyhappen
Aal geräuchert 1/2
Aalrollen 1/6
Aalspieße pikant 1/9
Ananas-Partyspieße 1/30
Ananastoast mit 

geschnetzeiter 
Leber 1/34

Appetithappen 1/63
Aufschnittplatte 1/96
Balkanklößchen 1/118
Barbrötchen 1/138
Barhäppchen 1/139
Bayrische Brotzeit 1/154
Bierhappen 1/194
Blätterteiglocken 1/232
Blätterteigpasteten 

m it Geflügelragout 1/237
-  mit

Langustenragout 1/237
Blaukäse

Zwiebel-Dip 1/246
Bratwurst in Weißwein 1/341
-  vom Grill 1/343
-  vom Rost 1/344
Brotscheiben belegt 2/20
Bücklingscreme in

Tomaten 2/29
Bücklingsrogen 2/30
Bunte Spießchen 2/43
Camembert-Würfel 2/92
Chili-Pecan-Happen 2/173
Cocktail-Bissen 2/192
Cocktail-Spieße 2/195
Curry-Spieße 2/242
Dreifach-Cracker 2/297
Eclairs mit 

Chesterkäse gefüllt 2/307
Eier-Sandwiches 2/349
Emmentaler 

Spezialschnitten 3/15
Erdbeer-Igel 3/54
Forelle in Gelee 3/273
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Gänsebrust mit 
Madeiragelee 3/338

Gefülltes Weißbrot 4/14
Glasierte Äpfel 4/47
Grapefruit pikant 4/61
Green Pepper Cocktail 4/66 
Grillspieße 4/82
Heringsröllchen auf 

Sahne 4/229
Hirschmedaillons 4/261
Holländischer 

Matjessalat 4/286
Jamaika-Fischbissen 5/23
Kalbfleischröllchen 

mit
Gänseleberpastete 5/96

Käsebällchen fritie rt 5/224
Käseplatte 5/234
Käseplätzchen gefüllt 5/234
Käsetomaten 5/244
Kastanien beschwipst 5/253
Kaviar-Eier 5/263
Kaviar-Krapfen 5/263
Kebab mit Ananas 5/266
Königin

Margot-Salat 5/332
Mandarinen-Eis 6/227
Mandel-Matjes 6/244
Matjes-Bissen 6/282
Meerforelle in Gelee 6/300
Miesmuschel

Spießchen
flämische Art 6/328

Monte-Carlo-Salat 7/15
Oliven In Speck 7/122
Orientalischer Salat 7/163
Papaya m it Schinken 7/189
Paprikaschoten mit 

Käsefüllung 7/210
Pariser Kartoffelsalat 7/225
Party-Pizza 7/233
Party-Salat 7/234
Pastete nach 

Hausfrauen Art 7/241
Picante de huevos 

(Avokado-Eier- 
Toast) 7/309

Polynesische 
Avocados 8/8

Quark-Birnen 8/83
Quick-Salat 8/105
Rehrücken Montagu 8/146
Reiskuppel Havanna 8/164
Rindfleisch-Imbiß 8/205
Rindfleisch-Salat 8/206
Roastbeef-Röllchen 8/217
Roquefort gebacken 8/228
-  Mousse 8/229
Rouladen kalt 8/264
Rumaki 8/282
Russische Äpfel 8/290
-  Käseküchlein

(Vatruschki) 8/293
Russischer Salat 8/296
Salami-Salat 8/324
Salat Aida 8/326
-  Braunschweiger Art 8/328
-  Isabella 8/332
-  Jamaika 8/333
Sardinenschiffchen 9/3
Sarma (Gefüllte

Weinblätter
griechische Art) 9/4

Sateh (Indonesische 
Fleisch
spießchen) 9/5

Schaumbrot von
Fasan 9/200

Schaumbrot von 
Schinken (Mousse 
de jambon) 9/202

Schinke'n Rothschild 9/219
Schinken-Cremesuppe 9/222
Schinken-Röllchen 9/226
Schinkensalat 9/226
Schisch köfte 

(Hammelfleisch
bällchen) 9/229

Schlemmerschnitten 9/232
Schwedischer

Glasbläserhering 9/289
Shrimps-Salat 9/88
Sizilianische

Käsebrötchen 9/96
Smörgäsbord 9/100
Soleier 9/105
Spargel in Gelee 9/138
Speckkuchen

Göttinger Art 9/156
Stockfischsuppe 9/348
Strammer Max 9/352
T-Bone-Steak 10/7
Teufelssalat 10/26
Toast Paul Bocuse 10/50
Tomaten Monte Carlo 10/61
Tosca-Salat 10/79
Türkisches Huhn 

gefüllt (Tavuk
dolmasi) 10/97

Überraschungssalat 10/101
Veal-and-Ham-Pie 

(Kalbfleisch
Schinken
Pastete) 10/129

Waldorfsalat 10/152
Zitronen pikant gefüllt 10/256
Zungensalat 10/280
Zungentaschen gefüllt 10/281
Zürcher Leberspießli 10/285
Zwiebeln gebacken 10/297
Zwiebel-Ananas-Salat 10/300
Zwiebelkuchen 10/303
Zwiebel-Steak 10/306

Pasteten

Becher-Pastetchen 1/164
Berner Pastete 1/188
Blätterteigpasteten

mit Geflügelragout 1/237
-  mit

Langustenragout 1/237
Champignon-Pastete 2/131
Chicken-Pie

(Schüsselpastete 
vom Huhn) 2/160

Dänische
Leberpastete 2/253

Englischer Nieren-Pie 3/26
Finnische 

Fischpastete
(Kalakukko) 3/141

-  Piroggen (Pirakka) 3/143
Fischpasteten 3/177
Fleisch

Gemüse-Pastete 3/223
Fleischpastete 3/229
-  syrisch

(Menazzeleh) 3/230
Geflügel-Pastete 4/4
Gemüse-Pastete 4/24
Hammel-Pie 

(Englische
Hammel-Pastete) 4/144

Hasenpastete 4/163

Hausfrauenpastete 4/177
Hirsch-Pastete 4/263
Hirsch-Piroggen 4/263
Hühnerpastete 

Burgund 4/327
Johannisbeer-Pie 5/45
Käse-Pasteten 5/233
Kiymali börek 

(Türkische
Fleischpastete) 5/299

Kohl-Piroggen 5/314
Königin-Pastetchen 5/322
Krabben-Pastete 6/8
Krebs-Pastetchen 6/37
Kreolische Pastetchen 

(Empanadas
criollas) 6/43

Kurnik (Russische
Hühnerpastete) 6/64

Lauch-Schinken
Pastete 6/113

Luzerner 
Kügelipastete 6/171

Makkaroni-Pastete mit 
Kalbsbries 
(Pasticcio di 
maccheroni con 
animeile) 6/204

Mandel-Apfel
Pastete 6/234

Pastel de Choclo 7/241
Pastete mit pikanter

Füllung 7/241
-  nach Hausfrauen

Art 7/241
-  schwarz-weiß 7/242
-  von Hasenklein in

der Terrine 7/243
Pastetenhaus mit 

Kalbfleischragout 
(Vol-au-Vent) 7/244

Peimeni (Russische 
Fleisch-
pastetchen) 7/247

Preiselbeerpastete 
schwedisch
(Lingonpaj) 8/45

Römische Pastetchen 8/225
Saarbrücker

Fleischpastete 8/297
Schinken-Pastetchen 9/225
Schinkenpie 9/225
Schusterpastete 9/270
Schwäbische 

Kaninchenpastete 9/271
Serbische Sarma 9/80
Steak-and-

Kidney-Pie 9/337
Straßburger 

Gänseleberpastete 9/354
Tarteletts malaiische

Art 9/361
Thunfisch-Pastetchen 10/32
Tourtiere de Noel

(Weihnachtspastete) 10/84
Türkische

Fleischpastetchen 10/93
-  Pastete (Baklava) 10/94
Vanille-Rosinen

Pastete (Vanilla- 
Raisin-Pie) 10/127

Veal-and-Ham-Pie 
(Kalbfleisch
Schinken-Pastete) 10/129

Venezianische Mais
Pastete 10/130

Wildschweinpastete 10/214
Yoghurt-Pie 10/236

Pizzas
Blätterteig-Pizza 1/238
Champignon-Pizza 2/131
Käsepizza 5/233
Mortadella-Pizza 7/20
Party-Pizza 7/233
Peperoni-Pizza 7/249
Pilz-Pizza 7/327
Pizza alla napoletana 

(Pizza nach Art von 
Neapel) 7/341

-  auf Mailänder Art 7/342
-  Dalida

(Zwiebelpizza) 7/346
-  Quattro Stagioni 7/342
-  San Vito 7/342
-  succulenta 7/343
Provenzalischer

Sardeilenkuchen 8/52
Quiche Lorraine 

(Lothringer
Specktorte) 8/103

-  m it geräuchertem
Lachs 8/104

Quiches au jambon 
(Käsetörtchen mit 
Schinken) 8/104

Sardellenpizza 8/361

Polenta

Polenta alla calabrese 
(Maisbrei auf
kalabrische Art) 7/359

-  con fagioli 7/359
Polenta-Auflauf 7/360

Reis

Apfelreis,
indonesische Art 1/55

Brühreis 2/21
Dörraprikosen mit

Reis 2/293
Eierreis m it Huhn und 

Gemüse 2/345
Erdbeer-Reis 

Lothringer Art 3/58
Fernöstliche 

Reisplatte (Riz 
Colonial) 3/113

Fried Rice 
(Gebratener Reis 
chinesisch) 3/291

Früchte-Pilaf 3/321
Gebackener Reis

(Fernöstliche Art) 3/352
Geflügel-Pilaw 

orientalisch 4/6
Geflügelrisotto 4/6
Gemüse-Risotto 4/26
Indischer Reissalat mit 

Avocados 4/349
Indonesische Reistafel 4/351 
Ingwerreis 5/1
Jägerreis (Loväcki

Djuvec) 5/19
Jambalaya

(Brasilianisches 
Reisgericht)

Javanisches Reisgericht 
Katalonischer Reis 
Korsischer Reistopf 
Lammschnitten mit 

Pilaw-Reis (Rhebab)

5/24
5/32

5/258
5/343

6/95
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Leberreis bulgarisch 6/127 -  m it Lammhack Cacik 2/77 Frühlingssalat 3/328
Lebsrrisotto 6/128 (Kbeema Biryani) 8/305 Calamares-Salat 2/83 Garnelensalat a la
Letscho-Reis (Aecsös Tintenfisch m it Reis 10/40 California-Cocktail 2/84 Tina 3/345

rizs) 6/142 Venezianischer California-Salat 2/84 Geflügel-Cocktail
Luganer Fischrisotto 6/166 Leber-Risotto 10/132 Camembert-Cocktail 2/88 Hawaii 3/357
Mailänder Reis 6/182 Wilder Reis 10/210 Carmen-Salat 2/102 Geflügelsalat
Mandarinen- Champagne-Salat 2/113 amerikanisch 4/7

Reis-Salat 6/231
Salate

Champignon- -  auf reiche Art 4/7
Marol<kanischer Krabbensalat 2/129 -  Brasilia 4/9

Sardinen-Reis- Champignonsalat fein 2/133 -  in Ananas 4/9
Salat 6/270 Alice-Salat 1/15 Champignon- -  Princesse 4/9

Miesmuschelpilaw Amerikanische Gurke 1/23 Spargel-Salat 2/137 -  ungarische Art 4/10
griechisch (Ktenia Amerikanischer Chef-Salat 2/152 Gemischter Salat
me ryzi) 6/327 Obstsalat 1/23 Chicoree-Salat, Antonia 4/17

Miesmuschelreis Ananas-Salat auf belgisch 2/164 ”  Salat Balkan Art 4/18
spanisch 6/327 Äpfeln 1/30 -  m it Krabben 2/168 Gemüse-

Milchreis mit -  Colmar 1/32 -  m it Mandarinen 2/168 Orangen-Salat 4/21
Zimtzucl<er 6/335 Anchovis- -  m it Walnüssen 2/168 Gemüsesalat in

Nasi Goreng 7/37 Thunfischsalat 1/37 -  nach Gutsherrenart 2/168 Currymarinade 4/28
Orangenreis 7/157 Apfel-Erdbeer-Salat 1/47 Coquilles St. -  sehr fein 4/28
Orientalisches Apfel-Möhren- Jacques-Salat 2/203 Genfer Apfelsalat 4/32

Reisfleisch 7/165 Sellerie-Salat 1/54 Crab Meat mit Genueser Salat 4/33
Paella (Spanisches Apfelsalat pikant 1/56 Avokados 2/213 Grapefruit-

Reisgericht) 7/174 -  süß 1/56 -  Meat Ravigote 2/214 Früchtesalat 4/62
-  Valenciana 7/175 Apfel-Wurstsalat 1/60 Dänischer Fischsalat 2/256 Grapefruit-Salat 4/62
Paprikareis 7/200 Artischocken-Salat 1/87 -  Nudelsalat 2/257 Greyerzer Gurkensalat 4/69
Parmesan-Reis in Auberginen-Salat 1/93 Demidow-Salat 2/271 Griechischer Bauern-

Fleischbrühe 7/233 -  Madrid 1/93 Dietrich-Salat 2/276 Salat 4/70
Persischer Reis Austern mit Diplomaten-Salat 2/280 -  Salat 4/72

(Piiaw) 7/254 Geflügelsalat in Doria-Salat 2/292 Grüner
Petersilienreis 7/256 Artischocken 1/99 Duchesse-Salat 2/302 Feinschmecker-
Pilaw (Reis auf Avokado-Fruchtsalat 1/103 Duxelles-Salat (Salade Salat 4/86

türkische Art) 7/317 Badischer Fleischsalat 1/113 d ’Uxelles) 2/304 Grünkohl-Salat 4/91
-  mit Hühnerleber 7/318 Bahia-Salat 1/114 Eier-Cocktail 2/326 Gurken-Frucht-Salat 4/95
Pilaw-Reis Bambus- Eier-Käse- Gurken-

kalifornisch 7/318 Sprossensalat 1/126 Fisch-Salat 2/332 Krabben-Salat 4/97
Reis griechische Art 8/151 Bananen-Reissalat 1/132 Eiersalat Amsterdam 2/347 Gurken-
-  im Topf 8/154 Bananen-Salat Costa -  dänisch 2/348 Paprika-Salat 4/97
-  Istanbul 8/154 Rica 1/133 -  japanische Art 2/349 Gurkensalat 4/98
-  Kaiserin (Riz ä Bayrischer Wurstsalat 1/160 Eier-Spargel-Salat 2/350 -  türkisch 4/98

l ’imperatrice) 8/155 Beerenobstsalat aus Emmentaler Hamburger Fischsalat 4/130
-  Lord Byron 8/155 der Tiefkühltruhe 1/171 Sommersalat 3/15 -  Heringssalat 4/130
-  m it Mandeln 8/156 Bergbauern-Salat 1/175 Endiviensalat flämisch 3/19 Hawaii-Salat 4/178
-  mit Muscheln 8/157 Binnenländer 1/200 Englischer Hechtsalat Henriette
-  mit Schnitzeln Birnensalat pikant 1/214 Muschelsalat 3/25 Davidis 4/187

überbacken 8/157 Blerlot-Salat 1/247 Erbsensalat 3/39 Heißer Obstsalat 4/218
-  Palermo 8/158 Blumenkohl- Erdbeer- Helgoländer
-  Sarah Bernhardt 8/158 Broccoli-Salat 1/260 Bananen-Salat 3/50 Fischsalat 4/221
-  Trauttmansdorff 8/159 Blumenkohl-Salat Eugenia-Salat 3/75 Heringssalat Helsinki 4/230
Reis-Auflauf englische bunt 1/261 Exotischer Fruchtsalat 3/76 Herzhafter Käsesalat 4/240

Art (Rice-Pudding) 8/160 -  m it Kresse 1/261 Feigen-Obst-Salat 3/99 Hirtenmädchen-Salat 4/272
Reiscreme 8/161 Blumenkohl- Feldsalat in Essig Holländischer
Reisgericht Rio 8/161 Selleriesalat 1/262 und Öl 3/106 Matjessalat 4/286
Reiskroketten 8/163 Bohnen-Gurken- -  in Hühnersalat Queen
Reisküchlein pikant 8/164 Tomaten-Salat 1/284 Tomatenmarinade 3/106 Viktoria 4/328
Reiskuppel Havanna 8/164 Bohnenkern-Salat 1/285 -  m it Walnüssen 3/106 Indianischer Salat 4/346
Reis-Obst-Auflauf 8/165 Bohnen- Fenchelsalat mit Indischer Reissalat mit
Reispudding 8/166 Paprika-Salat 1/286 Orangen 3/110 Avocados 4/349
Reis-Salat 8/166 Bohnensalat 1/289 -  m it Schinken 3/111 -  Salat 4/349
-  indonesisch 8/167 -  dänisch 1/289 -  Napoli 3/111 Insulinde-Salat 5/2
Reis-Schmarrn -  ungarisch 1/290 Feuriger Heringssalat 3/122 Irischer Fleischsalat 5/4

ungarisch 8/169 -  weiß 1/290 Fischsalat 3/183 Italienischer Salat 5/14
Reisschnitten 8/169 Bologneser Nudelsalat 1/299 -  brasilianisch 3/185 Japanischer Reissalat
Reiswaffeln 8/169 Bremer Fischsalat 1/352 -  Hawaii 3/185 (Chiraski Cuski) 5/27
Rhabarber- Brüsseler Hirn-Salat 2/22 -  Neptun 3/186 Joppes Sallad

Kaltschale mit Bücklings-Salat 2/30 -  russisch 3/187 (Schwedischer
Vanillereis 8/176 Budapester Salat 2/31 Flämischer Nudelsalat 3/205 Krabbensalat) 5/49

Risi-Bisi (Reis mit Bunter Bohnensalat 2/46 -  Salat 3/205 Kabeljau-Salat 5/67
Erbsen) 8/208 -  Eiersalat 2/46 Fleischsalat 3/237 Kabis-Cervelat-

Risotto 8/208 -  Erbsensalat 2/47 -  fein 3/237 Salat 5/69
-  Feinschmecker Art 8/208 -  Kartoffelsalat 2/47 -  pikant 3/238 Kabis-Käse-Salat 5/70
-  Mailänder Art -  Käsesalat 2/47 Florida-Salat 3/254 Kanada-Salat 5/161

(Risotto milanese) 8/209 -  Krabbensalat 2/48 Frankfurter Würstchen Kärolyi-Salat 5/186
-  neapolitanische Art 8/209 -  Salat 2/49 mit Kartoffelsalat 3/283 Kartoffel-
Riz ä la maltaise (Reis -  Salat Andalusien 2/49 Fruchtsalat 3/313 Gurken-Salat

auf Malteser Art) 8/212 -  Salat Japan 2/50 -  amerikanisch 3/313 Spreewälder Art 5/203
-  Flims 8/213 Butterfly-Salat 2/62 -  Garda 3/314 Kartoffelsalat 5/215
Safranreis 8/305 Byzantinischer Salat 2/77 Frühkartoffel-Cocktail 3/323 -  California 5/216

396



Kartoffelsalat
Doggerbank

-  reiche Art 
Käse-Ananas-Salat 
Käsesalat
-  Alborg
-  Waldorf 
Katerfrühstück 
Kater-Salat 
Kohlsalat kalifornisch 
Kohlrabi-Salat 
Königin-

Isabella-Salat 
Königin

Margot-Salat 
Kopfsalat Alexandra
-  Elisabeth
-  holländische Art
-  in Roquefort

Dressing
-  Infantenart
-  m it Früchten
-  m it Gurke
-  m it Radieschen
-  Pyrmonter Art 
Koreanischer

Fruchtsalat
Krabben-Frucht-Salat
Krabben-Käse-Salat
Krabbensalat
-  italienisch 
Kressesalat 
Küchenmeister-Salat 
Lauchsalat 
Linsensalat 
Litschi

Avocado-Salat
Lorenzo-Salat 
Louisiana-Salat 
Löwenzahnsalat 
Lunch-Salat 
Luxemburger 

Heringssalat 
(Hierengszaiiot) 

Lyoner Salat 
Mailänder Salat 
Maissalat
-  m it Krabben
-  nach Farmer-Art 
Majestic-Salat 
Makkaroni-Salat

Mailänder Art 
Makrelensalat 

Bornholm 
Manager-Salat 
Mandarinen

Reis-Salat 
Marietta-Salat 
Marokkanischer 

Sardinen
Reis-Salat 

Matjes-Cocktail 
Matjessalat Diable
-  mit grünen Bohnen 
Melonensalat 
Miesmuschelsalat 
Möhren-Rohkost 
Möhren

Weißkraut-Salat
Monegassischer Salat 

(Salade monegasque) 
Monte-Carlo-Salat 
Nantaiser Salat 
Neptun-Salat 
Neuchäteler Salat 
New York-Salat 
Nizzaer Salat (Salade 

nipoise)

5/216
5/217
5/222
5/238
5/239
5/239
5/259
5/259
5/317
5/322

5/331

5/322
5/342
5/343
5/345

5/345
5/346
5/346
5/346
5/347
5/347

5/351
6/7
6/7
6/9
6/9

6/44
6/52

6/112
6/151

6/155
6/161
6/163
6/164
6/169

6/169
6/172
6/183
6/191
6/191
6/192
6/195

6/205

6/213
6/225

6/231
6/260

6/270
6/284
6/285
6/286
6/314
6/327

7/3

7/3

7/14
7/15
7/36
7/45
7/46
7/50

7/59

Norwegischer Salat 
Nudelsalat
-  m it Mais 
Nudelschüssel kalt 
Nürnberger

Ochsenmaulsalat
Obst-Käse-Salat
Obstsalat
-  m it Rum-Eier-Soße 

(Himmelsk 
Lapskaus)

-  türkisch
Ochsenzungen-Salat 
Okrasalat 
Oktober-Salat 
Oldenburger 

Heringssalat 
Olsardinen-Salat 
Opern-Salat 
Orangensalat mit 

Zwiebeln
-  pikant 
Palmito-Salat 
Paprikasalat
-  eingelegt
-  Imperial
-  indische Art
-  m it Champignons
-  m it Thunfisch 
Pariser Apfelsalat
-  Kartoffelsalat 
Parmentier-Salat 
Party-Salat 
Pfifferling-Salat 
Pilzsalat 
Polnischer Salat 
Portugiesischer

Sardinensalat
Pußta-Salat
Quick-Salat
Radieschen-Salat
Ratsherrensalat
Regensburger

Wurstsalat
Reis-Salat
-  indonesisch 
Rettich mit

Roquefortsoße
Rettichsalat
-  m it Nüssen 
Rheinischer

Weihnachtssalat
Rindfleisch-Salat
Rohkostplatte
Rossini-Salat
Rote-Bete-Salat
-  mit 

Sahnemeerrettich
Rotkohl

Früchtesalat 
Rotkohlsalat 
Russischer Salat 
Salami-Salat 
Salat Aida
-  aus Chicoree und 

Ananas
-  aus Crabmeat und 

Gurken
-  aus Malmö
-  Braunschweiger Art
-  Caroline
-  Djakarta
-  Eva
-  Gärtnerin Art
-  Globus
-  Helene
-  Isabella
-  Jamaika

7/62 -  Mariette 8/333 Weißkohl-Salat 10/184
7/73 -  Melanie 8/333 -  mit Ananas 10/184
7/74 -  Montblanc 8/334 Westküsten-Salat
7/75 -  Orlow 8/335 schwedisch

-  provenzalisch 8/336 (Västkustsallad) 10/192
7/79 -  Rivoli 8/336 Wildsalat 10/210
7/94 -  Sanssouci 8/336 Windsor-Salat 10/219
7/97 -  sizilianische Art 8/337 Winter-Salat 10/220

-  Yvonne 8/337 Wurst in Essig und Öl 10/225
Salatplatte 8/338 Wurstsalat 10/226

7/100 -  Maharaja 8/338 -  Schweizer Art, s.
7/101 Salatrollen süßsauer 8/338 Wurstsalat (PS) 10/226
7/111 Sardinensalat 9/3 -  ungarisch 10/227
7/118 Sauerkraut- Ziegenkäse-Salat 10/247
7/119 Rettich-Salat 9/16 Zigeunersalat 10/252

Sauerkrautsalat 9/18 Zucchinisalat 10/272
7/120 -  m it Bananen 9/18 Zungensalat 10/280
7/126 -  m it Paprika 9/18 Zwiebel-Ananas-Salat 10/300
7/138 Sauerkraut- Zwiebelsalat 10/305

Schinken-Salat 9/19
7/158 Schinken-Gemüse-
7/158 Salat 9/223 Sandwiches
7/183 Schinken-Obstsalat 9/224
7/201 Schinkensalat 9/226 Club-Sandwiches 2/188
7/201 -  schwedisch 9/227 Eier-Sandwiches 2/349
7/203 Schlesischer Heilbutt-Sandwich 4/215
7/203 Kartoffelsalat 9/234 Sandwich Bookmaker 8/354
7/204 Schwarzwurzel-Salat 9/286 -  Island 8/355
7/205 Schwetzinger -  Restaurant 8/355
7/219 Spargelsalat 9/322
7/225 Seelachssalat 9/50
7/230 Sellerie Vinaigrette 9/66 Schalentiere
7/234 Sellerie-Apfel-
7/274 Salat 9/66 Austern auf
7/329 Sellerie-Rohkost 9/69 Florentiner Art 1/97

8/6 Selleriesalat 9/69 -  auf Weinkraut 1/98
Shrimps-Salat 9/88 -  frisch 1/99

8/18 Sienisaalati -  mit Geflügelsalat in
8/60 (Finnischer Artischocken 1/99

8/105 Pilzsalat) 9/91 Austern-Cocktail 1/100
8/110 Sillsallad Baltimore-Krabben 1/123
8/121 (Schwedischer Belgische

Heringssalat) 9/92 Krabbenkroketten 1/172
8/133 Silvester-Salat 9/93 Coquilles St. Jacques
8/166 Sojakeimsalat mit gebacken 1/201
8/167 Mandarinen 9/104 -  St. Jacques in

Sommer-Salat 9/109 Sahne-Soße 1/201
8/173 Spaghetti-Salat 9/121 -  St. Jacques mit
8/173 Spargel- Champignons 1/202
8/174 Champignon-Salat 9/143 Curry-Krabben (Ma

Spinatsalat 9/175 nila Curry Shrims) 2/239
8/182 St. Galler Zwiebelsalat 9/324 Eintopf mit
8/206 Südtiroler Schalentieren
8/222 Kartoffelsalat 9/182 (Seafood Chowder) 2/355
8/241 Syrischer Brotsalat 9/194 Englischer
8/253 Tessiner Käsesalat 10/23 Muschelsalat 3/25

Teufelssalat 10/26 Fischerfrühstück 3/193
8/253 Theresia-Salat 10/28 Garnelen Bombay 3/344

Thunfisch- -  gebacken 3/345
8/258 Paprika-Salat 10/32 -  in Currysoße 3/345
8/259 Thunfisch-Salat 10/33 Garnelensalat ä la Tina 3/345
8/297 Tomatensalat 10/71 Hawaii Oysters
8/324 -  m it Schinken 10/72 (Hawaii-Austern) 4/178
8/326 Tosca-Salat 10/79 Hummer

Türkischer amerikanische Art
8/327 Bohnensalat 10/95 (Homard ä

-  Salat 10/97 l’americaine) 4/332
8/327 Überraschungssalat 10/101 -  nach Careme 4/332
8/328 Ungarischer -  Newburg 4/334
8/328 Rindfleischsalat 10/113 -  Scheveninger Art 4/335
8/329 -  Salat 10/113 -  Thermidor 4/335
8/329 Veronique-Salat 10/135 -  vom Rost 4/336
8/330 Vier Jahreszeiten- Hummer-Cocktail 4/336
8/330 Salat 10/136 -  Walterspiel 4/337
8/331 Wachsbohnensalat 10/143 Hummermayonnaise 4/337
8/331 Waldorfsalat 10/152 -  Eugen Lacroix 4/337
8/332 Warmer Kartoffelsalat Hummersalat mit
8/333 mit Speck 10/158 Dillsahne 4/338
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Japanisches
Krabbengericht

Joppes Sallad 
(Schwedischer 
Krabbensalat) 

Kaisergranat mit 
Kräutermayonnaise 

Königshummer 
Königskrebssalat 
Krabben Balkan-Art
-  chinesische Art
-  in Dillsoße
-  in Gelee
-  in süßsaurer Soße 

(Krabber i sürs0d 
sauce)

-  Kopenhagen 
Krabbenbällchen

indisch (Jhinga 
Kabab) 

Krabben-Birnen 
Krabbenbrot 
Krabben-Cocktail 
Krabben-Dip 
Krabben-Eierkuchen 
Krabben-Frikassee 

gratiniert 
Krabben-Frucht- 

Salat 
Krabben-Käse-Salat 
Krabben-Omelett 
Krabben-Pastete 
Krabben-Pizza 
Krabben-Reis 
Krabbensalat
-  italienisch 
Krabben-Schnitten

schwedisch (Varm

5/28

5/49

5/81
5/336
5/337

6/1
6/1
6/1
6/2

6/2
6/3

6/3
6/4
6/4
6/5
6/5
6/6

6/6

6/7
6/7
6/7
6/8
6/8
6/9
6/9
6/9

Krabsmörgäs 6/10
Krabbensoße 6/10
Krabbensuppe 6/11
-  westindisch 6/11
Krabbentoast

Hamburg 6/12
Krebse Feinschmek-

ker-Art 6/33
-  Foo Yong 6/33
-  Gastrosophen-Art 6/34
-  in Rahm 6/34
-  Marquise 6/35
-  Patrizier Art 6/36
Krebsbutter 6/36
Krebs-Cocktail 6/37
Krebs-Pastetchen 6/37
Krebssalat 6/38
-  nach Horcher 6/39
Krebsschwänze

Cölestin 6/39
-  mit Spargel 6/40
-  Ritter zu Pferde 6/41
Krebssoße 6/41
Krebssuppe 6/41
Languste

amerikanische Art 6/101
-  indisch (Langouste

ä l ’indienne) 6/102
-  mit Orangen 6/103
-  nach Art von

Bordeaux 6/103
-  überbacken 6/105
Langustenmuscheln 6/105
Langustensalat in

Grapefruits 6/106
Langustenschwänze

in Sherrysoße 6/106
Maissalat m it Krabben 6/191
Meeresfrüchte in

Cocktailsoße 6/299
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Miesmuscheln auf Braune Ragout-Soße 1/346 Käse-Dressing 5/226
Bordelaiser Art 6/321 Brombeer-Soße Käsesoße italienisch

-  auf Matrosenart pikant 2/12 (Salsa di formaggio) 5/240
(Moules ä la Brotsoße englisch 2/20 Knoblauchmarinade 5/308
mariniere) 6/322 Brüsseler Soße 2/25 Knoblauch-Sardel-

-  fritie rt 6/322 Bulgarische Soße 2/35 len-Soße (Bag-
-  gefüllt 6/323 Burgunder Soße 2/55 na Cauda) 5/309
-  italienisch 6/323 Buttersoße 2/72 Knoblauchsoße warm 5/309
-  korsische Art -  grüne 2/72 Knoblauch-Tomaten-

(Moules Corsaires) 6/323 Butter-Weinbrand- Soße 5/311
Miesmuschelbällchen 6/326 Soße 2/76 Krabbensoße 6/10
Miesmuschelpilaw Cambridge-Soße 2/86 Kräutersoße 6/30

griechisch (Ktenia Casanova-Soße 2/103 Krebssoße 6/41
me ryzi) 6/327 Caviar-Soße 2/112 Krensoße 6/43

Miesmuschelreis Chantilly-Soße 1 2/140 Lauchsoße 6/113
spanisch 6/327 Chantilly-Soße II 2/140 Lebersoße italienisch

Miesmuschelsalat 6/327 Chaudeau 2/148 (Salsa di fegato) 6/129
Miesmuschelspieß Chaudfroid- Lyoner Soße 6/173

chen flämische Art 6/328 Soße braun Madeirasoße 6/174
Miesmuschelsuppe (Sauce Mailänder Soße 6/185

italienisch 6/329 Chaudfroid Malaga-Soße 6/219
Mow-Tan-Maz brune) 2/149 Malteser Soße 6/223

(Chinesische -  grün (Sauce Maximilian-Soße 6/291
Krabbenküchlein) 7/23 Chaudfroid verte) 2/151 Meerrettich-Soße 6/305

Romeritos -  weiß (Sauce Monsalvat-Soße 7/15
(Kubanische Chaudfroid blonde) 2/151 Mornay-Soße 7/19
Krabbenküchlein) 8/225 Chutney 2/183 Mousseline-Soße 7/22

Sahne-Hummer 8/313 Cocktail-Soßen 2/193 Neapolitanische Soße 7/41
Scampi Barcelonaer Cremesoße mit Curry 2/219 Oberjägermeister-

Art 9/32 Cumberlandsoße 2/230 Soße (Sauce
-  Costa Brava 9/33 Curry-Soße 2/242 Grand-Veneur) 7/91
~ flambiert 9/36 Deutsche Soße 2/274 Olivensoße 7/124
-  Fra Diavolo 9/36 Dillmayonnaise 2/279 Orangen-Chaudeau 7/145
-  fritie rt 9/37 Dillsoße 2/279 Orangensoße englisch 7/160
-  gegrillt 9/37 Diplomaten Paprikasoße 7/213
-  in Weinsoße 9/38 mayonnaise 2/280 -  italienisch 7/213
-  italienische Art 9/38 Dorfreither-Soße 2/292 Paradeis-Soße 7/216
-  Lacroix 9/38 Dressing 2/301 Pariser Buttersoße
-  norwegische Art 9/39 Eiersoße 2/350 (Sauce supreme) 7/222
Scampi-Cocktail 9/40 Englische Minzsoße -  Soße 7/227
Schnecken Burgunder (Mintsauce) 3/22 Pesto alla Genovese 7/255

Art 9/240 Erdbeersoße 3/66 Petersiliensoße 7/257
-  ChabliserArt 9/241 Essig-Kräuter-Soße Pfeffersoße 7/268
-  überbacken 9/242 (Sauce Vinaigrette) 3/72 Pflaumensoße pikant 7/305
Schneckenspießchen Esterhäzy-Soße 3/74 Piccadilly-Soße 7/309

in pikanter Soße 9/242 Estragon-Marinade 3/74 Pikante grüne Soße
Schwedisches Fleischsoße 3/239 (Salsa verde

Hummerfrikassee -  norditalienisch piccante) 7/314
(Hummerstuvning) 9/291 (Ragü Bolognese) 3/239 -  Soße (Salsa

Seemannsmuscheln French Dressing 3/290 piccanta) 7/315
(Mejillones ä la Fruchtsoße 3/315 Pilzsoße (Salsa di
marinera) 9/52 -  zu Fleisch 3/315 funghi) 7/332

Shrimps gebacken 9/86 G irondiner Soße -  ungarisch 7/332
Shrimps-Fondue 9/87 (Sauce ä la Pistaziensoße 7/338
Shrimps-Salat 9/88 Girondine) 4/45 -  griechische Art 7/339
Spanische Gloucester Soße 4/49 Polnische Soße 8/3

Krabbenpfanne 9/126 Gorgonzola-Soße 4/55 Quark-Remoulade 8/96
Süßsaurer Hummer 9/191 Grillsoße argentinisch 4/81 Remoulade 8/171
Teufelskrabben -  Orange 4/81 Robert-Soße 8/220

Ipswich Art 10/25 -  pikant 4/81 Römische Soße 8/226
Gurkensoße 4/99 Roquefort-Marinade 8/229

Soßen
Hackfleischsoße 4/105 Rosinensoße 8/239
Hagebuttensoße 4/114 Rotweinsoße 8/260
Hamilton-Soße 4/136 Rougemont-Soße 8/264

Adlon-Soße 1/12 Haselnußbutter 4/170 Rouille (Scharfe Soße
Aillo li (Pikante Holländische Soße aus der Provence) 8/264

Knoblauchsoße) 1/12 (Sauce hollandaise) 4/282 Russische Soße 8/294
Apfel-Nuß- Honigsoße 4/294 Sahnesoße mit

Mayonnaise 1/54 Indische Soße (Sauce Pistazien und
Beamtenstippe 1/161 ä l'indienne) 4/349 Mandeln 8/317
Bearner Soße (Sauce Ingwer-Apfel-Soße 4/356 Salmi-Soße 8/343

Bearnaise) 1/161 Italienische Salsa mexicana
Bechamel-Soße 1/164 Geflügelsoße 5/9 (Scharfe
Bischofs-Soße 1/217 -  Soße 5/11 mexikanische Soße) 8/343
Blaukäse-Zwiebel- Jägersoße 5/21 -  verde 8/344

Dip 1/246 Joghurt-Marinade 5/40 Sardellensoße 8/361
Bordelaiser Soße 1/302 Johannisbeersoße 5/47 Sauerkirsch-Soße 9/10
Boston-Marinade 1/307 Kapernsoße 5/169 Saure-Sahne-Soße 9/25



Schnittlauch-Soße 9/247
Schokoladen-Soße 

französisch 9/258
Schwedische Soße 9/289
Senfsahne 9/78
Senfsoße 9/78
-  kalt 9/78
Serbische Marinade 9/79
-  Paprikasoße (Ajwar) 9/79
Sevillaer Soße 9/81
Sherry-Soße 9/85
Sizllianische Soße 9/96
Skorthalia 9/98
Smitane-Soße 9/100
Solferino-Soße 9/105
Soße aus dem

Perigord 9/112
Spanische Soße 9/126
Specksoße 9/158
St.-l\/1alo-Soße 9/325
Stachelbeersoße 9/328
Süßsaure Soße 9/190
Sweet and Sour (Soße

aus China) 9/192
Sylvia-Soße 9/193
Teufelssoße (Sauce 

diable) 10/26
Tiroler Soße 10/45
Tomatenmarinade 10/71
Tomatensoße 10/72
-  fü r Spaghetti 10/72
Ungarische Soße 10/109
Vanille-Soße 10/127
Vinaigrette-Soße 10/138
Vincent-Soße 10/138
Weinhändlersoße 10/170
Weinschaumsoße auf

Williamsbirnen 10/172
Weißweinsoße 10/186
Worcestersoße 10/224
Würzburger Schloß

Soße 10/230
Yorkshire-Soße 10/239
Zigeunersoße 10/252
Zitronensoße 10/263
Zwiebelsoße 10/305

Spießchen
Aal-Spießche pikant 1/9
Ananas-Partyspieße 1/30
Balinesische

Spießchen 1/118
Beduinen-Spieße 1/164
Bockwurst-

Spießchen 1/265
Bunte Spießchen 2/43
Camembert-

Spießchen 2/43
Chester-Spießchen 2/43
Cocktail-Spieße 2/195
Curry-Spieße 2/242
Dänische Spießchen 2/253
Dobrudnische

Spießchen 2/285
Filet-Spießchen 3/132
Fischspieße, indisch 3/190
Fleischspieße aus

Arrad 3/240
Geflügelleber-

Spießchen,
schwedisch 4/3

Geflügelspieße 4/11
Grillspieße 4/82
Hackfleischspieße 4/105
Hammel-Spieße 4/139
Hirtenspieße 4/273

Hühnerfleisch
Spießchen 

Hühnerleber am 
Spießchen 

Indonesisches 
Spießchen 

Japanisches 
Aalspießchen 

Kababs Bhaji (in Öl 
gebratene 
Fleischspieße)

Kabab Kati (Indische 
Grillspieße 

Kalbsherz am Spieß 
Kalbsnieren am Spieß 
Kalbsspieße 
Kasseler-Spießchen 
Kaukasische Lamm

Spieße

Kaukasischer 
Schaschlik 

Kebab Tasty (Indische 
Fieischspießchen) 

Kotelett am Spieß 
Lammfleisch am Spieß 
Leber-Spießchen

Matjesspieß gebraten 
Miesmuschel

Spießchen 
flämische Art 

Nizzaer Spießchen 
Orientalischer 

Fisch kebab 
Prager Spieße 
Rollmops-Spießchen 
Rotbarschspieße 

gegrillt 
Rügener Fisch

Spießchen 
Salami-Spießchen 
Sateh
Schaschlik deutsche 

Art
Schneckenspießchen 

in pikanter Soße 
Spießchen Florida
-  m it Kartoffeln
-  Nizza
-  Schweizer Art
-  von Geflügelleber 
Tscherkessenspieß 
Wurst-Schaschlik 
Zürcher Leberspießli

Suppen

2/43

4/326

4/354

5/26

5/59

5/60
5/118
5/133
5/146

2/43

5/261
5 /261

5/262

5/266
5/356

6/84
2/43

6/130
6/286

6/328
7/60

7/162
8/40
2/43

8/251

8/267
2/43

9/5

9/199

9/242
9/167
9/167
9/167
9/168
9/168
10/90

10/227
10/285

Aalsuppe Altenwerder
-  Holland
-  kurländisch 
Abalonensuppe,

vietnamesisch 
Allgäuer Käsesuppe 
Altdeutscher Topf 
Apfelsuppe kroatisch
-  m it Sahne
-  ungarisch 
Aprikosensuppe 
Ardenner

Fasanensuppe 
Avokado-Suppe 
Balnamoon Skink 

(Irische Hühnersuppe) 
Barcelonessa 

Barcelonaer 
Hammelsuppe

1/10
1/10
1/11

1/11
1/16
1/20
1/60
1/60
1/60
1/74

1/77
1/105

1/122

1/138

Barzcz zimny czyli 
zupa (Polnische 
Rote-Rüben-Suppe) 1/141

Basler Mehlsuppe 1/145
Batwinia oder 

Botwinja (Kalte 
russische Suppe) 1/147

Bäuerinsuppe (Soupe 
ä la Paysanne) 1/148

Bauern-Zwiebelsuppe 1/151
Baumwollsuppe 1/154
Bechamel-Würfel- 

suppe 1/164
Beeftea Kraftbrühe 1/170
Berliner Nudelsuppe 1/181
Berner Chrutsuppe 1/184
Betenbartsch 1/189
Biersuppe 1/196
-  dänisch (Dansk

0llebr0d) 1/197
Biskuit-Pflanzel

in Brühe 1/222
Biättchensuppe 1/230
Blumenkohl-Suppe 1/262
Böhmische

Fleckerlsuppe 1/270
Bohnensuppe 1/290
-  französische Art 1/291
-  Lothringer Art 1/291
-  Middelburg 1/291
-  rheinisch 1/294
-  serbisch 1/294
-  spanisch 1/295
Bohnen-Tomaten-

Suppe 1/295
Borschtsch 1/305
Bouillabaisse 1/308
Bouillon einfach 1/309
-  m it Backerbsen 1/309
-  m it Ei 1/309
-  m it Einlagen 1/309
-  m it Flädle 1/309
-  m it Mark 1/309
-  m it Nudeln 1/309
-  m it Rotwein 1/311
Brasilianische

Hühnersuppe 1/323
Brätspatz’nsuppe 1/340
Brennsuppe 1/355
Brodetto 2/7
Bröselsuppe 2/14
Brotsuppe 2/20
Brüsseler Champi

gnon-Suppe 2/22
-  Rosenkohlsuppe 2/24
Budapester

Gulyässuppe 2/31
Bunte Gemüsesuppe 2/40
Butterklößchen

Suppe 2/65
Buttermilchsuppe mit

Backobst 2/68
-  pikant 2/68
Butternocken in

Brühe 2/68
Carmen-Kraftbrühe 2/102
Champignon

cremesuppe 2/123
-  m it Krabben 2/124
-  mit Schinken 2/124
Champignonsuppen 2/138
Chicken Gombo

Creole 2/158
Chicoree-Suppe 2/169
Chiffonade-Suppe 2/171
Clam-Chowder 2/187
Cock-a Leeky (Huhn

Lauchsuppe) 2/190

Consomme double
royal 2/198

-  Madrilene 2/199
Creme Vichyssoise 2/215
Cucumbersoup

(Englische
Gurkensuppe) 2/230

Dalmatinische
Bohnensuppe 2/245

Dänische
Krabbensuppe 2/252

Dicke Bohnen-Creme-
suppe 2/276

Dill-Gurken-Suppe 2/279
Dubarry-Suppe 2/301
Emmentaler Suppe 3/16
Erbsensuppe indisch 3/42
Erdbeer-Kaltschale 3/55
Faferlsuppe 3/78
Fasanensuppe 3/96
Finnische Lauchsuppe 3/142
Fisch klößchen-Suppe 3/174
Fischsuppe aus

Büsum 3/191
-  aus der Normandie 3/193
Flämischer

Suppentopf 3/206
Fleckerlsuppe 3/210
Fleischbrühe aus

Knochen 3/217
-  mit

Brandteigkrapfen 3/218
-  mit Butter

schwämmchen 3/218
-  mit Ei 3/218
-  m it Gemüse 3/218
-  m it Grießnockerln 3/219
-  mit

Kalbfleischklößchen 3/219
-  m it Käsebiskuits 3/219
-  m it Käsecroutons 3/219
-  m it Markklößchen 3/222
-  m it Reis 3/222
-  mit Sauerkraut 3/222
Fleischspätzle in

Fleischbrühe 3/240
Fleischsuppe mit

Klößchen 3/242
Fliederbeersuppe mit

Grießklößchen 3/247
Frankfurter

Erbsensuppe 3/281
Französische

Bäuerin-Suppe
(Potage Paysanne) 3/284

-  Tomatensuppe 3/286
-  Zwiebelsuppe 3/286
Fruchtsuppe mit

Eiweißklößchen 3/315
-  mit Milch 3/316
Früchte-Kaltschale 3/319
-  m it Eis 3/319
Frühlingssuppe

(Consomme
printainier) 3/328

Garnelensuppe 3/346
Gazpacho 3/351
Geeiste Fleischbrühe 3/355
Geflügelcremesuppe 3/357
-  mit Kokosmilch 3/358
-  m it Röstbrotwürfeln 3/358
-  m it Schinken 3/358
Geflügelkraftbrühe 3/361
Gemüsebrühe 4/18
Gemüsecreme-Suppe 4/19
Gemüsesuppe aus

Niederbayern 4/29
-  chinesisch 4/29
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Gemüsesuppe mit Klößchen Königinsuppe 5/336 -  russisch (Schtschi Italienisches
holländisch Krabbensuppe 6/11 Krapiwaja) 9/20 Nudelgericht
(Groentesoep mit Kräuter-Bouillon 6/23 Schildkrötensuppe (Tagliatelle) 5/15
Ballentjes) 4/31 Kräutersuppe Lady Curzon 9/209 Kalbsmedaillons auf

Geröstete Grießsuppe 4/35 ägyptisch 6/31 -  m it Ingwer 9/210 Spaghettinestern 5/131
Gombosuppe 4/55 -  kalt 6/31 Schinken-Cremesuppe 9/222 Kärntner Käsnudeln 5/184
Grüne Kartoffelsuppe 4/85 Krebssuppe 6/41 Schwäbische Lasagne al pesto
-  Krabbensuppe 4/86 Kufta (Hühnerbrühe Metzelsuppe 9/272 (Bandnudeln mit
Grünl<ernsuppe 4/86 mit Schwalbennester- fein gehackten
Grünkohlsuppe 4/92 Fleischklößchen) 6/53 Suppe 9/275 Kräutern) 6/107
Gulaschsuppe 4/94 Kuttelsuppe Seeaal-Suppe -  verdi alla
Gurkensuppe italienisch 6/65 chilenisch 9/43 Bolognese (Grüne

eisgekühlt 4/99 Lauchsuppe Selleriecremesuppe 9/67 Nudeln auf
Habersuppe badisch 6/113 Selleriesuppe Bologneser Art) 6/108

Appenzeller Art 4/100 Maissuppe indisch 6/193 chinesisch 9/69 Makkaroni Amatrice 6/196
Hagebuttensuppe 4/114 Markschöberlsuppe 6/265 -  Straßburger Art 9/70 -  auf Bauernart 6/197
Haifischflossen-Suppe 4/123 Miesmuschelsuppe Sieniskeitto (Finnische -  auf Nizzaer Art 6/197
Hamburger italienisch 6/329 Pilzsuppe) 9/91 -  englische Art 6/198

Muschelsuppe 4/132 Milch-Kaltschale Soljanka 9/105 -  Florentiner Art 6/199
Hasensuppe englisch 4/168 mit Früchten 6/331 Sommer- -  kalabrische Art 6/199
Heidelbeersuppe 4/204 Milchsuppe mit Gemüsesuppe -  m it Krabben 6/200
Heiße Biersuppe 4/216 Schaumklößchen 6/336 (Kesäkeitto) 9/106 -  m it Muscheln 6/200
Himbeer-Kaltschale 4/248 Minestra alla Sommerliche -  mit Salbei 6/201
Hirnpofesen-Suppe 4/257 napolitana Fruchtsuppe 9/109 -  m it Sardellen 6/201
Hirschgulaschsuppe 4/260 (Neapolitanische Spargelcremesuppe 9/144 -  nach sizilianischer
Holländische Suppe) 6/339 Spargelsuppe Art 6/202

Rotbarschsuppe 4/281 -  alla veneziana chinesisch (Hay Makkaroni-Auflauf
Holunderbeersuppe (Venezianische Hong Lo Soen) 9/149 mit Pilzen 6/203

Nymphenburg 4/289 Suppe) 6/339 -  ungarisch 9/149 -  mit Schinken 6/203
Hühnerbrühe 4/316 Mockturtlesuppe 6/348 Stockfischsuppe 9/348 Makkaroni-Pastete
-  mit Zitrone und Mulligatawny-Suppe 7/26 Störtebeker-Suppe 9/352 mit Kalbsbries

Minze (Canja) 4/317 Neapolitanische Suppe aus (Pasticcio di
Hühnersuppe Suppe (Minestra Kichererbsen (Pasta maccheroni con

indonesisch (Soto napoletana) 7/42 e ceci) 9/185 animelle) 6/204
Ajam) 4/328 Nudelsuppe -  chinesische Art 9/185 Makkaroni-Salat

Hummersuppe 4/338 chinesisch 7/75 -  mexikanisch 9/186 Mailänder Art 6/205
Italienische Nürnberger Tapioka-Suppe 9/360 Muschelnudeln

Käsesuppe 5/11 Gemüsesuppe 7/79 Tomatencremesuppe 10/68 italienisch 7/29
-  Tomatensuppe Oberländer Tomatensuppe 10/73 Nieren m it Makkaroni

(Minestra al Lauchsuppe 7/93 ~ Adelheid 10/73 und Speck 7/53
pomodoro) 5/13 Ochsenschwanzsuppe 7/108 -  geeist 10/73 Nudeln auf

Jägersuppe 5/22 -  französisch 7/109 -  mit Mais 10/74 Großmutters Art 7/67
Julienne-Suppe 5/55 Orangen-Tomaten- Ujhäzi jerceleves -  m it Champignons
Kabissuppe Schwyzer Suppe 7/160 (Hühnersuppe ä la und Anchovis 7/67

Art 5/71 Panata 7/184 Ujhäzi) 10/103 -  m it Eiern und
Kalabrische Suppe Paprikasuppe 7/214 Ungarische Schinken 7/68

(Zuppa alla Pariser Bouillon 7/221 Gulaschsuppe 10/105 -  m it Meeresfrüchten 7/68
calabrese) 5/89 -  Hasensuppe 7/223 -  Rauchspecksuppe 10/108 -  mit Steinpilzen 7/69

Kalbfleischbrühe mit -  Zwiebelsuppe 7/230 Urner Käsesuppe 10/118 -  polnische Art 7/71
Einlagen 5/93 Parmentier-Suppe 7/231 Venezianische Suppe 10/132 Nudeleintopf 7/71

Kalbfleischsuppe Parmesan-Reis in Vierländer Nudelgratin Greyerzer
Queen Elizabeth 5/96 Fleischbrühe 7/233 Spargelsuppe 10/137 Art 7/72

Kalte Sahnesuppe Petersiliensuppe 7/257 Waadtländer Suppe 10/142 Nudelpfanne 7/73
russisch 5/154 Pfirsich-Kaltschale 7/290 Walliser Käsesuppe 10/154 Nudelsalat 7/73

-  Avokadosuppe Pilznockerln in Wan-tan-Suppe Hün- -  mit Mais 7/74
Storchen 5/152 Fleischbrühe 7/325 t ’un-t’ang 10/158 Nudelschüssel kalt 7/75

Käsesuppe englisch Pilzsuppe 7/333 Weinsuppe m it Haube 10/172 Nudelsuppe
(Cheddar-Cheese- Pommersche Weiße Bohnensuppe 10/177 chinesisch 7/75
Soup) 5/242 Biersuppe 8/9 -  Bohnensuppe Nudeltopf nach

-  französisch 5/242 -  Bohnensuppe 8/9 schlesisch 10/179 Zürcher Art 7/76
-  holländisch 5/243 -  Fischsuppe 8/10 Yasai Suimone Pasta alla Contadina
-  italienisch (Zuppa di -  Kliebensuppe 8/10 (Japanische (Makkaroni auf

formaggio) 5/243 Portugiesische Gemüsesuppe) 10/236 Bäuerinnen-Art) 7/238
Kerbelsuppe 5/269 Fischsuppe 8/17 Yoghurtsuppe 10/236 -  alla Napolitana 7/239
Kirsch-Kaltschale 5/285 Quappe in Zaren-Creme-Suppe 10/246 Ravioli aus Florenz 8/125
Kirschsuppe warm 5/295 Hummersuppe 8/79 Zitronensuppe 10/263 -  aus Piemont 8/125
Kiwi-Kaltschale 5/299 Rassolnik Zwiebel-Cremesuppe 10/301 -  mit Schmorbraten
Klare Ochsen- (Sauerampfersuppe Zwiebelsuppe badisch 10/306 füllung 8/126

schwanzsuppe 5/302 mit Nieren) 8/117 Ravioli-Auflauf 8/127
Knoblauchsuppe 5/310 Römische Suppe 8/226

Teigwaren
Spaghetti alla caprese 9/117

-  m it Trauben 5/310 Rosenkohlsuppe 8/234 -  alla carbonara 9/117
-  provenzalisch 5/310 Rotweinsuppe 8/261 -  alla genovese 9/118
-  spanisch 5/310 Russische Biersuppe 8/292 Chilinudeln mit Käse 4/173 -  mit italienischer
Knöpflesuppe 5/311 Sagosuppe 8/309 Eiernudeln 4/341 Soße 9/119
Kohlsuppe Schweizer Sauerampfersuppe 9/5 Gebratene Nudeln mit -  m it Pilzen 9/119

Art 5/318 -  französisch 9/5 Schweinefleisch 4/353 -  neapolitanisch 9/120
Königin-Elisabeth- Sauerkraut-Suppe Italienischer Maisbrei Spaghetti-Kuchen 9/121

Rahmsuppe 5/331 bulgarisch 9/20 (Polenta) 5/13 Spaghetti-Salat 9/121
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Spätzle 9/150
-  geröstet 9/151
-  m it Sauerkraut 9/152
Specknudeln Kärntner

Art 9/158
Steirische Nudeln 9/345
Teigtaschen 

neapolitanisch 
(Calzoni alla
napoletana) 10/15

Varenykl (Teigtaschen
mit Quarkfüllung) 10/128

Vermicelli alla
Palermitana 10/135

Zürcher Nudelwähe 10/286

Toasts

Ananastoast mit 
geschnetzelter 
Leber 1/34

Anchovis-Brot
überbacken 1/35

Broccoli-Toast 2/6
Camembert-Birnen 2/88
Chester-Schnittchen 2/156
Corned-Beef-Toast 2/207
Croque-Monsieur 

(Käse-Schln-
ken-Toast) 2/225

Danablu-Bissen 2/250
Domherrenschnitten 2/287
Eiertoast 2/351
Gärtner-Toast 3/346
Hawaii-Toast 4/179
Holländischer

Käse-Toast 4/285
Junggesellentoast 5/57
Käsetoast mit 

Bananen 5/243
-  pikant 5/244
Krabbentoast

Hamburg 6/12
Pfälzer Toast 7/262
Pfirsich-Toast 7/294
Picante de huevos 

(Avokado-Eier-

Artischockenböden
Colbert

-  Toselli 
Austern-Cocktail 
Avokados mit

Meeresfrüchten 
Avokado-Suppe 
Backerbsen in klarer 

Brühe 
Balnamoon Skink 

(Irische 
Hühnersuppe) 

Bananen-Cocktail 
Batwinia oder 

Botwinja (Kalte 
russische Suppe) 

Bauern Zwiebelsuppe 
Baumwollsuppe 
Bechamel-Würfel- 

suppe 
Beeftea Kraftbrühe 
Berner Chrutsuppe 
Biersuppe dänisch 

(Dansk Ollebrod) 
Biskuit-Pflanzel 

in Brühe 
Blätterteigpasteten 

mit Geflügelragout
-  mit 

Langustenragout
Blumenkohl-Suppe 
Böhmische 

Fleckerlsuppe 
Bologneser 

Wurstrollen 
Bouillon mit 

Backerbsen
-  m it Ei
-  m it Flädle
-  m it Mark
-  mit Nudeln
-  m it Rotwein 
Brätspatz’nsuppe 
Bröselsuppe 
Brotsuppe 
Brüsseler Champi

gnon-Suppe
-  Hirn-Salat

1/84
1/86

1/100

1/103
1/105

1/107

1/122
1/131

1/147
1/152
1/154

1/164
1/170
1/184

1/197

1/222

1/237

1/237
1/262

1/270

1/300

1/309
1/309
1/309
1/309
1/309
1/311
1/340
2/14
2/20

2/22
2/22

Champignonköpfe 
gefüllt 2/127

Chicoree-Schiffchen
mit Krabben 2/169

Chicoree-Suppe 2/169
Chiffonade-Suppe 2/171
Cocktail indisch 2/191
Columbus-Eier 2/197
Consomme double 

royal 2/198
-  Madrilene 2/199
Coquilles St. Jacques,

gebacken 2/201
-  St. Jacques in

Sahne-Soße 2/201
-  St. Jacques mit

Champignons 2/202
Crab Meat mit 

Avokados 2/213
Creme Vichyssoise 2/215
Dicke-Bohnen

Cremesuppe 2/276
Dolmas (Gefüllte 

Weinblätter) 2/287
Dubarry-Suppe 2/301
Eier auf Florentiner 

Art 2/309
-  Benedikt 2/309
-  gefüllt, kalt 2/312
-  Lucullus gefüllt 2/319
Eier-Cocktail 2/326
Eierkroketten 2/334
Eier-Spargel-Salat 2/350
Eierspeise Cardinal 2/351
Exotischer Fruchtsalat 3/76 
Faferlsuppe 3/78
Falsche Austern

(Überbackenes 
Hirn) 3/82

Fasanensuppe 3/96
Fenchelsalat mit 

Schinken 3/111
Finnische Lauchsuppe 3/142 
Fisch eingelegt auf

puertorlcanische Art 3/146
-  in Muscheln 3/152
Fischpasteten 3/177
Fischsalat Neptun 3/186

Toast) 7/309 -  Rosenkohlsuppe 2/24 Fleckerlsuppe 3/210 Huhn im Blätterteig 4/310
Schinkentoast 9/229 Bücklingscreme in Fleischbällchen Hühnerbrühe
Schwetzinger Tomaten 2/29 griechisch indonesisch (Soto

Spezialtoast 9/322 Bücklingsrogen 2/30 (Keftedakia) 3/216 Ajam) 4/328
Tessiner Hühnerleber Bunte Gemüsesuppe 2/40 Fleischbrühe aus -  m it Zitrone und

Crostini 10/22 Bunter Salat 2/49 Knochen 3/217 Minze (Canja) 4/317
Thunfisch-Toast 10/34 -  Salat Andalusien 2/49 -  m it Butter Hummer-Cocktail 4/336
Toast dänische Art 10/47 -  Salat Japan 2/50 schwämmchen 3/218 -  Walterspiel 4/337
-  fü r Feinschmecker 10/47 Büsumer Krabben in -  mit Gemüse Hummermayonnaise 4/337
-  Louis Armstrong 10/47 Coquilles 2/56 (Consomme -  Eugen Lacroix 4/337
-  m it Kasseler 10/50 -  Schnittchen 2/56 julienne) 3/218 Hummersalat mit
-  m it Salami 10/50 Butterklößchen- -  m it Grießnockerln 3/219 Dillsahne 4/338
-  m it Spiegelei 10/50 Suppe 2/65 -  mit Hummersuppe 4/338
-  Paul Bocuse 10/50 Buttermilchsuppe mit Kalbfleischklößchen 3/219 Indische
-  Pietro 10/51 Backobst 2/68 -  m it Käsebiskuits 3/219 Geflügelrahmsuppe 4/346
Tomaten- Butternocken in -  m it Markklößchen 3/??? Jamaika-Fischbissen 5/23

Champignontoast 10/64 Brühe 2/68 -  m it Sauerkraut 3/222 Joghurt m it Paprika 5/36
Zwiebeltoast 10/307 California-Cocktail 2/84 Fleischgefüllte Äpfel 3/222 Joghurt-Cocktail 5/37

Canapes klassisch 2/93 Forellenfilets Joghurt-Schale Oslo 5/40

Vorspeisen
Caviar-Pastetchen 2/111 geräuchert 3/278 Kalbshirn französische
Celerie fourre Frankfurter Art 5/119

(Gefüllter Erbsensuppe 3/281 -  m it brauner Butter 5/120
Anchovis-Brot Bleichsellerie) 2/112 Französische Kalbsmedaillons

überbacken 1/35 Champignons auf Tomatensuppe 3/286 Andrea 5/130
Antipasti 1/41 griechische Art 2/116 -  Zwiebelsuppe 3/286 Kalte Avokadosuppe
Apfelsuppe m it Sahne 1/60 -  ausgebacken, mit Fritierte Champignons 3/303 Storchen 5/152
-  ungarisch 1/60 Tatar-Soße 2/119 Froschschenkel Kalter Curryfisch 5/154
Appetithappen 1/63 -  gegrillt 2/119 gebacken Kartoffeln mit saurer
Artischocken alla -  in (Grenouilles ä Sahne und Kaviar 5/198

Romana 1/82 Muscheln 2/120 rOrly) 3/303 Käseauflauf 5/222

-  gebraten
(Grenouilles ä la 
Meuniere) 3/306

-  provenzalische Art 3/308
Früchte-Kaltschale 3/319
Frühlingsbrote 3/324
Frühlingsrollen 3/325
Frühlingssalat 3/328
Frühlingssuppe 3/328
Gänseleber mit

Orangen 3/342
-  Straßburger Art 3/343
Geflügelcremesuppe 3/357
-  m it Kokosmilch 3/358
-  m it Röstbrotwürfeln 3/358
-  m it Schinken 3/358
Geflügelmuscheln mit

Mayonnaise 4/3
-  Mornay 4/4
Geflügelsalat auf

reiche Art 4/7
Gemüsebrühe 4/18
Gemüsesalat sehr fein 4/28
Geröstete Grießsuppe 4/35
Green Pepper Cocktail 4/66
Grießsuppe gebrannt 4/80
Grüne Kartoffelsuppe 4/85
-  Krabbensuppe 4/86
Grünkernsuppe 4/86
Grünkohlsuppe 4/92
Guacamole 4/92
Gulaschsuppe 4/94
Gurke dänische Art 4/94
Habersuppe

Appenzeller Art 4/100
Hagebuttensuppe 4/114
Haifischflossen

Suppe 4/123
Hamburger

Muschelsuppe 4/132
Hawaii Oysters (Ha

waii-Austern) 4/178
Helgoländer

Frühstücksspeise 4/221
Heringscocktail 4/228
Hirnpofesen-Suppe 4/257
Hirsch-Piroggen 4/263
Horsd’ceuvre 4/297
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Käsebällchen 
fritiert 5/224

Käse-Cocktail 5/225
Käsesuppe englisch 

(Cheddar-
Cheese-Soup) 5/242

-  holländisch 5/243
-  italienisch (Zuppa dl

formaggio) 5/243
Käsetoast pikant 5/244
Kaukasischer Kaviar 5/262
Kaviar-Eier 5/263
Kaviar-Salat (Sala- 

ta de Icre negre) 5/264
Kirgisische

Kerbelsuppe 5/278
Kiwi-Kaltschale 5/299
Klare Ochsen

schwanzsuppe 5/302
Knoblauchsuppe mit 

Trauben 5/310
-  spanisch 5/310
Kohlrabi-Salat 5/322
Königin-Elisabeth

Rahmsuppe 5/331
Königin-M argot

Salat 5/332
Königin-Pastetchen 5/332
Königinsuppe 5/333
Königshummer 5/336
Königskrebs-Salat 5/337
Kopfsalatherzen 5/350
Krabben in Dillsoße 6/1
-  in Gelee 6/2
-  Kopenhagen 6/3
Krabben-Birnen 6/4
Krabben-Cocktail 6/5
Krabben-Frucht-Salat 6/7
Krabben-Käse-Salat 6/7
Krabben-Pastete 6/8
Krabbensalat 6/9
-  italienisch 6/9
Krabben-Schnitten

schwedisch 6/10
Krabbensuppe 6/11
Kraftbrühe Colbert 6/12
Kräuter-Bouillon 6/23
Krebse Gastrosophen- 

Art 6/34
-  Patrizier-Art 6/36
Krebs-Cocktail 6/37
Krebs-Pastetchen 6/37
Krebssalat nach

Horcher 6/39
Krebsschwänze 

Cölestin 6/39
-  Ritter zu Pferde 6/41
Krebssuppe 6/41
Kufta (Hühnerbrühe

mit
Fieischklößchen) 6/53

Lachs geräuchert mit
Meerrettichsahne 6/68

-  Imperial 6/70
-  kalt 6/71
Languste nach Art von

Bordeaux 6/103
Langustenmuscheln 6/105
Langustensalat in •

Grapefruits 6/106
Lang ustenschwänze 

in Sherrysoße 6/106
Lauch im

Eierhemdchen 6/109
Lauchcremesuppe 6/112
Lothringer Käse- 

Auflauf 6/161
Lucca-Augen 6/165
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Luxemburger
Heringssalat
(Hierengszallot) 6/169

Maissuppe indisch 6/169
Majestic-Salat 6/195
Makkaroni auf Nizzaer 

Art 6/197
Malteser Spargel 6/224
Mandarinen auf 

orientalische Art 6/226
-  mit

Gänseleberpastete 6/226
Mandel-Matjes 6/244
Mandelsuppe 6/251
Markschöberlsuppe 6/265
Matjes Lord Nelson 6/281
Matjesröllchen 

schwedisch 6/285
Mayonnaise-Eier 

m it Hummer 6/294
Meeresfrüchte in 

Cocktailsoße 6/299
Melone m it buntem 

Geflügel-Salat 6/311
-  m it Schinken 6/312
Melonensalat 6/314
Meraner Suppe 6/315
Miesmuscheln gefüllt 6/323
Miesmuschelbällchen 6/326
Miesmuschelsalat 6/327
Miesmuschelsuppe

italienisch 6/329
Milch-Kaltschale 

m it Früchten 6/331
Mockturtlesuppe 6/348
Möhren-Rohkost 7/3
Monegassischer Salat 

(Salade
monegasque) 7/14

Monte-Carlo-Salat 7/15
Morcheln auf Berliner 

Art 7/18
Moskauer Eier 7/21
Nantaiser Salat 7/36
Neuchäteler Salat 7/46
Neuenburger

Leberpastetchen 7/49
New York-Salat 7/50
Nizzaer Salat (Salade

nipoise) 7/59
Nußsuppe pikant 7/88
Oberländer

Lauchsuppe 7/93
Ochsenzungen-Salat 7/111
Okroschka 7/118
Oliven in Speck 7/122
Ölsardinen in

Blätterteig 7/126
Omelett mit

Räucherlachs 7/132
-  m it Spargel 7/132
-  russische Art 7/136
Orangen gefüllt

(Oranges farcies) 7/141
-  m it Avocado 7/142
-  m it Oliven 7/143
Orangenhuhn

holländisch 7/149
Orangen-Kaltschale 7/151
Orangensalat mit 

Zwiebeln
(Munkaczina) 7/158

Orangen-Tomaten-
Suppe 7/160

Otto-Salat 7/172
Palatschinken 7/177
Palmito in Schinken 7/182
Panata 7/184

Papaya m it Schinken 
Paprikaschoten 

Bostoner Art
-  spanische Art 
Paprikasuppe 
Pariser Apfelsalat
-  Bouillon 
Parmentier-Suppe 
Parmesan-Reis in

Fleischbrühe 
Pasta alla Napolitana 
Pastete m it pikanter 

Füllung
-  von Hasenklein in 

der Terrine
Petersilie fritiert
-  im Backteig 
Petersilien

Schinken
Petersiliensuppe 
Pfirsich pikant 
Pfirsich-Käse-Salat 
Picante de huevos 

(Avokado- 
Eier-Toast 

Pilze auf Toast
-  chinesisch 

(Tung-ku- 
nidng-jou)

Pilzsalat 
Pilzsuppe 
Piroggen mit 

Fleischfüllung 
(Piroschki)

Pizza alla napoletana 
(Pizza nach Art von 
Neapel)

Rochierte Eier 
Bar-Ie-Duc 

Polnische Eier 
Polynesische 

Avocados 
Quappe in 

Hummersuppe 
Ragout fin 
Reiskuppel Havanna 
Rindfleisch-Imbiß 
Risotto 
Rohkostplatte 
Romeritos (Kubani

sche Krabben
Küchlein)

Römische Pastetchen 
Roquefort gebacken
-  Mousse 
Roquefort

Schiffchen
Rosenkohl 

ausgebacken 
Rossini-Salat 
Rote-Bete-Salat 
Rotweinsuppe 
Rouladen kalt 
Russische Äpfel
-  Biersuppe 
Russischer Salat 
Sagosuppe 
Sahne-Hummer 
Sakuski
Salat aus Chicoree 

und Ananas
-  Eva
-  Melanie
-  Orlow
-  Rivoli
-  Sanssouci
-  Yvonne
Salatrollen süßsauer

7/189

7/209
7/211
7/214
7/219
7/221
7/231

7/233
7/239

7/241

7/243
7/255
7/255

7/256
7/257
7/285
7/290

7/309
7/321

7/322
7/329
7/333

7/334

7/341

7/354
8/1

8/8

8/79
8/111
8/164
8/205
8/208
8/222

8/225
8/225
8/228
8/229

8/230

8/231
8/241
8/253
8/261
8/264
8/290
8/292
8/297
8/309
8/313
8/323

8/327
8/330
8/333
8/335
8/336
8/336
8/337
8/338

Sardinen-Roulade 
Wiener Art 9/2

Sardinenschiffchen 9/3
Sarma (Gefüllte 

Weinblätter
griechische Art) 9/4

Sauerampfersuppe 9/5
-  französisch 9/5
Sauerkirsch

Kaltschale 9/9
Sauerkraut-Ret- 

tich-Salat 9/16
Sauerkraut-Schin-

ken-Salat 9/19
Scampi Fra Diavolo 9/36
-  norwegische Art 9/39
Schaumbrot von

Schinken 9/202
Schildkrötensuppe 

Lady Curzon 9/209
Schinken Rothschild 9/219
Schinken-Cremesuppe 9/222
Schinken-Obstsalat 9/224
Schinken-Pastetchen 9/225
Schinken-Röllchen 9/226
Schwalbennester

Suppe 9/275
Schwedischer 

Glasbläserhering '  9/289 
Schwedisches 

Hummerfrikassee 9/291
Schwedenplatte 9/287
Seelachssalat 9/50
Seezunge in Muscheln

gratiniert 9/55
Sellerie-Apfel

Salat 9/66
Sellerie-Cocktail 9/67
Selleriecremesuppe 9/67
Selleriesuppe 

chinesisch 9/69
-  Straßburger Art 9/70
Shrimps gebacken 9/86
Shrimps-Salat 9/88
Sienisaalati

(Finnischer
Pilzsalat) 9/91

Sieniskeitto (Finnische
Pilzsuppe) 9/91

Sojakeimsalat mit
Mandarinen 9/104

Souffle au fromage 9/114
-  devo la ille  9/114
-  m it Erdbeeren 9/115
Spaghetti alla

genovese 9/118
Spargel gekühlt 9/137
-  Orly 9/141
Spargel-Cocktail 9/143
Spargelcremesuppe 9/144
Spargelsuppe

chinesisch (Hay
Hong Lo Soen) 9/149

-  ungarisch 9/149
Speck-Artischocken 9/154
Suppe chinesische Art 9/185 
Tapioka-Suppe 9/360
Teufelskrabben

Ipswich Art 10/25
Thunfisch-

Pastetchen 10/32
Toast für

Feinschmecker 10/47
Tomaten Monte Carlo 10/61
-  nach Art von

Antibes 10/62
-  polnische Art 10/62
Tomaten-Cocktail 10/65



Tomatencremesuppe 10/68
Tomatensuppe geeist 10/73
Torteletts Cavour 10/76
Tosca-Salat 10/79
Trüffeln in der Asche 10/87
-  Walterspiel 10/87
Trüffelsalat Toulouse 10/87
Türkischer Salat 10/87
Überraschungssalat 10/101
Ungarischer Salat 10/113
Urner Käsesuppe 10/118
Varenyki (Teigtaschen 

m it Quarkfüllung) 10/128
Veal-and-Ham-Pie 

(Kalbfleisch
Schinken-Pastete) 10/129

Venezianischer Le
ber-Risotto 10/132

Verlorene Eier
baltische Art 10/133

Vier Jahreszeiten
Salat 10/136

Vierländer
Spargelsuppe 10/137

Vitello tonnato 10/138
Waadtländer Suppe 10/142
Waldorfsalat 10/152
Walliser Käsesuppe 10/154
Weinsuppe mit Haube 10/172
Westschweizer

Törtchen 10/193
Windsor-Salat 10/219
Yalanci Dolma (Türkische 

W einblattrouladen) 10/233
Yaprak Dolmasi

(Gefüllte Weinblätter) 10/235 
Yasai Suimone 

(Japanische
Gemüsesuppe) 10/236

Yoghurt-Pie 10/236
Zaren-Creme-Suppe 10/246
Zitronen pikant gefüllt 10/256
Zitronensuppe 10/263
Zungensalat 10/280
Zungentaschen gefüllt 10/281
Zwiebel-Cremesuppe 10/301
Zwiebelsuppe badisch 10/306

Warenkunde

Austern. Was Sie von 
Austern wissen 
sollten 1/96

Barbecue 1/138
Blämenschir 1/229
Blaufelchen 1/243
Broccoli 2/1
Brot 2/15
Brunch 2/21
Bündner Fleisch 2/38
Cafe 2/79
Calamares oder 

Calamari 2/83
Cashewnuß 2/103
Caviar 2/110
Cherry Brandy 2/154
Chicoree 2/160
Cocktail 2/190
Cognac 2/196
Coquilles St. Jacques 2/201
Corn Flakes 2/204
Croutons 2/227
Dressing 2/301
Eier 2/307
Emmentaler Käse 3/14
Endivie 3/18
Entrecote 3/30

Erbsen 3/35
Farinzucker 3/87
Fasan 3/87
Feigen 3/98
Feldsalat 3/106
Fenchel 3/106
Filet 3/124
Filetsteak 3/134
Fisch 3/144
Fischfilet 3/164
Fizz 3/195
Fladen 3/196
Flädle 3/196
Flageolets 3/197
Flambieren 3/198
Flammeri 3/207
Fleisch 3/210
Fleisch käse 3/225
Fleischklöße 3/226
Fleischwurst 3/244
Flip 3/249
Fond 3/258
Fondue 3/259
Forelle 3/267
Frankfurter Würstchen 3/282 
Frikadellen 3/293
Frikassee 3/297
Gans 3/332
Garnelen 3/344
Gelatine 4/16
Gelee 4/16
Gin 4/43
Goldbarsch 4/52
Granatapfel 4/58
Grapefruit 4/59
Graupen 4/65
Greyerzer Käse 4/70
Grieß 4/72
Gulasch 4/93
Gurke 4/94
Hackfleisch 4/103
Haferflocken 4/111
Hähnchen 4/114
Halbgefrorenes 4/123
Hamburgers 4/135
Hase 4/157
Haselnuß 4/169
Hecht 4/180
Hefe 4/189
Heidelbeeren 4/197
Heilbutt 4/210
Hering 4/223
Herz 4/235
Himbeeren 4/244
Hirn 4/255
Hirsch 4/257
Hirse 4/270
Holländischer Käse 4/284
Holunderbeeren 4/288
Honigmelonen 4/293
Hopfensprossen 4/295
Huhn 4/304
Hummer 4/330
Ingwer 4/355
Joghurt 5/35
Johannisbeeren 5/41
Kabeljau 5/60
Kaffee 5/71
Kakao 5/87
Kalbfleisch 5/90
Kalbsbries 5/99
Kalbsleber 5/127
Kalbsmedaillons 5/130
Kalbsnieren 5/132
Kapern 5/168
Kap-Stachelbeere 5/169
Karpfen 5/187
Kartoffeln 5/194

Käse
Kasseler
Kastanien
Kerbel
Kirschen
Kiwi
Knoblauch
Kohlrabi
Kohlrüben
Kokosnuß
Kopfsalat
Korinthen
Kotelett
Krammetsvögel
Krebse
Kresse
Kümmel
Kürbis
Kutteln
Lachs
Languste
Lauch
Leberkäs
Leberwurst
Lengfisch
Linsen
Mals
Makkaroni
Makrelen
Mandarinen
Mandeln
Mango
Maraschino
Marinade
Mark
Marzipan
Matjes
Meerrettich
Mehl
Melone
Miesmuscheln
Mirabellen
Mohn
Möhren
Morcheln
Nektarinen
Nougat
Nudeln
Okra
Oliven
Orangen
Palmito
Pannhas
Papaya
Paprika
Paranuß
Parmesan käse
Passionsfrucht
Pasta ascuitta
Pecan-Nuß
Perlhuhn
Pernod
Pfeffer
Pfifferlinge
Pfirsich
Pflaumen
Pilze
Pistazien
Portwein
Poularde
Preiselbeeren
Pudding
Pumpernickel
Puter
Quark
Quitten
Radieschen
Ragout

5/221
5/246
5/253
5/268
5/279
5/298
5/307
5/318
5/322
5/323
5/342
5/351
5/354

6/13
6/32
6/44
6/56
6/59
6/64
6/67

6/101
6/109
6/120
6/131
6/140
6/145
6/187
6/196
6/206
6/225
6/233
6/253
6/257
6/262
6/264
6/273
6/281
6/300
6/306
6/310
6/321
6/340
6/349
6/355

7/18
7/44
7/63
7/67

7/115
7/122
7/141
7/182
7/185
7/187
7/190
7/218
7/232
7/236
7/239
7/245
7/251
7/253
7/264
7/269
7/276
7/297
7/321
7/337

8/19
8/21
8/42
8/54
8/56
8/60
8/80

8/105
8/110
8/111

Rebhuhn
Reh
Reis
Rettich
Rhabarber
Ricard
Rindfleisch
Roquefort
Rosenkohl
Rosinen
Rosmarin
Rotbarsch
Rote Bete
Rotkohl
Rotzunge
Rührei
Rum
Rumpsteak
Safran
Sago
Sakuski
Salbei
Salz
Sanddorn
Sardellen
Sardinen
Sauerkirschen
Sauerkraut
Scampi
Schalotten
Schellfisch
Schinken
Schnecken
Schnepfen
Schnittlauch
Schokolade
Scholle
Schüsselpastete
Schwarzwurzeln
Schwein
Seehecht
Seelachs
Seezunge
Sekt
Selleri
Senf
Sherry
Shrimps
Sojasoße
Sorbet
Souffle
Spaghetti
Spargel
Speck
Spiegeleier
Spinat
Stachelbeeren
Stangensellerie
Steak
Steckerlfisch
Steinbutt
Steinpilze
Sülze
Tapioka
Trüffeln
Vanille
Wacholder
Wachsbohnen
Wachtel
Walnuß
Wein
Weinbrand
Weintrauben
Weiße Bohnen
Weißkohl
Weißwürste
Wels
Wermut

8/128
8/133
8/150
8/171
8/174
8/183
8/185
8/227
8/230
8/234
8/240
8/248
8/252
8/254
8/262
8/270
8/276
8/285
8/304
8/309
8/323
8/339
8/345
8/350
8/357

9/1
9/7

9/11
9/32

9/199
9/204
9/211
9/240
9/244
9/247
9/250
9/261
9/270
9/282
9/291
9/43
9/45
9/53
9/59
9/63
9/73
9/83
9/86

9/105
9/110
9/113
9/116
9/133
9/152
9/159
9/169
9/326
9/330
9/332
9/338
9/340
9/343
9/183
9/360
10/85

10/120
10/143
10/143
10/146
10/155
10/166
10/167
10/173
10/176
10/181
10/187
10/188
10/189
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Whisky 10/193 Wild -  kalt 8/144 Corned Beef-Toast 2/207
Zwetschen 10/288 -  Kreolenart 8/145 Crab Meat mit
Zwiebeln 10/296 Birnen-Rehrücken -  Montagu 8/146 Avokados 2/213

(Rehrücken Ba Rehschnitzel in Crepes mit Spargel 2/223
den-Baden) 1/211 Rahmsoße 8/146 Dänische Brötchen 2/251

Weihnachtsbackwerk Champignon-Ge- Rehschulter gerollt 8/146 Dansk Smorrebrod 2/261
schnetzeltes 2/127 Rehsteak garniert 8/147 Eierplatte dänisch 2/343

Aactiener Printen 1/1 Damhirschrücken mit -  im Haselnußmantel 8/148 Elsker dig 3/13
Appenzeller Pfeffersoße 2/247 Ricard-Hasenpfeffer 8/183 Emmentaler

Fladen 1/62 Damhirsch-Steak Ruhpoldinger Spezialschnitte 3/15
-  Totebeili 1/62 irisch gegrillt 2/248 Hirschziemer 8/269 Erdbeer-Quarkspeise 3/58
Aprikosenherzen 1/70 Frischlingskeule 3/302 Russischer Hasenbraten 8/296 Fisch m it Curry-
Bamberger Frischlingskoteletts 3/303 Steirisches Hirschfleisch 9/345 Mayonnaise 3/155

Lebkuchen 1/126 -  m it Orangen 3/303 Tegernauer Fisch-Fondue 3/169
Basler Brauns 1/142 -  New Yorker Art 3/303 Wildschweinbraten 10/15 Fisch käse 3/173
Basler Leckerli 1/142 Hase gebraten 4/157 Waidmannstopf 10/161 Fischschnitten Miami 3/188
Baumstamm 1/153 -  provenzalisch 4/160 Wildschweinbraten 10/211 -  m it Käse 3/190
Biberle 1/191 Hasenfilet 4/161 -  ostpreußische Art 10/211 Fleisch-Tüten 3/243
Blätterteig-Weih- Hasengulasch Wildschweingulasch 10/214 Florida-Toast 3/255

nachts-Gebäck 1/241 ungarisch 4/161 Wildschweinpfeffer 10/215 Gänseleber Berliner
Braune Lebkuchen 1/345 Hasenkeule Wildschweinrücken Art 3/342
Bremer Klaben 1/353 österreichische Art 4/162 masurische Art 10/215 Grillierte Äpfel 3/81
Bunte Hasenmedaillons Wildschweinsteaks 10/217 Hallig-Frühstück 4/124

Gewürzplätzchen 2/40 flambiert 4/162 Naive Hahn 4/125
Coburger Schmätzle 2/189 Hasenpfeffer Hawaii-Toast 4/179
Diplomatenkekse 2/280 rheinische Art 4/164 Zwischenmahlzeiten Joghurt m it Gurke
Doppelsterne 2/291 Hasenragout mit und Tomate 5/35
Dresdner Walnußsoße 4/165 Ananas-Erdbeer-Schale 1/29 Joghurt-Kaltschale 5/39

Mandelstollen 2/299 Nasenrücken ä la Ananas-Salat Colmar 1/32 Joghurtschale Oslo 5/40
-  Stollen 2/300 Piron 4/165 Ananastoast mit Johannisbeer-Creme
Eierplätzchen 2/344 -  flam biert 4/166 geschnetzelter Leber 1/34 finnisch 5/42
Farin-Lebkuchen 3/86 -  in Orangenrahmsoße 4/167 Auberginen fritie rt ,1 /90 Kaiserreis 5/84
Gelee-Lebkuchen 4/17 -  m it Backpflaumen 4/167 Aufschnittplatte 1/96 Käsebrot Berner Art 5/225
Hagebuttenplätzchen 4/113 -  Paul Bocuse 4/168 Austern mit Käsetoast pikant 5/244
Haseinußstengeli 4/174 Hirsch nach Geflügelsalat in Kastenpickert
Himbeerlebkuchen 4/250 Bromberger Art 4/258 Artischocken 1/99 westfälisch 5/257
Honigkuchen dänisch 4/291 -  nach Prinz Eugen 4/258 Avokado-Suppe 1/105 Kreolische Pastetchen 6/43
-  gefüllt 4/292 Hirschbraten 4/259 Bahia-Salat 1/114 Leberwurst im Teig 6/13
-  vom Blech 4/292 Hirschkoteletts englisch 4/261 Bananen Bermuda 1/127 Milchkaltschale mit
Hutzelbrot 4/342 Hirschmedaillons 4/261 -  gebraten mit Früchten 6/331
Julkaka 5/55 -  Madame Lacroix 4/262 Schinken 1/128 Mohnklöße schlesisch 6/350
Julstärnor 5/56 Hirschragout 4/264 -  mexikanisch 1/129 Mokka-Parfait 7/7
Ki rsch wei h nachts- Hirschrouladen nach Bananen-Reissaiat 1/132 Möppkenbrot westfälisch 7/17

plätzchen 5/296 Böhmerwald Art 4/266 Bayrische Brotzeit 1/154 Mozzarella in Carrozza
Lebkuchen 6/132 Hirschrücken 4/266 Bayrischer Wurstsalat 1/160 (Käseschnitten in

-134 -  m it Kruste 4/267 Beeftea Kraftbrühe 1/170 Butter gebraten) 7/24
Mediwnyk 6/299 Hirschsteaks 4/269 Bierhappen 1/194 Orangen gefüllt 7/141
Nassauer Stollen 7/40 -  Hubertus 4/269 Birnen mit Orangen-Frucht-
Nikolaus 7/59 -  m it Bananen 4/269 Gorgonzolafüllung 1/205 Gelee 7/148
Nürnberger -  m it Kastanienpüree 4/269 Bleriot-Salat 1/247 Pfälzer Toast 7/262

Elisenlebkuchen 7/78 Kaninchen belgische Art 5/163 Bouillon m it Einlagen 1/309 Pilzsalat 7/329
-  Lebkuchen 7/79 -  gefüllt 5/163 Boulogner Eier 1/311 Quark-Birnen 8/83
Pfefferkuchen 7/266 -  holländische Art 5/163 Bratwurst mit Quark-Tatar 8/100
Pfeffernüsse 7/267 -  im Kraut 5/164 Limburger 1/343 Quark-Vanillecreme 8/103
-  westfälisch 7/267 -  im Topf 5/165 -  vom Grill 1/343 Reis Trauttmansdorff 8/159
Pistazienstollen 7/339 Kaninchen-Terrine 5/165 Briesbrötchen 1/358 Rhabarber-
Presniz 8/46 Kastanien- Brieschen gebacken 1/358 Kaltschale mit
Quarkstollen 8/98 Hasen-Ragout 5/255 -  gespickt 1/358 Vanillereis 8/176
Sächsischer Keule vom Hasen Mirza 5/272 Brotscheiben, belegt 2/20 Rührei brasilianisch 8/271

Christstolien 8/302 Luganer Hirschsteaks 6/167 Bücklings-Eier- Salamibrötchen 8/323
Sauerländischer Pikante Hirschkeule 7/314 Platte 2/29 Salat aus Crabmeat

Stutenkerl 9/20 Rehbraten 8/134 Bücklingsrogen 2/30 und Gruken 8/327
Schlesische Reh-Geschnetzeltes 8/134 Budapester Sandwich Island 8/355

Bauernbissen 9/233 Rehkoteletts m it Birnen 8/134 Gulyässuppe 2/31 Schinkensalat 9/226
Schokoladenherzen 9/255 -  ungarisch 8/135 Bunte Käsebissen 2/42 Schrippe mit
Schokoladen Rehkrustein gebacken 8/136 Bunter Erbsensalat 2/47 Hackepeter 9/268

lebkuchen Rehmedaillon -  Krabbensalat 2/48 Selleriecremesuppe 9/67
mit Nüssen 9/256 flambiert 8/137 Butternocken in Brühe 2/68 Sizilianische

Schokoladen- -  Freiburger Art 8/137 Byzantinischer Salat 2/77 Käsebrötchen 9/96
Printen 9/258 -  Mailänder Art 8/138 Cacik 2/77 Sommerliche

Spekulatius 9/158 -  Mirza 8/139 California-Cocktail 2/84 Fruchtsuppe 9/109
Springerle 9/178 -  vom Grill 8/139 Camembert-Schnitt- Stachelbeer-Becher 9/326
Spritzgebäck 9/180 Reh-Pain 8/140 chen mit Banane 2/92 Thunfisch-Toast 10/34
Spritzkuchen 9/178 Rehragout 8/140 Champignons in Toast Paul Bocuse 10/50
Weihnachtskuchen -  m it Rum 8/141 Muscheln 2/120 Weincreme 10/169

englisch 10/164 Rehrücken 8/141 Champignon-Pastete 2/131 Weinkaltschaie 10/171
Weihnachtsrollen 10/165 -  Cumberland 8/142 Chicoree-Schiffchen Wurst in Essig und Öl 10/225
Zimtsterne 10/254 -  deutsche Art 8/143 mit Krabben 2/169 Zuckerbirnen 10/273
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