Aachener Printen

Rezepte sind die ehrlichsten Liebeserklarungen. Denn dieLiebe

Aachener
Printen

500 g Sirup,

3 ERIoffel Wasser,

5 g Pottasche,

150 g Kandiszucker,

100 g Zucker, 600 g Mehl,
50 g gewirfeltes Orangeat,
1 Prise Piment,

3 gehdufte Teeldffel Anis,
2 Teelodffel Koriander,

2 gehaufte Teeldffel Zimt,
je 1 Prise Nelkenpfeffer,
Kardamom, MuskatnuB
und Natron.

Das bekannte Aachener Ge-
back, das esin vielen Varia-
tionen, vor allem zur Weih-
nachtszeit, zu kaufen gibt,
solltenSie mal selbstbacken.
Und zwar so:

Sirup mit Wasser erhitzen.
Pottasche in etwas Wasser
auflésen. Mit kleingeschla-
genem Kandiszucker und
den (brigen Zutaten zum
Sirup geben. Teig gut kne-
ten. Am besten lber Nacht
stehenlassen.3mm dick aus -
rollen. 3x8 cm grofRe Recht-
ecke ausschneiden. Back-
blech mit Wasser bestrei-
chen. Teigsticke draufle-
gen, backen.

Ergibt 65 bis 70 Printen.
Backzeit: etwa 15 Minuten
Elektroherd: 220 Grad
Gasherd: Stufe 5 oder y2
grofRe Flamme,
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.

zum Essen ist die bestandigste.

Aal aus der
Bravence

1000 g Aal, Zitronensaft,
Salz, weiBer Pfeffer,

5 ERI6ffel Olivendl,

2 Zwiebeln,

1 Knoblauchzehe,

% 1herber Weillwein,

1 ERI6ffel Sardellenpaste,
500 g Vollreife Tomaten,
1 Bund Petersilie.

Wer franzdsisch-provenza-
lisch kochen will, muB wis-
sen, daB immer Tomaten

und Knoblauch mitim Spiel
sind. Auch bei diesem pi-
kanten Gericht.

Aal putzen. In 5cm lange
Stiicke schneiden. Mit Zi-
tronensaft sauern, salzen
und leicht pfeffern. Ol im
Brattopf erhitzen. Gewdr-
felte Zwiebeln und klein-
gehackte  Knoblauchzehe
reingeben. Goldgelb werden
lassen. Aalstiicke leicht da-
rin anbraten. Wein angie-
Ben. Mit Sardellenpaste
wirzen. Tomaten abziehen,
halbieren. Zum Fisch ge-
ben. Knappe 20 Minuten
dinsten. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Mit ge-
hackter Petersilie bestreu-
en.

Ein kraftiges Mittagessen,
das Sie mal zu einer beson-

Aal blau mit Sauce Hollandaise und Petersilienkartoffeln.

deren Gelegenheit servieren
sollten. Denn Aal ist nicht
ganz billig.

Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 767.
Beilagen: Gemischter Salat,
neue Kartoffeln.

Aal blau

1000 g Aal, Salz,

V4 1heiler Essig.

Fir den Sud:

2 1Wasser, 30 g Salz,

1 Zwiebel, 1 Schul}
Weillwein,

1 Lorbeerblatt,

6 Pfefferkorner,

1 Stiick Zitrone, 1 Mohre,
1 Petersilienwurzel,
etwas Thymian.

Fur die Sauce Hollandaise:
2 Eigelb,

1 Schufl Weiwein,

120 g Butter,

1 SchuBR Worcestersauce,
Zitronensaft, Salz,
Pfeffer.

Zum Garnieren:

3 Zitronen, 1 Bund Dill,
2 Teeloffel Kapern,
etwas Petersilie.

Aal ausnehmen. Nicht hdu-
ten. Waschen. Innen leicht
salzen. An Kopf und
Schwanz zusammenbinden.
(Dressieren nennt das der
Fachmann.) Mit heilem
Essig ubergiefen. Dadurch
wird der Fisch blau. Wasser
erhitzen. Die Zutaten fir
den Sud darin aufkochen.
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Aal reinlegen. 20 bis 30
Minuten darin ziehen, nicht
kochen lassen, damit der
Fisch nicht zerféallt.

In der Zwischenzeit die
Sauce Hollandaise zuberei-
ten. Dazu Eigelb mit Wein
im Wasserbad schaumig
schlagen. Diegeschmolzene,
lauwarme, abgeschdpfte
Butter eRloffelweise unter-
ziehen. Mit Worcester-
sauce, Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken.
Aal aus dem Sud nehmen.
Im ganzen auf einer Platte
anrichten. Mit halben Zi-
tronenscheiben und Dill-
strduBchen garnieren. 1 Zi-
trone halbieren, aushoéhlen.
Halften mit Sauce Hollan-
daise fillen, mit Kapern
und gehackter Petersilie
garnieren. Oder die SofRe in
ein Schélchen fillen. In die
Aalmitte stellen.

Besser kann man Aal nicht
zubereiten, behaupten die
Feinschmecker.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 784.
Beilagen:Petersilienkartof-
feln. Als Getrank: Elegan-
ter Weillwein.

Aal gebraten

875 g Aal, Salz,
1 Zitrone,

1 Lorbeerblatt,
50 g Butter.

Aal ausnehmen, saubern. In
10 cm lange Stilicke schnei-
den. Salzen. Nebeneinander
in eine feuerfeste Form le-
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gen. Zwischen die Aal-
stiicke Zitronenscheiben
ohne Kerne und je ein
Stlickchen Lorbeerblatt le-
gen. Butter Uber den Fisch
verteilen. Im heiBen Back-
ofen etwa 30 Minuten schdn
braun braten.

Ein schnelles, kréaftiges Mit-
tagessen. Oder ein einfaches
Gésteessen flr alle Fisch-
liebhaber.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 555.
Beilagen: Toastbrot ohne
Butter, weil der Aal fett
genug ist. Oder: Petersilien-
kartoffeln und Gurkensalat.

Aal gerauchert

Fir 6 Personen

1 R&ucheraal von 1000 g,
1 kleiner Kopf Salat,

1 Bund Radieschen,

1 Bund gerducherte Aale,
1 Zitrone,

Yz Bund Petersilie,

2 Eier, etwas Milch, Salz,
20 g Butter,

1 StraufRchen Dill.
RemouladensoBe aus der

Nur frischen

Aal brat man.

Und das am

besten im Backofen.

Tube, 2 Tomaten,

1 kleines Glas Maiskolben.
1 hartgekochtes Ei,

1 Zitrone.

Schwarzbort, Weillbrot,
Butter.

Réaucheraalschnitten sind
eine ganz schon deftige An-
gelegenheit. Halten Sie auf
jeden Fall klaren Schnaps
bereit. Und viel Bier.






Aal grin auf flamische Art. Alles, was dazu gehért, haben wir ins Bild gebracht. Typische Zutaten: Spinat und Sauerampfer.

Eine Holzplatte hinstellen,
auf der Sie Aal und Aal-
schnittchen anrichten wol-
len. Zuerst den Réaucheraal
halbieren. Die Héalfte ab-
ziehen, entgraten, filetie-
ren. Die andere Halfte in
gleichmé@Rige Stiicke schnei-
den. Auf gewaschenen, ge-
trockneten Salatblattern
auf dem Holzbrett anrich-
ten. Daneben kommen ge-
waschene Radieschen und
Bundaal mit Zitronen-
schnitzen und Petersilie.

Eier mit Milch und Salz
verquirlen. In heiller But-
ter zu Ruhrei braten. Auf
eine Scheibe gebuttertes
Schwarzbrot packen. Aal-
filets kreuzweise daruber-
legen. Mit Dill bestecken.
Weillbrotscheibe buttern.
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Auf eine Seite kommt ein
Aalfilet, darauf gespritzte
Remoulade. Daneben in
Scheiben geschnittene To-
maten mit Scheibchen aus
Maiskolben legen. Aufs
Holzbrett damit.

Wieder Schwarzbrot but-
tern. Mit Radieschenschei-
ben belegen. Darauf zwei
Aalfilets legen. In die Mitte
gewdrfeltes Ei  streuen.
Vorne eine halbe Eischeibe
mit Petersilie anlegen.
Noch eine WeiRbrotscheibe
buttern. Zwei Zitronen-
scheiben drauflegen. Darauf
zwei Aalfilets. Obendrauf
eine Zitronenspirale mit
Petersilie.

Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 518.

TIP

Aal hauten ist gar
nicht schwer. Man
schneidet zuerst
die Flossen ab und
dann die Haut
hinter dem Kopf
quer ein. Sie wird
rundherum glatt
vorn Fleisch gelost
und mit den Han-
den abgezogen. Am
besten hangen Sie
dabei den Fisch an
einem Haken fest
auf. Das macht die
Arbeit leichter.

Aal grun auf
flamische Art
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1000 g Aal, 80 g Butter,
2 grofRe Zwiebeln,

2 Schalotten,

250 g frischer Spinat,
125 g Sauerampfer,

je 1 Bund Petersilie,
Estragon, Kerbel, Salz,
Pfeffer, etwas Muskat,
y2 1trockener Weillwein,
Saft von einer Zitrone,
2 Eigelb.

Dieses Gericht haben die



belgischen Flamen erfun-
den. Typisch daran sind
Spinat und Sauerampfer.
Was in Verbindung mit Aal
gut schmeckt.

Aal saubern, ausnehmen
und in 5 cm lange Sticke
schneiden. Butter im Topf
auslassen. Geschélte, ge-
hackte Zwiebeln und Scha-
lotten darin goldgelb bréu-
nen. Aalstiicke dazugeben
und zugedeckt 10 Minuten
diinsten. Spinat, Saueramp-
ferund Kréuter putzen und
waschen. Fein hacken. Zum
Fisch geben. Salzen, pfef-
fern. Mit Muskat wirzen,
mit Wein auffullen. Zu-
gedeckt 15 Minuten din-
sten. Vom Feuer nehmen,
Zitronensaft unterriihren.
Mit Eigelb binden. Kalt
werden lassen. Mit Zitro-
nenachteln anrichten.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 812.
Beiagen:frische, knusprige
Brotchen.

Getrdnke: Bier und ein
Genever.

Aal in Aspik

1000 g Aal, Salz,

% 1Wasser,

Y2 Tasse Essig, Pfeffer,
1 Lorbeerblatt,

6 Wacholderbeeren,

5 Pfefferkorner,

1 grolRe Mdohre,

1 Glas Madeira,

8 Blatt weilRe Gelatine,
3 hartgekochte Eier,

2 Tomaten,

2 Gewdrzgurken,

1 Bund Petersilie.

Aal in Aspik eignet sich
besonders gut als Abend-
essen.

Aal ausnehmen und séu-
bern. Nicht abziehen. In
gleichméRige Stiicke schnei-
den. Leicht salzen. Wasser
und Essig aufkochen. Mit
Pfeffer, Lorbeerblatt, Wa-
cholderbeeren und Pfeffer-
kérnern wirzen. Geputzte
Mohre mit dem Buntmesser
in  Scheiben schneiden.
Reingeben. Den Madeira
auch. Aalstiicke darin 25
Minuten ziehen lassen.
Stiicke rausnehmen. Ab-
kihlen lassen. Inzwischen

Aal in Bohnenkraut

Jetzt zubereiten, gleich essen ist bei Aal in Aspik nicht drin. Er muB vorher auskihlen.

Wollen Sie mal Aal in Bohnenkraut versuchen? Der Fisch wird vollig darin eingewickelt.

eine Kranzform mit Moh-
ren-, Eier-, Tomaten- und
Gurkenscheiben auslegen.
Fischsud mit Gelatine dik-
ken. Davon einen Spiegel
(das heil’t die erste Schicht)
Uber die Scheiben gieBRen.
Leicht andicken lassen.
Dann die Schissel mit den
Aalsticken fillen, oben-
drauf noch restliche Gemi-
se-undEierstliickegarnieren.
Restlichen Gelatine-Fiseh-
sud dartber verteilen. Im
Kihlschrank kalt werden
lassen. Zum Servieren auf
eine Platte stiirzen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 609.
Beilagen: Toastbrot und
Butter oder Bratkartoffeln.

Aal in
Bohnenkraut

1000 g Aal, Salz,

2 Bund Bohnenkraut,

3 ERIoffel Ol, 2 Zitronen,
500 g kleine, neue
Kartoffeln,

y2 Bund Petersilie.

Aal mit grobem Salz abrei-
ben. Ausnehmen. Waschen
und trocknen. Innen etwas
salzen. Bohnenkraut wa-
schen, putzen. Um den Aal
wickeln. Mit N&hgarn be-
festigen. Kopfund Schwanz
zusammenbinden, 61 in ei-
ner Pfanne erhitzen. Aal
darin auf beiden Seiten an-

braten. Dann bei kleiner
Hitze in gut 30 Minuten
gar braten. Zwischendurch
mal fir 10 Minuten den
Pfannendeckel auflegen.
Ndhgarn abmachen. Aal
auf grofler, vorgewdarmter
Platte anrichten. Mit Zitro-
nenscheiben garnieren. In
die Mitte kommen Peter-
silienkartoffeln. Die kochen
Sie bitte, wahrend der Aal
gar wird. Schwenken Sie sie
in gewaschener, gehackter
Petersilie.  (Bohnenkraut
nennt man (brigens auch
Pfefferkraut.)
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 740.
Belilage: Tomaten-Gurken-
Salat.
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Aal in
Dillsol3e

1000 g Aal, Salz,

1 grofRe Zwiebel,

y2 1Wasser,
Vt1Essig>

1 Lorbeerblatt, 1 Mdohre,
1 Petersilienwurzel,

1 kleine Stange Lauch,
etwas Zucker,

weiler Pfeffer,

5 Zitronenschnitze,

1 Bund Dill,

40 g Butter,

40 g Mehl, /81 Sahne.

Aal ausnehmen, saubern, in
Stiicke schneiden, salzen.
Geschélte Zwiebel in Schei-
ben schneiden. Wasser mit
Essig aufkochen. Zwiebel,
Lorbeerblatt, Mohren-
scheiben, Petersilienwurzel,
kleingeschnittener Lauch,
1 Prise Zucker, weillen
Pfeffer und 5 Zitronen-
schnitze dazugeben. Aal
und ein halbes Bund Dill
reingeben. 20 Minuten bei
milder Hitze sieden lassen.
Auf einem Sieb abtropfen
lassen. Fischbrihe auffan-
gen. Butter im Topf zer-
lassen. Mehl hellgelb darin
anschwitzen. Mit Fisch-
brihe aufgiefen. Knapp
7 Minuten kochen lassen,
damit das Mehl gar wird.
Aalsticke darin erhitzen.
Vom Herd nehmen. Sahne
reinrtthren. Nicht mehr ko-
chen lassen. Warmhalten.
Restlichen Dill zerkleinern,
in etwas Butter schwenken,
tber den Aal geben.

Aal in DillsoRe ist ein klas-
sisches deutsches Fisch-
gericht.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.

Kalorien pro Person: 680.

Beilagen: Neue Kartoffeln
und Gurkensalat. Als Ge-
trank : Ein spritziger Mosel.
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Vom Kutter oder aus der Raucherei kommen die Aale liber den Fischmarkt zu lhrem Kaufmann.

Aal nach
romischer
Art

1000 g junge Aale, Salz,
Pfeffer, Saft einer Zitrone,
1 groBe Zwiebel, 30 g Ol,
500 g Erbsen (oder
Tiefklhlerbsen),

1 Bund Petersilie,

1 Glas WeiBwein,

etwas Wasser,
Knoblauchsalz,

2 Teel6ffel Speisestérke,
20 g Butter.

Aale ausnehmen, hauten,
waschen. Abtrocknen und
in Stlicke schneiden. Mit
Salz und Pfeffer einreiben.
Mit Zitronensaft betrau-
feln. Ziehen lassen. Zwiebel
schalen, hacken, in Ol hell-
braun braten. Aalstiicke
reingeben. Rundherum an-
braten. Dann kommen die
Erbsen dazu. (Tiefklhl-
erbsen geben Sie bitte erst
10 Minuten vor Ende der
Garzeit zum Aal.) Mitreich-
lich gehackter Petersilie be-
streuen (einen Rest zu-

racklassen). Weillwein,
Wasser und Knoblauch-
salz dazugeben. Aal gut
20 Minuten darin ziehen
lassen. Speisestirke mit
kaltem Wasser anrihren.
Gericht damit binden. Mit
Butter verfeinern, mit Zi-
tronensaft abschmecken,
mit dem Rest gehackter
Petersilie bestreuen.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 750.
Beilagen: StangenWeil3brot
oder frische Kartoffeln.
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Aale sind aalglatt.
Das weiR jeder.
Aber wufsten Sie
auch, wie man sie
fest in den Grig§
bekommt, wenn sie
geh&utet werden
sollen? Einfach
mit grobem Salz
einreiben.

Aalrollen

2 Aale von je 500 g,
Salz, Pfeffer.

Fir die Fillung:

250 g Seelachsfilet,

Y2 Zwiebel,

1 trockenes Brotchen,
30 g Butter, 1 Ei, Salz,
Pfeffer, Muskat,

3 bis 4 ERI6ffel saure Sahne,
50 g Pokelzunge,

2 kleine Gewlrzgurken.
Fir den Sud:
iy21Wasser, 1 Zwiebel,
1 Bund Suppengrin,
ein paar Pfefferkdrner,
1 Lorbeerblatt,

1 kréaftige Prise Salz,
/8 1Weilwein,

8 Blatt weie Gelatine,
Mayonnaise,

y2 Bund Petersilie.

Aal waschen, Flossen ab-
schneiden, hauten, ausneh-
men, Kopf abschneiden.
Gréten vorsichtig ausldsen.
Abfall (auBer Eingeweide)
aufbewahren. Die vier Fi-
lets gut waschen. Auf ein
Tuch legen, trocknen, et-
was breitklopfen. Dann



salzen und kréftig pfeffern.
Fir die Fidllung das See-
lachsfilet durch den Fleisch-
wolf drehen. Zwiebel sché-
len und hacken. Mit ein-
geweichtem, ausgedrick-
tem Brotchen in Butter
ddmpfen. Zum Fischfleisch

geben. Ei, Salz und Ge-
wirze einrihren. Gut mi-
schen. Leicht verquirlte
Sahne, wirfelig geschnit-

tene Zunge und Gurken-
wirfel untermischen.
Fischfille auf die Innen-
seite der Aalfilets verteilen.
Aufrollen. Mit Rouladen-
nadeln Zusammenhalten.
Fir den Sud Aalkopf, -gra-
ten und -haut im leicht
gesalzenen Wasser mit ge-

schélter, in Scheiben ge-
schnittener Zwiebel, ge-
putztem und zerkleiner-

tem Suppengrin und Ge-
wirzen 20 Minuten kochen.
Durchsieben. Wein zugie-
RBen. Aalrollen im Sud gut
30 Minuten sieden lassen.
Mit dem Schaumloffel raus-
nehmen. Rouladennadeln
entfernen. Zwischen zwei
leicht beschwerten Brett-
chen die Rollen auskihlen
lassen. Dann quer durch-
schneiden. Das ergibt acht
Aalrollen. 1 Liter Aalsud
aufkochen. Eingeweichte,
aufgeldste Gelatine dazu-
geben. Sobald der Sud dick
wird (also zu Aspik), uber-
ziehen Sie die Aalrollen da-
mit. (Glasieren nennt das
der Fachmann.) Im Kihl-
schrank aufbewahren.
Vorm Servieren auf einer
Platte anrichten. Mit Ma-
yonnaisetupfen und Peter-
silie garnieren.
Vorbereitung: 60 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: 777.
Beilagen: Zu dieser origi-
nellen Aalspeise,
nur zu besonderen Anlas-
sen zubereitet, gibt es

die man

Fir Aalrollen den Fisch hauten und in Filets schneiden.

Bitte alle Zutaten fir die Fullung zerkleinert hinstellen.

Auf

Appetitlich

jedes Filet

in

gleichmafBig die

Aspik

Fischfille verteilen.

verpackt: Angerichtete Aalrollen.

Aalschnitten

Toastbrot oder Vollkorn-
brot mit Butter. Natirlich
kénnen Sie die Aalrollen
auch mit Bratkartoffeln
servieren. Als Getrdnk palit
ein schwerer WeiBwein.

Aalschnitten
althollandisch

1000 g Aal (ein groBer),
Salz, Zitronensaft,

Yz 1Sauce Hollandaise,
(siehe Rezept Aal blau).
1 kleines Bund Petersilie,

Holldnder machen sich viel
Mihe mit der Zubereitung
ihres Essens. Die alten Hol-
lander waren da noch ge-
nauer. Wollen Sie mal so
kochen? Ein Gericht fur
Mittag oder Abend, mit
dem Sie auch gute Freunde
Uberraschen kdénnen.

Aal ausnehmen, abziehen,
saubern. Vorsichtig ent-
grdaten und auseinanderge-
klappt mit der Bauchseite
auf die Arbeitsplatte legen.
Kréaftig mit Zitronensaft
Uberall betrdufeln. In schréa-
ge, diinne Scheiben schnei-
den. Aalscheiben in kochen-
des, gesalzenes Wasser
geben. 10Minuten garziehen
lassen. Portionen auf heille
Teller packen. Mit Sauce
Hollandaise, diemitgehack-
ter Petersilie gemischt wird,
UbergieRen.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 788.
Beilagen: Pariser Kartof-
feln und Gurkensalat. Oder
nur Toastdazu reichen. Als
Getrénk: ein leichter sprit-
ziger WeiBwein.
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Aalspiel3e pikant

Aalspiel3e
pikant

1000 g Aal,

Salz, Knoblauchpulver,

1 Bund Dill,

1 kleine Salatgurke,

250 g grofRe Champignons,
4 Tomaten,

100 g fetter Raucherspeck,
Saft einer Zitrone,

5 ERlsffel O,

1 Prise Paprika scharf,

1 knapper Teeloffel
Paprika edelsuf.

Hier haben Sie mal eine
besondere Art, Aal zuzube-
reiten. Vielleicht wéare das
was fur lhre nachste Ein-
ladung. Ganz originell.

Aal ausnehmen und hauten.
In gleichméaRige Stiicke
schneiden. Waschen, trock-
nen, leicht mit Salz einrei-
ben. Innen mit Knoblauch-
pulver bestduben. Wer das
nicht mag, 4Rt es einfach
weg. In jedes Stick ein
paar Dillspierchen legen.
Gurke waschen, in gleich-
méRige dicke Scheiben
schneiden.  Champignons
auch waschen. Tomaten
halbieren, Speck in Schei-
ben schneiden. Alle Zuta-
ten abwechselnd auf SpieRe
stecken. Mit Zitronensaft
und reichlich Ol betraufeln,
erst mit scharfem Paprika
leicht bestduben, dann
reichlich mit edelstiRem.
Die SpieBe kommen fir 12
Minuten auf den heiBen
Grillrost und werden wéah-
rend der Grillzeit immer
wieder gewendet.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 915.
Unser Menuvorschlag:
Reichen Sie vorher eine
klare Ochsenschwanzsuppe
aus der Doseund als Dessert
Vanille-Eiscreme.
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Aalsuppe
Altenwerder

1000 g Kartoffeln,

1000 g Aal (oder finger-
dicke Suppenaale),

Saft einer halben Zitrone,
Salz, | Bund Suppengrin,
1 Zwiebel, 3 Gewdlrzkorner,
1 Lorbeerblatt,

1 Bruhwirfel, Essig, Senf,
eventuell 1 Bund Petersilie,
1 ERIoffel Butter.

Kartoffeln schalenund wiir-
feln. Aal (oder Aale) aus-
nehmen, putzen und héu-
ten. In Stucke schneiden.
Mit Zitronensaft betrdu-
feln. Leicht salzen. Kar-
toffeln, geputztes, zerklei-
nertes Suppengrun, in din-
ne Scheiben geschnittene
Zwiebel, Gewdlrzkorner,
Lorbeerblatt und Brih-
wirfel 10 Minuten kochen
lassen. Aalstiicke reinge-
ben. Gut 20 Minuten sieden.
Mit Essig und Senf wiirzen.
Man kann gehackte Peter-
silie darubergeben. Mit
brauner Butter begiefRen.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 774.
Beilagen: Bauernbrot. Als
Getrédnk: Ein Aquavit.

Aalsuppe
Holland

1 1klare Fleischbriihe
aus Wirfeln,

1 Bund Suppengriin,

50 g Butter,

3 ERI6ffel Mehl,

500 g frischer, dicker
Aal oder fingerdicke
Suppenaale,

Saft einer halben Zitrone,
1 Bund Kerbel,

125 g Sauerampfer,

3 ERI6ffel Blichsenmilch,
2 Eigelb, Salz, Pfeffer.

Fleischbrihe erhitzen. Zer-
kleinertes Suppengrin rein-
geben. 20 Minuten kochen
lassen. Butter zerlassen.
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Aalsuppe Altenworder

Aalsuppe kurléndisch

Aalsuppc Holland



Adamsapfel

Stachelige Leckereien: Adamsapfel in Reih und Glied, gespickt mit Mandeln. Auf Sahne gesetzt und mit Erdbeeren gefillt.

Mehl darin goldgelb an-
schwitzen. Nach und nach
mit der Suppe auffillen.
Noch etwa 7 Minuten ko-
chen. Wé&hrend die Suppe
kocht, Aale ausnehmen, ab-
ziehen, in Stiicke schneiden,
mit Zitronensaft betrdu-
feln. Aalstlicke in die Suppe
geben und 20 Minuten darin
ziehen lassen. Kerbel und
Sauerampfer hacken. Da-
zugeben. Milch mit Eigelb
mischen, Suppe vom Peuer
nehmen, Eigelb reinruhren.
Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 501.
Beilagen: Stangenweillbrot
und zum Nachtisch ein
klarer Schnaps.

Aalsuppe
kurlandisch

500 g Aal,

Saft einer Zitrone,

1 Bund Suppengrin,
2 Zwiebeln,

1 ERIoffel Butter,

4 Tomaten, 1 1Wasser,
Pfeifer, Salz,
Paprika edelsiB,

2 Eigelb,

Yz Tasse Sahne,

1 ERI6ffel gehackte
Salbeiblatter.

Aal ausnehmen, waschen,
abziehen, entgrdten. In
3 cm lange Stlicke schnei-

den. Zitronensaft drauf-
traufeln. Suppengrin put-
zen und feinhacken. Die
Zwiebeln auch. Beides in
Butter dlnsten. Tomaten
h&uten, vierteln und mit
den Aalstiicken 10 Minuten
im Suppengrin braten. Mit
kochendem Wasser aufful-
len. Aufkochen. Mit Pfeffer,
Salz und Paprika wirzen.
Weitere 10 Minuten garen.
Eigelb mit Sahne verquir-
len. Gehackte Salbeiblatter
dazugeben. Vom Herd neh-
men. Eigelbmischung rein-
rihren. 5 Minuten ziehen
lassen.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 349.
Unser Menlvorschlag:
Keine Vorspeise. Zu der
sattigenden Suppe Toast-
brot mit Butter reichen.
Oder Graubrot mit Butter.
Darauf Salatgurkenschei-
ben. Als Nachtisch Zitro-
nenspeise ohne Kochen.
Himbeersaft dazu.

Abalonen-

suppe
vietnamesisch

1 1klare Fleischbriihe,
X2 Tasse Reis,
1 Dose Abalonen (das

sind Schneckenmuscheln;
gibt’s auch tiefgekihlt),
1 Zwiebel, 2 EBIoffel 61,
1 Knoblauchzehe, Salz,
Pfeffer, Piment,

1 Stengel Estragon.

Fleischbrihe (aus Dose oder
Waurfel) aufkochen. Reis
reingeben. Vom Kochen an
gut 15 Minuten garen. Aba-
lonen abtropfen lassen.
Saft auffangen. Abalonen
streifig schneiden. In ge-
schélter, gewdirfelter Zwie-
bel, die in Ol angebraten
wurde, und in mit Salz zer-
drickter  Knoblauchzehe
dinsten lassen. Salzen und
pfeffern. Abalonen in die
Suppe geben. Auch den
Saft. Erhitzen. Mit Piment
absehmecken. Gehackten
Estragon draufstreuen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 202.
Unser Menuvorschlag:
Abalonensuppe, Schweine-
filet, feine Buttererbsen,
Kartoffeln. Nachspeise:
Ananas auf PrinzeRart.

Abendsonne-Cocktail.

Abendsonne-
Cocktau

Fir 1 Person

Y2 Gin, ¥2 Wermut rot,

1 Teel6ffel Orangensaft,

1 Teeldffel Grenadine-
sirup,

Zucker, 1 Orangenseheibe.

Gin, Wermut, Orangensaft
und Grenadinesirup mi-
schen. Glasrand leicht in
Wasser tauchen, dann in
Zucker. Cocktail einftllen.
Eingeschnittene Orangen-
scheibe an den Rand stek-
ken.

Zubereitung: 5 Minuten.
Abendsonne-Cocktail vor
Tisch als Appetitanreger
servieren.

Adamsapfel

4 schéne Apfel,

y2 Zitrone, % 1Wasser,

y+ 1Weillwein,

2 EBIoffel Zucker,

4 Teeloffel Erdbeer-
konfitlre,

50 g Mandelstifte,

4 kleine Glaschen Calvados,
1/8 1 Sahne,

y2 Packchen Vanillezucker,
4 Torteletts

2 ERI6ffel Erdbeeren,
Zucker.

Adamséapfel schmecken fa-
belhaft. Kinder essen sie
gern, (ohne Alkohol!), weil
sie so lustig aussehen.
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Apfel schalen. Kerngehiuse
ausstechen. Mit Zitrone be-
traufeln. Wasser mit Wein
aufkochen. Zucker rein-
geben. Dann die Apfel dar-
in 10 Minuten dunsten.
Rausnehmen.  Abtropfen
und abkihlen lassen. Mit
Erdbeerkonfitlre fillen.
Mit Mandelstiften spicken.
Mit Calvados (UbergieRen.
Sahne mit Vanillezucker
steif schlagen. Auf die Tor-
teletts spritzen. Darauf die
Apfel setzen. Dann kom-
men geputzte, geviertelte,
gezuckerte Erdbeeren oben-
drauf. Und Sahnetuffs.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 363.

Adlon-Solie

2 Eigelb, 1 ERI. Butter,

1 ERI6ffel Zitronensaft,
Salz, wenig weiBer Pfeffer,
V161Pleischbrihe (Wurfel),
Sardellenpaste,
Suppenwirze,

Senf, 1 Teel6ffel deutscher
Kaviar.

Eigelb, Butter, Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer mi-

1907 grindete Lorenz Adlon
sein Hotel, wo es die
erste Adlon-SoRe gab.

sehen. Auf dem Herd schla-
gen, bis die SoRe dick ist.
Aber kochen darf sie nicht.
Pleischbrihe  dazugeben.
Abkuhlen lassen und in den
Kuhlschrank stellen. Raus-
nehmen, mit Sardellen-
paste, Suppenwiirze, Senf
und Kaviar mischen. Eis-
kalt servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 72.
Adlon-SoBRe ist ein guter
Begleiter zu kaltem ge-
kochtem Pisch, gekochtem
oder gebratenem Fleisch.

Treffpunkt von ganz Berlin um 1925: Das Hotel Adlon.

12

AOloli

(pikante KnoblauchsoRe)

5 Zehen Knoblauch, Salz,
1 Tasse Mayonnaise,

2 hartgekochte Eier,

1 ERI6ffel Paprikaschoten,
Cayenne-Pfeffer,

ein paar Spritzer
Zitronensaft.

Ailloli reicht man zu Krim-
Piroggen und kaltem, ge-
kochtem Fisch, auch zu
Fondue Bourguignonne.
Knoblauchzehen schélen,
mit Salz zu Mus zerdriicken,
mit Mayonnaise mischen.
Eier feinhacken. Paprika
ganz fein schneiden. Beides
unter die Mayonnaise zie-
hen. Mit Pfeffer und Zitro-
nensaft abschmecken.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 101.

Albanischer
Hammel-
auflauf

500 g Hammelfleisch
ohne Knochen,

50 g Butter, Salz,
Pfeffer, Fett, 2 Eier,
1 Becher Joghurt.

Fleisch waschen, trocknen,
wirfeln. Butter im Topf er-
hitzen. Fleisch darin von
allen Seiten braunen. Salzen
und pfeffern. Mit % 1Was-
ser aufgieBen. 20 bis 25
Minuten diinsten, bis das
Wasser reduziert ist. Auf-
laufform fetten. Fleisch
reingeben. Eier und Jo-
ghurt verquirlen. Salzen.
Uber das Fleisch gieRen.



Gesund durch Joghurt

Albanischer
HammelautaulL
FOr Kenner.

Albertkekse

20 Minuten Uberbacken.
Elektroherd: 225 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.
Zubereitung: 50 Minuten.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 460.
Beliagen: Bunter Kopfsa-
lat, Stangenbrot. Als Ge-
trdnk :Ein kréftiger Rose.

TIP

Wollen Sie mal
ganz unproblema-
tisch das Backblech
einfetten? Lassen
Sie uber die
Unterseite heilles
Wasser laufen,
trocknen Sie es
schnell ab und
geben auf die
Oberseite ein Stlick-
chen Butter oder
Margarine. Die
l6st sich auf. Und
wenn Sie das Blech
hin- und herbe-
wegen, verteilt sich
das Fett von selbst.

Albertkekse

Bud S. 14

175 g Weizenmehl,

125 g Kartoffelmehl,

65 g Butter oder Margarine,
100 g Zucker, 1 Ei,

1 Prise Salz,

1 Packchen VaniUinzucker,
3 bis 4 ERIoffel Milch,

% Péckchen Backpulver.

Albertkekse kdnnen Sie
Kindern und Erwachsenen
mal zwischendurch geben.
Mehl und Kartoffelmehl
aufs  Baekbrett geben.
Mulde reindricken, Fett-
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Séckchen auf den Mehlrand
setzen. In die Mulde Zuk-
ker, verquirltes Ei und Salz
geben. Zum SchluR Vanillin-
zucker, Milch und Back-
pulver. Verrihren. Dann
von auBen nach innen kne-
ten. Teigrolle formen. 30
Minuten kalt stellen. Teig
ausrollen. Mit der Kartof-
reibe Ldcher eindricken
oder mit einer spitzen Ga-
bel Muster in den Teig
stechen. Rechteckige Kekse
schneiden. (Oder Kekse mit
der runden oder ovalen
Keksform ausstechen.) Aufs
Backblech legen.
Backzeit: 15bis20 Minuten.
Elektroherd: 190 Grad.
Gasherd: Stufe 3 bis 4 oder
knapp y2groBe Flamme.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.

Albertkekse, wie man sie in der deutschen Kiiche kennt.

Mandeln braucht man fiir die Alcazar-Torte aus Spanien.

Alcazar-Torte

125 g feingeriebene
Mandeln,

125 g Zucker, 2 Eigelb,

1 Ei, 1 P. Vanillinzucker,
2 Eiweil,

60 g flussige, nicht mehr
warme Butter.

Fir den Mirbeteig:

250 g Mehl, 1 Ei,

75 g Zucker, 1 Prise Salz,
1 Packchen Vanillinzucker,
125 g Butter,

125 g Aprikosenmarmelade.
Fir die Haube:

2 Eiweil3, 160 g Zucker,
160 g feingeriebene
Mandeln.

Zum Garnieren:

50 g Aprikosenmarmelade,
2 Teeloffel gehackte
Pistazien.

Mandeln mit Zucker mi-
schen. Mit Eigelb, dem Ei
und Vanillinzucker schau-
mig rihren. Eiweill zu stei-
fem Schnee schlagen. Mit
der Butter unterheben.
Flrden Mirbeteig das Mehl
auf die Arbeitsflache schut-
ten. Ei, Zucker, Salz und
den Vanillinzucker darin-
geben. Butter in Fléckchen
auf dem Rand vertelen.
Schnell einen Teig kneten.
Damit wird eine Spring-
form ausgelegt. Aprikosen-
marmelade auf den Boden
vertetien. 45 Minuten bak-
ken.  Elektroherd: 180
Grad. Gasherd: Stufe 3/
knapp y2groRBe Flamme.
Inzwischen das EiweiB flr
die Haube steif schlagen
und mit dem Zucker schau-
mig rihren. Mandeln dazu-
geben. Gutrihren. Kuchen
aus dem Ofen nehmen.
Eiwei-Mandel-Masse auf
die Oberflache verteuen. 15
Minuten backen. Elektro-
herd: 220 Grad. Gasherd:
Stufe 5 oder % grole
Flamme.

Kuchen aus dem Ofen neh-
men.  Abklhlen lassen.
Aprikosenmarmelade fein
verrihren. In den Spritz-
beutel geben (diunne Loch-
tulle). Ein Gitter auf die
Torte spritzen. Mit Pista-
zien garnieren.
Vorbereitung: 60 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Stick: 541.



Alexander-
Cocktall

Fir 1 Person

% sUfRe Sahne,

y3 Creme de Cacao,
% Weinbrand,

2 bis 3 Eiswiirfel.

Sahne, Creme de Cacao,
Weinbrand und Eiswiurfel
mischen und in ein Cock-
tail-Glas geben.
Zubereitung: 2 Minuten.

Alexandra-
Cocktall

Wird wie Alexander-Cock-
tail zubereitet. Nur nimmt
man Gin statt Weinbrand.

TIP

Wenn Sie wieder
Mirbeteig zuberei-
ten (wie fur die
Alcazar-Torte),
kneten Sie doch
gleich die doppelte
Menge. Die Halfte
gebrauchen Sie
sofort. Den Rest
backen Sie in acht
Tagen. Teig in
Folie packen und
im Kuhlschrank
aufbewahren. Halt
sich mindestens
zwei Wochen.

Alice-Salat

1 Kopf Endiviensalat,

1 grine, 1rote Paprika-
schote,

2 sauerliche Apfel,

2 Orangen, 1 Grapefruit,
2 Tomaten.

Fur die Marinade:

2 ERI6ffel Mayonnaise,
2 ERIo6ffel Joghurt, Salz,
weiler Pfeffer,

je 1 Prise Zucker und
Ingwer,

2 ERIoffel Zitronensaft.

Salat putzen, waschen, in
Streifen schneiden. Gut ab-
tropfen lassen. Paprika wa-
schen, putzen, Kerngeh&use
entfernen, in zarte Streifen
schneiden. Geschilte Apfel
auch. Orangen und Grape-

Alice-Salat

fruit schalen und filetieren.
Das heit: die einzelnen
Filets so rausschneiden, daR
keine weille Schale mehr
dran ist. Tomaten eben-
falls in dinne Streifen
schneiden. Alle Zutaten
miteinander mischen. Dann
die Marinade rithren. Uber
den Salat geben, leicht un-
terheben, 10 Minuten zie-
hen lassen. Servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 155.
Unser Menivorschlag: Ser-
vieren Sie diesen vitamin-
reichen Salat zu Steaks.
Ein kaloriensparendes Es-
sen, wenn Sie keine Kar-
toffeln dazureichen.

Alice-Salat. Beilage zu kurz-
A gebratenem Fleisch.



In aller Welt beriihmt: Allgduer Trachten und Allgauer Kése.

Allgauer
Kasespatzen

400 g Mehl, 4 Eier,

Salz, etwas Wasser,

200 g geriebener Parmesan
oder Emmentaler Kése,

2 Zwiebeln, 40 g Butter.

Mehl mit Eiern, Salz und
etwas Wasser zu einem ge-
schmeidigen Teig mischen.
Teig mit dem Spatzenhobel
(den gibt’s zu kaufen) ins
kochende, leicht gesalzene
Wasser schaben. Wenn die
Spatzen (oder Spatzle) an
der Oberflaehe schwimmen,
sind sie gar. Abtropfen las-
sen. Mit geriebenem Kise
abwechselnd in eine Schis-
sel schichten. Zwiebeln
schélen, wirfeln, in Butter
brédunen und Uber die Ké&se-
spatzen geben.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 700.
Beilagen: Késespatzen sind
ein komplettes Mittagessen,
wenn Sie dazu einen gut
gewlrzten, gemischten Sa-
lat reichen.

Allgauer
Kasesuppe

40 g Butter,

40 g Mehl,

1 1Fleischbriihe aus
W irfeln,
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125 g Kréauterschmelzkése,
Salz, weiler Pfeffer,

1 Prise Muskat,

Y2 Bund Petersilie,

20 g Margarine,

2 Scheiben WeiBbrot.

Butter zerlassen, Mehlrein-
rihren. Hellgelb schwitzen.
Mit Fleischbrihe verrih-
ren, so dall keine Klumpen
entstehen. Rest der Briihe
reingiefen. 7 Minuten ko-
chen, damit das Mehl gar
wird. Dann kommt der
Kaéase in kleinen Stiickchen
rein. Rihren, bis er sich
aufgeldst hat. Wirzen, Pe-
tersilie waschen, hacken.
Suppe damit bestreuen.
Margarine in der Pfanne er-
hitzen. Darin in Wiirfel ge-
schnittenes Weillbrot gold-
braun résten. Vorm Servie-
ren auf die Suppe geben.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 390.
Unser Meniivorschlag: Erst
die kraftige Suppe servie-
ren, dann einen mit Zucker
und Zimt bestreuten Zwet-
schen-Pfannkuchen.

Fiur die Allgduer Késespatzen wird ein Nudelteig geschlagen.

Mit dem Spatzenhobel den Teig ins kochende Wasser reiben.

Spatzen und Kd&se abwechselnd in eine Schissel schichten.



TIP

ProbekloR kochen.
Ist er zu weich,
kommt mehr Mehl
in den Teig. Dann
klappt’s.

Allgauer
Suppenknddel

10 altbackene Brotchen
(Semmeln),

Salz, y2 1heille Milch,
1 Zwiebel, 40 g Butter,
1 Bund Petersilie,

3 Eier, 100 g Mehl,

1 1Pleischbriihe aus
Wirfeln (oder aus
gekornter Brihe).

Brotchen in feine Scheiben
schneiden. Mit gesalzener
heiler Milch Ubergielen.
Durchziehen lassen. Zwie-
bel schélen, fein wiirfeln, in
heiBer Butter goldgelb ro-
sten. Petersilie waschenund
hacken. In die Semmel-
masse geben. Dazu Eierund
Mehl. Gut mischen. Pleisch-
briihe zum Kochen bringen.
Mit feuchten Handen Kno-
del mittlerer Grof3e formen.
In der Pleischbriihe sieden
lassen (nicht kochen, sonst
zerfallen sie). Nach knapp
10 Minuten steigen die
Knddel an die Oberflache
und sind gar.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 675.
Beilage: Von Suppenkné-
deln wird man beinahe satt.
Reichen Sie danach einen
siiBen Quarkauflauf.

Gut palit auch eine bunte
Salatplatte mit Rd&stkar-
toffeln und einer Scheibe
pikante Sulze.

Allgauer Suppenknddel

Knddel sind das Lieblingsgericht aller Siddeutschen. Allgauer essen sie in kraftiger Briihe.
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Altdeutscher
Topf

Den haben schon unsere
UrgrofReltern gegessen.

Man verputzt ihn heute noch
mitviel Vergntigen.

Rezept Seite 20.



Altdeutscher
TOpf Bid S. 18/19

4 tiefgekuhlte Hahnchen-
schenkel,

Salz, Pfeffer,

4 mittelgroBe Zwiebeln,
100 g durchwachsener
Speck,

40 g Margarine,

250 g Pfifferlinge aus

der Dose,

4 Scheiben Schweinefilet,
4 kleine Scheiben Rinder-
leber,

Mehl, Ol zum Braten,

1 Bund Petersilie.

Aufgetaute, gewaschene, ge-
trocknete Héahnchenschen-
kel salzen. Mit der Pfeffer-
muhle daribergehen. Zwie-
beln schalen, in dinne
Streifen schneiden. Speck
in Scheiben schneiden. Mar-
garine im Topf auslassen.
Speck darin glasig, die
Halfte der Zwiebeln gold-
braun werden lassen. Hahn-
chenschenkel  rundherum
anbraten. Im zugedeckten
Topf in 30 Minuten gar-
schmoren. Abgetropfte Pfif-
ferlinge zum SchluB darin
erhitzen. Schweinefilets sal-
zen und pfeffern, Leber in
Mehl walzen. Auf beiden
Seiten in 4 bis 6 Minu-
ten braten. Leber salzen.
Fleisch in einer Schussel
anrichten, Pilze daruber-
geben. Mit reichlich ge-
hackter Petersilie bestreuen
oder mit Petersilienstrauf3-
chen garnieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: 690.
Beilage: Bratkarotffeln,
aber wenige. Denn Alt-
deutscher Topf sédttigt sehr.
Tip fur Kaloriensparer:
Halbe Menge kochen.

TIP

Hande riechen,
wenn Sie Zwiebeln
geschélt haben.

Viel kaltes Wasser
driberlaufen lassen.
Weg ist der Geruch.
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Ambrosia, die Gotterspeise. Ein Nachtisch fur Feinschmecker.

Altenglischer
Punsc

2 Apfelsinen,

2 Zitronen,

125 g Wirfelzucker,
etwas Wasser,

1 Flasche Rotwein,

y2 1starker schwarzer Tee,
100 bis 200 g Zucker,

2 Gl&ser Curagao.

Punsch ist genau das rich-
tige Getrénk fur tribe Tage
und kithle Abende. Reichen
Sie Gebdck dazu.
Apfelsinen und Zitronen in
heilem Wasser kraftig wa-
schen. Wenn sie nicht ge-
spritzt sind, nur leicht wa-
schen. Zuckerstickchen an
Apfelsinen und Zitronen
abreiben. Dann in einer
Pfanne bréaunlich schmel-
zen lassen. Wenig Wasser
angiellen. Glattkochen. Rot-
wein und Tee in einem Topf
erhitzen, aber nicht kochen.
Zuckermasse  dazugeben.
Nach Geschmack nachzuk-
kern. Mit Curagao ab-
schmecken. Heil} servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.

Ambrosia

y2 1saure Sahne,

200 g Zucker,

y2 Likdrglas Arrak,

1 Packchen Vanillinzucker,
6 Blatt rote Gelatine,

1 Glas Kaiserkirschen
oder entsteinte frische
Kirschen,

% 1silRe Sahne,

etwas Zucker.

Saure  Sahne schaumig
schlagen. Zucker, Arrak
und Vanillinzucker reinge-
ben. Gelatine einweichen,
ausdrucken, im Topf auf-
lIésen. Leicht abkihlen las-
sen. Mit der Sahnemasse
gut verrihren. Kaiserkir-
schen gut abtropfen lassen.
(Gewaschene und entstein-
te frische Kirschen auch.)
SuRe Sahne mit etwas Zuk-






ker steif schlagen. Sahne-
masse, Kirschen und steif-
geschlagene Sahne abwech-
selnd in Gl&ser schichten.
Obendrauf kommt ge-
spritzte Sahne und darauf
eine Kirsche.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 510.
Unser Menivorschlag: Rei-
chen Sie zu einer bunten
Gemusesuppe Ambrosia als
Nachtisch. Ambrosia kann
aber auch der gute Ab-
schluR einer festlichen Spei-
sefolge sein.

Americano-
Cocktall

Fiur 1 Person

Orangenschale,

y2 siiRer, weiller Vermouth,
y2 Campari-bitter,

ein paar Spritzer
Zitronensaft und
Angostura,

1 Orangenspirale,
Selterswasser.

Glas mit Orangenschale
ausreiben. Vermouth und
Campari reingieBen, dazu
Zitronensaft und Ango-
stura. MitSelterswasserauf-
fallen. Mit einer auf den
Glasrand gesteckten Oran-
genspirale servieren.
Zubereitung: 5 Minuten.
Den Americano kdnnen Sie,
wie jeden anderen Cocktail,
als Appetitanreger vor fest-
lichen Essen reichen.
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Amerikaner

Fir den Teig:

100 g Margarine,

100 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
2 Eier, 1 Prise Salz,

3 ERIoffel Milch,

1 Packchen Vanille-
puddingpulver,

250 g Mehnl,

3 gestrichene Teel6ffel
Backpulver,

Milch zum Bestreichen.
Fir den Gul:

100 g Puderzucker,
heiles Wasser,

1 Teel6ffel Kakao.

Amerikaner sind das rich-
tige Gebéck, wenn Sie Ihren
Kindern oder auch den
erwachsenen Sifschnébeln
in der Familie eine Freude
machen wollen.

Margarine schaumig rih-
ren. Nach und nach Zucker,
Vanillinzucker, Eier, Salz
und mit Milch angerihrtes
Puddingpulver dazugeben.
Masse gut schlagen. Mehl
und Backpulver mischen
und reinrihren. Der Teig
muf fest sein. Falls er nicht
fest genug ist, noch etwas
Mehl dazugeben. Backblech
fetten. Mit dem ERIoffel
groRe Portionen von etwa
funf cm Durchmesser aufs
Blech setzen.

Backzeit: 15bis20 Minuten
Nach 10 Minuten die Ober-
flaiche mit Milch bestrei-
chen.

Elektroherd: 190 Grad.
Gasherd: Stufe 3 bis 4 oder
knapp y2 grofle Flamme.
Amerikaner kalt werden
lassen. Fir den GuR: Pu-
derzucker mit etwas hei-

Rem Wasser dickflissig und
glattrithren. Die H&lfte mit,
Kakao wirzen. Unterseite
des Gebadcks mit GuB be-
streichen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.

Amerikanische
Apfeltorte Bds 2

Far die Fillung:

40 g Butter, 90 g Zucker,
750 g sauerliche Apfel,
75 g WalnuRkerne.

Fir den Teig:

80 g Margarine,

160 g Zucker, 2 Eier,
Abgeriebenes einer Zitrone,
2 Teeloffel Zitronensaft,
80 g Mehl, 100 g Speise-
starke,

1 gestrichener Teeloffel
Backpulver,

3 bis 4 ERI6ffel Milch.

Das ist eine Apfeltorte, bei
der zuerst die Friichte und
dann der Teig in die Form
gefullt werden. Das macht
die Apfel saftiger und aro-
matischer.
Springformboden von 26 cm
Durchmesser mit Perga-
mentpapier auslegen. But-
ter zerlassen und drauf-
gieBen. Zucker dariber-
streuen. Apfel schalen, mit
dem Apfelausstecher Kern-
gehduse entfernen und in
dicke Scheiben schneiden.
Apfel ringférmig in der
Form anordnen. Ldcher mit
Walnussen fullen.

Fir den Teig Margarine
schaumig rihren, Zucker
l16ffelweise dazugeben. Eier,
abgeriebene Zitronenschale
und Zitronensaft reinrih-

ren. Mehl, Speisestérke und
Backpulver mischen, dri-
bersieben und unterriihren.
Teig uber die Apfel fiillen
und backen.

Backzeit: 45 Minuten
Elektroherd: 190 Grad.
Gasherd: Stufe 3 bis 4 oder
knapp y2groRe Flamme.
Torte nach dem Backen 10
Minuten abkihlen lassen.
Springformrand Iésen. Vor-
sichtig auf einen Kuchen-
draht stiirzen. Boden und
Papier abheben.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stiick: 300.

Amerikanische

Aprikosentorte
Bild S. 21

Fir den Mirbeteig:
250 g Mehl, 1 Ei,

1 Prise Salz,

125 g Margarine,

75 g Zucker.

Far die Fullung:

500 g getrocknete,
saftige Aprikosen,

1 Tasse Farinzucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
1 ERI6ffel Speisestarke,
1 Tasse Weillwein,

1 Teeloffel abgeriebene
Orangenschale,

1y2 Tassen

gehackte Walniisse,

1 Eigelb.

Mirbeteig kneten. Spring-
form damit auslegen. Einen
Teigrest zuriicklassen. Kihl
stellen. Fir die Fillung:
Aprikosen halbieren. Zuk-
ker, Vanillezucker, Spei-
sestarke, Weillwein und
Orangenschale mischen. Im
Topf erhitzen. Aprikosen



darin 5 Minuten kochen.
Mit den gehackten Wal-
nissen mischen. Abkuhlen
lassen. Auf den Tortenbo-
den verteilen. Restlichen
Teig ausrollen. Gitter aus-
schneiden. Uber die Ful-
lung legen. Am Teigrand
andrucken. Mit verquirl-
tem Eigelb bestreichen.
Backzeit: 20 Minuten
Elektroherd: 200 Grad
Gasherd: Stufe 4 bis 5 oder
Y2 grofle Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Stick: 550.
Beilagen: Amerikaner ser-
vieren dazu Vanille-Eis.
Aber Schlagsahne paRt
natdrlich auch.

Amerikanische
Biskuits sigs. 2
500 g Mehnl,

2 Teel6ffel Backpulver,
125 g Schmalz,
Salz und Milch.

Mehl und Backpulver mi-
schen. Schmalz reinkneten.
Salz  dazugeben. Soviel
Mich zufugen, dal ein mit-
telfester Teig entsteht. Aus-
rollen und zu kleinen, run-
den Platzchen ausstechen.
Mit Wasser bestreichen, so-
fort backen. Backzeit: 15
Minuten. Elektroherd: 200
Grad. Gasherd: Stufe 4 bis
5 oder % groRe Flamme.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Dieses einfache Gebéack rei-
chen die Amerikaner noch
heill zu Tee oder - anstelle
von Kartoffeln - zu krafti-
gen Eintépfen.

Amerikanische
Gurke

1 Sellerieknolle,

1 Salatgurke,

1 Prise Zucker, Salz,

Saft einer Zitrone,

2 Apfel, 2 Apfelsinen,

1 Beutel Mayonnaise,

1/8 1Sahne, weilRer Pfeffer,
2 ERI6ffel SchaschliksoRe
(fertig gekauft).

Sellerieknolle in 15 Minuten
beiRfest kochen. Gurke wa-
schen. Nicht schdlen. Langs
halbieren. Mit Zucker und
Salz bestreuen. Mit Zitro-
nensaft marinieren. Apfel
schélen, Kerngehduse raus-
schneiden und stiftein. Ap-
felsine abziehen und klein
wirfeln. Sellerieknolle auch.
Alles miteinander mischen.
Mayonnaise mit steifge-
schlagener Sahne, Pfeffer

und SchaschliksolRe verriih-
ren. Wenn notig, noch sal-
zen. Salat damit marinie-
ren. In die Gurkenhalften
fullen. Mit halben Apfel-
sinenscheiben garnieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 340.
Amerikanische Gurke kon-
nen Sie als Beilage zu Kurz-
gebratenem reichen. Sie
kann aber auch ein Abend-
essen sein, zu dem Sie Toast
und Butter servieren. Jeder
bekommt eine halbe Gur-
kenhalfte.

Wenn Sie mal Abwechslung
indie Gurkenflllungenbrin-
gen wollen, kénnen Sie fol-
gende Zutaten mischen:
grob geschnittenen Chico-
ree mit gewdrfelten Ge-
wirzgurken,Krabbenfleisch
und Mandarinen. Oder: Ge-
wirfeltes Grapefruitfleisch
mit gehackten Walnissen,
Sardellen und Eiern.

Amerikaner essen zweimal téglich Salat. Einmal Obstsalat.

Amerikan. Obstsalat

Steckt voller Vitamine,
erfrischt, belebt:
Die amerikanische Gurke.

Amerikan.
Obstsalat

250 g Erdbeeren,

1 Apfelsine,

1 Grapefruit, 2 Bananen,
50 g Kirschen,

3 Scheiben Ananas,

50 g WalnuRkerne,
Zucker nach Geschmack,
2 Glaser Weillwein,

1 groBes Glas Rum.

Erdbeeren waschen und
entstielen. Abtropfen las-
sen, halbieren oder vierteln.
Apfelsinen und Grapefruit
quer halbieren. Frucht-
fleisch vorsichtig auslésen
und wirfeln. Bananenscha-
len l&ngs schitzen. Frucht
rausnehmen, in Scheiben
schneiden. Kirschen wa-
schen, entsteinen. Ananas
wirfeln. WalnuRkerne grob
hacken.

Alles miteinander mischen.
Mit Zitronensaft begieBen.
Nochmal mischen. Nach
Geschmack zuckern. Mit
Weilwein und Rum be-
giefen. 30 Minuten stehen-
lassen. In Apfelsinen-, Gra-
pefruit- und Bananenscha-
len fillen und servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 280.
Beilagen: Vanille-Schlag-
sahne und Loffelbiskuits.
Walniisse missen fast im-
mer sein, wenn es sich um
amerikanische Sufspeisen
handelt. Aber statt Erd-
beeren konnen Sie auch
Pfirsiche in Ihren Salat
mischen. Und statt Kir-
schen nehmen Sie einfach
mal Johannisbeeren.
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Amerikanische
Steakplatte

Fir 5 Personen

Je 1 kleine Dose Mais-
kdrner und Erbsen,

40 g Butter, Salz,

1 Apfelsine,

5 groBRe Filetsteaks,
Pfeffer, 5 ERBL 0Ol

1 ERI. geh. Walnusse,
2 Maiskolben (Glas),

1 rote, 1 griine Peperoni,
1 Dose Pfirsichhalften,
40 g Butter, 1 Tomate,
1 kleine Zwiebel,

y2 Bund Petersilie.

Maiskorner und Erbsen mi-
schen. In 40 g Butter er-

hitzen, salzen, warmhalten.
Apfelsine schélen. Auch die
weifle Haut mull weg. Sie
ist namlich bitter. Frucht-
fleisch in gleichméRige
Scheiben schneiden. Filet-
steaks waschen, trocknen,
salzen, pfeffern. In heilRem
Ol auf beiden Seiten 3 Mi-
nuten braten. Auf einer
Platte anrichten. Ein Steak
mit Maiskoérnern und Erb-
sen garnieren. Apfelsinen-
scheiben und gehackte Wal-
nisse im Bratfond kurz
diunsten. Das zweite Steak
damit belegen. Dann Mais-
kdlbchen und Peperoni im
Bratfond schwenken und
das dritte Steak damit be-
legen. Abgetropfte Pfirsich-
halften in erhitzter Butter
leicht braten. Ein Steak mit

3 Haélften garnieren. Das
funfte Steak bekommt eine
Garnitur aus Tomaten-
scheiben, die mit Zwiebel-
wirfelnkurz gediinstetwur-
den. Petersilie anlegen. Da-
zu servieren Sie das Ubrige
Erbsen-Maisgemise und die
Pfirsichhalften.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitting: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 860.
Unser Menuvorschlag:
Spargelcremesuppe, Ameri-
kanische Steakplatte mit
WeilRbrot und als Dessert
Obstsalat. Wie war’s, wenn
Sie vorm Essen einen Cock-
tail reichen wirden. Viel-
leicht den Americano?
Getrédnk: Ein Rotwein von
der Ahr. Auch Trollinger.



ISPE

TIP

Steaks braten ist keine
Kunst. Man muB nur
wissen, wie es gemacht wird.
Und das sagen wir lhnen
hier.

Fir den Gargrad gibt es die
folgenden, international
festgelegten Begriffe:

1. Bleu. Die Steaks werden
ins rauchheilRe Fett gelegt
und auf beiden Seiten
eineinhalb Minuten
gebraten. Dann hat das
Fleisch eine diinne,
gebratene Schicht und

ist darunter rot bis
blau(bleu)-rot.

2. Saignant. So sagen die
Franzosen zu Steaks, die
auf beiden Seiten drei
Minuten gebraten werden.
Sie sind innen roh und
haben eine gebratene Schicht
von eineinhalb Zentimetern.
Die Englander sagen

dazu blue. Wir sagen:
Innen rot.

3. A point. Das sind
Steaks, die genau

zum »richtigen«

Amerikanische Steakplatte

Zeitpunkt gar sind.
Medium sagt der
Englénder. Wir sagen
mittel. Steaks auf
beiden Seiten 4 Minuten
braten. Sie sind fast gar
und das, was man im
Restaurant »englisch«
nennt.

4. Bien cuit, nennt

der Franzose die
durchgebratenen Steaks.
In England heiB3t das
»well done«. Pro Seite
5 Minuten schmurgeln.
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Die meisten
frischen Ananas
werden bei uns
Weihnachten

und Ostern verkauft.

Ananas auf
PrinzelRart

4 Scheiben Ananas aus
der Dose,

1 ERI6ffel Maraschino,

4 im Durchmesser etwa
gleichgrofle Biskuit-
scheiben (aus Fertighoden
ausstechen),

12 Kugeln Erdbeereis,

1/8 1 Schlagsahne,

4 bis 12 kleine Erdbeeren.

Ananas abtropfen lassen.
Mit Maraschino betrgufeln.
Je eine Scheibe auf einen
Biskuitboden legen und in
die Mitte je 3 Kugeln Erd-
beereis setzen. Darauf
kommt ein Tuff Schlag-
sahne, der mit Erdbeeren
belegt wird.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 460.

TIP

Sehr praktisch:
Frische Ananas erst
in Scheiben schnei-
den, dann schélen.

Ananas
gebacken

250 g Mehl, % 1Milch,
2 Eier, 20 g Zucker,
Salz, 1 ERloffel Ol,

8 Scheiben Ananas,

Ol zum Backen.

Mehl, Milch, Eigelb, Zuk-
ker, Salz und Ol zu einem
dickflissigen Pfannkuchen-
teig verruhren. Zuletzt den
Eischnee unterheben.

26

Abgetropfte Ananas in den
Teig tauchen. In viel Ol
ausbacken oder fritieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 410.

Beilage: WeinschaumsoRe.
Ananas auf

PrinzeRart.

Ananas
gegrillt

8 Scheiben Ananas aus
der Dose,

Zimt, etwas Butter,
Rum zum Flambieren.

Ananas abtropfen lassen.
Mit Zimt bestduben, kleine
Butterflockchen aufsetzen,
auf den gedlten Grillrost
legen, in den vorgeheizten
Grill schieben und von je-
der Seite 2 Minuten grillen.
Rausnehmen, mit Rum
tbergieBen und flambieren.
Vorbereitung: Knapp 10
Minuten.

Zubereitung: 5 Minuten.

Kalorien pro Person: 50. Ananas

in der Folie.

Ananas
in der Folie

Butter,

4 Scheiben Biskuit (aus
Fertighoden ausstechen),
4 ERI6ffel Preiselbeer-
kompott,

4 Ananasseheiben,

4 gestrichene ERI6ffel
geriebene Schokolade,

1 Glas Weinbrand.

Vier Aluminiumférmchen
buttern. Je 1 Scheibe Bis-
kuit mit Preiselbeerkom-
pottdick bestreichen. In die
Formen legen. Darauf je
eine Scheibe Ananas setzen.
Mitte mit Preiselbeeren fil-
len. Mit geriebener Schoko-
lade bestreuen, mit Wein-

Ananas mit
Schlagsahne
Rezept S. 28.



Ananas
gegrillt.

Ananas mit
Vanilleeis flambiert
Rezept S. 28.

Ananas
gebacken.

brand begieBen. Im vor-
geheizten Ofen backen.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 190 Grad.
Gasherd: Stufe 3 bis 4 oder
knapp 14 grofRe Flamme.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 384.

Ananas
mit Kirschen,
flambiert

1/81 Sahne, Zucker,

1 Packchen Vanulinzucker,
1 Messerspitze abgeriebene
Mandarinenschale,

1 Teeloffel Zucker,

6 Scheiben Ananas aus
der Dose,

1 Glas Orangenlikér,

1 Teeloffel Butter,

6 eingemachte Kirschen,
nach Geschmack auch
mehr,

1 groBes Glas Cognac.

Sahne mit Zucker und Va-
nillinzucker steif schlagen.
Im Kihlschrank aufbewah-

Ananas

ren. Mandarinenschale ab-
reiben. Mit Zucker mischen.
Abgetropfte Ananasschei-
ben mit Orangenlikdr be-
gieRen. 5 Minuten ziehen
lassen. Flambierpfanne auf
dem Rechaud erhitzen.
Butterund Ananasscheiben
mit Kirschen darin heif
werden lassen. Mit Cognac
begieBen wund anziinden.
Mandarinenzucker auf die
Scheiben verteilen. Bren-
nend servieren. Schlag-
sahne dazu reichen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 137.
Unser Menivorschlag: Als
Vorspeise Klare Fleisch-
brithe mit Nudeln, als
Hauptgericht amerikani-
sche Steakplatte mit Stan-
genbrot, als Dessert dann
die flambierten Ananas.

Achten Siebitte beim Flam-
bieren darauf, dall die Zu-
taten in der Pfanne gut er-
hitzt sind. Und greifen Sie
immer nach der Flasche
mit einem Uber 45prozenti-
gen Alkohol. Nur so flam-
biert es sich wirklich gut.

Ananas mit Kirschen am Tisch flambieren. Sieht gut aus.
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Charlotten gehoéren zu den feinsten internationalen Desserts.

Ananas mit
Schlagsahne

Bild S. 26

8 Scheiben Ananas,

% 1Schlagsahne,

1 Teeloffel Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
1 Likorglas Kirschwasser,
24 frische Kirschen

(oder Kirschen aus dem
Glas).

Ananas mit Schlagsahne ist
ein Nachtisch, den Sie in
Minutenzubereiten kdnnen.
Zur Not noch nach dem
letzten Bissen des Haupt-
gerichtes.

Ananasscheiben abtropfen
lassen. Auf vier Glasteller
verteilen. Geschlagene Sah-
ne mit Zucker, Vanillin-
zueker und Kirschwasser
abschmecken. In den Spritz-
beutel mit Stemtulle fullen.
Ananasscheiben damit und
mit Kirschen garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 258.
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Ar_lanas o
mit Vanllleels,
flambiert siugs. 27

4 Scheiben Ananas aus
der Dose,

50 g Zucker,

20 g Butter,

Saft einer Apfelsine,

4 Gléaschen Cognac,

1 ERIoffel Curacao,

4 ERIoffel Erdbeeren,
4 Kugeln Vanilleeis.

Ananas abtropfen lassen.
Zucker und Butter bei star-
ker Hitze in der Flambier-
pfanne hellbraun rdésten.
Mit dem durchgesiebten
Apfelsinensaft 16schen und
klarkochen. Ananasschei-
ben dazugeben. Kurz darin
schwenken. Cognac und
Curagao draufgieBen. An-
zinden, flambieren, auf
Teller verteilen. Erdbeeren
kurz in der Bratflussigkeit
schwenken.  Ananasschei-
ben damit garnieren. Auf
die Scheiben kommt je eine
Kugel Vanilleeis. Bratfond

Hier die Ananas-Charlotte.

Uber die Portionen vertei-
len.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 220.

Ananashbowle

% frische Ananas (oder
1 grofRe Dose Ananas),
200 g Zucker,

2 bis 3 Flaschen
Moselwein,

1 Flasche Sekt.

Wenn Sie an schdonen Son-
nentagen Géste haben oder
auch nur zu zweit feiern
wollen, setzen Sie diese
Ananas-Bowle an. Sie ist
immer willkommen.

Frische Ananas schalen.
Harten Strang rausschnei-
den undwegwerfen. Frucht-
fleisch wirfeln, zuckern, 1
Flasche Wein darubergie-
Ben. Eine Stunde ziehen
lassen. Ubrigen Wein ein-
fullen. Kurz vorm Servieren
Sekt angieBen. Wenn Sie
Dosenananas verwenden,
lassen Sie die Friichte ab-
tropfen. Fruchtfleisch wiir-

feln, Saft nach Geschmack
dazugeben,  mit  einer
Flasche Wein begiefRen und
1 Stunde kuhl stellen. Da-
nach den ubrigen Wein und
den Sekt beigielen.
Vorbereitung: 10 bis 15
Minuten.

Zubereitung: 5 Minuten.

Ananas-
Charlotte

200 g Loffelbiskuits,

1 ERI6ffel Kirschwasser,

1 groBe Dose Ananas-
scheiben,

6 Blatt Gelatine,

3 Eigelb, 60 g Zucker,

1/8 1 Ananassaft,

% 1Sahne,

halbe Ananasscheiben und
Pistazien zum Garnieren.

Bodenund Rand einer Pud-
dingform mit Pergament-
papier auslegen. Boden mit
Loffelbiskuits bedecken
(keine Zwischenrdume las-
sen). Inneren Rand mit
halben, aufrechtstehenden
Biskuits fullen. Biskuits auf
dem Boden mit Kirsch-
wasser betrdufeln. Ananas-
scheiben abtropfen lassen
und wirfeln. Gelatine ein-
weichen. Eigelb und Zuk-
ker schaumig schlagen.
Weiterschlagen und nach
und nach ]/8 1 Ananassaft
zufiigen. Gelatine ausdrik-
ken, auflésen. In die Ei-
masse rihren. Sobald die
Speise geliert, werden die
Ananasstiucke und die steif-
geschlagene Sahne unter-
gezogen. Etwas Sahne zum
Garnieren zurlicklassen.
Creme in die ausgelegte
Form gieRen. Charlotte ei-
nige Stunden kalt stellen.
Vorsichtig aus der Form
auf eine Platte stiirzen. Mit
Schlagsahne, Ananaswir-
feln und Pistazienhdlften
garnieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Stiick: 598.
Unser MenuVorschlag:
Krabbencocktail, Roast-
beef, griine Bohnen, SchloR-
kartoffeln und als Nach-
tisch die feine Ananas-
Charlotte mit Sahne.



Ananaskraut

Ideale Mahlzeit zwischenHeimkommen und Abendessen: Die erfrischende Ananas-Erdbeer-SchalemitFrischrahmkaseund Sahne.

Ananas-
Erdbeer-
Scha

250 g Erdbeeren,

2 ERloffel Sahne,

2 Ecken Frisohrahmkaése,
1Prise S z,

1 Packche:n Vanillinzucker,
2 Scheiben Ananas.

Erdbeeren waschen, ent-

stielen, lalbieren. Flache
Glasschalt; damit auslegen.
Ein paa:l

Garnieren aufheben. Sahne,
Kase, S4lz und Vanillin-
zucker mixen. Mit ganz
feingewdurfelten  Ananas-
sticken (ein paar zum Gar-
nieren zirucklassen) mi-
schen uni (ber die Erd-
beeren geben. Auf Gléaser
verteilen. Mit Erdbeer- und
Ananasst'icken garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 155.
Beilage: Knéackebrot und
Butter. Als Zwischenmabhl-
zeit eignet Sich, die Ananas-
Erdbeer-Schale vorziglich.
Auch als Nachtisch.

Fruchte

TIP

Ein Ananas-Flip
wird ein
Superflip, wenn
Sie das Laub

der Frucht mit
bunten Blumen
bestecken.

Ananas-Flip

Fir 1 Person
zum

1 frische Ananas,

11/2 ERI6ffel Ananasmark,
2 Eiswdrfel,

2 Teeloffel Zucker,

1 Likorglas Bacardi
(WeilRer Rum),

1 Likdrglas Marsala
(sizilianischer Wein),

1 Eigelb, Angostura,

Sekt zum Auffillen.

Deckel von der Ananas ab-
schneiden. Frucht aushdh-
len. Fruchtfleisch im Mixer
purieren. Durchsieben. Wie-
der in den Mixer geben. Mit
den tbrigen Zutaten mixen.

In die Ananas gieflen, mit
Sekt auffillen. Eine kleine
Offnung fiir den Strohhalm
in die Frucht schneiden.
Deckel drauflegen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.

Ananas-
konfitlre

1 kleine Dose Ananas
(% Liter),

14 1Wasser,

1 kg Gelierzucker,

2 Zitronen.

Ananas-Scheiben wiurfeln.
Mitdem Ananas-Saft, Was-
ser und Gelierzucker in ei-
nem Drei-Liter-Topf gut
umrihren und zum Kochen
bringen. Masse vier Minuten
sprudelnd kochen lassen.
Saft der beiden Zitronen
unterrithren und 10 Minu-
ten auskiihlen lassen. Noch-
mal umrihren, in Glaser
fullen, mit Einmachcello-
phan verschlief3en.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien insgesamt: 4060.

Ananaskraut

1 Zwiebel, 20 g Schmalz,
600 g Sauerkraut,

1 Briuhwirfel,

3 ERIoffel WeiRwein,

1 Tasse Ananaswirfel,
Salz, weiller Pfeffer.

Zwiebel schélen, in Streifen
schneiden, in Schmalz gold-
gelb werden lassen. Zwei
DritteldesSauerkrautesmit
dem in Wasser aufgeldsten
Bruhwirfel und WeiBwein
in 20 Minuten garkochen.
Das restliche rohe Sauer-
kraut feinhacken. Mit den
Ananaswirfeln unter das
gekochte Sauerkraut mi-
schen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 100.
Ananaskraut schmeckt pri-
ma zu Wildbraten und
Schweinebraten.

Statt Sauerkraut koénnen
Sie auch Weinkraut ver-
wenden. Das ist etwas mil-
derim Geschmack. Mancher
mag sogar ein paar Kim-
melkdrnchen in  seinem
Ananaskraut.
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Ein pikant-suRer ERspal:

Ananas-
Partyspiel3e

250 g Schweinefilet,

2 Kalbsbratwirste,

2 Frankfurter Wirstchen,
50 g durchwachsener Speck,
4 Scheiben Ananas,

1 saurer Apfel,

1 kleine Dose Krabben,

1 ERI6ffel Mandarinen-
schnitze,

4 ERloffel O,

Salz, weiBer Pfeffer,
Holzspiele.

Filet waschen, trocknen,
in gleichgroBe Scheiben
schneiden. Kalbsbratwirste
brihen, Frankfurter auch.
In gleichgroBe Stickchen
schneiden. Auch den durch-
wachsenen Speck, die Ana-
nas und den geschélten,
entkernten  Apfel. Die
Stiicke abwechselnd auf
SpielRe stecken. Ein paar
SpieBe mit Krabben und
Ananas, zwei mit Manda-
rinen, Fleisch, Wurst und
Ananas bestecken.

Auf dem Grillrostim Back-
ofen oder in der Pfanne
etwa 10 Minuten grillen
oder braten. Wirzen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 602.
Beilage: Safranreis oder
Stangenbrot. Und als Ge-
trdnk : Ein wirziger Rose.
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Ananas-Pumpernickel-Dessert.

Ananas-
Pumpernickel-
Dessert

1/1Dose Scheiben-Ananas,
125 g Doppelrahmfrisch-
kdse (2 Ecken),

1 ERI6ffelDosenmilch,
/81 Schlagsahne,
1kleines Paket Pumper-
nickel (125 g),

1 kleines Glas Kaiser-
kirschen oder in der
Saison

250 g frische Kirschen

Ananas abtropfen lassen.
Ké&se mit etwas Ananas-
Saft und Dosenmilch glatt-
rihren. Zwei ERBI6ffel ge-
schlagene Sahne unterrih-
ren. In Stiicke geschnittene
Ananas (4 Scheiben zum
Garnieren zuriicklassen)
unterheben. Auf vier Gla-
serverteilen. Daraufkommt
der fein zerbroselte Pum-
pernickel. Zum SchluB die
Speise dick mit abgetropf-
ten Kirschen belegen und
mit Schlagsahne verzieren.
Eine Kirsche, méglichst mit
Stiel, in die Sahne driicken.
Ananas-Scheibe an den
Glasrand stecken.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 585.
UnserMenuVorschlag: Ana-
nas-Pumpernickel macht
sich gut als Dessert nach
Eintopfsuppen.

Ananas-
Salat auf
Apfeln

Bild S. 32

3 Scheiben Ananas (Dose),
2 Tomaten,

1 Staudensellerie,

3 miirbe Apfel,

Saft einer Zitrone,

1 kleiner Kopf Salat,

1 Tutchen Mayonnaise ,
Dosenmilch, Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker,

y2 Teeloffel Curry.
Kirschen und Oliven zum
Garnieren.

Ananas wirfeln. Tomaten
h&uten. Auch wirfeln.
Staudensellerie putzen und
in Ringe schneiden. Zwei
Apfel schalen und wirfeln.
Einen Apfel waschen, trock-
nen, Kerngehduse ausste-
chen. In vier dicke Schei-
ben schneiden. Mit Zitro-
nensaft betrdufeln. Auf vier
Teller verteilen. Salat put-
zen, waschen, trocknen.
Auch auf die Teller vertei-
len. Mayonnaise mit Do-
senmilch glattrihren. Mit
Salz, Pfeffer, Zucker und
Curry wdirzen. Mit den
kleingeschnittenen Ananas,
Tomaten, Sellerie und Ap-
feln mischen. Auf den Ap-
felscheiben anrichten. Mit
einer Kirsche und einer
Olivenscheibe  garnieren.
Und vielleicht noch ein
paar Blattchen Stauden-
sellerie anlegen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 299.
Beilage: Toastbrot, Butter.
Ananas-Salat auf Apfeln
eignet sich fur sparsame
Esser gut als Abendbrot,
weil er den Magen nicht be-
lastet. Auch als Zwischen-
mabhlzeitist er willkommen.






Typisch fiir Colmar
im Elsal3:
Das Pfisterhaus.

Ananas-Salat
Colmar

- -
1 frische Ananas,

200 g Kasseler,

1 Apfel,

150 g rohes Sauerkraut,

3 ERI6ffel Mayonnaise,

2 ERIoffel Sahne,

Saft einer Zitrone,

1 kleines StraufRchen Dill,
1 Prise Rosmarin,

1 Prise Zucker,
eventuell etwas Salz.

Ananas ldngs halbieren.
Fruchtfleisch rausheben.

Wiirfeln. Holzige Teile weg-
werfen. Kasseler auch wir-
feln. Ungeschélten Apfel
entkernen. In Scheibchen
schneiden. Sauerkraut aus-
einanderzupfen. Mit den
tbrigen Zutaten mischen.
Aus Mayonnaise, Sahne,
Zitronensaft, gehacktem
Dill, Rosmarin, Zucker und
eventuell etwas Salz eine
Marinade rihren. Salat-
mischung in die Ananas
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Erfrischend und lecker: Ananas-Salat auf Apfeln. Rezept S. 30

M it Sauerkraut und Schinken: Der Ananas-Salat Colmar.

fillen. Mit der Marinade
GbergieBen. 30 Minuten
kaltstellen. Servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 326.
Beilage: Stangenbrot oder
Toastbrot mit Butter.

Ananas-
Schnitzel

4 Kalbsschnitzel von je

150 g (Tasche einschneiden
lassen), Salz, Pfeffer,

8 kleine Scheiben Dosen-
Ananas,

4 Scheiben frischer Gouda,
2 ERIoffel Mehl, 1 Ei,

2 ERI6ffel Semmelbrosel,
50 g Margarine.

Schnitzel waschen, trock-
nen. Innen und auBen sal-
zen und pfeffern. Mit je



zwei Scheiben Ananas und
einer Scheibe Kase fillen.
Mit einem HolzspieBchen
feststecken. Erst in Mehl,
dann in verquirltem Ei und
in Semmelbrdseln wenden.
Margarine in der Pfanne
erhitzen. Fleisch auf bei-
den Seiten darin anbraten
und in gut 10 Minuten gar-
braten. Vorsicht! Zu starke
Hitze trocknet die Kalbs-
schnitzel aus.
Vorbereitung: 8 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 636.
Unser Menuvorschlag: To-
matensaft als Vorspeise. Zu
den Ananas-Schnitzeln Cur-
ryreis und Kopfsalat rei-
chen. Dessert: Vanillepud-
ding mit Himbeersaft.
Wenn Sie etwas trinken
wollen, empfehlen wir einen
frischen Rheinwein oder
auch einen wirzigen Wein
aus Baden.

Ananas-SchokoladeschnittekEi

Mit Ananas und Ké&se fullen, panieren und braten, schon ist das feine

Ananas-
Schokolade-
Schnittem

Bild S. 34

Fir den Teig:

3 Eigelb,

3 bis 4 ERIOffel heiles
Wasser,

125 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
3 Eiweil3, 25 g Zucker,

100 g Mehl,

100 g Speisestarke,

2 gestrichene Teeloffel
Backpulver,

30 bis 40 g Kakao,

3 ERI6ffel Rum.

Fir die Buttercreme:

1 Packchen VaniHe-
puddingpulver,

Yz 1Muilch, 50 g Zucker,

1 Prise Salz,

250 g Butter,

150 g Ananas-Marmelade,
4 Scheiben Dosen-Ananas.
Fur den GuR:

175 g Puderzucker,

30 g Kakao,

30 g Kokosfett,

etwas heilles Wasser,

Zum Garnieren:

3 ERIoffel blattrige,
gerdstete Mandeln,

1 ERI. gehackte Pistazien.

TIP......

Bei Biskuitteig
missen Sie
pingelig sein.
Nehmen Sie immer
nur topffrische
Eier. Dann wird
der Kuchen dufti-
ger. XJnd wéhrend
des Backens nie
die Backofentiir
offnen. Biskuit
kann Zugluft
nicht ausstehen.
Er fallt zusammen.

Eigelb und Wasser schau-
mig schlagen. Mit Zucker
und Vanillinzucker cremig
rihren. Eiweil mit Zucker
steifschlagen. Auf die Ei-
gelbcreme geben. Mehl mit
Speisestdrke, Backpulver
und Kakao mischen. Vor-
sichtig mit dem Rum un-
terheben. Backblech mit
gefettetem Pergamentpa-
pier auslegen. Teig drauf-
streichen. Backzeit: 15 Mi-
nuten. Elektroherd: 200
Grad. Gasherd: Stufe 4

oder knapp y2 groBe Flam-
me. Kuchen stirzen und
Papier abziehen. Auskih-
len lassen. Fiir die Butter-
creme das Vanillepudding-
pulver mit kalter Mich an-
rihren. Ubrige Milch mit
Zucker und der Prise Salz
aufkochen. Vom Ofen neh-
men. Angerihrtes Pudding-
pulver reingeben, umrih-
ren. Nochmal aufkochen.
Abkilhlen lassen und dabei
von Zeit zu Zeit umrihren,
damit sich keine Haut bil-
det. Inzwischen die Butter

schaumig rdhren. Abge-
kihlten Pudding eBloffel-
weise  einrihren. Zum

SchlulR kommt die Ananas-
marmelade rein.

Ananas-Scheiben gut ab-
tropfen lassen. In gleich-
méRige Stucke schneiden.
Biskuitplatte in drei gleich-
grofRe Streifen schneiden.
Einen mit Buttercreme
(iberziehen. Ananasstiicke
reindriicken. Zweiten Strei-
fen auflegen. Wieder mit
Buttercreme fullen. Den
letzten Kuchenstreifen mit
Glasur uberziehen. Dazu
Puderzucker, Kakao, auf-
geldstes, abgekihltes Ko-
kosfett und etwas heiBes
Wasser verriithren. Auf die
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gefullten Biskuitscheiben
legen. Buttercreme an den
Randern gleichmdRig ver-
streichen. Mit gerdsteten
Mandelblattern garnieren.
Pistazien auf die Glasur
streuen, solange sie noch
nicht fest ist. Mit einem
superscharfen Messer von
den geflllten Streifen 12
gleichmdRig grofe Schnit-
ten schneiden.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stick: 360.

Ananas-
Smash

Fur 1 Person

Eis,

1 Weinglas Ananas-Saft,

2 Weinglaser Apfelsaft,

y2 Likdrglas Pfefferminz-
likor,

1 knapper Teeloffel Zucker,
Zitronensaft.

Dieser Drink aus England
hat seinen Namen von »To
smash«, was soviel heilt
wie ritteln. Obwohl hier
nicht gerittelt, sondern nur
vorsichtig umgerihrt wird.
Man serviert Smashes im-
mer in einem Limonaden-
glas oder in einem Wein-
glas. Smashes werden auch
immer mit Pfefferminze ge-
wirzt und als erfrischende
Drinks zwischen den Mahl-
zeiten gereicht.

Ein hohes Limonadenglas
zu einem Drittel mit gesto-
Renem Eis fillen. Ananas-
saft, Apfelsaft, Pfefferminz-
likér, Zucker und einen
kréftigen SchuB Zitronen-
saft dazugeben. Umriihren.
Mit Strohhalm servieren.
Zubereitung: 3 Minuten.
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Ananas-Schokolade-Schnitten sind
genau richtig, wenn Sie zum
Kaffeeklatsch einladen. Rezept S. 33.

Ananastoast
mit
geschnetzelter
L_eber

250 g Kalbsleber, Mehl,
125 g Pfifferlinge,

30 g Margarine, Salz,
weilRer Pfeffer, Pilzbrihe,
2 Teeloffel Speisestarke,

6 ERI6ffel Sahne,

20 g Butter,

4 Scheiben Dosen-Ananas,
4 Scheiben Toast,
gehackte Petersilie.

Leber in fingerdicke Strei-
fen schneiden. In Mehl wen-
den. Pfifferlinge ganz lassen.

Ananastoast mit geschnetzelter Leber schmeckt lhnenbestimmt.



Margarine im Topf erhit-
zen. Fleisch rundherum an-
braten, salzen, mit der Pfef-
fermihle drubergehen und
die abgetropften Pfiffer-
linge reingeben. 2 ERI&ffel
Pilzbriihe zugeben. Bei
schwacher Hitze knapp 8
Minuten schmoren lassen.
Speisestdrke mit Sahne an-
rihren. SoRe damit binden.

Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Butter erhit-
zen, Ananasscheiben darin
goldbraun anbraten, auf ge-
toastetes Brot legen, darauf
die Leber verteilen. Mit
Petersilie, eventuell auch
mit Zitronen- und Toma-
tensclmitzen und Salat-
blattern garnieren. Auch
Kresse kdnnen Sie anlegen.

Vorbereitung:
Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 350.
Wann servieren?: Mittags
fur sparsame Esser. Als
Zwischenmabhlzeit oder als
schneller ImbiB fur Géste. -
Und wenn eswas zu trinken
geben soll, reichen Sie am
besten Weilwein.

PS: Der Ananastoast laRt

knapp 10

sich  prima abwandeln.
Statt Kalbsleber kdnnen
Sie  mal Kalbs- oder

Schweinefilet nehmen. Die
gleiche Menge, aber nicht
in Mehl wenden. Und statt
der Pfifferlinge geben Sie
Champignons in die Mi-
schung. Klar, dal sich auch
Rinderfilet gut eignet.

Anchovis-Brot
uberbacken

2 kleine Dosen Anchovis-
Filets,

2 Knoblauchzehen,

1 Teeloffel Tomatenmark,
1% ERIoffel Olivendl,

2 Teeloffel Zitronensaft,
schwarzer Pfeffer,

8 Scheiben 2 cm dickes
Stangenbrot,

1 Teeloffel gehackte Peter-
silie.

Anchovis-Filets 15 Minuten
kalt wassern. Abtropfen
lassen. Mit Haushaltskrepp
abtrocknen. Ganz fein zer-
reiben. Auch die geschélten

Knoblauchzehen. Beides
mit dem Tomatenmark mi-
schen und nach und nach
das 01 einrihren. Zum
SchlufR mit Zitronensaft
und Pfeffer wiirzen. Brot
in einer Pfanne einseitig
braunen. Rausnehmen. Auf
die nicht gebrdunte Seite
die Anchovismasse vertei-
len. Aufs Backblech legen.
Im Ofen (200 Grad, Gas:
Stufe 4 bis 5 oder y2 grofle
Flamme) 10 Minuten uber-
backen. Mit gehackter Pe-
tersilie bestreut servieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung 20 Minuten.

Kalorien pro Person: 336.

Wann reichen? Vor dem
Essen. Sie regen den
Appetit an.
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Wenn die Sardellenfischer
von Peru auf Fang gehen,
bringen sie meist auch
Anchovis mit. Das sind
entfernte Verwandte von
Hering und Sardelle.
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Anchoviseier

8 hartgekochte Eier,

2 ERI6ffel Aiichovispaste,
etwas Zitronensaft,

2 ERIoffel Butter,

2 ERI6ffel Mayonnaise,
Pfeffer.

Zum Garnieren:

1 Dose Anchovis-Filets,
eingelegter Paprika,
Kapern,

gefullte Oliven,

1 Triffel,

gehackte Pistazien,
Petersilie, Dillspitzen.

Eier mit einem scharfen
Messer halbieren. Unten
gradeschneiden, damit sie
auf der Platte stehenblei-

ben. Eidotter auslésen. Mit
Anchovispaste, Zitronen-
saft, schaumig geruhrter
Butter, Mayonnaise und
Pfeffer gut verrthren. In
den Spritzbeutel fillen.
Auf die Eihalften spritzen.
Garnierenmitgerollten oder
in Streifen geschnittenen
Anchovis-Filets, Paprika-
streifen, Kapern, in Schei-
ben geschnittenen Oliven,
Truffeleckchen und Pista-
zien. AuBerdem mit Peter-
silie und Dillspitzen. Auf
einer Platte anrichten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 275.
Wann reichen? Als Abend-
essen. Anchoviseier ma-
chen aber auch ein kaltes
Buffet noch interessanter.

Anchovis-
mousse

1 groRe Dose Anchovis-
Fuets, 1 Zwiebel,

2 hartgekochte Eier,
125 g Butter,

3 Oliven, Dillspitzen.

Anchovis-Filets (bis auf ei-
nige zum Garnieren), Zwie-
bel und Eier feinhacken.
Mit etwas Anchovisflissig-
keit aus der Dose mischen.
Dann mit der schaumig ge-
rihrten Butter verkneten.
In eine runde, gefettete
Schissel  pressen.  Drei
Stunden kihlstellen. Vorm
Servieren auf eine Platte



tluusch angerichtet:

A nchovismousse

in der Mitte und
drumherum

garnierte Anchoviseier.

Ersetzt ein ganzes Abendessen: Der Anchovis-Thunfischsalat.

Andalusisches Bohnengemiise

(mit Salatblttern, wenn
Sie wollen) stlirzen. Mit
Oliven, Schleifen aus An-
chovis-Filets und Dillspit-
zen garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 369.
Beilagen: Grobes Schwarz-
brot, Graham- oder Bau-
ernbrot, und vielleicht noch
einen pikant abgeschmeck-
ten Kopfsalat. Als Getrdnk
ware ein Biernichtschlecht.

Anchovis-
Thunfisch-
salat

1 kleiner Kopf Salat,
250 g Tomaten,

2 hartgekochte Eier,
1 Dose Anchovis,

1 Rolichen Kapern,
1 Dose Thunfisch,

1 Zwiebel,

2 ERloffel Essig,
Salz, Pfeffer,

1 ERI6ffel Salatol.

Der Anchovis-Thunfisch-
salat ist ein komplettes
Abendbrot, kann aber auch
ein leichtes Mittagessen
sein. Salatputzen, waschen,
trocknen. Tomaten wa-
schen, Stengelansatz raus-
schneiden. Achteln. Salat
in einer Schussel anrichten.
Tomatenachtel drauf ver-
teilen. Dariilber kommen die
in Achtel geschnittenen Ei-
er, die gerollten Anchovis,
die Kapern und derin Stik-
ke zerpflickte Thunfisch.
Thunfischél mit gehackter
Zwiebel, Essig, Salz und
Pfeffer mischen. Salatdl
reinrithren. Uber den Salat
gieBen. Ziehen lassen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 232.
Beilage: Stangenbrot,
Butter.

Andalusisches
Bohnen-
gemuse B3

500 g griine Bohnen,
Salz, 8 Tomaten,

4 ERI6ffel Olivendl,
100 g durchwachsener
Speck, 1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe,
gehackter Thymian.

Dieses Bohnengemise nen-
nen die Spanier Judias
verdes. Eine kraftig-wir-
zige Angelegenheit, die Sie
an fleischlosen Tagen auf-
tischen kénnen.

Bohnen fadeln. In gesalze-
nem Wasser 10 Minuten
kochen. Abtropfen lassen.
Tomaten abziehenundwiir-
feln. Olivendl erhitzen. In
kurze Streifen geschnitte-
nen Speck darin anbraten.
Zwiebel und Knoblauch-
zehe schélen. Zwiebel wiir-
feln. Knoblauch mit etwas
Salz zerreiben. Beides zum
Speck geben. Anbraten.
Bohnen, Tomatenwirfel
und Thymian dazugeben.
Weitere 15 Minuten gar-
diinsten.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 379.
Beilage: Frisches WeiRbrot
oder Petersilienkartoffeln.
Und als Getrdnk reichen Sie
einen dunkelroten spani-
schen Vino tinto.

PS: Sie kdnnen natirlich
auch Bohnen aus Konserve
oder TiefkiUhltruhe nehmen,
wenn es gerade keine fri-
schen gibt. Und im tiefen
Winter nehmen Sie Toma-
ten aus der Dose.
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Andalusischer
StelnbUtt Rezept S. 40

Andalusisches
BohnengemuUise rezept s






Unter der heilen Sonne Andalusiens lebt und iBt man gut. Sagen die Touristen. Und sie
schiudren darauf, dall andalusische Speisen von den spanischen am interessantesten schmecken.

Andalusische
Eler

Bild S. 38/39

250 g Spargelspitzen,
300 g Erbsen,

250 g griine Bohnen,

6 Artischockenbdden
(Dose),

2 eingelegte rote Pfeffer-
schoten, Salz,

1 Knoblauchzehe,

3 ERI6ffel Olivendl,

1 kleine Dose Tomaten-
mark, Pfeffer,

750 g Pellkartoffeln,

30 g Margarine,

125 g roher Schinken,

1 Glas griine Oliven,

8 Eier.

Geputztes Gemise knapp
10 Minuten in gesalzenem
Wasser diunsten. Mit den
geviertelten Artischocken-
béden, den kleingeschnit-
tenen Pfefferschoten und
der mit Salz zerdrickten
Knoblauchzehe in heiem
Olivendl weitere knappe
10 Minuten dinsten. To-
matenmark dribergeben.
Salzen. Mit der Pfeffer-
mihle dribermahlen. In-
zwischen die Pellkartoffeln
wirfeln, salzen und in Mar-
garine goldbraun braten.
Auf das Gemiuse verteilen.
Darlilber kommen der ge-
wirfelte Schinken und die
abgetropften Oliven. Eier
draufschlagen. Form in den
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Backofen schieben. MitAlu-
folie bedecken. Bei 200
Grad (Gas Stufe 4 bis 5
oder y2 grofRRe Flamme) 10
Minuten tberbacken.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: 302.
Beilagen: Weillbrot. Zu
trinken gibt es einen krafti-
gen Landrotwein.

Andalusischer
Steinbutt

Bild S. 38/39

4 kleine Zwiebeln,

1 Knoblauchzehe, Salz,
4 ERI6ffel Olivendl,
500 g Tomaten,

weilRer Pfeffer,
Cayennepfeffer, Salbei,
4 groRe Steinbuttfilets,
Zitronensaft,

Olivendl zum Braten,
1 Glas Sherry,

1 Becher saure Sahne,
Petersilie.

Zwiebeln  fein  wadrfeln.
Knoblauchzehe mit etwas
Salz zerdriicken. Beides im
erhitzten Oliven6l gold-
braun anbraten. Abgezo-
gene Tomaten vierteln. Da-
zugeben. Leicht andiinsten.
Mit Pfeffer und Salbei wir-
zen. Knapp zehn Minuten
dinsten, aber nicht um-
rithren. Gewaschene, mit
Zitronensaft betrdufelte
und gesalzene Steinbutt-
filets in heiBem Olivendl
10 Minuten hellgelb bra-
ten. Tomatengemiise mit

HP

Tomaten hauten
ist ganz einfach:
M it kochend-
heiRem Wasser
begieRen. Haut
einritzen, abziehen.
Fertig!

Sherry abschmecken. Sah-
ne unterziehen. Nicht mehr
kochen lassen. Filets auf
dem Gemise anrichten. Mit
Petersilie garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 481.
Beilage: Petersilienkartof-
feln. Getrdnk: Spanischer
Rotwein.

Angel’s Kiss

Fur 1 Person

3 Teile Creme de Cacao,
1 Teil frische Salme.

Das ist ein leckerer Drink,
den man nach Tisch reicht.
Einfach den Creme de Ca-
cao in ein Likorglas geben
und die frische Sahne rein-
laufen lassen, aber nicht
vermischen.

Zubereitung: In Sekunden-
schnelle.

Anis-
Laibchen

125 g Zucker, 2 Eier,

1 Teeloffel Anis,

125 g Mehl,

1 Prise Hirschhornsalz.

Anis-Laibchen sind &hnlich
wie Anisplédtzchen, die man
gernzu Weihnachten backt.
Zucker und Eier schaumig
rihren. Die Masse soll blaR3-
gelb sein. Anis zufugen,
dann nach und nach das
Mehl mit der Prise Hirsch-
hornsalz. Den dickfliissigen
Teig mit einem Teel6ffel
auf ein gefettetes Blech
setzen. Uber Nacht trock-
nenlassen. Hellgelb backen.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 160 Grad.
Gasherd: Stufe 2 oder 1/3
groBe Flamme.
Vorbereitung: 30 Minuten.



Wenn es um Antipasti, die italienischen Vorspeisen geht, lassen Sie Ihrer Phantasie freien Lauf. Mischen Sie drauflos.

Alma-
Kartoffeln

750 g geschdlte Kartoffeln,
40 g Butter, Salz,
weiller Pfeffer.

Kartoffeln in  Scheiben
schneiden. Flachen Topf
oder tiefe Pfanne mit But-
ter ausstreichen. Rest But-
ter zerlassen. Lagenweise
mit den Kartoffeln in den
Topfoderdie Pfanne schich-
ten. Zwischendurch salzen
und leicht pfeffern. Zum
SchluR Butter drlbergie-
RBen. 40 Minuten im Ofen
braten. Elektroherd: 200
Grad. Gasherd: Stufe 4 bis
5 oder % grofRe Flamme.
Gesturzt servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: 276.
Wozu reichen? Zu Spiegelei
und gemischtem Salat.

Antipasti

Diese kdstlichen Vorspeisen
oder Antipasti haben die
Italiener erfunden. Eine
prima Gelegenheit, mit viel
Phantasie kleine, pikante
Schleckereien zuzubereiten.
Genaue Mengenangaben
kann man nicht machen.
Am besten, Sie stellen die
Platte aus dem zusammen,
was Sie gerade im Kihl-
schrank haben. Hier sind
unsere Vorschlage:
Eisgekiihlte Melonensticke
in gerducherten Schinken
rollen. Dazu in Ringe ge-
schnittenen Staudensellerie
und mit dem Buntmesser
geschnittene Maohrenschei-
ben legen, die mit etwas
Essig, Ol, Salz und Pfeffer
mariniert worden sind.

Zu Raucherlachsscheiben

eine Zitronenscheibe, mit
deutschem Kaviar garniert,
legen. AufRerdem mitPapri-
ka gefillte griine Oliven.
Artischockenbdden mit
Sauce Bearnaise (siehe Be-
arner SoRe) fillen. Dazu ein
paar schwarze Oliven und
italienischen Salat.
Mortadellascheiben rollen
und mit Kapern fillen.
Sardellenringe und Schei-
ben von hartgekochtem Ei
dazulegen.

Thunfisch in Ol mit mari-
nierten Artischockenherzen
aus dem Glas anrichten.
Garnieren mit roten Papri-
kaschnitzeln und Blattern
von Staudensellerie.
Spargel in Essig, Ol, Salz
und Pfeffer marinieren. Mit
einem Band aus gehacktem
Ei bestreuen.
Tomatenviertel salzen und
pfeffern. Mit Zwiebelringen
belegen, mit Perlzwiebel-
chen anrichten. Leicht mit
Essig und Ol begieRen.

Beilage: Stangenbrot oder
kleine Brotchen (Kaiser-
brotchen) und Butter.

Aperitif
Anisette

2 Eiswirfel,

1 Spritzer Angostura,
1 Schufl Grenadine,

1 Glas Pernod.

Eiswirfel in den Shaker,
darauf Angostura, Grena-
dine und Pernod geben.
Kraftig schitteln. In ein
gut gekihltes Cocktailglas
abseihen.

Zubereitung: Ein paar Mi-
nuten.

Wozu reichen?  Aperitifs
gibt’s immer vorm Essen.
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Apfel »Bolette« sind was fir groBe und kleine SiiBschnabel.

Apfel
»Bolette«

4 groRe Apfel,

75 g Marzipanrohmasse,
etwas EiweiB,
zerlassene Butter,

3 ERIoffel Semmelbrosel,
1 ERI6ffel Zucker,

1 ERI6ffel gehackte
Mandeln,

1 ERI6ffel gehackte
WalnuRRkerne,

% 1Schlagsahne.

Apfel schalen. Kerngehiuse
ausstechen. Marzipan mit
etwas Eiweill kneten. In die
Apfel filllen. Apfel mit zer-
lassener Butter einpinseln.
In einer Mischung aus Sem-
melbréseln und Zucker wal-
zen. In eine gefettete Auf-
laufform stellen. 15 Minu-
ten im Ofen backen. Elek-
troherd: 200 Grad. Gas-
herd: Stufe 4 bis 5 oder %
groBe Flamme. Kurz vor
Ende der Garzeit gehackte
Mandeln und WalnuBkerne
driberstreuen. Mit eisge-
kihlter Schlagsahne heifl
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 132.
UnserMenivorschlag:Méh-
rengulasch mit Kartoffeln.
Oder eine pikant abge-
schmeckte Kartoffelsuppe.
Apfel »Bolette« als Dessert.
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Apfel
bosnisch

4 groRe Apfel,

Butter zum Braten,

4 knappe ERI6ffel Zucker,
2 Stuck kandierter Ingwer,
1 ERI6ffel Rosinen,

4 Glaser Sliwowitz.

Die Jugoslawen bereiten
ihre Speisen gerne mit Sli-
wowitz zu. Manchmal auch
SuRspeisen wie die bosni-
schen Apfel.

Apfel  waschen, Kern-
gehéuse ausstechen. Butter
ineiner feuerfesten Form er-
hitzen. Apfel reinstellen.
Mit Zucker bestreuen. Mit
gewdrfeltem Ingwer fillen,
der mit den Rosinen ge-
mischt wird. Knapp 15
Minuten im Ofen braten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 bis 5 oder
y2 grofle Flamme. Raus-
nehmen. Mit Sliwowitz
GbergieBen, anziinden und
brennend servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 163.
Beilage: %1 Vanillesolle
oder leicht gezuckerte
Schlagsahne. AuRerdem ein
paar Loffelbiskuits.

Bulgarische Apfel bekommen als Kronung gezuckerte Trauben.

Bosnische Apfel mit Alkohol sind nur fiir Erwachsene.



Flambierte Apfel nach dem, Anziinden mit Sahne garnieren.

Apfel
bulgarisch

4 Apfel, ¥8 1Rotwein,

50 g Zucker,
1/81VaniUepudding,

je 1 ERIoffel gerdstete,
gehackte Mandeln und
Haselntisse,

50 g blaue Trauben, Zucker,
1 ERI. Johannisbeergelee,
1 Teeloffel Speisestarke,

4 Torteletts (gekaufte).

Apfel waschen, trocknen.
Kerngehduse ausstechen.
Schélen. In Rotwein mit
Zucker und etwas Wasser
8 Minuten dlnsten. Sie
dirfen nicht platzen. Gut
abtropfen lassen. Mit Va-
nillepudding fillen, der mit
Mandeln, Haselniissen und
geviertelten, entkernten
Trauben gemischt wurde.
Obendrauf in Zucker ge-
wélzte  Trauben legen.
Kochiissigkeit einkochen,
mit Johannisbeergelee mi-
schen, mit Speisestarke bin-
den. Apfel auf Torteletts
mit der SoRe anrichten.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.

Kalorien pro Person: 454.
WozuT reichen? Als Nach-
tisch zu jedem Essen.

Apfel
flambiert

6 schone Apfel,

2 ERIoffel gehackte Wal-
nuflkerne,

2 ERI6ffel gewdirfelte
Datteln,

1 ERI6ffel kandierte, ge-
wirfelte Kirschen,
etwas Puderzucker,
Butter, % 1WeilRwein,

2 Glaser Rum (uber 45
Vol.-%),

34 1leicht gesiiRte
Schlagsahne.

Apfel waschen, trocknen,
Kerngehduse ausstechen.
Weit aushohlen. Niusse,
Datteln und Kirschen mit
Puderzucker mischen. Apfel
fallen. Form mit Butter
einfetten. Apfel reinsetzen.
Ubrige Fruchtmischung
drumherum legen. WeiB-
wein angieflen. In etwa 10
Minuten beiBfest kochen.
Mit erhitztem Rum begies-
sen, anziinden, flambieren
und brennend servieren. Mit
Schlagsahne garnieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 403.
Unser Menivorschlag:

Spargelsuppe; Brath&hn
chen, Kopfsalat, Pommes
frites; flambierte Apfel.

Apfel iberbacken

Uberbackene Apfel sind mit Rosinen und Mandeln gefullt.

Apfel im
Schlafrock

1 Paket
teig,

4 Apfel, etwas Zucker,
1 ERI6ffel Rosinen,
Zimt, 1 Eigelb,

etwas Dosenmilch.

Tiefkuhlblatter-

Apfel im Schlafrock, das
war friher sehr mihsam.
Da mufite man den
Blatterteig selbst zuberei-
ten. Heute geht’s einfacher.
Mit Tiefkuhl-Blatterteig.
Blatterteig nach Vorschrift
auftauen. % cm dick aus-
rollen. In 15-cm-Quadrate
ausradeln. Geschélte Apfel
drauflegen. Etwas Zucker
reinstreuen. Mit Rosinen
fullen, mit Zimt bestduben.
Teig dber den Apfeln zu-
sammenschlagen. Mit Ei-
gelb, das mit etwas Dosen-
milch verquirlt wird, be-
streichen. In den Ofen
schieben.

Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder gut
% grofle Flamme.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Unser Mentlvorschlag: Mit-
tags mal nur eine Klare
Brithe mit Nudeln kochen.
Als Hauptgericht Apfel im
Schlafrock backen. Dazu
eine Schiissel Schlagsahne
spendieren.

Apfel
uberbacken

4 Apfel,

knapp V81 Weilwein,

2 ERloffel Zucker,

y2 Zitronenschale.

Zum Fullen:

4 Teeloffel geriebene
Mandeln,

4 Teeloffel Zucker,

4 Teeloffel Rosinen.

Fir die Creme:

1/4 1 Milch,

1 knapper ERIoffel
Speisestarke,

40 g Zucker, 1 Prise Salz,
1 Packchen Vanillinzucker,
2 Eigelb.

Fur den Uberzug:

2 EiweiB, 40 g Zucker.

Apfel schilen. Kerngehause
ausstechen. In WeiBwein
mit Zucker und Zitronen-
schale 5 Minuten diinsten.
Feuerfeste Form fetten.
Apfel reinstellen. Mit ge-
riebenen Mandeln, Zucker
und Rosinen fillen. Milch
mit Speisestdrke, Zucker,
Salz und Vanillinzuckerun-
ter Ruhren aufkochen. Vom
Feuer nehmen.

2 ERI6ffel Creme mit Ei-
gelb verriihren. Wieder in
die Ubrige Creme geben.
Gut verrithren. Nicht mehr
kochen. Uber die Apfel
gielen. Eiweill mit Zucker
zu Schnee schlagen. Auf die
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Apfel verteilen. Im Ofen
etwa 15 Minuten bei 180
Grad (Gasherd Stufe 3 oder
knapp y2 grofRe Flamme)
Uberbacken. Wenn Sie
wollen, kdnnen Sie zu den
iiberbackenen Apfeln ge-
schlagene, gezuckerte Sahne
reichen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 351.
Unser Menlvorschlag: Fri-
kadellen mit Salatund Kar-
toffeln als I:Iauptgericht,
Uberbackene Apfel als Des-
sert servieren.

In der Schweiz, dem Land, wo Milch und Honig flieRen, wo
die Alphérner klingen, wei man gut zu leben und zu essen.

Apfel-Bachis

8 Apfel, 2 Orangen,

50 g Zucker, % 1 Milch,

5 Eier,

2 gehdufte ERI6ffel Mehl,

2 ERloffel Weiwein,

2 ERIoffel Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
abgeriebene Schale

einer halben Zitrone,

125 g Butter, Zucker, Zimt.

Der Apfel-Bachis stammt
aus der Schweiz und ist
mehr als ein Pfannkuchen.
Ein Superpfannkuchen
namlich. Einer fur die ganze
Familie. Jeder bekommt
ein Viertel.

Apfel schilen und wiirfeln.
Orangenschale  abreiben.
Orangen schélen und auch
wiirfeln. Mit den Apfeln
mischen, mit Zucker be-

streuen. Aus Milch, Eiern,
Mehl, WeiRwein, Zucker,
Vanilhnzucker, abgeriebe-
ner Orangen- und Zitronen-
schale einen Teig rihren.
Apfel- und Orangenwir-
fel unterheben. Butter in
einer tiefen Pfanne erhit-
zen. Masse reingeben. Un-
terseite goldgelb braten.
Wenden. Zweite Seite bra-
ten. Mit Zucker und Zimt
bestreuen.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 593.
Unser Menlvorschlag:
Bratwurst, Blumenkohl
und Kartoffeln. Als Nach-
tisch Apfel-Bachis.



Apfel-Bachis

Die Gaumen sind gar sehr
verschieden, und allen recht tun ist
gar schwer. Denn was den einen stellt zufrieden
dariber schimpft ein anderer sehr.

(Unser Bild: Apfel-Bachis)



Geschélte Frichte mit dem
Apfelausstecher entkernen.

Apfelringe schneiden und so-
fort in den Bierteig tauchen.

Jetzt kommen die Apfelringe
ins vorher erhitzte Fritierfett.

Fertig fritierte Apfelbeignets
in Zimt und Zucker walzen.
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Apfel-Erdbeer-Salat.

Den gibt’s im Winter mit
Tiefklhl- Erdbeeren und
frischen Apfeln.

Apfel-
beignets

4 Apfel, 125 g Mehl,
Y/81Bier, 1 Eigelb,

80 g Zucker, 1Prise Salz,

1 Prise Muskat,

1 Teel6ffel 61, 1 Eiweil3,

Ol zum Fritieren.

Zucker und Zimt zum Be-
streuen.

Apfel schilen. Kerngehduse
ausstechen. In Ringe schnei-
den. Aus Mehl, Bier, Eigelb,
Zucker, Salz, Muskat und
Ol einen Teig rithren. So
flissigwie ein Pfannkuchen-
teig. Eiweill steifschlagen
und unterheben.

Ol im Fritiertopf (oder in
der Friteuse) auf 175 Grad
erhitzen. Apfel in den Teig
tauchen, ins heile Fett ge-
ben und knapp 10 Minuten
darin fritieren. In Zucker
und Zimt wenden.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 298.
Beilage: VanillesoRe.

Apfel-Charlotte

Siehe Ananas-Charlotte.
Statt Ananasstiicke neh-
men Sie bitte gedinstete
Apfelwirfel und geben in
die Creme einen SchuB
Calvados.

Apfel-
Eierkuchen

250 g Mehl,

gut 1 Tasse Milch,

Salz, 3 Eier,

500 g Apfel, Ol zum Braten,
Zucker und Zimt.

Mehl mit Milch, Salz und
den Eiern zum Teig rihren.
Apfel schilen, vierteln,



Kerngehéuse entfernen,
blattrig schneiden. In den
Teig geben und unterheben.
Ol in der Pfanne erhitzen
und mit einer Suppenkelle
so viel Teig in die Pfanne
geben, daB sich eine halb-
zentimeterdicke Schicht
bildet. Auf der einen Seite
goldbraun braten. Wenden.
Andere Seite braten. Heil3
mit Zucker und Zimt be-
streut servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 349.
W ann reichen? Eierkuchen,
die man auch Pfannkuchen
nennt, kénnen ein Mittag-
essen sein. Reichen Sie vor-
her eine Tomatensuppe.

Apfel-
Erdbeer-
Salat

3 groRe Apfel,

Saft einer Zitrone,

200 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
500 g Erdbeeren,

2 Likorglaschen Calvados,
Y4 1Sahne, Zucker.

Apfel schalen. In Stifte
schneiden, mit Zitronensaft
begieRen. Zucker und Va-
nillinzucker mischen. Uber
die Apfelstifte streuen und
mischen. Erdbeeren putzen,
halbieren (kleine ganz las-

Ob auf Seeland oder in

Kopenhagen (unten), in

Déanemark wird dberall
Aebleflaesk gegessen.

sen). Mit Calvados parfi-
mieren. Mit den Apfeln mi-
schen. Ziehen lassen. Sahne
mit Zucker steifschlagen.
Beides getrennt servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 505.
Unser Menivorschlag:
Aperitif Anisette vorweg.
Als Hauptgericht: Filet-
steak naturel mit feinen
Erbsen und Pommes frites
und als Nachtisch den
Apfel-Erdbeer-Salat.

Apfel-Fleisch

Apfel-
Fleisch
Aebleflaesk

Bid S. 48

500 g Kotelettstick vom
Schwein (oder 4 Koteletts),
Salz, schwarzer Pfeffer,

2 ERI6ffel Margarine,

2 Zwiebeln, 2 Apfel,
Petersilie.

Schweinekotelettstick wa-
schen, trocknen, salzen.
Mit Pfeffer wirzen. Fett
im Topf erhitzen, Fleisch
rundherum braunanbraten.
Etwas Wasser angieflen. 60
Minuten braten. Zwischen-
durch mit dem Bratfond
begieen. 10 Minuten vor
Ende der Bratzeit die in
Ringe geschnittenen Zwie-
beln und die geschélten,
entkernten, in Achtel ge-
schnittenen Apfel dazu-
geben. Goldbraun werden
lassen. Fleisch rausnehmen.
Mit Bratfond, Zwiebeln und
Apfelstiicken anrichten.
Petersilie anlegen.
Koteletts braten Sie bitte
nur gut 10 Minuten auf je-
der Seite.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 436.
Beilage: Kartoffelpuree.
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So bereiten die Danen das Aebleflaesk zu. Rezept Seite 47.

Apfelgelee

lin 1 (oder 1500 g) Saft
von sauren Apfeln,

2000 g Zucker,

5 g kristallisierte Zitronen-
saure,

1 Normalflasche oder y2
Doppelflasche flissiges
Geliermittel.

Fruchtsaft mit Zucker und
Zitronensaure in einem
groBen Topf unter Rihren
erhitzen. Flissiges Gelier-
mittelkurz vorm Aufkochen
einrihren. Bis zum brausen-
den Aufwallen kommen
lassen. Heill in Glaser fillen.
Sofort mit Einmachcello-
phan verschlielen.
Welches Gelee Sie auch
immer kochen, es muB kihl
und trocken aufbewahrt
werden. Die richtige Tem-
peratur liegt bei etwa
15 Grad.

Vorbereitung: 60 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien insgesamt: 8505.
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Apfel-
Gitterkuchen

350 g Mehl,

y2 Packchen Backpulver,
125 g Margarine, 1 Ei,
100 g Zucker,

Saft einer Zitrone, Salz,
1 Dose Apfelmus,

1 Glas Rum, 1 Eigelb,
etwas Dosenmilch.

Mehl mit Backpulver mi-
schen. Mulde ins Mehl drik-
ken. Auf dem Rand die
flockig geschnittene Mar-
garine verteilen. In die
Mitte Ei, Zucker, Zitronen-
saft und eine Prise Salz ge-
ben. Von auBen nach innen
kneten. Ein Drittel zuriick-
lassen. Mit zwei Drittel des
Teiges eine Springform aus-
legen. Apfelmus mit Rum,
wennndtignoch mit Zucker
mischen. In die Form fullen.
Ausdem Rest des Teiges ein
Gitter auf das Apfelmus
legen. Eigelb mit Dosen-

So sieht der Gitterkuchen aus, der mit Apfelmus gefullt wird.

milchverquirlen. Teigdamit
bestreichen. Kuchen 35 bis
45Minutenbacken. Elektro-
herd: 200 Grad. Gasherd:
Stufe 4 bis 5 oder knapp
y2groRe Flamme. Abkuhlen
lassen. In 12 Sticke teilen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stick: 282.

Apfel-
Kase-Kuchen

300 g Mehl, 20 g Hefe,

6 ERI6ffel lauwarme Milch,
1 Ei, 100 g Zucker,

30 g aufgeldste Butter, Salz.
Furden Belag: 200 g Quark,
4 ERI6ffel kalter Vanille-
pudding, 1 Ei, 50 g Zucker,
50 g flussige Butter,
abgeriebene Schale einer
Zitrone, 1500 g Apfel,
Aprikosenmarmelade,

100 g blattrige Mandeln.

Mehl in eine Schissel sie-
ben. Mulde in die Mitte

dricken. Hefereinbrockeln.
Milch draufgeben. Zum Vor-
teig verrihren. Bis zur dop-
pelten Menge gehen lassen.
Ei, Zucker, aufgeldste, abge-
kihlte Butterund eine Prise
Salz dazugeben. Kréftig
kneten. Auf dem gefetteten
Backblech ausrollen. Fur
den Belag den Quark sahnig
ruhren.  Mit Vanillepud-
ding, Ei, Zucker, Butter
und geriebener Zitronen-
schale verriithren. Auf den
Teig streichen. Apfel scha-
len, vierteln, Kerngehduse
rausschneiden, in Scheiben
schneiden. Auf die Quark-
masse verteilen. 45 Minu-
ten backen. Elektroherd:
200 Grad. Gasherd: Stufe
4 bis 5 oder knapp % groRe
Flamme. Aus dem Ofen
nehmen. Aprikosenmar-
melade hei werden lassen.
Kuchen damit bestreichen.
Gerdstete Mandeln dartber-
streuen. In 30 rechteckige
Stiicke schneiden.

Vorbereitung: 70 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stick: 139.






Englands Dérfer: Traditi-
onsbewuft. GroRmutlers
Rezepte stehen hochim Kurs.

Apfel-
Kompott
englische Art

mim

750 g Apfel,

Abgeriebenes von einer
Zitrone,

25 g kandierter Ingwer,
375 g Zucker,

50 g Rosinen, Zitronensaft.

Apfel schilen, vierteln,
Kerngehéduse rausschnei-
den. In kleine Schnitzel tei-
len. Geriebene Zitronen-
schale, kandierten, sehr fein
gehackten Ingwer und Zuk-
ker dazugeben. Wenig Was-
ser angieflen. Zehn Minu-
ten diinsten, bis die Apfel
weich sind. Aber sie diirfen
nicht zerfallen. Rosinen zu-
geben, mit Zitronensaft ab-
schmecken.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 638.
Beilage: VanillesoRe.
Dieses Apfelkompott kon-
nen Sie auch gut zu Wild-
oder Sauerbraten reichen.
Es paBt zu geschmortem
Braten genauso gut wie zu
Gulasch mit Zwiebeln, aber
ohne Paprika.
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Apfelkrapfen sind ein guter Tip fur den Nachmittagskaffee.

Apfelkrapfen

y2 Tasse Bier,

1 Tasse Wasser, 100 g Mehl,
2 Eigelb, 1 Prise Salz,

2 EiweiR, 750 g Apfel,

Ol zum Fritieren,
Zucker, eventuell Zimtzum
Bestreuen.

Bier, Wasser, Mehl, Eigelb
und Salz zu einem Teig ver-
rihren. Eiweill zu steifem
Schnee schlagen. Unter-
heben. Apfel schilen, Kern-
gehéuse rausschneiden und
sehr fein schneiden. In den
Teig mischen. Fritierfett
erhitzen. Mit dem Loffel
kleine Krapfen vom Teig
abstechen. Ins Pett gleiten
lassen und knusprig braun
backen. Aus dem Pett neh-
men, in Zucker wélzen oder
in  Zimt und Zucker.
Schmecken warm und kalt.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Beilagen: Vanillesoe oder
nur Kaffee.

Apfelkuchen
E_Isés_ser Art

125 g Margarine,

75 g Zucker,

1 Prise Salz, 250 g Mehl,
% 1Weillwein,
1000 g Apfel, Zucker, 2 Eier,
2 Packchen Vanillinzucker,
geriebene  Zitronenschale,
50 g Zucker, % 1Sahne.

Eine Elsasser Spezialitat,
die Sieunbedingt versuchen
mussen. Schmeckt fabel-
haft. Margarine mit Zucker
und Salz schaumig ruhren.
Dann kommt das Mehl ab-
wechselnd mit dem Weil3-
wein in den Teig. Gut kne-
ten. Kaltstellen. Etwa 30
Minuten. Springform mit
dem Teig auslegen. Rand
hochdricken. Kuhl stellen
und wéhrenddessen die Ap-

TIP

Dauerbackhefe im
Haus haben ist
prima. Sie halt
sich immer frisch.

fei schalen, halbieren und
entkernen. Anden Rundun-
gen werden sie eingeritzt.
Und mit den Rundungen
nach oben auf den Teig ge-
setzt. Zucker draufstreuen.
In den Ofen damit. Back-
zeit: Gut 30 Minuten. Elek-
troherd: 225 Grad. Gas-
herd : Stufe 5 oder % groRe
Flamme. Eier, Vanillin-
zucker, Zitronenschale und
Zucker schaumig rihren.
Sahne unterheben. Uber
die Apfel verteilen. Noch 10
Minuten (berbacken. In
zwOlf Stiicke schneiden.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stuck: 293.

Apfelkuchen
mit Streuseln

500 g Mehl, 30 g Hefe,

1 Teeloffel Zucker,

Y4 1lauwarme Milch,

60 g Zucker,

90 g Margarine, 2 Eier,

1 Prise Salz,
Abgeriebenes von einer
Zitrone.

Fir den Belag:

1500 g Apfel,

3 ERI6ffel Semmelbrésel,
65 g Korinthen, Zucker.
Fur die Streusel:

150 g Mehl, 150 g Zucker,
100 g Butter, 1 Prise Salz.

Mehl in eine Schuissel sie-



Apfelkuchen mit Streuseln

Alle Elsasser schwdren auf ihren besonders guten Apfelkuchen. Er gehdrt zum Elsall wie das beriihmte StralRburger Minster.

Apfelkuchen mit Streuseln, ein klassisches deutsches Rezept, das tberall im Land gleich ist.

ben. Mulde reindriicken.
Hefe reinbrockeln, Zucker
draufstreuen und mit etwas
lauwarmer Milchverriihren.
Vorteig 20 Minuten gehen
lassen. Dann die restliche
Milch, Zucker, Margarine in
Flockchen, Eier, Salz und
abgeriebene Zitronenschale
reinkneten. Teig gut schla-
gen, damit er locker wird.
Gehen lassen. In dieser Zeit
die Apfel schilen, vierteln,
Kerngehduse entfernen, in
dicke Scheiben schneiden.
Teig aufs gefettete Back-
blech rollen. Mit Semmel-
broseln bestreuen, mit den
Apfeln belegen und die Ko-
rinthen darauf verteilen.
Mitetwas Zucker bestreuen.
Fir die Streuseln Mehl,
Zucker und Butter mit dem
Salz in eine Schussel geben.
Streusel kneten. Uber die
Apfel verteilen. 35 bis 45
Minuten backen. Elektro-
herd: 190 Grad. Gasherd:
Stufe 3 bis 4 oder knapp
y2 grole Flamme. In 30
Stiicke schneiden.
Vorbereitung: 55 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Stiick: 200.
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Offiziell heilt der Aeppelkaka: Schwedischer Apfelkuchen.
Aber er ist ein Zwischending zwischen Kuchen und Auflauf.

Apfelkuchen,
Schwedischer

Aeppelkaka

m
| m

125 g Butter,

3 Tassen Semmelbrosel,

3 ERloffel Zucker,

knapp 2 Teeldffel Zimt,

2 Teel6ffel Butter,

gut 2 Tassen Apfelmus aus
der Dose,

2 ERI6ffel Butter.

Butter in einer Pfanne zer-
lassen. Semmelbrosel, Zuk-
ker und Zimt dazugeben.
Goldbraun résten. Elektro-
herd auf 190 Grad vorhei-
zen, Gasherd auf Stufe 3
oder gut y3 groBe Flamme.
Feuerfeste Form einfetten.
1cm hochmitdem Semmel-
bréselgemisch fillen. Dar-
Uber eine dicke Schicht
Apfelmus, dann wieder eine
Schicht Semmelbrdsel und
Apfelmus.  Zum  Schluf
Semmelbrosel. Darauf But-
terflockchen verteilen. 25
Minuten backen. Aus dem
Ofen nehmen. Auf Zimmer-
temperatur abkihlen las-
sen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 749.
Beilage: Vanillesoe. Und
danach gibt’s Kaffee.
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Apfelkuchen
vom Blech

500 g Mehl, 20 g Hefe,

34 1 Milch,

2 Teel6ffel Zucker,

125 g Margarine,

125 g Zucker, 1 Prise Salz,
2000 g Apfel,

Saft einer Zitrone,

150 g Rosinen,

Zucker zum Bestreuen.

Mehl in eine Schiissel ge-
ben. Hefe reinbrockeln. Mit
lauwarmer Milchund 2 Tee-
l6ffeln  Zucker verriihren.
Gehen lassen. Margarine in
der (dbrigen lauwarmen
Milch zergehen lassen. Mit
Zucker und Salz in den
Hefeteig rihren. Gut kne-
ten. Auf dem gefetteten
Backblech ausrollen. 20 Mi-
nuten gehen lassen. In die-
ser Zeit die Apfel schilen,
vierteln, entkernen. In
gleichmé&Rig dicke Schnitze
schneiden. Mit Zitronensaft
betraufeln. Kuchen damit
gleichméRig belegen. Rosi-
nen dariber verteilen. In
den Backofen schieben. 20
bis 25 Minuten backen.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 groBe Flamme.
Rausnehmen und noch
warm mit Zucker bestreuen.
In 30 Sticke schneiden.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 159.



Apfel-
Mandarinen

j Zum ReinbeilRen,
der Apfelkuchen vom
Blech. Aber erst
die Rosinen machen ihn
zum Prachtstiick.

Apfel-
Mandarinen-
Spelse bim.s. sa

2 Eigelb,

2 ERIoffel Puderzucker,

4 Blatt weille Gelatine,
knapp % 1 Sahne,

5 groBe Apfel,

4 ERI6ffel Zucker,

Y2 ERIoffel Zitronensaft,

1 kleine Dose Mandarinen,
1 Kirsche zum Garnieren.

Eigelb mit Zucker verrih-
ren. Gelatine einweichen,
auflésen und die H&lfte zur
Eigelbmischung geben.

Wenn sie dick zu werden
beginnt, kommt die steif-
geschlagene Sahne dazu.
Auf eine Platte (oder in
eine groBe Schissel) vertei-
len. Apfel schalen, halbie-

TIP

Warum immer
etwas Zitronensaft
auf rohe

Apfel kommt?

Er verhindert,
dal der
Sauerstoff der
Luft die

Apfel braun farbt.
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Apfel-Mandarinen-Speise. Ein elegantes Dessert, das man auf einer Silberplatte reichen sollte.

ren, Kerngehduse ausste-
chen. Mit Zucker und Zi-
tronensaft in wenig Wasser
beilRfest kochen. Abtropfen
lassen. Mandarinensaft zum
Apfelkochwasser geben und
auf knapp % 1 einkochen.
Restliche  Gelatineldsung
dazugeben. Wenn sie er-
starrt ist, machen Sie sie
mit 2 ERI6ffeln heiBem Saft
wieder flussig. Kalt stellen.
Apfel auf die Creme vertei-
len und mit Pyramiden aus
Mandarinenfilets belegen.
Dartber die Gehermasse
geben und erstarren lassen.
Mittleren Apfel mit einer
Kirsche garnieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 270.
Unser Menuvorschlag:
Roastbeef mit griinen Boh-
nen und Petersilienkartof-
feln und als Nachtisch die
Apfel-Mandarinen-Speise.

WuBten Sie schon,
dalk Deutschland
zu den wichtigsten
Apfelanbau-
gebieten der Welt
gehort? Mitbe-
werber: Ungarn,
Tschechoslowakei,
Osterreich, Italien,
Australien, USA.
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Mehr Vitamine
kénnen Sie von
einer Speise nicht verlangen.
Der Apfel-Mdhren-Sellerie-Salat
bietet alle, die Sie brauchen.

Apfel-Mohren-
Sellerie-Salat

3 Apfel, 250 g Mé&hren,

1 Sellerieknolle (etwa

400 g),

1 Zitrone,

50 g WalnulRkerne,

1 Becher Joghurt,

Yz Teeloffel Zucker,

je 1 Prise Salz und weiller
Pfeffer.

Apfel schilen, vierteln,
Kerngehduse rausschnei-
den. Mohren und Sellerie
putzen. Alles in Streifen
schneiden und mit Zitro-
nensaft betraufeln. Mit den
NiUssen mischen. Joghurt
verquirlen, mit Zucker, Salz
und einer Prise weillem
Pfeffer mixen. Uber den
Salat verteilen.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 181.

Apfel-Nuf3-
Mayonnaise

2 Apfel, Saft einer Zitrone,
3 ERloffel Mayonnaise,

3 ERIoffel geriebene
Haselnisse.

Apfel schalen, halbieren,
Kerngehduse rausschnei-
den. Feinreiben. Sofort mit
dem Zitronensaft mischen.
Dann die Mayonnaise und
zum SchluB die geriebenen
Haselnisse reinriihren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 189.
Wozu reichen? Apfel-NuR-
Mayonnaise schmeckt sehr
gut zu Fondue Bourguig-
nonne und zu kalt auf-
geschnittenem Fleisch.



Geernteter Reis mufl mit den
Rippen auf der Erde lagern.

Apfelreis
indonesische
Art

1 kleingewiirfelte Zwiebel,
2 Apfel, 2 ERloffel Ol,

3 ERI6ffel Rosinen,

2 ERI6ffel geschélte Man-
deln,

1 ERI6ffel frische Cham-
pignons,

2 ERIoffel schwarze und
gefullte griine Oliven,
Salz, Zucker, Curry,

250 g Reis.

Kleingewirfelte  Zwiebel
und gewiirfelte Apfel in Ol
durchschmoren. Rosinen,
Mandeln, in Scheiben ge-
schnittene ~ Champignons
und die Oliven reingeben.
Erhitzen. Mit Salz, Zucker
und Curry abschmecken.
Reisin reichlich gesalzenem
Wasser  sprudelnd gar-
kochen. Mit kaltem Wasser
abschrecken. In den Topf
geben, locker unterheben.
Servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.

Apfelreis, indonesische Art,
Ein GenuR fir alle, die
gern Curry mogen.

TIP

Klasse-Reis
bekommen Sie so:
Reiskdrner in
reichlich
sprudelnd kochen-
dem Wasser

15 Minuten garen.
M it kaltem
Wasser abschrek-
ken. Dann schnell
bei kleiner Hitze
trockendampfen.

Kalorien pro Person: 434,
Wozu reichen? Am besten
zu Lammkoteletts.

Apfel-Rotkohl

750 g Rotkohl,

3 Apfel,

1 Zwiebel, 30 g Schmalz
y2 Lorbeerblatt,

3 Wacholderbeeren,

2 Pfefferkorner,

1 Nelke,

30 g Zucker, Essig,

10 g Speisestarke.

Rotkohl putzen und in
Streifen schneiden. Zwie-
belscheiben in Schmalz gla-

Apfelreis

sig braten. Knapp % 1
Wasser zugieBen. Aufko-
chen und mit den ubrigen
Zutaten—bis auf die Speise-
stdrke - mischen. Rotkohl
und Apfel reingeben. Topf
zudecken. 60 Minuten diin-
sten. Dabeigelegentlichmal
umrihren. Mit Speisestéarke
binden und abschmecken.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.

Kalorien pro Person: 196.

Wozu reichen? Am aller-
besten zu  gebratenem
Schweinenacken und Salz-
kartoffeln. Am zweitbesten
zu geschmortem Rinder-
braten mit KartoffelkléRBen
und prima zu Wildbraten.
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Pikanten Apfelsalat reicht man am besten zu kaltem Braten, siiBen als erfrischendes Dessert.
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Apfelsalat
pikant

1 Sellerieknolle,

Saft einer Zitrone,

3 Apfel, etwas Zucker,
3 Mohren,

1 Becher Joghurt,

Ys 1Sahne, Salz,
Pfeffer, 1 Prise Ingwer.

Sellerie putzen, 20 Minuten
kochen. Abkiihlen lassen, in
Stifte schneiden, mit Zi-
tronensaft betraufeln. Apfel
waschen. Ungeschalt vier-
teln, entkernen, in Stiick-
chen schneiden, leicht zuk-
kern. Mit dem Sellerie mi-
schen. Md6hren putzen, fein
raspeln. Auch untermi-
schen. Joghurt und Sahne
schlagen, mitden Gewirzen
abschmecken. Uber den
Salat geben.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 142.
Beilage: Kalter Braten und
frische Brotchen.

Apfelsalat
sun

2 Bananen,

2 ungeschalte Apfel,
Saft einer Zitrone,

2 Apfelsinen,

50 g grob gehackte
Walnisse,

2 ERI6ffel Maraschino-
kirschen,

Zucker nach Geschmack,
1 Glas Calvados.

Bananen schéalen. In Schei-
ben schneiden. Apfel wa-
schen, vierteln. Auch in
Scheiben schneiden. Mi-
schen und mit Zitronensaft
marinieren. Apfelsinen
schélen, wirfeln und dazu-
geben. Nisse und klein-
geschnittene  Maraschino-
kirschen vermischen. Nach
Geschmack zuckern. Mit
Calvados ubergieen. 10
Minuten ziehen lassen und
servieren.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 209.
Beilage: Schlagsahne oder
VanillesoRe.



Apfel-Schalet

Fir 6 Personen

Fir den Teig:

500 g Mehl, 190 g Génse-
schmalz,

190 g Zucker, 1y2 Eier,
abger. Zitronenschale,
Ganseschmalz zum
Einfetten.

Fir die Flllung:

1250 g Apfel,

125 g Zucker,

125 g Korinthen,

30 g gehackte Mandeln,
2 g Zimt, Saft

einer halben Zitrone,
abgeriebene Zitronen-
schale.

Dieses israelische Gericht
ist wahrscheinlich von Ein-
wanderern ins Land ge-
bracht worden. Genau laRt
sich das nicht mehr nach-
weisen. Die Verwendung
von Ganseschmalz deutet
auf die polnische Kiche
hin. Auf jeden Fall ist es
ein  typisches  Sabbat-
Essen.

Mirbeteig aus Mehl, G&nse-
schmalz, Zucker, Eiern und
Zitronenschale kneten. Ei-
nen eisernen Topf dick mit
Ganseschmalz einfetten.

Der Apfelstrudel entsteht:
Ei in die MehImulde geben.

Hier backt man den Apfel-Schalet im eigenen Ofen. Israelis
haben es viel einfacher. Die bringen ihn zum Schalet-Bécker.

Mit einem Drittel des aus-
gerollten Mdurbeteigs fit-
tern. Er soll etwa daumen-
dick Uber den Topf hinaus-
ragen. Apfel schalen, ent-
kernen, in dinne Scheiben
schneiden. Zuckern. Teig-
boden 3 cm dick damit be-
legen. Korinthen und
Mandeln driiberstreuen. Mit
Zimt bestdauben. Mit etwas
Zitronensaft betraufeln und
abgeriebene Zitronenschale
driiberstreuen. Darauf
kommen abwechselnd Teig,
Fullung wund Teig. Die
Réander zusammenkneifen.
Obere Teigdecke mit
Ganseschmalz bestreichen.
90 bis 120 Minuten backen.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder
y2 grole Flamme.
Vorbereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: 615.

Teig gut kneten und uber die
Handriickendiinn ausziehen.

Apfelstrudel

Fir 6 Personen

Fir den Teig:

250 g Mehl,

65 g zerlassene Butter,
1 groRes Ei,

1 kraftige Prise Salz,
ilg 1TWasser.

Fur die Fullung:

2000 g Apfel,

150 g Zucker,

2 Teeloffel Zimt,

130 g Rosinen,

1 ERI6ffel abgeriebene
Zitronenschale,

50 g geriebene Mandeln,
zerlassene Butter,

150 g Semmelbrosel.

Mehl aufs Backbrett sieben.
Eine Mulde in die Mitte

Den durchsichtigen Teig mit
flussiger Butter bestreichen.

Apfelstrudel

driicken. Lauwarme Butter
mit dem leicht geschlage-
nen Ei, dem Salz und dem
Wasser verriihren. In die
Mulde geben. Teig kneten.
Ordentlich schlagen, damit
er geschmeidig wird. 20
Minuten ruhen lassen. W ah-
renddessen die Fillung vor-
bereiten. Apfel schalen, ent-
kernen, vierteln. In dinne
Scheiben schneiden. Mit
Zucker, Zimt, Rosinen, ab-
geriebener Zitronenschale
und den Mandeln mischen.
Den Teig auf einem grofRen
Tuch ausrollen. Dann wird
er Uber dem Handricken
vorsichtig auseinanderge-
zogen. So dinn, dall man
eine Zeitung darunter lesen
kénnte. Teig mit zerlassener
Butter bestreichen. Mit
Semmelbroseln bestreuen.
An einer Seite mit Fillung
belegen. An den Enden ein-
schlagen. Dann rollen. Da-
zu das Tuch anheben, so
daBR sich der Strudel bei-
nahe von selbst formt. En-
den einschlagen und an-
dricken. Backblech fetten.
Strudel draufheben. Mit
reichlich Butter bestrei-
chen. 30 Minuten backen.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.
Vorbereitung: 45 bis 60
Minuten.

Kalorien pro Person: 614.
Beilage: Schlagsahne.

Kuchentuch anheben. Teig
mit der Fillung rollen.
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Apfelsuppe
mit Sahne

Rezept S. 60



Apfelsuppe
kroatisch

Rezept S. 60

Apfelsuppe
ungarisch

Rezept S. 60



In gut einer halben Stunde ist die Apfeltorte mit Weincreme
fix und fertig. Fabelhaft fir Uberraschenden Besuch geeignet.

Apfelsuppe
kroatisch

Bild S. 59

6 saure Apfel,

1 Teeldffel Zimt,

Saft einer halben Zitrone,
y2 1Wasser,

1 guter ERI6ffel Mehl,

60 g Butter,

y2 1Weillwein,

1 ERloffel Zuoker,

y2 Tasse Brotchenwdrfel.

Hrvatska heif3t diese Suppe
auf gut kroatisch. Apfel
schdlen, vierteln, Kernge-
h&use rausschneiden. Wir-
feln. Apfelwirfel mit Zimt,
Zitronensaft und Wasser zu
Mus kochen. Durchsieben.
Mehl in 30 g zerlassene
Butter geben, anschwitzen,
mit Weilwein aufgielen,
zuckern. Apfelmus reinrih-
ren. Aufkochenlassen. Rest-
liche Butter erhitzen, Brot-
chenwdrfel darin anrdsten.
Suppe mit den Wiirfeln an-
richten.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 582.
Unser Meniivorschlag: Ap-
felsuppe vorweg, Nudelauf-
lauf als Hauptgericht.
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Apfelsuppe
mit Sahne

Bild S. 58

% 1Wasser,

125 g Zucker,

1 gestrichener Teeloffel
Speisestérke,

1 Eigelb,

250 g Apfelschnitzel,
Saft einer halben Zitrone,
3 ERIoffel Rosinen,

34 1 Sahne,

1 Tatchen Suppen-
makronen.

Wasser und Zucker auf-
kochen. Speisestdrke in
Wasser anrihren. Suppe
damit binden. Etwas ab-
nehmen. Mit verquirltem
Eigelb mischen. Suppe vom
Feuer nehmen. Eigelb rein-
rihren. Apfelschnitze mit
Zitronensaft betrdufeln. Im
Mixer zerkleinern. Aus dem
Mixer in eine Schissel ge-
ben. Rosinen zufligen, Sah-
ne unterrihren. Unter
Schlagen in die Suppe mi-
schen.

Kalt servieren. Mit Suppen-
makronen garnieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 398.
Wozu reichen? Als Kalt-
schale vorm Essen. Und das
an heiBen Sommertagen.

Apfelsuppe
ungarisch

Bild S. 58/59

40 g Margarine, 4 Apfel,
2 Zwiebeln,

1 Knoblauchzehe,

3 Paprikaschoten,

y2 Salatgurke,

y2 1Brihe aus Wirfeln,
3 Scheiben Weillbrot,
y2 Tasse saure Sahne,
Salz, Pfeffer,

reichlich Paprika edelsuR,
1 Prise Zucker,

1 Bund Schnittlauch.

Fett zerlassen. Geputzte
Apfel, Zwiebeln, Knob-
lauchzehe, Paprikaschoten
und Gurke grob wurfeln. Im
Fettanschmoren. MitBrihe
aufgieBen, 20 Minuten diin-
sten. Brotscheiben zer-
pflicken und dazugeben.
Dann die saure Sahne und
die Gewdlrze. Gutverrihren.
Mit gehacktem Schnitt-
lauch servieren.

Man kann auch noch ein
Stick Speck mitkochen.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.

Kalorien pro Person: 303.

Unser Menivorschlag: Un-
garische Apfelsuppe als
Vorspeise, Frikadellen mit
Kopfsalat und Kartoffeln
als Hauptgericht. Als Des-
sert Schokoladenpudding
mit Vanillesolle.

Apfeltorte mit
Weincreme

Fir den Belag:

500 g Apfel, 70 g Zucker,
34 1 Weillwein.

Fir die Creme:

34 1Wasser, 4 Eigelb,

125 g Zucker,

1 Messerspitze abgeriebene
Zitronenschale,

20 g Speisestérke,

% 1Weillwein.

1 Biskuittortenboden.
Zum Garnieren:

100 g gehackte Mandeln,
y3 1Sahne, Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker.

Apfel schilen, vierteln, ent-
kernen, in Scheiben schnei-
den. Zuckern. In Weillwein
beilRfest diinsten. Abtrop-
fen lassen.

Fur die Creme Wasser, Ei-
gelb, Zucker, abgeriebene
Zitronenschale und Speise-
stdrke im Kochtopf verrih-
ren. Wein zufiigen. Mi-
schung zum Kochen brin-
gen und wéhrenddessen mit
dem Schneebesen schaumig
schlagen. Nur sekunden-
lang aufkochen. Lauwarm
abkuhlen lassen.

Boden mit Apfeln und Cre-
me belegen. Mandeln ré-
sten. Tortenrand damitgar-
nieren. Sahne mit Zucker
und Vanillinzucker steif-
schlagen. An den Torten-
rand und am Rand der
Tortenoberflache ein Zak-
kenband spritzen. Sahne-
tuff obendrauf. Mit Man-
deln garnieren. In 12 Sticke
teilen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: 327.

Apfel-
Wurstsalat

1 Zwiebel, 2 Apfel,
150 g Dauerwurst,

1 grofRe Essiggurke,
1 ERI6ffel Essig,

2 ERloffel Ol,

Salz, Pfeffer, 1 Prise
Zucker.

Zwiebel schélen. In feine
Ringe schneiden. Apfel
schalenund wirfeln. Dauer-
wurst und Essiggurke auch
wirfeln. Alles mischen. Fir
die SalatsoBe Essig und Ol
mischen. Salz und Pfeffer
dazugeben. Mit 1 Prise
Zucker abschmecken. Uber
den Apfel-Wurstsalat gies-
sen. Gut umrihren. 20 Mi-
nuten ziehen lassen.
Vorbereitung: 75 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 313.
Beilagen: Weillbrot und
Butter. Und als Getrénk:
Ein kihles Bier.

Apfelsinen
siehe Orangen.






Appenzell in der Schweiz,
berihmt fir seine Ha&user
und sein typisches Gebéck.

Appenzeller
Fladen

500 g Honig, 3 ERI6ffel
Wasser,

2 Eigelb,

5 ERI6ffel Milch,

250 g Zucker,

1 Packchen Lebkuchen-
gewlrz, Zimt,

y2 Stange Vanille,

16g Hirschhornsalz,
etwas Milch, 800 g Mehl,
Milch zum Bestreichen,
50 g geschélte Mandeln.

Honig und Wasser erwaér-
men. Eigelb, Milch, Zucker,
Gewiirze einriithren. Von
der Yanulestange das Mark
ausschaben und dazutun.
Schaumig rihren. Abkih-
len lassen. Hirschhornsalz
in Milch l6sen. Dazuriihren.
Dann das Mehl einkneten
und gut durcharbeiten.
Ausrollen. Runde oder drei-
eckige Pl&tzchen ausste-
chen. Mit Milch bestrei-
chen, mit einer Mandel
garnieren. 20 bis 30 Minu-
ten backen. Elektroherd:
200 Grad. Gasherd: Stufe 4,
knapp y2 groRe Flamme.

Vorbereitung: 15 Minuten.
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Ein Superdessert aus
der feinen Kiiche: Aprikosen
Bourdaloue. Nach dem franzdsischen
Kanzelredner Louis Bourdaloue
benannt, dem Hofprediger
Ludwigs X 1V. Wo immer sein Name
in der Kiiche auftaucht, kommt

Weihnachtsgebéck aus A ppenzell: Die Fladen und die Totebeili.

Appenzeller
Totebeili

500 g gemahlene Hasel-
nusse, 500 g Mehl,

400 g Zucker,
Abgeriebenes und Saft
einer Zitrone,

4 Eier, 1 Teeloffel Zimt,
1 Prise Salz.

Eigelb zum Bestreichen,
Mandeln zum Garnieren.

Das ist ein original Schwei-
zer Weihnachtsgebéack, das
wir Thnen zur Nachahmung
empfehlen.

Alle Zutaten - bis auf Ei-
gelb und Mandeln - zum
Teig kneten. Wenn er zu
fest ist, geben Sie noch et-
was Wasser dazu. Etwa



1 cm dick ausrollen und
daraus schmale Streifen
schneiden. Dicht nebenein-
ander auf ein gefettetes
Blech legen. Mit verquirl-
tem Eigelb bestreichen. Mit
je einer Mandel belegen. 15
bis 20 Minuten backen.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 grofRe Flamme.

Vorbereitung: 15 Minuten.

TIP

Honigteig flr
Appenzeller
Fladen kann Tage

ruhen, bevor er
gchcoohen, zoird.

Appetithappen

Bild S. 64/65

Ein Wort vorweg: Die
Appetithappen oder Cana-
pes sind von bester gastro-
nomischer Herkunft. Sie
gehdren  sozusagen  zur
Spitze der internationalen
kalten Kiche. Wenn Sie
damit bei Gasten oder
Freunden Ehre einlegen
wollen, mussen Sie schon
etwas Zeit mitbringen. Zum
Beispiel mindestens drei
Stunden, wenn Sie zwolf
bis funfzehn Géste bewirten
wollen. Pro Person rechnet
man etwa vier bis finf Ca-
napes. Macht die stolze An-
zahl von 60 bis 65 kleinen,
pikanten Leckereien. Wol-
len Sie sie mal versuchen?
Hier sind die Rezepte der

Canapes, die Sie auf unse-
rem Foto jeweils von oben
nach unten sehen:

Mettwurst mit Oliven:

Je 2 Scheiben Mettwurst
auf 1 geviertelte Scheibe
gebuttertes Toastbrot le-
gen. Darauf kommen in
Scheibchen geschnittene ge-
fullte Oliven und Zwiebel-
ringe.

Kaviar mit Ei:
1 Scheibe Toastbrot but-
tem und vierteln. Mit Keta-
Kaviar, je 1 Scheibe hart-
gekochtem Ei und Dill-
spitzen belegen.

Spargelspitzen und
Krabben:

1 gebutterte Toastbrot-
scheibe vierteln. Belegen
mit: Spargelspitzen, Salat-
blatt, Krabben und etwas
Petersilie.

Hihnerbrust und Manda-
rinen :

1 Scheibe Toastbrot but-
tern und vierteln. Mit ge-
kochter Hithnerbrust, Man-
darinenorangen, einem
WalnuRkern und Petersilie
belegen.

Tatar mit Sardellen:
Wieder 1Scheibe Toastbrot
buttern und vierteln. Mit
Tatar, das Sie gesalzen und
gepfeffert haben, belegen.
Daraufkommen Silberzwie-
belchen und Kapern. In die
Mitte ein gerolltes Sardel-
lenfilet legen.

Lachs mit Ei:

Geviertelte, gebutterte
Toastbrotscheibe mit Rau-
cherlachs und einem Ei-
viertel belegen. Mit Dill gar-
nieren.

Zunge mit Champignons:
1 Scheibe Toastbrot but-
tern, vierteln, mit je zwei
Zungenrdllchen belegen.
Mit Champignonscheiben
und Petersilie garnieren.

Roquefortcreme:

1 Toastbrotscheibe vier-
teln. Roquefort mit etwas
Butter cremig rihren. Auf
die Scheiben spritzen. Mit
Radieschenscheiben und
Kresse garnieren.

Diese Appetithdppchen rei-
chen fir acht Personen aus.
Sie brauchen also fast die
doppelte Menge, wenn Sie
15Géste haben.

Wozu reichen? Appetit-
h&ppchen sind die beste
Beilage zum Sektfrihstick,
das man zu besonders fest-
lichen Anléassen richtet.

Aus Spanien und Frank-
reich kommen die saftigsten
und schénsten Aprikosen.

Aprikosen
Bourdaloue

Fur 8 Personen

n

350 g Mehl, 20 g Hefe,

1 Teeloffel Zucker,

y2 Tasse lauwarme Milch,
125 g Butter,

100 g Zucker, 1 Prise Salz,
4 Eier,

abgeriebene Schale

einer Zitrone, y8 1Milch,
1 Glas Rum.

Fir die Frangipanecreme:
1 Stange Vanille,

1j2 1 Milch, 1 Prise Salz,
125 g Zucker, 125 g Mehl,
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Appetithappen

sind, feiner gesagt,
Canapes. Erlesen belegte
Schnittchen fur

festliche Anlasse.
Rezepte S. 63



2 Eier, 4 Eigelb,

100 g Butter,

50 g Makronen (fertig
gekauft), % 1Sahne.

Zum Garnieren:

24 beiRfest gedinstete
Aprikosenviertel,

20 Kirschen aus dem Glas,
3 ERloffel Aprikosen-
marmelade,

3 Makronen (fertig
gekauft).

Mehl in eine Schiissel geben.
Mulde in die Mitte driicken.
Hefe reinbrockeln. Darauf
kommen 1 Teeloffel Zucker
und die y2 Tasse Milch. Gut
miteinander verrithren und
20 Minuten gehen lassen.
Butter in Fléckchen an den
Mehlrand geben. Zucker,
Salz, Eier, abgeriebene Zi-
tronenschale und Milch,
aber lauwarme, Uber den
Vorteig geben. Einen locke-
ren Hefeteig kneten. Gut
durchschlagen. Ringform
fetten. Teig reinfillen,
gehen lassen. In den Ofen
schieben. Backzeit: 40 Mi-
nuten. Elektroherd: 200
Grad. Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen.
Stlirzen. Form mit Rum
tranken. Bourdaloue wie-
der reingeben, damit der
Alkohol aufgesaugt wird.
Danach auf einer runden
Platte auskiihlen lassen.
Wéhrend der Teig gehen
muf und gebacken wird,
bereiten Sie bitte die Fran-
gipanecreme zu:

Vanillestange aufschneiden.
Fruchtmark auskratzen. In
die erhitzte, leicht gesalze-
ne Milch geben. Zucker,
Mehl, Eier und Eigelb gut
miteinanderverriihren. Die-
se Masse kommt unter
stdndigem Ruhren langsam
in die heiBe Milch. Unter
weiterem Rilhren gut sie-
ben Minuten kochen lassen.
Butter schaumig rihren,
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Ein Konfekt entsteht: Nugat zwischen zwei Aprikosen packen,
aufspieBen, in karamelisiertem Zucker wenden, trocknen.

gestofRene Makronen unter-
mischen. Frangipanecreme
unter gelegentlichem Rih-
ren abkuhlen lassen. Dann
loffelweise mit der Butter
mischen. Zum SchluB die
steifgeschlagene Sahne un-
terziehen. Creme in den
Hefering fullen. Mit Apri-
kosenvierteln und Kirschen
umlegen. Aprikosenmarme-
lade mit etwas heilem
Wasser samig riihren. Den
Ring damit Uberziehen.
Creme mit zerbrdselten Ma-
kronen bestreuen. Aus-
kuhlen lassenund servieren.
Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 800.
Unser Mentivorschlag:
Krabbencocktail als Vor-
speise. Huhnerbristchen,
Holl&dndische SoRe, Spargel-
spitzen und Strohkartoffeln
als Hauptgericht. Dessert:
Aprikosen Bourdaloue. Als
Getrdnk zum Hauptgericht
empfehlen wir einen spritzi-
gen Moselwein.

Aprikosen
gefulit

20 grole, weiche, getrock-
nete Aprikosen,

125 g Nugat vom Block,
200 g Zucker.

Aprikosen auf der Innen-
seite leicht mit Wasser be-
feuchten. Etwas einziehen
lassen. Von der Nugat-
masse passende Stiickchen
schneiden. Die Halfte der
Aprikosen damit belegen.
Jeweils eine Aprikose drauf-
dricken. Auf HolzspieR-
chen stecken. Zucker in
einerPfanne karamelisieren,
bis er goldgelb ist. Apriko-
sen rundherum reintau-
chen. Auf Aluminiumfolie
oder Pergamentpapier
trocknen lassen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Stick: 74.
Wozu reichen? Als Leckerei
zwischendurch.

Aprikosen in
Essigsirup

1000 g Aprikosen,

200 g Zucker,

Y2 1Essig oder 1 Teil-
strich Essig-Essenz auf
Yz 1Wasser,

yz Teeloffel ausgeschabtes
Vanillemark,

1 Glaschen Arrak.

Die Aprikosen missen reif,
diirfen aber nicht zu weich
sein. Waschen, schalen,
entsteinen. Einmachgléser
sauber waschen. Aprikosen
schichtweise mit dem Zuk-
ker reinfiillen. Die Glaser
durfen nur dreiviertel voll
sein. Essig mit Vanillemark
aufkochen. Abkihlen las-
sen. Arrak dazugieflen. Die-
se Flussigkeit Uber die Ap-

rikosen verteilen. Glaser
nach Vorschrift schlieBen.
25 Minuten sterilisieren.

Elektroherd: 80 Grad. Gas-
herd: Kleinste Flamme bei
halbgedffneter Tar.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Kalorien insgesamt: 1354.
Wozu reichen? Aprikosen
in Essigsirup schmecken
ausgezeichnet als Beilage
zu Rinderschmorbraten
oder Gulasch mit Salzkar-
toffeln.

TIP

Zum Einmachen
bitte nur
einwandfreie
Friichte von der
frischesten Sorte
nehmen. Und bis
zum Verarbeiten
kihl aufbewahren.



Aprikosen
Monte Carlo

4 Ballchen Vanille-Eis,

4 Béllchen Aprikosen-Eis,
1/1 Dose Aprikosen,

25 g Butter,

50 g Mandelstifte,

3 Gl&schen Cognac,

8 kandierte rote und grine
Kirschen.

Je zwei Eisbdllchen in GI&-
ser oder auf Teller vertei-
len. Im Kihlschrank aufbe-
wahren. Aprikosen gut ab-
tropfen lassen. Butter in
der Flambierpfanne erhit-
zen. Aprikosen reingeben.
Gut erwédrmen und dabei
immer wieder mit der Brat-
flussigkeit begieBen. Man-
delstifte driberstreuen. Mit
Cognac begielen. Erwar-
men. Anziinden und flam-
bieren. Uber die Eisportio-
nen verteilen. Mit kandier-
ten Kirschen garniert ser-
vieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 678.
Unser Menuvorschlag:
Vorweg empfehlen wir eine
Schildkrétensuppe. Kalbs-
medaillons, PrinzeBbohnen,
Pommes fritesundalsNaeh-
tisch dann die Aprikosen
Monte Carlo.

Aprikosenaugen

Interessante Abwechslung imEinmach-Einerlei: AprilcoseninEssigsiru'p. Die schmeckenprima.

Aprikosen Monte Carlo werden flambiert und mit Eis gereicht.

Aprikosen-
augen

500 g Mehl, 30 g Hefe,
1 Teeloffel Zucker,
knapp % 1Milch,

80 g Zucker,

180 g Butter,
abgeriebene Schale von
einer Zitrone,

1 Prise Salz, 1 Ei.
Belag:

12 Aprikosenhélften.
Guli:

200 g Puderzucker,

1 Gldaschen Rum.

Mehl in eine Schissel ge-
ben. Mulde in die Mitte
driicken. Hefereinbrockeln.
Zucker draufstreuen. Dann
etwas lauwarme Milch dri-
bergiefen. Zum Vorteig
verrihren. Mit einem fri-
schen Kiichenhandtuch be-
decken. An warmem Ort
gehen lassen. Dann den
Milchrest draufgeben. Auch
den Zucker. Die Butter
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Aprikosenaugenin Aluform.

kommt in Fléckchen auf
den Rand. Auf den Teig die
abgeriebene Zitronenscha-
le, das Salz und das Ei
geben. Alles zu einem ge-
schmeidigen Teig verrihren
und gut schlagen. Zwolf
Aluférmchen fetten. Mit
Hefeteig fillen, je eine ab-
getropfte Aprikosenhélfte
reindricken. Noch 20 Mi-
nuten gehen lassen. In den
vorgeheizten Ofen schie-
ben. Backzeit: 20 bis 30
Minuten. Elektroherd: 200
Grad. Gasherd: Stufe 4
oder knapp %2 groBe Flam-
me. Mit GuB bestreichen.

Vorbereitung: 45 Minuten.

Kalorien pro Tdrtchen:410.

Aprikosen-
becher
serbisch

500 g Aprikosen,

1 Haushaltspackung
Vanille-Eiscreme,

50 g geriebene Mandeln,
1 Glas Maraschino,

1 Tasse Sahnequark,
250 g Himbeeren.

Zum Garnieren:

4 Aprikosen, 1 ERI6ffel
Mandelstifte.
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Gesund und erfrischend:
Der elegante serbische Aprikosenbecher.
Er ist eine Mischung
aus Aprikosen, Eiscreme, Mandeln,
Quark und Himbeeren.

Aprikosen waschen, hal-
bieren, entsteinen. Durchs
Sieb streichen. Mit Eis,
Mandeln, Maraschino und
Sahnequark cremig rihren.
Himbeeren auf vier Glaser
verteilen. Creme darauf-
geben. Aprikosen abziehen,
stiftein. Speise damit gar-
nieren. Mit Mandelstiften
bestreuen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.

Kalorien pro Person: 557.

Aprikosen-
Blattergeback

125 g Butter, 50 g Zucker,
1 Eigelb,

Tasse Mandelmus
(aus dem Glas),
2 ERIoffel Zitronensaft,
1 ERI6ffel abgeriebene
Zitronenschale,
1 gute Prise Salz,
200 g Mehl, 1 EiweiB,
1 Teeloffel Wasser,
y2 Glas Aprikosen-
konfitiire,
60 g gehackte Mandeln.

Butter und Zucker schau-
mig rihren. Eigelb und
Mandelmus nach und nach
reinrihren. Dann nach und
nach  Zitronensaft und
-schale, Salz und Mehl.
Schnell einen glatten Teig
kneten. Einen KloB for-
men. In Alufolie packen
und 30 Minuten im Kiuhl-
schrank aufbewahren. In-
zwischen Backblech mit
Pergamentpapier auslegen.
Backofen auf 200 Grad
(Gasofen Stufe 4 oder knapp
% groRRe Flamme) vorhei-
zen. Arbeitsflaiche mit Mehl
bestauben. Teig darauf aus-
rollen. Runde Platzchen
von etwa 5cm Durchmesser
ausstechen. Dicht neben-
einander aufs Backblech



Aprikosen-Blatterteig

Kein Problemmehr, an Blatterteigzu kommen. Es gibtihn aus der Tiefkihltruhe. Im eigenenHerdwirderzu Aprikosen-Bléatterteig.

setzen. Eiweill mit Wasser
leicht schlagen. Platzchen
damit (berziehen. Blech
auf die mittlere Schiene
schieben. Backzeit: 10 bis
12 Minuten. Aus dem Ofen
nehmen. Sofort dick mit
Aprikosenkonfitire gar-
nieren. Gehackte Mandeln
driiberstreuen. Ergibt etwa
25Stick.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Platzchen:
I'm

Aprikosen-
Blatterteig

1 Paket Tiefkuhlblatter-
teig, 1 Eigelb,

8 halbe Aprikosen aus der
Dose,

100g Aprikosenmarmelade.
Zum Glasieren:

125 g Puderzucker,

etwas Wasser.

Tiefkihlblatterteig nach
Vorschrift auftauen. Zu

Das Aprikosen-Blattergebéck
ist durch seinen hohen Buttergehalt

beinahe blattrig in der

Krume. Daher der Name. Daher

auch der feine Geschmack.

einer Platte von 20 X 40
cm ausrollen. Daraus 8
Quadrate von 10 X 10 em
schneiden. Eigelb verquir-
len. Quadrate damit be-
streichen. Auf jedes eine
halbe, abgetropfte Apri-
kose setzen. Am Rand ab-
gefallene Teigreste noch-
mal ausrollen. Schmale
Streifen daraus schneiden.
Blatterteigsticke  kreuz-
weise damit belegen. Kaltes
Wasser (bers Backblech
laufen lassen. Teigsticke
draufsetzen. In den Ofen
schieben. Backzeit: Gut 10
Minuten. Elektroherd: 220
Grad. Gasherd: Stufe 5
oder y2 grofRe Flamme.
Aprikosenmarmelade  er-
hitzen.  Bléatterteigsticke
damit bestreichen, sobald
sie aus dem Ofen kommen.
Puderzucker mit Wasser
glattriihren. Gebdck damit
bestreichen. Auskiihlen
lassen. Zum Nachmittags-
kaffee servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Stick: 329.
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Aprikosenbusserl haben es »

in sich: Getrocknete
Aprikosen, geriebene
Haselniusse und viel Eiweil.
Etwas fur Sufschnéabel.

Die Aprikosencreme wird
auch mit getrockneten
Friichten zubereitet. Die
Garnierung: Schlagsahne
und kandierte Nisse.

Aprikosen-
busserl

160 g getrocknete
Aprikosen, 4 EiweilB,

130 g Zucker,

2 Packchen Vanillinzucker,
125 g geriehene
Haselnlisse, runde Oblaten.

Aprikosen klein wirfeln.
Eiweil steifschlagen. Nach
und nach Zucker und Va-
nillinzucker reinschlagen.
Zum Schluf die Aprikosen-
wirfel und die geriebenen
Haselnusse unterheben.
Kleine Haufchen auf Obla-
ten setzen. Aufs Blech
setzen.

Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 150 Grad.
Gasherd: Stufe 1, kleinste
Flamme.

Ubrigens: Wenn Sie einen
etwas alteren Gasherd ha-
ben, der auch bei der klein-
sten Einstellung starke
Hitze ausstrahlt, backen
Sie die Busserl bitte bei ge-
o0ffnetem Backofen. Ein-
fach einen Holzléffel da-
zwischenstecken.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 120 Minuten.

Aprikosen-
creme

125 g getrocknete
Aprikosen, etwas Wasser,
100 g Zucker,

6 Blatt weille Gelatine,

% 1Sahne,

1 Packchen Vanillinzucker,
12 kandierte WalnuRkerne.

Aprikosen in wenig Wasser
liber Nacht einweichen. Mit
Zucker weichddmpfen. Vier
Stiick zum Garnieren zu-
ricklassen. Rest durch ein
Sieb streichen. An den
dicklichen Brei die in Was-
ser eingeweichte, in einem
Topf aufgeldste Gelatine
geben. Schlagsahne mit Va-
nillinzucker steifschlagen.
Kurz bevor die Creme er-
kaltet ist, die Schlagsahne
unterheben. Ein biBchen
zum Garnieren zurticklas-
sen. Creme auf vier Glaser
verteilen. Mit je einem



Stick Aprikose, mit
Schlagsahneund kandierten
WalnulRkernen garnieren.
Kalt servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 441.
Unser Mentvorschlag: Kla-
re  Ochsenschwanzsuppe,
Schweineschnitzel, Toma-
tensalat, Kroketten. Als
Dessert: Aprikosencreme.
Als Getrdnk: Badischer
Rotwein.

Aprikosen-
herzen

250 g Mehl, 1 Prise Salz,
150 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
1 Ei, 1 Prise Ingwer,
150 g Margarine.

Zum Fillen:
Aprikosenmarmelade.
Zum Garnieren:

2 Packchen Kuvertiire,
20 g WalnuRkerne,

20 g Mandelstifte.

Mehl in eine Schissel geben.
Vertiefung in die Mitte
dricken. Salz, Zucker, Va-
nillinzucker, das Ei und die
Prise Ingwer reingeben.
Margarine in Flockchen an
den Rand verteilen. Von
auflen nach innen einen
Mirbeteig kneten. 30 Mi-
nuten kaltstellen. Ausrollen
und Herzen ausstechen.
Aufs Backblech legen und
in den Ofen schieben.
Backzeit: 10bis 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 grofRe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. Ab-
kihlen lassen. Aprikosen-
marmelade glattrihren.
Die Halfte der Platzchen
damit betreichen. Die an-
dere Halfte draufsetzen.
Kuvertire nach Vorschrift
auflésen. Platzchen damit
Uiberziehen. Mit WalnuR-
kernen und Mandelstiften
garnieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
PS. Mirbeteig muB man
kaltstellen. Denn das Fett
wird beim Kneten weich.
Der Teig dadurch auch.
Aber weicher Teig 1&Rt sich
nur schlecht ausrollen.

Aprikosenherzen

N Was Sie hier sehen, sind
Aprikosenknddel. Auf gut
Osterreichisch: Marillen-
knddel. Die k6nnen ein
Mittagessen ersetzen. Rezept
S. 72.

Vielleicht eine Neuheit
flr Ihr Weihnachtsplatz-
chen-Repertoire? Die
Aprikosenherzen sind
wirklich zu empfehlen.



Aprikosen-
knddel suis n

60 g Butter, 250 g Quark
(Topfen),

1 Messerspitze Salz,

2 Eier, 120 g Mehl,

500 g kleine Aprikosen,
16 Stlickchen Zucker,
80 g Semmelbrosel,

1 ERI6Ifel Zucker,

80 g Butter,

Puderzucker

zum Bestduben.

Marillen sagen Osterreicher
und Béhmen zu Aprikosen.
Zu Quark sagen sie Topfen.
Und dies sind die echten
Marillenknddel in Topfen-
teig: Butter weichrihren.
Nach und nach den Quark
unterrithren, dann das Salz,
die Eier und zum Schluf}
das Mehl. Teig 30 Minuten
im Kihlschrank aufbewah-
ren. Auf bemehltem Brett
ausrollen. In 5-cm-Quadrate
schneiden. Jedes Quadrat
mit einer gewaschenen, ent-
steinten Aprikose belegen,
die mit einem Stickchen
Zucker gefullt wird. Teig
zum  Knddel schlieBen.
Wasser mit etwas Salz in
einem grofen Topf auf-
kochen. Knddel reingleiten
lassen. Leicht sieden lassen.
Nicht kochen, sonst zer-
fallen sie. Garzeit etwa 8
bis 10 Minuten. Semmel-
brésel in der Pfanne mit
dem Zucker leicht braun
résten. Butter dariber zer-
gehen lassen. Knddel auf
dem Sieb abtropfen lassen.
Die Semmelbrdsel in eine
grofRe Schussel geben. Kng-
delreingeben. Leicht schit-
teln, so dal sie rundherum
mit Semmelbrdseln bedeckt
sind. Heil servieren.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 723.
Beilage:Aprikosenkompott.
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Aprikosen-I'alatschinken
Ein Festessen flr
Leute, die fur ihr Leben
gern SiBes essen.

Aprikosen-
Palatschinken

2 Eier, % 1Muilch,

34 Tasse Wasser,

75 g Mehl, 25 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
Salz, 100 g Butter,

y2 Glas Aprikosen-
marmelade oder auch
Konfitire, Puderzucker,
eventuell gemahlene
Haselnisse.

Wenn die Osterreicher Pa-
latschinken sagen, meinen

sie Pfannkuchen. Die mus-
sen aber diunn und duftig
sein. Auch bei den friiheren
Bohmen, die sie erfunden
haben sollen.

Eier mit Milch und Wasser
verquirlen. Mehl, Zucker,
Vanillinzucker und Salz
reinrihren. Teig schaumig
schlagen. Butter portions-
weise in der Pfanne zer-
lassen. 8 dlnne, goldgelbe
Palatschinken braten. So-
bald einer fertig ist, wird
ermit Aprikosenmarmelade
gefullt, aufgerollt und in
einer feuerfesten Form im
Backofen  warmgehalten.
Vorm Servieren mit Puder-
zucker bestdauben. Sie kdn-
nen auch noch gemahlene
Haselnlisse driberstreuen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: 455.
Wozu reichen? Palatschin-
ken sind ein Nachtisch, der
nicht nur den Osterrei-
chern schmeckt.

TIP

Gebackene Schich-
ten flr die Torte
bitte mit einem
Brett beschweren.
Das héltsie gerade.



Aprikosen-
Schichttorte

50 g Margarine,

80 g Zucker, 1 Ei,

1 ERI6ffel Honig,

250 g Mehl,

% Pdackchen Backpulver,
1 Glas Aprikosen-
marmelade,

g 1Schlagsahne,
Zucker nach Geschmack,
1 ERI6ffel Cointreau,

2 gedinstete Aprikosen.

Margarine, Zucker, Ei und
Honig im Wasserbad gut
durchschlagen. Mehl und
Backpulver mischen. Aufs
Backbrett geben. Warme

Sie ist ein biflchen

aufwendig, die Aprikosen-Schichttorte.

Aprikosen-
Schichttorte

Palatschinkenmachtmanso:
Teig in die Pfanne giefRen.

Die zarten Pfannkuchen in
viel Butter goldbraun braten.

rein-
warmhalten.

Aprikosenmarmelade
fullen, rollen,

Eiermasse darunterkneten.
TeiginfinfPortionenteilen.
Zu Platten ausrollen. In der
Springform backen.
Backzeit: 8 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groRe Flamme.
Auskiihlen lassen. Platten
mit Aprikosenmarmelade
bestreichen. Sahne steif-
schlagen. Nach Geschmack
zuckern. Mit Cointreau par-
fimieren. Torte damit
lberziehen. Die Oberflache
mit der Gabel garnieren.
Mit Sahnetuffs und Apri-
kosen verzieren. In 12
Stlicke teilen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stuck: 304.
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Der Aprikosenstollen wurde in der Stollenform gebacken.

Aprikosen-
stollen

80 g Butter,

125 g Zucker, 5 Eigelb,
5 dicke, getrocknete
Aprikosen,

1 ERI6ffel Cognac,

150 g Mehl,

34 Teeloffel Backpulver,
5 Eiweil.

Fir den GuRB:

150 g Zucker,

3 ERIoffel Wasser.

Butter schaumig ruhren.
Zuckerim Wechsel mit dem
Eigelb einrihren. Klein-
gewirfelte Aprikosen in
Cognac einweichen und in
die Masse geben. Mehl mit
dem Backpulver mischen.
Nach und nach unterrih-
ren. Zum SchluB das Eiweil}
steifschlagen und unter-
ziehen. Stollenform (gibt’s
zu kaufen) fetten. Teig ein-
fullen. In den Ofen schie-
ben und backen.
Backzeit:30bis40 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Stollen aus der Form auf
den Kuchendraht sturzen.
Fir den GuR Zucker und
Wasser so lange unter Rih-
ren kochen, bis die Masse
glasklar ist. Mit dem Pinsel
auf den Stollen auftragen.
Vorbereitung: 20 Minuten.

Zubereitung: 50 Minuten.
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Aprikosen-
suppe

500 g Aprikosen,

y2 Flasche WeilRwein,
200 g Zucker,

3 ERIoffel Semmelbrosel,
1 Teeloffel Zimt,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

1 Prise Salz,

2 Eigelb,

1 Eiweil}, etwas Zucker,
1 Beutel Suppenmakronen.

Aprikosen waschen, hal-
bieren, entsteinen. Die
Héalfte mit 1 Tasse halb
Wasser, halb WeiBweinund
100 g Zucker weichkochen.
Die Ubrigen Aprikosen mit
1 1Wasser, Semmelbréseln,
Zimt, abgeriebener Zitro-
nenschale und einer Prise
Salz 15 Minuten kochen.
Durchsieben. Mit dem
Weillwein und dem ubrigen
Zucker so lange kochen, bis
nur noch 1 1 Suppe ubrig

TIP

Es gibt getrocknete
Aprikosen, die
sind voll und
saftig. Zwar teurer,
aber ergiebiger.

ist. Eigelb mit etwas Suppe
verrihren. In die Ubrige
Suppe geben. Das nennt
man legieren. Nicht mehr
kochen, sonst gerinnt das
Eigelb. Geddmpfte Apri-
kosenhdlften  dazugeben.
Eiweill mit etwas Zucker zu
steifem Schnee schlagen.
Davon kleine KIoRchen auf
die Suppe setzen. Mit Sup-
penmakronen garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 515.
Unser Menlvorschlag:
Bratkartoffeln mit Spiegel-
eiund Kopfsalat. Als Nach-
tisch die Aprikosensuppe.

Arancini

Dicke Schale von

3 Orangen,

1 Messerspitze Pottasche,
1 Tasse Wasser,

375 g Zucker,

2 EBloffel Zucker.

Schale mit der weien
Innenschale vorsichtig von
den Orangen lésen. In we-
nig Wasser mit der Pott-
asche 15 Minuten kochen.
In kaltes Wasser legen.
Rausnehmen. Kleine runde
Pl&tzchen ausstechen. Wie-
der in kaltes Wasser legen,
das haufig gewechselt wird.
Auf dem Kuchendraht ab-
tropfen lassen. Nochmal
einzeln zwischen den Fin-
gern gut ausdriicken. W as-
ser mit 375 g Zucker auf-
kochen.  Orangenschalen-
plédtzchen darin zwei Stun-
den stehenlassen. Dann 30
Minuten im Sirup kochen.
Rausnehmen, in Zucker
waélzen. Im Backofen bei
kleinster Temperatur trock-
nen. Bei Gasbackodfen die
Tur etwas offen lassen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.



Aprikosensuppe,
garniert mit Makronen
und Schneekl6Bchen.

ArdennerFasan

Ardenner
Fasan sud s. 7677

1 Fasan, frisch oder tief-
gekinhlt,

schwarzer Pfeffer, Salz,
1 Teeloffel Wacholder-
beeren,

2 Glaser Wacholderschnaps,
200 g fetter Speck,

20 g Margarine,

1 Glas kréftiger Rotwein,
y2 Teeloffel getrockneter
Salbei,

Yg 1saure Sahne.

Fasan waschen und trock-
nen. (Tiefgeklhlten Fasan
nach Vorschrift auftauen.)
Innen pfeffern und salzen.
Wacholderbeeren im Mor-
ser zerdriicken. Fasaninnen
und auBen mit den Brdseln
einreiben. AuBen mit einem
Glaschen Schnaps betrdu-
feln. Gut 100 g Speck in
dinne Scheiben schneiden.
Uber Brust und Keulen le-
gen. Damit gleichzeitig Flu-
gel und Keulen festbinden.
Dressieren nennt das der
Fachmann. Margarine im
passenden Brattopf erhit-
zen. Restlichen Speck wiir-
feln und darin auslassen.
Fasan ringsum anbraten.
Mit Rotwein ldschen. Salbei
dazugeben. Ofen vorheizen.
Fasan darin 60 Minuten
braten. Wahrend der Brat-
zeit gelegentlich mit dem
Bratfond begieflen. Fasan
aus dem Ofen nehmen.
Bratfond mit etwas Wasser
und - wenn Sie mdgen -
mit etwas Rotwein los-
kochen. Vom Feuer neh-
men. Saure Sahne rein-
rihren. Mit Pfeffer, Salz
und einem Glas Wacholder-
schnaps abschmecken.
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Ardenner Fasan

auf Ananaskraut mit

gefullten Apfeln.
Rezept S. 75

ArdennerFasanensuppe.Feinste Verwertungfir Fasanenreste.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien: 996.

Unser Menilvorschlag:
Hummercocktail als Vor-
speise. Zum Ardenner Fa-
san reichen Sie: Apfel mit
Preiselbeeren gefullt, Ana-
naskraut und Kartoffelkro-
ketten. Als Nachspeise gibt
es Vanille-Eis mit Schoko-
ladensoRe.

Ardenner
Fasanensuppe

Reste und das Gerippe von
gebratenem Fasan,

1 Bund Suppengrin, Salz,
3 Wacholderbeeren,

60 g fetter Speck,

30 g Mehl,

schwarzer Pfeffer,

1 Glas Portwein,

1 mittelgrofRe Dose
Pfifferlinge,

1 Bund Petersilie,

4 Teeloffel Sahne.

Reste von gebratenem Fa-
san in gleichméRBige Strei-
fen schneiden. Knochen-
gerippe in 1 1 Wasser auf-
setzen und zum Kochen
bringen. Das gewaschene,
kleingeschnittene Suppen-
grindazugeben. Salzen. Die
Wacholderbeeren in ein
kleines Mullsackchen fil-
len. Das kommt auch in
die Suppe. 30 Minuten

durchkochen. Gewdrfelten
Speck in einem anderen
Topf auslassen. Mehl dri-
berstduben und braun an-
schwitzen. Mit der durch-
gesiebten  Knochenbriihe
auffullen. Pfeffern und den
Portwein dazugieRen. Dann
das auch kleingeschnittene
Fleisch und die abgetropf-
ten Pfifferlinge dazugeben.
Noch 5 Minuten kochen.
Wacholderbeeren raus-
nehmen. Suppe mit ge-
hackter Petersilie be-
streuen. In eine Suppen-
terrine fullen. Ungeschla-
gene Sahne reinlaufen las-
sen. Noch einmal mit der
Pfeffermiihle drubergehen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.

Kalorien pro Person: 215.

TIP

Kalter Fasanen-
braten schmeckt
vorziglich.

A ufgeschnittenes
Fleisch mit
Weintrauben und
Mandarinen gar-
nieren. Dazu eine
fertige Cumber-
land-Sof3e und
Weillbrot mit
Butter reichen.
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Aufargentinischen FarmenfangenGauchosnochdieRinder ein.

Argentiniens
Nationalspeise

(Puchero Argentino)
Fir 10 Personen

400 g Rinderbrust,

80 g durchwachsener
Speck, 400 g Lammfleisch,
1 kleines tiefgefrorenes
Huhn,

200 g Schweinebacke
(kann auch gepdkelt sein),
300 g WeiRkohl,

300 g Sellerie,

125 g Mdohren,

125 g Zwiebeln,

Salz, Pfeffer,

400 g kleine Kartoffeln,
200 g Paprika-Knoblauch-
wurst,

200 g Uber Nacht ein-
geweichte Kicher-

erbsen (Garbanzos),

y2 1Fleischbriuhe aus

W irfeln,

Y2 Dose Maiskorner,

je 1rote und grune
Paprikaschote,

1 Prise Zucker,

4 kleine Scheiben
Paprikaspeck,

1 Bund Petersilie.

Argentinier lieben es, Feste
zu feiern. Und sie lieben es
auch, an solchen Tagen gut
und reichlich zu essen. Das
Rezept fir Puchero, die
argentinische Nationalspei-
se, beweist es. Es steckt
voll Kalorien und ist eine
préchtige Grundlage dafir,
wenn man anschliefend
kraftig trinken mochte. Ub-
rigensnimmtman in Argen-
tinien Chorizos, das sind
spanische W irste, die bei
uns kaum zu haben sind.
Wollen Sie sieh mal den
SpaB machen, 10 Personen
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mit Puchero zu bewirten?
Dann missen Sie es so
machen: 2% 1Wasser zum

Kochen bringen. Rinder-
brust, durchwachsenen
Speck, Lammfleisch, das
Huhn und die gepdkelte

Schweinebacke reingeben
und leicht kochen lassen.
WeiRkohl, Sellerie, Mdhren,
Zwiebeln putzen. Nur den
Weiltkohl vierteln, die Moh-
ren in Scheiben schneiden.
Das andere Gemise im
Ganzen zum Fleisch geben.
Leicht salzen und pfeffern.
Gut 60 Minuten kochen
lassen. Zwanzig Minuten
vor Ende der Garzeit kom-
men die geschélten ganzen
Kartoffeln rein. Und 10
Minuten vor Ende der Gar-
zeit wird die Wurst dazu-
gegeben.GewésserteKicher-
erbsen nebenher in % 1
Fleischbriihe aus Wirfeln
garkochen. Das dauert et-
wa 60 Minuten. Zum Schluf
die Maiskdérner und die in
Streifen geschnittenen Pap-
rikaschoten darin erhitzen.
Alle Zutaten aus den Bri-
hen nehmen. Brihe in
einen Topfzusammenschit-
ten. Fleischstiicke in Schei-
ben schneiden. Auf einer
Platte gefallig anrichten.
Dazu die in Stiicke ge-
schnittene Wurst und das
halbierte Huhn legen. Ge-
mise rundherum anrich-
ten. Paprikaspeck oben-
drauf geben. Mit Petersilie
garnieren.

Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: 70 bis 80 Mi-
nuten.

Kalorien pro Person: 836.

Beilagen: Kraftig gewlrzte
TomatensoBe. AuBerdem
die Fleischbriihe und viel-
leichtetwas Weillbrot. Aber
kraftig gebackenes. Als Ge-
trank: dunkelroten krafti-
gen Landwein.

Armagnac-
Pflaumen

1000 g Pflaumen,

1000 g Zucker,

1 Stange Zimt,

1 groRe Flasche Armagnac.

Pflaumen waschen. Gut
trocknen. Jede Pflaume mit
einer Nadel rundherum ein-
stechen. Abwechselnd mit
dem Zucker in einen grof3en
Steinguttopf oder in hib-
sche Glaser einschichten.
Zimtstange ganz reinlegen
(bei Glésern je ein Drittel).
Dann den Armagnac dri-
bergieen. Leicht umrih-
ren. Mit Einmachcellophan
schliefen. 10 Wochen ste-
hen lassen. Zwischendurch
immer mal vorsichtig um-
rihren. Bevor Sie das erste
Glas entnehmen, fischen
Sie bitte die Zimtstange
(oder die Stuckchen) raus.
Zubereitung: 60 Minuten.

Wozu reichen? Armagnac-
Pflaumen kénnen Sie prima
als Nachtischdrink reichen.
Oder - mit Sekt aufgefullt
- als Longdrink.

Arme Ritter
siehe Karthauser-KI16Re.

Arrak-Brezeln

500 g Mehl,

1 Packchen Backpulver,
200 g Butter,

125 g Puderzucker,

2 Eigelb, 1 Prise Salz,

1 ERIoffel Arrak.

Zum Bestreichen:

1 Eigelb,

2 Teeloffel Dosenmilch.
Zum Garnieren:
Kokosraspel, Hagelzucker,
Schokostreusel,
Buntzucker.

Mehl und Backpulver mi-
schen. In eine Schussel sie-
ben. In Flocken geschnitte-
ne Butter dazugeben. Pu-
derzucker driibergeben,
dann Eigelb, Salz und
Arrak. Gut verkneten. Teig
zu einer Rolle formen. 30
Minuten im Kihlschrank
ruhen lassen. Von der Rolle
gleichméRige Stiickchen ab-
schneiden und daraus klei-
ne Brezeln formen. Eigelb
und Dosenmilch miteinan-
der verquirlen. Die Brezeln
damit bestreichen. Mit Ko-
kosraspeln,  Hagelzucker,
Schokostreuseln und Bunt-
zucker bestreuen. Aufs
Backblech legen. In den
Ofen schieben.

Backzeit: 10 bis 15 Minu-
ten.

Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oderknapp
y2 grofRe Flamme.
Vorbereitung: 45 Minuten..
Zubereitung: 60 Minuten.



Puchero Argentino heil’t die Nationalspeise der Argentinier.

Arroz ala Cubanaise, Kalbfleisch nach Kubaner Art mit Beis.

Arroz & la Cubanaise

Arrak-Brezeln und ArraknuBchen fir alle, die es st mdgen.

Arraknufichen

250 g geriebene,
gerdstete Haselniisse,
200 g Puderzucker,

2 EiweiB,

2 ERIoffel Arrak,

1 bis 2 ERI6ffel Rosen-
wasser,

1 Toépfchen Kuvertire,
Pistazien, Mandeln,
WalnuRkerne und Kokos-
raspeln zum Garnieren.

Haselnlisse, Puderzucker
EiweiB8, Arrak und Rosen-
wasser gut miteinander mi-
schen. Kleine runde Platz-
chen daraus formen. Auf
Alufolie setzen und 2 Tage
trocknen lassen. Kuvertiire
nach Vorschrift erwarmen.
ArrakniiBchen darin ein-
tauchen. Abwechselnd mit
Pistazien, Mandeln, Wal-
nulRkernen und Kokosras-
peln garnieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.

Arroz a_la
Cubanaise

(Kalbfleisch nach
Kubaner Art)

500 g Kalbfleisch
(Schnitzelstiick),
30 g Butter, Salz,

weiller Pfeffer, 1 Zwiebel,
1 ERI6ffel Mehl,

% 1Brihe aus Wirfeln,
1 kleine Dose Tomaten-
plree, 4 Knoblauchzehen,
1 Paket Schnellkochreis,
4 Bananen, 40 g Butter,
4 Eier, 30 g Margarine.
Petersilie zum Garnieren.

Fleisch waschen, trocknen,
in Streifen schneiden. But-
ter in der Pfanne erhitzen.
Fleisch darin rundherum
braun braten. Salzen, pfef-
fern und warmhalten.
Zwiebel fein wirfeln. Im
Bratfond glasig dinsten.
Mehl driiberstauben. Unter
Ruhren mit Brihe auf-
gieBen. 5 Minuten kochen
lassen. Tomatenpiree ein-
rihren. Knoblauchzehen
schalen. Mit etwas Salz fein
zerdriicken. In die SoRe
geben. Dann kommt auch
das Fleisch rein. 10 Minuten
ziehen lassen.

Inzwischen den Schnell-
kochreis nach Vorschrift
zubereiten. Gut abtropfen
lassen. In einer Schiissel
anrichten. Die geschalten,
halbierten Bananen in 40 g
Butter goldbraun braten.
Die Eier in 30 g Margarine
mit Salz zu Spiegeleiern
braten. Auf dem Reis an-
richten. Mit Petersilie gar-
nieren. Das Fleisch in einer
anderen Schiissel servieren.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 776.
Zu trinken gibt’s dazu
einen Rotwein.
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Die Artischocken-
spitze wird immer
weggeschnitten.

Den unteren, dicken Teil
der Blatter kann man essen

Das ist der Artischocken-
boden. Eine Delikatesse.
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Artischocken

Konnen Sie mit
Artischocken umgehen?
Nichts leichter als das

Sie sehen es auf den ersten Blick: Mit Artischocken umzugehen, ist ganz ein-
fach. Man mufl nur wissen, wie. Und genau das zeigen wir Ihnen. Wére noch
zu sagen, dall Artischocken in den Mittelmeerldndern wachsen, dal} sie einen
festen Platz auf unseren Speisezetteln haben und dal sie prima schmecken.

80 geht man mit Artischocken um: Zuerst werden die drei bis Es sieht hibscher aus, wenn man die Spitzen, also die oberen
vier unteren Blatter entfernt, dann ivird der Stiel am Bliten- zwei Drittel der dachziegelférmig gewachsenen Blatter ab-
ansatz abgeschnitten. Und dann muR auch noch die Sfitze weg. schneidet. Das geht am allerbesten mit der Haushaltsschere.
Das lleu muR raus. Das sind die in der A rtischocke liegenden Zum SchluR reiben Sie bitte die Artischocke mit einer halben
Blutenfaden. Sie werdenmitdem Teeldffelausgestochen. Aber Zitrone ein. Dann bleibt sie farbecht. Gekocht wird nie in
bitte, restlos, denn der zarte Boden m uB véllig frei davon sein. Aluminiumtdpfen. Sonst werden Artischocken rabenschwarz.
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Wenn Sie mal Artischocken alla Romana kochen wollen, dann
brauchen Sie diese Zutaten. Olivendl bitte niemals vergessen.

Artischocken
alla Romana

4 Artischocken,

Saft einer Zitrone,

1 ERI6ffel Semmelbrosel,
Salz, Pfeffer,

1 Blattchen Minze,

1 Teeloffel gehackte
Petersilie,

4 Sardellenringe,

y2 Tasse Olivendl.

Von den Artischocken die
auleren Blatter entfernen.
Von den Ulbrigen Blattern
die Spitzen abschneiden.
Stiel 3 cm lang lassen. In
Wasser mit Zitronensaft
waschen. Rausnehmen. Ab-
trocknen. Deckel abschnei-
den. Aushdhlen. Semmel-
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brosel zwischen die Blatter
streuen. In die Mitte Salz,
Pfeffer, Minze, gehackte
Petersilie und Sardellen-
ringe geben. Mit dem Stiel
nach oben in einen Topf
setzen. Ganz wenig Wasser
und das Ol angieRen. Topf
zudecken. Beikleiner Flam-
me in 30 Minuten weich-
diinsten. Auf einer Platte
anrichten. Warm, kalt oder
lauwarm servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 306.
Beilage: Mit etwas Schlag-
sahne und Tomatenmark
verrihrte Mayonnaise,
Toast und Butter. So wer-
den die Artischocken alla
Romana zur feinen Vor-
speise. Dazu schlagen wir
Ilhnen als Hauptgericht
Heilbutt mit Petersilien-
butter und Salzkartoffeln
vor. Und als Nachspeise die
Aprikosen Monte Carlo.



Zu Artischocken Bordelaises
brauchen Sie Rotwein aus
Bordeaux. Der paf3t auch

als Getrank dazu.

Artischocken geflllt

Artischocken
Bordelaises

4 groRe Artischocken,
Saft einer Zitrone,

500 g Knochen,

je % 1Wasser und
Rotwein,

1 Bund Suppengrin,
Pfeffer, Salz,

30 g Butter, 30 g Mehl,
y2 Glas Rotwein,

1 ERI6ffel Tomatenmark,
Cayennepfeffer,

1 Knoblauchzehe,

10 g Butter,

1 Markknochen.

Artischocken gut waschen,
trocknen, mit Zitronensaft
betrdufeln. Knochen in
Wasser und Rotwein auf-
kochen. Geputztes, zer-
kleinertes Suppengriin da-
zugeben. Pfeffern und sal-
zen. 15 Minuten kochen.
Artischocken im Dé&mpf-
topf Uber dieser Suppe in
30 Minuten gardampfen.
Danach 4uRere Blatter,
Deckel und Heu (die inne-
ren Fasern) entfernen. In
einer Schissel anrichten.
Warmstellen. Butter er-
hitzen. Mehl darin braunen,
mit Rotwein angielen.
Knochenbriihe  durchsie-
ben. Dazugeben. Tomaten-
mark reinriihren. Mit Cay-
ennepfeffer und eventuell
etwas Salz abschmecken.
Knoblauchzehe schalen.
Ganz fein wirfeln. In But-
ter goldgelb werden lassen.
Darin wird das grob gewdr-
felte Knochenmark kurz
erhitzt. In die Artischocken
fillen. SoRe ubergieBRen.
Servieren.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.

Kalorien pro Person: 190.

Beilage: Stangenbrot, But-
ter. Als Getrank:Ein roter
Bordeaux.

Artischocken
QEfU”t Bild S. 84

4 Artischocken,

1 Zitrone, Salz,

y2 Dose Leipziger Allerlei,
1 Teeldffel Mehl,

1 Teeloffel Butter,

y2 ERI6ffel Krebsbutter
(fertig gekauft),

50 g Krebsschwénze.

Artischocken von den aulle-
ren Blattern befreien. Die
anderen Blatter stutzen.
Deckel abschneiden. Heu
entfernen. Artischocken mit
Zitronensaft betraufeln. In
wenig leicht gesalzenem
Wasser 30 Minuten din-
sten. Abtropfen lassen. Auf
einer Platte anrichten.
Leipziger Allerlei mit etwas
in Wasser angerihrtem
Mehl erwdrmen. Butter dar-
in zergehen lassen. Krebs-
butter unterrithren. In die
Artischocken fillen. Mit
leicht erwdrmten Krebs-
schwdénzen garnieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 586.
Beilage: Gekochte oder ge-
rducherte  Schinkenschei-
ben, Reis oder WeiRbrot.
Als Getrank: WeilBwein.

Artischocken sind zu Delika-
tessen veredelte Distelbliten.
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Zu empfehlen: Gefullte Artischocken mit Leipziger Allerlei und Krebsbutter. Rezept S. 83.

Artischocken-
boden auf
Kalbsschnitzel

4 Kalbsschnitzel von je
150 g, Salz, weiBer Pfeffer,
100 g Butter,

8 Artischockenbdden aus
der Dose,

etwas Zitronensaft,
getrocknete Zitronen-
melisse, 1 halbes Bund
Petersilie.

Schnitzel waschen, trock-
nen, salzen und pfeffern.
Butter in der Pfanne er-
hitzen. Schnitzel darin auf
beiden Seiten 4 Minuten
goldbraun braten. Fleisch
aus der Pfanne nehmen.
Warmstellen. Artischocken-
bédeningleichmdRige Strei-
fen schneiden. Im Bratfond
mit etwas Zitronensaft und
Zitronenmelisse sautieren
(das heif’t: unter Schwen-
kenerhitzen) .Artischocken-
boden auf die Schnitzel ver-
teilen. Mit Petersilie gar-
niert servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 419.
Beilage: Kleine fritierte
Kartoffelballchen und Chi-
coree-Salat mit gehackten
WalnuBkernen. Als Ge-
trank reichen Sie bitte ei-
nen schweren franzdsischen
Weilwein.
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Sie schmecken prima: Artischockenbdden auf Kalbsschnitzel.

Artischocken-
bdden
Colbert

Fir die Colbert-Butter:
80 g Butter,

je 1 Stengel Petersilie,
Dill, Kerbel, Kresse,
Estragon,

1 Messerspitze gekodrnte
Briihe.

8 Artischockenbdden aus
der Dose,

1 ERI6ffel Mehl,

1 Ei,

1 ERI6ffel Semmelbrosel,
40 g Butter.

Butter mit den gehackten
Kréutern und der gekdrn-
ten Bruhe gut kneten. Zur
Rolle formen. Im Kihl-
schrank kaltstellen.
Artischockenbdden abtrop-
fen lassen. In Mehl, dann in
verquirltem Eiund in Sem-
melbréseln wenden. Butter
in der Pfanne erhitzen. Bo-
den auf beiden Seiten (etwa
6 Minuten) goldgelb braten.
Colbert-Butter in 8 Schei-
ben schneiden. Artischok-
kenb6den damit belegen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 439.
Unser Menlvorschlag:Arti-
schockenbdden Colbert mit
Toastbrot als Vorspeise.
Roastbeef mit Spargelspit-
zen und Pommes frites als
Hauptgericht. Als Dessert:
Furst-Piiekler-Eis. Als Ge-
trdnk : ein wirziger franzo-
sischer Weillwein.

PS:Die Colbert-Butter hat
ihren Namen von Jean Bap-
tiste Colbert, dem franzosi-
schen Staatsmann und
Grunder der Akademie der
Wissenschaften. Gerichte,
die nach Colbert genannt
wurden, werden mit viel
Kréutern zubereitet.



Artischocken-
boden
Costa Brava

8 Artiscliockenbdden aus
der Dose,

Saft einer Zitrone,

125 g Gehacktes,

1 Zwiebel, Salz,

1 Knoblauchzehe,
Rosmarin,

je 1 Teeltffel gehackte
Petersilie und gehackter
Kerbel,

Cayennepfeffer, Salz,
500 g Tomaten, 40 g
Butter, Knoblauchsalz.

Artischockenbdden abtrop-
fen lassen. Mit Zitronen-
saft betrdufeln. Gehacktes
mit der feingewdrfelten
Zwiebel und der mit Salz
zerdriickten Knoblauch-
zehe, Rosmarin, Petersilie
und Kerbel mischen. Mit
Cayennepfeffer und Salz
abschmecken.  Feuerfeste
Glasform fetten. Tomaten
hdauten und wirfeln. In die
Form geben. Darauf die
Artischockenbdden setzen.
Fleischteig gleichméRig da-
mit fillen. Butter in FIock-
chen dariibergeben. Mit
Knoblauchsalz bestauben.
In den Backofen schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groBe Flamme.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 118.
Beilagen: Zu diesem Ge-
richt, das Sie als feines
Abendbrot servieren kon-
nen, reichen Sie am besten
Stangenbrot. Und als Ge-
trank gibt’s einen roten
Landwein aus Spanien.

Artischockenbdden

Artischockenbdden Costa Brava werden - typisch spanisch - mit frischen Tomaten zubereitet.
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Vorspeise oder feines Abendessen: Artischockenbdden Tatar.

Artischocken-
boden
Tatar

250g Rinderhack ohne Fett,
1 kleine Zwiebel,

Salz, Pfeffer,

1 Ei, etwas Petersilie,

8 Artischockenbdden aus
der Dose,

8 Teeloffel Parmesan.

Rinderhack mit der klein-
gewlrfelten Zwiebel, Salz,
Pfeffer, dem Ei und etwas
gehackter Petersilie grind-
lichmischen. Gutabschmek-
ken. Artischockenbdden ab-
tropfen lassen. Mit dem
Tatar fillen. Mit Parmesan
bestreuen. Auf den Grillrost
setzen. Bei 250 Grad im
vorgeheizten Ofen 5 Minu-
ten grillen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 253.
Beilage: Toast und Butter.
Als Getrank: Weilwein.

P S:Artischockenbdden Ta-
tar kdnnen Sie - ohne
Kdse - auch roh essen. Sie
passen gut auf ein kaltes
Buffet.
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Artischocken-
boden
Toselli

8 Artischockenbdden aus
der Dose,

1 kleine Dose Hummer-
fleisch.

Fir die BechamelsoRe:
20 g Butter, 20 g Mehl,
Salz, weilRer Pfeffer,

% 1Muilch, geriebener
Muskat, 8 Teeloffel
Parmesankése.

Artischockenbdden abtrop-
fen lassen. Mit Hummer-
fleisch fullen. Fir die Be-
chamelsoBe die Butter er-

Toselli, 1883-1926, Musi-
kerund Scheidungsgrund der
KronprinzessinvonSachsen.

Zu empfehlen: Artischocken-Salat fiir besondere Gelegenheiten.

Fein gefullt mit Hummerstucken

. Artischockenbdden Toselli.



hitzen. Mehl reinriihren.
Salzen, pfeffern, Milch zu-
gieBen. Mit Muskat ab-
schmecken. Uber die Arti-
schockenbdden  verteilen.
Mit Parmesankéase bestreu-
en. In einer feuerfesten
Form in den Backofen
schieben.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRBe Flamme.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 199.
Unser Menivorschlag: Ar-
tischockenbdden Toselli als
Vorspeise. Als Hauptge-
richt: Rumpsteaks, Meer-
rettichsahne, gemischter
Salat, Pommes frites. Als
Dessert: Ananas mit Erd-
beereis. Getrank: Rotwein.

Warum eigentlich
den grinen Stengel-
av™atz bei Tomaten
vtegschneiden ?
Erstens, weil im
grunen Teil der
Pflanze das
schadliche Solanin,
ein Alkaloid,
enthalten sein kann.
Und zweitens,

weil das Griin

hurt ist und im
Salat nicht gut
aussieht.

Artischocken-
Salat

6 Artischocken, Salz,
3 Tomaten,

1 grine Paprikaschote,
1 Knoblauchzehe,
schwarzer Pfeffer,

y2 Tasse Olivendl,

2 ERIoffel Essig,

1 Prise Zucker,

y2 Bund Petersilie.

Artischockenwaschen. Obe-
re Spitzen wegschneiden.
In stark gesalzenem Was-
ser 35 Minuten kochen.
Bléatter abzupfen und den
unteren, elRbaren Teil ab-
streifen. Die Bdden in fei-

ne Streifen schneiden. To-
maten waschen. Griinen
Stengelansatz rausschnei-
den, in Schnitzel schneiden.

Paprikaschote  halbieren,
Kerngehduse rausschnei-
den, waschen, wirfeln.

Knoblauchzehe putzen. Mit
etwas Salz zerdriicken. Mit
dem Gemiise mischen. Pfef-
fern. Olivendl mit Essig
und Zucker mischen. Uber
den Salat giefen. Gut mi-
schen. 20 Minuten stehen
lassen und nochmal ab-
schmecken. Gehackte Pe-
tersilie unterheben.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 392.
Beilagen: WeilRbrot und
Butter. Als Getrdnk paft
ein Chianti.
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Auberginen delikat

Das ist eine der vielen Méglichkeiten,

das dunkelviolett gefarbte Gemuise mit der
lackglanzenden Oberflache schmackhaft zu
machen. (Rezept Seite 90.) Kleiner Steckbrief:
Auberginen nennt man auch Eierfriichte.

Es gibt sie fast das ganze Jahr uber.

Auch schon in Konserven.

Sind mit den

verwandt.






Wuften Sie denn, dall Auberginen
die Frichte eines Nachtschattenstrauches sind?
Wir importieren sie aus Italien.

Auberginen
delikat

Bud S. 88/89

2 grolRe Auberginen,

1 Zwiebel,

150 g Schinkenspeck,

2 Tomaten,

1 ERI6ffel gehackte, ge-
mischte Krauter (Peter-
silie, Kresse, Schnittlauch),
Paprika edelsiB,

1 Tasse kdrnig gekochter
Reis,

4 Scheiben Chester-Kése.

Auberginen waschen, hal-
bieren. Stengelansatz ab-
schneiden. Fruchtfleisch
aushohlen. Bitte die Schale
ganz lassen. Fruchtfleisch
hacken. Zwiebel, Schinken-
speck und Tomaten wdr-
feln.MitdenKrdutern, Pap-
rika und dem Reis mischen.
In die Auberginen fullen.
15 Minuten bei 200 Grad
(Gas: Stufe 4 oder knapp
y2groRe Flamme) Uberbak-
ken. Kdse driberlegen und
nochmal in den Ofen schie-
ben. Drinlassen, bis der
Kése schmilzt.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 491.
Unser Menlvorschlag:
Spargelcremesuppe vorweg.
Als Hauptgericht Aubergi-
nen, delikat, mit Tomaten-
solle, Endivien- oder Kopf-
salat und WeiBRbrot. Als
Nachtisch: Obstsalat.
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Auberginen
fritiert

Fir 8 Personen

2 Auberginen (etwa 400 g),
Salz, Mehl.

Fir den Teig:

125 g Mehl, % 1 Bier,

1 Eigelb,

% Teeloffel Cayenne-
pfeffer, Salz,

Paprika rosenscharf,

Ol zum Fritieren.

Fritierte Auberginen
schmecken richtig gut. Sie
sind ein willkommener Zwi-
schen-den-Mahlzeiten-1m-
biR oder ein ERspaB fir
Gaste.

Auberginen waschen, trock-
nen, Stengelansatz ab-
schneiden und in y2 cm
dicke Scheiben schneiden.
Leicht salzen und 30 Mi-
nuten ziehen lassen.

Mehl in eine Schussel ge-
ben. Bier zugieen. Ver-
rihren. Dann die ubrigen
Zutaten reinrihren. Teig
gut abschmecken.

Ol im Fritiertopf auf 175
Grad erhitzen. Auberginen
abtropfen lassen und in
Mehl wenden. Dann halt
der Teig besser.

Im Teig wenden und gut
5 Minuten fritieren. Sie sol-
len goldgelb sein. Abtrop-
fen lassen und servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 87.
Getrédnk: Ein kuhles Bier.

Auberginen
gefullt

2 grofRe Auberginen
(etwa 500 g),

Salz.

Fir die Fillung:

250 g gemischtes Hack-
fleisch, 1 Zwiebel,

1 Ei, Salz, Pfeffer,

40 g Margarine,

1 ERI6ffel Speisestérke.

Auberginen waschen. Sten-
gelansatz abschneiden, hal-
bieren. Schnittflachen aus-
hohlen, so daB Platz fur die
Fullung ist. Leicht salzen.
Auberginenfleisch hacken.
Mit dem gemischten Hack-
fleisch, der gewdrfelten
Zwiebel, dem Ei, Salz und
Pfeffer mischen. Gut ab-
schmecken. In die Auber-
ginenhdalften fullen.

Margarine im Topf erhit-
zen. Auberginenhalften da-

rin anbraten, Wasser an-
gieBen und in gut 20 Mi-
nuten garschmoren. Raus-
nehmen, warmstellen. Brat-
fond loskochen. Mit Wasser
zu knapp % 1 Flissigkeit
auffullen. Mit in kaltem
Wasser angerihrter Speise-
stérke binden.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 307.
Beilagen: Paprikareis und
griner Salat.

TIP

Auberginen sind
manchmal bitter.
Aufschneiden
und 30 Minuten
in Salzwasser
ziehen lassen.



Auberginen
Marseiller Art

4 Auberginen, Salz,

1 ERI6ffel Zitronensaft,
Pfeffer,

Paprika rosenscharf,

2 Knoblauchzehen,

y2 Bund gehackte
Petersilie,

je 1 Prise Thymian und
Rosmarin,

2 ERI6ffel Semmelbrosel,
Olivendl, 4 Tomaten.

Auberginenwaschen, trock-
nen, Stengel abschneiden.
15 Minuten in gesalzenem
Wasser kochen. Halbie-
ren. Schnittflachen zuerst
salzen und dann mit Zi-
tronensaft betraufeln. Et-

Kichererbsen gehéren zur

orientalischen Kiiche

wie Sauerkraut zur deut-

schen. Sie sind auch im

arabischen Auberginen-Auflauf.

Die Franzosen sagen: Man muR einmal im Leben in Marseille
gewesen sein und eine der typischen Speisen gegessen haben.

was Salz und die dbrigen
Zutaten bis auf Olivendl
und Tomaten miteinander
verrihren. Auberginenhalf-
ten damit bestreichen. Mit
reichlich Olivendl betrdu-
feln. 5 bis 7 Minuten bei 250
Grad grillen. Abgezogene,
in ScheibengeschnitteneTo-

maten auf die Auberginen
verteilen. Leicht salzen.
Reichlich mit Ol betraufeln.
Nochetwa5 Minuten grillen.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 204.
Beilage: Toastbrot, Butter,
und einen guten Rotwein.

Auberginen

So ist das in arabischen
Landern. Friichte werden in
Hulle und Fulle angeboten.

Auberginen-
Auflauf
arabisch

1000 g Auberginen,
% 1 Olivendl,

3 Zwiebeln, Salz,
Cayennepfeffer,

1 Dose Kichererbsen
(etwa 425 g),

1500 g Tomaten.

Auberginen waschen. Sten-
gelansatz abschneiden. In
dicke Wdirfel schneiden.
% 1 Ol stark erhitzen. Die
Auberginenwdrfel darin et-
wa 5 Minuten braun werden
lassen. Aus dem Topf neh-
men und in eine feuerfeste
Form fillen. Zwiebeln sché-
len, in dicke Scheiben
schneiden, im Ol goldbraun
braten. Uber die Aubergi-
nen verteilen. Ol driber-
gielen, auch das restliche
kalte Ol. Mit Salz bestreuen.
Mit der Pfeffermuhle kraf-
tig driibergehen.

Abgetropfte Kichererbsen
in die Form fillen. Rand
mit gewaschenen, geschél-
ten, entkernten Tomaten-
achteln auslegen. Nochmal
salzen und pfeffern. 38 1
Wasser angieflen. Auf dem
Herd aufkochen. In den auf
200 Grad (Gas: Stufe 4 oder
knapp y2 groRe Flamme)
vorgeheizten Backofen
schieben. 40 Minuten bra-
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ten. Leicht abkuhlen las-
sen und servieren.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 1113.
Beilage: Weillbrot. Und als
Getrénk gibt’s einen samti-
gen Rotwein.

Auberginen-Gemuse
siehe Ratatouille
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Auberginen-
Pfannkuchen

(Coucou Bademjan)

1 grofRe Zwiebel,

% i 6i,

250 g Auberginen,

1 Teel6ffel Currypulver,
Salz, schwarzer Pfeffer,
4 Eier.

Dies Rezept stammt aus
dem lIran. Original heil3t es
Coucou Bademjan. Zwiebel
schélen und in Scheiben
schneiden. In etwas Ol

Pikant zubereiteter
Auberginen-Salat
schmeckt auch Leuten,
die Auberginen

sonst nicht mogen.

Nach dem Essen: Beduinen sitzen an der Kaffekiiche im Zelt.

goldbraun braten. Aus der
Pfanne nehmen. Auber-
ginen waschen, trocknen,

Stengelansatz abschneiden
und in dicke  Wurfel
schneiden. Noch etwas Ol
in die Pfanne geben.
Darin werden die Auber-
ginenwdrfel rundherum an-
gebraten und mit Curry,
Salz und schwarzem Pfeifer

gewdurzt. % 1 Wasser zu-
figen und aufkochen. Bei
kleiner Hitze und geschlos-
sener Pfanne etwa 10 Mi-
nuten sieden lassen, bis die
Auberginenwirfel weich
sind. Zwiebeln dazugeben
und unter Riuhren kraftig
kochen. Wenn die Flissig-
keit fast verdampft ist,
kommen die Auberginen in



eine Schissel. Auf Zimmer-
temperatur abkihlen las-
sen. Abschmecken. Eier
verquirlen und unter die
Masse heben. OI in einer
grolen Pfanne erhitzen.
Auberginenmischung rein-
geben. Bei schwacher Hitze
etwa 5 Minuten braten.
Wdhrend des Bratens im-
mer wieder die Pfanne be-
wegen, damit der Pfann-
kuchen nicht anbrennt.
Wenden. Dann die andere
Seite gut 5 Minuten braten.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 395.
Beilagen: In Joghurtdres-
sing angerichteter grlner
Salat, auch Tomatensalat.

Auberginen-
Salat

2 Auberginen (etwa 300 g),
Salz, 125 g Pleischwurst,

4 hartgekochte Eier,

1 Beutel Mayonnaise,

2 Teeloffel Senf,

1 ERI6ffel Biichsenmilch,

1 Teeloffel Zitronensaft,

1 Prise Zucker, Salz,
weiler Pfeffer,

3 Stengel Petersilie.

Auberginen waschen und
trocknen. Stengelansatz ab-
schneiden. In Scheiben und
dann in Streifen schneiden.
Leicht salzen. 30 Minuten
durchziehen, dann abtrop-
fen lassen. 10 Minuten in
wenig Salzwasser kochen.
Wieder abtropfen lassen.
Gehéutete Eieischwurst in
Streifen, die hartgekochten,
geschdlten Eier in Scheiben
schneiden. (Ein paar Ei-
scheiben zum Garnieren
zuriicklassen.) Mayonnaise
mit Senf verrithren. Bich-
senmilch dazugeben. Auch
den Zitronensaft. Mit Zuk-
ker, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Mit den ubri-
gen Zutaten mischen. In
einer Schissel anrichten.
Mit Eischeiben und Peter-
silie garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 333.
Beilage: Stangenbrot. Als
Getrdnk gibt es Bier.

Auberginen-Salat

Mischung aus Eiern, Auberginen und Gewiirzen: Der Auberginen-Pfannkuchen aus dem, Iran.

Madrid: Plaza de Espana.

Auberginen-
Salat
Madrid

2 Auberginen (300 g),
% Tasse Olivendl, Salz,
1 Knoblauchzehe,

4 Tomaten,

1 griine Paprikaschote,
1 gehackte Zwiebel,
Saft einer Zitrone,

1 ERI6ffel Tomatenmark,
je zwei Stengel Kerbel,
Estragon, Petersilie und
Kresse,

schwarzer Pfeffer,

1 Zwiebel,

Kresse zum Garnieren.

Auberginen waschen, trock-
nen, Stengelansatz ab-
schneiden. Léngs halbieren.
Etwas Wasser im Topf er-
hitzen. Olivendl dazugeben.

Zum Auberginen-Salat Madrid gehdren die typischen Produkte
desLandes: Olivendl, Knoblauch, Paprika, Zwiebeln, Tomaten.

Dann die mit Salz zerrie-
bene Knoblauchzehe. Gut
10 Minuten dunsten. Ab-
kiihlen lassen. In Scheiben
schneiden. Briihe aufbewah-

ren. Tomaten waschen.
Stengelansatz rausschnei-
den. Dann in Streifen
schneiden.

Paprikaschote  halbieren,
Kerngehéduse rausschnei-

den, waschen und in diinne
Streifen schneiden. Mit Au-
berginen und Tomaten mi-
schen. Auberginenbriihe
mit gehackter Zwiebel, Zi-
tronensaft, Tomatenmark,
gehackten Krdutern, Pfef-
fer und Salz mischen. Gut
abschmecken. Uber den Sa-

lat gieBen. 60 Minuten zie-
hen lassen. Am besten im
Kihlschrank. Zwiebel sché-
len. In feine Ringe schnei-
den. Salat anrichten. Mit
Zwiebelringen und Kresse
garnieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 280.
Beilage: Kréftiges Grau-
brot. Als Getrdnk empfeh-
len wir Bier oder Rotwein.
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Auflauf
mit Kirschen

Fir 6 Personen

5 Eigelb, 150 g Zucker,
abgeriebene Schale
einer Zitrone, Zimt,
800 g entsteinte Sauer-
kirschen,

125 g geriebenes, altes
Schwarzbrot,

5 EiweiRB,

Butter zum Einfetten,
Puderzucker zum Bestau-
ben.

Eigelb und Zucker schau-
mig ruhren. Abgeriebene
Zitronenschale und Zimt
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dazugeben. Kirschen gut
abtropfen lassen. In die Ei-
masse geben. Geriebenes
Brot durchsieben und auch
reinriihren. EiweiB zu stei-
fem Schnee schlagen. Unter
die Masse heben. Auflauf-
form mit Butter einfetten.
Teig einfullen. In den Ofen
schieben.Backzeit:Etwa 70
Minuten. Nach 25 Minuten
Papier drauflegen.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Aus dem Ofen nehmen. Mit
Puderzucker bestaubt ser-
vieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 300.
Beilage: VanillesoRe.

Meyer Amschel Rothschild,
1743 in Frankfurt geboren.
Griinder desberihmtenBank-
hauses. Viele bekannte Spei-
sen tragen seinen Namen.

Auflauf
Rothschild

Fir 6 Personen

3/81 Milch,

y2 Stange Vanille,

40 g Butter, 40 g Mehl,
60 g Zucker,

4 Eigelb,

1 ERI6ffel Danziger
Goldwasser,

80 g kleingewurfelte,
kandierte Friichte,

5 EiweiB,

Butter, Zucker,
Erdbeeren zum Garnieren,
Puderzucker zum
Bestauben.



Milch mit der halben Va-
nillestange aufkochen. 20 g
Butter zerlassen. Mehl rein-
mischen und sofort die
heile Milch (ohne Vanille-
stange) unterrihren. Zuk-
ker dazugeben und bis zum
Aufkochen kraftig ruhren.
Vom Feuer nehmen. Eigelb
und restliche Butter unter-
ziehen. Dann die mit Gold-
wasser parfimierten, kan-
dierten Friichte. Eiweil zu
steifem Schnee schlagen.
Locker unterheben. Auf-
laufform buttern. Leicht
mit Zucker ausstreuen.
Masse einfiillen. Die Form
soll dreiviertel gefillt sein.
Ins Wasserbad stellen und
dann in den Ofen schieben.

Ein Gerichtaus der internationalenKiiche: Auflauf Rothschild.

Backzeit:20 bis 25Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groRe Flamme.

10 Minuten vor Ende der
Garzeit die Form aus dem
Wasserbad nehmen und
den Auflauf trocken fertig-
backen. Auf diese Weise
fallt er nicht so rasch zu-
sammen. Aus dem Ofen
nehmen, schnell mit ge-
putzten, abgetropften Erd-
beeren garnieren. Mit Pu-
derzucker bestdubt servie-
ren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 262.
Unser Meniivorschlag:Mat-
jescocktail als Vorspeise.
Gekochte Hihnerbriustchen
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Wenn in Minchen Oktoberfest gefeiert wird, gibt’s daheim Ausgezogene aus dem Fritiertopf.

mit Sauce Hollandaise,
Curryreisund Kopfsalat als
Hauptgang. Und als Des-
sert den feinen Auflauf
Rothschild mit Vanille-
sole. Zum Hauptgericht
empfehlen wir einen schwe-
ren Rheinwein. Vor der
Nachspeise spendieren Sie
vielleicht  ausnahmsweise
ein Glaschen Sekt.

Aufschnitt-
platte Bild S. 94/95

Soll es denn mal wieder so
richtig rustikal bei Ihnen
zugehen? So ab und zu
lduft einem ja in Gedanken
an Wurst und Schinken das
Wasser im Mund zusam-
men. Fir solche Falle emp-
fehlen wir lhnen unsere
Aufschnittplatte.
Dazu brauchen
Person:

Sie pro

4 Schnitten Bauernbrot,
40 g Butter,
100 g Aufschnitt.

Das Brot und die Butter
werden extra gereicht. Den
Aufschnitt richten Sie bitte
auf einer Holzplatte hiibsch
an. Zum Garnieren haben
Sie die Wahl zwischen:
Zwiebelringen,

Mayonnaise aus der Tube,
frischen Champignons,
Tomaten, Kresse,
Gewdlrzgurken,
Radieschen, Maiskdlbchen,
gefullten Oliven und
Salatgurken.

Auf unserem Foto haben
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wir flr Sie angerichtet:
Gerducherter Schinken, ge-
rauchertes Bauchfleisch,
Salami, Zungenwurst,
Kalbsbratenscheiben,
Lachsschinken, Zunge,
Fleischpastete und Roast-
beef.

Und zu all diesen deftigen
Genussen wiinschen wir lh-
nen guten Appetit. Aber
vergessen Sie bitte nicht,

einen Genever, Aquavit,
Korn, Wacholder oder
Weizenschnaps  bereitzu-

stellen. Der besseren Ver-
traglichkeit wegen. Kilar,
dall Sie zum Durstléschen
Bier brauchen.

Ausgezogene

(Bayrische Kichle)

500 g Mehl,

30 g Hefe,

1 Teeldffel Zucker,

i/4 1 Milch,

2 Eier, 80 g Zucker,
1 Prise Salz,

etwas abgeriebene
Zitronenschale,

80 g Margarine,

500 g Kokosfett oder
% 10l zum Fritieren.
Zucker zum Bestreuen.

Ausgezogene sagen dieBay-
ern zu ihrem National-
gebédck, wenn’s ihnen zu
lange dauert, Ausgezogene
Nudeln zu sagen. Das
schmackhafte Gebéack wird
auch Bayrische Kiichle ge-
nannt.

Mehl in eine Schiissel geben.
Hefe reinbdckeln. Einen
Teel6ffel Zucker drauf-

streuen. Milch lauwarm
werden lassen. Die Halfte
davon auf die Hefe geben.
Zum Vorteig verrihren.
Gehen lassen. Das dauert
etwa 20 Minuten. Dann die
tbrige Milch, Eier, Zucker,
Salz und Zitronenschale
auf den Vorteig geben. Mar-
garine am Mehlrand in
Flockchen verteilen. Von
innen nach auBen die Zu-
taten verrihren. Teig zu
Kugeln von etwa 5 cm
Durchmesser formen. Auf
bemehltem Brett noch etwa
20 Minuten gehen lassen.
Dann jede Kugel mit be-
mehlten Handen von der
Mitte nach den Randern zu
so diinn ausziehen, dal} die
Mitte durchsichtig ist. Aber
reiBen darf sie nicht.
Kokosfett oder Ol im Fri-
tiertopf erhitzen. Ausge-
zogene ins Fett geben. Auf
beiden Seiten je 3 Minuten
goldbraun backen. Darauf
achten, dall diedliinne Mitte
weil} bleibt. Beim Wenden
darf sie also kein heiBes
Fett mitbekommen. Raus-
nehmen. Gut abtropfen las-
sen. In Zucker walzen. Er-
gibt 15 Stick.
Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stuck: 130.
Wozu reichen? Zum Nach-
mittagskaffee. Fettge-
backenes macht durstig.
Bitte eine Riesenkanne
Kaffee aufbrihen.

PS: Wenn Sie einen Hefe-
teig zubereiten, decken Sie
ihn beim Gehen bitte mit
einem Tuch zu. Dann ist er
vor  Zugluft geschitzt.
Durch Zugluft fallt der Teig.

A usternbénke in derBretagne
in Frankreich. Der Mann
kann die Banke nur bei Ebbe
erreichen. Bei Flut sind sie
von Meerwasser bedeckt.

Was Sie von
Austern wissen
sollten

Austern heien in Frank-
reich, dem Ursprungsland
derFeinschmecker, Huitres.
Und die Engldnder sagen
Oysters. Es ist gar nicht so
wichtig zu wissen, daR von
den vielen Sorten zum Bei-
spiel die Hollander, Limf-
jords, Holsteiner und Blue
Points zu den beliebtesten
gehdren. Wichtig ist, (laB
nur superfrische Austern
auf lhren Teller kommen
durfen. Niemals solche, die
schon offen sind, bevor Sie
sie6ffnen wolkn.Die kdnnen
verdorben sein. Und das
fuhrt zu gefdhrlichen Ei-
weillvergiftungen. Also weg
damit.



So werden Austern fachgerecht gedffnet:
M it dem Austernmesser. Nehmen Sie ein
Kichentuch in die Hand und halten die Austern fest.

Das Messer ist seitlich angesetzt worden. Man
stofRt es an der Nahtstelle in die Schale
und bricht sie auf. In der Schale liegt die Auster.

Austern leben vorwiegend
in den warmeren Meeren.
Und zwar in Kolonien, den
sogenannten Austernbdn-
ken. Da aber die fur alle
Feinschmecker wertvolle
Brut leicht im offenen Meer
vernichtet wird, haben sich
schon seit Jahrhunderten
kluge Leute daran gemacht,
diese Delikatessein Austern-
parks zu zichten. Die Parks
sind gemauerte Becken.
Durch Schleusen kommt
immer frisches Meerwasser
rein, damit sich die Austern
auch fachgerecht erndhren
kénnen. Oder die Parks sind
am Meeresrand gebaut und
werden bei Flut mit Wasser
versorgt.

Austern bekommt man von
September bis April frisch.
Also in den Monaten mit
»r«. Kenner wissen, daR sie
in den Monaten ohne »«
leichter verderben und zu-
dem nicht schmecken.

An den Schalen konnen
Fachleute das Alter der
Austernablesen. Und natiir-
lich feststellen, ob sie drei
oder vier Jahre alt sind.
Genau dann sind sie nam-
lich marktfdhig. Sie werden
nach GroBe und Gleich-
méRigkeit sortiert. Man
unterscheidet drei Quali-
tdten : Imperiales, 1. und
2. Sorte.

Macht Ubrigens nichts,
wenn Sie sich aus Austern
nichts machen. Da befin-
den Sie sich in guter Gesell-
schaft. Aber wenn Austern
lhr groftes ERvergnigen
sind, dann sollten Sie unse-
re Rezepte ausprobieren.
An der Spitze aller steht bei
Kennern die einfache Art,
Austern zu essen. Wir be-
schreiben sie im Rezept
»Frische Austern«. Auler-
dem gibt es zur Auswahl
noch ein paar andere Re-
zepte zum Nachkochen.
Wissen muBten Sie noch,
daB man Austern miteinem
Spezial6ffner aufbricht, daf
der Eigensaft nicht ver-
lorengehen darf, und dal
man den Bart entfernt.

Austern

Austern auf
Florentiner
Art

Flr die Sauce Mornay:
40 g Butter, 40 g Mehl,
i/2 1 Milch, Salz,

weiller Pfeffer, 1 Eigelb,
2 ERIoffel Sahne,

30 g geriebener Parmesan.
400 g Blattspinat,

20 g Butter, Muskat,

24 Austern aus dem Glas,
50 g geriebener Parmesan
oder Schweizer Emmen-
taler,

40 g zerlassene Butter.

Fur die Sauce Mornay die
Butter im Topf erhitzen.
Mehl einriihren. Mit lau-
warmer Milch auffillen.
Glattkochen, salzen und
pfeffern. Vom Feuer neh-
men. Eigelb, Sahne und
Parmesan verquirlen. Et-
was warme SoBe reinmi-
schen. Wieder in die Ubrige
SoBe rithren. Warmhalten.
Geputzten Blattspinat grob
hacken. 5Minuten in Butter
dinsten. Salzen und mit
Muskat abschmecken. Auf
vier feuerfeste FOrmchen
verteilen. Jedes Fdrmchen
wird mit 6 Austern belegt
und bekommt einen Uber-
zug aus Sauce Mornay.
Kéase driberstreuen. Mit
zerlassener Butter betrau-
feln. 3 bis 4 Minuten im
Ofen Uberbacken.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 509.
Beilage: Getoastetes Brot
und Butter. Als Getrank
empfehlen wir einen trok-
kenen franzdsischen Weil3-
wein. Zum Beispiel einen
Graves.

PS: Es gibt Austern in
Glésern (und gerducherte in
Dosen). Die sind fir Unge-
(ibte besser zu handhaben.
Viele Austernkonserven
kommen aus Amerika, weil
man in den USA vorgefer-
tigte bevorzugt. Das kon-
nen européische Austern-
fans nicht verstehen.
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Austern auf
Weinkraut

40 g durchwachsener
Speck, 2 Zwiebeln,
1000 g Weinkraut,

2 Glas WeiBwein, etwas
Salz, 1 Prise Zucker,

5 Wacholderbeeren,

3 Dosen geraucherte
Austern, Margarine.

Nicht ganz billig, dieses
Gericht. Aber originell.Und
schmeckentut’sauchprima.
Durchwachsenen Speck
wirfeln. Im Topf glasig
werden lassen. Dann die
geschélten, gewdirfelten
Zwiebeln dazugeben und
so lange braten, bis sie gold-
braun sind. Dann kommt

Experten sagen:
Zu frischen
Austern schmeckt
am besten

eine Mischung
aus hellem

und dunklem Bier.

Das haben sie
von den Eng-
landern. TJnd
die hinwiederum
trinken am
allerliebsten

ihr Oyster-Beer.
Das gibt’s

auf der Insel

in Flaschen.

das zerpflickte Weinkraut
in den Topf und wird unter
Rihren angedunstet. WeiR-
wein angieBen. Wenn no-
tig, etwas salzen. Zucker
dazugeben und die Wa-
cholderbeeren. In 20 Minu
ten bei milder Hitze garen.
Wacholderbeeren rausfi-
schen. Austern abtropfen
lassen. Saft ins Weinkraut
geben. Anrichten. Austern
in erhitzter Margarine Sau-
cieren. Auf dem Kraut
anrichten.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 207.
Unser Menivorschlag: Au-
stern auf Weinkraut als
Hauptgericht. Dazu Salz-
kartoffeln. Zu trinken gibt’s
Rheinwein und als Nach-
tisch  Schokoladenbirnen.

A ustern auf Weinkraut,

die waren mal was,

ivenn Sie lhre Freunde

mit einem interessanten
Essen (berraschen wollen.



Austern
frisch

Fir 1 Person

6 bis 12 Austern,
y2 Zitrone,
Eisstlickchen.

Austern unter flieRendem,
kaltem Wasser sorgféltig
abbursten. Falls offene da-
bei sind, schmeiBen Sie sie
weg. Die sind nicht mehr
gut. Kurz vorm Servieren

mit dem  Austerntéffner
(gibt’s in Haushaltswaren-
geschéften) aufbrechen.

Den Bart entfernen. Der
Austernsaft mufl in der
Schale bleiben. Austern in
der Schale auf Eisstiick-
chen anrichten. Mit einer

halben Zitrone garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Kalorien: 128.

Beilage: Toast mit Butter
oder auch Schwarzbrot.
Pfeffermihle dazustellen,
weil viele die Austern nur
mdgen, wenn sie mit Pfeffer
bestdubt sind. Gut passen
als Beigabe auch Gouda-
Kasewirfel. Getrank nicht
vergessen! Feinschmecker
trinken zu Austern Sekt
oder Chablis, einen franzo-
sischen Weillwein von wun-
derbarem Aroma. Und die
englischen Feinschmecker
trinken eine Mischung aus
hellem und dunklem Bier.
WufBten Sie, dal man
Austernmit GenuB und Ge-
rausch schlirfen darf ?Man
sagt, daB dadurch der Ge-
schmack intensiviert wird.

Austern mit
Gefllgelsalat
in
Artischocken

Bild S. 100

4 Artischocken, Zitronen-
saft, Salz,

250 g gekochte
Huhnerbrust,

Y%1Sahne,

2 Teeloffel milder Senf,

1 Prise Ingwer,

1 ERI6ffel Zitronensaft,

2 ERlsffel Ol, Salz,
weilRer Pfeffer, 1 Prise
Zucker,

1 Dose gerducherte Austern.

Artischocken putzen, Spit-
zen der oberen Blatter

Austern

wegschneiden. Aushghlen,
damit das Heu wegkommt.
Unten begradigen. Innen
und auflen mit Zitronen-
saft betrdufeln. In stark
gesalzenem Wasser 15 Mi-
nuten garen. Abkihlen las-
sen. Hiuhnerbrust in Strei-
fen schneiden. Sahne steif-
schlagen. Mit Senf, Ingwer,
Zitronensaft, Ol, Salz, Pfef-
ferund Zucker mischenund
gut abschmecken. Fleisch
reingeben. 15 Minuten zie-
hen lassen.

Artischocken auseinander-
biegen. Salat reinfullen.
Mit  Austern garnieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 285.
Beilagen: Toastbrot, But-
ter und einen Weilwein aus
Baden.



Austern mit Gefligelsalat in Artischocken. Rezept Seite 99.

Austern-
Cocktail

1 Beutel Mayonnaise,

1 ERI6ffel geriebener
Meerrettich,

3 ERI6ffel Tomaten-
ketchup,

etwas Zitronensaft,

1 Teeloffel Worcester-
sauce,

5 Tropfen Tabascosauce,
Salz, Zucker,

1 Prise Ingwer,

20 Austern aus dem Glas,
2 Stengel Petersilie.

Mayonnaise mit Meerret-
tich, Tomatenketchup, Zi-
tronensaft, Worcestersauce,
Tabascosauce, Salz, Zucker
und Ingwer gut verriihren.
16 Austern reingeben. Gut
mischen. 15 Minuten ziehen
lassen. Auf 4 Gl&ser ver-
teilen. Mit je einer Auster

und gehackter Petersilie
garnieren.

Vorbereitung: 5Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
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Kalorien pro Person: 431.
Unser Menuvorschlag: Au-
stern-CocktailmitToastund
ButteralsVorspeise. Haupt-
gang: Gespickter Rehrik-
ken mit Pfifferlingen und
Preiselbeerkompott. Als
Nachspeise empfehlen wir
Furst-Puckler-Eis und als
Getrdnk einen wirzigen
Rotwein von der Ahr.

TIP

Austern sind
nicht jedermanns
Sache. Bevor Sie
sich ein Dutzend
kaufen, gehen
Sie mit einem
Kenner aus und
bitten ihn, Sie
von seinen Austern
probieren zu
lassen. Vielleicht
werden Sie ein
Austernfan.



Ein Juwel aus der fran-
zbsischen Kiiche: Der
reich gewurzte Avignoner
Hammelauflauf.

Avignoner
Hammel-
Auflauf

Avignon mit der
halbzerstorten Briicke
St. Benezet Uber der Rhone.

Avignoner
Hammel-

750 g Hammelfleisch
(Keule oder Blatt).
Fur die Beize:

2 Glas Rotwein,

2 ERloffel Ol

2 groBe Zwiebeln,

1 Mdéhre,

5 Petersilienstengel,
y2 Lorbeerblatt,

1 Stengel frischer
Thymian,

1 Prise Salbei.

20 g Margarine zum
Einfetten,

60 g fetter Speck,
Paprika edelsuR,

1 Zwiebel,

wenig getrockneter
Thymian, Salz, Pfeffer,
2 bis 3 Lorbeerblatter,
1 Bund Petersilie,

% Organgenschale.

Fleisch waschen. Knochen
ausldsen.

Fiur die Beize: Rotwein
und Ol mischen. In Schei-
ben geschnittene Zwiebeln
und Mohre, Petersilien-
stengel, Lorbeerblatt, Thy-
mianund Salbei dazugeben.
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TIP

Wenn Sie mal
einen an Pflanzen-
jett reichen
Brotaufstrich
haben wollen,
hohlen Sie
Avokados aus.
Fruchtfleisch zer-
driicken, kréaftig
mit Salz, Pfeffer
und gehackter
Zwiebel wiirzen.
Aufs Brot geben.
Ist gesund und
schmeckt gut.

Auch die Fleischstlcke.
Uber Nacht darin ziehen
lassen.

Feuerfeste Form mit 10 g
Margarine einfetten. Fetten
Speck Kklein waurfeln. In
Paprika waélzen und zu-
sammen mit den Fleisch-
wirfeln, der feingehackten
Zwiebel, wenig Thymian,
Salz, Pfeffer und den Lor-
beerblattern schichtweise in
die Form geben. Obendrauf
ein Petersilienblindel und
ein Stuck Orangenschale
legen. Die Beize durch ein
Sieb in die Form fullen. Ge-
fettetes Pergamentpapier
obendrauf legen.

Im vorgeheizten Ofen 80
bis 90 Minuten backen.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Vorm Servieren Petersilie
und Orangenschale entfer-
nen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 848.
Beilagen: Salzkartoffeln,
grine Bohnen. Als Ge-
trdnk : Ein franzdsischer
Burgunder, z.B. ein Ché-
teauneuf-du-Pape.
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Avokados
gefullt

2 Avokados,

125 g Doppelrahmfrisch-
kase,

1 Teeloffel Senf,

1 ERI6ffel Sahne,

30 g Walnisse,

30 g gehdutete Pistazien,
je 1 Prise Paprika edelsuf,
weiler Pfeffer.

Avokados waschen, trock-
nen und ins Eiswirfelfach
des Kuhlschranks legen.
Kéase mit Senf und Sahne
verrithren. Vier Walnisse
zum Garnieren zuricklas-
sen. Die Ubrigen Walnisse
und die Pistazien feinhak-
ken. In die K&dsemasse ge-
ben. Gut mischen und mit
den Gewliirzen abschmek-
ken.

Die eisgekuhlten Avokados
der Lé&nge nach durch-
schneiden. Den Kern ent-
fernsn. Vier Kasekugeln
formen und auf die Avoka-
dohalften setzen. Den Pest
der Ké&semischung in den

Avokados werden bei uns immer beliebter.
Die Einfuhren der birnenférmigen Frucht
aus Israel und Sidafrika steigen daher. Weil
wir herausgefunden haben, wie vielseitig
diese Exoten sind.

Avokados, gefiilllt mit -pikant gewirztem Doppelrahmfrischkése.



Spritzbeutel fullen. Avo-
kados damit garnieren.
Jede Kaésekugel mit einer
WalnuB belegen. Die Avo-
kadohdlften auf einer Plat-
te mit Eiswirfeln anrichten.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 398.
Beilage:ToastoderKréacker.

Avokados mit
Meeres-
friichten

2 Avokados,

75 g Champignons,
75 g Garnelenschwénzchen
(oder Krabben),

75 g Hummerfleisch,
3 Scampischwaénze,
Zitronensaft,

Ol, Salz,

Pfeffer,

1 Beutel Mayonnaise,
2 ERIoffel Tomaten-
ketchup,

1 Teeloffel Senf,

1 ERIoffel geriebener
Meerrettich,

Avokado-Fruchtsalat

Avokados mit Meeresfrichten und mit Fruchtsalat gefillt.

In Israel werden die Avokados in Kibbuzims kultiviert und
per Flugzeug zu uns gebracht. So sind sie noch erntefrisch.

1 ERI6ffel Sherry,

2 ERIoffel geschlagene
Sahne,

4 Scampischwénzchen,
1 StrauBchen Dill.

Avokados mit Meeresfriich-
ten kdnnen Sie als Vorspeise
oder zum Sektfrihstick
reichen.

Avokados waschen, trock-
nen und l&ngs halbieren.
Kern rausnehmen. Eleisch
bis auf einen Rand von 7
mm aushdhlen. Wirfeln
und mit Champignonschei-
ben, Garnelenschwéanzchen,
gewlrfeltem Hummer-
fleisch und gewdrfelten

Scampischwénzen mischen.
Mit Zitronensaft, Ol, Salz
und Pfeffer marinieren.
Kaltstellen. Mayonnaise mit
1 ERIoffel Ketchup, Senf,
Meerrettich und Sherry mi-
schen. Abschmecken und
die Sahne unterziehen. Mit
den marinierten Meeres-
frichten mischen und in
die Avokadoschalen fullen.

Mit je einem Scampi-
schwénzchen, Tomaten-
ketchup und Dillspitzen

garnieren. Kalt servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 474.
Beilagen: Toast u. Butter.

Avokado-
Fruchtsalat

2 Avokados, 3 Orangen,
2 ERI6ffel Zucker,

1 Packchen Vanillin-
zucker,

1 Prise Ingwer,

1 Likdrglas Cointreau,
125 g Erdbeeren, Zucker,
2 Bananen.

Servieren Sie den Avokado-
Eruchtsalat als erfrischen-
des Dessert.
Avokados waschen und
trocknen. Halbieren und
entkernen. Fruchtfleisch
rauslésen. % cm stehen-
lassen. Orangen schélen
und filetieren. Filets hal-
bieren. Zucker, Vanillin-
zucker und Ingwer driber-
streuen. Cointreau driber-
gieen. Zugedeckt durch-
ziehen lassen. Erdbeeren
waschen, entstielen, hal-
bieren, zuckern. Auch zu-
gedeckt stehen lassen. Ba-
nanen schalen, in Scheiben
schneiden, mit dem Frucht-
fleisch der Avokados, den
Orangen und Erdbeeren
mischen. In die Avokado-
halften verteilen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 353.
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Avokado-
Suppe

1 Tasse Hithnerbriihe,
(selbst gekocht oder aus
Extrakt),

2 Avokados,

1 Tasse siiBe Sahne,

y2 Tasse Joghurt,

y2 Tasse herber Weil3-
wein,

1 Teeldffel Zitronensaft,
Salz, weiller Pfeffer.

Das ist eine ganz schnelle
Suppe. Die kénnen Sie als
Vorgericht servieren. Sie ist
aber auch ein mitterndcht-
licher Lebenswecker.
Huhnerbrihe erhitzen.
Avokados waschen und
trocknen, halbieren und
entkernen. Fruchtfleisch
rauslésen und kleinschnei-
den. Einige Scheiben fir
die Garnitur zuricklassen.
Avokadofleisch in die Hih-
nerbriithe geben und pirie-
ren. SiuRe Sahne, Joghurt,
Weillwein und Zitronen-
saft reingieBen. Salzen und
pfeffern. Mit den Avokado-
scheiben garnieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 264.
Beilage: Toastbrot oder
Stangenbrot.

PS:Wemi SieJoghurtnicht
mogen, kdnnen Sie statt-
dessen saure Sahne nehmen.
Macht die Suppe aber kalo-
rienreicher, das heifl3t fetter.

Die Avokado-Suppe
ist ein glatter
Lebenswecker.

Sie muntert Mude
wieder auf.

Dessert aus der franzosischen Kiiche: Der Baba au Rhum.

Baba au Rhein

Fur 6 Personen

[]

Fir den Teig:

250 g Mehl, 20 g Hefe,

1 Teeloffel Zucker,

1 Tasse lauwarme Milch,
50 g aufgeldste,
lauwarme Butter,

Salz, 20 g Zucker,
Abgeriebenes einer halben
Zitrone,

3 Eier,

1 ERI6ffel Semmelbrdsel.
Zum Tranken:

y+ 1Wasser,

150 g Zucker,
Abgeriebenes einer halben
Zitrone,

4 Glaschen Rum.

Zum Bestreichen:

3 ERIoffel
Aprikosenmarmelade.
Fir den GuR:

y8 1Sahne, 20 g Zucker,
200 g geriebene Block-
schokolade.

Zum Garnieren:
1/16 1 Sahne,
eventuell gehackte
Pistazien.

Mehl in eine Schiissel geben.
Mulde in die Mitte driicken
und Hefe reinbréckeln.
Zuckerdriuberstreuen,Milch
dribergiefen und zum Vor-
teig verrithren. 15 Minuten
gehen lassen. Butter, Salz,
Zucker, abgeriebene Zitro-
nenschale und Eier unter-
rihren. Der Teig soll glatt
und dickflissig sein. Noch-
mal 10 Minuten gehen las-
sen. Eine kleine Guglhupf-
Form fetten. Mit Semmel-
broseln ausstreuen. Form
zu % mit Teig fullen. So
lange gehen lassen, daRR der
Teig noch um y3 hoher
wird. In den Ofen schieben.
Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %

Herzhaft: Bacardi-Cocktail.

Bacardi-Cocktail

grofRe Flamme. Nach dem
Backenvollstdndig auskiih-
len lassen.

Zum Tranken das Wasser
mit dem Zucker so lange
kochen, bis die Mischung
klar ist. Abgeriebene Zitro-
nenschale und Rum rein-
geben. Kuchen von allen
Seiten tranken, bis alle
Fliussigkeit verbraucht ist.
Aprikosenmarmelade  er-
hitzen. Kuchen damit be-
streichen. Fir den GuB
Sahne wund Zucker heil
werden lassen, aber nicht
kochen. Schokolade rein-
geben. Kréftig rihren und
die SoRe uUber den Baba
geben.

Sahne steifschlagen. Baba
au Rhum damit garnieren.
Sie kénnen auf Guf und
Sahne noch gehackte Pista-
zien streuen.

Vorbereitung: 55 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 753.
Wozu reichen? Baba au
Rhum ist ein klassisches
Dessert der franzdsischen
Kiche, aber auch ein fabel-
hafter Kuchen.

Bacardi-
Cocktail

Fir 1 Person

1 Teel6ffel Grenadine,
14 Zitronensaft,

34 Bacardi oder anderer
weiller Rum,

3 Eiswirfel,

1 Zitronenspirale.

Grenadine, Zitronensaft,
Bacardi und Eisstiickchen
im Mixbecher schutteln. In
ein Cocktailglas seihen. Mit
einer Zitronenspirale am
Glas servieren.

Wozu reichen? Mal als
appetitanregenden Cocktail
vor dem Essen, mal als Er-
frischung am Nachmittag.
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Mit Kakao:
Bachelor-Cocktail

Bachelor-
Cocktail

GestoRenes Eis,
2/5 Kakaolikor,
2/5Weinbrand,
1/5 frische Milch.

GestolRenes Eis in den
Mischbecher geben. Die an-
deren Zutaten der Reihe
nach draufgiefen. Mixen.
In ein Stielglas seihen.

BaCkaeCh- Der Béackerofen ist eine
kartOffEIn kraftige Mahlzeit. Man

sagt dazu auch Beekonohfe

1250 g dicke Kartoffeln oder Baeckeoffo.
(etwa 12 Stiick),

01 zum Bestreichen.
Fir die Quarkfillung:

1 kleine Zwiebel,

100 g Sahnequark,

Salz, Pfeffer,

y2 Bund Schnittlauch.
Fir die Fischflllung:

8 kleine Heringsfilets
aus der Dose,

40 g Butter,

je 1 Spierchen Estragon,
Dill, Kerbel, Petersilie,
1 Schalotte, Salz,

etwas Zitronensaft.

Fir die Krabbenfillung:
40 g Butter,

2 hartgekochte Eigelb,
% Teeloffel Senfmehl,
100 g Krabben.

Mehlige sind am allerbesten geeignet, Backblechkartoffeln zu brutzeln. Schmecken fabelhaft.

Kartoffeln tlichtig unter
Wasser abbirsten. Ab-
trocknen. Ausreichend gro-
e Alufolienstiicke schnei-
den. Mit Ol bestreichen.
Kartoffeln darin locker ein-
wickeln. Aufs Backblech
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packen. Im vorgeheizten
Ofen bei 220 Grad (Gas-
herd: Stufe 5 oder y2 grofe
Flamme) 40 Minuten bak-
ken. Rausnehmen. Folie
aufklappen. Kartoffelschale
blutenformig aufklappen.
Kartoffeln leicht aushoh-
len, Fillungen darauf ver-
teilen. Die bereiten Sie bitte
zu, wahrend die Kartoffeln
gar werden.

Quarkfille: Gehackte Zwie-
bel mit Sahnequark, Salz,
Pfeffer und zerkleinertem
Schnittlauch mischen.
Fischfllle:Heringsfiletsrol-
len. In die Kartoffeln legen.
An die Seiten Krduterbut-
ter verteilen. Dazu Butter
mit gehackten Kréutern
und Gewdirzen gut verkne-
ten.

Krabbenfille: Butter mit
zerdricktem Eigelb und
Senfmehl mischen. In die
Kartoffeln fillen. MitKrab-
ben reichlich belegen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: 543.
Wozu reichen? Backblech-
kartoffeln sind ein Mittag-
essen, das Ihre Familie be-

Backerbsen: Teig durch den
Schaumloffel ins Fett geben.

geistern wird. Reichen Sie
bitte Gurken-, Tomaten-,
Kopf- oder gemischten Sa-
lat dazu. Ganz bestimmt
aber werden auch Ihre
Gaéste Spall haben, wenn
Sie ihnen mal ein Back-
blechkartoffel-Festessen zu-
bereiten. Bier pafllt immer
dazu. Auch Kklare Schnépse.
Noch ein Tip: Schmelzkése-
wirfel in die fertigen Kar-
toffeln geben. Das ist was
fir Kése-Liebhaber.

Im Fritiertopf gut gebraunte
Erbsen wieder rausschdpfen.

Backerbsen
in klarer
Brihe

70 g Mehl, 1 Ei, Salz,

6 ERIoffel Wasser,
Kokosfett oder Ol zum
Fritieren.

% 1Fleischbriihe
(selbst gekocht oder aus
Wrfeln),

y2 Bund Petersilie.

Mehl, Ei, Salz und Wasser
gut miteinander verrihren.
Kokosfett oder Ol im Fri-
tiertopf  erhitzen.  Teig
durch ein grobldcheriges
Sieb, einen Schaumloffel
oder einen Spatzenhobel
ins heille Fett tropfen las-
sen. (Wenn Sie den Spatzen-
hobel benutzen, geben Sie
bitte nur 2 ERI6ffel Wasser
in den Teig. Dafir muf
er etwas dickflissiger
sein.) Es bilden sich kleine
erbsenférmige Teigbéll-
chen. Mit dem Schaum-
16ffel aus dem Fett nehmen
und gut abtropfen lassen.
Inzwischen die Fleisch-
brihe erhitzen. In Tassen
verteilen und kurz vorm
Servieren die Teigerbsen
draufgeben.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 122.
Unser Menivorschlag:
Backerbsen in klarer Briihe.
Als Hauptgang: Schweine-
schnitzel, Salat, Pommes
frites. Als Dessert: Erd-
beer-Sahnequark.

Backerofen

Jede Tasse Fleischbriihe be-
kommt reichlich Backerbsen.

Backerofen

(Blnohfl

400 g Schweineschulter,
400 g Hammelschulter,
Schweineschmalz zum
Einfetten,

4 mittelgroRe Zwiebeln,
12 mittelgroBe Kartoffeln,
Pfeffer, Salz,

40 g Butter,

gut % 1Elsdsser Wein.

Der Beekenohfe kommt aus
dem ElsaB, sagen die Elsés-
ser. Genauer gesagt aus
Straburg. Die Badener sa-
gen, sie hatten den Béacker-
ofen erfunden. Wer der
erste war, |aBt sich heute
nicht mehr feststellen. Fest
steht aber, daB dies Gericht
seinen Namen deshalb hat,
weil man es friher im

Riquewihr im ElsaB. Auch
hier gibt es den Backerofen.
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Backerofen backen lieR,
nachdem die Brote fertig
waren. Schade, dall das heu-
te, in der Zeit der vollauto-
matischen Brotbackbetrie-
be, kaum mehr méglich ist.
Schweine- und Hammel-
schulter von den Knochen
lésen. In  Ragoutstiicke
schneiden. Feuerfeste Form
mit Schweineschmalz ein-
fetten. Zwiebeln und Kar-
toffeln schalen und in
Scheiben schneiden. Form
mit Zwiebelringen auslegen.
Dartber eine dicke Lage
Kartoffelscheiben packen.
Mit Pfeffer und Salz wir-
zen. Darauf kommt eine
Lage Fleisch, dann eine
Lage Zwiebeln und eine
Lage Kartoffeln. Alle
Schichten immer salzen und
pfeffern. Letzte Schicht:
Kartoffeln. Darauf vertei-
len Sie Butterflockchen.
Wein angieBen. Auf dem
Herd zum Kochen bringen.
Dann in den Ofen schieben
und 90 bis 120 Minuten
backen. Elektroherd: 220
Grad. Gasherd: Stufe 5
oder y2 groRe Flamme.

Vorbereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: 848.
Beilage: Zum Baéckerofen
pallt ein wirzig zubereite-
ter Kopfsalat. Und als Ge-
trank Elsasser Landwein.

TIP

Zu empfehlen:
Dickere Stiicke
vom Backhuhn
nach dem Fritieren
im Ofen schnell
nachgaren. Dann
verbrennt die
Panade durchs
lange Fritieren
nicht. Istgesiinder!
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Backhuhn
Fritto di pollo

2 bratfertige Hihnchen,
Salz,

3 gestrichene ERIoffel
Mehl,

2 Eier,
1 ERI6ffel Milch,
1 Teeldffel O,

2 Tassen Semmelbrosel,
1 Tasse geriebener
Parmesankase,

Ol oder Kokosfett zum
Fritieren,

1 Bund Petersilie,

1 Zitrone.

Dieses Rezept gehdért zur
traditionellen italienischen
Kiche, in der viele Gerichte
mit Parmesankdse zuberei-
tet werden.

Huhnchen waschen, trock-
nen, vierteln. Salzen und in
Mehl wenden. Eier mit
Milch und Ol verquirlen.
Fleischstiicke darin und
anschlieBend in Semmel-
broseln und Parmesankéase
wenden.

Fett im Fritiertopf erhit-
zen. Hihnchenteile darin
20 Minuten goldbraun bra-
ten. Auf einer Papierser-
viette abtropfen lassen.
Auch die Petersilie kommt
gewaschen und getrocknet
ins Ausbackfett. Aber nur
fir 2 Minuten. Dann ist sie
richtig. Hihnchenteile mit
fritierter Petersilie und der
Zitrone auf einer Platte an-
richten.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 819.
Beilagen: TomatensoRe, ge-
mischter Salat und Weil3-
brot oder Pommes frites.






Backobst-
kompott

250 g Backobst,

y2 1Wasser,

4 ERloffel Zucker,
Schale einer halben
Zitrone,

1 gestrichener Teeloffel
Speisestarke.

Trockenobst waschen. Uber
Nacht in % 1 Wasser ein-
weichen. Obst rausnehmen.
Wasser mit Zucker und
Zitronenschale aufkochen.
Obst reingeben und bei
schwacher Hitze 20 Minu-
ten  garkochen. Speise-
starke mit kaltem Wasser
anrihren. Ins Kompott ge-
ben und kurz aufkochen.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 236.
Wozu reichen? Backobst-
kompott ist die ideale Bei-
lage zu HefekldRen, Sauer-
braten, Schmorbraten, Kar-
toffelkléRen und Nudehi.

Backpflaumen
In Speck

Elr 10 Personen

500 g saftige Back-
pflaumen,

200 g durchwachsener
Speck, Ol oder
Kokosfett zum Fritieren.

Die Sudamerikaner haben
sich diesen Partysnack ein-
fallen lassen. Sie reichen
ihn mit Vorhebe zu eiskal-
ten, klaren Schnépsen. Das
sollten Sie auch mal tun.

Bitte besonders schone, saf-
tige Backpflaumen kaufen.
Die Ausgabe lohnt sich.
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Jede Pflaume in eine diinne
Scheibe Speck rollen und
mit Zahnstochern feststek-
ken. Bei 200 Grad fritieren
oder in reichlich Ol in der
Pfanne braten, bis der
Speck glasig und an den
Ré&ndern goldbraun ist.

Backpflaumen in Speck
schmecken warm und kalt.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.

Backpulver-
mehlkl6ie

40 g Butter, 3 Eier, Salz,
1 gestrichener Teeloffel
Backpulver,

400 g Mehl,

etwa y8 1Milch.

Butter schaumig ruhren.
Nacheinander Eier, Salz,
mit Backpulver gesiebtes
Mehl und Milch dazugeben.
Teig kraftig schlagen, bis er
Blasen wirft. 11 gesalzenes
Wasser zum Kochen brin-
gen. Vom Teig mit einem
in kaltes Wasser getauch-
ten ERI6ffel KloRe abste-
chen. Die kommen in das
kochende Wasser. 12 Mi-
nuten garziehen lassen. Nie-
mals kochen, sonst zerfal-
len die KldRe.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 531.
Wozu reichen? Schweine-
oder Rinderbraten. Wenn
Sie Backobst dazu servie-
ren wollen, kénnen Sie in
Butter gerdstete Semmel-
brosel uber die KI6Re geben.

Bacon and
Eggs

(Speck mit Ei)

200 g durchwachsener
Speck (Bauchspeck),
4 bis 6 Eier.

Somerset Maugham, engli-
scher Dichter, hat mal ge-
sagt: »Wer in England gut
essen will, mulR am Tag
dreimal fruhsticken.« Nicht
nur er rithmt das englische
Fruhstuck. Alle Touristen
tun es. Weil es meistens
Bacon and Eggs gibt. Ge-
bratenen Speck mit Eiern.

Bacon and Eggs, Nationalspeise der Englénder, istnichts anderes als Bauchspeck mit Spiegelei.



Nationalbewuf3te Englén-
der essen das jeden Morgen.
Speck in Scheiben schnei-
den. In der Pfanne braten.
Eier in die Zwischenrdume
gleiten und stocken lassen.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 387.
Beilage: WeiBbrot.

Tower-Briicke in London.

Badener
Chréabeli

250 g Zucker, 2 Eier,
250 g Mehl,

1 ERI6ffel Aniskorner,
Abgeriebenes einer
Zitrone,

1 Messerspitze Natron.

Zuckermitden Eiern schau-
mig rihren. Mehl, Anis-
korner, Zitronenschale und
Natron unterkneten. Fin-
gerdicke Rollen formen. 5
cm lange Stiucke davon
schneiden. Halbmondéahn-
lich formen. Eine Seite drei-
mal schrdg einschneiden.
Aufs bemehlte Backblech
legen. Am warmen Ort Uiber
Nacht trocknen lassen. In

den Ofen schieben. Back-
zeit: Etwa 25 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder y3
groRe Flamme.

Ergibt etwa 35 Stuck.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Chrabeli: 47.
PS. War das was fir Ihr
W eihnachtspldtzchenpro-
gramm ?

TIP

Bitte nicht
versuchen, Anis-
Ei-Geback sofort
zu backen. Es
mufB Uber Nacht
ruhen.

Badener Chrabeli, mit Anis gewlirztes Gebackin typischer Form: Dreimal eingeschnittene Bogen

Badische Apfelrolle

Die Backpflaumen

in Speck, goldbraun fritiert,
sind ein heiler Tip

fur Partys.

Badische
Apfelrolle

Bild S. 112

Fir den Teig:

250 g Mehl,

64 g zerlassene Butter,
1 groBes Ei,

1 kréftige Prise Salz,
y8 1Wasser.

Fur die Fullung:

500 g miirbe Apfel,

2 gestrichene ERI6ffel
Zucker,

1 gestrichener Teel6ffel
Zimt,

2 ERIoffel Rosinen,

2 ERIoffel gehackte
Mandeln,

200 g Orangengelee,

1 ERI6ffel Butter zum
Einfetten,

1 Eigelb.

Mehl aufs Backbrett sieben.
Eine Mulde in die Mitte
dricken. Lauwarme Butter
mit dem leicht verquirlten
Ei, Salz und Wasser ver-
rihren. In die Mulde geben.
Teig kneten. Ordentlich
schlagen, damit er ge-
schmeidig wird. 20 Minuten
ruhen lassen.
Apfel schilen,
und in dinne Schnitze
schneiden. Mit Zucker,
Zimt, Rosinen und Man-
deln  mischen. Teig auf
einem groRen Tuch aus-
rollen. Uber dem Hand-
ricken vorsichtig ausein-
anderziehen. So dinn, daR
man eine Zeitung darunter
lesen kénnte.

Teig mit Orangengelee be-
streichen. An einer Seite in
Form einer Rolle mit der
Fullung belegen. An den
Enden einschlagen. Dann
rollen. Dazu das Tuch an-
heben, so dal sich die Rolle
beinahe von selbst formt.
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Enden einschlagen und an-
driicken. Backblech fetten.
Rolle gerade draufheben
(mit dem Pfannenmesser).
Im vorgeheizten Backofen
30 Minuten backen.

Eigelb verquirlen und nach
der halben Backzeit die
Rolle damit bestreichen.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.
Vorbereitung: 45 bis 60
Minuten.

Kalorien insgesamt: 3146.
Beilage: Schlagsahne und
eine groRe Kanne Kaffee.
PS:Manche bestreichenden
ausgezogenen Teig erst
dinn mit zerlassenerMarga-
rine und verteilen dann die
Fullung darauf.

Die Badische Ente heillt in der feinen Kiiche auf gut franzdésisch: Canard & la badoise.
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Die Badische Apfelrolle
ist eine Strudel-Art.
Badisch wird Sie

durch die Fullung.
Rezept S. 111

{Friher umrde in dieser
alten Mihle im
Badischen das Mehl flr

die Backwaren gemahlen.

Badische Ente

1 Ente von 1500 g, Salz,
40 g Margarine,

1 Bund Suppengrin,

% 1badischer Weillwein,
125 g Schinken,

1 kleine Dose
Champignons,

2 Teeloffel Speisestarke,
500 g Sauerkraut,

125 g durchwachsener
Speck in Scheiben.

Ente waschen, trocknen
und salzen. In Margarine
rundherum anbraten. Sup-
pengriin putzen und klein-
geschnitten zur Ente geben.
Durchschmoren. Wéhrend
der Bratzeit von 60 Minu-
ten die Ente immer wieder
mit Weiwein und etwas
heiRem Wasser begieBen.
Zehn Minuten vor Ende
der Garzeit kommt der ge-
wirfelte Schinken dazu.
und zum Schlufl geben Sie
die abgetropften Champi-
gnons rein. Auch etwas
Champingnonbriihe. Ente
rausnehmen und warm-
stellen. Das Suppengemise
mit Schinken und Champi-
gnons auch. Das wird extra
serviert. Bratfond losko-
chen und mit in kaltem
Wasser angerihrter Speise-
starke binden. Kréftig ab-
schmecken.

Wadhrend die Ente gar
wird, dinsten Sie das Sau-
erkraut mit dem durch-
wachsenen Speck und et-
was Wasser in 20 Minuten
gar. Ente auf dem Sauer-
kraut mit den Speckschei-
ben anrichten.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: 1346.
Beilage: Salzkartoffeln.
Und als Getrank gibt es
einen badischen Weilwein.
Vielleicht einen wirzigen
Kaiserstuhler.



Badische
Pflaumentorte

Fir den Teig:

6 Eigelb, 100 g Zucker,
1 Packchen Vanillin-
zucker, 6 Eiweil,

40 g Semmelbrosel,
150 g geriebene Hasel-
nusse,

1 ERI6ffel Rum.

Fur die Fullung:

1000 g Pflaumen,

5 gehdaufte ERIGffel
Zucker,

1 kleines Stiick Zimt,
1 Nelke, % 1Wasser,
30 g Speisestérke,

% 1Sahne,

1 gehdufter ERI6ffel
Zucker,

3 bis 4 Blatt Gelatine.
Zum Garnieren:

% 1 Sahne,

2 Teeloffel Zucker,
etwas Vanillinzucker,
100 g blattrig geschnittene
Mandeln.

Eigelb, Zucker und Vanil-
linzucker schaumig rithren.
Eiwei zu steifem Schnee
schlagen. Auf die Eigelb-
masse verteilen. Darliber
Semmelbrosel, Haselnisse
und Rum geben. Vorsich-
tig untereinander heben.
Springform mit Pergament-
papier auslegen. Teig ein-
fallen. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 30 bis 35 Minu-
ten.
Elektroherd:
Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.
Tortenboden auskihlen las-
sen. Am besten erst zwei
Tage spéater fillen. Dazu
einmal durchschneiden.
Fir die Fillung die Pflau-
men entsteinen und halbie-
ren. Mit Zucker, Zimt, Nel-
ke und Wasser garkochen.
Saft abgieBen. Mit in kal-
tem Wasser angerihrter
Speisestérke binden. Pflau-
men reingeben und abkiih-
len lassen. Die Masse
kommt als erste Schicht auf
den Tortenboden. Lassen
Sie aber bitte 16 Pflaumen-
héalften zum  Garnieren
tbrig. Auf Kichenpapier
abtropfen lassen.

% 1Sahne mit Zucker steif-

180 bis 190

Fir Sonntage und Festtage: Die

schlagen. Gelatine einwei-
chen, ausdriicken, auflésen.
Sahne damit dicken. Auf die
Pflaumen streichen. 20 Mi-
nuten kaltstellen. Dann die
zweite Teigplatte auflegen
und so lange kaltstellen,
bis Sie das zweite viertel
Liter Sahne fiirs Garnieren
mit Zucker und Vanillin-
zucker steifgeschlagen ha-
ben. Torte mit Sahne ber-
ziehen, mit Sahnetuffs und
Pflaumen auf der Ober-
flaiche garnieren. Mandeln
am Tortenrand verteilen.
In 16 Stiicke schneiden.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stick: 318.

Badischer
Fleischsalat

125 g Fleischwurst,
1 Gewdlrzgurke,
1 Zwiebel, 1 Apfel,
2 Tomaten,
2 gekochte Mdohren,
2 hartgekochte Eier,
1 Beutel Mayonnaise,
2 ERIoffel Sahne,
Salz, Pfeffer, Paprika,
etwas Senf,
etwas geriebener
Meerrettich,

Bund Schnittlauch,
1 kleines Straufichen
Petersilie.

Fleischwursthauten. Gurke,
Zwiebel und Apfel schélen.

Badischer Fleischsalat

Badische Pflaumentorte, mit Schlagsahne und Kompott gefullt.

Von den Tomaten die Haut
abziehen. Alles in feine
Streifen  schneiden. Die
Mdhren auch. Eier pellen.
Zwei Achtel zum Garnieren
zurlicklassen. Eiwei vom
Eigelb l6sen. Eiweill hak-
ken. Mit den lbrigen Zuta-
ten gut mischen.

Eigelb durch ein Sieb drik-
ken. MitMayonnaise, Sahne
und Gewlrzen verrihren.

Uber den Salat geben und
mischen. Schnittlauch zer-
kleinern und dazugeben.
Gut durchziehen lassen.
Nochmal abschmecken. An-
richten. Mitzwei Ei-Achteln
und Petersilie garnieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 486.
Beilagen:Weillbrot, Butter
und als Getrank kiihles Bier.

Fur Leute, die gerne Pikantes essen: Badischer Fleischsalat.
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So werden Baisers gemacht:
Eigelb und Eiweill trennen.

Eiweill, Zucker und Zitro-
nensaft zu Schaum schlagen.

So ist die Eiweifmasse fur
Baisers richtig: Schon fest.

Blech mit Papier auslegen.
Baisermasse draufspritzen.

Fertig gebackene Baiserswer-
den mit Schlagsahne gefillt.

Bahia-Salat

4 Blutorangen,

3 Bananen,

3 ERIoffel Zucker,

4 ERI6ffel Kokosraspel,
Saft von eineinhalb
Zitronen.

Bahia-Salat sollten Sie
zwischendurch mal als Er-
frischung reichen. Beson-
ders an Sommertagen.
Blutorangen schélen und
filetieren. Bananen auch
schdlen. In Scheiben schnei-
den. Mit Zucker und Ko-
kosraspeln lagenweise in
eine Schale schichten. Mit
Zitronensaft betraufeln.
Durchziehen lassen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 246.
Beilagen:Loffelbiskuitsund
Schlagsahne.

Baisers

4 Eiweil’, 70 g Zucker,

1 Teeloffel Vanillinzucker,
y2 ERI6ffel Zitronensaft.
Elr die Fillung:

250 g Schlagsahne

oder Eis.

Eiweil mit Zucker, Vanil-
linzucker und Zitronensaft
steifschlagen.

Backblech mit Pergament-
papier auslegen. Papier
dinn fetten. Mit Mehl be-
stauben. Mit dem Teeloffel
oder dem  Spritzbeutel
langliche Formen oder T it-
chen auf das angewdrmte
Backblech setzen. Baisers
missen mehr trocknen. Da-
her werden sie bei gering-
ster Temperatur gebacken.
Backzeit: 160 Minuten.
Elektroherd: 100 Grad.
Gasherd: Stufe 1oder klein-

ste Flamme; die Tir mit
einem Holzléffel einen Spalt
breit offen lassen.

Fertige Baisers an der Un-
terseite mit einem Loffel
leicht eindriicken. Auskiih-
len lassen.

Je zwei Baisers mit Sahne
aus dem Spritzbeutel oder
mit Eis fullen und sofort
servieren.
Ergibt 12 bis
Baisers.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 165 Minuten.
Kalorien pro Stuck: 87.

14 Kkleine

Baisers mit
Schokoladen-
Sol3e

Hovdessert

Fir die Baisers:

4 EiweiB, 1 Prise Salz,
1 Tasse Zucker.

Fiur die SoRe:

1 Tasse Zucker,

% Tasse Wasser,

1 Tasse Kakaopulver.

Aus Schweden kommt die-
ser besonders empfehlens-
werte Nachtisch.

Ofen vorheizen. Eiweil mit
Salz zu sehr steifem Schnee
schlagen. Loffelweise Zuk-
ker zugeben. Weiterschla-
gen, bis die Masse schnitt-
fest ist. Backblech fetten
und leicht mit Mehl be-
stduben. Mit Loffel oder
Spritzbeutel H&ufchen auf
das Blech setzen. Auf mitt-
lerer Schiene mehr trock-
nen als backen.

Backzeit: 160 Minuten.
Elektroherd: 100 Grad.
Gasherd: Stufe 1oder klein-
ste Flamme. Ofentire nicht

ganz schlieBen. Nach dem
Backen aus dem Ofen neh-
men und auskiihlen lassen.
Fir die SoBe Zucker und
Wasser 2 Minuten spru-
delnd kochen. Vom Herd
nehmen. Kakaopulver un-
terziehen. Mit dem Schnee-
besen kraftig schlagen, bis
die SoRRe glattund seidig ist.
Jedes Baiser mit einem
ERI6ffel Schokoladensole
Gberziehen und sofort ser-
vieren. Das Rezept ergibt
18 bis 20 Baisers.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: AuBer der
Backzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Stiick: 126.



Baisertorte

Baisernester, mit Schlagsahne, Mandarinen und Kirschen gefullt und hibsch garniert. Das ist was fur alle, die StRes gern m,6gen.

qusernester
mit _
Mandarinen

Fir die Baisermasse:

4 Eiweil3, 60 g Zucker,
1 Teeldffel Vanillinzucker,
y2 ERI6ffel Zitronensaft.
10 g Margarine, Mehl.
Fir die Fullung:

1 Becher Sahne,

y2 Dose Mandarinen,

1 Cox-Orange-Apfel,

50 g kandierte rote
Kirschen.

Eiweill mit Zucker, Vanil-
linzucker und Zitronensaft
steifschlagen. Das Back-
blech mit Pergamentpapier
auslegen. Papier dinn mit
Fett bestreichen und mit
Mehl bestduben. Baiser-
masse in den Spritzbeutel
fallen und vier Tdrtchen
aufs Backblech spritzen.
Das machen Sie so: Erst
spiralenférmig einen Boden
mit der glatten Tulle auf-

tragen. Dann mit der Zak-
kentiille als Rand einen
Tuffneben den anderen set-
zen, so dall Schalen entste-
hen, die man fullen kann.
In den Ofen schieben. Back-
zeit: 160 Minuten.
Elektroherd: 100 Grad.
Gasherd: Stufe 1oderklein-
ste Flamme. Die Back-
ofentiir mufl offen bleiben.
Einen Holzloffel da-
zwischenschieben. Fertige
Baisers auskihlen lassen.
Sahne steifschlagen. Apfel
schalen, entkernen und
klein wirfeln. Zusammen
mit % der Mandarinen und
Kirschen unter die Sahne
heben. Sahnemasse auf die
Baisers verteilen. Mit den
restlichen Mandarinen und
Kirschen garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 170 Minuten.
Kalorien pro Stuck: 356.
Wozu reichen? Jeder be-
kommt ein Baisernest zum
Kaffee. Wenn Sie Gaste
haben, backen Sie bitte das
doppelte Rezept. Es bleibt
bestimmt nichts tbrig.

Baisertorte
mit Kirschen

Bild S. 116/117

Fiur den Baiserboden:

3 Eiweil}, 150 g Zucker,
y2 Packchen Vanillin-
zucker,

1 ERIo6ffel Zitronensaft.
Fir den Mirbeteighoden:
250 g Mehl, 1 Ei,

75 g Zucker, 1 Prise Salz,
125 g Butter.

Fir Fullung und Belag:
4 ERloffel Kirsch-
marmelade,

1 Glas Sauerkirschen.

Fur die Baisergarnierung:
3 Eiweil}, 100 g Zucker,
y2 Packchen Vanillin-
zucker,

y2 ERI6ffel Zitronensaft,
1 Pé&ckchen TortenguB.

Fir diese Torte missen Sie
sich ein biRchen Zeit neh-
men. Weil zwei Bdden zu
backen sind. Und weil der
Baiserboden so lange bak-
ken mufRl. Das heiftt, er muB

eher trocknen. Bei ganz ge-
ringer Hitze. Wollen Sie es
trotzdem mal versuchen?
Mit dieser Torte werden Sie
Ehre einlegen. Wir empfeh-
len, beide Bdden am Tag
vorher zu backen.

Fir den Baiserboden Ei-
weill mit Zucker, Vanillin-
zucker und Zitronensaft
steifschlagen.  Springform
von 26 cm Durchmesser mit
Pergamentpapier auslegen.
Mit Zucker bestreuen. Ei-
weifmasse in den Spritz-
beutel fullen und spiralen-
formig einen Boden in die
Springform spritzen. Wol-
len Sie es sich aber einfa-
cher machen, dann fillen
Sie die Baisermasse mit ei-
nem ERI6ffel in die Form
und streichen sie anschlie-
RBend glatt. Form in den
Ofen schieben.

Backzeit: 160 bis 170 Mi-
nuten.

Elektroherd: 100 Grad.
Gasherd: Stufe 1 oderklein-
ste Flamme. Nicht verges-
sen, dabei die Tir einen
Spalt breit offenzulassen.
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Bajaldd heillt dieses interessante bulgarische Gericht aus Auberginen. Im Ofen zu uberbacken.

Wenn der Boden gar ist, so-
fort das Papier abldsen.
Den Mirbeteighoden be-
reiten Sie so: Mehl aufs
Backbrett geben. In die
Mitte eine Mulde driicken.
Darein kommen Ei, Zuk-
ker und Salz. Butter in
Flockchen auf dem Mehl-
rand verteilen. Von auBen
nach innen alle Zutaten
rasch miteinander verkne-
ten. Teig fur 30 Minuten in
den Kihlschrank packen.
Boden einer Springform
mit dem Teig belegen. Ein
paarmal mit einer Gabel
reinstechen, damit sich
keine Blasen bilden. In den
vorgeheizten Ofen schie-
ben. Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.
Rausnehmen und auskih-
len lassen.

Jetzt geht’s ans Zusam-
mensetzen. Kirschmarme-
lade auf den Miurbeteig-
boden streichen. Baiserbo-
den aufsetzen. Darauf kom-
men die entsteinten, abge-
tropften Kirschen. Sie dir-
fen nicht mehr feucht sein,
sonst wird der Baiserboden
weich  und zdh. Dann
schmeckt er nicht mehr.
Fir die Baisergarnierung
Eiweill, Zucker, Vanilhn-
zucker und Zitronensaft
steifschlagen. In den Spritz-
beutel fillen. Dicke Tuffs
an den Tortenrand spritzen.
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Im Ofen 100 bis 120 Minu-
ten backen. Die Spitzen
missen goldbraun sein.
TortenguR mit dem Saft
derSauerkirschennach Vor-
schrift zubereiten. Uber die
Kirschen verteilen. Torte
in 12 Sticke schneiden.
Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: AuRer der
Backzeit noch 20 Minuten.
Kalorien pro Stlck: 356.
Beilage: Viel Schlagsahne.
Die schmeckt so gut dazu.
Zu trinken gibt’s einen dop-
pelt starken Kaffee.

TIP

In der Balkan-
kiiche - und dazu
gehort das Bajaldo
- werden Auber-
ginen immer fur
15Minuten in den
heiBen Ofen oder
unter den heillen
Grill gepackt.
Dann nimmt man
sie raus und hautet
sie. Das geht nicht
nur leicht, die
Auberginen be-
kommen auch
einen intensiveren
Geschmack.

Bajalds

3 Auberginen, Salz,

Saft von zwei Zitronen,

3 ERl6ffel Mehl,

40 g Margarine zum Braten,
3 Zwiebeln,

1 Bund Petersilie,

1 Tasse WeiBwein.

Flr dieses bulgarische Ge-
richt legen Sie die Auber-
ginen 15Minuten unter den
Grill. Dann schalen und
in  fingerdicke Scheiben
schneiden. Salz und Zitro-
nensaft dribergeben.
Durchziehen lassen. Saft
abgieRen. Auberginenschei-
ben in Mehl wenden. Mar-
garine erhitzen. Aubergi-
nenscheiben darin auf bei-
den Seiten 5 Minuten bra-
ten. In eine Gratinform le-
gen. Zwiebeln und Peter-
silie fein hacken. Uber das
Gemuse verteilen. Wein zu-
gielen, Form in den Back-
ofen schieben und so lange
bei geringer Hitze schmo-
ren, bis keine Flussigkeit
mehr vorhanden ist.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 199.
Beilage:Kartoffelnod. Reis.

Baisertorte mit Kirschen.
Die ist was flir geduldige
Béckerinnen und fur
Uberzeugte SuiRschnébel.
Rezept Seite 115.
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Auf Bali, der Insel in der Studsee, gibt es viele Gegensatze. Die
zum Beispiel: Zarte Madchen und scharfes, stiBsaures Essen.

Balinesische
Spielchen

Sateh Bali

4 feingeschnittene
Zwiebeln,

3 Knoblauchzehen,

etwas feingeriebene
Zitronenmelisse,

y2 Teeloffel feingeschnit-
tene Ingwerpflaumen,

1 Teel6ffel gemahlener
Koriander,

1 ERI6ffel Krabben,

1 feingeschnittene Dattel,
1 gewirfelte Pfefferschote,
y2 Teeloffel Curry,

2 Teeloffel Salz,

Saft einer halben Zitrone,
250 g Schweinefleisch,
250 g Hammelfleisch,
Milch einer KokosnuR,

2 ERIoffel ErdnuRRol.

Die Sateh Bali sind echte
Leckerbissen, die auf keiner
indonesischen Reistafel
fehlen diirfen. Bei uns wer-
den sie auch als Haupt-
gericht serviert.

Zwiebeln, Knoblauch, Zi-
tronenmelisse, Ingwer, Ko-
riander, Krabben, Dattel,
Pfefferschote und Curry mit
Salz im Elektromixer fein
plrieren. Mit Zitronen-
saft verrithren. Fleisch
klein wirfeln. Wirzmasse
dribergeben und gut mi-
schen. Kokosmilch driiber-
gieBen. 10 Minuten ziehen
lassen. Fleisch auf Bambus-
stdbchen spieBen. Rdsten,
bis das Fleisch braun ist.
Bratzeit: 15 Minuten.
Zwischendurch immer wie-
der mit ErdnuBol betrdu-
feln. Rest der Wiirzmasse
erhitzen. Extra reichen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 366.
Beilage: Kornig gekochter
Reis, oder auch Curryreis.

Balkan-
kloR3chen

500 g Gehacktes vom
Hammel,

1 eingeweichtes, gut
ausgedriicktes Brotchen,
Pfeffer, 2 Eier,

2 zerdriickte Knoblauch-
zehen, 1 Teeloffel zer-
riebene frische Minzblatter,
4 ERloffel Ol.

Alle Zutaten zu einem
Fleischteig mischen. KIGR-
chen daraus formen. In
heiRem Ol im Ganzen 15
Minuten braten.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 525.
Beilagen:BalkansoRe (siehe
nachstes Rezept) und Stan-
genweillbrot. Und zu trin-
ken gibt’s einen Rotwein.

Balkansolie

2 Paprikaschoten,

1 fribche oder eingelegte
Peperoni, 2 Zwiebeln,

y2 Zehe Knoblauch, Salz,
4 ERI6ffel Mayonnaise,
Cayennepfeffer.

Paprikaschoten und Pepe-
roni waschen, entkernen,
fein wirfeln. Zwiebeln scha-
len. Auch wirfeln. Knob-
lauch mit etwas Salz zer-

Auf dem Balkan - hier Trebinje in Bosnien - wuBte man schon immer, wie gesund Paprika ist.
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Ballotines
devollailes

driicken. Alles mit der Ma-
yonnaise mischen. Salzen
und einen Hauch Cayenne-
pfeffer dribermahlen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 104.
Wozu reichen? Zu Balkan-
kloRchen, aber auch zu
Fondue Bourguignonne
oder zu kalt aufgeschnitte-
nem Braten.

Ballotines
de vollailes

Geflllte Geflugelkeulen
Bild S. 120/121

n

150 g mageres Kalbfleisch,
150 g Schweinefleisch,

100 g Hihnermagen und
-herzen,

1 altbackenes Brotchen,

3 Eier, Salz, Pfeffer,

2 ERIoffel gehackte
Petersilie,

100 g Puterleber,

125 g Champignons aus
der Dose,

8 Hihnerkeulen,

40 g Margarine zum Braten,
1/2 1 Wasser,

1 geh&ufter Teeloffel
Speisestérke,

% 1saure Sahne, gekdrnte
Brihe.

Machen wir’s den Franzo-
sen nach. Die flllen Balloti-
nes (das sind Geflugelkeu-
len) mit einer pikanten
Fleischfulle. Ist ein bilchen
mihsam in der Zuberei-
tung, schmeckt dafir aber
auch ausgezeichnet.

Fleisch, auch Magen und
Herzen, durch den Fleisch-
wolfdrehen. Eingeweichtes,
ausgedricktes  Brotchen,
Eier, Salz, Pfeffer und Pe-
tersilie dazugeben. Zu ei-
nem glatten Teig mischen.

Zu Balkankl6f3chen
reicht man die Balkansof3e aus
Paprikaschoten und Peperoni.

119
/
#









Irlands schonste
Suppe. Sie heillt
Balnamoon Skink und
wird mit Hihnerbrihe
zubereitet.

Puterleber und Champi-
gnons wdrfeln. In die
Fleischmasse geben.
Knochen aus den Hiihner-
keulen losen. Leicht salzen.
Mit dem Fleischteig fullen.
Zunahen oder mit Holz-
stabchen Zusammenhalten,
braun braten. Wasser zu-
gieBen. 30 Minuten schmo-
ren. Hihnerkeulen aus dem
Topfnehmen. Warmstellen.
SolRenfond mit etwas Was-
ser aufkochen. Speisestédrke
mit der Sahne anriihren
und die SoRRe damit binden.
Mit gekdrnter Brihe ab-
schmecken. SoRe bitte extra
reichen.

Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 923.
Beilagen: Sauerkraut, Kar-
toffelkl6Re. Die Ballotines
schmecken auch kalt. Mit
Cumberland-SolRe reichen.

Balnamoon
Skink

Irische Hihnersuppe

1 tiefgekihltes Suppen-
huhn, Salz,

weiller Pfeffer,

1 Sellerieknolle,

1 Stange Lauch, 1 Mdéhre,
y2 Petersilienwurzel,

125 g Tiefklhlerbsen,

2 Eigelb, etwas Milch,

% Kopf Salat.

Hier bieten wir Ihnen die
Maéglichkeit, einmal origi-
nal irisch zu essen. Wollen
Sie mal probieren?

Suppenhuhn antauen las-



sen. iy2 1 Wasser aufko-
chen. Salzen. Huhn rein-
geben. Auch etwas weilRen
Pfeffer. 60 Minuten sieden
lassen. Dann die geschélte,
halbierte Sellerieknolle da-
zugeben. Nach weiteren 10
Minuten kommt das Ubrige
geputzte, zerkleinerte Sup-
pengemise rein. Noch 20
Minuten kochen lassen.
Huhn aus der Suppe neh-
men. (Sie kdnnen esin Por-
tionen teilen und, leicht in
Margarine gebrdunt, zu
Curryreis als Hauptgericht
servieren.)

Suppe durchsieben, Tief-
kthlerbsen 8 Minuten darin
garen. Sellerieknolle wiur-
feln. Eigelb und Milch ver-
quirlen. Suppe vom Eeuer
nehmen und legieren, das
heilt, das verquirlte Ei
reinrithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit
Selleriewiirfeln und grob
geschnittenen Salat.blat-
tern garnieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Person: 223.
Wozu reichen? Als Vor-
suppe, die prima schmeckt.

Egg-Noggs sattigen und
stillen den Durst, weil sie
mit Eiern und Milch
gemixt werden. Dieser
Egg-Nogg tragt den Namen
der Stadt Baltimore
in den USA (Bild unten).

Baltimore
Egg-Nogg

3 Eiswirfel,

1 Barloffel Zucker,

1 Eigelb,

je y3Rum, Wembrand
und Madeira,
geriebene MuskatnuB,
Milch zum Auffillen.

Die Egg-Noggs sind Mix-
getrdnke, bei denen immer
Zucker, Eier und Milch im
Spiel sind. Es gibt sie eis-
kalt und brihhei. Der
Baltimore Egg-Nogg ge-
hért zu der kalten, erfri-
schenden Sorte.

Eis in den Mischbecher ge-
ben. Zucker, Eigelb, Rum,
WeinbrandundMadeira zu-
gieBen. MuskatnuR driber-
reiben. Kurz durchschit-
teln. In ein Glas seihen.
Mit Milch auffillen. Mit
einem Strohhalm reichen.

Baltimore-Krabben

Baltimore-
Krabben

1 grine Paprikaschote,
2 Peperoni, 1 Zwiebel,
% Teeloffel Senf,

1 Teeldffel Worcester-
sauce, Salz,

% Teel6ffel gemahlener,
schwarzer Pfeffer,

y2 Teeloffel Paprika
edelslR,

400 g Krabben (frisch
oder aus der Dose),

20 g Margarine zum
Einfetten, 20 g Butter,
3 ERI6ffel Semmelbroésel,
30 g geriebener Kése,

3 ERIoffel Mayonnaise.

Die Leute aus Baltimore/
USA wissen, wie man mit
Meeresfrichten umgeht.
Nicht umsonst liegt ihre
Stadt direkt am Atlantik.
Paprikaschoten und Pepe-
roni waschen, halbieren,
entkernen und in feine
Streifen schneiden. Zwiebel
schdlen und widrfeln. Senf
und Worcestersauce mit
Salz, Pfeffer und Paprika
edelsiR verrithren. Mit dem
Gemise und den Krabben
mischen. In die gefettete
Auflaufform fillen. Butter-
flockchen  obenaufsetzen.
Semmelbrésel driberstreu-
en. In den Ofen schieben.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

10 Minuten vor Ende der
Backzeit aus dem Ofenneh-
men. Eine Mischung aus
geriebenem Kdse und Ma-
yonnaise darauf verteilen.
Nochmals 10 Minuten Gber-
backen. Servieren.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 399.
Beilagen: Toastbrot und

Butter. Als Getrank: Bier.
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Baltische
Specklinsen

250 g Backpflaumen,
500 g Schnellkochlinsen,
Salz, Pfeffer,

1 ERI6ffel Essig, Zucker,
1 Teeloffel Speisestarke,
250 g durchwachsener,
gerducherter Speck.

Dieses Gericht aus dem
Baltikum ist was fur Ken-
ner, die suB-saures Essen
besonders gern mdgen.
Backpflaumen am Abend
vorher in Wasser einwei-
chen. Schnellkochlinsen in
leicht gesalzenem und ge-
pfeffertem Wasser in 30
Minuten garkochen. Nur
wenig Kochwasser drin-
lassen. Den Rest weggie-
Ben. Backpflaumen mit
dem Einweichwasser in 10
Minuten weichkochen. Mit
Essig und Zucker ab-
schmecken. Die Halfte da-
von in die Linsen mischen.
Speisestdrke mit kaltem
Wasser anriihren. Back-
pflaumensaft damit binden.
Speck in dinnen Scheiben
goldbraun braten.

Linsen in einer Schissel
anrichten, mit Speckschei-
ben garnieren. Die Ubrigen
Pflaumen extra reichen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 981.
Beilage: Salzkartoffeln.
PS: SiulRe Backpflaumen in
pikanten Gerichten zu ver-
arbeiten ist gar nicht so
ungewodhnlich. Zum Bei-
spiel gibt es die Frische
Suppe in Hamburg, in die
man neben Schinkenkno-
chen und anderen Zutaten
auch Backpflaumen gibt.
Das gilt auch fir die Ham-
burger Aalsuppe, die mit
Backpflaumen, Rosinenund
Birnen zubereitet wird.
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Baltischer
Nuffkuchen

5 Eier, 125 g Zucker,

125 g geriebene Hasel-
nusse, 125 g Mehl,

1 gehdufter Teeloffel
Backpulver,

Margarine zum Einfetten,
2 Glaschen Arrak.

% 1Sahne, Vanillin-
zucker.

Eier und Zucker schaumig
rihren. Nisse und das mit
Backpulver gemischte Mehl
locker unterheben. Kasten-
form mit Pergamentpapier
auslegen und einfetten.
Teig einfullen. In den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 190 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Kuchen stirzen. Arrak 16f-
felweise driibergeben. Ab-
kihlen lassen. Sahne mit
Vanillinzucker steifschla-
gen und getrennt servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien insgesamt: 3025.

TIP

Wann ist
Rihrteig richtig?
Wenn er

schwer reiend
vom Loffel fallt,
aber so geschmeidig
ist, daB er sich gut
in die Form

fallen 1aRt.

So kochtman Baltische Specklinsen: MitSpeckund Pflaumen.

Bamberger
Krautbraten

500 g Weilkohl (WeiR-
kraut),

2 ERIoffel Schweine-
schmalz,

2 gehackte Zwiebeln,
250 g gewdrfeltes
Schweinefleisch,

500 g gemischtes
Hackfleisch,

1 ERI6ffel Kimmel, Salz,
Pfeffer,

1 Glas WeiBwein,

5 bis 8 Scheiben
Réaucherspeck,

1 ERIoffel
Schweineschmalz.

Vom Kohlkopf die &uBeren
Blatter abnehmen. Strunk
rausschneiden und den
Kohlkopf 10 Minuten in
siedendes Wasser legen. Im
Sieb abtropfen lassen. 12
groBe Blétter ablésen. Rest-
lichen Kohl fein hacken.

Schweineschmalz erhitzen.
Gehackte Zwiebeln, Schwei-
nefleischwiirfel und Hack-
fleisch darin anbraten. Ge-
hackten Kohl zufiigen. Mit
Kimmel, Salz und Pfeffer
wirzen. Weillwein rein-
gieen. 10 Minuten schmo-
ren lassen. Feuerfeste Form
fetten und mit Kohlblat-
tern auslegen. Fleischmi-
schung reinfullen.  Mit
Kohlblattern bedecken, mit
dinnen Raucherspeck-
scheiben belegen. 1 ER-
16ffel Schweineschmalz in
Fléckchen darauf verteilen.
Im vorgeheizten Ofen bei
220 Grad (Gasherd: Stufe 5
oder % groRe Flamme) et-
wa 45 Minuten backen.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 735.
Beilage: KartoffelkloRe.
Und zum Durstléschen bitte
ein kihles Helles servieren.






Bamberg hat sehenswerte Baudenkmaéler und das beste Gemise und Obst in ganz Oberfranken.

Bamberger
Lebkuchen

Fir den Teig:

250 g Zucker, 6 Eigelb,

50 g gewdrfeltes Zitronat,
50 g gewirfeltes Orangeat,
125 g gemahlene, gerdstete
Mandeln oder Haselnisse,
225 g Mehl,

5 g Hirschhornsalz,

1 Teeloffel Zimt,

1 Prise Nelkenpfeffer,

1 Prise Kardamom.
Unterlage:

25 Oblaten (8x9 cm).

Fir Belag und Glasur:

30 g Zitronat am Stick,

2 Eiweil,

250 g Puderzucker,

2 y2 ERI6ffel Zitronensaft.

Lebkuchen sind kein ausge-
sprochenes Weihnachtsge-
back. Zusammen mit einer
Tasse Kaffee schmecken sie
eigentlich immer. Sie kon-
nen sie auch auf Vorrat
backen. Denn erst beim
Lagern entwickeln sie ihr
volles Aroma.

Zucker und Eigelb schau-
mig schlagen. Alle ubrigen
Zutaten fur den Teig unter-
rihren. Auf Oblaten ver-
teilen. Bitte jeweils einen
Rand von 1 cm lassen. Der
Teig dehnt sich noch aus.
Vor dem Backen gut drei
Stunden trocknen lassen.
Ergibt 32 Stick.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Zitronatin Scheiben schnei-
den. Je ein Scheibchen auf
einen Lebkuchen legen. Ei-
weill mit Puderzucker und
Zitronensaft steifschlagen.
Lebkuchen lberziehen.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stick: 174.
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Bambus-
sprossensalat

1 Knoblauchzehe, Salz,

1 Messerspitze Ingwer,

2 ERIoffel SojasoRe,

3 ERIoffel Essig,

2 ERI6ffel Ol,

2 hartgekochte Eier,

1 rote Paprikaschote,
Salz, 1 Prise Zucker,

250 g Bambussprossen
aus der Dose,

y2 stiBsaure Gurke,

% gekochte Sellerieknolle,
y2 Tasse frische Estragon-
und Dillblatter.

Knoblauchzehe schdlenund
mit Salz zerdricken. Ing-
wer, SojasoBe, Essig und

HeiBer Tip fir
alle, die gern
ferndstlich kochen:
Ingwer. Gibt’s als
Wurzel, die man
wie Muskat reibt.
Als Pulver und

in Sirup eingelegt.
Alle zum Waurzen.
Und zum Naschen:
Kandierter Ingwer
undIngwerkonfekt.

Bambussprossen sind
SchéRlinge verschiedener
Bambusarten. Gibt’s bei
uns in Dosen zu kaufen.
Wir haben den Salat in
pikanter Sof3e zubereitet.

Ol glattriihren. Eier und
geputzte, entkernte Papri-
kaschote fein wurfeln. Mit
Salz und Zucker wirzen.
Mischen und 20 Minuten
kaltstellen.
Bambussprossen im Sieb
abtropfen lassen. Dann in
grobe Streifen schneiden.
Gurke und Sellerieknolle
auch in Streifen schneiden.
Mit den Bambussprossen
mischen.

Gekiihlte SoBe Uber das
Gemise geben. Unter den
Salat heben. Estragon und
Dill fein hacken. Uber den
Salat streuen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 120.
Beilagen: Toastbrot und
Butter, oder Sie reichen den
Bambussprossensalat  zu
Braten. Schmeckt prima.



Bami Goreng

% WeilRkohl,

500 g chinesische Nudeln,
6 ERloffel Ol,

500 g Schweinefleisch,
4 ERI6ffel gehackte
Zwiebeln,

1 kleine Sellerieknolle,
1 Stange Lauch,

300 g frische oder
Tiefkihlerbsen,

1 Messerspitze
Knoblauchpulver,

% Teeloffel Djahe,

4 ERI. Ketjap Benteng,
Salz, Pfeffer.

Bami Goreng ist ein ty-
pisch indonesisches Gericht.

Die Bananen Bermuda
werden mit ‘pikantem
Sud Ubergossen, in
Kokosraspeln gewdlzt
und mit gewirfeltem
Schinken serviert.

Weillkohl ohne Rippen in
ganz feine Streifen schnei-
den und Uberbrihen. Ab-
giefen. Nudeln 3 Minuten
kochen. Abschrecken.

Ol erhitzen. Gewiirfeltes
Schweinefleisch darin bra-
ten. Gehackte Zwiebeln,
feingeschnittenen Sellerie,
kleingeschnittenen Lauch
und WeiBkohl dazugeben.
30 Minuten schmoren. Acht
Minuten vor Ende der Gar-
zeit die Erbsen dazugeben.
Mit den Nudeln mischen.
Abschmecken.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 696.
Beilage: Gerdstete Zwiebel-
ringe, Cornichons, Zitro-
nenscheiben, Perlzwiebeln,
Pfannkuchenstreifen und
Kroepoeck. Kroepoeck in
Ol fritieren.

Bananen
Bermuda

% 1Wasser,

Saft einer Zitrone,

2 Teeloffel Zucker, Salz,
y2 Peperoni, 4 Bananen,
2 ERloffel Kokosraspel,

125 g magerer Schinken.

Wasser mit Zitronensaft,
Zucker, Salz und feinge-
hackter Peperoni 5 Minu-
ten sieden lassen.

Bananen Copacabana

Bananen schélen. Der Ldn-
ge nach halbieren. Auf eine
ovale Platte legen. Mit dem
heien, durchgesiebten Sud
UbergieRen. Kihlstellen.
Die Bananen in Kokos-
raspeln walzen. Schinken
fein wirfeln. Uber die Ba-
nanen verteilen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 261.
Beilage: Toastbrot und
Butter oder auch eine
Schissel Reis.

Bananen
Copacabana

y8 1Wasser,

2 geh&ufte ERIOffel Zucker,
y2 Likorglas weiller Rum,
4 Bananen,

X2 Tafel Schokolade (50 g),
1 ERIoffel Kakao,

y2 Teeloffel Pulverkaffee,
1 Packung Vanille-
Eiscreme.

Nach Rio de Janeiros Su-
perstrand Copacabana ha-
ben die Brasilianer dieses
Rezept genannt. Eine er-
frischende Speise fur heiRe
Sommertage.

Wasser, Zucker und Rum
aufkochen. Bananen scha-
len. 1 Minute in der Flus-
sigkeit ziehen lassen. Mit
dem Schaumloffel rausneh-
men. In dicke Scheiben
schneiden. Auf Teller oder
in Glaser verteilen.
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Schokolade zerbrockeln.
Mit Kakao und Pulver-
kaffee in die Flussigkeit
geben. Unter Rihren auf-
l6sen. Loffel in heilles Was-
ser tauchen. Damit Eis-
creme-Portionen  abscha-
ben. Die kommen auf die

Bananenscheiben. Solke
dribergiefen und sofort
servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 291.
Unser Menuvorschlag:

Feine Erbsensuppe vorweg.
Als Hauptgericht paniertes
Schweineschnitzel mit
Kopfsalat und Pommes fri-
tes. Als Dessert gibt es
Bananen Copacabana.

Bananen
Creole

4 Bananen, 20 g Butter,
Saft einer Zitrone,

20 g Zucker,

1 Glaschen Bananenlikor,
% 1Sahne,

1 ERI6ffel gehackte
Pistazien.

Bananen schdlen und hal-
bieren. Auflaufform but-
tern. Bananen mit der
Schnittflaiche nach unten in
die Form legen. Mit Zitro-
nensaftbetraufelnund Zuk-
ker driberstreuen. Dann
sofort in den vorgeheizten
Ofen schieben.

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

Mit Bananenlikor begieBen.
Auf Teller verteilen.

Sahne schlagen. Bananen
damit garnieren. Pistazien
driberstreuen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 425.
Beilage: Eiswaffeln.
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Bananen
gebraten
mit Schinken

4 Bananen, Zitronensaft,
40 g Butter,

4 Scheiben magerer,
gekochter Schinken,

3 ERI6ffel geriebener Kése.

Ein schnelles Gericht, das
Sie zwischendurch oder zu
spater Stunde servieren
kdénnen.

Bananen schalen. Mit Zi-
tronensaft betraufeln. But-
ter erhitzen. Bananen darin
rundherum goldgelb bra-
ten. Schinkenscheiben um
die Bananen wickeln. Ge-
riebenen  Kdése driuber-
streuen. Kuchenblech mit
Alufolie belegen. Bananen
drauflegen und im vorge-
heizten Backofen bei 260
Grad (Gasherd Stufe 8 oder
groe Flamme) 5 Minuten
grillen.

Beim Servieren die Bana-
nen in 4 cm groRe Sticke
schneiden. Zahnstocher

Bananen mexikanisch
werden in Speck gewickelt
und Uberbacken.

Das ist Rio de Janeiros
weltberiihmter Strand
Copacabana.

zum Anfassen reinpieken.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 8 Minuten.
Kalorien pro Person: 228.
Beilage: Toastbrot mit
Butter oder Graubrot.

PS: Wer gerne einen kraf-
tigeren Geschmack hat,
kann auch zart gerducher-
ten Schinken - zum Bei-
spiel Lachsschinken —um
die Bananen wickeln. Auch
Rauchfleisch paft dazu.

TIP

Wuldten Sie
eigentlich, daR
die Bananen, die
bei uns gegessen
werden, fast alle
aus Lateinamerika
kommen ? Die
Banane kommt
in 80 bis 100
Sorten vor. Aber
nur wenige davon
sind eBbar und
werden gehandelt.

Bananen
gefallt

4 Bananen,

Saft einer Zitrone,

3 ERI6ffel Orangengelee,
1Sahne, etwas Zucker,

3 ERloffel geriebene

Walnisse, 1 Orange.

Bananen schélen und l&dngs
halbieren. Mit Zitronensaft
betrdufeln.  Orangengelee
verrihren. Bananenhalften
auf Tellernanrichten. Oran-
gengelee daruber verteilen.
Sahne mit etwas Zucker
steifschlagen. In den Spritz-
beutel flllen. Bananen da-
mit garnieren. Walnlsse
driberstreuen. Orange
schéalen, filetieren. Die Oran-
genfilets als Garnitur auf
die gespritzte Sahne setzen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 409.
PS: Statt des Organgen-
gelees konnen Sie auch
Kirschgelee nehmen. W &h-
len Sie dann aber als Gar-
nitur bitte auch Kirschen.



Bane_anen_
mexikanisch

[

8 Bananen,

1 Teeloffel Paprika
rosenscharf,

16 dinne Scheiben
durchwachsener Speck,
10 g Butter,

500 g Tomaten,

Saft einer Zitrone,

1y2 Teeloffel Salz,
1ERI6ffel Paprika edelsuR,
Petersilie und 1 Tomate
zum Garnieren.

Bananen schdlen. Mit Pap-
rika bestduben. Mit Speck-
scheiben umwickeln. Feuer-
feste Form mit Butter fet-
ten. Bananen reinlegen. Im
vorgeheizten Ofen 20 Mi-
nuten backen.

Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groBe Flamme.
Tomaten grob wirfeln und
durch ein Sieb ruhren. Mit
Zitronensaft, Salz und Pap-
rika abschmecken. Uber
die Bananen verteilen. Mit
Petersilie und Tomate gar-
niert servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 240.
Beilage: Kornig gekochter
Reis. Und als Getrdnk pafit
ein kihles Helles gut.

Bananen paniert

Dessert der Superklasse: Bananen in blattrigen Mandeln paniert, mit Sauerkirschen serviert.

Bananen

mit
Schokoladen-
glasur

4 Bananen, 20 g Butter.
Fur die Schokoladenglasur:
100 g bittere Schokolade,
25 g Kokosfett,

1 ERI6ffel Kakao,

3 ERIoffel Wasser,

20 g Mandelstifte.

Bananen schélen. In heiller
Butter ringsum goldbraun
braten. Dann wird die

TIP

Kokosfett gibt es
in Platten, die
in kleine
Wiirfel geteilt
sind. Ein Wurfel
wiegt 25 g. Also
einfach raus-
schneiden, wenn
im Rezept 25 g
angegeben sind.
Abwiegen ist
mnicht mehr notig.

Schokolade gebréckelt. Mit
Kokosfett, Kakaound Was-
ser im Wasserbad so lange
rithren, bis der GuB blank
und geschmeidig ist. Ba-
nanen in der Glasur wen-
den. Im Kihlschrank er-
kalten lassen. Mit Mandeln
gespickt servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 354.
Wozu reichen? Das ist ein
schmackhaftes und prakti-
sches Dessert. Sie kdnnen
es einige Stunden vor dem
Essen zubereiten. Wenn
einer lhrer Géste keine bit-
tere Schokolade mag, soll-
ten Sie Milchschokolade
verwenden. Kinder mdgen
die Uberhaupt lieber.

Ban_anen
paniert

4 Bananen, 1 Ei,

1 ERI6ffel Semmelbrosel,
50 g blédttrig geschnittene
Mandeln,

75 g Butter,

200 g Sauerkirschen,

1 ERIoffel Zitronensaft,

1 Glas Kirschwasser.

Bananen schélen. Ei ver-
quirlen. Bananen darin, in

Semmelbréseln und Man-
deln wenden. Butter in der
Pfanne erhitzen. Bananen
darin rundherum goldbraun
braten. Auf Teller verteilen
und warmhalten. Sauer-
kirschen im Bratfond waér-
men, mit Zitronensaft be-
traufeln und Gber die Bana-
nen geben. Kirschwasser
driibergieRBen. Servieren.
Vorbereitung: 5Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 521.
Wozu reichen? Panierte
Bananen sind ein leckeres
Dessert, das Sie nach festli-
chenEssenservierensollten.
PS: Wuliten Sie denn, dal
die Banane eine richtig be-
wegte Geschichte hat? Sie
gehdrt zu den &ltesten Kul-
turpflanzen der Welt, soll
erstmalig gegen Ende der
Steinzeit kultiviert worden
sein und stammt aus dem
tropisch feuchten Gebiet
rund um den Himalaja.
Arabische Kaufleute brach-
ten sie (iber Agypten nach
ganz Afrika. 300 v. Christus
hat der griechische Philo-
soph Theophrast die Ba-
nane im ersten wissen-
schaftlichen Botanikwerk
der Welt beschrieben. Ba-
nanen sind geradezu ein
Volksnahrungsmittel. Mit
Uber 5 Milhonen Tonnen
haben sie die hdchste Welt-
ausfuhr aller Frichte.
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Bananen-
becher

4 Bananen,

Saft einer halben Zitrone,
y2 1Sahne,

1 ERI6ffel Zucker,

2 ERIdffel geriebene
Haselniisse,

2 ERI6ffel Rosinen,
Haselnlisse zum Garnieren.

Bananen schéalen und in
Scheiben schneiden. Mit
Zitronensaft betraufeln.
Sahne mit Zucker steif-
schlagen. Mit den Bana-
nenscheiben mischen. Ab-
wechselnd eine  Schicht
Sahnemasse, Haselnisse
und Rosinen in vier Glaser
schichten. Mit Haselniissen
und Rosinen garnieren.
Vorbereitung: 2 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 366.
Wozu reichen? Bananen-
becher sind ein Dessert
der Sonderklasse.

Bananen-
Buttermilch-
mix

2 Bananen,

2 ERloffel Zucker,

Saft einer Orange,

y2 1Buttermilch,
4 Orangenscheiben,

Machen Sie Kindern oder
Milchfans mit diesem Mix-
getrank mal eine Freude.
Bananen schélen. Mit Zuk-
ker und Orangensaft plrie-
ren. Buttermilch zufiigen.
Kuhl servieren. An jeden
Glasrand stecken Sie bitte
eine Orangenscheibe.

Zubereitung: 7 Minuten.
Kalorien pro Person: 126.
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Bananen-
Cocktall

3 Bananen,

3 ERI6ffel tiefgeklhlte
Erbsen,

100 g Krabben.

Solle:

2 ERI6ffel Mayonnaise,

3 ERIoffel Kondensmilch,
1 ERI6ffel Mango-Chutney,
1 ERI6ffel Weinbrand,
Salz, Pfeffer,

wenig Zucker,

4 Blatter Kopfsalat.

Dieser Cocktail eignet sich
gut als Vorspeise zu einem
festlichen Essen.

Bananen schédlen und in
Scheiben schneiden. Erb-
sen in kochendem Wasser
8 Minuten garen. Abkihlen
lassen. Mit den Bananen
und den Krabben mischen.
Mayonnaise mit Kondens-
milch glattrihren. Mango-
Chutney und Weinbrand
zufiigen. Mit Salz, Pfeffer
und wenig Zucker ab-
schmecken. Die Sofle Uber
die Zutaten geben. Vor-
sichtig mischen.

Cocktail in Sektschalen an-
richten. Vorher ein Blatt
Kopfsalat reinlegen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 142.
Beilagen: Toastund Butter.

Bananen-
drink

3 Bananen,

1 ERlI6ffel Zucker,

Saft einer halben Orange,
Eiswirfel,

Mineralwasser.

Hier haben wireinen Drink,
der Autofahrern zu emp-

Die Baimnen-Kalbslebervnrd auf pikantem Curryreis serviert.

fehlen ist und Leuten, die
dringend eine Erfrischung
brauchen. Garantiert alko-
holfrei und aufmunternd.

Bananen schélen und zer-
driicken. Mit Zucker be-
streuen. Orangensaft zu-
geben. Zudecken und 30
Minuten ziehen lassen. In
4 Longdrinkgléser vertei-
len. Eiswirfel zugeben. Mit
Mineralwasser auffillen.

Zubereitung: 5 Minuten.

Kalorien pro Person: 87.

Bananen-
Kalbsleber

4 Scheiben Kalbsleber,

1 ERI6ffel Mehl,

40 g Butter zum Braten,
Salz, 4 Bananen,

8 Kirschen zum Garnieren,
2 Stengel Petersilie.

Leber waschen, trocknen
und in Mehl wenden. But-
ter in der Pfanne erhitzen.
Leber auf beiden Seiten je 8
bis 10 Minuten darin bra-
ten. Dann erst salzen. Auf
einer Platte anriehten und
warmhalten. Bananen sché-
len, halbieren. Im Bratfond
braunen. Auf die Leber
verteilen. Mit Kirschen und
Petersilie garnieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 319.
Beilage: Curryreis. Als Ge-
trank empfehlen wir einen
kihlen Rose.

Bananen-
kuchen

75 g Butter oder Margarine,
75 g Zucker,

2 Eier, 200 g Mehl,

y2 Teel6ffel Backpulver,
Y2 Tasse Milch, Salz,

3 Bananen,

Saft einer halben Zitrone,
10 g Margarine zum
Einfetten,

100 g blattrige Mandeln,
1y2 ERI6ffel Puderzucker.

Butter sahnig riihren. Nach
und nach mit Zucker und

Bananenkuchen

Eiern schaumig rihren.
Mehl, Backpulver, Milch
und Salz zufiigen. Zum

Teig verrihren. Er muB
schwer vom Loffel reillen,
dann ist er richtig.
Bananen schéalen. La&ngs
halbieren. Mit Zitronensaft
betraufeln, damit die Stiik-
ke sich nicht braun ver-
farben. Kastenform fetten.
Halfte des Teiges reinfil-
len. Bananenhélften drauf
verteilen und mit der Half-
te der Mandeln bestreuen.
Rest des Teiges draufgeben,
gut glattstreichen und den
Rest Mandeln  driber-
streuen. Backofen vorhei-
zen, Kuchen reinschieben.
Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 grofle Flamme.
Kuchen aus der Form neh-
men. Dann mit Puderzuk-
ker bestauben.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien insgesamt: 2875.

Der Bananenkuchen ist ein Geback, das auf der Zunge zergeht.
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Der Bananen-Reissalat wird mit einer Quark-SoRe gemischt.

In 'pikantem Dressing angerichtet: Bananen-Salat CostaRica,

Gute Partner: Bananen und Rhabarber, als Auflauf gebacken.
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Bananen-
Reissalat

1 kleine Tasse Patna-Reis,
Salz,

125 g feine Erbsen oder
Tiefkihlerbsen,

3 Bananen,

100 g gekochter Schinken,
125 g Sellerie.

Fir die SoBe:

2 ERI6ffel Quark,

1 Packchen Mayonnaise,
1 Teel6ffel Senf, Salz,

1 Prise Zucker,

1 Teeloffel Zitronensaft,

1 EBIoffel Milch,

1 gehaufter Teel6ffel
Curry.

Gewaschenen Reis in ko-
chendes, gesalzenes Wasser
geben. 12 bis 15 Minuten
sprudelnd kochen lassen.
Reis in ein Sieb geben. Mit
kaltem Wasser abschrek-
ken. Abkuhlen lassen.
Erbsen (auch Tiefkuhlerb-
sen) in wenig Wasser 8 Mi-
nuten garen. Auch abkih-
len lassen.

Bananen schdlen, ldngs hal-
bieren. In y2cm dicke Schei-
ben schneiden. Schinken in
Streifchen schneiden. Dann
den Sellerie schélen und fein
raspeln.

Fir die SoRe den Quark
glattrihren.  Mayonnaise
und Senf dazugeben. Mit
Salz, Zucker und Zitronen-
saft wirzen. Wenn nbtig,
die Milch reinriihren. Mit
Curry abschmecken.

Reis, Erbsen, Bananen, ge-
kochter Schinken und Sel-
lerie  mischen. Mayonnaise
zum Schluff dribergeben
und unterheben.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 482.
Beilagen:Toastund Butter.
Vielleicht spendieren Sie
dazu einen Badener Wein.

Bananen-
Rhabarber-
Auflauf

3 Bananen,

Saft einer halben Zitrone,
8 Stangen roter
Rhabarber,

4 ERI6ffel Zucker,

1 Messerspitze gemahlene
Nelken, 3 Eiweil3,

6 ERIoffel Zucker,

1 Teel6ffel Zitronensaft.

Bananen schalen. In dicke
Scheiben schneiden. Mit
Zitronensaft betraufeln.
Rhabarber waschen und in
Stiicke schneiden. Zucker
draufstreuen.  Nelkenpul-
ver druberstiauben. Mit
den Bananen mischen. In
eine gefettete Auflaufform
fallen. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder %
groBe Flamme.

Eiweill mit Zucker und Zi-
tronensaft  steifschlagen.



Das sind die Banaler
Paprikaschoten, gefullt mit
Schweinefleisch, Champignons und Tomaten.

Auf die Obstmasse geben.
W ieder in den Ofen schie-
ben und bei gleicher Tem-
peratur Gberbacken. Wich-
tig : HeiB servieren!

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 248.
Beilage: VanillesoRe.

Bananen-
Salat
Costa Rica

4 Tomaten, 3 Bananen,
Saft einer Zitrone,

2 ERIoffel Ohvendl, Salz,
schwarzer Pfeffer, Curry,
% Bund Schnittlauch,
etwas Kresse.

Auf Costa Rica gibt es un-
z&hlige Gerichte, die mit
Bananenzubereitet werden.
Dieses ist eins davon.

Tomaten abziehen und in
Scheiben schneiden. Bana-
nen schalen. Auch in Schei-
ben schneiden. Mit etwas
Zitronensaft betraufeln.
Tomaten- und Bananen-
scheiben schuppenfdérmig in
einer flachen Schale an-
richten. Aus Zitronensaft,
Ohvendl, Salz, Pfeffer und
Curry eine Marinade rih-
ren. DribergieRen. Salat
mit Schnittlauch bestreuen
und mit Kresse garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 128.
Unser Mentivorschlag:
Klare Brihe mit Nudeln.
Kalbsmedaillons, Salat Co-
sta Rica und WeilRbrot;
Schokoladencreme.

TIP

Auf rohe Bananen
immer Zitronen-
saft geben. Sonst
werden sie braun.

Banater
Paprika-
schoten

500 g Schweinefleisch,

2 Zwiebeln,

40 g Margarine,

150 g Champignons,

250 g Tomaten,

Y2 1Wasser,

Salz, Pfeffer,

Paprika edelsiR,

8 Paprikaschoten,

1 Teel6ffel Speisestérke,
2 ERI6ffel Kondensmilch,
3 Tropfen Tabasco-Sauce.

Im Banat in Rumanien
gibt es auch heute noch
Nachfahren deutscher Ein-
wanderer. Sie haben in
Jahrzehnten rumaéanische
und deutsche ERgewohn-
heiten miteinander verbun-
den. Dieses Rezept ist ein
typisches Beispiel dafur.

Fleisch wirfeln. Zwiebeln
schédlen und kleinschneiden.
In heiBer Margarine Fleisch
und Zwiebeln anbraten.
Champignons blattrig
schneiden. Tomaten abzie-
hen. Die Halfte in Schei-
ben schneiden und mit den
Champignons zum Fleisch
geben. Wasser zugiefRen.
Bei geringer Hitze 40 Minu-
ten garen. Fleisch raus-
nehmen. Mit Salz, Pfeffer
und Paprika wirzen. Rest-
liche Tomaten wirfeln und
mit dem Fleisch mischen.
Von den Paprikaschoten
die Deckel abschneiden.
Aushdhlen und waschen.
Fleisch -Tomatenmischung
reinflllen. Deckel draufle-
gen. BeigeringerHitzeinder
Sofe 30 Minuten garen.
Schoten rausnehmen und
warmhalten. Speisestarke
mit Kondensmilch anriih-
ren. SoBe damit binden.
Durch ein Sieb rithren. Mit
Tabasco-Sauce wiirzen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: 663.
Beilage: Kornig gekochter
Reis. Dazu einen Rotwein.
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Bandnudeln mit Spinat haben schon manchen Spinatgegner tberzeugt: Und er schmeckt doch.

Bandnudeln
mit
Spinat

375 g Bandnudeln, Salz,
10 g Margarine zum
Einfetten,

1 grofRe Zwiebel,

1 Knoblauchzehe,

175 g gerducherter, durch-
wachsener Speck,

300 g tiefgekihlter Spinat,
% Tasse Wasser,

1 ERI6ffel Mehl,

Y11lsaure Sahne,

Salz, Muskat,

1 Prise Zucker,

200 g Schweizer
Emmentaler, in Scheiben
geschnitten.

Bandnudeln 6 bis 8 Minu-
ten in viel gesalzenem Was-
ser kochen. AbgieRen und
kalt abspilen. Gut ab-
tropfen lassen. Feuerfeste
Form fetten.

Zwiebel und Knoblauch-
zehe schélen und fein hak-
ken. Speck klein wirfeln.
Glasig braten.  Zwiebel
und Knoblauch zufiigen
und goldgelb werden las-
sen. Spinat und Wasser zu-
geben. Etwa 10 Minuten
bei kleiner Hitze auftauen
lassen. Mehl mit der Sahne
verquirlen. In den Spinat
rihren. 5 Minuten kochen.
Mit Salz, Muskat und Zuk-
ker abschmecken. Spinat-
masse auf die Nudeln ver-
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teilen und darauf die Kése-
scheiben legen.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 grofRe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 1248.
Beilage: Tomatensalat.

Bandnudeln
nach
apulischer Art

11

Fir die TomatensoRe:
500 g Tomaten, 1 Zwiebel,
1 Bund Suppengriin
(Maohre, Sellerie, Lauch
und Petersilienwurzel),
4 ERIoffel Olivendl,

% 1Fleischbriihe aus
Wrfeln, 40 g Mehl,

375 g Bandnudein, Salz.
Zum Dribergeben:

100 g Butter,

2 ERI6ffel Semmelbrosel,
3 ERIoffel gehackte
Pinienkerne,

| EBI6ffel Zucker.

Im Tiefland der sidost-
italienischen Region Apu-
lien gibt es die grofRen
knallroten Tomaten. Die
sind hocharomatisch. Scha-

de, daB die bei uns nicht
wachsen, sonst kdnnten Sie
original italienisch kochen.
Aber es gibt ja Olivendl
und Pinienkerne bei uns zu
kaufen. Damit holen Sie
auch einen Hauch Italien
in lhre Kiiche.

Fiur die Solle die Tomaten
waschen und grob warfeln.
Zwiebel schélen und vier-
teln. Suppengrin waschen.
Kleinschneiden. Ol erhit-
zen. Gemise darin kurz an-
dinsten. Etwas Fleisch-
brihe angiefen. 15 Minu-
ten kochen lassen. Durch
ein Sieb passieren. Bis zu
einem Liter mit Fleisch-
brithe auffiillen. Mehl mit
kaltem Wasser anriihren
und die SoBe damit binden.
7 Minuten quellen lassen.
SolRe warmhalten. Band-
nudeln 8 Minuten in viel
gesalzenem Wasser beil3-
fest kochen. Abgielen und
mit kaltem Wasser Ab-
schrecken. Gut abtropfen
lassen. Trockenddmpfen
und in einer vorgewérmten
Schiissel anrichten. Dari-
ber kommt die Tomaten-
soBe. Nochmal warmstel-
len. Butter in der Pfanne
zerlassen. Semmelbrosel,
Pinienkerne und Zucker
dazugeben. Leicht brdunen
und Uber die Nudeln geben.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 863.
Beilage: Kopfsalat. Und
dazu trinken Sie bestimmt
italienischen Rotwein.

Barany
paprikas

Lammpaprika

100 g gerducherter Speck,
1 groRe, gehackte Zwiebel,
2 Knoblauchzehen,

1000 g Lammschulter
ohne Knochen,

reichlich Rosenpaprika,

2 grine Paprikaschoten,

2 ERl6ffel Tomatenmark,
wenig Wasser,

y4 1saure Sahne.

Ungarns gute Kuche ist be-
rihmt fur ihre Paprika-



Bdrdny paprikds, ein echt ungarisches Gericht. Passende Beilage: Eiergraupen oder Tarhonyas.

Gerichte. Dieses ist eins,
das Sie unbedingt versu-
chen sollten. Es wird mit
saurer Sahne verfeinert,
was neben dem Gebrauch
von Paprika charakteri-
stisch flr die ungarische
Kiche ist. Kénnte ja sein,
dalR Sie einen echt ungari-
schen Aprikosenschnaps er-
gattern. Den servieren Sie
bitte als Aperitif. Und zum
Béarany paprikas reichen
Sie einen ungarischen Rot-
wein. Speck widrfeln. Im
Topf auslassen. Zwiebeln
darin hellgelb résten. Knob-
lauchzehen schélenund fein
wirfeln. Auch anrdésten.
Lammschulter in Wirfel
schneiden. Tn Speck und
Zwiebel anbraten. Mit
reichlich Rosenpaprika be-
streuen. Dann werden die

Bandnudeln nach apulischer Art. M it Pinienkernen zubereitet.

Baranypaprikas

Das ist typisch fir
Ungarn: Der Ziehbrunnen
in der weiten Ebene
der Puszta mit
Viehhirten und Pferden.

Paprikaschoten halbiert,
entkernt, gewaschen und in
feine Streifen geschnitten.
Die kommen mit dem To-
matenmarkundwenig Was-
ser in den Topf. Knapp 50
Minuten schmoren lassen,
bis das Wasser verdunstet
ist. Zum SchlufR Sahne an-
giefen und abschmecken.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: 1073.
Beilagen:  Griellnockerln
oder Reis.

Origineller sind Tarhonyas.
Das sind Eiergraupen, die
man aus 400 g Mehl, 3
Eiern und Salz knetet. Den
festen Teig durch ein grob-
lécheriges Sieb dricken.
Auf einem mit Mehl be-
stdubten Brett trocknen
lassen. Eiergraupen in 1009
gerduchertem, durchwach-
senem Speck, den man
in Wdrfel schneidet und

ausbrét, goldgelb rdsten.
Dazu kommen: Paprika
edelsiiB, eine gewdrfelte

Zwiebel und 2 kleinge-
schnittene Paprikaschoten
und eine kleingeschnittene
Tomate. Weichdiinsten, ab-
schmecken, servieren. Sie
sehen die Tarhonyas auf
unserem Foto im Hinter-
grund. Man bereitet sie vor
allem in der ungarischen
Tiefebene um Szeged und
in Hodmezdvdasarhely zu.
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Barbecue

Die Trapper im Norden
Amerikas waren nachweis-
lich nicht die ersten, die auf
die Idee kamen, Fleisch
Uber offener Glut oder am
SpieR zu grillen. Da hatten
ihnen die Steinzeitmen-
schen Jahrhunderte vor-
aus. Aber eins haben die
Trapper erfunden. Den Be-
griff: Barbecue. Den haben
die Birger der USA (ber-

nommen. Und durch sie
kam die Barbecue-Welle
auch zu uns.

Was nun die Amerikaner
Barbecue nennen, ist im
eigentlichen Sinn des Wor-
tes ein rundes oder vier-
eckiges Gerdt mit einem
Gitter obendrauf. Sieht aus
wie unsere Gartengrillgeréa-
te. Barbecue hat sich aber
in Amerika auch als Sam-
melbegriff firs Grillen in
der Natur eingebirgert.
Sehr zur Begeisterung der
Amerikaner, die Sonntag
fir Sonntag familienweise
ins Grine ziehen, um sich
den Barbecue-Spall zu gon-
nen. Und der hat sich auf
Old-Germany ausgedehnt.
Barbecue steht auch bei
uns hoch im Kurs, obwohl
hierzulande die Bezeich-
nung Grillen populérer ist.
Unter dem Stichwort Gril-
len werden Sie spdter mehr
darlber finden.

Dies noch: Es gibt bei uns
verschiedene, pikant abge-
schmeckte Barbecue-Sof3en
fertig zu kaufen. Als Bei-
gabe zu Gegrilltem. Bitte
mal testen, welche Ihnen
am besten schmeckt.

In Argentinien (brigens,
wo es das beste Rindfleisch
der Welt geben soll, brat
man ganze Fleischbreitsei-
ten Uber der Holzkohlen-
glut. Unser Bild beweist es.
Nur: in Argentinien heif3t
Barbecue »Asado.
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Barbrotchen

Bild S. 136/137

Konnte ja sein, daB Sie
demnéchst ein Fest rund
um lhre Hausbar oder in
lhrer Kellerbar feiern wol-
len. Fir den Fall ware es
gut, wenn Sie fir Ihre
Gaste ein paar Platten mit
Barbrotchen bereitstellen
wirden. Sie sind gar nicht
so schwierig zu machen.
Was dazu gehort? Etwas
Phantasie und ein Vorrat
an pikanten Zutaten. Wir
haben als Beispiel die fol-

genden Barbrdotchen fir
Sie angerichtet:
Dreieckig geschnittenes

Schwarzbrot buttern. Glei-
che Menge Roquefort und
Butter geschmeidigrihren.
Brot damit und mit einer
WalnuRRhélfte belegen.
Wieder ein dreieckig ge-
schnittenes Schwarzbrot
buttern. Champignons aus
der Dose mit gut abge-
schmeckter Mayonnaise mi-
schen. Brot belegen. Als
Farbklecks kommt Peter-
silie obendrauf.

WeilRbrot guadratisch
schneiden. Buttern. Mit
vier Eischeiben und feinen
Lachsstreifen belegen.
Quadratisch geschnittenes
WeilRbrot buttem. Mit Sar-
dellenrdlichen belegen, die
mit gehackten Zwiebeln ge-
fallt werden.

Runde WeiBbrotscheibe
buttern und mit Doppel-
rahmfrischkése bestreichen.
Oben drauf kommt eine
Scheibe Gruyere und als
Garnitur eine Scheibe ge-
fullte Olive.

Ein ovales Stiuck Brot but-
tern. Anchovis- oder Sar-
dellenfilets mit der Gabel
zerdrlcken. Mit Butter mi-
schen. Auf die Scheibe ver-
teilen. Mit Zwiebelringen
und Kapern garnieren.
Ovales Weillbrot buttern.

Mit Eischeiben und
deutschem Kaviar belegen.
Quadratische Brotscheibe
mit Butter bestreichen. Ein
Salatblatt drauflegen. Dar-
auf kommen ein Tupfer
Mayonnaise, ein paar Krab-
ben und ein paar Triffel-
scheibchen.

Die letzte quadratische
Brotscheibe, die auch ge-
buttert wird, bekommt als
Aufstrich eine Mischung
aus feingewdirfeltem, hart-
gekochtem Ei, Mayonnaise,
Salz, Pfeffer. Obendrauf
Champignonscheiben legen.
Mit geschrotetem Pfeffer
bestreuen.

PS: GenieRen Sie die Bar-
brotchen, ohne diesmal an
die Kalorien zu denken.
Man kann sie nicht auf die
Personen genau berechnen,
weil ein Gast mehr it als
der andere.

Barcelonessa
Barcelonaer
Hammelsuppe

500 g Hammelbrust, Salz,
125 g Gehacktes vom
Hammel,

1 kleine Zwiebel,

1 Knoblauchzehe, 1 Ei,
Cayennepfeffer,

1 ERI6ffel Mehl,

Olivenol zum Braten,

3 ERI6ffel Semmelbrosel,
2 ERI6ffel Olivendl,

2 ERI6ffel Tomatenpiiree,
Y2 Bund Petersilie,

5 Stengel Kerbel.



Barh&ppchen. Dazu braucht man pikante Zutaten und Speck.

Hier kommen wir lhnen
mal typisch spanisch. Mit
Hammelfleisch, Knoblauch
und Olivendl.

Hammelbrust waschen. 1lyz
1 Wasser aufkochen, leicht
salzen. Fleisch reingeben.
50 Minuten leicht kochen
lassen. Hammelgehacktes
mit der geschélten, gewdr-
felten Zwiebel, der geschél-
ten, mit Salz zerdriickten
Knoblauchzehe mischen. Ei
unterkneten. Mit Salz und
Cayennepfeffer abschmek-
ken. KléRchen daraus for-
men. In Mehl wenden.

Zehn Minuten, bevor das
Hammelfleisch gar ist, wer-
den die KI6Bchen in heilBem
Ohvendl gebraten.

Fleisch aus der Suppe neh-
men. Semmelbrdsel kurz in
Butter rdsten. In die Suppe
geben. Aufkochen lassen.
Mit Tomatenpiree wirzen.
KI6RBe reingeben. Mit ge-
hackter Petersilie und Ker-
bel bestreut servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: 500.
Beilage: Stangenbrot.

Barentatzen

1 Packung tiefgekuhlter
Blatterteig (5 Scheiben),
1 EiweiB,

3 ERI6ffel Himbeer-
konfitlre, 1 Eigelb,

1 ERI6ffel Kondensmilch.

BlatterteigscheibenbeizZim-
mertemperatur 20 Minuten
auftauen. Aus den Scheiben
8x8-cm-Quadrate schnei-
den. Teigrdnder mit Eiweill
bestreichen. Auf eine H&lfte
der Teigplatte Konfiture
geben, die andere druber-
klappen. Ré&nder andrik-
ken. In gleichmaBigen Ab-
stinden 1 cm tief ein-
schneiden. Eigelb mit Kon-
densmilch verriihren. B&-
rentatzen damit bestrei-
chen. Im vorgeheizten Ofen
bei 220 Grad (Gasherd:
Stufe 5 oder % grole
Flamme) 15 bis 20 Minuten
backen. Ergibt 10 Stick.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Stuck: 139.

Barhappchen

Senffrichte,
Champignons,
eingelegter Kirbis,
Ananas, Peperoni,
Mixed Pickles,

Apfel, WeiRbrot,
Krabben, Perlzwiebeln,
10 Scheiben magerer
Speck,

1 Melone.

Spielen Sie doch mal mit
Ihren Gésten Barhdppchen
grillen. Jeder bekommt ein
paar der oben angefihrten
Zutaten vorgesetzt. Die
wickelt er nach Geschmack
und Phantasie in Speck-
scheibenund grillt sie selbst.
Das macht Ilhre Runde
an der Hausbar noch ami-

Barsch gebraten

santer. Klar, dall wir lhnen
hier keine Zubereitungs-
zeiten und Kalorienmengen
angeben koénnen. Weil Sie
und lhre Gaste selbst be-
stimmen wollen, was und
wieviel sie essen.
Senffrichte, Champignons,
walnuBgro  geschnittene
Stiicke von eingelegtem
Kirbis, Ananas, kleine Pe-
peronistickchen, Mixed
Pickles, Stickchen eines
sauerlichen Apfels, Weil3-
brotwiirfel, Krabben und
Perlzwiebeln einzeln in
kleine diinne Scheiben ma-
geren Speck wickeln und
auf Holzstdbchen spiefen.
Héappchen auf den Rost le-
gen, 10 Minuten grillen und
dabei einmal wenden. In
eine Melone stecken.

Barsch
gebraten

1000 g Barsch (nicht zu
grofRe Fische),

Saft einer Zitrone,

40 g Schweineschmalz,
Salz,

50 g bléttrig geschnittene
Haselnisse,

20 g Butter,

y2 Bund Petersilie.

Barsche schuppen. Innen
und auBen sdubern. Mit
Zitronensaft betrgufeln.
Schweineschmalz in einem
ausreichend grofRen Topf
erhitzen. Die Barsche darin
in 20 bis 25 Minuten gold-
braun braten. Dann erst
salzen. Auf einer Platte an-
richten. Dick mit bl&ttrig
geschnittenen Haselnis-
sen, die in etwas Butter ge-
réstet worden sind, be-
streuen. Petersilie anlegen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 414.
Beilagen: Butter-Champi-
gnons,Petersilienkartoffeln.
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Nicht immer und Uberall ist Barsch zu haben. Aber wenn man ihn bekommen kann, dann sollte man Barsch Joinville zubereiten.

Barsch
Joinville

4 mittelgroRe Barsche,
Saft einer Zitrone, Salz,
50 g Butter,

250 g Champignons,
200 g Krabben,

1 Bund Petersilie,

% 1Weillwein, Pfeifer,
1 Eigelb,

2 ERI6ffel Sahne.

Eische sdubern, schuppen,
filetieren. Das heillt: Das
Eleisch von Schwanz bis
Kopf dicht an den Gréten
entlang ablésen. Hauten.
Mit Zitronensaft betrau-
feln. Leicht salzen. Butter
erhitzen. Fischfilets darin
anbraten. Mit der Halfte
der bléattrig geschnittenen
Champignons, der Halfte
der Krabben, F> Bund ge-
hackter  Petersilie und
Weillwein in gut 10 Minu-
ten gardlnsten. Fische her-
ausnehmen. Sud mit Pfeffer
und Salz wiirzen. Restliche
Champignonsund Krabben
darin erhitzen. Mit Eigelb
und Sahne legieren. Sofe
lber die auf einer Platte
angerichteten Filets ver-
teilen.

Mit  Champignons und
Krabben garnieren.
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Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 429.
Beilagen: Dillkartoffeln, ge-
mischter Salat.

PS: Kleiner Barsch-Steck-
brief gefdllig? Der Bursche,
Raubfisch von Haus aus,
kann 25 bis 40 cm lang und
bis zu 1000 g schwer wer-
den. Sein Fleisch ist fest
und wei8. Leider ist er
nicht iberall zu haben. Wer
aber einen Barsch erwischt,
der wird feststellen, wie
groRartig er schmeckt.

Barsch mit
Eierbutter

4 kleinere Barsche
(etwa 750 g),

Saft einer Zitrone, Salz,
weiler Pfeffer,

% 1Weillwein,

1 Bund Petersilie,

2 hartgekochte Eier,

50 g Butter.

Barsche schuppen, ausneh-
men. Filetieren. Mit Zitro-
nensaft betraufeln. Salzen.

Leicht mit der Pfeffer-
mihle drubermahlen. In
wenig Wasser und etwas
Weillwein in gut 10 Minu-
ten gardinsten. Anrichten.
Mit gehackter Petersilieund
hartgekochten, feingewdr-
felten Eiern bestreuen.
Butter erhitzen. Ganz leicht
brédunen. Darliber verteilen.
Ei und Petersilie anlegen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 324.
Beilagen: Kopfsalat und
Petersilienkartoffeln.

Barsch mit Eierbutter ist auch nicht zu verachten. Fischkenner ziehen ihn den Forellen vor.



Barsch vom
Rost

4 kleinere Barsche,

Saft einer Zitrone,

Salz, Pfeffer,

4 ERloffel Ol.

1 kleiner Kopf Salat.

Fir die Senfbutter:

40 g Butter, 1 Prise Salz,
1 Teeloffel Senf.

Fir die Marinade:

2 ERIoffel Zitronensaft,

1 ERIoffel 61,

Salz, weiler Pfeffer.

100 g blattrig geschnittene
Haselnlsse, 20 g Butter.
2 Zitronenscheiben,

2 geviertelte Tomaten,

1 Stengel Petersilie zum
Garnieren.

Fische schuppen, ausneh-
men, waschen. Mit Zitro-
nensaft betraufeln, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ol
dribergieBen. Eine Stunde
ziehen lassen. Salat putzen.
Blatter waschen und auf
einer Platte anrichten.

Fir die Senfbutter wird die
Butter mit Salz und Senf
geknetet, zur Rolle ge-
formt und in den Kihl-
schrank gestellt.

Fir die Marinade: Zitro-
nensaft, Ol, Salz und Pfef-
fer mischen. Das Ganzeliber
den Salat gieRen.

Fische 15 Minuten auf dem
Rost braten. Auf dem Salat
anrichten. Haselniisse in
Butter leicht brdunen. Uber
die Fische streuen. Jeden
Fisch mit einer halben Zi-
tronenscheibe  garnieren.
Senfbutter in vier Scheiben
schneiden. Die kommen
auch auf die Fische. Mit
Tomatenachteln und Peter-
silie garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 494.
Beilagen: Kopfsalat und
Butterkartoffeln.

Die -polnische Rote-Riiben-Suppe wird von Kennern geschétzt.

Barzcz zimny

czyli zupa
Polnische
Rote-Riben-Suppe

Y2 1Saft von eingelegten
roten Riben,

% 1Saft von Salzgurken,
20 g GrieR,

1 Eigelb,

% 1saure Sahne, Salz,
schwarzer Pfeffer,

2 hartgekochte Eier.

Kenner schédtzen diese pol-
nische Spezialitdt sehr. Ver-
suchen Sie doch mal, ob die
Rote-Riben-Suppe auch
Ihr Geschmack ist.
Riben- und Salzgurkensaft
aufkochen. Griel reinrih-
ren. 10 Minuten leicht ko-
chen lassen. Vom Feuer
nehmen. Etwas Suppe mit
dem Eigelb und der sauren
Sahne verrihren. Wieder
in die Suppe geben. Ver-
ruhren. Salzen, pfeffern.
Abkihlen. Im Kihlschrank
aufbewahren. In Suppen-
tassen gieBen. Mit Eischei-
ben garniert servieren.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 146.

BaskischesHuhn

Baskisches
Huhn

Bild S. 142

1 bratfertiges Huhn,
Salz, Paprika,

6 ERl6ffel Olivendl,

3 feingehackte Zwiebeln,
400 g Tomaten,

3 rote Paprikaschoten,
150 g Champignons,

1 Knoblauchzehe,
Thymian, Majoran,
Oregano, Cayennepfeffer,
Petersilie.

Aus der baskiscken Provinz
Spaniens stammt dieses Re-
zept. Olivendl, Tomaten,
Paprikaschoten und Kréu-
ter geben ihm die inter-
essante Wirze.

Das Huhn in 6 Teile zer-
legen. Mit Salz und Paprika
einreiben. In heiRem Olvon
allen Seiten braun anbra-
ten. Gehackte Zwiebeln
darin glasig werden lassen.
Tomaten enthauten, wir-
feln. Geputzte Paprika-

Vom Herbst bis zum Frihlingsanfang schmeckt Barsch am besten. Und am allerbesten vom Rost.
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Spanisches Gericht mit Olivendl, Tomaten und Paprikaschoten: Baskisches Huhn. Rezept S. 141.

schoten und Champignons
grob hacken. Mit den To-
maten mischen und zu den
Huhnchenteilen geben. Ge-
schdlte Knoblauchzehe mit
Salz und Thymian fein zer-
reiben. Mit je 1 Prise Ma-
joran, Oregano und Cayen-
nepfeffer mischen. In den
Topf geben. Umrihren. Bei
méaRiger Hitze 30 bis 40
Minuten schmoren. Mit
feingehackter Petersilie be-
streut servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 365.
Beilagen: Kopf- oder Endi-
viensalat, Reis. Als Getrank
Bordeaux-Rose.

Basler Brauns

3 Eier, 300 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
500 g abgezogene,
geriebene Mandeln,

1 Teeloffel Zimt,

125 g geriebene Schoko-
lade,

2 Glaschen Kirschwasser,
1 Prise Salz,

Margarine zum
Einfetten.

Dieses Rezept hier fir die
BaslerBraunsistein Direkt-
import aus der Schweiz.
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Eier mit Zucker und Vanil-
linzucker schaumig rihren.
Mandeln, Zimt, geriebene
Schokolade, Kirschwasser
und eine Prise Salz zuge-
ben. Teig kneten. Im Kihl-
schrank ruhen lassen.

Teig y2 cm dick ausrollen
und mit Bogenférmchen
ausstechen. Backblech ein-
fetten. Platzchen draufle-
gen. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 160 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Kalorien insgesamt: 5354.
P S:Bitte die Basler Brauns
in einer Blechdose gut ver-
schlossen aufbewahren.

TIP

Bitte nicht
wundern, dal die
Basler Leckerli
ohne Fett
zubereitet werden.
Sie gehdren zu
den fettlosen
Platzchen aus

H onigkuchenteig.
Eier sind auch
nicht drin. Aber
Honig muf sein.

Basler
Leckerli

375 g Honig, 250 g Zucker,
12 g Pottasche,

1 Glaschen Kirschwasser,
je 65 g gehacktes

Zitronat und Orangeat,

90 g gehackte Mandeln,
etwas Zimt,

y2 Teeloffel Nelkenpulver,
etwas geriebene Muskat-
nuf, 625 g Mehl.

Seit genau 600 Jahren gibt
es die Basler Leckerli. Also
seit dem 14. Jahrhundert,
als man in Europa den
Zucker noch nicht kannte
und statt dessen Backwerk
mit Bienenhonig zuberei-
tete. Die Hersteller der
»Echten Basler Leckerli«
sind stolz darauf, ihr Re-
zept bis jetzt geheimgehal-
ten zu haben. Und wir
freuen uns, lhnen ein Re-
zept empfehlen zu kdnnen,
nach dem die Baslerinnen in
der Schweiz heutzutage ihre
Leckerli zubereiten. Sie tun
es zu besonderen Anldssen
wéhrend des ganzen Jahres,
besonders aber tun sie’s in
der Weihnachtszeit.

Honig im Topf erhitzen.
Mit dem Zucker verkochen.
Mischung etwas auskiihlen
lassen. Pottasche mit dem
Kirschwasser auflésen und
dazugeben. Nach und nach
Zitronat, Orangeat, gehack-






te Mandeln, die Gewdirze
und das Mehl dazugeben.
Zu einem Teig verarbeiten.
Den lassen Sie tUber Nacht
zugedeckt ruhen.

Am anderen Tag den Teig
auf einem gefetteten Back-
blech messerdick ausrol-
len. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 grofRe Flamme.
Nach dem Backenin Recht-
oder Dreiecke schneiden.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien insgesamt: 5254.
P S:Basler Leckerli kbnnen
Sie auch gut mit einer
Zuckerglasur  Gberziehen.
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Basler
Lummel-
braten

1000 g Rinderfilet (LUm-
mel), 80 g fetter Speck,
Salz, schwarzer Pfeffer,

4 ERlsffel O,

1 Zitronenspirale,

1 Bund Suppengrin,

1 dicke Zwiebel,

1 Tasse Fleischbrihe

aus Wiirfeln,

1 Tasse Basler Rotwein,

1 Prise Salbei,
100 g geriebener
Schweizer Emmentaler.

Filet waschen, gut trock-
nen. Speck in gleichméRige
Streifen schneiden. Filet
damit spicken. Salzen. Mit
der Pfeffermihle druber-
mahlen. Ol im Topf rauch-
heill erhitzen. Fleisch rein-
geben und rundherum an-
braten. Zitronenspirale und
geputztes, gut zerkleinertes
Suppengriin auch reingeben
und mit der geschélten, ge-
wirfelten Zwiebel im Topf
anbraten. Zitronenspirale
rausnehmen. Braten mit
Fleischbrihe begieRBen. In
den heien Ofen schieben.
Garzeit: 20 Minuten.

Rinderfilet heilt auf gut
baslerisch: Lummel.
Der Braten daraus wird
mit Kase lberbacken.

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

W ahrend der Bratzeit im-
mer wieder mit dem Fond
begiefen. Nach 10 Minuten
Rotwein und Salbei Uber
den Braten geben. Den
Kdése auch. So lange braten,
bis der Kéase zerlaufen ist.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 715.
Beilagen:PrinzeBbdhnchen
und Kartoffelrdsti. Als Ge-
trénk paBt Rotwein gut
oder der Basler Pinot noir.



Basler
Mehlsuppe

50 g Butter,

50 g Mehl,

1 Zwiebel,

50 g Schinkenspeck,

1 1Fleischbriihe aus
Wiirfeln,

% 1Rotwein,

100 g geriebener
Schweizer Emmentaler.

In Basel gehdren Fastnacht
und Mehlsuppe zusammen.
Wenn nachts um vier die
Fastnacht beginnt, gehen
tberall in der Stadt die
Lichter aus. Dann bewegt
sich ein Narrenzug geister-

haft durch die Stadt. Und
wenn das nérrische Treiben
beendet ist, gehen die Bas-
ler in ihre Kneipen und
essen die traditionelle brau-
ne Mehlsuppe. Man kann
sie natlrlich auch aufer-
halb der tollen Tage essen.
Gemacht wird sie so:
Butter zerlassen. Mehl rein-
rihren. Leicht anbrdunen.
Zwiebel und Schinkenspeck
in feine Wirfel schneiden.
Zugeben und glasig werden
lassen. Fleischbriihe unter
Ruhren zugieBen. 45 Minu-
ten leicht sieden lassen.
Durch ein Sieb streichen.
Rotwein zugeben. Servie-
ren. Kése getrennt reichen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 311.

Zur Basler Fastnacht gibt
es nachtliche Narrenzige,

originelle Trachten und die
traditionelle Mehlsuppe.

Bassumer
Kugeln

375 g Margarine,

250 g Zucker, 2 Eier,

1 Prise Salz, 500 g Mehl,
1 P&ckchen Backpulver,
Hagelzucker zum
Bestreuen.

10 g Margarine zum
Einfetten.

Hier haben Sie ein zartes
Gebdck, das Sie zur Tee-
oder auch zur Kaffeestunde
reichen kénnen.

Margarine, Zucker, Eier
und Salz schaumig riihren.
Mehl mit Backpulver mi-
schen und unterkneten.
Teig 30 Minuten in den
Kuhlschrank stellen. 75
kleine Kugeln formen. Mit
einer Halfte in Hagelzuk-
ker wenden. Ungezuckerte
Halfte auf ein gefettetes
Backblech setzen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 12 Minuten.
Elektroherd: 175 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stick: 78.

Kdonnte sein, dall lThnen die Bassumer nicht so hiigelig geraten. Aber sie zergehen auf der Zunge.
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Drei Bilder aus dem indischen Alltagsleben: Junge Braut
im Hochzeitsschmuck, Mann mit Turban und Obstverkaufer.

Batakh Pista

Indische Ente mit
Pistazien

1 Ente, Salz,

1 Brotchen,

250 g gekochter Reis,
150 g fein zerstoBRene
Pistazien,

1 Stiick Sternanis,

2 kleine Zwiebeln,

1 Becher Joghurt,

1 Ei, etwas Rosenwasser,
Curry, Salz, 40 g Butter,
1 Teel6ffel zerdriickte
Pfefferkorner,

40 g zerlassene Butter.
Zum Garnieren:

1 Salatblatt, 1 Tomate,
% Bund Petersilie.

Ente waschen. Brustkno-
chen auslésen (er kann
auch drinbleiben). Leicht
salzen. Brotchen in Wasser
einweichen und gut aus-
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driicken. Reis und Pista-
zien mischen. Eein zersto-
Renen Sternanis, geriebene
Zwiebeln, Joghurt, Ei, Ro-
senwasser, viel Curry, auch
Salz reinmischen.

Mit dieser Masse wird die
Ente gefillt. Zundhen und
mit Butter bestreichen. Mit
fein zerdruckten Pfeffer-
kdrnern bestreuen. Auf die
Fettpfanne legen und in
den Ofen schieben.
Bratzeit: etwa 90 bis 120
Minuten.

Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2grofRe Flamme.
W éahrend der Bratzeit et-
was Wasser angieffen und
mit zerlassener Butter be-
traufeln. Ente auf einer
Platte anrichten. Mit Sa-
latblatt, Bratensaft, Toma-
te und Petersilie garnieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 100 bis 130
Minuten.

Kalorien pro Person: 1895.
Beilage: Curry-Reis mit
Ingwerstickchen.



»HpfHd]

Ein typisch indisches
Gericht: Eine mit Pista-
zienlarce gefallte knusprige
Ente. In Indien heit sie
Batakh Pista.

Batwinia

Batwinia oder
Botwinja

Kalte russische Suppe

150 g Sauerampfer,

150 g Spinat,

150 g Blétter von jungen
roten Riben (Rote Bete),
Salz, Pfeffer,

1 ERI6ffel geriebener
Meerrettich,

1y2 1Kwas oder herber
Weilwein,

Saft einer halben Zitrone,
Y2 Salatgurke,

je ein Teeloffel gehackter
Kerbel, Estragon, Fen-
chelgrin und Petersilie,
150 g kalter gekochter
Stdr oder Lachs,

8 Eiswirfel.

Vorsicht: Batwinia, die
echte Russin, ist nicht so
leicht zu erobern. Man muB
die Suppe erst zweimal
gegessen haben, bevor sie
wirklich schmeckt. Sie sollte
von all denen probiert wer-
den, die immer auf der
Suche nach originellen
Speisen sind.

Wenn Sie diese russische
Suppe original kochen wol-
len, dann brauchen Sie
dazu Kwas, das russische
Brothier. Wird auch bei
uns in vielen DelikateR-
geschaften angeboten. Er-
satz : Herber Weillwein.
Sauerampfer, Spinat und
Ribenblatter fein schnei-
den. Schwach salzen und
im eigenen Saft etwa 20
Minuten diinsten. Meerret-
tich dazugeben. Alles durch
den Fleischwolf drehen.
Dann Kwas oder auch
Wein unterriihren. Den Zi-
tronensaft auch.
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Salatgurke schélen, ent-
kernen und in feine, kurze
Streifen schneiden. Mit den
Kréutern in die Suppe ge-
ben. Die laBt man aus-
kiihlen. Vor dem Servieren
kommen der in gleichmd-
RBige Stucke geschnittene
Fisch und zuletzt die
Eiswurfel rem.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 321.
Wann reichen? An Som-
mertagen als Vorsuppe
oder auch alsHauptgericht.
Dann servieren Sie dazu
Bauernbrot oder WeiB-
brot. Und als Nachtisch
gibt es VaniUecreme mit
Himbeersolie.

Bauchfleisch
siehe Wellfleisch

Bauerinsuppe

Soupe & la Paysanne

13

40 g Réucherspeck,

20 g Margarine,

1 gehackte Zwiebel,

3 Maéhren,

1 Sellerieknolle,

4 Kartoffeln,

3 Stangen Lauch,

2 1Brihe aus Wirfeln,

1 kleine Dose Mischpilze
oder Pfifferlinge,

1 Packung
Kartoffelplreepulver,
Majoran, Pfeffer, Salz,
Muskat, Knoblauchpulver,
1 Eigelb, 2 ERI6ffel Sahne,
1 Bund gehackte
Petersilie.

Raucherspeck wurfeln. Mit
Margarine auslassen. Zwie-
bel zufugen und goldgelb
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Ruflland, Land der Gegenséatze. Da gibt’s die Kohlsuppe
namens Borschtsch und den tollsten Kaviar der Welt. Da sind
Bauten wie das Kloster in Sagorsk (oben) und einfache
Holzh&user (unten).

braunen. Modhren, Sellerie-
knolle und Kartoffeln wa-
schen, schalen und wirfeln.
Gewaschenen Lauch in
feine Streifen schneiden.
Gemiise im Fett andiinsten.
Mit Briihe auffullen. 15 Mi-
nuten kochen.

Pilze zugeben. Kartoffel-
plreepulver in die Brihe
rihren. Aufkochen. MitMa-
joran, Pfeffer, Salz, Mus-
kat und Knoblauchpulver
kréaftig wirzen.

Mit Eigelb legieren. Das
heilt: Eigelb und Sahne
verquirlen. In die Suppe
rithren. Gehackte Petersilie
unterziehen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 448.
Beilage: Kraftiges Bauern-
brot und als Getramk emp-
fehlen wir ein Bier oder
einfachen roten Tisehwein.

Bauern-
Auflauf

500 g Wirsing, Salz,

1 Brotchen,

250 g gemischtes
Hackfleisch,

Salz, Pfeffer, 1 Ei,

1 fein gehackte Zwiebel,
2 Teeloffel Senf,

40 g Margarine zum
Einfetten, 3 Tomaten,

1 grofRe Zwiebel,

2 ERI6ffel Semmelbrosel,
2 ERI6ffel Butter.
Petersilie.

Wirsing putzen. DenStrunk
aussteehen. Wirsing wa-
schen. Fir 15 Minuten in
leicht gesalzenem, sieden-
dem Woasser Uberbrihen.
Abtropfen lassen. 8 grofe
Blatter ablésen. Die Striin-

ke rausschneiden. Rest fein-
hacken. Gehackten Wir-
sing mit einem eingeweich-
ten, ausgedriuckten Brot-
chen, dem Hackfleisch, Salz,
Pfeffer, Ei, fein gehackter
Zwiebel und Senf zu einem
Teig kneten. Kréaftig ab-
schmecken. Feuerfeste
Form mit Margarine ein-
fetten. Lagenweise Wir-
singblatter und Fleischteig
in die Form schichten. To-
maten abziehen, in Schei-
ben schneiden. Zwiebel
schdlen, in Ringe schnei-
den. Auflauf damit belegen.
Mit Semmelbréseln bestreu-
en. Dann werden Butter-
fléckchen darauf verteilt.
Im vorgeheizten Ofen bei
225 Grad (Gas: Stufe 5
oder y2 groRe Flamme)
etwa 35 Minuten backen.
Petersilie fein hacken. Zu-
letzt den fertigen Auflauf
damit bestreuen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 356.
Beilagen:TomatensoReund
Rostkartoffeln.

PS: Wenn Sie im tiefen
Winter mal keinen Wirsing
bekommen, kdnnen Sie die-
sen Auflauf auch mit WeiB-
kohl zubereiten. Den bak-
ken Sie bitte 45 Minuten.

Bauern-Flip

Eis, 1 Ei,

500 g Garten- oder Wald-
erdbeeren,

% 1Apfelschalentee,

1 ERI6ffel Honig,

1 Glas Buttermilch.

Versuchen Sie mal dieses
Getréank. Es schmecktnicht
nur uberzeugten Antialko-
holikern.

Alle Zutaten im Mixer gut
schlagen. In ein Flip- oder
Rotweinglas seihen. Sofort
mit Strohhalmen servieren.



Der Hecht: Als Fisch unter
Fischen einer der
riicksichtslosesten. Als Fisch
auf der Tafel einer der
schmackhaftesten.

Das Bauernfriuhstick. Es wird in deutschen Familien mit Vorliebe als Abendessen aufgetischt.

Bauern-
frihstuck

750 g Kartoffeln,

80 g durchwachsener
Speck, Salz,

3 Eier,

3 EBIoffel Milch,

Salz,

125 g Schinkenwiirfel,
2 Tomaten,

y2 Bund Schnittlauch.

Kartoffeln waschen, 30 Mi-
nuten in der Schale kochen.
Mit kaltem Wasser ab-
schrecken. Abziehen. Kalt
werden lassen. In Scheiben
schneiden. Speck klein wir-
feln. In der Pfanne anbra-
ten. Kartoffeln reingeben,
salzen und hellbraun ro-
sten. Eier mit Milch und
Salz verquirlen. Schinken-
wirfel dazugeben. Tomaten
abziehen und achteln. In
die Eiermilch mischen und

Uber die Kartoffeln gieen.
Das Bauernfrihstuck ist
gar, wenn die Eiermasse
gestockt ist. Schnittlauch
fein schneiden. Driber-
streuen. Sofort servieren.
Als Abwandlung koénnen
Sie 1 gewiirfelte Zwiebel
und 2 Gewdrzgurken in
Scheiben reingeben.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 433.
Beilage: Kopfsalat.

Bauernhecht

Bauernhecht

1 Hecht von 1500 bis
2000 g,

Saft einer Zitrone,

Salz, 2 Zwiebeln,

10 g Margarine,

20 g Butter,
Sardellenpaste,

40 g Butter,

1 Lorbeerblatt,

Schale einer halben
Zitrone,

% 1saure Sahne,

3 ERloffel Semmelbrosel,
1 Eigelb, 2 ERI6ffel Sahne.

Hecht ausnehmen, schup-
pen, waschen, trocknen.
Mit Zitronensaft betrdu-
feln und salzen. Zwiebeln
schédlen und in Scheiben
schneiden. In erhitzter Mar-
garine goldgelb  braten.
Zwiebelscheibenin die Fett-
pfanne geben, Hecht drauf-
legen. Butter mit Sardel-
lenpaste mischen. Hechtda-
mit bestreichen. 20 g zer-
lassene Butter in die Fett-
pfanne giefen. 10 Minuten
im Ofen braten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 grofle Flamme.
Fisch wenden. Lorbeer-
blatt, dunn geschnittene
Zitronenschale und noch
20 g Butter zufugen. Saure
Sahne angieBen. Fisch mit
Semmelbrdseln bestreuen
und weitere 20 Minuten
garen. Aus der Fettpfanne
nehmen. Auf einer Platte
anrichten. Warmstellen.
SoBe und etwas Wasser auf-
kochen. Vom Feuer neh-
men, mit dem Eigelb und
der Sahne legieren, passie-
ren, abschmecken und tber
den Hecht gieBen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 566.
Beilage: Feldsalat und Pe-
tersilienkartoffeln.
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In Bayern und im Allgéu

wurden die

Bauernkndédel erfunden.
Sie schmecken garantiert

auch anderswo.

Bauernkaffee

% 1lheiller Kaffee,

8 Glaschen Birnenbrand
oder Zwetschenwasser,
Zucker.

Kaffee in vier vorgewdrmte
Kaffeegldser verteilen. Je
zwei Glaschen Birnenbrand
oder Zwetschenwasser rein-
geben. Nach Geschmack
schwach oder stark siiBen.
Wann reichen? Bauern-
kaffee ist was zum Auf-
wérmen an kalten Tagen.
Heizt aulRerdem die Stim-
mung rasch an. Er ist also
auch was fur Ihre Gaste.
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Bauernknodel

1 Packung Kartoffel-
knoddel halb und halb,

1 Zwiebel,

40 g fetter Speck,

100 g mageres, gerducher-
tes Fleisch (Selchfleisch)
oder Rauchfleisch,

wenig Salz, Pfeffer,

1 Bund Petersilie.

Kartoffelteig nach Vor-
schrift zubereiten. Zwiebel
schalen und fein hacken.
Speck und Fleisch wirfeln.
In der Pfanne anrdsten.
Wenig salzen und pfeffern.
Petersilie waschen und fein

hacken. Auch leicht résten.
Mischung in die Kartoffel-
masse geben und durch-
kneten. Knddel formen.
20 Minuten in Salzwasser
sieden lassen. Nicht ko-
chen, sonst zerfallen sie.
Vorm Servieren abtropfen
lassen. - Ergibt 12 mittel-
grofRe Knddel.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 253.
Unser Mentvorschlag:Eine
klare Zwiebelsuppe vorweg.
Als Hauptgericht gibt es
einen Schweinebraten mit
Schwarte, Sauerkraut und
natdrlich Bauernknddel.
Nachtisch: Zitronencreme.
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Bauern-
Z wiebelsuppe.

Bauern-
Omelett mit
Blutwurst

1000 g Kartoffeln,

3 Zwiebeln,

40 g Margarine,

300 g Blutwurst, 6 Eier,
Pfeffer, wenig Salz,

3 Tomaten,

y2 Bund gehackte
Petersilie.

Ein einfaches Bauern-Ome-
lett bereiten Sie bitte ohne
Blutwurst und Tomaten,
aber mit 125 g gewdirfeltem
durchwachsenem Speck zu.

Bauern-
Zwiebelsuppe

Sie kennen das ja. Aber das
mit Blutwurst vielleicht
noch nicht?

Kartoffeln gut 30 Minuten
in der Schale garkochen.
Mit kaltem Wasser ab-
schrecken. Abziehen und
auskihlen lassen. In Schei-
ben schneiden.

Zwiebeln schdlen und in
Ringe schneiden. Marga-
rine erhitzen, Kartoffel-
scheiben darin anbraten,
Zwiebelringe zuflgen.
Blutwurst hauten, wirfeln.
Auch in die Pfanne geben.
Eier mit Pfeffer und wenig
Salz verquirlen. Tomaten
schéalen und in Scheiben
schneiden. In die Eiermilch
geben und auf die Kartof-
feln gieRen. Das Omelett ist
gar, wenn die Eier gestockt
sind. Masse aus der Pfanne
auf einen groRen Teller
gleiten lassen. Zum Omelett
zusammenklappen. Mit ge-
hackterPetersiliebestreuen.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 768.
Beilagen: Kopfsalat oder
gemischter Salat. Als Ge-
trdnk: Ein kihles Helles.

Bauern-
Zwiebelsuppe

1000 g Zwiebeln,

2 ERI6ffel Margarine,
Salz, Pfeffer,

1Y2 1Eleischbrihe aus
W irfeln,

1 Bund Petersilie,

1 Bund Schnittlauch.

Zwiebeln schalen. In Schei-
ben schneiden. In heiBer
Margarine dlnsten, aber
nicht brdunen. Mit Salz
und Pfefferwiirzen. Fleisch-
briithe dribergieBen. 60 Mi-
nuten kochen lassen. Ab-
schmecken und gut ver-
rihren. Petersilie und
Schnittlauch hacken. Zu-
letzt auf die Suppe streuen.
Heil} servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 229.
Beilage: Brauernbrot.
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ZweiStunden mussen
Sie sich schon
Zeitnehmen,wenn Sie
die Baumkuchen-
Schichttorte backen
wollen. Sie wird
sozusagen in

Raten hergestellt.
Schicht flr Schicht.

Erste Teigschicht dinn auf
Pergamentpapier streichen.

Steifen Eischnee unter den
Teig heben. Nie reinrihren.

Auf jeden gebackenen Boden
streicht man wieder Teig.

Pro Schicht muRl die Baumkuchen-Schichttorte zehn Minuten
backen. Und zum Schlufl wird sie mit ZuckerguB (berzogen.
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Baumkuchen-
Schichttorte

Fir den Teig:

250 g Butter,

250 g Zucker,

1 Packchen VaniUinzueker,
2 Eier, 4 Eigelb,

2 Glaschen Rum,

150 g Mehl,

100 g Speisestarke,

3 Teeldffel Backpulver,

4 EiweiB.

Fir den GuRB:

175 g Puderzucker,

1 ERI6ffel Zitronensaft,

2 ERIoffel heiBes Wasser,
10g zerlassenes Kokosfett.

Die Baumkuchentorte ist
mit dem Baumkuchen, den
Sie beim Konditor kaufen
konnen, nahe verwandt.
Beide werden in Schichten
gebacken. Den Baumku-
chen allerdings kann nur
der Konditor originalgetreu
herstellen. Denn der hat die
passenden Gerdte dazu.
Butter schaumig rihren.
Zucker, Vanillinzucker, Ei-
er, Eigelb und Rum dazu-
geben. Mehl mit Speise-
stdrke und Backpulver mi-
schen. Sieben und nach und
nach unterrithren. Eiweil}
zu steifem Schnee schlagen.
Unter den Teig heben.
Springform von 26 c¢m
Durchmesser mit gefette-
tem Papier auslegen. 3 ER-
l6ffel Teig darauf verteilen
und hellgelb backen. Da-
nach eine Teigschicht von
2 ERI6ffeln daruberstrei-
chen. Bei etwas geringerer
Hitze hellgelb backen. So
weiter arbeiten, bis der
Teig verbraucht ist. Es ent-
stehen 7 bis 9 Schichten.
Nach der dritten Schicht
die Backhitze nochmal ver-
ringern. Form auf die ober-
ste Schiene schieben.
Backzeit: Pro Schicht 10
Minuten. Das ist wichtig.

Elektroherd: 175 bis 190
Grad.

Gasherd: Stufe 3 oder y3
groBe Flamme.

Torte abkihlen lassen. Aus
der Form nehmen. Fiur den
Gull den gesiebten Puder-
zucker mit Zitronensaft,
Wasser und Kokosfett
glattrihren. Die Torte da-
mit gleichmaRig Uberzieh-
en. Zwolf Sticke daraus
schneiden.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 75 bis 95 Mi-
nuten.

Kalorien pro Stick:  395.
PS: Man kann die Torte
auch mit Schokoladenguf
Uberziehen. Schmeckt gut.



Baumstamm

Fiur den Biskuit:

4 Eiweil3, 80 g Zucker,
4 Eigelb, 60 g Mehl,
60 g Speisestérke.
Fur die Creme:

125 g Butter,

250 g Puderzucker,
250 g Kuvertlre,

2 ERI6ffel Rum.
Zum Bestreuen:

50 g geschélte,
gehackte Pistazien.

Eiweil mit Zucker steif-
schlagen. Verquirltes Ei-
gelb drunterziehen. Mehl

und Speisestarke auf die
Eimasse sieben. Locker un-
terheben. Backblech mit
Pergamentpapier belegen.
Biskuitteigdaraufstreichen.
In den vorgeheizten Ofen
schieben. Der Biskuit darf
nur hellgelb werden.
Backzeit: 8 bis 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %2 groBe Flamme.
Kichentuch mit Zucker
diinn bestreuen. Biskuit
drauf stirzen. Pergament-
papier mit kaltem Wasser
bestreichen und abziehen.
Kuchen sofort mit Hilfe
des Tuchs einrollen, damit
er nicht bricht. Dann bitte

Wir backen den Baum-
stamm das ganze Jahr
Uiber. Die Franzosen
nur Weihnachten.
Sie nennen ihn
Biliche de Noel.

fir die Creme die Butter
und Puderzucker schaumig
rithren. Kuvertiire im Was-
serbad auflésen. Leicht ab-
kihlen lassen. Mit dem
Rum in die Butter mischen.
Biskuit-Boden auseinan-
derrollen. Mit einem Drittel
der Creme bestreichcn. So-
fort wieder zusammenrol-
len. Beide Enden schrég
zum »Baumstamm« ab-

schneiden. Die ubrige Cre-
me in einen Spritzbeutel
mit Sterntulle fillen. In
L&ngsrichtung Streifen auf
die Rolle spritzen. Die
schrag abgeschnittenen
Stiicke als Aste auf den
»Stamm« legen. Pistazien
draufstreuen. Sie konnen
die Creme auch mit einem
Messer auf die Rolle ver-
teilen und mit einer Gabel
feine Rillen reinziehen. Den
Baumstamm bitte nicht zu
kalt stellen, sonst bricht
die »Rinde« beim Schnei-
den. Das waére schade.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesamt: 4942.



Baumwoll™
suppe

50 g Butter, 2 Eier,
80 g Mehl, % 1Milch,
Salz, Muskat,

1 1Fleischbriuhe aus
W rfeln,

Petersilie.

Butter schaumig rihren.
Eier, Mehl und Milch zu-
geben. Die Masse mul}
dickflissig sein. Mit Salz
und Muskat wirzen.
Fleischbrihe sprudelnd ko-
chen lassen. Teig durch ein
Sieb einlaufen lassen. Kurz
aufkochen. Fein gehackte
Petersilie draufstreuen.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 273.
Unser Meniuvorschlag:
Baumwollsuppe  vorweg.
Gegrillte Leber mit Apfel-
und Zwiebelringen. Dazu
Kartoffelpiree und als Des-
sert Obstsalat.

TIP

Zur Sicherheit
immer einen Pro-
bekloRR kochen,

" bevor Sie sich
an die ganze
Teigmenge wa-

| gen. Dann wissen
Sie, ob Sie

f vielleicht noch
einen Loffel

| Mehl reinrihren
mussen, weil
die KI6Re sonst

s zu weich werden

I und zerkochen.
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Der Bayer liebt sein bayrisches Essen,
seine MaR Bier, seine Brotzeit. Aber auch seine
Brauche. Zum Beispiel diesen:

Junge Burschen stellen den Maibaum auf.

Bayrisch
Kraut

1000 g WeiRkraut

(1 Kopf), 1 Zwiebel,

40 g Schweineschmalz,
2 Apfel, 1 Prise Zucker,
Salz,

y2 1Fleischbrihe (Wirfel),
2 ERIoffel Essig,

1 ERloffel Mehl,

% 1Weillwein,

125 g durchwachsener
Speck.

Zum Weilkohl sagen die
Bayern Weikraut. Und sie
haben auch eine besondere
Art, das Kraut zu kochen.
Versuchen Sie’s auch mal?
Kdnnte sein, da Sie Kohl
nur noch bayrisch kochen.
Weillkraut putzen, achteln
und den Strunk entfernen.

Blatter ablésen und die
dicken Blattrippen weg-
schneiden. Kraut fein

schneiden. Zwiebel schélen
und fein hacken. Schweine-
schmalz erhitzen, dann die

Zwiebelwirfel darin hell-
gelb bréunen.
Apfel schalen, entkernen

und raspeln. Mitdem Kraut
zu den Zwiebeln geben.
Zucker, Salz und Fleisch-
brihe zufiigen. 40 Minuten
dinsten. Mit Essig ab-

schmecken. Mit in kaltem
Wasser angerihrtem Mehl

binden. Noch 5 Minuten
leicht aufkochen lassen.
Mit  Weillwein  wirzen.
Durchwachsenen Speck

wirfeln, kurz in der Pfanne
rosten. Uber das Kraut ge-
ben, mischen und servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: 208.
Beilagen: Frikadellen und
Salzkartoffeln.

Bayrische
|Bohnenknddel

Bild S. 159

500 g weiBe Bohnenkerne,
7 Brotchen, % 1Milch,

Y2 Teeloffel Salz, 2 Eier,

1 Zwiebel,

y2 Bund Petersilie.

Fir die SoRe:

40 g Margarine, 40 g Mehl,
2 ERI6ffel Tomatenmark,
Majoran, Pfeffer.

Bohnen iber Nacht ent-
weichen und im Einweich-
wasser knapp 60 Minuten
weichkochen. Brétchen
kleinschneiden. Milch mit
Salz aufkochen und dber
die Brotchen gieBen. Gut

weichen lassen. Jetzt kom-
men die Eier, die fein-
gehackte Zwiebel, die ge-
hackte Petersilie und 200 g
abgetropfte Bohnenkerne
rein. Gut mischen und feste
Knodel daraus formen. 20
Minuten in  gesalzenem
Wasser sieden lassen, aber
nicht kochen.

Fir die SoRe Margarine er-
hitzen. Mehlreinriithren und
mit heilem Bohnenwasser
auffillen. 5 Minuten leicht
kochen lassen. Mit Toma-
tenmark, Majoran und Pfef-
fer abschmecken. Jetzt
kommen dierestlichen Boh-
nen und die Knddel in die
SoRe. Erhitzen und ser-
vieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: 523.

Bayrische
Brotzeit

Bild S. 156/157

Wenn es um die bayrische
Brotzeit geht, gerdt man
glatt ins Stocken. Da ist
namlich wirklich die Frage,
wie man sie auBerhalb
Bayerns zubereiten soll und
vor allem, welche (Uber-
haupt gemeint ist.

Erste mogliche Brotzeit:
9 Uhr. Es gibt Leberkés
und Remische Weckerln.
Ein Bé&cker namens Rem
oder Remisch soll die Wek-
ken erfunden haben, die aus
Roggenmehl gebacken und
kraftig mit Kuimmel ge-
wirzt werden.

Zweite mogliche Brotzeit:
10 bis 11 Uhr. Da gibt’s
WeiBwurst mit Senf und
Brezeln.

Dritte mogliche Brotzeit:
11 bis 12 Uhr. Mit sauren
Nieren und Semmeln oder
mit Tellerfleisch (Rind-
fleisch) und Kren (Meerret-



tich). Dazu Brezeln oder
Kimmelstangen.

Vierte magliche Brotzeit:
Von 15 bis 16 Uhr. Da
gibt’s schwarzen Prefsack
(leider nur in Bayern und
Umgebung) mit Hausbrot,
Rettich und Brezeln.
Fiinfte mogliche Brotzeit:
16 bis 17 Uhr. Pfélzer
Wurst mit Senf oder war-
mer Leberkds mit l&ngli-
chen Mohnbrétchen stehen
auf dem Programm.

Der Bayer liebt seine Brot-
zeit, wie man an dieser
Aufstellung sieht. Und wir
mochten sie lhnen auch
empfehlen, falls Sie und
Ihre Géste lieber Fleisch
statt Kuchen essen. Rich-
ten Sie doch eine Riesen-
holzplatte an. Darauf pak-

Hfjig
ken Sie: Weillen und
schwarzen PrefRsack (als

Ersatz Schwartemagen und
Zungenwurst), Leberkés,
Regensburger W irstl.
Norddeutsche und alle, die
oberhalb der Mainlinie woh-
nen, legen noch Fleisch-
wurst, Bierschinken, durch-
wachsenen Speckund Land-
jédger dazu, weil sie an die
frische bayrische Wurst nur
rankommen, wenn sie sie
einfliegen lassen.

Brot mull dabei sein. Zum
Beispiel Kimmelbrot, Anis-
brot, Roggenbrdtchen,
Salz- und Kimmelstangen
und Laugenbrezeln.

Wenn es das bei lhnen gibt,
servieren Sie dazu Maibock
oder Mérzenbier. Sonst das
Bier Ihrer Wahl. Und auf

Bayrische Creme

Die Bayrische Creme ist
anerkannter Bestandteil

der internationalen Kiiche.

jeden Fall Rettich, Ra-
dieschen und siBen bay-
rischen Senf.

Bayrische
Creme

Creme Bavaroise
Fir 6 Personen

il4 1 Milch,

Y2 Vanillestange,

3 Eigelb, 125 g Zucker,
8 Blatt Gelatine,

34 1Sahne.
Kaiserkirschen, frische
Erdbeeren oder Him-
beeren zum Garnieren.

Milch mit der Vanillestange
erhitzen. Von der Koch-
stelle nehmen. Vanillestan-
ge noch 10 Minuten drin
ziehen lassen. Dann raus-
nehmen. Eigelb mit Zucker
schaumig ruhren. HeiBe
Milch unter Rihren dazu-
geben. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen.

Milchmischung nochmal
aufsetzen und bei kleiner
Hitze mit dem Schneebesen
schlagen. Kurz vorm Ko-
chen vom Feuer nehmen,
sonst gerinnt die Creme.
Gelatine ausdriicken und
reinrithren. Creme durch
ein Spitzsieb in eine Schis-
sel geben. Erkalten lassen.
Dabei mehrmals umrih-
ren, damit sich keine Haut
bildet. Sahne steifschlagen
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Bayrische

Brotzeit

original zubereitet mit schwarzem
und weilem Prel3sack, mit Essig,
01, Pfeffer und Zwiebeln. Dazu
Rettich, Radieschen, Regensburger
Waiirstl, Senfund Brezeln.
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und unter die Creme
heben, sobald sie festzu-
werden beginnt. Eine Zy-
linderform (oder eine an-
dere Form) mit kaltem
Wasser ausspllen. Creme
reinflllen. Im Kihlschrank
festwerden lassen. Kurz
vor dem Servieren auf eine
Platte stlirzen.

Die Bayrische Creme kon-
nen Sie mit Kaiserkirschen
(abtropfen lassen), Erd-
beeren oder auch mit Him-
beeren garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 257.

Bayrische Kiichel
Siehe Ausgezogene

Bayrische
L_eberknddel

5 altbackene Brotchen,
% 1 Milch,

y2 Teeldffel Salz,

600 g Rindslcber,

60 g Knochenmark,

1 kleine Zwiebel,

3 Stengel Petersilie,

40 g Mehl, 2 Eier,

1 Teeldffel Zitronensaft,
Pfeffer, Majoran,

1 1Fleischbriihe aus

W irfeln.

Brotchen in dinne Schei-
ben schneiden. Milch mit
Salz erhitzen und driber-
gieRen. Eine Stunde stehen
lassen. Leber, Knochen-
mark und Zwiebel durch
den Fleischwolf drehen.
Feingehackte Petersilie zu-
geben. Dann Mehl, Eier,
Zitronensaft und die Ge-
wirze. Mit den eingeweich-
ten Brotchen vermischen.
MittelgroBe KloRe formen.
In die leicht siedende
Fleischbriihe geben. 20 Mi-
nuten drinlassen. Dann sind
die Kl6Re gar.
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Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 633.
Beilagen: Bayern essen zu
Leberknddel Sauerkraut,
das mit einem Stiick durch-
wachsenem Speck gekocht
worden ist. Oder sie lassen
sich dazu fetten Schweine-
braten, auch gesalzenes,
gekochtes Schweinefleisch
servieren. Wenn sie nicht
gar so hungrig sind, lassen
sie sich die Knddel in der
Fleischbriihe servieren.
Klar, daR dazu Bier ge-
trunken wird.

TIP

Wenn Sie bitte

dran denken

wollen: Knddel
niemals kochen.
Sonst werden sie

zu Mus. Man

l1aBt sie in leicht
siedendem Wasser 1
garziehen.

Bayrische
Reibeknodel

4 Brotchen, % 1Milch,
1000 g rohe Kartoffeln,
500 g gekochte Kartoffeln,
Salz.

Brotchen mit heiRer Milch
tbergieRen. Kartoffeln
schialen, waschen, reiben.
In einem Kichentuch aus-
pressen. Mit den zerdriick-
ten gekochten Kartoffeln
unddeneingeweichten Brot-
chen gut mischen. Salzen.
Mit feuchten Handen Kno-
del formen. In kochendes,

Knddel ist das Allerbest!

Schon vor tausend Jahfn gewest

Darum Knddel allezeit,

von nun an bis in Ewigkeit.

Aus: Die Bayrische Knddelkiiche

Leberknddel

Zivetschenknddei



Bohnenknddel
Rezept S. 154

Bayrische Zwetschenknddel

gesalzenes Wasser geben.
So lange ziehen lassen, bis
sie nach oben steigen. Dann
sind sie gar. Das dauert
etwa 15 Minuten.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 416.
Wozu reichen? Zu Schwei-
ne-, Enten- oder Wildbra-
ten. Reibeknddel passen
auch zu Sauerbraten und zu
Rinderschmorbraten.

Bayrische
Semmel-
knodel

8 altbackene Brotchen,
381 Milch, 20 g Butter,
50 g Raucherspeck,

1 kleine Zwiebel,

Yz Bund Petersilie,

3 Eier, Salz, Muskat.

Brotchen in feine Scheiben
schneiden. Milch kochen.
Dribergeben. 30 Minuten
ziehen lassen. Butter erhit-
zen. Klein gewdrfelten
Speck darin gelb rdsten.
Zwiebel und Petersilie
fein hacken. Kurz mit-
schmoren. Abkiihlen las-
sen. Zusammen mit den
Eiern, Salz und Muskat zu
den Brdtchen geben. Gut
mischen. Héande kalt ab-
spulen und mittelgrofe
Kl6Be formen. In kochen-
des gesalzenes Wasser ge-
ben. 20 Minuten ziehen
lassen. Sofort servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 506.
Wozu reichen? Zum Bei-
spiel zu sauren Nierchen,
aber auch zu Sauerbraten
mit Apfelmus oder zu Rin-
ders&hmorbraten. Nicht
vergessen: Maglichst Bier
aus Bayern dazu reichen.

Bayrische
Zwetschen-
knodel

500 g gekochte, kalte
Kartoffeln,

1 Prise Salz, 1 Ei,

2 geh&ufte ERI6ffel Mehl,
8 entsteinte Zwetschen,
8 Zuckerwiirfel,

50 g Butter,

4 ERI6ffel Semmelbrosel,
2 ERloffel Zucker,

1 ERIoffel Zimt.

Kartoffeln durch den
Eleischwolf drehen. Salz,
Ei und Mehlzugeben. Gut
mischen. Teig 1 cm dick
ausrollen. In 8 Quadrate
teilen. Zwetschen mit je
einem Zuckerwirfel fillen
und auf die Teigsticke le-
gen. Teig um die Zwetschen
zu Knddeln formen. In ko-
chendes, gesalzenes Wasser
geben, 15 Minuten ziehen
lassen. Butter zerlassen.
Semmelbrésel darin gold-
braun roésten. Zucker und
Zimt mit erhitzen. Auf die
abgetropften Knddel geben.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 406.
Unser Mentivorschlag: Rei-
chen Sie vorweg eine fri-
sche Gemdsesuppe und als
Hauptgericht Zwetschen-
knddel mit Zwetschenkom-
pott oder Apfelmus.

TIP

Manche mdgen’s
nicht si: Die
nehmen Semmel-
brosel ohne Zucker
zu Knddeln.
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Bayrischer
Wurstsalat

250 g Fleischwurst,

200 g Zwiebeln,

200 g Tomaten.

Fur die Marinade:

5 ERlsffel Ol, Salz,

1 ERI6ffel Senf,

4 ERloffel Essig,

5 ERI6ffel Wasser, Pfeffer.

Fleischwurst h&uten, ldngs
halbieren und in feine Strei-
fen schneiden. Zwiebeln
schdlen. In feine Ringe
schneiden. Tomaten abzie-
hen und in Scheiben schnei-
den. Alle Zutaten mitein-
ander mischen. Marinade
aus Ol, Salz, Senf, Essig
und Wasser rithren. Mit der
Pfeffermihle dribermah-
len. Wiirzig abschmecken.
Salat kaltstellen und gut
durchziehen lassen. Vorm
Servieren nochmal ab-
schmecken.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 349.
Beilage: Schwarzbrot mit
Butter. Als Getrank ein
Klarer, zum Beispiel Korn
oder Kimmel. AuBerdem
Bier, aber bayrisches.

PS: Wer in Bayern wohnt
oder in und um Regens-
burg, der wird zu diesem
Salat leichterhitzte Regens-
burger Wurstl nehmen. Die
zieht man ab und schneidet
sie, wenn sie wieder kalt
geworden sind, in Streifen.
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Holen Sie mal ein bichen
bayrische Stimmung ins
Haus. Zapfen Sie ein
Falkchen Bier an und
reichen Sie dazu den deftigen
bayrischen Wurstsalat.



Beamten-
stippe

50 g Schweineschmalz,

50 g Margarine,

1 groBRe gewlirfelte Zwiebel,
300 g gemischtes Hack-
fleisch,

1 ERI6ffel Mehl,

y2 Tasse Wasser,

1 Teeltffel gekdrnte Brihe,
Salz, Pfeffer,

Paprika edelsiR.

Erst mal

Kein Zweifel, hier haben
die Beamten bei der Na-
mensgebung Pate gestan-
den. Die Beamten, die
friher ihres schmalen Ge-
haltes wegen sparsam sein
muflten. Aber Geldmangel
macht erfinderisch. Was
man an dieser schmackhaf-
ten SoRe feststellen kann.
Schmalz und Margarine zer-
lassen. Zwiebelwirfel darin
anrdsten. Hackfleisch dazu
geben. Gut verriihren, da-
mit auch das Fleisch leicht
braunt. Mehl driberstau-
ben. Wasser zugeben. Gut
15 Minuten schmurgeln las-
sen. Dabei immer rihren.
Mit gekdrnter Briihe, Salz,
Pfeffer und dem edelstiBen
Paprika abschmecken.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 406.
Wozu reichen? Zu Pell-
kartoffeln und ldngs auf-
geschnittenen Gewdurzgur-
ken. Statt Gurken kénnen
Sie auch Salat servieren.

den Sud sieben.

Eigelb im Wasserbad rihren.

So gelingt die Bearner SoRe: Teeloffelweise Butter einriihren.

Schalottensud in die cremige Masse geben. Fertig ist die SoRe.

Bearner Sol3e

Bearner Sol3e

Sauce Bearnaise

2 Schalotten,

3 ERI6ffel Estragonessig,
3 Pfefferkorner,

2 Teeloffel flussiger
Fleischextrakt,

3 Eigelb,

1 ERI6ffel warmes Wasser,
100 g Butter,

% Teeloffel Salz,
Cayennepfeffer,

1 Teeltffel getrocknete
oder 1 ERI6ffel gehackte
frische Estragonblatter,
1 Teeloffel Kerbel.

Die Bearner SoRe, nach der
stidfranzdsischen Land-
schaft Bearn benannt, ist
sehr nah verwandt mit der
Hollandischen Sofe. Beide
sind gleich aufgebaut. Aber
die SoBe wird erst zur
Bearner SoRe, wenn man
Estragonblatter, Kerbel
und den flussigen Pleisch-
extrakt reingibt.

Schalotten schdlen und fein
hacken. Mit dem Estragon-
essig, den Pfefferkérnern
und dem Pleischextrakt
aufkochen. Die Schalot-
ten missen glasig sein.
Durchsieben. Eigelb mit
warmem Wasser verquirlen.
Im siedenden (nicht ko-
chenden!) Wasserbad cre-
mig rihren. Butter bei mil-
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der Hitze schmelzen las-
sen. Nach und nach tee-
l6ffelweise zum Eigelb ge-
ben. Dann den Schalot-
tensud, Salz, Pfeffer und
die gehackten Kréauter un-
ter stdndigem Ruhren zu-
geben und servieren.
Vorbereitung: 15 Mmuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 250.
Wozu reichen? Zu Steaks,
Kalbsmedaillons, Schwei-
nefilet, zu feinem Gemiuse
wie Spargel und auch zu
Fondue Bourguignonne.
Die Bearner Solle wird in
vorbildlichen Restaurants
vor allem zu feinen Grilla-
den gereicht.

PS :Bearner Solle bitte auf
den Tisch bringen, sobald
sie fertig ist. Aufgewérmt
schmeckt sie nicht.

Beat-Brot

Fir 8 Personen

2 kleine Kastenweillbrote
vom Tag vorher,

Butter zum Bestreichen,
200 g Kalbsleberwurst,
8 Scheiben Schweine-
braten,

8 Scheiben Dauerwurst,
I Glas Mixed Pickles,

1 Glas Gewdiirzgurken,

8 Scheiben Roastbeef,

8 Scheiben Rauchfleisch,
8 Scheiben gekochter
Schinken, 2 Tomaten,

2 kleine, in Ringe
geschnittene Zwiebeln,

1 Bund Petersilie,

etwas Kresse.

Jedes Brot der Lédnge nach
in vier Scheiben schneiden.
Ergibt 8 Scheiben. Die wer-
den mit Butter und Leber-
wurstbestrichen.Belegtwird
mit aufgerollten Schweine-
bratenscheiben, mit Mixed
Pickles gefiillten Dauer-
wursttiiten, auf Gurken ge-
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rollten Roastbeefscheiben,
mit Gurkenfdachern gefull-
ten Rauchfleischtiten und
mit gekochtem Schinken.

Garniertwird mit Tomaten-
scheiben, Zwiebelringen,
Petersilie und Kresse. Das
Beat-Brot kann auf einem
groBen Holzbrett oder in
Einzelportionen serviert
werden. Schmeckt immer.
Vorbereitung: 8Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 527.
Wozu reichen? Zu einem
FaRchen Bier, wenn bei
Ilhnen eine Beat- oder son-
stige Party ist. Vielleicht
stellen Sie auBerdem eine
Flasche klaren Schnaps da-
zu - Aaquavit, Korn oder
einen Geneverzum Beispiel.

Bebotee

Malaysischer Lammpudding

500 g Lammfleisch,

1 Brotchen, 1 Ei,

1 ERI6ffel Currypulver,
1 gehackte Zwiebel,

10 blattrig geschnittene
Mandeln,

Saft und abgeriebene
Schale einer Zitrone,

30 g Butter,

Y2 Tasse Sahne,

Salz, 1 Prise Zucker,

5 g Margarine zum Fetten
der Puddingform.

Lammfleisch waschen,
trocknen, wirfeln, durch
den Fleischwolf drehen.

Brotchen in Wasser ein-
weichen und ausdriicken.
Zum Fleisch geben und
vermischen. Dazu das Ei,
Curry, gehackte Zwiebel,
blattrige Mandeln, Zitro-
nensaft und abgeriebene
Zitronenschale, Butter,
Sahne, Salz und Zucker ge-
ben. Gut miteinander ver-
mischen. Puddingform fet-
ten. Fleischteig reinfillen.
Form schliefen. Im Wasser-
bad 45 Minuten kochen.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: 574.
Beilagen: Kornig gekochter
Curryreis und Kopfsalat.



Bechamel-
kartoffeln

mm

800 g neue Kartoffeln.

Fiur die Sole:

40 g Butter,

40 g Schinkenwdirfel,
1 gewirfelte Zwiebel,
40 g Mehl,

% 1Fleischbrihe aus
Wiirfeln,

% 1 Milch,

Salz, Pfeffer,

1 Bund Schnittlauch.

Heiler Tip fur Ihre nachste
Party: Das deftige Beat-
Brot. Kommt bei allen
prima an.

Als M ittagessenzu empfehlen: Uberbackene BechamelkartoReln.

Bechamel-
kartoffeln
uberbacken

Kartoffeln grindlich wa-
schen. Mit kaltem Wasser
bedeckt aufsetzen. 30 Mi-
nuten garkochen. Pellen
und in Scheiben schneiden.
Wahrend die Kartoffeln
kochen, die Bechamel-Solte
zubereiten. Butter im Topf
erhitzen. Schinken- und
Zwiebelwirfel darin brau-
nen. Mehl reinriihren. Brii-
he und Milch dazugieRRen.
10 Minuten leicht kdcheln
lassen. Durchsieben. Mit
Salz und Pfeffer abschmek-
ken. Schnittlauch klein-
schneiden. Dazugeben.
Bechamel-SoRe mit den
Kartoffelscheiben mischen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 342.
Beilagen: Bratwurst und
Rote Bete.

Bechamel-
kartoffeln
uberbacken

800 g Kartoffeln.

Fur die Sole:

40 g Butter,

2 gewdrfelte Zwiebeln,

40 g Mehl,

% 1Brihe aus Wiirfeln,

% 1Milch, Salz, Muskat.
10 g Margarine zum Fetten.

Kartoffeln waschen. In der
Schale in 30 Minuten gar-
kochen. Wasser abgielen
und kalt abschrecken. Pel-
len und in Scheiben schnei-
den. Fiir die SoBe die But-
ter erhitzen. Zwiebelwiirfel
darin gelb braten. Mehl
reinrithren.  Gut durch-
schwitzen lassen. Mit der
heilen Brihe aufgieRen.
Milch einrthren. 5 Minu-
ten kochen. Mit Salz und
Muskat abschmecken. Kar-
toffeln in die SoBRe geben.
Feuerfeste Form einfetten.
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Kartoffeln und SofRe rein-
fallen. 10 Minuten Ulber-
grillen. Heil servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: 421.
Beilage: Gurkensalat.

Bechamel-
solle

11

40 g Butter,

40 g Schinkenwiirfel,
1 gewdrfelte Zwiebel,
40 g Mehl,

% 1Fleischbriihe aus
W rfeln,

% 1Milch,

Salz, Pfeffer,

1 Bund Schnittlauch.

Butter im Topf erhitzen.
Schinken- und Zwiebelwiir-
fel darin hellgelb werden
lassen. Mehl reinriihren und
unter Rihren die Fleisch-
brithe und die Milch dazu-
gieBen. 10 Minuten kochen
lassen. SoRe durchsieben.
Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Mit gehacktem
Schnittlauch mischen.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 212.
Wozu reichen? Zu Schwarz-
wurzeln, Fenchel, gekoch-
tem Wirsing und Schnitt-
bohnen. Dazu Braten und
Salzkartoffeln.

PS: Die SoRe soll angeb-
lich von Louis de Becha-
mel, Marquis de Nointel,
Haushofmeister  Ludwigs
XIV. von Frankreich er-
funden worden sein. Er
lebte von 1630 bis 1703.
Die Sole, die seinen Namen
trégt, gab esallerdings schon
hundert Jahre vorher.
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Bechamel-
Wirfelsuppe

Fir 6 Personen

25 g Butter, 35 g Mehl,
Y8 1 Sahne,

1 ERI6ffel feingewdrfelter
Schinken,

2 Eigelb, 2 Eiweil,
etwas Salz,

10 g Margarine zum
Einfetten,

1 Teeloffel Mehl zum
Bestauben,

1y2 1Fleischbrihe.

Butter zerlassen, Mehl rein-
geben und mit Sahne auf-
fullen. Solange riihren, bis
sich die Masse vom Topf
l6st. Den feingewdrfelten
Schinken unterziehen. Ei-
gelb verquirlen, mit etwas
Sofe mischen und dann in
den Topf geben. Eiweill mit
Salz steifschlagen. Unter
die SoRe ziehen. Backblech
einfetten und mit Mehl be-
stduben.  Bechamelmasse
fingerdick aufs Backblech
streichen. Im vorgeheizten
Ofen bei 200 Grad (Gas-
herd Stufe 4 oder knapp y2
groe Flamme) etwa 15
Minuten Uberbacken. Die
Masse muf3 goldbraun sein.
Nach dem Backen abkih-
len lassen. In W rfel schnei-
den. In die heille Brihe ge-
ben und servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 211.
Unser Menivorschlag:
Bechamel-W iirfelsuppe als
Vorspeise. Hammelbraten
mit grinen Bohnen und
Salzkartoffeln als Haupt-
gericht. Gezuckerte Oran-
genscheiben mit Sahne als
Nachtisch.

Die Bechamel-Wrfelsuppe
kdnnen Sie lhren Gésten
um Mitternacht ganz prima
als Lebenswecker reichen.

Becher-
Pastetchen

250 g gemischtes
Hackfleisch,

1 gehackte Zwiebel,

50 g gehackte Champi-
gnons,

1 ERI6ffel gehackte
Petersilie, 2 Eigelb,

1 ERIoffel Sahne,

Salz, Pfeffer,

1 Prise Paprika edelsufB,
2 EiweiB,

20 g Margarine zum
Einfetten,

2 ERI6ffel Tomaten-
ketchup,

1 ERI6ffel gehackte
Petersilie.

Hackfleisch mit Zwiebel,
Champignons, Petersilie,
Eigelb und Sahne gut mi-
schen. Mit Salz, Pfeffer und
Paprika abschmecken. Ei-
weill steif schlagen und
locker unterziehen. Becher-
formchen (die gibt’s im
Fachgeschéaft) oder Paste-
tenformchen einfetten.
Fleischteig reingeben.Back-
ofen vorheizen. Elektro-
herd: 140 Grad.

Gasherd: Stufe 1oder klein-
ste Flamme.

Fettpfanne fast halb mit
Wasser fillen. Formchen
reinstellen. In 25 Minuten
garkochen. Kurz abkiihlen
lassen. Stiirzen. Mit Toma-
tenketchup und gehackter
Petersilie garnieren. Be-

Becher-Pastetchen sind
verwandelte, in Formchen
gebackene

Frikadellen.

cher-Pastetchen kann man
heif und kalt servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 193.
Beilage: WeilRbrot oder
Bauernbrot und Butter.
Als Getrank empfehlen wir
Weillwein.

Beduinen-
spielie

2 Scheiben 2 cm dicke
Rinderleber,

2 diinne Scheiben fetter
Speck,

1 Apfel, 1 Banane,

2 kleine Zwiebeln,
Curry,

30 g Margarine zum
Braten oder Ol zum
Bepinseln, Salz.

Leber und Speck in 2 cm
lange, gleichméRige Sticke
schneiden.

Apfel und Banane schélen.
In gleichméRige Scheiben
schneiden. Zwiebeln sché-
len. Auch in Scheiben
schneiden. Alle Zutaten ab-
wechselnd auf Holz- oder
MetallspieRe stecken.Reich-
lich Curry driberstduben.
Margarine in der Pfanne
erhitzen, Spieferundherum
anbraten, salzen und in
10 Minuten garbraten. Oder
die SpieBe mit Ol bepin-
seln und 8 Minuten grillen.
Dann salzen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 bis 12 Mi-
nuten.

Kalorien pro Person: 215.
Beilagen: Reis und Kopf-
salat.

PS: Beduinenspiele kon-
nen Sie auch zusatzlich mit
Ananas- oder Birnenstick-
chen herrichten. Nachher
gehackte Walnusse driiber-
streuen. Schmeckt sehr gut.



Beefsteak

Mit den folgenden Beef-
steaks sind die gemeint, die
man aus der gut abgehan-
genen Kluft oder dem
Roastbeef des  Rindes
schneiden 1&Bt. In Schles-
wig-Holstein und rund um
Hamburg herum weill man
aus diesem Fleisch gerade-
zu exzellente Beefsteaks zu
schneiden und zuzuberei-
ten. Beefsteaks (was nichts
anderes bedeutet als Rind-
fleischschnitten) sind ganz
schon kapitale Sticke und
immer groRer, aber dinner
als Filetsteaks.

Beefsteak auf
Borsenart

Bild S. 166/167

6 Pellkartoffeln,

40 g Butter oder
Margarine, Salz,

4 Eier, 4 ERloffel Ol,
4 Beefsteaks, Pfeffer,
1 kleine Dose
Champignons,

30 g Butter,

Yz Bund Petersilie.

Pellkartoffeln in hauch-
diinne Scheiben schneiden.
Butter oder Margarine in
derPfanneerhitzen. Kartof-
feln darin goldbraun bra-
ten und salzen. Eier mit
etwas Salz verquirlen, dri-
bergiefen. Wie einen Eier-
kuchen braten und vierteln.
Ol in einer anderen Pfanne
erhitzen. Beefsteaks darin
auf beiden Seiten etwa je 3
Minuten braten, so daB sie
innen rosa sind. Salzen,
pfeffern. Aus der Pfanne
nehmen und in je ein Eier-
kuchenviertel einschlagen.
Auf einer Platte anrichten,
warmhalten. Im Bratfond
die in Scheiben geschnitte-
nen Champignons erhitzen.

Beefsteak auf
Borsenart

Detlev von
Liliencron,
Dichter aus Kiel
(1844-1909), lobte
Hamburgs Beef-
steaks in Reimen:
»Das Beste wird
gegessen in der
Welt, in
Hamburg, diesem
edlen
Beefsteakshorte,
hier - doch selten
ohne vieles Geld -
ganz ausgezeichnet
in der Tat -
bei Pforte«

Butter darauf zergehen las-
sen. Champignons mit den
Bdrsensteaks anrichten. E t-
was gehackte Petersilie auf
die Eierkuchen streuen.
Ein kleines Petersilien-
straufRchen anlegen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 651.
Unser Menivorschlag:
Krabbencocktail als Vor-
speise. Beefsteak auf Bor-
senart mit Kopfsalat und
Weilbrot servieren. Als
Nachtisch gibt es Bayri-
sche Creme. Und als Ge-
trénk empfehlen wir einen
guten Beaujolais.

BeduinenspieRe werden
aus Rinderleber, Speck,
Apfel, Banane und
Zwiebeln

mit Curry zubereitet.
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Eine Platte voll herrlicher Beefsteaks. Von links
oben nach rechts unten: Beefsteak Meier,
Beefsteak Kempinski, Beefsteak aufBorsenart,
Beefsteak Jean Paul, Beefsteak auf

Helgolander Art. Rezepte Seite 165und 168.



Helgolands »Knust«: Die rote Felsenkante an der Westkuste.

Beefsteak auf
Helgolander
Art

Y2 Rezept Holldndische
SoRe (siehe Bearner SoRe).
Fir die Tomatensofie:

20 g Margarine, 15 g Mehl,
34 1Fleischbrihe aus

W iirfeln,

2 ERI6ffel Tomatenmark,
Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Fir die Krautersof3e:

20 g Margarine, 15 g Mehl,
1 ERI6ffel feingehackte
Krauter wie Schnittlauch,
Petersilie, etwas Estragon
und Kerbel,

1 Teel6ffel Zitronensaft,

34 1Fleischbriihe aus

W rfeln, Salz,

1 Prise Zucker,

4 Beefsteaks,

4 ERloffel Ol, Salz, Pfeffer.

Bild S. 166/167

Zuerst die SoRen zuberei-
ten. Die Hollandische SoRe
wie bei Bearner SoBe an-
gegeben. Fiur die Tomaten-
sole Margarine im Topf
auslassen, Mehl reinriihren,
mit Fleischbrihe auffillen
und 5 Minuten kochen las-
sen. Tomatenmark dazu-
geben und zum Schlufl gut
abschmecken.

Fiur die KrautersolRe: Mar-
garine erhitzen und das
Mehl reinrihren. Krauter
und Zitronensaft dazuge-
ben. Dann mit Fleisch-
brihe aufgieflen, gut ver-
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rihren und 5 Minuten ko-
chen. Mit Salz und Zucker
abschmecken.

Alle Solen warmhalten.
Steaks in rauchheill erhitz-
tem Ol auf beiden Seiten je
3 Minuten braten. Salzen
und pfeffern. Auf einer
vorgewdrmten Platte an-
richten. Jedes Steak mit
einem Streifen Hollandi-
scher SolRe, Tomaten- und
Krautersolle liberziehen
und servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 476.
Beilage: Gemischter Salat
und Pommes frites.

PS: Ist lhnen aufgefallen,
was Helgoldnder Art ist?
Die Sofen in den National-
farben rot, weil}, grin, ma-
chen die Beefsteaks helgo-
landisch. Getreu dem
Spruch der Inselbewohner:
Rot ist die Kant, weil} ist
der Strand, grin ist das
Land, das sind die Farben
von Helgoland.

Beefsteak
Jean Paul

Bild S. 166/167

1 Rezept Hollandische
SoRe (siehe Bearner Sofe),
2 Triffel,

Salz, etwas Essig,

8 kleine Eier,

4 Beefsteaks,

4 ERloffel O, Pfeffer,

4 Artischockenbdden aus
der Dose.

Hollandische SoRe zuberei-
ten, Truffel wirfeln und
unterziehen. Warmhalten.
Wasser in einem hohen
Topf aufkochen. Salzen,
einen SchuB Essig reingie-
Ren. Ein Ei aufschlagen,
reingleitenlassen und knapp
3 Minuten darin garen, das
heiBtpochieren. Dann nach-
einander die anderen Eier
pochieren. Inzwischen die
Beefsteaks in erhitztem Ol
auf beiden Seiten je 3Minu-
ten braten, salzen und pfef-
fern. Warmhalten. Die ab-
getropften  Artischocken-
boden schnell im Bratfett
erhitzen. Beefsteaks auf
einer Platte anrichten. Dar-
auf die Artischockenbdden
und zwei Eier legen. Mit
getriffelter Hollandischer
SoRe Uberziehen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 596.
Beilage: Strohkartoffeln.
Als Getrdnk empfehlen wir
einen Ingelheimer.

Der Dichter Jean Paul
(1763 bis 1825), von dem
eines der Steaks seinen
Namen hat.

Beefsteak
Kempinski

Bild S. 166/167

Y2 Rezept Bearner Sole
(siehe Seite 161),

4 Tomaten, Salz,

4 ERloffel Ol,

4 Beefsteaks, Pfeffer,
etwas Kresse.

Zuerst die Bearner SoRe
aufschlagen und warmhal-
ten. Dann die Tomaten ab-

Berthold Kempinski,
Grinder des gleichnamigen,
weltberihmten Hotels
in Berlin.

ziehen, halbieren und leicht
salzen, bitte.

Ol in der Pfanne erhitzen.
Die Beefsteaks darin auf
beiden Seiten je 3 Minuten
braten. Salzen und pfeffern.
Auf einer Platte anrichten.
Zu jedem Steak zwei To-
matenhdlften legen, die mit
Bearner SoRe gefullt wer-
den. Mit Kresse garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 422.
Beilage: StangenweiBbrot.
Und als Getrdnk reichen
Sie bitte einen spritzigen
Wein von der Mosel.

Beefsteak
MeEIer sii s. 166167

4 ERloffel Ol,

4 Beefsteaks, Salz, Pfeffer,
4 Zwiebeln,

4 Teeloffel Butter.

Ol in der Pfanne erhitzen.
Beefsteaks darin auf beiden
Seiten etwa 3 Minuten bra-
ten. Salzen und pfeffern.
Auf einer Platte anrichten
und warmhalten. Zwiebeln
schélen, in Ringe schnei-
den. Im Bratfond braunen.
2 ERIoffel heiBes Wasser
angiefen. In gut 5 Minu-
ten gardunsten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Je 1 Teeltffel Butter auf
den Steaks zergehen lassen.
Darlber dann die gebréun-
ten Zwiebeln verteilen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 445.
Beilagen:Gemischter Salat,
Salz- oder Bratkartoffeln.



Beefsteak
Tatar

Fur 1 Person

150 g Beefsteakhack,
Salz, schwarzer Pfeffer,

1 SchuR Worcestersauce,
1 SchuB Cognac.

1 Schalotte,

1 Eigelb,

Paprika edelsiR,

auf Kapern gerollte
Sardellen, Oliven,
Cornichons, Perlzwiebeln.

Beefsteakhack mit Salz,
Pfeffer, Worcestersauce und
Cognac mischen. Gut ab-
schmecken. Zum Beefsteak
formen. Auf einem Holz-
brett anrichten. Dazu gar-
nieren: Gewdrfelte Scha-
lotte, Eigelb (in der Schale),
Paprika, Sardellen, Oliven,
Cornichons und Perlzwie-
beln. Diese Zutaten kann
man sich nach Geschmack
mit dem Fleisch mischen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 86.
Beilage: Schwarzbrot oder
Toast und Butter. Zum
Durstléschen gibt es Bier.

Beefsteak-Pie

60 g Margarine,

2 Zwiebeln,

1 Stange Lauch,

400 g Rindergehacktes,
1 ERI6ffel Mehl,

1 kleine Dose
Champignons, Salz, Pfeffer,
Worcestersolie,

10 g Margarine zum
Einfetten. 175 g Mehl,
3 ERIoffel Milch,

6 ERIoffel 61, Salz, 1Ei.

Beefsteak-Pie

Oliven missen nicht sein. Aber alle anderen Zutaten gehdren zu einem echten Beefsteak Tatar.

Sehr pikant geflllte Beefsteak-Rouladen. Rezept Seite 170.

Diese englische Spezialitat
bereiten Sie am besten so:
Margarine zerlassen. Zwie-
beln und Lauch putzen und
in Scheiben schneiden. In
der Margarine andinsten.
Rinderhack unterriithren
und braten, bis es die Farbe
verloren hat. Unter Rih-
ren einen ERBI6ffel Mehl
reingeben. Champignons
mit der Flissigkeit dazu-
geben. Mit Salz, Pfeffer und
WorcestersoRe abschmek-
ken. Auflaufform mit Mar-
garine fetten. Fleischteig
einfullen. Aus Mehl, Milch,
Ol und Salz schnell einen
Teig kneten. Zwischen zwei
Pergamentpapierblattern

ausrollen. Einen Deckel in
der GroRe der Form aus-
schneiden. Auf die Fleisch-
mischung legen. Aus den
Teigresten kleine Halb-
monde ausschneiden und
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Fleischfiir Beefteaschneiden.

Fleischstreifen kleinwiirfeln.

Suppengrin, Wasser dazu.

In ein Einmachglas fillen.

Im Wasserbad 2 Std. kochen.

Brithedurchein Tuchsieben.

170

an den Rand der Form le-
gen. Ei verquirlen. Auf
den Teigdeekel streichen.
Teig einige Male einritzen
oder einstechen, damit der
Dampf entweichen kann.
Sofort in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 175 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: 592.
Beilage: Gemischter Salat
oder Tomatensalat.

Beefsteak-
Rouladen

Bild S. 169

4 diinne Beefsteaks aus
der Kluft oder vom
Roastbeef zu je 150 g,
Salz,

y2 Dose Pfifferlinge,

1 grofRRe Zwiebel,

1 Bund Petersihe,

3 ERIoffel geriebener
Parmesankase,

40 g Kokosfett,

%. 1 Fleischbriihe aus
W irfeln,

schwarzer Pfeffer,

30 g Mehl,

3 ERI6ffel Dosenmilch.

Beefsteaks auf einer Seite
leicht salzen. Pfifferlinge,
Zwiebel und Petersilie fein
hacken. Mit dem Kase mi-
schen. Die Halfte dieser
Masse auf die gesalzene
Seite des Beefsteaks ver-
teilen. Zusammenrollen. Mit
Rouladennadeln feststek-
ken. Fettrauchheil werden
lassen. Rouladen rund-
herum darin anbraten.
Nach und nach Fleisch-
brihe angieBen. Mit der
Pfeffermihle dribermah-
len. 45 Minuten im ge-
schlossenen Topf schmoren
lassen. Rouladen rausneh-

men und in einer Schussel
anrichten. Warmhalten.
Restliche Pilzmischung in
den Topf geben. Kurz
durchkochen lassen. Mehl
mit Dosenmilch verquir-
len und in die kochende
SoBe riuhren. 5 Minuten
durchkochen lassen, uber
die Rouladen giel3en.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 452.
Unser Meniivorschlag:
Klare Hiihnerbriihe vor-
weg. Beefsteak-Rouladen,
Grune Bohnen und Peter-
silienkartoffeln als Haupt-
gang. Trinken Sie einen ro-
ten Burgunder dazu. Da-
nach gibt’s Apfel-Erdbeer-
salat.

Beeftea
Kraftbrihe

X141

500 g Beinfleisch oder ein
anderes mageres Stiick
Ochsenfleisch,

1 Bund Suppengriin,

1 1fertige, kréaftig ge-
wirzte Fleisch- oder
Knochenbriihe (nicht aus
Wiirfeln).

1 Eiweil}, Salz, Pfeffer.
Als Einlage:

1 Eigelb,

1 Teel6ffel Sherry.

Beeftea ist ein Rezept flr
Kraftbriihe, das die Eng-
lander erfunden haben. Die-
ser konzentrierte Rinder-
fleischsaft ist fur Gesunde
ein GenuB und fir Kranke
und Genesende eine krafti-
gende Speise. Schade, dal
Beeftea so umstandlich zu
machen ist. Aber fest steht,
daR sich die ganze Mihe
lohnt.

Fleisch waschen, trocknen
und h&uten. Fein wirfeln.
Suppengrin putzen und
ganz feinschneiden.

Fleisch und Suppengrin in
y2 1 kaltem Wasser eine
Stunde kuhlstellen und aus-
ziehen lassen. Dann mit der
fertigen Fleischbriihe mi-
schen und in ein Einkoch-
glas fiullen. EiweilR leicht
schaumig schlagen und
reinmischen. Einkochglas
schlieBen und im Wasser-
bad etwa 2 Stunden kochen
lassen. Aus dem Wasserbad
nehmen. Brihe durch ein
frisches Tuch sieben.
Fertigen Beeftea aufko-
chen. Salzen und pfeffern.
Eigelb verquirlen und in die
Suppe laufen lassen. Mit
Sherry abschmecken.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 120 Minuten.
Kalorien pro Person: 498.
Wozureichen ?Beeftea kdn-
nen Sie mit beliebigen Sup-
peneinlagen von Nudeln
bis Backerbsen als Vor-
suppe reichen. Aber auch
- mit Einlage — mal als
stdrkende Zwischenmahl-
zeit fur Abgespannte.



Bekassinen sind nichts anderes als Schnepfen. In Speck gebraten schmecken sie vorzlglich.

Beerenmilch

1 Tasse beliebige Beeren,
2 ERIoffel Zucker,

Saft einer halben Zitrone,
y2 lkalte Milch,
Eiswiurfel.

Beerenmilch ist bei Kin-
dern Avie bei Erwachsenen
als Erfrischung an som-
merlichen Tagen behebt.
Geputzte Beeren mit Zuk-
ker im Mixer verquirlen.
Zitronensaft und Kkalte
Milch zugeben. Dann die
Eiswurfel. Milchdrink in
Becher oder Glédser gieRen
und sofort servieren.

Statt Milch kann man auch
Buttermilch nehmen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 85.

Beerenobst-
salat aus der
TiefkUhltruhe

Je 500 g Erdbeeren,
Johannisbeeren,
Himbeeren,
Heidelbeeren und
Sauerkirschen,

500 g Zucker.

Die Fruchte missen reif
sein, dirfen aber keine
Druckstellen haben. Sie
werden getrennt gewaschen

und geputzt, die Kirschen
entsteint. So kommen sie in
rechteckige Tiefklhldosen.
Und zwar immer schicht-
weise. Jede Schicht mit
Zucker bestreuen. Fiir 500 g
Obst rechnet man etwa
100 g Zucker.

Die verschlossenen Behél-
ter in Tiefkuhltruhe oder
-schrank geben. Erst tief-
gefrieren, dann lagern. La-
gerzeit: 8 bis 12 Monate.
Zubereitung: 30 Minuten.
Wann reichen? Mit Beeren-
obstsalat kénnen Sie im
Winter Familie und Gaéste
erfreuen. Er kann - auf-
getaut- als Dessertgereicht
werden. Sie kdnnen den Sa-
lat auch mit Himbeergeist,
Kirschwasser oder Erd-
beerlikér parfimieren und
mit Schlagsahne servieren.
Oder Sie schneiden Bana-
nen oder Orangen rein. Das
macht ihn noch frischer.

TIP

Petersilie
hacken. In die
Eisschale packen.
Mit Wasser be-
gieBen. Gefrieren
lassen. Im
Gefrierfach
aufbewahren.
Ergebnis: Immer
frische Petersilie.

Beinfleisch-
suppe mit Reis

750 g Beinfleisch, Salz,

21, 1Wasser,

1 Packung tiefgekuhltes
Suppengemise,

2 Tomaten, 125 g Reis,

Pfeffer, MuskatnuB,

1 Bund Petersilie.

Beinfleisch waschen. In
leicht gesalzenes kochen-
des Wasser geben. In 2 bis
2y2 Stunden garkochen.
Suppengemuise 15 Minuten
vor Ende der Garzeit in die
Fleischbriihe geben. Toma-
ten abziehen, vierteln. Auch
in die Suppe geben. Wé&h-
rend die Suppe gar wird,
geben Sie bitte den ge-
waschenen Reis ins spru-
delnd kochende, gesalzene
Wasser. In 15 Minuten ist
er gar. Abgieen. Mit kal-
tem Wasser abschrecken.
Fleisch aus der Suppe neh-
men. In gleichmé&Rige Wir-
fel schneiden und mit dem
gekochten Reis wieder in
die Suppe geben. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat ab-
schmecken. Petersilie hak-
ken und druberstreuen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 2y2 Stunden.
Kalorien pro Person: 834.
Unser Menivorschlag: Rei-
chen Sie diesen kréftigen
Suppeneintopf als Haupt-
gericht. Als Dessert gibt’s
Ananas mit Schlagsahne.

Bekassinen

Beizen

Alle Beizen fiir Sauer- oder
W ildbraten, Grilladen und
Steaks finden Sie immer bei
den betreffenden Gerichten.

Bekassinen

4 Bekassinen, Salz,

50 g Speck in Scheiben,

30 g Butter,

1 Zwiebel, 3 Nelken,

4 Wacholderbeeren,

1 Lorbeerblatt,

etwa ys 1heilles Wasser,
30 g Butter,

4 Scheiben Toastbrot,

1 ERI6ffel Speisestéarke.

Bekassinen ausnehmen. Ma-
gen mit dem Schlund und
der Gurgel herausziehen.
Waschen und gut abtrock-
nen. Innen und aullen sal-
zen. Mit Speckscheiben be-
legen. Mit Flugeln und
Schenkeln am Rumpf fest-
binden.

Bekassinen in der Butter
von allen Seiten anbraten.
Zwiebel mit Nelken be-
stecken. Mit den Wachol-
derbeeren und dem Lor-
beerblatt zu den Bekassi-
nen geben. Wasser zugie-
Ren. Bei schwacher Hitze
15 Minuten schmoren las-
sen. Hin und wieder mit
dem Bratensaft begieRen.
Rausnehmen und auf in
Butter goldgelb gerdsteten
Toastscheiben anrichten.
Bratfond durchsieben, wie-
der aufkochen. Mit in kal-
tem Wasser angerihter
Speisestdrke binden. SoRe
Uber die Bekassinen ver-
teilen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 575.
Beilagen: Pfifferlinge, die
Sie mit viel gehackter Pe-
tersilie bestreuen; Kartof-
felkroketten.
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Belgische
Krabben-
kroketten

11

1 Packung Kartoffel-
plree,

% 1Milch, % 1Wasser,
1 Ei, Salz, Muskat,

2 ERI6ffel Semmelbrosel,
25 g Butter,

y2 Bund Petersilie,

270 g Nordsee-Krabben,
Kokosfett zum
Fritieren.

Kartoffelplreepulver mit
Milch und Wasser zu einem
Teig verrihren. Ei zufugen.
Mit Salz und Muskat ab-
schmecken. Semmelbrosel,
Butter, einen gehduften
Teel6ffel gehackte Peter-
silie  und Krabbenfleisch
zugeben. Durchkneten. Aus
dem Teig etwa 2 cm dicke
Rollen formen. In 5 cm
lange Sticke schneiden.
Kokosfett im Fritiertopf
auf 175 Grad erhitzen.
Krabbenkroketten darin
braun braten.

Belgische Krabbenkroketten.
172

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 335.
Beilagen: Kopf- oder Chico-
reesalat. Und fritierte Pe-
tersilie. Dazu von einem
Bund die Stengel kurzen.
Waschen, gut trocknen und
fur 2 Minuten ins Fritier-
bad geben. Da wird sie
knusprig und schmeckt gut.

Belgische
Seelachs-
Rouladen

4 Scheiben Seelachsfilets,
Saft einer Zitrone, Salz,
Pfeffer, 1 R6hre Kapern,
270 g Nordsee-Krabben,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

1 Bund gehackte
Petersilie,

40 g Margarine,

y4 1Wasser, 2 ERI. Mehl,
1 ERI6ffel Sahne.

Seelachsfilets waschen,
trocknen und mit Zitro-
nensaft betrdufeln. Salzen
und pfeffern. Kapern mit
der Halfte der Krabben,
abgeriebener Zitronenscha-
le und gehackter Petersilie
mischen. Auf die Filets
verteilen. Zusammenrollen.
Mit Rouladennadeln oder
-klammern Zusammenhal-
ten. Margarine erhitzen.
Seelachs-Rouladen  darin
von allen Seiten goldgelb
braten. Wasser angiellen
und garziehen lassen. Den
Fischfond mit in kaltem
Wasser angerihrtem Mehl
binden. Salzen. Mit Sahne
verfeinern. Restliche Krab-
ben reingeben.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 275.
Beilagen: Kopfsalat und
Kartoffelpuree.



Konnte sein, dak Ménche

den Benediktiner-Topferfanden
haben. Erwiesen istes nicht
Aber erwiesen ist: Das Gericht
schmeckt Rezept Seite 175.



Belgischer
Honigkuchen

250 g Honig,

100 g Ribensirup,

125 g Farinzucker,

10 g Lebkuchengewdrz,
341Wasser,

350 g Roggenmehl,

10 g Natron,

100 g abgezogene Mandeln,
10 g Margarine,

1 Teeloffel Mehl.

Dieser Klasse-Honigkuchen
schmeckt nicht nur gut, er
ist auch praktisch. Sie kdn-
nen ihn heute backen, ab-
kihlen lassen, in Alufolie
packen und in vier Wochen
essen. So lange bleibt er
frisch wie am ersten Tag.
Honig mit Ribensirup, Fa-
rinzucker, Lebkuchenge-
wirz und Wasser glatt-
rihren. Roggenmehl mit
Natron mischen. In die
Honigmasse sieben. Gut
verrihren. Zum Schluf’ die
abgezogenen Mandeln rein-
geben. Kastenform mitMar-
garine einfetten. Mit Mehl
bestduben. Teig reinfullen.
In den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Kalorien insgesamt: 3582.
PS: Roggenmehl bekom-
men Sie im Reformhaus
oder bei lhrem Béacker,
wenn der lhnen gut geson-
nen ist. Farinzucker gibt’s
im Delikatessengeschéft. Er
ist, obwohl Vorprodukt von
Kristallzucker, immeretwas
teurer, aber erschwinglich.
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Bei den belgischen Pilz-Eierkuchen werden die gediinsteten Champignons in den Teig gemischt.

TIP

Lassen Sie Eier-
kuchen nicht

kalt werden. Darum
Backofen vor-
warmen, Platte
reinstellen
(Elektroherd: 100
Grad, Gasherd
Stufe 1 oder
kleinste Flamme).
Darauf die
Eierkuchen
schichten, bis alle
fertig gebraten
sind. Servieren.

Belgischer
Pilz-
Eierkuchen

250 g Champignons,

30 g Butter, Pfeffer,
Salz, Paprika edelsuRB,

1 Bund feingehackte
Petersilie,

4 Eigelb,

4 ERI6ffel Mehl,

1 SchuBR Selterswasser,

4 Eiweil}, 40 g Margarine.

Champignons putzen, wa-
schen, Dblattrig schneiden.
Butter zerlassen, Cham-
pignons darin dunsten. Mit

Pfeffer, Salz und Paprika
wirzen. Etwas Petersilie
driberstreuen.  Abkiihlen
lassen. Eigelb, Mehl und
Selterswasser miteinander
verriihren, Pilze zugeben.
Eiweill zu steifem Schnee
schlagen. Unter den Teig
heben. Margarine in der
Pfanne erhitzen. Nachein-
ander darin vier Omeletts
braten. Mit Petersilie be-
streuen und servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 312.
Beilage: Chicoree-Salatmit
gehackten Walnissen.

P S:Sie kdnnen zum Braten
auch Ol nehmen. Das
schmeckt genausogut.



Belgrader Brot (rechts)
stammt aus Jugoslawiens
Hauptstadt. Auf unserem
Bild oben: Marx-Engels-

Platz und Parlament.

Belgrader
Brot

Fur den Teig:

2 Eier, 2 Eigelb,

250 g Zucker, 10 g Zimt,
250 g ungeschélte
Mandeln, 30 g Zitronat,

30 g Orangeat, 250 g Mehl,
Margarine zum Einfetten.
Fir den GuR:

120 g Puderzucker,

1 Eiweil.

Eier und Eigelb mit dem
Zucker 30 Minuten ruhren.
Zimt, gehackte Mandeln,
gewdrfeltes Zitronat und
Orangeatuntermischenund
das Mehl reinkneten. Teig
y2 cm dick ausrollen. In
Rauten schneiden. Back-
blech mit Margarine be-
streichen. Teigsticke drauf-
legen. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 15 bis 20 Minu-
ten. Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRe Flamme.

Fir den GuR Puderzucker
und Eiwei 10 Minuten
ruhren. Das noch warme
Belgrader Brot damit gla-
sieren. Ergibt 45 Platzchen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Stick: 65.

Ein berihmtes Benediktiner-
Kloster: Ettal in Oberbayern.

Benediktiner-
TOpf Bild S. 172/173

Fir 6 Personen

500 g Kartoffeln,

6 ERI6ffel O,

2 Rindersteaks,

2 Kalbssteaks,

2 Hammelsteaks,

Salz, Pfeffer,

10g Margarine,

3 Zwiebeln, 20 g Mehl,
1Weillwein,

% 1Wasser, Thymian,

1 ERI6ffel Tomatenmark,

lkleine Dose Champignons,

1 Glas Mixed Pickles.

Zuerst die Kartoffeln scha-
len, waschen und mit dem
Kartoffelbohrer (gibt’s in
Fachgeschéften) kleine
Kartoffelkugeln - in der
Fachsprache Pariser Kar-
toffeln - ausstechen. Im
Wasser stehen lassen.

Ol in der Pfanne erhitzen.
Darin die Steaks nachein-
ander auf beiden Seiten an-

braten, salzen und pfeffern.
In eine mit Margarine aus-
gestrichene feuerfeste Form
geben. Warmhalten.

1 Zwiebel schédlen und in
Ringe schneiden. Im Brat-
fond in der Pfanne brdu-
nen, Mehl reinrihren,
Weillwein und Wasser auf-
gieen. Verriuhren. 5 Minu-
ten kochen lassen. Mit
Thymian, Tomatenmark,
Salz und Pfeffer wirzen.
Beiseitestellen.Abgetropfte
Kartoffeln und Champi-
gnons ubers Fleisch ver-
teilen. Die beiden dbrigen
Zwiebeln schélen, in Ringe
schneiden, aufs Fleisch le-
gen. Die abgetropften
Mixed Pickles auch. Mit
der SoRe begiellen. Zudek-
ken und das Gericht in
20 Minuten gardinsten.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 552.
Beilage: WeiRbrot. Und zu
trinken gibt es einen fri-
schen Rose aus Frankreich.

Bergbauern-Salat

Bergbauern-
Salat

3 kleine feste Kopfe Salat,
2 ERlsffel Ol,

1y2 ERI6ffel Essig,

1 Schalotte, Salz, Pfeffer,
150 g durchwachsener
Speck,

1 ERI6ffel feingehackte
Petersilie.

Salatképfe waschen, gut
abtropfen lassen. Putzen,
vierteln. In einer Schissel
anrichten. Marinade aus Ol,
Essig, gewdrfelter Schalotte
und Gewiirzen rithren. Uber
den Salat gieBen. Gewdr-
felten Speck in der Pfanne
glasig werden lassen. Peter-
silie dazu geben. Uber den
Salat verteilen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 270.

Typisch fur den Bergbauern-Salat sind gebratene Speckwdirfel.
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In den Restaurants
rund um die Berliner
Gedachtniskirche
werden kaum noch
volkstiimliche Berliner
Gerichte serviert. Schade.

Berliner
Bowle

2 Flaschen Weil3bier,
Saft einer halben Zitrone,
Zucker,

1 Flasche Sekt.

Berliner Bowle schmeckt
nicht nur in Berlin. Wollen
Sie sie mal probieren? So-
gar Méanner, die oft Bow-
lengegner sind, mdgen die
Berliner Sorte.

Bier mit Zitronensaft und
Zucker mischen. Kalt stel-
len und 1 Stunde ziehen
lassen. Umrihren. Mit Sekt
auffillen und servieren.
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Berliner Brot

Fur den Teig:

2 Eier,

2 ERI6ffel warmes Wasser,
250 g Farinzucker,

65 g Apfelkraut,

1 Flaschchen Rum-Aroma,
1 Messerspitze

gemahlener Nelkenpfeffer,
1 schwach gehdufter ER-
loffel gemahlener Zimt,

65 g geriebene Schokolade,
250 g Mehl,

1 gestrichener Teeldffel
Backpulver,

125 g ganze, ungeschdlte
Mandeln,

35 g Zitronat.

Fur den GuR:

100 g Puderzucker,

1 bis 2 ERI6ffel heilles
Wasser.

Eier und Wasser schaumig
schlagen. ERI6ffelweise Fa-
rinzucker reingeben. Solan-
ge schlagen, bis die Masse
cremig ist. Nach und nach
Apfelkraut, Gewdrze, Scho-
kolade, das mit dem Back-
pulver gemischte Mehl,
Mandeln und Zitronat un-
territhren. Backblech fet-
ten. Teig y2 cm dick drauf-
streichen. In den vorge-
heizten Ofen schieben.
Backzeit: 15—20 Minuten.
Elektroherd: 200 bis 225
Grad.

Gasherd: Stufe 4 bis 5
oder knapp % bis Y2groRe
Flamme.

Fir den GuB bitte den Pu-
derzucker sieben und ihn
mit Wasser dickflissig rih-
ren. HeiBes Gebédck damit
bestreichen. Dann in recht-
eckige Schnitten von 2x5
cm schneiden.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesamt: 3932.
PS: Ein Rezept, das Sie in
Ihr  Platzchen-Repertoire
aufnehmen sollten.

Schon GroBmutter backte
das wirzige Berliner Brot.
M eislens Weihnachten.

Das mdgen auch Leute, die sonst

nicht tjenic Stes essen.

Berliner
Eintopf

Fur 6 Personen
Bild S. 178/179

1 Suppenhuhn von 1000 g,
Salz, 1 kleine Sellerie-
knolle, 2 Mohren,

200 g Reis,

250 g Tiefklhlerbsen

(oder frische, wenn Sie
haben),

1 kleine Dose Brech-
spargel, Pfeffer,

1 Bund Petersilie.

Suppenhuhn waschen. Gut
iy2 1 Wasser aufkochen,
salzen, Huhn reingeben.
In 90 Minuten garkochen.
Sellerie und Maohren put-
zen. Selleriein gleichmé&Rige
W irfel, Mohren in Scheiben

schneiden. 30 Minuten vor
Ende der Garzeit des
Huhns in die Brihe geben.
Garkochen. Huhn aus der
Brihe nehmen. Reis wa-
schen, in die kochende
Brihe geben. In 15 Minu-
ten kornig kochen. Nach
5 Minuten kdnnen die Tief-
kiihlerbsen rein. Zum
SchluB den abgetropften
Spargel dazugeben. Nach
Geschmack auch Spargel-
brihe. Huhn héauten. In
mundgerechte kleine Stiicke
schneiden. Wieder in die
Suppe geben. Erhitzen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.
Petersilie hacken und vorm
Servieren driberstreuen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 110 Minuten.
Kalorien pro Person: 506.
Beilage: Kerniges Bauern-
brot oder Graubrot.



Berliner
Fruchtgetrank

Fir 1 Person

2 bis 3 Eiswirfel,

Saft einer Zitrone,

2 ERIoffel Kirschsaft,

2 ERIoffel Himbeersaft,
4 ERIoffel Weinbrand,
Mineralwasser.

Eine kleine Erfrischung am
Feierabend gefdllig? Das
Berliner Fruchtgetrank
macht Sie wieder munter.
Eiswdirfel in ein Longdrink-
glas geben. Saft und Wein-
brand reingiefen. Umrih-
ren und mit Mineralwasser
auffullen. Eine Zitronen-
spirale an den Glasrand
héngen. Mit einem Stroh-
halm servieren.

Das Berliner Fruchtgetrank.

Berliner
Ganse-
Weil3sauer
mit
KrautersolRe

Bild S. 180/181

Fiur das WeilRsauer:

1 Gansekeule,

1 Gansebrust, Salz,

150 g Suppengriin (Lauch,
Méhren, Sellerie, Zwiebel),
1 Lorbeerblatt,

2 Gewirznelken,

5 Pfefferkorner,

2 ERIoffel Essig,

1 Prise Zucker, Pfeffer,

8 Blatt weie Gelatine,

1 Gewdurzgurke.

Fir die Krautersof3e:

30 g Margarine,

30 g Mehl,

i/21Brihe aus Wirfeln,
1 ERI6ffel Mayonnaise,
reichhch Dill, Estragon,
Petersilie und
Schnittlauch,

Saft einer halben Zitrone.

Gansefleisch waschen. In
1 Liter kochendes, gesalze-
nes Wasser geben. In 60
Minuten garkochen. Sup-
pengrin waschen, klein
schneiden. Nach 40 Minu-
ten Kochzeit in die Briihe
geben. Auch Lorbeerblatt,
Gewdrznelken und Pfeffer-
koérner. Fleisch aus der
Briihe nehmen. In grobe,
gleichmdRige Stiicke schnei-
den und abkuhlen lassen.
Briihe durchsieben und ent-
fetten. Auch abkiihlen las-
sen. Mit Essig, Zucker, Salz

Fortsetzung Seite 180
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Beim Essen istalles

erlaubt, nur
keine Langewelle:

Berliner Eintopf.

Rezept Seite 176.






Fur Berliner Pfannkuchen wird
zuerst ein Hefeteig zubereitet. So

brockelt man die Hefe.

Fortsetzung von Seite 177
und Pfeffer abschmecken.
Gelatine einweichen, aus-
dricken, im Topf auflésen
und in die Brihe riuhren.
Gewdrzgurke in Scheiben
schneiden. Mit dem Gaénse-
fleisch und dem Gemiise mi-
schen. Sobald die Brihe
anfangt steif zu werden,
gielen Sie einen Spiegel
(die erste Schicht) in eine
runde Schussel und packen
dann die Fleisch-Gemiuse-
Mischung darauf. Mit der
Aspikmasse UbergielRen.
Dann kalt stellen und er-
starren lassen.

Fur die Krautersolle die
Margarine im Topf erhit-
zen. Mehl reinrihren, mit
Briihe abldschen. 5 Minu-
ten kochen, damit das Mehl
gar wird. Abkuhlen lassen.
Zwischendurch  hin und
wieder umrihren, damit
sich keine Haut bildet.
Mayonnaise und die ge-
waschenen, gehackten
Krauter unterrihren. Mit
Zitronensaft abschmecken.
Eventuell nachsalzen. Vor
dem Anrichten die Schis-
sel mit dem Gaéanse-WeiB-
sauer kurz in heilRes Was-
ser tauchen. Auf eine runde
Platte stiirzen. Die Krauter-
sole wird immer getrennt
dazu serviert.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: 486.
Beilage: Bratkartoffeln.
Als Getrdnk empfehlen wir
eine Berliner WeiRe. Aber
ohne SchuB.
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Hefeteig immer vorsichtig
behandeln. Gut zudecken, damit er
in der Warme aufgehen kann.

Berliner
Huhner-
frikassee

1 frisches oder tief-
gekihltes Suppenhuhn
(1000 g), Salz,

40 g Margarine,

40 g Mehnl,

y2 1Bruhe aus Wirfeln,
250 g Spargelsticke aus
der Dose,

250 g Champignons aus
der Dose,

100 g gekochte Kalbszunge,
8 Krebsschwanze (Dose),
1 ERI6ffel Kapern,

1 ERIoffel Krebsbutter
(fertig gekauft).

Wenn Sie dieses Rezept
nach original Berliner Art
zubereiten wollen, miissen
Sie noch 100 g gekochten,
gewlrfelten Kuheuter in
die SoRe geben. Aber man-
cheverzichten lieberdarauf.
Sie sagen: Das machten
friher arme Leute.

Huhn waschen. In 1 Liter
leicht gesalzenem Wasser
garkochen. Das dauert et-
wa 90 Minuten. Huhn
h&uten. Fleisch von den
Knochen trennen. Wurfeln.
Margarine im Topf erhit-
zen. Mehl reinrihren. Mit
Brihe aufgieBen, rihren
und 5 Minuten kochen.
Spargelstiicke und Cham-
pignons abtropfen lassen.
Champignons in Scheiben,
Kalbszunge in  Waurfel

schneiden. Mit dem gewdur-
felten Huhnerfleisch, den
Krebsschwénzen und den
Kapern in die SoRe geben.
Einige Minuten kochen las-
sen. Vor dem Servieren
die Krebsbutter draufgeben
und zerlaufen lassen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Person: 786.
Unser Menivorschlag:
Berliner Huhnerfrikassee
mit Petersilienreis. Als
Nachtisch gibt’s Schoko-
ladeneis mit VanillesoRe.
Und als Getrank empfehlen
wir Bier oder Moselwein.

Berliner Luft

4 Eier, 125 g Zucker,

40 g Speisestarke,

% 1Weillwein,

Saft einer halben Zitrone,
% 1Schlagsahne,

1 Likdrglas Weinbrand.

Eier, Zucker, Speisestérke,
Wein und Zitronensaft in
einen Topf geben. Auf dem
Herd bei kleiner Flamme
schlagen, bis die Masse
steif ist. Kurz vorm Ko-
chen vom Herd nehmen.
Abkuhlen lassen. Zwischen-
durch malumriihren, damit
sich keine Haut bildet.
Schlagsahne und Wein-
brand locker unter die kalte
Creme heben. Aus dem
Kihlschrank kalt servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.

Zart und weich, aber trocken muR
der Teig fir Berliner Pfannkuchen sein.
Bitte mit Rundform ausstechen.

Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 462.
Wann reichen? Berliner
Luft ist ein feines Dessert,
das vielleicht zum ndchsten
Sonntagsessen palt.

Berliner
Napfkuchen

150 g Mehl, 15 g Hefe,

1 Tasse warme Milch,

150 g Butter, 75 g Zucker,
3 Eier, 150 g Mehl,
Abgeriebenes einer Zitrone,
50 g Korinthen,

50 g Sultaninen,

30 g gewdrfeltes Zitronat,
Margarine zum Einfetten,
5 bittere Mandeln.

150 g Mehl, Hefe und Milch
verrihren. Gehen lassen. In
der Zwischenzeit Butter,

Berliner Ganse-Weif3sauer.
Rezept Seite 177.



So werden die Berliner gefullt:
Mit einem Teeloffel etwas

Marmelade in die Teigmitte geben.

Zucker und Eier schaumig
schlagen. Weitere 150 g
Mehl und abgeriebene Zi-
tronenschalereingeben.Den
aufgegangenen Hefeteig zu-
geben und die Masse so
lange schlagen, bis sie glatt
ist. Gewaschene Korinthen
und Sultaninen reingeben.
Auch das Zitronat. Napf-
kuchenform einfetten. Bit-
tere Mandeln sehr fein hak-
ken und die Form damit
ausstreuen. Teig reinflllen
und aufgehen lassen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 45-55 Minuten.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groBe Flamme.
Herd ausstellen. Napfku-
chen noch einige Minuten
nachbacken lassen. Nach
dem Erkalten in 16 Stiicke
schneiden.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stuck: 207.

Jetzt missen Sie die Teigplatten fest
zum Klof schliefen, damit die
Marmelade nicht rauslaufen kann.

Berliner
Nudelsuppe

500 g Huhnerkleinfleisch,
frisch oder tiefgefroren,
250 g Suppengriin (Mdohre,
Sellerie, Lauch, Peter-
silienwurzel),

Salz, 1 Lorbeerblatt,

100 g Eierbandnudeln,
Pfeffer,

1 Bund Petersilie.

Huhnerfleisch waschen.
Suppengemisewaschenund
putzen. Beides in 1% 1ko-
chendes, gesalzenes Wasser
geben. Auch das Lorbeer-
blatt. Das Fleisch ist in 50
bis 60 Minuten gar. Ge-
muse und Fleisch rausneh-
men. Brihe durchsieben.
Nur das Fleisch kommt
wieder in die Suppe. Man
schneidet es in Waiurfel.
Suppe aufkochen lassen.
Jetzt kommen die Nudeln
rein. 15 Minuten ziehen
lassen. Mit Pfeffer ab-
schmecken. Petersilie hak-
ken und vor dem Servieren
driiberstreuen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: 358.
Beilage: Stangenweil3brot.
PS:Wenn Sie wollen, kon-
nen Sie das Suppengrin
auch kleinschneiden und in
die Suppe geben. Die wird
dann nicht durchgesiebt,
sondern man iRt sie mit
dem Suppengrin.

Berliner
Pfannkuchen

500 g Mehl, 40 g Hefe,
1 Teeloffel Zucker,

gut y8 1warme Milch,
40 g Zucker,

2 ERIoffel Ol, 2 Eigelb,
1 gestrichener Teeloffel
Salz, 2 ERI6ffel Rum.
Zum Fillen:
Marmelade oder
Pflaumenmus.

Schmalz oder Ol zum
Fritieren,

Zucker oder Puderzucker
zum Bestreuen.

Wenn die anderen Pfann-
kuchen sagen, meinen sie in
Pfannen gebratenen Teig.
Die Berliner meinen das,
was die anderen Berliner
nennen. Genau sind Ber-
liner oder Berliner Pfann-
kuchen mit Marmelade ge-
fullte Hefeballen. Was
immer Sie dazu sagen
(Kreppei sagen sie in Hes-
sen), das Gebédck schmeckt
eigentlich jedem. Und man
kann’s Gberall in den Kon-
ditoreien kaufen. Im Rhein-
land und in Hessen vor
allem in der Fastnachts-
zeit. Aber man kann Ber-
liner Pfannkuchen auch
mal zwischendurch backen.
Wollen Sie sie mal ver-
suchen? So macht man sie:
Mehl in eine Schissel sie-
ben. In die Mitte eine Mulde
driicken, Hefe reinbrockeln,
Zucker driberstreuen. Mit

Berliner Pfannkuchen

Aufgegangene Pfannkuchen mit einem
Schaumléffel ins 175 Grad heife
Fritierfett geben. Goldbraunwerden lassen.

etwas Milchverriihren. Mehl
driiberstauben. Schiisselmit
einem Tuch bedecken. 15
Minuten gehen lassen. Rest-
liche Milch, Zucker, Ol,
Eigelb, Salz und Rum rein-
geben. So lange kneten, bis
sich der Teig vom Schiissel-
rand 16st. Schissel mit ei-
nem Tuch bedecken und
den Teig nochmal 20 Mi-
nuten gehen lassen. Dann
gut daumendick ausrollen.
Runde Platzchen von etwa
8 cm Durchmesser aus-
stechen. Jeweilsin die Mitte
einen Teeldffel Marmelade
geben. Teig Uber der Mar-
melade zusammenziehen.
Teigrander bitte fest zu-
sammendricken. Berliner
Pfannkuchen mit der Naht-
stelle nach unten auf ein
gefettetes Backblech legen.
Nochmal gut 15 Minuten
gehen lassen.

Schmalz oder Ol auf 175
Grad (mit dem Fritier-
Thermometer messen) er-
hitzen. Dann aufgegangene
Pfannkuchen mit der glat-
ten Seite zuerst in heilles
Fett geben. Im zugedeck-
ten Topf 2 bis 3 Minuten
backen. Deckel abnehmen,
Pfannkuchen wenden und
noch 3 Minuten im offenen
Topf backen. Rausnehmen,
abtropfen lassen. In Zuk-
ker wenden oder mit Pu-
derzucker bestauben. Ber-
liner sind richtig, wenn sie
einen weiBen Rand haben.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesamt: 3094.
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Mixdrinkaus Gin, Madeiraund Orangensaft: Berliner Pflanze.

Berliner
Pflanze

3 Eiswirfel,

1 Likdrglas Gin,

1 Likdrglas Madeira,

1 Likérglas Orangensaft,
1 Spritzer Angostura.

Eis zerstoBen. In den Sha-
ker geben. Gin, Madeira,
Orangensaft und Ango-
stura zugieRen. Schitteln.
Durch ein Barsieb in ein
Cocktailglas seihen.

Berliner
Rinderbrust
garniert

1000 g Rinderbrust, Salz,
1 Zwiebel,

5 Gewirznelken,

2 Lorbeerblatter,

Pfeffer,

1 Bund Suppengrin
(M@6hren, Sellerie, Porree
und Petersilie).

Gewaschene Rinderbrust in
kochendes, gesalzenesWas-
ser geben. Zwiebel schélen
und mit den Gewdrznelken
spicken. Zusammen mit
Lorbeerblattern und Pfef-
fer zugeben. Suppengriin
putzen, kleinschneiden.
Auch reingeben. Etwa zwei
Stunden  sieden lassen.
Fleisch aus der Briihe neh-
men. In Portionsstiicke
schneiden und anrichten.
Gemise anlegen. Etwas
Fleischbriuhe dribergielRen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 120 Minuten.
Kalorien pro Person: 449.

Beilagen: WeiBe Meer-
rettichsofRe, Brihkartof-
feln, Rote Bete, saure

Gurken, Senfgurken, Perl-
zwiebeln. Auch Preiseibeer-
kompottschmecktgutdazu.
PS: Die prima Fleisch-
brihe servieren Sie bitte
als Suppe vor dem Essen
am nédchsten Tag. Oder mal
zwischendurch.

Was dem Wiener sein
Tafelspitz, ist dem Berliner
seine garnierte Rinderbrust.
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Berliner
Schlof3punsch

400 g Zucker,

yz 1Wasser,

1 Flasche Rheinwein,
34Flasche Rum,

8 Stiuckchen Wiirfelzucker.

Vorsicht, dieser Punsch
hat’s in sich. Eine ganze

' 1IMenge Rum ndmlich. Wer

"M nicht gerade standfest ist,

'W

sollte nicht allzuviel davon
trinken.

Zucker in Wasser auflésen.
Aufkochen. Wein reingie-
fen. Warmhalten, aber
nicht mehr kochen. Rum
erhitzen. Zucker darin ein-
tauchen. Auf einen Loffel
oder eine Feuerzange legen
und Uber dem Punsch an-
ziinden. Wenn der Zucker
brennt, wird der Rum dru-
bergegossen. Man 14Rt ihn
brennend in den Punsch
laufen. Der Punsch kann
heil und kalt serviert wer-
den. Am besten schmeckt
er allerdings, wenn er schén
heil ist.

Berliner
Schuster-
jungen

t00 g Roggenmehl,
’00 g Weizenmehl,
1 g Hefe,
llauwarmes Wasser,
Teeloffel Zucker,
kréftige Prise Salz.

.mBerliner  Schusterjungen
Plgehdren zur Sippe der Brot-
chen aus mehr Roggen- als
Weizenmehl. Am allerbe-
sten schmecken sic, so
schwoéren die Berliner, mit
Ganseschmalz  bestrichen
und mit ziemlich viel Har-
zer Kése belegt.
Mehl mischen und in eine
Schiissel sieben. In die
Mitte eine Mulde driicken.
Hefe reinbréckeln. Mit et-
was Wasser und Zucker
zum Vorteig verriihren.
Mehl driberstauben. Tuch
Uber die Schissel decken
und gehen lassen, bis der
Teig doppelt so hoch ist.
Das dauert etwa 15 Minu-

ten. Jetzt kommt das rest-
liche Wasser rein. Salz
druberstreuen. Teig schla-
gen, bis er geschmeidig ist
und sich vom Schisselrand
I6st. Ballen formen. Mit
der Hand leicht flach drik-
ken und auf ein bemehltes
Backblech setzen. Noch-
mal gehen lassen. Mit Mehl
bestduben. In den heilRen
Ofen schieben.
Backzeit:Etwa 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groBe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Kalorien insgesamt: 2274.

Berliner
Stolle

500 g Mehl,

359 Hefe oder 1 Péack-
chen Trockenhefe,

y8 1lauwarme Milch,

1 Teel6ffel Zucker,

100 g Zucker, 1 Prise Salz,
125 g Butter, 2 Eier,

125 g Korinthen,

125 g Sultaninen,

30 g Zitronat,

30 g Orangeat,

5 geriebene bittere
Mandeln,

Abgeriebenes einer Zitrone,
50 g Butter,

80 g Puderzucker.

Mehl in eine Schiissel sie-
ben. In die Mitte eine Mulde
dricken. Hefe reinbrok-
keln. Mit etwas Milch und
dem Teeloffel Zucker ver-
rithren. Mehl vom Rand
driiberstauben. Schussel
mit einem Tuch zudecken
und den Vorteig 15 Minu-
ten gehen lassen. Zucker,
Salz, Butter und Eier in
den Teig kneten. 30 bis 40
Minuten gehen lassen. Dann
kommen Korinthen, Sulta-
ninen, Zitronat, Orangeat,
Bittermandeln und abge-
riebene Zitronenschale rein.
Nur leicht durchkneten,
sonst wird der Teig braun
und unansehnlich.

Jetzt wird die Stolle ge-
formt: In der Mitte der
La&nge nach eine Mulde ein-
dricken. Rechte Seite lber
die linke schlagen und nach
innen einrollen. Auf ein mit
Mehl bestdaubtes Blech le-
gen. Noch 15Minuten gehen

Berliner WeiRe mit Schufl}

Eine Berliner WeilRemitSchuRist Himbeersirup mit Weibier.

lassen. In den heilen Ofen
schieben.

Backzeit:Etwa 50 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder %
grofRe Flamme.

Stolle noch hei mit Butter
bestreichen. Puderzucker
dick driberstreuen.

Kochfleisch

wie Rinderbrust
muB in sprudelnd
kochendem

Wasser angesetzt
werden. Durch die
starke Hitze
gerinnt das Ei-
weill im Fleisch
sofort. Die Poren
schlieBen sich.

Der Saft, der das
Fleisch zart macht,
kann nicht mehr
raus. Ergebnis:
Fleisch, das auf
der Zange zergeht.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien insgesamt: 4894.
PS: Die Berliner Stolle ist
zwar verwandt mit den
tbrigen Stollen, die man
bei uns zu Weihnachten
backt. Aber sie hat einen
wesentlich geringeren Fett-
anteil und ist daher besser
vertraglich.

Berliner
Weilde
mit Schuf}

2 Likorglaser
Himbeersirup,
1 Glas WeiBbier.

So wird das traditionelle
Getrank der Berliner ge-
mischt, das lhnen bestimmt
schmecken wird.

Himbeersirup in einen Ber-
liner-WeiBe-Kelch  geben.
Mit sehr kaltem Weillbier
auffullen. Umrihren und
mit einem Strohhalm sofort
servieren. Schmeckt prima.
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Berner
Chrutsuppe

100 g Spinat,

50 g Kerbelkraut,

50 g Minze,

50 g Zwiebelpfeifen,
40 g Butter,

1 1Fleischbrihe aus
Wirfeln,

Salz, Pfeffer, Muskat,
1 Eigelb,

3 ERIoffel Sahne,

2 Scheiben Toastbrot,
y2 Bund Petersilie,
y2 Bund Schnittlauch.

Die Berner Chrutsuppe
(Chrut, das sind all die
Krautchen, die verwendet
werden) eignen sich grofR3-
artig als Suppe vor aus-
gesucht  gutem Essen.
Schade, daR es die Kréuter
nicht immer frisch gibt.

Kréuter waschen, gut ab-
tropfen lassen. Fein schnei-
den. Butter erhitzen. Krdu-
ter reingeben. Diinsten. Mit
Briuhe auffillen. 10Minuten
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Die Berner sind stolz auf
ihre malerische Altstadt.
Auf den beriihmten
Barengraben. Auf

das Minster.

Und auf ihre gute
Kiiche. M it Recht.

kochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen.
Eigelb und Sahne mit zwei
ERI6ffeln Suppe verriihren.
Unter Rihren wieder in die
Suppe geben. Nicht mehr
kochen. Toastbrotrosten, in
Wirfel schneiden. In die
Suppe geben. Petersilie und
Schnittlauch hacken. Dri-
berstreuen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 236.
Beilage: WeiRbrot.

Berner Leckerli: Mit
Kirschmarmeladc
garniert.

Berner _
Leckerli

Fir den Teig:

250 g Mehl, 1 Ei,

75 g Zucker,

125 g Margarine,

1 Prise Salz.

Fir den Belag:

2 Eiweil3, 140 g Zucker,
200 g geriebene, gerdstete
HaselnUsse,

1 Prise Muskatblite,
einige Tropfen
Bittermandeldl,
Kirschmarmelade.



Mehl aufs Backbrett sieben.
Eine Mulde in die Mitte
dricken. Ei und Zucker
reingeben. Verrihren. Mar-
garine in Fléckchen und
Salz auf den Rand vertei-
len. Von auflen nach innen
einen Mdirbeteig kneten.
Teig 30 Minuten in den
Kihlschrank stellen. Diinn
ausrollen. Mit einem Rund-
bogen-Férmchen kleine
runde Platzchen ausste-
chen. Aufs Backblech le-
gen. Eiweil mit Zucker
steif schlagen. Geriebene
Haselnisse unterheben.
Mit Muskatbliite und Bit-
termandelél abschmecken.
Davon kleine Haufchen auf
die Mdrbeteigformen ge-
ben. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Berner Nuf3torte furalle, M
die gerne Buttereremetorte essen
Teig und Fillung werden init
Haselnlssen zuberejtefc

Backzeit: 10-15 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder J3
grofRe Flamme.

Die Leckerli sollen schon
goldgelb sein. So schmecken
sie am besten.

Aus dem Ofen nehmen. Um
die NuBmasse einen Kranz
dick eingekochter Kirsch-
marmelade spritzen. Trock-
nen lassen.

Vorbereitung: 25 Minuten,
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien insgesamt: 3669.
PS :Sie missen bitte darauf
achten, daB die Kirsch-
marmelade fast trocken
eingekocht ist. Wenn sie
noeb zuviel Flussigkeit hat,
weicht sie die Platzchen
auf. Und dann schmecken
sie nicht mehr.

Berner
Nufltorte

Fir den Teig:

5 Eigelb, 125 g Zucker,

125 g geriebene,

gerdstete Haselnlsse,

1 ERI6ffel Zimt,

1 Prise Salz,

125 g Mehl,

1 Teeloffel Backpulver,

5 EiweiB,

Margarine zum Einfetten.

Fir die Creme:

100 g Butter, 50 g Zucker,

60 g geriebene Haselnlsse,
1 Milch, 1 Prise Salz,
Packchen Vanille-

pudding, 20 g Zucker,

Haselnlisse zum Garnieren.

Fir den Teig Eigelb mit
Zucker schaumig schlagen,
Haselntisse, Zimt und Salz
dazugeben. Mehl mit Back-
pulver mischen. In den Teig
rihren. Eiweil steif schla-
gen und locker unter den
Teig heben. Springform fet-
ten. Teig reingeben. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 25-30 Minuten.
Elektroherd: 190 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder y3
groBe Flamme.
In der Zwischenzeit Butter
mit Zucker und Haselns-
sen schaumig schlagen. Bit-
te einen ERI6ffel geriebene
Haselnlisse zum Garnieren
zurickbehalten. Milch mit
der Prise Salz aufkochen.
Mit in kalter Milch ange-
Fortsetzung Seite 188
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Fortsetzung von Seite 185
rihrtem Puddingpulver
binden. Aufkochen lassen,
zuckern. Abkuhlen lassen,
dabei immer wieder um-
rihren. Loffelweise in die
Buttercreme rihren. Aus-
gekihlte  Torte einmal
durchschneiden. Boden
dick mit Creme bestrei-
chen. Obere Tortenhalfte
drauflegen. Mit Creme
Giberziehen. Auch den Rand.
Mit dem Spritzbeutel (glat-
te Tulle) kleine Tuffs auf
die Torte setzen. Mit Hasel-
nullkernen garnieren. Rest-
liche geriebene Haselnisse
(ber die Torte streuen.
Torte in 12 Sticke teilen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Stuck: 310.

Berner
Pastete

250 g Schweinefleisch,
250 g Hammelfleisch.
Fir die Beize:

% 1Essig, ¥81Wasser,
1 Zwiebel, Salz,

1 Prise Zucker,

einige Pfefferkdrner.
Fir den Teig:

250 g Mehl, 1 Ei,

125 g Margarine,

1 Prise Salz.

1 ERI6ffel gehackte
Petersilie,

1 ERI6ffel gehackter
Schnittlauch,

1 ERI6ffel Kapern,

2 gehackte Essiggurken,
Salz, Pfeffer,

60 g sehr dunne Speck-
scheiben,

1 Eigelb,

2 ERIoffel Rotwein,
Petersilie.
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Schweine- und Hammel-
fleisch waschen und trock-
nen. Beize aus Essig, Was-
ser, geschélter, in Scheiben
geschnittener Zwiebel, Salz,
Zucker und Pfefferk6érnern
mischen. Fleisch reinlegen.
Uber Nacht stehen lassen.
Am ndchsten Tag aus der
Beize nehmen und abtrop-
fen lassen. Dann grob wiir-
feln und durch den Fleisch-
wolf drehen.

Fir den Teig das Mehl auf
ein Backbrett geben. Eine
Mulde in die Mitte dricken.
Ei reingeben. Margarine in
Flockchen und Salz auf
dem Rand verteilen. Zu
einem Mirbeteig kneten.
Ausrollen. Feuerfeste Form
damit auslegen. Ein Drittel
Teig fur eine Teigdecke
zuriicklassen.
Durchgedrehtes Fleisch mit
Petersilie, Schnittlauch,
Kapern und Gurken mi-
schen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Gut die Half-
te des Fleischteiges in die
Form fullen. Speckschei-
ben drauflegen. Darauf
kommt der Rest des
Fleischteiges. Mdurbeteig-
decke drauflegen. Ré&nder
gut anclriicken. Mit ver-
quirltem Eigelb bestrei-
chen. Einen Deckel auf die
Form legen. In den Ofen
schieben. Backzeit: Etwa
60 Minuten.

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

Nach 30 Minuten Backzeit
den Deckel von der Pastete
nehmen. Weiter backen.
Aus dem Ofen nehmen. Ab-
kihlen lassen. In die Mitte
der Teigdecke ein kleines
Loch stechen. Rotweinrein-
gieBen. Mit Petersilie gar-
niert servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: 862.
Beilage: Gemischter Salat
oder Chicoree-Salat.

Berner
Platte

Bild S. 186/187
Fir 6 Personen

200 g durchwachsener
Speck,

200 g gesalzenes
Schweinefleisch,

2 Kasseler Rippchen,

1000 g griine Bohnen,

2 Zwiebeln, 30 g Margarine,
2 Brihwirstchen,

2 Mettwirstchen, Pfeffer.

Speck, Schweinefleisch und
Kasseler Rippchen in so
viel kochendes Wasser ge-
ben, daB das Fleisch be-
deckt ist. 60 Minuten ko-
chen. Von den Bohnen die
Faden abziehen, brechen
und nach 30 Minuten zum
Fleisch geben. Hin und
wieder umriihren. Zwiebeln
schalen und wirfeln. In
Margarine goldgelb braten.
In die Mischung geben. Die
Wirstchen darauf heil
werden lassen. Pfeffer drii-
bermahlen. Eventuell sal-
zen. Bohnen auf eine Platte



TIP

Wenn Sie die
Berner Rosti mal
abwandeln wollen,
geben Sie gerie-
benen Schweizer
Kase rein, sobald
die Kartoffeln
angebraten sind.

Dann fertig braten.

packen. Darauf Fleisch und
W rstchen anrichten. Dann
sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 610.
Beilagen: In Butter ge-
schwenkte Petersilienkar-
toffeln. Als Getrdnk Bier
oder einen Schweizer Rot-
wein. Und auf jeden Fall
einen klaren Korn oder
einen gut gekihlten Aqua-
vit, der besseren Vertrdg-
lichkeit wegen. Denn ehe
Berner Platte istganz schon
deftig.

Berner Rosti

1500 g Pellkartoffeln

vom Vortag,

40 g Butter oder Margarine,
6 ERloffel Ol, Salz.

Berner ROsti sind in der
ganzen Schweiz eine be-
liebte Kartoffelbeilage, die
sehr gut schmeckt. Rdschti
sagt der Schweizer dazu.
Kartoffeln pellen und grob
raffeln. Butter oder Marga-
rine und Ol in der Pfanne
erhitzen. Kartoffeln rein-
geben. Anbraten. Salzen.
Einige Male wenden. Zu-
letzt in der Pfanne ein biR-
chen festdriicken. Die Rosti
missen zum SchluB die
Form eines dicken Riesen-
pfannkuchens haben. Auf
eine Platte sturzen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 516.
Beilagen: Kopfsalat oder
Feldsalat. Wenn lhnen das
nicht genug ist, servieren
Sie zusétzlich pro Person
zwei Spiegeleier.

Betenbartsch

100 g Rote Bete, Salz,
500 g Rindfleisch,

1 Bund Suppengrin,
1 Zwiebel,

1 Lorbeerblatt,

einige Gewirzkorner,
1 1Wasser,

1 Teelo6ffel fein geriebener
Majoran,

2 ERI6ffel Mehl,

34 1saure Sahne,

3 bis 4 ERI6ffel
Kréuteressig, Pfeffer,
1 Prise Zucker,

y2 Bund Schnittlauch.

Dies Rezept stammt aus
Ostpreulen und hat mit
der polnischen oder russi-

Bettelmannsuppe

schen Art, Rote-Bete-
Suppe zu kochen, vieles
gemeinsam.

Rote Bete putzen, waschen
und in so viel gesalzenem
Wasser weichkochen, dafl}
sie bedeckt sind. Sie sind in
knapp 50 Minuten gar.
Nach dem Kochen schéalen
und reiben oder durch den
Fleischwolf drehen. Gewa-
schenes Rindfleisch, gewa-
schenes Suppengrin und
die geschélte und gevier-
telte Zwiebel, Lorbeerblatt,
Gewirzkdrner und Salz in
kaltem Wasser aufsetzen
und etwa 60 Minuten ko-
chen. Fleischbrihe durch-
sieben. Rote-Bete-Pliree
und Majoran dazugeben.
Aufkochen lassen. Mehl mit
der sauren Sahne verriih-
ren. In die Suppe geben.
Vom Feuer nehmen. Mit
Kréuteressig, Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.
Fleisch wirfeln. Zum
SchluB in die Suppe geben.
Fein gehackten Schnitt-
lauch driberstreuen.
Vorbereitung: 60 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 497.
Beilage: Salzkartoffeln oder
Petersilienkartoffeln.

Bettelmann-
suppe

300 g Rindfleisch,

134 1Wasser, Salz,

1 Bund Suppengriin,

1 Zwiebel, 100 g Graupen,
200 g Kartoffeln,
Streuwdrze,

34 Bund gehackte
Petersilie,

20 g Butter.

Das ist ein Essen so recht
nach dem Herzen von Leu-
ten, die gerne kraftige Ein-
topfe mogen. Bettelmann-
suppe ist preiswert (daher
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ein besonders
feines Dessert.

ihr Name) und sie macht
ganz schon satt.

Rindfleisch waschen, wir-
feln. In kochendes gesalze-
nes Wasser geben. Suppen-
grin waschen und putzen,
Zwiebel schéalen. Alles wiir-
feln. Mit den Graupen in
die Brihe geben. 30 Minu-
ten kochen lassen. Jetzt
kommen die Kartoffeln
rein. In 20 Minuten gar-
kochen. Suppe mit Streu-
wirze abschmecken. Peter-
silie waschen, trocknen und
hacken. Auf die Suppe ge-
ben und die Butter darauf
zergehen lassen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: 366.
Unser Menlvorschlag: Bet-
telmannsuppe als Haupt-
gang. Als Nachtisch emp-
fehlen wir Berliner Luft.
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Bettina-
Tortchen

Fir 6 Personen

3 Packchen halbbittere
Kuvertire.

Fir die Creme:

3 Eigelb, 80 g Zucker,
20 g Starkemehl,

i’/4 1 Milch,

Mark einer halben
Vanillestange,

3 Blatt Gelatine,

1 ERL. Rum, % 1Sahne,
6 kleine Florentiner
(fertig gekauft),

6 Kaiserkirschen.

Sechs kleine Puddingschal-
chen mit der Offnung nach
unten hinstellen. Leicht ge-
l6ste, ganz dickflissige Ku-
vertire darlbergieen, so

dal eine Hohlform ent-
steht. Im Kihlschrank fest
werden lassen. Rander mit
einem heilen Messer glatt
schneiden. Vorsichtig aus
den Formen nehmen. Fir
die Creme: Eigelb, Zucker,
Starkemehl, Milch und Va-
nillemark verquirlen. Topf
ins Wasserbad stellen. Mas-
se schlagen, bis sie dicklich
wird. Topf aus dem Was-
serbad nehmen. Einge-
weichte, ausgedrickte und
im Topf aufgeldste Gela-
tine einrihren. Rum zu-
geben. Kaltschlagen. Sahne
schlagen. Unter die Creme
ziehen. In die Schokoladen-
schalen fullen. Mit Floren-
tinern und Kaiserkirschen
hibsch verzieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Stick: 382.

Between the
Sheets

Fir 1 Person

X1
7 LPL

3 Eiswirfel,

1y2 ERI6ffel Organgensaft,
y3 Weinbrand,

y3 Cointreau,

y3weiler Rum.

Ganz schén hochprozentig,
dieser Drink aus England.
Aber herrlich wirzig.

Eiswirfel, Orangensaft und
Alkohol in den Misch-
bechergeben. Kréftig schit-
teln. Dann das Ganze durch
ein Sieb ins gekihlte Cock-
tailglas seihen. Servieren.



Biberle

2 Eier,

100 g Zucker,

200 g Honig,

1 Teeloffel Zimt,

1 Prise Piment,

500 g Mehnl,

y2 P&ckchen Backpulver,
200 g Marzipanrohmasse.
Zum Uberziehen:

200 g Kuvertire oder
ZuckerguR aus:

2 EiweiB,

250 g Puderzucker.

Dies ist ein suddeutsches
Weihnachtsrezept.

Eier mit Zucker und Honig
schaumig riihren. Zimt und
Pimentreingeben. Mehl mit
Backpulver mischen. Auf
die Schaummasse sieben.
Unterkneten. Teig kuhl-

stellen. Ausrollen. In 8 cm
breite, 10 cm lange Streifen
schneiden.  Marzipanroh-
masse kneten. Eingerdicke,
10 cm lange Rollen daraus
formen. In die Teigstreifen
wickeln. Kleine dreieckige
Sticke (etwa wie Spitz-
kuchen) abschneiden. 1In
den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder y3
groRe Flamme.

Aus dem Ofen nehmen. Ab-
kihlen lassen. Mit im Was-
serbad zerlassener Kuver-
tlre Uberziehen. Oder mit
ZuckerguR, den Sie aus dem
steifgeschlagenen  Eiweil
mit Puderzucker rihren.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien insgesamt: 5081.

Bienenkorb

250 g Makkaroni,

Salz,

1 altbackenes Brotchen,
375 g gemischtes
Hackfleisch,

2 Eier,

2 Zwiebeln,

1 ERI6ffel Petersilie,
Pfeffer, Muskat,

1 Prise Paprika edelsuR,
Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Fir die Sole:

250 g grine Paprika-
schoten,

250 g Tomaten,

y4 1Brihe aus Wirfeln,
1 Prise Zucker, Salz,
Paprika edelsuRB,
Pfeffer,

2 Teel6ffel Speisestarke.

Bienenkorb

Hi

Makkaroni ganz lassen. In
gesalzenem Wasser 10 Mi-
nuten kochen. Auf ein Sieb
schiutten. Mit kaltem Was-
ser abschrecken. Gut ab-
tropfen lassen.

Brotchen in Wasser ein-
weichen. Gut ausdriicken.
Zum Hackfleisch geben.
Eier, geschélte, gehackte
Zwiebeln und gewaschene,
gehackte Petersilie auch.
Salz, Pfeffer, Muskat und
Paprika drlberstreuen.
Pleischteig gut mischen und
abschmecken.

Eine glatte feuerfeste Form
oder Schuisseleinfetten. Den
Boden spiralenférmig mit
Makkaroni auslegen. Sofort
Fleischteig reingeben, da-
mit die Nudeln nicht ver-
rutschen. Form mit einem
Deckel schlielen. Ins Was-
serbad stellen. Es darf nur
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so viel Wasserdrin sein, da
die Schissel bis zur halben
Hohe drinsteht. Bienen-
korb 50 bis 60 Minuten bei
kleiner Hitze garen. Form
aus dem Wasserbad neh-
men. Leicht abkihlen las-
sen. Auf eine vorgewdrmte
Platte stiirzen.

Wahrend der Bienenkorb
kocht, fir die SoBe die
Paprikaschoten entkernen,
waschen und in Kkleine,
viereckige Sticke schnei-
den. Die Tomaten hauten
und wirfeln. Beides mit der
Prise Zucker 15 Minuten
kochen. Eventuell nach-
salzen und mit Pfeffer und
Paprika wiurzen. Speise-
starke in kaltem Wasser
glattrihren.  GemisesoRe
damit binden.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 596.
Unser Menivorschlag: Rei-
chen Sie vorweg eine klare
Fleischbriihe mit Mark-
kl6Bchen. Als Hauptgericht
servieren Sie Bienenkorb
mit PaprikasofRe. Und als
Nachtisch pafRt Obst gut.
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Bienenstich

Fur den Teig:

500 g Mehl, 30 g Hefe,
1 Teeloffel Zucker,

gut 381 Milch,

165 g Margarine,

65 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 kleines Ei,

Margarine zum Einfetten.
Fur den Belag:

150 g Butter oder
Margarine,

200 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
2 EBloffel Milch,

150 g blattrige Mandeln,
2 EBIoffel Zitronensaft.
Fir die Fullung:

1 Packchen Vanille-
puddingpulver,

Y2 1 Milch, 1 Prise Salz,
3 ERIoffel Zucker,

150 g Butter.

Mehl in die Backschiissel
geben. In die Mitte eine
Mulde dricken. Hefe rein-
bréckeln. Einen Teeloffel
Zucker druberstreuen.

Handwarme Milch drauf-

giefen. Mit einem Loffel
zum Vorteig verriuhren.

Mehl driuberstduben. Mar-
garine in Flockchen auf den
Mehlrand verteilen. Zucker
und Salz draufgeben und
alle Zutaten kréaftig kneten
und schlagen, bis der Teig
locker und trocken ist.
Backblech fetten. Teig dar-
auf ausrollen. Zugedeckt
noch 20 Minuten gehen las-
sen. Fir den Belag Butter

TIP

Fir Hefeteig
wird immer ein
Vorteig angesetzt.
Der heifit

Uberall anders.
Manche sagen
Hefe- oder Back-
stick,
Stiddeutsche sagen |
Dampfl oder
Déampfchen.

4 Bienenstich gehort zu den
schonsten Hefekuchen, die
es gibt. Das Beste daran:
Er wird mit Creme gefillt.

oder Margarine, Zucker,
Vanillinzucker, Milch, Man-
deln und Zitronensaft in
einem Topf verrihren. Un-
ter Rihren erhitzen. 5 Mi-
nuten kochen und leicht
abkiihlen lassen. Auf den
gegangenen Teig streichen.
In den Ofen schieben.
Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groRe Flamme.
Nach dem Backen den Ku-
chen vom Blech lésen. Aus-
kihlen lassen. In finf bis
sechs Streifen und dann in
etwa 7 cm grofle Sticke
schneiden.Ergibt40 Stucke.
Jedes Stick durchschnei-
den. Vanillepudding ko-
chen. Dazu das Pudding-
pulver mit kalter Milch an-
rihren. Ubrige Milch mit
Salz und Zucker aufkochen.
Vom Feuer nehmen. Ange-
rihrtesPuddingpulverrein-
rithren. Bis zum Kochen
erhitzen. Vom Feuer neh-
men und unter gelegent-
lichem Rihren abkihlen
lassen. Butter schaumig
rihren. Pudding l6ffelweise
reinmischen. Bienenstich-
sticke damit fillen. Bis
zum Servieren kihlstellen.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stuck: 197.
PS:Kdnnte ja sein, dal Sie
noch Mandelstifte oder ge-
hackte Mandeln im Haus
haben. Die kdnnen Sie auch
anstelle der blattrigen Man-
deln nehmen. Der Bienen-
stich wird genausogut.



BIERI

Klar, daB man mit Bier gut
und gerne kochen, backen
und braten kann. Unsere
Rezepte beweisen es. Aber
das groRe Geschaft machen
Ji'-

Bierbrauer (6000 Marken)
mit allen, die das Bier lie-
ber trinken. Und das sind
70 Prozent der Frauen und
96 Prozent der Manner. In
aller Bierruhe haben die
Deutschen 1970 gute 139,2
Liter pro Kopf konsumiert.
1968 waren es noch 125
Liter. Darliber kdnnen die
Bayern allerdings nur Ila-

cheln. Die schaffen Jahr
fur Jahr ihre 200 Liter pro
Kehle.

Trotz der 6000 Marken: Es
gibt; nur zwei Sorten. Und
zwar ober- und untergdri-
ges Bier.

Untergdrige Biere haben
de-i groRten MarkianteilL
Dazu gehdren die helleren
Sorten Dortmunder und
Pilsner und die dunkleren
Minchner Biere. Pilsner
darf Uberall gebraut wer-
den. Dortmunder aber nur
in Dortmund. Und Minch-
ner nur in Minchen. Ober-
gérige Biere heiBen auch
Alt oder Altbier. Alt, weil
die obergérige Braumetho-
de die dlteste ist. Kdlsch,
Dussei, die in aller Welt

Im Sudhaus mit seinen
grofRen, hupfetnen ~Kesseln
wird aus JWalz, Hopfen
und Wasser die
Bierwirze hergestellt.

Bier

bekannte Berliner Weilte
gehdren dazu. Wére noch
ein Wort zu sagen zu dem
Bier, das aus der tschecho-
slowakischen Stadt Pilsen
Somrnt. DasistkeinPilsener
im landldufigen Sinn, son-
dern heiflit ganz genau
»Echt Pilsner Urquell«.

Bier wird aus Hopfen, Malz.
Wasser und Hefe gebraut.
Sein  Alkoholgehalt hegt
zwischen 3 und 5 Prozent.
Vitamine hat es auch. Und
allenUnkenrufenzum Trotz
wenig Kalorien. Né&mlich

44  auf 100 Gramm. Macht

bei einem Glas (es falt
200 g) 88 Kalorien. Zum
Vergleich: 100 g Graubrot
haben dreimal soviel. Also
dann: Sehr zum Wohle!
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Bier-
Canapes

1 Paket
Tiefkihlblatterteig,
1 Eigelb, Salz,

1 ERI6ffel Mohn,
1 ERI6ffel Kiimmel,
50 g geschélte Mandeln.

Diese Canapes sind - im
Gegensatz zu den mit feinen
Delikatessen belegten Ap-
petithappen aus Brot —
ganz schnell zuzubereiten.
Blétterteigscheiben in 20
Minuten auftauen. Quadra-
te von 4 x 4 cm ausradeln.
Eigelb mit Salz verquirlen.
Teigsticke damit bestrei-
chen. Nach Wunsch mit
Mohn, Kimmel oder mit je
vier Mandelhélften garnie-
ren. Canapes auf ein mit
kaltem Wasser abgespultes
Blech legen. Zum Abbak-
ken: In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRe Flamme.

Ergibt 40 Stuck.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Stiick: 59.
Wozu reichen? Nicht nur
als Beilage zu Bier. Diese
Canapes schmecken auch
zu Weill- und Rotwein gut.
Sie sind ein ideales Gebéck
fur Partys aller Art.
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Bierfleisch

1 Zwiebel,

40 g Margarine,

500 g mageres
Schweinefleisch,

1 Scheibe geriebenes
Graubrot,

Salz, Pfeffer, Kimmel,
Paprika edelsuRB,
Knoblauchpulver,

yg 1Bier.

Zwiebel schélen und fein
wirfeln. Margarine erhit-
zen. Zwiebel darin goldgelb
braten. Schweinefleisch wa-
schen, trocknen wund in
grobe Wdirfel schneiden.
Zu den Zwiebeln geben und
rundherum anbraten. Topf
zudecken. Geriebenes Brot
reingeben. Anrdsten. Mit
Salz, Pfeffer, Kimmel,
Paprika edelsi und Knob-
lauchpulver wirzen. Bier
angieBen. Weitere 20 Mi-
nuten bei zugedecktem
Topf schmoren, dann ist
das Fleisch gar.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: 280.
Beilagen: Endiviensalatund
Salzkartoffeln. Als Getrdnk
empfehlen war Bier.

Bierhappen

Bild S. 196

3 Toastbrotscheiben,

20 g Butter oder Margarine,
2 dicke Zwiebeln,

100 g Mayonnaise,

200 g Schweizer Kése,
Paprika rosenscharf.

Toastbrotscheiben in Drei-
ecke schneiden. Butter in
einer Pfanne erhitzen. Die
Zwiebeln schéalen und in
Ringe schneiden. In der
Butter leicht anrdsten. Auf



Bierhappen

Die Bier-Canapes sind
so fein wie die
Appetithappen der
klassischen Klche. Daher ihr
anspruchsvoller Name.
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die Brotecken legen. Dar-
auf kommt je ein Teeloffel
Mayonnaise. Schweizer K&-
se fein raspeln. Dick auf die
Mayonnaise hdufen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.
Gasherd: Stufe 7 oder fast
groBe Flamme.

Mit Paprika bestreuen und
heill servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 459.
Wozu reichen? Zu kiihlem
Bier als Abendbrot oder
Zwischenmahlzeit.

Bierpunsch

Fur 1 Person

1 EiweiB,

1 Teel6ffel Zucker,

1 Eigelb,

1 Teeloffel Zitronensaft,
% 1helles Bier,

1 Zitronenspirale,

1 Prise Muskat.

Der Bierpunsch ist ein wér-
mender Drink fur Kkalte,
nebhge Tage.

Eiweill und Zucker steif-
schlagen. Eigelb und Zitro-
nensaft einrithren. Bier mit
Zitronenschale erhitzen, je-
doch nicht kochen. Zitro-
nenschale rausnehmen. Hei-
Res Bier in Glaser fillen.
Mit Muskat bestreuen.
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Bierschinken

1000 g leicht gesalzener
Schweineschinken,

2 Zwiebeln,

1 bis 1% Flaschen
Dunkelbier,

40 g Margarine,

40 g Mehnl,

% 1Wasser,

% 1Bratenfond,

1 Prise zerstoBener
Kimmel,

1 Prise schwarzer Pfeffer,
1 Prise weiBer Pfeffer,
eventuell Salz.

Schinken waschen. Auf den
Bratrost legen. Zwiebeln
schédlen. In Ringe schnei-
den. Schinken damit bele-
gen. In den Backofen Uber
die Fettpfanne schieben.
Bier drubergiellen.
Backzeit: 100 bis 120 Mi-
nuten.

Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp yz grofRe Flamme.
Rausnehmen und warm-
halten.

Margarine in einem Topf
erhitzen. Mehl reinrihren.
Leicht braunen lassen. Mit
Wasser abldschen. Brat-

Biersuppe: Mit Graupen gekocht, mit EiweilBkl6Ren serviert.

4 Bierhappen werden mit

Ké&se uberbacken, Ubrigens:
Zu Wein schmecken

sie auch.

Rezept Seite 194.

fond loskochen und durch-
sieben. In die SoRe geben.
Mit Kiimmel und schwar-
zem Pfeffer wiirzen. 5 Mi-
nuten kochen lassen. Mit
dem Braten servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 130 Minuten.
Kalorien pro Person: 1032.
Beilagen: Rotkohl oder
Sauerkraut. Salzkartoffeln.

Biersuppe

% 1Wasser,

50 g Perlgraupen,

1 Prise Salz,

1 grolRe Flasche helles
Bier (% 1),

60 g Zucker, 1 Eigelb,

1 Eiweil, etwas Zucker.

Wasser mit den Graupen
aufkochen. Salzen und in
45Minuten garkochen. Bier
und Zucker zufugen. Mit
dem Eigelb legieren. Dazu
etwas Suppe in eine Tasse
geben. Mit dem Eigelb ver-
rihren und wieder in die
Suppe rihren. Nicht mehr
kochen lassen. Eiweill mit
Zucker zu steifem Schnee
schlagen. KIldRchen mit
einem Teel6ffel abstechen
und auf die noch heiRe
Suppe setzen. In 5 Minuten
ist das Eiweill gar. In Tel-
lern oder Suppentassen ser-
vieren.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: 218.
Unser Meniivorschlag:
Grobe Bratwurst, Kohlrabi
in heller SolRe, Salzkartof-
feln. Als Nachtisch gibt es
die Biersuppe.

PS:Als Bindemittel fir die
Biersuppe kénnen Sie auch
40 g Sago oder 40 g Griel3
nehmen. Beides 15 Minuten
garen. Oder Sie binden die
Suppe mit Vanillepudding-
pulver. Schmeckt auch.



Dénische Trachtenim Volks-
museurn von Kalundborg.

Biersuppe
danisch

Dansk Ollebrtfd

4 Scheiben Schwarzbrot,
1 Stiick Zimtstange,
Schale einer Zitrone,

2 Flaschen Dunkelbier
(in D&nemark Hvidt-01),
50 g Zucker, 1 Prise Salz,
% 1Sahne.

Schwarzbrot am Tag vor-
her in Wasser einweichen.
Am néchsten Tag mit dem
Einweichwasser, Zimt und
Zitronenschale 15 Minuten
kochen. Durch ein Sieb ge-
ben. Mit Dunkelbier und
Zucker mischen. Nochmal
aufkochen. Mit Salz wir-
zen. Abschmecken. Sahne
nur leicht schlagen, so daR
sie noch flissig ist. Suppe
in Portionen teilen. Sahne
darauf verteilen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 276.
Wann reichen? Man kann
diese Suppe vor dem Essen
oder als Nachtisch servie-
ren. Da sie ganz schoén ge-
haltvoll ist, sollte Man sie
zu leichten Speisen reichen.
Zum Beispiel zu Omelett
mit Salat.

Heil begehrt und kalt getrunken

Bierteig

125 g Mehl,

% 1helles Bier,

1 Eigelb, 80 g Zucker, Salz,
1 Prise Muskat,

1 Teeloffel Ol, 1 Eiweil.

Mit Bierteig konnen Sie
eine ganze Menge anfangen.
Wollen Sie mal wissen, was
Sie darin alles wenden und
dann fritieren kdnnen?
Zuerst die siiRe Gruppe.
Dazu wird der Teig mit
Zucker und einer Prise Salz
zubereitet:
Ananasscheiben aus Dosen,
Birnenhalften,
Apfelscheiben,
Pfirsichhalften aus der
Dose,

Kirschen,

Bananen.

Jetzt die pikante Gruppe.

: Der Bier-Zitronen-Punsch.

Zucker aus dem Teig lassen.
Salz kommt rein:
Selleriescheiben,
Blumenkohlrdschen,
Rosenkohl,
Schwarzwurzeln, alles vor-
gekocht.

Rohe Auberginenscheiben,
Zwiebelscheiben,
Leberwirfel oder -scheiben,
Fischfilets, Wirstchen.

TIP

Wenn mal Bierteig
Ubrig ist,

stellen Sie ihn
zugedeckt in den
Kihlschrank. Halt
sich vier Tage.
Tiefgefrieren

geht auch.

Bier-Zitronen-Punsch

Fir den Bierteig Mehl, Bier,
Eigelb, Zucker und Salz
(oder nur Salz) und Muskat
zu einem dicken, flussigen
Teig verrithren. Ol reinge-
ben. Eiweill zu steifem
Schnee schlagen. Unterhe-
ben. Jetzt wenden Sie das,
was Sie fritieren wollen, im
Bierteig und geben esin auf
175 Grad erhitztes Fritier-
fett. Goldgelb braten las-
sen. Garzeit je nach Zuta-
ten zwischen 10 und héch-
stens 20 Minuten.

Bier-
Zitronen-
Punsch

1 Tasse Wasser,

1 Tasse Zucker,

Schale einer Zitrone,

1 Tasse Zitronensaft,
y2 Tasse Grapefruitsaft,
1 Tasse Eiswiirfel,

1 % Tassen helles Bier,
6 Zitronenscheiben,
ganze Nelken.

Dieser kalte Punsch ist an-
genehmherbim Geschmack,
also was fur Leute, die sich
gerne eine leicht alkoholi-
sierte Erfrischung génnen.

Wasser und Zucker auf-
kochen. Zitrone schalen.
Schale in die Mischung ge-
ben. Im zugedeckten Topf
5 Minuten ziehen lassen.

Zitronenschale rausneh-
men. Abkilhlen lassen. Zi-
tronen- und Grapefuitsaft
zugeben. Eiswirfel in ein
Punschgefédl oder in eine
Kanne geben. Darliber den
Punsch gieRen. Kurz vor
dem Servieren kommt das
Bier rein. Zitronenscheiben
mit Nelken spicken. In der
Flissigkeit ziehen lassen.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 245.
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Dies ist das Nationalgericht der Polen: Bigos mit WeiRkohl.

Biff
Lindstrom

1 Brotchen,

375 g gemischtes Hack-
fleisch, 1 Ei,

100 g eingelegte Rote Bete,
1 Rdhrchen Kapern,

1 Zwiebel, Salz, Pfeffer,

40 g Erdnuf3fett

zum Braten.

Das schwedische Biff Lind-
strom ist ein Steak aus
Hackfleisch.

Brotchen einweichen und
gut ausdricken. Mit Hack-
fleisch, Ei, gehackten Roten
Beten, Kapern, geschélter,
gewlrfelter Zwiebel, Salz
und Pfeffer mischen. Gut
abschmecken. Acht flache
»Steaks« formen. ErdnuB-
fett erhitzen. Fleisch darin
auf beiden Seiten je 5 Mi-
nuten braten.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 287.
Beilagen: Salat und Brat-
kartoffeln.Und alsGetrank:
Bier oder Tomatensaft.

Bigos
Polnisches
Nationalgericht

250 g durchwachsener
Speck,

250 g mageres Schweine-
fleisch,

125 g Zwiebeln,

40 g Butter oder Margarine,
250 g WeilRkohl,

125 g gerducherte
Mettwirstchen,

125 g Pfifferlinge aus
der Dose, Salz,

1 Knoblauchzehe,
Kimmel, Majoran,
Lorbeerblatt,

Paprika,

50 g Tomatenmark.

Speckgrobwirfeln. Schwei-
nefleisch erst waschen und
trocknen, dann auch wir-
feln. Zwiebeln schélen und
hacken. Butter oder Marga-
rine im Topf erhitzen.

Speck, Fleisch und Zwie-
beln reingeben und anbra-
ten. Auf kleinem Feuer vor
sich hinschmoren lassen.
WeiRkohl putzen, waschen,
in kleine Vierecke schnei-
den. Zum Fleisch geben.

Seit jeher lieben die Polen die Geselligkeit und ein gutes Essen.
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Bifcher-Beniner-Kartoffeln

nd. Sie werden mit Kimmel

im, Ofen gebacken. Man

serviert sie mit ivirzigem
Krauterquark. Rezept Seite 200.



Auch die in Scheiben ge-
schnittenen Wirstchen, die
Pfifferlinge, die mit Salz
zerdriickte Knoblauchzehe,
Kimmel, Majoran, Lor-
beerblatt, Salz, Paprika
und Tomatenmark. Gut
verrihren. So viel Wasser
aufgieBen, daR die Mi-
schung knapp bedeckt ist.
Deckel drauf und den Topf
m den Ofen schieben.
Garzeit: 90 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder y3
groBe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: 770.
Beilagen: Salzkartoffeln
oder Bauernbrot. Als Ge-
trank empfehlen wir Bier
und nach dem Essen einen
klaren Schnaps.

PS: Naturlich gibt es vom
polnischen Nationalgericht
viele Variationen. Und jede
polnische Hausfrau schwort
auf ihr Rezept. Hier zwei
Anderungen: Entweder den
Bigos mit Sauerkraut statt
mit Weikohl kochen. Oder
halb Sauerkraut, halb Weil3-
kohl nehmen.

Binnenlander

250 g Pellkartoffeln,
250 g Schweizer
Greyerzer,

4 hartgekochte Eier,

1 Zwiebel,

5 ERI6ffel Mayonnaise,
Salz, weiler Pfeffer,
Paprika edelsuf.

2 Heringsfilets aus der
Dose,

1 ERI6ffel eingelegte
Perlzwiebeln,

% kleines Glas eingelegte
Rote Bete (Riben).

Der Binnenldander ist ein
Salat, der so richtig mitten
im Land entstanden ist.
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Seine Mischung hat trotz-
dem einen Hauch Seeluft.
Durch die Heringsfilets.
Auch Leute von der Was-
serkante sollten ihn des-
halb mal versuchen.
Kartoffeln abziehen. In
Scheiben schneiden. Auch
den Greyerzer und die ge-
pellten Eier. Mischen.
Zwiebel schélen und wiur-
feln. Mit Mayonnaise ver-
rihren, wirzen und gut ab-
schmecken. Uber die Kar-
toffelmischung geben und
gut mischen, 30 Minuten
ziehen lassen. Anrichten.
Heringsfilets gut abtropfen
lassen. In Sticke schnei-
den. Binnenldnder damit
und mit Perlzwiebeln und
Roten Beten garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 618.
Beilage: Stangenweillbrot.
Und als Getrdnk Bier oder
Badischer Spatburgunder.
PS:Wer Mayonnaise nicht
vertrdgt oder sie der Kalo-
rien wegen meidet, nimmt
stattdessen Quark.

Bircher-Benner
erfand das nach i
ihm benannte
Kartoffelgericht.
Es wird so
zubereitet, daR
alle wichtigen
Bestandteile
voll erhalten
bleiben:
Das lebensnot-
wendige Eiweil,
die unentbehr-
lichen Mineral-
stoffe und die
Vitamine.

*

Der weltberiihmte Schweizer
Arzt Bircher-Benner trat
Zeit seines Lebens fir
gesunde Erndhrung ein.

Bircher-
Benner-
Kartoffeln

Bild S. 198/199

+

1000 g Kartoffeln,

3 ERIoffel Kiimmel,

1 geh&ufter ERIOffel Salz,
2 ERI6ffel Butter.

Fir die Quarkmasse:

250 g Quark, % 1Milch,
1 Zwiebel,

1 ERI. gehackte Petersilie,
1 ERI6ffel gehackte Kresse,
Salz, weiller Pfeffer.
Petersilie und Kresse.

Unbedingt mal ausprobie-
ren. Schmeckt sehr gut.
Kartoffeln grundlich wa-
schen. Halbieren. Kiimmel
und Salz mischen. Kartof-
feln mit der Schnittflache
darin eintauchen. Auf ein
gefettetes Backblech setzen.
Butter zerlassen. Uber die
Kartoffelhalften gieBen. In
den heiRen Ofen schieben.
Backzeit: 40-45 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder y3
groRe Flamme.

In der Zwischenzeit Quark
mit Milch verrihren. Fein-
gehackte Zwiebel, Peter-
silie, Kresse und Gewirze
reinriithren. Kartoffeln dar-
auf mit Petersilie und Kres-
se anrichten.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 326.
Beilage: Kopfsalat.

Bircher-
Benner-Musli

100 g grobe Haferflocken,
100 g Rosinen,

% 1Milch,

y81Orangen- oder
Apfelsaft,

Saft einer halben Zitrone,
3 Apfel, 2 Bananen,
Zucker oder Honig nach
Geschmack,

50 g geriebene Haselnisse.

Servieren Sie doch das
Bircher-Benner-Misli mal
zum Frihstick. Es
schmeckt prima und ist
auBerdem urgesund. Kin-
der und Erwachsene mo-
gen es. DaR Bircher-Benner
diese Aufbau-, Diat- und
Schonkost erfunden hat,
wuBten Sie sicher schon.

Haferflocken und Rosinen
in Milch und Obstsaft etwa
2 Stunden einweichen. Ap-
fel waschen. Ungeschélt
raffeln. In die Haferflocken
mischen. Geschalte Bana-
nen in Scheiben schneiden.
Unterheben. Mit Zucker
oder Honig abschmecken.
Haselnlsse driberstreuen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 371.

Birkhahn

bitte wie Ardenner Fasan
(Seite 75) braten. Birkhih-
ner Uberhaupt nicht. Die
dirfen n&mlich nicht ge-
schossen werden.

Birnen a la
Parisienne

4 Weillbrotscheiben,

2 cm dick,

Butter zum Bestreichen
und Einfetten,



Fragen Sie mal die Schleswig-Holsteiner, was sie am liebsten essen. Viele werden Ihnen antworten: Birnen, Bohnen und Speck.

100 g Zucker,

1 Teeloffel Zimt,

4 grol3e Birnen,

6 ERIoffel Orangensaft,
je 2 Teeloffel abgeriebene
Zitronenschale und -saft,
2 ERIoffel Butter.

Aus dem WeiBbrot runde
Platzchen von 7 cm Durch-
messer ausstechen. Von bei-
den Seiten mit Butter be-
streichen. Auflaufform fet-
ten. Brotpldtzchen neben-
einander reinsetzen. Knapp
die Halfte des Zuckers mit
Zimt mischen. Auf das
WeilRbrot streuen. Birnen
schalen. Halbieren. Kern-
geh&use entfernen. Je zwei
Birnenhéalften auf ein Brot-
platzchen setzen. Orangen-
saft mit abgeriebener Zi-
tronenschale und Zitronen-
saft mischen. Birnen da-
mit betraufeln. Restlichen
Zucker driberstreuen. But-
ter in Flockchen drauf ge-
ben. Deckel auf die Form

legen. In den heiBen Ofen
schieben.

Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Deckel abnehmen. Noch 20
Minuten backen. Zwischen-
durch mit dem Saft be-
traufeln. Heil servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 336.
Beilage: Schlagsahne, saure
Sahne oder Vanillesole.

Birnen
Bar-le-Duc

[]

4 saftige Birnen,
2 EBI6ffel Zucker,
Saft einer Zitrone,
8 Billchen

Johannisbeer-Eis,
100 g Johannisbeeren,
1 ERI6ffel Honig.

Viele Gerichte haben ihren
Namen nach der franzdési-
schen Stadt Bar-le-Duc im
Departement Meuse. Mei-
stens werden die Grundzu-
taten - hier die Birnen - po-
chiert. Also nur kurz ge-
kocht.

Birnen schalen, halbieren.
Kerngehduse ausstechen.
Zucker und Zitronensaft in
wenig kochendes Wasser
geben. Birnen darin 5 Mi-
nuten kochen. Abkihlen
lassen.Johannisbeer-Eis auf
vier Teller verteilen. Je zwei
Birnenhdlften daraufgeben.
Gewaschene Johannisbee-
ren mit Honig gut mischen
und auf die Birnenhdlften
hibsch verteilen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 281.

Unser Menivorschlag:
Klare Brihe mit Mark-
kloRchen. Roastbeef, Spar-
gel, Mandelkroketten. Als
Dessert die Birnen Bar-le-
Duc. Als Getrédnk schlagen
wir einen franzosischen
Weillwein vor.

Birnen,
Bohnen
und Speck

500 g durchwachsener
Speck, % 1Wasser,

1000 g grine Bohnen,
500 g kleine Kochbirnen,
Pfeffer,

3 Teeloffel Speisestérke,
1 Bund Petersilie.

Hier haben Sie ein Gericht,
das in Schleswig-Holstein
erfunden worden ist.

Speck in kochendes Wasser
geben. 15 Minuten kochen
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Unter der leicht gebraunten Baisermasse verstecken sich die im Ofen Uberbackenen, wohlschmeckenden Birnen namens Bozena.

Strohdachhaus in Holstein.
Hier, im Norden Deutsch-
lands, wird kraftig gekocht.

lassen, dann die gewasche-
nen, gefddelten, in Stiicke
gebrochenen Bohnen rein-
geben. 15 Minuten weiter-
kochen. Dann kommen die
gewaschenen Birnen (unge-
schalt mit Stiel) auf die
Bohnen. In weiteren 20
Minuten garkochen. Speck
und Birnen auf einer Platte
anrichten. Bohnen ab-
schmecken. Mit Speise-
starke binden, mit gehack-
ter Petersilie bestreuen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: 956.
Beilage: Salzkartoffeln.
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Birnen
Bozena

2 gleichgrolle Birnen,

4 Teel6ffel Kirsch-
marmelade,

2 Teeloffel Cognac zum
Betraufeln,

10 g Butter zum Einfetten.
2 Eiweil,

2 ERI6ffel und ein
Teeloffel Puderzucker.

Birnen waschen, schalen,
halbieren. Kerngehéuse
rausschneiden. Kirschmar-
melade in die Birnen fillen.
Mit Cognac betraufeln.
Auflaufform einfetten. Bir-
nen mit der Schnittflache
nach unten reinlegen. In
den heiBen Ofen schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder 18
grofRe Flamme.

In der Zwischenzeit Eiweil}
mit Puderzucker sehr steif
schlagen. Auf die Birnen
verteilen. Mit Puderzucker
bestduben. 2 bis 3 Minuten

im Backofen (Ubergrillen.
Sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 149.
Unser Mentlvorschlag:
Bratwurst, Wirsing, Salz-
kartoffeln. AlsGetrédnk Bier.
Nachtisch: Birnen Bozena.

Birnen
Chantilly

D

4 Birnen,

34 1 Weillwein,

knapp % Teeldffel
Vanillinzucker,

3 ERI6ffel Birnengeist,

34 1Schlagsahne,

50 g blattrig geschnittene
Haselnisse.

Birnen waschen, schalen,
halbieren. Kerngeh&use
rausschneiden. In WeiB-
wein und Vanillinzucker bei

Das SchloB von Chantilly
liegt im Herzen von Frank-
reich, nicht weit von Paris.

kleiner Hitze knapp 10 Mi-
nuten dinsten. In eine
Glasschiussel geben. 2 ER-
lI6ffel Birnengeist drauf-
geben. Sahne schlagen. Mit
Vanillinzucker und dem
Birnengeist abschmecken.
Auf die Birnen verteilen.
Mit Haselniissen garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 372.
Unser Mentvorschlag:

Schweineiendchen, Cham-
pignons in SahnesoBe und
Kartoffelkroketten als
Hauptgericht. Die Birnen
Chantilly gibt’s als Dessert.



Birnen Helene

4 saftige Birnen,
Y2 Zimtstange,

1 ERIoffel Zucker,
1 Packung Vanille-
Eiscreme,

100 g Kuvertire.

Dies ist also das Rezept fur
die Birnen Helene, die Siein
allen besseren Restaurants
der Welt bestellen kénnen.
Gar kein Problem, dieses
klassische Dessert selbst zu-

zubereiten. Ganz original-
getreu: Man streut noch
ein paar kandierte Veilchen
drauf. Wenn Sie das mal
ausprobieren wollen. Vor-
ausgesetzt, Sie bekommen
die Veilchen bei Ihrem
Kaufmann. Sie konnen
Gbrigens auch »Schéne He-
lene« oder »Birne belle He-
lene« sagen.

Birnen schalen, halbieren,
in wenig Wasser mit Zimt-
stange und Zucker kurz po-
chieren. Also in leicht sie-
dendem Wasser in 8 Minu-

Zum Verwahnen:
Birnen
Imperial.

Birnen imperial

In aller Welt bekannt und als Dessert beliebt: Birnen Helene.

ten beiBfest kochen. Mit
dem Portionierer Vanille-
Eisballchen formen. Je zwei
in Glasschalen geben, dar-
auf zwei Birnenhalften.
Kuvertiire nach Vorschrift
erhitzen und Uber die Por-
tionen verteilen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 406.
Unser Menivorschlag:
Tomatencremesuppe. Als
Hauptgang Rinderzunge in
Madeirasol3e, feine Erbsen,
Salzkartoffeln. Als Nach-
tisch Birnen Helene servie-
ren. Als Getrank empfehlen
wir feinen Rotwein.

Birnen
Imperial

4 Tafelbirnen,
34 1 Weillv/ein,
1 ERIoffel Zucker,

125 g kleine Erdbeeren,
1 ERI6ffel Maraschino,
4 Portionen Erdbeer-
Eiscreme,

Yg 1Sahne, Zucker.

Tafelbirnen schéalen und
halbieren. Kerngehduseweit
aushohlen. Birnen in Weil3-
wein mit Zucker pochie-
ren. Das heil3t: In etwa 8
Minuten beilRfest kochen
und abkihlen lassen. Erd-
beeren waschen und ent-
stielen (im Winter Tief-
kihlerdbeeren nehmen).
Mit Maraschino tranken
und in die Birnen fillen.
Ein paar Erdbeeren zum
Garnieren zurlicklassen.
Erdbeer-Eiscreme darauf
verteilen. Sahne zuckern
und steif schlagen. Auf die
Eiscreme spritzen. Mit Erd-
beeren garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 349.
Wann reichen? Als Dessert
nach festhohem Essen oder
sonntags. So machen’s auch
die Franzosen.
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Birne_n
in Brioches

Fur 6 Personen

Flr den Briochesteig:
125 g Mehl, 25 g Hefe,

1 Teeloffel Zucker,

5 ERI. lauwarmes Wasser,
250 g Mehl, 20 g Zucker,
1 kréftige Prise Salz,

3 Eier, 100 g Butter,

1 Eigelb.

Fir die Fillung:

6 kleine Birnen,

Ul 1Wasser, 50 g Zucker.
Butter zum Bestreichen.
4 ERI6ffel Johannisbeer-
gelee,

1 ERI6ffel Johannisbeer-
saft oder -sirup.

Hier haben Sie ein echt
franzésisches Dessert.

Mehl in eine Schissel ge-
ben. Mulde in die Mitte
dricken. Hefe reinbrok-
keln, mit dem Zucker be-
streuen, mit dem Wasser
begieen. Zum Vorteig ver-
rihren. 15 Minuten gehen
lassen. Mehl, Zucker, Salz
und Eier draufgeben. Die
Butter in Fléckchen. Zu
einem lockeren Teig schla-
gen. Etwas Teig abneh-
men. Aus dem (brigen
Teig groRe Kugeln formen
und in gefettete Tortchen-
formen mit héherem Rand
(Briochesformen)  setzen.
Mit verquirltem Eigelb be-
streichen. Aus dem Rest-
teig gleiche Menge walnuB-
grofRer Kugeln formen. Auf
die groBen Kugeln setzen.
Auch mit Eigelb bestrei-
chen. 20 Minuten gehen las-
sen. In den vorgeheizten
Ofen schieben.
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Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2grofe Flamme.
Wahrend der Backzeit die
Birnen fir die Fillung
schédlen. Stengel dranlassen.
Wasser aufkochen, Zucker
reingeben, dann die Birnen.
In knapp 15 Minuten gar-
kochen. Abtropfen lassen.
Brioches aus dem Ofen neh-
men. Deckel abschneiden.
Etwas auskihlen lassen.
Innen buttern. Birnen rein-
setzen. Noch 3 Minuten in
den heiBen Ofen schieben.
Rausnehmen. Johannis-
beergelee mit -saft oder
-sirup verrihren. Uber die
Birnen verteilen. Warm
oder kalt servieren.
Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 600.
Unser Menlvorschlag:
Feine Krabbensuppe. Als
Hauptgang Wildschwein-
steaks, mit Preiselbeeren
gefiillte, gediinstete Apfel,
Kartoffelkroketten. Und als
Abschlul’ gibt es die Birnen
in Brioches.

Birnen in
Orangensol3e

4 Birnen,

y3 Tasse Zucker,

1 Tasse frisch geprefter
Orangensaft,

1 ERI6ffel Zitronensaft,
y2 Zimtstange,

4 Gewdlrznelken,

1 Messerspitze Muskat,
1 Prise Salz.

Birnen waschen, schalen,
vierteln. Kerngehduse raus-
schneiden. In eine Auflauf-
form legen. Zucker, Oran-
gensaft, Zitronensaft, Zimt-
stange, Gewdirznelken, Mus-
kat und Salz in einen Topf
geben. Verriuhren. Aufko-
chen lassen. Durch ein Sieb
gieRen. Uber die Birnen ge-
ben. Deckel auf die Form
legen. In den vorgeheizten
Ofen schieben.
Backzeit:Etwa 30 Minuten.
Elektroherd: 160 Grad.
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp y3grofRe Flamme.
Deckel von der Form neh-

men. Noch 10 Minuten bei
gleicher Hitze im Ofen las-
sen. Leicht abkuhlen las-
sen. Servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: 123.
Unser Menuvorschlag:
Huhnersuppe vorweg.
Kalbsbraten, gemischter
Salat und Butterkartoffeln
als Hauptgang. Birnen in
Orangensofle als Dessert.
Als Getrank schlagen wir
einen kihlen Rose vor.

TIP

Rohe Hirnen sind
nicht jedermanns
Sach?.. Wer einen
empfindlichen Ma-
gen hat, sollte
gediinstete Birnen
essen. Sie sind
besser vertréaglich.



Birnen mit
Fleisch und
KlbRen

Bild S. 207

500 g Schweinefleisch,
Salz, 750 g Birnen.

Fir die SoRe:

30 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,

38 1Fleischbrihe aus

W irfeln,

1 Prise Zucker, Salz,

1 Teel6ffel Zitronensaft.
Fiur die SemmelkloRe:

8 altbackene Brotchen
(Semmeln),

Salz, 1 Zwiebel,

40 g Butter oder Margarine,
1 ERI6ffel gehackte
Petersilie,

Majoran, 381 Milch,

2 Eier.

Mit diesem Rezept empfeh-
len wir Ihnen eine schlesi-
sche Spezialitat, mit der
Sie sich vielleicht anfreun-
den werden. Schmeckt gut.
Schweinefleisch  waschen.

Birnen mit Gorgonzolafiillung kdnnen Dessert oder ImbiR sein.

In 1 1 kochendes, gesalze-
nes Wasser geben. In 60
Minuten garkochen. Birnen
waschen, schélen. Kernge-
héause rausschneiden. Nach
etwa 40 Minuten zum
Fleisch geben.

Fur die SoBe Fett im
Topf erhitzen. Mehl rein-
geben. Verrithren. Mit Brii-
he aufgiefen. 5 Minuten
kochen. Mit Zucker, Salz
und Zitronensaftabschmek-
ken. Fleisch in Scheiben

schneiden. Mit den Birnen
in die SolRe geben.

W ahrend das Fleisch kocht,
bereiten Sie bitte die Sem-
melkl6Be zu. Dazu die
Brotchen in dinne Schei-
ben schneiden. Salzen. Ge-
wiirfelte Zwiebel in Butter
oder Margarine glasig diin-
sten. Mit der gehackten
Petersilie und dem Majoran
zu den Semmelscheiben ge-
ben. Milch drubergieen.
Einziehen lassen. Eier zu-

Birnen mit
Gorgonzola-
fullung

geben. Gut mischen. Mit
nassen Héanden KloRe for-
men. In kochendes Salz-
wasser gleiten lassen. Im
offenen Topf 20 Minuten
garziehen lassen.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: 592.

Birnen mit
Gorgonzola-
fullung

4 Birnen,

1 ERI6ffel Zitronensaft,
2 ERloffel gehackte
Walnusse,

50 g Gorgonzola,

2 ERIoffel Butter,

8 Kaiserkirschen.

Der Gorgonzola, ein ita-
lienischer Hartkdse mit
Grin- oder Blauschimmel
(wie der franzdsische Ro-
quefort) schmeckt sehr pi-
kant und ist in Verbindung
mit dem zarten Aroma der
Birne ein reiner ERgenuB.
Birnen waschen, schalen,
halbieren. Kerngeh&use
rausschneiden. Aushdhlen.
Auflen und innen mit Zi-
tronensaft betrdufeln. Un-
tere Halfte in gehackten
Walnussen wenden. Gor-
gonzola und Butter schau-
mig rihren. In den Spritz-
beutel fullen. K&semasse in
die Birnen spritzen. Auf
einer Platte anrichten.
Zwei Stunden im Kihl-
schrank aufbewahren. Mit
Kaiserkirschen garniert
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 231.
Beilage: Vollkornbrot mit
etwas Butter. Als Getrdnk
empfehlen wir den italie-
nischen Orvieto.
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Birnen Strallburger Art: Auf cognacgetrankte Biskuitsockel legen, dann mit Mandeln spicken.

Birnen mit
Ingwersolde

4 grolRe, feste Birnen,
Saft einer halben Zitrone,
2 gehdufte Teeloffel
Puderzucker.

Fir den Ausbackteig:
100 g Mehl,

2 Eigelb,

2 ERloffel Mich,

1 gehéufter ERI6ffel
Zucker,

1 Prise Salz,

2 Eiweil,

1 10l oder 500 g
Kokosfett zum Ausbacken.
Fir die IngwersoRe:

V2 Tasse Zucker,

2 Teeltffel Speisestérke,
% Teeldffel Sirup von
eingelegten Ingwerpflau-
men, oder eine halbe fein-
gehackte Ingwerpflaume,
1 Prise Salz,

¥81heilles Wasser,

1 EBI6ffel Butter,
Zitronensaft.

Birnen schalen. Halbieren.
Kerngehduse ausstechen.
Mit Zitronensaft betrdu-
feln. Mit Puderzucker be-
stauben.

Fir den Teig Mehl, Eigelb,
Milch, Zucker und Salz
glatt verrihren. Eiweil
steifschlagen. Locker unter
den Teig heben. Birnen gut
abtropfen lassen. In Teig
wenden und in erhitztem
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Ol oder Kokosfett goldgelb
ausbacken. Warmhalten.
Fir die IngwersoBe Zucker,
Speisestarke, Ingwersirup
oder die gehackte Ingwer-
pfiaume und Salz verrih-
ren. Im Topfunter Rihren
3/81heiRes Wasser zugeben.
Etwa 10 Minuten kochen
lassen. Die SoRe muf klar
und leicht gebunden sein.
Butter einrihren. Mit Zi-
tronensaft  abschmecken.
Uber die Birnen gieRen.
Heil servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 479.
Unser Menlvorschlag:
KlareRindfleischbrihe,Ka-
beljau in Meerrettichsolle,
Kopfsalat und Petersilien-
kartoffeln. Als Dessert pas-
sen die Birnen mit Ingwer-
sofBe. Als Getrdénk empfeh-
len wir einen leichten Mosel.

o

TIP

BeiRfest gekochte
Birnen mit Quark
fullen, der mit
Paprika oder Cur-
ry stark gewdirzt
wird. Dazu
Schwarzbrot und
Butter reichen.

Birnen mit
Weintrauben

Bild S. 208/209

250 g Sahnequark,

75 g feiner Zucker,

3 ERIoffel Milch,

4 Birnen,

4 ERIoffel rote Konfitire,
250 g Weintrauben.

Sahnequark mit Zuckerund
Milch sahnig rithren. Creme
auf einer tiefen Platte an-

richten.
Birnen schalen, halbieren.
Kerngehduse rausschnei-

den. Anschliefend einige
Minuten in  kochendem
Wasser ziehen lassen, also
pochieren. Birnen auf dem
Sahnequark anrichten und
jede Birne mit Konfitlre
fullen.

Weintrauben waschen und
entkernen. Quarkspeise da-
mit garnieren. Kalt stellen
und servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 337.
Beilage: Servieren Sie da-
zu vanillierte Schlagsahne
und Loffelbiskuits.

PS:In der superfeinen K-
che werden Weintrauben
immer abgezogen und ent-
kernt. Das ist miuhsam.
Aber Speisen mit solchen
Trauben schmecken milder
und sind naturlich problem-
loser zu essen.

Die Altstadt in StralRburg.

Birnen
StralRburger
Art

11

2 saftige Birnen,

1 Biskuit-Tortenboden,
4 ERI6ffel Cognac,

Saft einer Zitrone,

30 g Blockschokolade,
30 g Mandelstifte.

Birnen waschen, schalen,
halbieren. Kerngehéuse
rausschneiden. Birnenhéalf-
ten auf den Tortenboden
legen. Nach der Birnen-
form ausschneiden. Birnen
wieder runternehmen. Bis-

kuitscheiben mit Cognac
trdnken. Birnen wieder
drauflegen. Zitronensaft

dribertraufeln. Mit gerie-
bener Blockschokolade be-
streuen. Mit Mandelstiften
bestecken. Kalt servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 661.
Wozu reichen? Zum Nach-
mittagskaffee oder als fest-
liches Dessert.

PS: Uberziehen Sie doch
die Reststiicke des Biskuit-
bodens mit Kuvertire.
Schmeckt jedem gut.






Birnen
und Apfel
Uberbacken

Fir 6 Personen

3 Birnen,

3 saure Apfel,

Butter oder Margarine
zum Einfetten,

1 Tasse Cornflakes,

y2 Tasse Zucker,

% Teeloffel gemahlene
Nelken,

yz Teeloffel abgeriebene
Zitronenschale,

1 Messerspitze Salz,

2 ERIoffel Butter.

Birnen und Apfel waschen.
Schélen. Kerngehduse raus-
und in Scheiben schneiden.
Mischen. Auflaufform mit
Butter oder Margarine ein-
fetten. Ein Viertel der
Obstmischung reinfillen.
Cornflakes mit Zucker, ge-
mahlenen Nelken, geriebe-
ner Zitronenschale und Salz
mischen. Davon ein Viertel
aufs Obst geben. Darauf
kommt ein halber ERI6ffel
Butterflockchen. Die Ubri-
gen Zutaten im Wechsel
einschichten. In den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groflRe Flamme.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 182.
Beilagen: Schlagsahne oder
saure Sahne.

Birnen-
Bavesen

8 dicke Weillbrotscheiben,
% 1Milch,

3 ERI6ffel dickes
Birnenmus.

Fur den Eierteig:

80 g Mehl,

1 Prise Backpulver,

1 Prise Salz, 2 Eier,

2 bis 3 ERI6ffel Milch.
Butter oder Margarine
zum Braten,

5 ERI6ffel Johannisbeer-
marmelade,

8 in Zuckerldsung ge-
kochte Birnen.
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Sieht aufwendig aus, ist
aber ganz einfach
zuzubereiten. Birnen
mit Weintrauben
werden auf einer Schicht
s angeruhrtem Quark
angerichtet.

Rezept Seite 206.

Bimen-Cremetorte

Bavesen sagt der Suddeut-
sche, Povesen der Oster-
reicher. Die anderen wis-
sen, daB es sich um gefullte
WeiBbrotscheiben handelt.
WeilRbrotscheibenmitMilch
UbergieRen. Leicht einzie-
hen lassen. 4 Scheiben mit
Birnenmus bestreichen. Die
anderen Scheiben drauf-
legen. Mehl, Backpulver,
Salz, Bier und Milch zu
einem dickflissigen Teig
verrithren. Bavesen darin
wenden. In erhitzter But-
ter oder Margarine gold-
gelb braten. Mit Johannis-
beermarmeladebestreichen.
Je zweiBirnenhalften drauf-
legen. Mit der restlichen
Marmelade garnieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 652.
Wann reichen? Als Nach-

tisch nach Eintépfen.

Birnee-
Cremetorte

Fur die Creme:

100 g Butter, 100 g Zucker,
100 g gemahlene Mandeln,
2 Teeldffel Vanillinzucker,
1 Prise Salz, 2 Eigelb,

1 Mirbeteigboden (fertig
gekauft),

1 grofRe Dose halbierte
Birnen,

y2 Glas Zitronengelee.

Butterin einem Topf weich-
rihren. Mit Zucker, Man-
deln, Vanillinzucker und
Salz mischen. Erhitzen und
aufkochen. Dann wieder
kalt werden lassen. Eigelb
reinrihren. Creme auf dem
Tortenboden verteilen. Bir-
nen abtropfen lassen. Cre-
me damit garnieren. Torte
in den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 grofRe Flamme.
Rausnehmen. Noch heifl}
mit Zitronengelee Uberzie-
hen. Abkihlen lassen. In 12
Sticke teilen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stuck: 481.
Beilage: Schlagsahne. Zu
trinken gibt’s Kaffee.
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Birnen-
dessert
Baronesse

4 Birnen,

Saft einer Zitrone,

2 bis 3 EBI6ffel Zucker,
6 Blatt rote Gelatine,
34 1 Rotwein,

250 g Brombeeren,

20 g gehackte Mandeln.

Birnen waschen. Schélen.
Stengel dranlassen. Das
sieht lustig aus. Kerngehdu-
se am Blitenansatz aus-
stechen. In 381Wasser, Zi-
tronensaft und Zucker in
8 Minuten beiRfest kochen.
Abtropfen lassen. Saft da-
bei auffangen und durch-
sieben. Davon 14 1 abmes-
sen. Gelatine einweichen,
ausdriicken, im noch heilen
Saft auflésen. Rotweinrein-
mischen. In den Kihl-
schrank stellen. Kurz bevor
die Masse fest zuwerden be-
ginnt, in Glaser verteilen.
Je eine Birne reinsetzen.
Mit gewaschenen, abge-
tropften Brombeeren und
gehackten Mandeln hiibsch
garnieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 365.
Beilage: Schlagsahne.

Birnen-
dessert
franzosisch

Fir 6 Personen

1 groBe Dose Birnen,

2 Tafeln halbbittere
Schokolade,

2 ERI6ffel heiRes Wasser,
knapp 1 ERl6ffel Butter,
1 Eigelb,

% 1Sahne, 1 EiweilB.

Wir méchten lhnen dieses
kostliche Dessertaus Frank-
reich besonders empfehlen.
Birnen abtropfen lassen.
Auf 6 Glasteller verteilen.
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Schokolade zerbrockeln, mit
dem Wasser mischen. Im
Wasserbad schmelzen. Vom
Ofen nehmen. Butter und
Eigelb einrihren. Sahne
und steifgeschlagenes Ei-
weiR unterheben. Uber die
Birnen verteilen. Sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 564.
Unser Mentvorschlag: Bal-
namoonSkink (irische Huh-
nersuppe) gibt’s vorweg.
Als Hauptgang empfehlen
wir Bamberger Krautbra-
ten mit KloBen. Danach
Birnendessert franzosisch.
Und zum Essen reichen Sie
bitte Bier oder Rotwein.

Birnenklofl3
holsteinisch

Fur den Hefeteig:

250 g Mehl, 15 g Hefe,
y2 Teeloffel Zucker,
34 1lauwarme Milch,

50 g Margarine,

1 kréftige Prise Salz.
Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Fir die Fullung:

150 g durchwachsener
Speck in Scheiben,
250 g Apfelkompott,
nicht zu suB,

500 g Kochbirnen,

34 1kochendes Wasser.

Wollen Sie mal wie die
Schleswig-Holsteineressen ?
Dann probieren Sie doch
den BirnenkloR. Er ist ein
Hauptgericht.

Mehl in eine Schissel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de driicken. Hefe reinbrok-
keln. Mit Zucker und etwas
lauwarmer Milch zum glat-
ten Vorteig verrihren. Et-
was Mehl driuberstduben.
10 Minuten gehen lassen.
Restliche Milch reingeben.
Margarine in Fldckchen
und das Salz auf den Rand
verteilen. Schlagen, bis der
Teig glatt ist und sich vom
Rand lost. Feuerfeste Form

fetten. Mit Speck auslegen.
Aber nur den Boden, dar-
auf kommt das Apfelkom-
pott. Dann eine Schicht
Hefeteig, dann geschélte,
entkernte, in Scheiben ge-
schnittene Birnen. Wieder
Hefeteig, Birnen und zum
SchluB Hefeteig. Heilles
Wasser an der Seite angie-
RBen. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: Etwa 40 bis 50
Minuten.

Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp 34 groBe Flamme.
In Bchleswig-Holsteinbackt
man diesen KloB in einer
feuerfesten runden Ton-
schissel (&hnhch wie Milch-
satten). Wenn Sie die auch
haben, um so besser. Darin
backt alles knusprig.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: 703.

Birnen-
kompott in
Rotwein

120 g Zucker, 3/s 1Wasser,
381 Rotwein, am besten
ein Bordeaux,

500 g kleine Birnen,

1 ERI6ffel Speisestérke.

Zucker, Wasser und Wein
aufkochen. Birnen waschen,
schdlen, Kerngehduse raus-
schneiden. In der Flussig-
keit etwa 30 Minuten auf
kleiner Stufe garen. Dabei
bitte nicht umrihren. Bir-
nen mit dem Schaumloffel
rausnehmen. Speisestérke
mit kaltem Wasser anrih-
ren. In die kochende Flus-
sigkeit rihren. Aufkochen.
Uber die Birnen gieRen.
Warm oder aus dem Kihl-
schrank servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 269.
Wozu reichen? Als Beilage
zu Wildschweinbraten mit
KléRen. Oder als Dessert.

ABirnendessert Baronesse:
Eine Gelatinespeise aus
Rotwein, garniert
mit Brombeeren.



Birnendessert franzdsisch oder »Poires en rohe noire« heift diese Speise mit SchokoladensoRe.

Birnen-Rehricken

Von der Stadt Baden-Baden
hat der Birnen-Rehriicken
seinen klangvollen Namen.

Birnen-
Rehriicken

Relirlicken Baden-Baden
Bild S. 212/213
Flr 6 Personen

1 Reliricken (1500 g).
Fir die Beize:

3 Tassen leicht gesalzenes
Wasser,

2 Mohren, 1 Sellerieknolle,
1 Petersilienwurzel,

2 Zwiebeln,

6 Gewdlrzkorner,

6 Wacholderbeeren,

1 Lorbeerblatt, Thymian,
Majoran, Pfefferkdrner,
Fortsetzung auf S. 214



Bimen-
Rehricken

aus der
klassischen

Kuche.

Rezept Seite 211.






Fortsetzung von Seite 211
1 Tasse Essig,

2 Tassen Rotwein.

Zum Spicken:

200 g gerducherter fetter
Speck, Salz, Pfeffer,

40 g Butter oder Margarine
zum Braten,

1 ERI6ffel Speisestérke.
Fir das Kompott:

500 g Birnen,

Schale einer Zitrone,

1 halbe Zimtstange.

1 kleines Glas
Johannisbeergelee.

Rehriicken waschen, trock-
nen, hauten. Fir die Beize
das leicht gesalzene Wasser
aufkochen. Mohren, Selle-
rie, Petersilienwurzel und
Zwiebeln putzen und zer-
kleinern. In der Beize in
knapp 30 Minuten gar-
kochen. Zwischendurch Ge-
wirzkorner, Wacholderbee-
ren, Lorbeerblatt, Thymian,
Majoran und Pfefferkdrner
dazugeben. Dann kommen
Essig und Rotwein rein.
Nochmal kurz aufkochen.
Erkalten lassen und Uber
den Rehriucken gielRen.
Zwei Tage in der Beize ste-
hen lassen. Zwischendurch
immer mal damit begieBRen.
Vorm Zubereiten den Reh-
ricken gut abtropfen las-
senund trocknen. Im Kihl-
schrank gekiihlten fetten
Speck in schmale Streifen
schneiden. Rehricken da-
mit spicken. Salzen und
pfeffern. Beize durchsieben.
Butter oder Margarine im
Brater erhitzen. Den Reh-
riicken darin rundherum
anbraten. Gemise aus der
Beize mitschmoren. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Bratzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRe Flamme. Zwischen-
durch immer mit der Brat-
flussigkeit begieBen.
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Pikanter Birnensalat mit Sellerie, Schinken und Walntssen.

Rausnehmen. Auf einer
Platte anrichten. Warm-
stellen. Bratfond mit etwas
Wasser loskochen. Durch-
sieben, salzen, pfeffern.
SoBe mit in kaltem Wasser
angerihrter  Speisestarke
binden. Gesondert reichen.
Wahrend der Rehriicken
brat, bereiten Sie bitte das
Birnenkompott zu. Dazu
geschélte, halbierte Birnen
in wenig Wasser mit Zitro-
nenschale und Zimtstange
(aber ohne Zucker) inknapp
15 Minuten weichkochen.
Aus dem Topf schépfen.
Rehriicken auf einer Platte
anrichten. Rundum mit
Birnenhdlften belegen. Die
werden mit Johannisbeer-
gelee gefullt. Johannisbeer-
gelee noch extra reichen.

Vorbereitung: 60 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: 805.
Beilage: Kartoffelkroket-
ten. Als Getrank empfehlen
wir einen roten Burgunder
oder einen Ahrwein.

Birnensalat
pikant

2 Birnen, yi 1Wasser,
1 ERI6ffel Zucker,

y2 kleine Sellerieknolle,
125 g roher Schinken,
1 ERI6ffel gehackte
WalnuBkerne.

Fiur die SoBe:

1 Tasse Mayonnaise,

2 ERI6ffel Sahne,

1 ERI6ffel Zitronensaft,
etwas Senf, Salz,
Paprika edelsiR.

lhrer Familie und Ihren
Gasten wird dieser Salat
ausgezeichnet schmecken.
Er kann Vorspeise sein,
zum Abendessen oder als
Party-Erfrischung serviert
werden. Auch als ImbiB
zwischendurch ist er sehr
zu empfehlen.

Birnen waschen, schalen,
achteln. Kerngehduse raus-
schneiden. In kochendes
Wasser geben. Auch den
Zucker. In acht Minuten
beilfest kochen. Abtropfen
und abkiihlen lassen. In der
Zwischenzeit die Sellerie-
knolle waschen, schalen und
in feine Streifen schneiden.
Den Schinken auch. Mit
den gehackten Walnuf3-
kernen mischen. Die SofRe
machen Sie so: Mayon-
naise mit Sahne, Zitronen-
saft, Senf, Salz und Paprika
verrithren. Abschmecken.
Uber die Salatzutaten ge-
ben, mischenund gutdurch-
ziehen lassen. In Gléaser
oder auf Teller verteilen
und servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 612.
Beilage: Toast und Butter.

Birnen-
schnittchen

Fir den Teig:
250 g Mehl, 1 Ei,
125 g Margarine,
75 g Zucker,

1 Prise Salz.
Preiselbeermarmelade
zum Bestreichen.
15 Birnenhélften
aus der Dose,

1 Eiweil,

50 g Puderzucker.



In einer knappen halben Stunde haben Sie die Birnenspeise Philadelphia mit Schlagsahne und Kirschen fertig auf dem Tisch.

Birnenschnittchen sind ein besonders attraktives Geback.

Mehl auf ein Baekbrett ge-
ben. In die Mitte eine
Mulde dricken. Ei rein-
geben. Margarine in Flock-
chen auf den Rand vertei-
len. Zucker und Salz zu-
geben. Von auflen nach in-
nen schnell zu einem Mir-
beteig kneten. Kaltstellen.
cm dick ausrollen. Ovale
Platzchen ausschneiden, die
etwas groRer als die Birnen-
halften sind. Auf ein Back-
blech legen. In den heilRen
Ofen schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.
Abkuhlen lassen. Mit Prei-
selbeermarmelade bestrei-
chen. Gut abgetropfte Bir-
nenhé&lften drauflegen. Ei-
weill mit Puderzucker steif
schlagen. In einen Spritz-
beutel fullen. Kleine Stern-
chen rund um die Birnen
spritzen. Einige Minuten
unter dem Grill goldbraun
Gberflammen.
Ergibt 15 Stlck.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Stick: 208.

Birnenspeise
Philadelphia

3 P&ckchen Doppelrahm-
frischkase,

1 Packchen Vanillin-
zucker, 1 Prise Salz,

% 1Sahne, 100 g Zucker,
y2 Dose Birnen,

1 kleines Glas Kaiser-
kirschen,

1 ERI6ffel blattrige
Mandeln.

Doppelrahmfrischkdse mit
Vanillinzucker und Salz
sahnig rihren. Sahne mit
Zucker steif schlagen. Un-
ter die Ké&semasse heben.
Birnen abtropfen lassen.
Einen Teil der Késemasse
in eine Schussel fullen, dar-
Uber Birnen und Kaiser-
kirschen  verteilen. Die
restliche Késemasse drauf-
geben. Mit Birnen, Kir-
schen und gerdsteten blatt-
rigen Mandeln garnieren.
Gut gekdihlt servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 663.
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Das Bischofsbrot ist ein saftiger Friichtekuchen, den Sie heute backen, in Alufolie packen und zwei Wochen frischhalten kénnen.

Birnen-Torte

Fir den Mirbeteig:

100 g Mehl, 1 Ei,

60 g Zucker, 1 Prise Salz,
50 g Butter oder Margarine.
Fir den NuBteig :

6 Eigelb, 120 g Zucker,

60 g Butter,

120 g geriebene Haselnlsse,
100 g Mehnl,

6 Eiweil.

Fir die Creme:

150 g Butter,

60 g Puderzucker,

2 Eier, 120 g Zucker,

2 Teeloffel Vanillinzucker,
120 g Schokolade.

Zum Belegen:

1 groRe Dose Birnen,

100 g blattrige Haselnisse.

216

Mehl auf ein Backbrett ge-
ben. In die Mitte eine Mulde
driicken. Darein kommen
Ei, Zucker und Salz. But-
ter oder Margarinein Fldck-
chen auf den Rand vertei-
len. Von aullen nach innen
schnell zu einem Murbeteig
kneten. Zur Platte ausrol-
len. In eine Springform von
26 cm Durchmesser geben.
In den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
grofRe Flamme.

Abkihlen lassen.

Fir den Nufiteig Eigelb,
Zucker und Butter schau-
mig riahren. Nisse und
Mehl dazugeben. Eiweil}
steif schlagen. Locker un-

terheben. In eine gefettete
Springform von 26 cm
Durchmesser fillen. In den
heifen Ofen schieben.
Backzeit: 30-40 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Auch abkihlen lassen.
Fur die Creme Butter mit
Puderzucker schaumig riuh-
ren. Eier, Zucker und Va-
nillinzucker mischen. Ins
Wasserbad stellen. Schla-
gen, bis die Creme steif ist.
Abkihlen lassen. Butter-
masse eRloffelweise unter-
rihren. Im Wasserbad auf-
geléste Schokolade auch
reinrihren.

Jetzt geht’s ans Zusam-
mensetzen: Mdirbeteig mit
abgetropften, in Schnitze

geschnittenen Birnen bele-
gen (ein paar zum Garnie-
ren zuricklassen). NuB-
torte durchschneiden. Eine
Schicht kommt auf die Bir-
nen. Mit Creme bestrei-
chen. Zweite Tortenhalfte
drauflegen. Auch mit Cre-
me bestreichen. Rand mit
Creme lberziehen. Rest-
liche Creme in den Spritz-
beutel fullen. Torte damit
und mit Birnenschnitzen
garnieren. Blattrige Hasel-
nusse gelblich rosten. Tor-
tenrand damit garnieren.
Torte bis zum Servieren in
den Kihlschrank stellen.
SolaRtsiesich besser schnei-
den. In 12 Sticke teilen.
Vorbereitung: 90 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stiick:  555.



Bischofsbrot

300 g Zucker,

2 Packchen Vanillin-
zucker,

1 Prise Salz,

1 Prise Muskat,

6 Eigelb,

200 g Mehl,

2 Teeltffel Backpulver,
70 g gewurfeltes Zitronat,
70 g halbierte Mandeln,
70 g abgezogene, ganze
Pistazien,

1 ERI6ffel gewirfelte
Schokolade,

70 g grobgeschnittene
Feigen,

70 g Rosinen,

70 g Sultaninen,

etwas Mehl,

6 EiweiB,

Butter oder Margarine
zum Einfetten.
Puderzucker

zum Bestduben.

Zucker mit Vanillinzucker,
Salz, Muskat und Eigelb
15 Minuten ruhren. Mehl
mit Backpulver mischen.
In die Zucker-Eigelb-Masse
rithren. Zitronat, Mandeln,
Pistazien, Schokolade, Fei-
gen, Rosinen und Sultani-
nen mischen, mit Mehl be-
stdauben. Auch mischen.
Dann das unterheben. Ei-
wei zu steifem Schnee
schlagen. Unter den Teig
heben. Kastenform gut fet-
ten. Teig reinflllen.
Backzeit: 75-100 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder y3
groBe Flamme.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Kalorien insgesamt: 4177.
Warmes Bischofshrot mit
Puderzucker bestauben.
PS: Bitte vergessen Sie
nicht, die Trockenfrichte
gut mit Mehl zu mischen.
Dadurch verteilen sie sich
gleichmdafig im Kuchen.
Werden sie nicht gemehlt,
dann sacken sie unweiger-
lich nach unten und bilden
eine  kompakte Schicht.
Und dieKuchenschichtdar-
Uber ist ganz ohne Frichte.
- Was noch zu sagen ware:
Bischofsbrot kann man
prima in Alufolie aufbe-
wahren.

Bischofs»
mutzchen

200 g Mehl,

1 Eigelb, 50 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
125 g Butter oder
Margarine, 1 Prise Salz,

1 Eiwei zum Bestreichen,
60 g Aprikosenmarmelade.
2 ERI6ffel Puderzucker.

Mehl aufs Backbrett oder
in eine Schissel geben. In
die Mitte eine Mulde drik-
ken. Eigelb reingeben. Zuk-
ker und Vanillinzucker
draufstreuen.  Verrihren.
Butter oder Margarine in
Flockchen auf den Mehl-
rand verteilen. Salz driiber-
streuen und alles rasch zu
einem Midrbeteig kneten.
30 Minuten im Kihlschrank
ruhen lassen. Teig ausrol-
len. Platzchen von 4 bis 5
cm Durchmesser ausste-
chen. Mit Eiweill bestrei-
chen. In die Mitte einen
Marmeladetupfer  geben.
R&nder mit drei Fingern
anheben und in der Mitte
zusammendriicken, ahnlich
wie eine Bischofsmiitze.
Aufs Backblech setzen. In
den Ofen schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder %
groRe Flamme.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien insgesamt: 2236.
MitPuderzuckerbestduben.

Bischofs-Solie

200 g Himbeeren,

50 g Zucker,

1 ERI6ffel Mandelstifte,

1 ERI6ffel Kokosflocken,
1Y2 ERl6ffel Himbeergeist.

Ganze Himbeeren grob zer-
schneiden. Mit Zucker im
Mixer plrieren. 60 Minuten
im Kihlschrank ziehen las-
sen. Vor dem Servieren
Mandelstifte, Kokosflocken
und den Himbeergeist in
die SoRe reinrlhren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 3 Minuten.
Kalorien pro Person: 290.
Wozu reichen? Zu fast al-
len hellen SiBspeisen, zum
Beispiel Vanillecreme.

Biskuitauflauf

Biskotten

Was die Osterreicher und
Bohmen Biskotten nennen,
sind nichts anderes als
Loffelbiskuits. So bereiten
Sie eine Biskottentorte zu:
Springform mit Lo6ffelbis-
kuits auslegen, mit Creme
fullen, erkalten lassen und
mit Sahne servieren. Eine
dhnliche  Zubereitungsart
wie fiur die Biskuit-Char-
lotte. (s. Seite 218).

Der Name kommt lbrigens
auch vom franzdésischen Bis-
cotte. Er bedeutet Zwie-
back oder gerostete Brot-
schnitte. Und in der Kon-
ditorbranche, der Patisse-
rie: Kleines Zuckergebéck.

Biskuitauflauf
mit Trauben

Clafoutis de raisins

400 g blaue oder griine
Weintrauben,

2 Eigelb,

3 ERIoffel Zucker,

1 Prise Salz,

3 ERIoffel Mehl,

y4 1 Milch, 2 EiweiR,

1 Teel6ffel Zitronensaft,
Margarine zum Einfetten,
1 ERI6ffel Puderzucker.

Der Auflauf (Clafoutis) ist
in Frankreich fast so be-
liebt und so duftig wie das
weltbekannte franzdésische
Souffle. Unser Biskuitauf-
lauf mit Trauben ist ein
Direktimport aus der fran-
zdsischen Kiiche.

Gewaschene Trauben ab-
ziehen und entkernen. (Was
leider etwas miihsam ist.
Wenn Sie fast kernlose
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Ein guter Rat: Verteilen Sie die Biskuit-Charlotte portionsweise in Einmachglaser. So bekommt jeder seine eigene Charlotte.

Trauben mit zarter Haut
haben, konnen Sie sich
diese Arbeit sparen.) Eigelb
mit Zucker und Salz schau-
mig rihren. Mehl unter-
heben. Dann die Milch ein-
rithren. Eiweil mit Zitro-
nensaft steif schlagen. Un-
ter den Teig heben. Auf-

laufform einfetten. Wein-
trauben reingeben. Teig
drauffillen. In den vor-

geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 50-60 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder
knapp % groBe Elamme.
Noch heif mit Puderzuk-
ker bestduben und sofort
servieren.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 232.
Unser Menivorschlag: Rei-
chen Sie mal vorweg einen
gut gewdurzten Tomaten-
saft. Dann gibt’s Ballotines
de vollailes (gefullte Ge-
flugelkeulen). Dazu Sauer-
kraut und Salzkartoffeln.
Nachtisch: Biskuitauflauf
mit Trauben.
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Biskuitbogen

3 Eier,

3 eischwer Zucker,

y2 Packchen Vanillin-
zucker,

3 eischwer Mehl,

60 g geriebene Mandeln.

Eier in der Schale wiegen.
Danach Zucker und Mehl
abwiegen. Dann Eier, Zuk-
ker und Vanillinzucker
schaumig rihren. Mehl drii-
bersieben. Zum Teig mi-
schen. Messerriu-kendick
auf ein gefettetes Back-
blech streichen. Mit den
Mandeln bestreuen.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 1SO Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder 34
groRBe Elamme.

Noch heiBe Platte sofort in
fingerbreite Streifen schnei-
den. Uber einem Glas zu
Bogen formen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesamt: 485.

Biskuit-
Charlotte

2 Eigelb, 30 g Zucker,

34 1 Milch, 1 Prise Salz,
6 Blatt weilBe Gelatine,

1 Tasse Fruchtcocktail

aus der Dose,

1 Likdrglas Kirschwasser,

2 Eiweil3, 34 1Sahne,

1 Packchen Loffelbiskuits,

8 frische oder ein-

gemachte Kirschen.

1P

Fruchtcocktail
kénnen Sie

fertig in Dosen
kaufen. Er be-
steht aus Kirschen,
Birnen, Pfirsi-
chen und Wein-
beeren.

Eigelb, Zucker, Milch und
Salz mischen. Ins Wasser-
bad stellen. Bei Kkleiner
Hitze bis kurz vorm Ko-
chen schlagen. Vom Herd
nehmen. Eingeweichte Ge-
latine ausdricken, auflo-
sen, reinrihren. Frucht-
cocktail abtropfen lassen
und mit dem Kirschwasser
unter die Creme riuhren.
Abkiihlen lassen. Eiweil3
und Sahne steif schlagen.
Unter die Creme heben,
wenn sie dick zu werden be-
ginnt. Vier kleine Marmela-
denglaser mit Loffelbiskuits
auslegen. Creme reinfillen.
Im Kihlschrank erstarren
lassen. Vor dem Servieren
auf Teller stiurzen. Mit je
2 Kirschen garnieren. (Ein-
gemachte abtropfen lassen.)
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 534.
Unser Menuvorschlag:
Rumpsteaks, grine Boh-
nen, Pommes frites und als
Nachtisch Biskuit-Char-
lotte. Getrank: Rotwein.



Biskuitkuchen

Stachelig, wie essich fir diesen Kuchen gehért, ist der schokoladentiberzogene Biskuitigel. Das ist etwas fur eine dufte Kinderparty.

Biskuitigel

Fir den Teig:

3 Eigelb, 2 ERI. Arrak,
1 Prise Salz, 200 g Zucker,
3 Eiweil,

200 g Mehl.

Fir die Creme:

150 g Butter, 3 Eigelb,
6 ERIoffel Puderzucker,
3 ERI6ffel Kakao.

Zum Garnieren:

2 Packungen Kuvertire,
50 g Mandelstifte,

2 Mandelhélften,

1 kandierte Kirsche,
eine ganze Mandel.

Biskuitigel sind ein ERspal}
fur die Kinder. Wiéren die
was fir lhren néachsten
Kindergeburtstag ?

Fir den Teig Eigelb, Arrak,
Salz und Zucker in 30 Mi-
nuten schaumig rihren. Ei-
weill zu steifem Schnee
schlagen. Auf die Masse
gleiten lassen. Mehl dri-
bersieben. Unterheben.
Teig in eine gefettete Igel-

form oder in kleine Igel-
formen (oder in andere
ovale Formen, aus denen
Sie spéter Igel schneiden
kénnen) fullen. In den Ofen
schieben.

Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Erkalten lassen. Zweimal
durchschneiden.

Fur die Creme die Butter
schaumig rihren. Eigelb,
Puderzucker und Kakao
reinmischen. Igel zweimal
durchschneiden und mit
der Creme fillen. Kuver-
tire im Wasserbad auflo-
sen. Igel mit Mandelstiften
bestecken. Kuvertiire dri-
bergieflen. Je eine Mandel-
hélfte als Auge aufdriicken,
darauf je eine halbe Kir-
scheklebenund als Schnéuz -
chen eine ganze Mandel.
Igel bis zum Anschnitt
kihl aufbewahren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien insgesamt: 3962.

Biskuitkuchen
mit
Kaffeecreme

4 Eier,

2 ERI6ffel kochendes
Wasser,

125 g Zucker,

1 Packchen Vanillin-
zucker, 125 g Mehl.
Fur die Creme:

y4 1 Milch, 1 Prise Salz,
50 g Zucker,

20 g Speisestarke,

250 g Butter,

1 ERI6ffel Pulver-Kaffi
Fir die Garnitur:

50 g geschdlte, blattrig
geschnittene Mandeln,
Mokkabohnen.

Eier mit kochendem Was-
ser schaumig schlagen.

Nach und nach Zucker und
Vanillinzucker einstreuen.
Mehl draufsieben. Unter-
ziehen. Kastenform mit
Pergamentpapier auslegen.

Einfetten. Biskuitteig rein-
fullen. In den heiRen Ofen
schieben.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Abkuhlen lassen.

Fir die Creme Milch mit
Salz und Zucker kochen.
Mit in Wasser angerihrter
Speisestdarke binden. Auf-
kochen und abkiuhlen las-
sen. Zwischendurch um-
rihren, damit sich keine
Haut bildet. Butter schau-
mig rihren. Lauwarme Cre-
me eBloffelweise einriihren.
Pulverkaffee zugeben.
Biskuit zweimal durch-
schneiden. Mit der Creme
fillen. Mit Creme (ber-
ziehen (etwas zuriicklassen).
Oberflache glattstreichen.
Rest in den Spritzbeutel
fallen. Kuchen damit, mit
den Mandeln und mit Mok-
kabohnen garnieren.
Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien insgesamt: 4017.
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Bestseller in Threm
Tortenrepertoire wird bestimmt
diese Biskuit-Mandel-Torte.
Sieht kompliziert aus, ist aber
einfacher zubereitet,

als Sie denken.

Biskuit-
Mandel-Torte

1 dicker Biskuitboden fiir
Torten, fertig gekauft,
1000 g Erdbeeren,

100 g Zucker, % 1Sahne,
1 Packchen Vanillin-
zucker,

12 Blatt weile Gelatine,
1 Packchen TortenguR,
20 g Butter,

100 g blattrige Mandeln.

Den Biskuitboden zweimal
durchschneiden. Erdbeeren
putzen und waschen. Ab-
tropfen lassen. 18 ganze
Erdbeeren zum Garnieren
zuriicklassen. Rest halbie-
ren und mit Zucker mi-
schen. Saft ziehen lassen.
Sahne mit Vanillinzucker
steif schlagen. Héalfte der
Erdbeeren purieren. In die
Sahne mischen. Gelatine
einweichen, auflésen. Auch
in die Sahne mischen.
Einen Biskuitboden mitab-
getropften, halbierten Erd-
beeren belegen. Saft mit
nach Vorschrift zubereite-
tem TortengufR binden.
Dariiber verteilen. Abkiih-
len lassen. Dann mit abge-
kihlter Sahnecreme bestrei-
chen. Anderen Boden auf-
legen. Mit Sahnecreme be-
streichen und mit Erdbee-
ren belegen. Dann kommt
der dritte Boden drauf.
Die ganze Torte mit Sahne-
creme Uberziehen. Etwas
davon zuriicklassen. Butter
erhitzen. Mandeln darin
hellgelb résten. Abkihlen
lassen. Torte damit, mit
Sahnetupfern und Erdbee-
ren garnieren. In 12 Sticke
teilen.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stiick: 469.
PS: Statt frischer Erdbee-
ren kénnen Sie auch tiefge-
kihlte nehmen.



Biskuitnadeln

3 Eigelb, 70 g Zucker,
3 Eiweil,
15 g Mehl,
35 g Speisestarke,
Zucker zum Bestreuen.

Eigelb und Zucker schau-
mig rdhren. Eiweil} steif
schlagen und unterheben.
Mehl mit Speisestarke mi-
schen. Auch unterheben.
Backblech mit Margarine
einfetten. Teig in den
Spritzbeutel mit glatter,
feiner Tulle fillen. Schmale,
kurze Streifen (Nadeln) aufs
Blech spritzen. Zucker dri-
berstreuen. In den vorge-
heizten Ofen schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 160 Grad.
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp y3groRe Flamme.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesamt: 1810.
Wann reichen? Als Knab-
berei zwischendurch.

Biskuit-
Omeletts

2 Eigelb,

2 ERIoffel heiles Wasser,
50 g Zucker,

1 P&ckchen Vanillin-
zucker, 2 EiweiB,

2 Teeldffel Puderzucker,
40 g Mehl,

25 g Speisestarke,

1 Messerspitze Backpulver.
Far die Fiullung:

y4 1Schlagsahne,

200 g Aprikosen aus der
Dose.

Eigelb mit zwei ERI6ffel
heilem Wasser schaumig
schlagen. Nach und nach
Zucker und Vanillinzucker
reinrihren. EiweiR mit Pu-
derzucker steif schlagen.
Auf die Eierschaummasse

Biskuit-Omeletts sind ein biRchen knifRlig zu machen. Sie missen noch heil geformt werden.

geben. Mehl mit Speise-
stdrke und Backpulver mi-
schen und drlbersieben.
Locker unterheben. Back-
blech mit Pergamentpapier
auslegen. Einfetten. Teig-
platten von etwa S cm
Durchmesser etwa zentime-
terdick draufstreichen. (Es
gibt auch Metallringe, die
man einfach aufs Blech
setzt und mit Teig fillt.) In
den  vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 10-12 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groRBe Flamme.
Rausnehmen. Aufein Back-
brett stirzen. Papier sofort
anfeuchten und abziehen.
Omeletts von zwei Seiten

TIP

Wenn Sie
Biskuit
zubereiten, tun
Sie es bitte
sorgféltig.

Das Eigelb muR
immer stark
schaumig sein.
Und das
steifgeschlagene
Eiweill darf
immer nur
untergehoben
werden.

zur Mitte hin zusammen-
klappen. Auskihlen lassen.
Sahne schlagen. Mitin W ir-
fel geschnittenen, gut ab-
getropften Aprikosen mi-
schen. Damit werden die
Omeletts kurz vorm Ser-
vieren gefullt.

Vorbereitung: 25 Minuten,
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Stick: 480.
PS: In die Sahne fiir Bis-
kuit-Omeletts konnen Sie
natirlich auch andere
Frichte mischen. Auch fri-
sches Obst. Wenn Sie Ka-
lorien sparen wollen, neh-
men Sie bitte ’g 1 Sahne
und mischen sie mit 125 g
gerihrtem Magerquark.
Auch madglich: Omeletts
mit Buttercreme fullen.
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Biskuit-
Pflanzel
in Brihe

2 EiweiB, Salz,
Muskat, 2 Eigelb,
50 g Mehl,

1 1Fleischbriihe aus
Wiirfeln.

Eiweil} steif schlagen. Mit
Salz und Muskat wiirzen.
Eigelb unterziehen. Mehl
draufsieben. Auch unter-
heben. Kleine Kuchenform
fetten. Teig reingeben. In
den heilen Ofen schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofle Flamme.

Abkiihlen lassen. In kleine
W rfel schneiden. Vor dem
Servieren in die erhitzte
Fleischbrihe geben.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 137.
Unser Menivorschlag: Bis-
kuit-Pflanzel in Fleisch-
brihe als Suppe vorweg.
Als Hauptgang: Schweine-
rippchen mit Sauerkraut
und Salzkartoffeln. Und als
Nachtisch: Karamelcreme
mit VanillesoBe. Als Ge-
trank: Bier.

Biskuitringe

Fur den Teig:

3 Eigelb,

3 ERI6ffel heilles Wasser,
150 g Zucker,

1 Packchen Vanillin-
zucker, 3 EiweiB,

100 g Mehl,

100 g Speisestérke,
Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Zitronengelee zum
Bestreichen.

Fir die Schokoladen-
glasur:

100 g Puderzucker,

1 bis 2 ERI6ffel Kakao,

25 g (1 Wirfel) Kokosfett,
etwas heiles Wasser (oder
1 Packchen Kuvertire).
Pistazien zum Bestreuen.

Eigelb mit heilem Wasser
schaumig schlagen. Nach
und nach Zucker und Va-
nillinzucker reingeben. Ei-
weil3 steif schlagen. Auf die
Eigelbmasse geben. Mehl
und Speisestdrke mischen.
Darlber sieben. Locker un-
terheben. Kleine Ring-
formchen fetten. Mit Mehl
bestdauben. Teig reinflllen.
Die Férmchen in den hei-
Ben Ofen schieben.
Backzeit: Etwa 15Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.

Gasherd: Stufe 3 oder 38
groRe Flamme.

Stirzen und noch heill mit
Zitronengelee bestreichen.
Abkihlen lassen. Mit Scho-
koladenglasur (berziehen.
Dafir Puderzucker, Kakao
und zerlassenes Kokosfett
mit heiBem Wasser glatt-
rithren. Sie konnen die
Ringe auch mit nach Vor-
schrift aufgeldster Kuver-
tlre lberziehen. Bevor der
Gul getrocknet ist, werden
die Ringe mit abgezogenen,
gehackten Pistazien Dbe-
streut.

Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien insgesamt: 2358.
PS: Haben Sie Schwierig-
keiten, kleine Ringformen
zu bekommen? Nehmen Sie
doch die Backformen lhrer
kleinen Tochter. Oder kau-
fen Sie Rodonformen fir
Kleinstbackdfen.

Biskuitringe mit Schokoladenglasur. Sie werden in kleinen Kuchenformen gebacken und sehen aus wie Mini-Rodonkuchen.
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FirdieBiskuitrolle alleZuta-
ten vorher zusammenstellen.

Eigelb und Zucker mit dem
Mixer schaumig schlagen.

Das Eiweill und den Zucker
steif und schnittfest schlagen.

Eiweill auf die Eigelbmasse
gebenund Mehl drubersieben.

Teig unterheben. Auf ein
Pergamentpapier verteilen.

Auf ein Kichentuch stiirzen,
Papier naBmachen, abziehen.

M it Marmelade fillen. Tuch
anheben. Zur Rolle formen.

Biskuitrolle

Fir den Teig:

6 Eigelb, 125 g Zucker,

6 Eiweil3, 75 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
100 g Mehnl,

100 g Speisestérke,
Margarine, Zucker.

Fir die Fillung:

Knapp 400 g Erdbeer-
oder Kirschkonfitire.
Zum Bestreuen:

Grober oder feiner Zucker.

Eigelb und Zucker schau-
mig ruhren. Eiweill steif
schlagen. Dann  Zucker
und Vanillinzucker ein-
schlagen. Auf die Eigelb-
masse gleiten lassen. Mehl
und Speisestdrke mischen.
Aufs Eiweill sieben. Vor-
sichtig unterheben. Back-
blech mit Pergamentpapier

Biskuitrolle

auslegen. Papier fetten.
Teig drauf verteilen. Pa-
pier am Anfang des Back-
blechs so zu einem Wall
falten, dall der Teig nicht
runterlaufen kann.
Backzeit: 10-15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groRe Flamme.
Nach dem Backen sofort
auf ein mit Zucker bestreu-
tes sauberes Kiichenhand-
tuch stirzen. Papier schnell
mit kaltem Wasser bestrei-
chen und abziehen, Biskuit-
platte sofort mit Konfitlre
bestreichen. Vonderschma-
len Seite her aufrollen. Da-
bei das Handtuch anheben.
Dann geht’s fast von selbst.
Biskuitrolle mit Zucker be-
streuen. Auskihlen lassen.
Zum Kaffee servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien insgesamt: 3164.

Die fertige, mit Marmelade geflllte Biskuitrolle. Ein duftiges, gezuckertes, klassisches Backwerk.
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Die Biskuit-Roulade wird mit einer Mokkabuttercreme geftllt und mit Mokkabohnen garniert.

Biskuitrolle
mit
Erdbeersahne

Fir den Teig:

4 Eigelb,

4 ERIoffel heiRes Wasser,
100 g Zucker,

4 EiweilB,

1 Packchen Vanillinzucker,
100 g Mehnl,

75 g Speisestérke,

1 gestrichener Teel6ffel
Backpulver,

Butter oder Margarine
zum Einfetten. Zucker.
Fiar Fullung und Gar-
nierung :

y2 1Sahne,

300 g Erdbeeren.

Eigelb mit heilem Wasser
schaumig schlagen. Nach
und nach Zucker reingeben.
Eiweil mit Vanillinzucker
steif schlagen. Auf die Ei-
gelbmasse gleiten lassen.
Mehl, Speisestarke und
Backpulver mischen. Aufs
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Eiweill sieben. Locker un-
terheben. Backblech mit
Pergamentpapier auslegen.
Papier mit Butter oder
Margarine fetten. Teig dar-
auf verteilen. Pergament-
papier am vorderen Rand
hochknicken, damit Kkein
Teig runterlaufen kann. In
den heilen Ofen schieben.
Backzeit: 10-15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %2 grofRe Flamme.
Rausnehmen. Sofort auf
ein mit Zucker bestreutes
Kichenhandtuch stiirzen.
Papier mit Wasser bestrei-
chen und abziehen. Biskuit-
platte mit Hilfe des Hand-
tuchszusammenrollen. Aus-
kuhlen lassen.

Nach dem Erkalten wieder
auseinanderrollen. Steif-
geschlagene, mit geputzten
Erdbeeren gemischte Sahne
darauf verteilen und wieder
aufrollen. (Etwas Sahne
und einige Erdbeeren zum
Garnieren  zurucklassen.)
Kalt stellen. Kurz vorm
Servieren mit Sahne be-

streichen. Mit Sahne und
Erdbeeren garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien insgesamt: 2259.
P S: Backen Sie doch einige
Biskuitrollen auf Vorrat.
Die werden fertig gefullt
und tiefgefroren.

Biskuit-
Roulade

3 Eigelb,

3 ERIoffel heiles Wasser,
120 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
3 Eiweil3, 60 g Mehl,

60 g Speisestarke,

1 gestrichener Teel6ffel
Backpulver,

Butter oder Margarine
zum Einfetten. Zucker.
Fir die Creme:

y2 1Milch, 1 Prise Salz,
1 Packchen Vanille-
puddingpulver,

2 ERIoffel Zucker,

250 g Butter,

Pulverkaffee.

Fur die Garnierung:
100 g blattrig geschnit-
tene Mandeln,
Mokkabohnen.

Eigelb mit heiBem Wasser
schaumig schlagen. Nach
und nach Zucker und Va-
nillinzucker zugeben. Ei-
weill steif schlagen. Auch
reingeben. Mehl mit Speise-
stdrke und Backpulver mi-
schen. Draufsieben. Locker
unterheben. Backblech mit
Pergamentpapier belegen.
Einfetten. Teig darauf ver-
teilen. Papier an der vor-
deren Kante hochknicken.
In den gut vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 10-15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 grofle Flamme.
Nach dem Backen sofort
auf ein mit Zucker be-
streutes Kichentuch stir-
zen. Pergamentpapier an-
feuchten. Abziehen. Bis-
kuitrolle mit dem Tuch
einrollen. Abkiihlen lassen.
Milch mit Salz aufkochen.
Kalt angeruhrtes Pudding-
pulver und Zucker ein-
rihren. Aufkochen, ab-
kihlen lassen. Ab und zu
durchrithren, damit sieh
keine Haut bildet. Butter
sahnig rihren. Creme eR-
16ffelweise reinrihren. Mit
Pulverkaffe abschmecken.
Biskuit-Roulade auseinan-
derrollen. Ein Viertel Cre-
me zuriicklassen. Ubrige
Creme auf der Teigplatte
verteilen. Aufrollen, Rou-
lade mit Creme bestreichen.
Mit gerdsteten, blattrig ge-
schnittenen Mandeln be-
streuen. Restliche Creme in
den Spritzbeutel fillen.
Roulade mit Creme und
Mokkabohnen garnieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien insgesamt: 4045.



Die duftige Biskuittorte
wird mit Maraschino und
Zitronensaft getrankt.

Biskuittorte
getrankt

6 Eigelb, 150 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
6 Eiweill, 160 g Mehl,

1 Messerspitze Backpulver,
Butter oder Margarine
zum Einfetten.

6 ERI6ffel Maraschino,

2 ERIoffel Zitronensaft,

1 kleines Glas Himbeer-
marmelade,

% 1Schlagsahne, Zucker,
geraspelte Borken-
schokolade und Himbeeren
zum Garnieren.

Eigelb mit Zucker und Va-
nillinzucker schaumig rih-
ren. Eiweill steif schlagen.
Draufgeben.  Mehl mit
Backpulver dribersieben.
Alles locker untereinander
mischen. Springform ein-
fetten. Teig reinfillen. In
den gut vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 30-35 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder y3
groBe Flamme.

Auskiihlen lassen. Zweimal
durchschneiden. Maraschi-
no und Zitronensaft mi-
schen. Teigplatten damit
trdnken. Unterste Platte
mit Himbeermarmelade be-
streichen. Darauf knapp
ein Drittel der gesuRten
Schlagsahne verteilen.
Né&chste Platte draufsetzen.
Darauf kommen auch Mar-
melade und Schlagsahne.
Letzte Platte drauflegen.
Mt Sahne Dbestreichen.
Restliche Sahne in den
Spritzbeutel flllen. Auf die
Torte spritzen. Mit geras-
pelter  Borkenschokolade
und Himbeeren garnieren.
Kalt stellen und in 12
gleichgrofRe Stiicke teilen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stiick: 373.



Bismarck-
Eiler

125 g gekochter Schinken,
% Bund Schnittlauch,

75 g geriebener Kése,
Salz, 1 Prise Muskat,
einige Tropfen

W orcestersolie,

Butter oder Margarine,

4 Eier.

Schinken und Schnittlauch
fein hacken. Mit geriebe-
nem Kase, Salz, Muskatund
Worcestersol3e mischen.
Kieme feuerfeste Porzel-
lannédpfchen mit Butter
oder Margarine gut einfet-
ten. Je ein Ei reinschlagen.
Mischung draufgeben. Ins
W asserbad stellen. 8 bis 10
Minuten ziehen lassen. Auf
eine vorgewdrmte Platte
stirzen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 264.
Beilagen: Zu Bismarck-Ei-
ern bitte Tomatensole,
Kopfsalat und Rdéstkartof-
feln servieren.

Otto First von Bismarck
war auch Feinschmecker.
Hering war allerdings nicht
sein Lieblingsgericht.

Bismarck-
Hering

6 Filets von Salzheringen,
2 Zwiebeln, % 1Essig,

1 kleines Lorbeerblatt,

6 bis 8 Pfefferkorner,

6 bis 8 Senfkdrner.

Heringsfilets gut vier Stun-
den wadssern. Abtropfen

lassen und in eine Schussel
geben. Darauf kommen die
in Ringe geschnittenen
Zwiebeln. Marinade aus Es-
sig, Lorbeerblatt, Pfeffer-
und Senfkdrnern driber-
gieRen. Mindestens Uber
Nacht, besser zwei Tage
ziehen lassen.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 49.
Beilagen: Pellkartoffeln
mit  Speck-Zwiebel-SoRe.

PS: Manche bereiten den
Bismarck-Hering anders zu.
Die nehmen statt Essig
eine groBe Tasse saure
Sahne und zwei ERI&ffel
Zitronensaft zum Sé&uern.
Darin lassen sie die He-
ringsfilets mit den Gewir-
zen zwei Tage ziehen.
Manche mdgen es auch He-
ber, wenn die ganzen aus-
genommenen Heringe ohne
Kopf, abermitSchwanzein-
gelegt werden. So macht es
auch die Fisch-Industrie.
Klar, dal die ihre Rezepte
nicht preisgibt. Aber jeder-
mann weil3, dall die SoRe
(oder Mayonnaise) Zwie-
belringe, Senfkdérner und
andere Gewdrze enthélt.

In DillsoRe sind

die Bismarck-Heringe
besonders mild und
bekdmmlich.

Bismarck-
Herin%e in
Dillsol3e

Fir die Marinade:

y8 1Weillwein,

% 1Wasser,

1 Apfel, 1 Zwiebel,

1 StrauRchen Dill,

1 Zitronenschale,

4 Bismarck-Heringe aus
dem Glas.

Fir die SoBe:

1 Becher Joghurt,

2 ERl6ffel Dosenmilch,

1 ERI6ffel Zitronensaft,
Apfelstiickchen aus der
Marinade,

Zucker, Salz,

1 Teeldffel Dillspitzen.

WeiBwein mit Wasser mi-
schen. Apfel schédlen, Kern-
gehduse rausschneiden. In
feine Scheiben schneiden.
Zwiebel schélen. In Ringe
schneiden. Apfelscheiben,
Zwiebelringe, Dill und Zi-
tronenschale in die Wein-
Wassermischung geben.
Bismarck-Heringe darin
liber Nacht ziehen lassen.
Joghurt, Dosenmilch und
Zitronensaft verriihren.
Apfelstiickchen aus der Ma-
rinade durch ein Sieb strei-
chen. Mischung mit Zucker
und Salz abschmecken. He-
ringe aus der Marinade
nehmen. In mundgerechte
Stiicke schneiden. In die
SofRe geben. Dillspitzen
driiberstreuen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Mmuten.
Kalorien pro Person: 179.
Beilagen: Bauernbrot, But-
ter, Radieschen. Oder Brat-
kartoffeln. Zu allen He-
ringsgerichten pafBt als Ge-
trank am besten Bier.

Bitki

Die Bitki, kleine, flachge-
druckte Klopse aus ge-
hacktem Fleisch, stammen
aus der russischen Kiche.
Sie kommen dort in un-
zéhligen Rezeptvariationen
vor. Wir haben einige be-
sonders interessante ausge-
sucht. Ubrigens: Wenn von
nur einem Klops die Rede
ist, dann heiflt er Bitok.



Bitki

Bitki sind wirklich gut. Aber die echten russischen Bitki Carnot sind am allerbesten. Feinschmecker wissen das ganz genau.

Wer Moskaus Basilius-
Kathedrale nicht gesehen

hat, war nicht in Moskau.

Wer keine Bitki gegessen
hat, auch nicht.

Bitki
Carnot

Fur den Fleischteig:

375 g gehacktes Kalb-
fleisch,

1 eingeweichtes Brotchen,
1 Ei,

Salz, Pfeifer,

1 Dose Gdnseleberpastete.
Fir die BechamelsoBe:
20 g Butter oder Margarine,
20 g Schinkenwirfel,

1 kleine gewdrfelte
Zwiebel,

30 g Mehl,

y8 1Fleischbriihe aus

W iirfeln,

% 1Milch, Salz, Pfeffer.
8 ERIoffel Semmelbrosel,
Ol oder Kokosfett zum
Fritieren.

Kalbfleisch mit dem ausge-
driickten Brotchen, dem Ei,
Salz und Pfeffer mischen.
Kleine, flache Klopse for-
men. Etwas Hackmasse zu-
ricklassen. In die Mitte der
Klopse eine Mulde drik-
ken.Gdnseleberpasteterein-
geben. Mit der restlichen
Hackmasse bedecken. Gut
andriicken. In kochendes
Wasser gleiten lassen und
darin pochieren. Das heif3t
schnell garkochen lassen.
Abkihlen.

Fir die BechamelsoBe das
Fett erhitzen. Schinken-
und Zwiebelwirfel darin
hellgelb résten. Mehl rein-

streuen. Glattrithren. Mit
Fleischbrihhe und Milchauf-
gieBen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Abkih-
len lassen. Klopse damit
(iberziehen. In Semmelbro-
seln wenden. In heiBem Fri-
tierfett schnell ausbacken.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 491.
Beilagen: Griine Erbsen,
Tomatensofle und Stroh-
kartoffeln.

TIP

Bitki Carnot,

die jeinen

Bitki aus
Kalbfleisch,
kénnen Sie auch
kalt reichen.

Am besten mit
einer der pikanten
fertigen
FleischsofRRen.

Bitki mit
Steinpilz-
kopfen

500 g Kalbfleisch,

1 Zwiebel,

3 Brétchen,

knapp 14 1Milch,

2 Eier,

Salz, Pfeffer, Basilikum,
Zitronenmelisse,

Ol oder Margarine zum
Braten.

1 Ei, 60 g geriebener Kése,
125 g Steinpilzkopfe oder
Champignons.

Kalbfleisch und geschalte
Zwiebel wirfeln. Durch den
Fleischwolf drehen. Brot-
chen kleinschneiden. In
Milch einweichen. Das dau-
ert etwa 20 Minuten. Aus-
dricken. Mitden Eiernzum
Fleisch geben. Gut mischen.
Mit Salz, Pfeffer, Basilikum
und Zitronenmehsse ab-
schmecken. Mit nassen
Hé&nden kleine Kugeln dar-
aus formen. Flach driicken.
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Es lohnt, Bitki Nowgorodski zu 'probieren. Sie werden durch die Madeirasofle besonders fein.

In heilem Fett von beiden
Seiten braten. Das letzte Ei
mit K&se verquirlen. Stein-
pilzképfe darin wenden.
Auf die Bitki legen. Uber-
grillen, bis das Ei stockt
und der Kése zerlauft.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 453.
Beilagen: Toastund Butter

Bitki
Nowgorodski

Fir den Fleischteig:

375 g gehacktes Rind-
fleisch,

1 eingeweichtes Brotchen,
1 gehackte, gediinstete
Zwiebel,

Salz, Pfeffer,

Butter oder Margarine
zum Braten.
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20 g Margarine,

3 in Ringe geschnittene
Zwiebeln.

Fir die MadeirasofBe:

40 g Butter oder Margarine,
40 g Mehl,

34 Bund Suppengrin,

1 gehackte Zwiebel,

2 abgezogene, gewdrfelte
Tomaten,

34 1Fleischbrihe aus
Wiirfeln,

1 Glas Madeira,

Salz,

1 Prise Zucker.

Fleisch, das ausgedriickte
Brotchen, gehackte, ge-
diinstete Zwiebel, Salz und
Pfeffer zum Fleischteig mi-
schen. Kleine, abgeflachte,
runde Klopse formen. In
Butter oder Margarine auf
beiden Seiten je 5 Minuten
braten. In Margarine oder
Butter gebratene Zwiebel-
ringe darauf verteilen.
Anrichten. Mit Madeira-
sofle umgieRen.

Fir die MadeirasoBe Fett
leicht brdunen. Mehl rein-

rihren und auch leicht
brédunen. Geputztes, klein-
geschnittenes Suppengrin,
gehackte Zwiebel und ge-
wirfelte Tomaten reinge-
ben. Mit Fleischbrihe auf-
fillen. SolRe etwa bis zur
Hélfte einkochen lassen.
Durch ein Sieb streichen.
Madeira zugiefRen. Mit Salz
und Zucker abschmecken.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 482.
Unser Mentvorschlag: Vor-
her Spargelcremesuppe. Als
Hauptgang Bitki Nowgo-
rodski, feine Erbsen und
Bratkartoffeln. Als Nach-
tisch Apfel flambiert. Als
Getrankt gibt’s Bier.

Bitki
PO russki

Fur den Fleischteig:

375 g gehacktes Rind-
fleisch,

1 eingeweichtes Brotchen,

10 g Margarine,

1 gehackte Zwiebel,

Salz, Pfeffer, Paprika
rosenscharf,

30 g Butter oder Margarine,
Margarine zum Einfetten.
Fur die Beilage:

500 g gekochte Pell-
kartoffeln.

Fir die Saure-Sahne-Sofe:
40 g Butter oder Margarine,
40 g Mehl,

34 1Fleischbriihe aus
Wiirfeln,

% geriebene Zwiebel,

Salz,

1 Becher saure Sahne.
Zum Bestreuen:

25 g Parmesankase,

2 ERI6ffel Semmelbrosel.

Aus Rindfleisch, einge-
weichtem, ausgedricktem
Brotchen, in Margarine ge-
diinsteten Zwiebelwirfeln,
Salz, Pfeffer und Paprika
einen Fleischteig mischen.
Kleine, abgeflachte, runde
Klopse formen. In Butter
oder Margarine auf beiden
Seiten anbraten. Auf ein
mit gefetteter Alufolie aus-
gelegtes Backblech legen.
Mit  Pellkartoffelscheiben
umlegen.

Sofle kochen. Dazu das Fett
erhitzen. Mehl reinriihren.
Mit Fleischbriihe aufgie-
fen. Geriebene Zwiebel
reingeben. Mit Salz ab-
schmecken. Vom Feuer
nehmen. Saure Sahne ein-
rithren. Sofe Uber Bitki
und Kartoffeln verteilen.
Parmesankase und Semmel-
brésel mischen. Uber die
Sahne streuen. In den hei-
Ren Ofen schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp 34 groBe Flamme.
Rausnehmen. Servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 746.
Beilage: Salat.



Bitki po russki: Fleisch mit Kartoffelscheiben umlegen, mit Saure-Sahne-SoRe Uberziehen, mit K&se bestreuen und tberbacken.

Black Russian

After-Dinner-Drink
Fir 1 Person

3 Teile Kahlia
(Kaffeelikor),

9 Teile Wodka,

2 bis 3 Eiswdiirfel.

Wenn’s mal wieder ein be-
sonders gutes Essen gibt,
ist der Black Russian das
richtige Getrdnk danach.

Alle Zutaten in den Mix-
becker fillen. Umrihren.
Im Cocktailglas servieren.

Nach Tisch: Black Russian.

Blackberry
Collins

Fir 1 Person

Y2 Stidweinglas
Brombeerlikor,

1 ERI6ffel Curaijao

Triple sec,

Saft einer halben Zitrone,
1 Schull Angostura bitter,
Sodawasser,

1 Orangenscheibe.

Der Collins ist ein Durst-
I6scher aus den Staaten. Er
wird immer mit Zitronen-
saft gemixt und mit Soda-
wasser aufgegossen.

Brombeerlikdr, Triple sec,
Zitronensaft und Angostu-
ra im Longdrinkglas mi-
schen. Mit Sodawasser auf-
fullen. Orangenscheiben auf
den Glasrand setzen.

Blamenschir

... hielt friher das, was wir
heute Blanc-manger nen-
nen. Das ist eine besonders
feine SlRspeise, die mit
Mandeln zubereitet wird
und vollig weil bleibt. Ein
Gliuck, dall das Blamen-
schir manchmal von bunten
Frichten begleitet wird,
sonst séhe diese Pudding-
art nicht sonderlich lustig
aus. Ubrigens wurde das
Blamenschir des Mittel-
alters aus der Blase des
Hausen zubereitet. Das ist
ein Fisch, der zur Stor-
familie gehért. Hausen-
blase war seinerzeit die
feinste Sorte Gelatine. Sie
wurde gewonnen, indem
man die Innenhaut der
Schwimmblase von Stor-
fischen trocknete. Friher
gab es auch siRe und sal-
zige Blamenschirs. Alle in
vornehmer Blasse, wie es
sich auch fur die heutigen
Blanc-mangers gehdrt. (Sie

wissen ja, blanc heil’t »weill«
und manger »essen«.) Selbst
der Mandelpudding aus der
Tlte gehort in diese Grup-
pe. Wir haben mit dem fol-
genden Rezept fur Sie ein
altes Blanc-manger aufge-
schriebenund ein modernes.

Blanc-manger
alt

Fir 6 Personen

2 bis 3 bittere Mandeln,
250 g geriebene sule
Mandeln,

3JglWasser,

1 Likoérglas Kirschwasser,
150 g Zucker,

knapp s/81Milch,

15 g Gelatine,

3¥81Sahne.

Bittere Mandeln reiben. Mit
den siBen Mandeln, dem
Wasser und dem Kirsch-
wasser mischen. Inein Tuch
geben. So lange ber einer
Schissel auspressen, bis die
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Das moderne Blanc-manger ist ein Mandelpudding feinster Sorte. Es wird mit Sahne gemacht.

Mandeln vollkommen trok-
ken sind. In die Schissel
flieRt die Mandelmilch. Das
sind etwa 150 g. Dazu Zuk-
ker und Milch geben. Er-
hitzen. Gelatine entwei-
chen, ausdricken und in
der heien Flussigkeit auf-
lI6sen. Erkalten lassen. Sah-
ne steifschlagen. Sobald die
Gelatinemasse zu gelieren
beginnt, wird die Schlag-
sahne untergezogen. Flam-
meriform kalt ausspulen.
Blanc-manger-Masse  ein-
fallen und im Kihlschrank
erkalten lassen. Nach dem
Erkalten auf eine Platte
stirzen. Ohne jede Beilage
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 924.

Blanc-manger
modern

1 P&ckchen gemahlene
oder 6 Blatt weile
Gelatine,

65 g abgezogene Mandeln,

230

34 1 Sahne, 65 g Zucker,
1 gestrichener ERI6ffel
Vanillinzucker,

1 ERI6ffel gebrdunte
blattrige Mandeln,

1 ERI6ffel gehobelte
Schokolade.

Gelatine nach Vorschrift
zubereiten. Mandeln in
Mihle oder Mixer mah-
len. Topf kalt ausspilen.
Mandeln, Sahne, Zucker
und Vanillinzucker reinge-
ben. Mischen und bei klei-
ner Hitze zum Kochen
bringen. ERI6ffelweise die
Gelatine unterriithren. Vom
Herd nehmen. Etwas aus-
kihlen lassen. In vier kalt
ausgespultePudding-Fodrm-
chen (oder in eine grofe
Form) geben. In den Kihl-
schrank stellen. Vorm Ser-
vieren mit gebrdunten
blattrigen Mandeln und ge-
hobelter Schokolade gar-
nieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 382.

Blattchen-
suppe

1 Ei,

10 ERIoffel Wasser,

80 g Mehl, 1 Prise Salz,
1 Prise Muskat,

1 1Fleischbrihe aus

W irfehi.

Ei, Wasser, Mehl, Salz und
Muskat zu einem Teig riuh-
ren. Er muB dickflissig
sein. Man l4aRt ihn durch
ein Sieb in die kochende
Fleischbrihe laufen. Das
Sieb hoch und gerade hal-
ten, damit sich runde B latt-
chen bilden.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 143.
PS: In der Gastronomie
heilRt diese Suppe »Einlauf-
suppe«. Aber irgendwann
hat eine Hausfrau ihr den
Namen »Blattchensuppe«
gegeben. Und deristeigent-
lich liebenswurdiger. Sicher-
lich finden Sie das auch.

Blatterteig
von Quark

250 g Mehnl,

1 Prise Backpulver,
250 g Quark,

250 g Butter,

1 Eigelb.

Mehl und Backpulver mi-
schen. Aufs Backbrett
schiitten. Quark durch ein
Sieb streichen und dazu-
geben. Butter in Flockchen
druber verteilen. Mit einem
grofRen Messer alle Zutaten
durcheinanderhacken.
Schnell kneten. Aber mit
kihlen Héanden, sonst
schmilzt die Butter. Auf
bemehltem Brett zum
Rechteck ausrollen. Wie
ein Paket Zusammenlegen.
Réander andricken. Das
Paket wieder ausrollen.
Aber in einer Richtung und
ohne grofRen Druck. Noch-
mal die Teigseiten (ber-
einanderschlagen. Kuhl-
stellen. Diese sogenannten
Touren dreimal wiederho-
len. Teig y2 cm dick aus-
rollen und beliebige Formen
ausstechen. Sie werden alle
mit verquirltem Eigelb be-
strichen und kommen auf
ein mit kaltem Wasser ab-
gesplltes Backblech. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 25 bis 30 Minu-
ten.

Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
grofRe Flamme.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Kalorien insgesamt: 1941.
PS: Mdgliche Abwandlun-
gen : Platzchen ausstechen

und mit Kimmel oder
Mohn bestreuen.
Rechtecke ausschneiden,

mit Marmelade fillen, zu-
sammenklappen.

Quadrate ausschneiden.
Mit Marzipanrohmasse fil-



Quarkblatterteig: Die kalten
Butterwirfelzum M ehlgeben.

Mit einem Messer alle Zuta-
tengut durcheinanderhacken.

Quarkblatterteig schnell kne-
ten, sonst schmilzt die Butter.

Die »Touren«: Teig immer
wieder ibereinanderschlagen.

Quarkblatterteig zum Schluf3
mit leichtem Druck ausrollen.

len, zum Dreieck zusam-
menklappen.

Pasteten ausstechen, bak-
ken und mit Ragout aus
der Dose fiillen. Oder mit
Gefliigelragout (siehe Seite
237).

Blatterteig-
Buchteln

1 Packung tiefgekuhlter
Blatterteig,

2 ERIoffel Pflaumenmus,
1 Eigelb.

Buchteln aus Blatterteig
sind mal was anderes. Sie
sind schnell zubereitet und
schmecken sehr gut.
Blatterteig nach Vorschrift
auftauen. Platzchen im
Durchmesser von 7 bis 8
cm ausschneiden. In die
Mitte Pflaumenmus fillen.
Réander Uber der Fulle zu-
sammendrehen, damit kein
Mus rauslaufen kann. Ober-
flache mit verquirltem Ei-
gelb bestreichen. Auflauf-
form mit kaltem Wasser
abspilen. Gebdcksticke
reinsetzen. In den vorge-
heizten Ofen schieben.
Backzeit: 15-20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
grofRe Flamme.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 483.
Beilage:Pflaumenkompott.

Blatterteig-
ecken
danisch

1 Paket Tiefkihl-
blatterteig, 1 Zwiebel,

5 g Butter oder Margarine,
100 g Gehacktes vom Rind,
50 g dénischer Steppen-
kéase,

Salz, Pfeffer, Muskat,

1 Teeloffel Senf,

1 Eiweil3, 1 Eigelb.

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen. Zwiebel schélen.
In Butter oder Margarine
goldgelb rosten. Zum Ge-
hackten geben. Auch den
feingewdrfelten Kdse. Mit
Salz, Pfeffer, Muskat und
Senf abschmecken. Blatter-
teig in Quadrate schneiden.
Fleischteig darauf verteilen.
Teigrander mit geschlage-
nem Eiweill bestreichen.
Zum Dreieck zusammen-
klappen. Mit verquirltem
Eigelb Uberziehen. Ergibt
10 Ecken. Auf einem mit
kaltem Wasser abgespiilten
Backblech in den heilRen
Ofen schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
grofRe Flamme.

Blick in eine Kaserei in Danemark. Fir unsere nérdlichen
Nachbarn ist Kase ein Uberaus interessanter Exportartikel.

Blatterteiggeback

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stiick: 250.
Wozu reichen? Dieses pi-
kante Blatterteiggebéack
kann ein Abendessen erset-
zen oder mal zwischen-
durch zu Bier serviert wer-
den.

Blatterteig-
geback

Bild S. 232/233

Grofmutter muflite so un-
gefdhr einen Tag ansetzen,
wenn sie Blatterteig zube-
reiten wollte. Sonst wurde
sie damit nicht fertig. So
schwierig ist es, Blatter-
teig selbst zu kneten. Wir
haben’s da einfacher. Es
gibt ja schlielllich tiefge-
kihlten Blatterteig. Der ist
schon backfertig in flnf
Scheiben ausgerollt und
braucht nur 20 Minuten
aufzutauen. Dann kann
man ihn verarbeiten. Wir
sagen lhnen, wie man Ge-
back aus Tiefkihlblatter-
teig macht. Fein, daB es so
schnell geht.

Marzipanschnitten

1 Paket Bléatterteig,
30 g Marzipanrohmasse,
1 Ei.

Aufgetaute Teigscheiben
halbieren. Mit Marzipan-
masse belegen. Teigrdnder
mit EiweiB bestreichen. Zu-
sammenklappen. Ra&nder
mehrmals kammartig ein-
schneiden. Mit verquirltem
Eigelb bestreichen. Auf ei-
nem mit kaltem Wasser ab-
gespulten Backblech 15
Minuten ruhen lassen. In
den vorgeheizten Ofen
schieben. Backen.
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Blatterteigrader

1 Paket Bléatterteig,
1 Eigelb,
10 kandierte rote Kirschen.

Aufgetaute Blatterteig-
scheiben halbieren. Eines
der entstandenen Quadrate
in kleine Quadrate schnei-
den. Die Ubrigen von den
Ecken her einschneiden
und die Spitzen so um-
biegen, daR Windrader ent-
stehen. Mit verquirltem Ei-
gelb Dbestreichen. Kleine
Quadrate auf die Mitte set-
zen. Die auch mit Eigelb
bestreichen. Dann kommt
je eine Kirsche obendrauf.
Aufs kalt abgesptlte Back-
blech legen. 15 Minuten
ruhen lassen. Dann in den
vorgeheizten Ofen schieben
und backen.

Blatterteigtaschen

1 Paket Blatterteig,

2 ERI6ffel Aprikosengelee,
1 Ei, 1 Teel6ffel blattrige
Mandeln.

Blatterteig auftauen lassen.
Scheiben halbieren. Apri-
kosengelee darauf vertei-
len. Rédnder mit Eiweil’ be-
streichen. Zum Dreieck zu-
sammenklappen. Ré&nder
leicht andricken. Eigelb
verquirlen. Teigsticke da-
mit bestreichen. Mit blattri-
gen Mandeln bestreuen.
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Backblech mit kaltem W as-
ser abspulen. Teigstucke
drauflegen. 15 Minuten ru-
hen lassen. In den Ofen
schieben und backen.

Blatterteigquadrate

1 Paket Bléatterteig,
10 Aprikosenhélften,
1 Eigelb.

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen. Scheiben
halbieren. Von den Quadra-
ten jeweils zwei dinne
Streifen abschneiden. Teig-
quadrate auf ein mit kal-
tem Wasser abgesplltes

TIP

Man kann
Blatterteiggeback
auch tiefgefrieren.
So: Backen,
abkiihlen lassen
und in Alufolie

in den Tief-
gefrierschrank
legen.

Vor Gebrauch
auftauen und 15
Minuten Uber-
backen. Erst nach
dem ziveiten Bak-
ken mit ZuckerguR
bestreichen.

Backblech legen. Apriko-
senhélften und Teigstreifen
kreuzweise drauflegen. Die
werden auch mit Eigelb
bestrichen. 15 Minuten ru-
hen lassen. Backen.

Fur alle Rezepte gilt:
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
180 bis 185.

Blatterteig-
geback
salzig

Bild S. 234/235

1 Packung tiefgekihlter
Blétterteig,

1 Eigelb.

Zum Garnieren:

Mohn,

Kimmel, ganze Mandeln,
blattrige Mandeln.

Blatterteig nach Vorschrift

auftauen. Runde und
rechteckige Formen aus-
stechen. Brezeln formen.

1 cm breite Streifen spira-
lenfdrmig zu Stangen dre-
hen. Alle Teile mit Eigelb
bestreichen, mit Mohn oder
Kimmel bestreuen oder
mit einer Mandel belegen.
Die Stangen in blattrigen
Mandeln wélzen.

Typische Gebackstiicke aus
Bléatterteig sind Rad,
Marzipanschnitte, Tasche
und Quadrat. Man kann sie
auch kaufen. Aber selbst-
gebacken schmecken sie besser.
Rezepte S. 231/232.

Alle Sticke auf ein mit
kaltem Wasser abgespultes
Backblech legen. In den
vorgeheizten Ofen schie-
ben. Backen.

Backzeit: 10-15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Kalorien ungefahr: 2230.

Blatterteig-
locken

Fir 6 Personen

2 Pakete Tiefkiihl-
blatterteig,

1 Eigelb.

Fir den Heringssalat:
2 Heringsfilets,

1 Gewdirzgurke,

1 Apfel,

100 g gekochte Kartoffeln,
50 g Rote Bete aus dem
Glas,

1 ERI6ffel Mayonnaise,
1 ERI6ffel Dosenmilch,
Salz, Pfeffer.

Fir den Fruchtsalat:

1 Apfelsine,

1 Mandarine,

100 g gekochter Sellerie,
1 ERI6ffel Mayonnaise,
1 Teeldffel Dosenmilch,
Zitronensaft,

1 ERI6ffel feingehackte
Walnisse.

Fir den Paprikasalat:
1 kleine rote Paprika-
schote,



1 kleine griine Paprika-
schote,

2 ERI6ffel blattrig ge-
schnittene Champignons,
y2 Zwiebel,

2 ERloffel Ol,

3 bis 4 ERI6ffel Essig,

i2 Teeltffel Salz,
schwarzer Pfeffer.

Tiefkihlblatterteig nach
Vorschrift auftauen. In
Quadrate schneiden. Auf
Alufolie wie Eistlitchen zu-
sammenrollen. Mit ver-
quirltem Eigelb bestrei-

chen. In den heiBen Ofen
schieben.

Backzeit: 10-15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
grofle Flamme.

Aus dem Ofennehmen. Alu-
folie aus den Locken neh-
men. Abkihlen lassen.
Fir den Heringssalat:
Heringsfilets, Gurke, Apfel,
Kartoffeln und Rote Bete
fein wirfeln. Mayonnaise
mit Dosenmilch verriihren.
Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Mit den ubri-

gen Zutaten gut mischen.
Fir den Fruchtsalat:
Apfelsine und Mandarine
schélen. Fein wirfeln. Den
Sellerie auch. Mayonnaise
mit Dosenmilch und Zitro-
nensaft verrihren. Wal-
niisse druntermischen.

Fir den Paprikasalat:
Paprikaschoten putzen. In
feine Streifen schneiden.
Mit den Champignons und
Zwiebelwirfeln mischen.
Mit einer Marinade aus OlI,
Essig, Salz, Pfeffermischen.
Salate kurz vor dem Ser-

Blatterteiglocken

vieren in die Blatterteig-
locken fillen. Auf einer
Platte anrichten.
Vorbereitung: 90 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 773.
Wann reichen? Als fest-
liches Abendessen fiir die
Familie oder flir Gaste. Als
Getrdnk empfehlen wir Bier
oder WeiBwein.

PS:Es bleibt bestimmt Sa-
lat von den Fillungen
tbrig. Den bieten Sie bitte
zusatzlich an. Schmeckt
auch nebenher.

Die Blatterteiglocken sind ein ausgefallenes Gaste-Essen, mit dem, Sie Ehre einlegen kdnnen. Die mag garantiert jeder sehr gern.
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Blatterteiggeback

»Wer seine Freunde bewirtet und nicht
fur das Mahl Sorge tréagt, ist es nicht
wert, Freunde zu haben«, behauptete
Lucullus. Mit Recht. Verwdhnen Sie
Ihre Freunde an einem Weinabend mit
salzigem Blatterteiggeback.

Rezept Seite 232.






Sehr zu empfehlen:
Blatterteigmohnkissen.
Das sind gefillte
Kostlichkeiten, die man
u Bier oder Wein servit



Blatterleig-
mohnkissen

1 Packung tie:'gekihlter
Blatterteig

200 g gekocht ir Schinken,
1 Zwiebel, 20 y Margarine,
1 Eigelb, 2 E1l6ffel Mohn.

Blatterteig na ?h Vorschrift
auftauen. 5 x 5 cm grofRe
Quadrate i-usschneiden.
Schinken wirfeln.  Zwie-
beln auch. Beides im Fett
anrdsten. Dal)3iimmer um-
rihren und c_ann auf die
Halfte der Blatterteigqua-

drate geben  Mit den
Gbrigen  Quladraten be-
decken. Obirflaiche mit
Eigelb bestreichen, Mohn
driberstreuen  Backblech
mit Wasser bspulen. Ge-

backstiicke d-mauflegen. Im
vorgeheizten Ofen backen.
Backzeit: 10 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufie 5 oder %
groBe Flamme
Vorbereitung 20 Minuten,

Kalorien insg isamt: 2483.

Blatterteig-
pasteten mit
Gefllgel-
ragout

Fir 8 Personen

2 Pakete Tiefkuhl-
blatterteig, 1 EiweiRB.

y2 Hahnchen aus der
Tiefkihltruhe,

Salz, 1 Bund Suppengrin,
40 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,

100 g junge Erbsen oder
Tiefkihlerbsen,

3 ERloffel blattrig ge-
schnittene Champignons,

1 Eigelb, 2 ERI6ffel Sahne,
Saft einer Zitrone,

1 ERI6ffel Siidwein, Salz,
Pfeffer, Petersilie.

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen. Miteinem diinnen
Glas 8 runde Scheiben von
7 cm Durchmesser aus-
stechen. Bei 4 Scheiben die
Mitte rund ausstechen.

Durchmesser etwa 4 cm.

Ergibt 4 Ringe und 4 Dek-
kel. Die werden mit kaltem
Wasser angefeuchtet. Je
einen Ring auf eine Scheibe
setzen. Eiweill verquirlen.
Pasteten damitbestreichen.
Auf ein mit kaltem Wasser
abgespultes Backblech set-
zen. Blatterteigdeckel auch.
Aber bitte vorne aufs Blech,
weil die vorher gar sind. In
den heiBen Ofen schieben.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Fir das Ragout:
Hahnchen in kochendes
Wasser geben. Salz und ge-
waschenes, zerkleinertes
Suppengrin auch. In 60
Minuten garkochen. Hahn-
chen rausnehmen. Fleisch
von den Knochen I6sen und
in gleichmélige Wirfel
schneiden. Fett zerlassen.
Mehl reinriithren und an-
schwitzen. Mit J41HUhner-
brihe auffullen. 5 Minuten
kochen. Junge oder Tief-
kihlerbsen in kochendes,
gesalzenes Wasser geben. 8
Minuten kochen. Abtrop-

Blatterteigpasteten

fen lassen. In die SoRe ge-
ben. Auch die Champi-
gnons und die Fleisch-
wirfel. Nochmal kurz auf-
kochen. Vom Feuer neh-
men. Eigelb mit Sahne,
Zitronensaft und Wein ver-
quirlen. In die SoRRe geben.
Wiirzen. Die heilen Paste-
ten mit dem Ragout fillen.
Blétterteigdeckel drauf-
setzen. Mit Petersilie gar-
niert heil? servieren.
Vorbereitung: 70 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 503.
Wann reichen? Als Vor-
speise oder als kleine Zwi-
schenmahlzeit.

Blatterteig-
pasteten mit
Langusten-

ragout

20 g Butter oder Margarine,
20 g Mehl,
100 g Dosen-Champignons,

Blatterteigpasteten gehdren zur internationalen Kiche. Sie sind entweder mit Gefliigelragout oder mit Langustenragout gefillt.
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2 ERIoffel Sahne,

2 ERl6ffel und y2 Tasse
Weillwein,

Salz, weiller Pfeffer,
Paprika edelsuR,

2 Gléschen Cognac,

150 g Langustenfleisch,

4 Pasteten, fertig gekauft,
4 Langustenschwaénze und
Dill zum Garnieren.

Fett erhitzen. Mehl rein-
geben. Champignons wdr-
feln. Mit Sahne und 2 ER-
16ffeln Weilwein mischen.
In die MehlsoRe geben.
Restlichen Wein zugielen.
Aufkochen. Abschmecken.

10 Minuten auf kleiner
Stufe ziehen lassen. Mit
Cognac abschmecken. Ge-
wirfeltes Langustenfleisch
auch in die SofRe geben und
erhitzen. Inzwischen diePa-
steten 15 Minuten im Back-
ofen erhitzen.

Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. Mit
Langustenragoutfillen. Mit
Langustenschwénzen und
Dill gefallig garnieren. Dek-
kel draufsetzen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 779.

Unser MeniVorschlag:
Blatterteigpasteten mit
Langusten. Filetsteaks mit
Krauterbutter, Salat und
Pommes frites. Obstsalat
als Nachtisch. Und als Ge-
trank empfehlen wir einen
Wein aus Baden.

PS : GewiB geht es auch bei
Ilhnen machnaml um Mi-
nuten. In solchen Féllen
nehmen Sie bitte immer fer-
tige Pasteten. Und dazu
kaufen Sie Ragout fin in
Dosen, das es auch in Va-
rianten gibt. Damit fullen
Sie die im Ofen aufgebak-
kenen Pasteten und ser-
vieren Sie ganz schnell.

Blatterteig-
Pizza

1 Paket Tiefl :0hlblatter-
teig,

3 Tomaten,

100 g Schweiser Emmen-
taler in Scheiben,

1 Dose Sardetlenfilets in O,
3 ERIoffel gefiillte Oliven,
2 ERIoffel K epern,

1 kleine Dose Thunfisch,
Oregano

Tiefkuhlblatt Tteig  nach
Vorschrift au ftauen. Schei-

Blatterteig-Pizza, eine deutsch-italienische Gemeinschaftsproduktion. Der Boden ist deutsch, der Belag ist original italienisch.



ben (finf sind in einem
Paket) (bereinanderlegen.
Ohne groBen Druck dunn
ausrollen. Runde Platte
von 26 cm Durchmesser
ausschneiden. Auf ein mit
kaltem Wasser abgespiltes
Blech legen. 15 Minuten
kalt stellen. Tomaten wa-
schen, Stengelansatz raus -
und dann in Scheiben
schneiden. Auf den Teig
verteilen, den Sie am Rand
ein bilchen hochdricken, Kaviar, Shrimps
damit kein Saft runterlauft. oder Krabben
Darauf kommen dann die fullen.
Kéasescheiben, die Sardel-
lenfilets (Ol auch drauf-
geben), die in Scheiben ge-
schnittenen Oliven, die Ka-
pern und der zerpflickte
Thunfisch. Mit Oregano
Gberstreuen. In den heiBen
Ofen schieben.

Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Vom Blech nehmen und so-
fort heill servieren.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 618.
Beilage: Kopf- oder Toma-
tensalat. Als Getrank kon-
nen Sie einen roten oder
weillen italienischen Wein
waéhlen. Bier wére auch gut.

Blatterteig-
Schnitten mit
Pilzflllung

2 Pakete Tiefkihl-
blatterteig.

Fur die Flllung:

250 g Champignons aus
der Dose,

30 g Butter, Salz,

1 abgeriebenes Brodtchen,
1 kleine Zwiebel,

1 ERI6ffel feingehackte
Petersilie,

2 Eier, Salz, Muskat,
Pfeffer, Zitronensaft.
Zum Bestreichen:

1 Eiweil3.

TDP

Fur Festtage:
Aiis Blatterteig
sehr kleine runde
oder rechteckige
Formen backen.

Die nennt man
Feuilletes. M it

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen. Je finf Scheiben
(finf sind in einer Packung)
genau aufeinanderlegen.
Zu zwei 24 X 28 cm grofien
Recktecken ausrollen. In
je vier gleichgrofRe Stiicke
schneiden. Auf ein mit kal-
tem Wasser abgespiltes

Leicht aushéhlen.

Blech legenund kalt stellen.
Fir die Fillung die abge-
tropften Champignons in
Scheiben schneiden. In hei-
Rer Butter schwenken.
Leicht salzen. Rausnehmen
und abkuhlen lassen. Ab-
geriebenes Brdtchen ein-
weichen, ausdriicken und
mit der kleingewdirfelten
Zwiebel und der Petersilie
im Champignonbratfett
durchschmoren. Auch ab-
kiihlen lassen. Pilze und
Eier zum durchgeschmor-
ten Brotchen geben und mi-
schen. Mit Salz, Muskat,
Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Auf die Blat-

Blatterteig-Schnitten

terteigstiicke verteilen. Die
Rander mit verquirltem
Eiweill bestreichen. Ecken
halb zur Mitte Umschl&gen
(siehe Bild). In den heil3en
Ofen schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Vom Blech nehmen und
heiR servieren.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 1155.
Beilage: Eine grofe Por-
tion Stangenspargel, und als
Getrdnk empfehlen wir ei-
nen spritzigen Rheinwein.

HeiBer Tip fur Feinschmecker: Bléatterteig-Schnitten mit Pilzfullung passen gut zu Spargel.
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Blatterteig-
Stabchen

1 Paket Tiefkiihl-
blatterteig,

1 EiweiB,

100 g Puderzucker,

1 Teeloffel Vanillinzucker.

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen. Aus Eiweill und
Puder- und Vanillinzucker
eine dickflussige Glasur
rihren. Blétterteigscheiben
(funf sind in einer Packung)
damit bestreichen. Teig-
rddchen in heilles Wasser
tauchen. Von den Teig-
scheiben 134 cm breite
Streifen abschneiden. Auf
ein mit kaltem Wasser ab-
gespultes Blech setzen. Gla-
sur antrocknen lassen. In
den heiBen Ofen schieben.
Backzeit: 10-15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
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stiBen Blatterteig-Stabchen
passen am besten
zum Mokka nach einem
guten Essen.

Gasherd: Stufe 5 oder 34
groBe Elamme.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Kalorien insgesamt: 2061.
Wozu reichen? Mal als
Nachtisch zu einem TaRk-
chen Mocca oder zu Eis.

Blatterteig-
Taschen mit
Seelachs

1 Paket Tiefkihl-
blatterteig,

100 g R&ucher-Seelachs-
scheiben,

100 g Champignons,

1 Tasse gekochter Reis,
1 ERI6ffel gehackter Dill,
Salz, Pfeffer,

1 EiweiB, 1 Eigelb.

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen. 10 Quadrate aus-
schneiden. Dinn ausrollen.

Elr die Fullung Seelachs in
Streifen, Champignons in
Scheiben schneiden. Cham-
pignons dinsten. Mit See-
lachsstreifen, Reis und Dill
mischen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Auf die
Teigquadrate verteilen.
Ré&nder mit Eiweil be-
streichen. Zu Taschen zu-
sammenklappen. Ré&nder
mit dem Zeigefinger an-
drucken, so daB ein Muster
entsteht. Eigelb verquirlen.
Taschen damit bestreichen.
Auf ein mit kaltem Wasser
abgesplltes Backblech le-
gen. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp 34 groBe Flamme.
Heil3 servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 606.
Beilage: Chicoree-Salat.

TIP

Wollen Sie
tiefgefrorenen
Blatterteig
aufbewahren?
Mehrere Monate
halt er sich bei
minus 18 Grad in
der Tiefkuhltruhe
oder im
Dreisternfach des
Kihlschrankes,
bis zu zwei Wochen
im Zweisternfach,
einige Tage im
Eiswirfel- oder
Einsternfach und
24 Stunden im
kiihlen Raum.
Ubrigens:
Blatterteig
niemals kneten.



Blatterteig-
Torte mit
Kirschen

1 Paket Tiefkiihl-
blatterteig,

1/4 1 Sahne,

3 Blatt weiRe Gelatine,
1 Packchen Vanillinzucker,
1 Likorglas Kirsch-
wasser,

einige Tropfen Bitter-
mandeldl,

1 Glas Sauerkirschen,
1 ERI6ffel gehackte
Pistazien.

Tiefkihlblatterteig nach
Vorschrift auftauen lassen.
Jeweils 2 Platten aufein-
anderlegen (restliche Platte
im Tiefgefrierschrank auf-
bewahren). Zu Rechtecken
ausrollen. Auf einem mit
kaltem Wasser abgespulten

Backblech in den vorge-
heizten Ofen schieben.
Backzeit: 10-15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Auskiihlen lassen. Sahne
schlagen. Etwa 50 g zu-
ricklassen und im Spritz-
beutel kalt stellen. Gelatine
in kaltem Wasser einwei-
chen. Ausdriicken. In we-
nig heilem Wasser auf-
I6sen. Abkihlen lassen. In
die geschlagene Sahne ge-
ben. Vanillinzucker, Kirsch-
wasser und Bittermandeldl
reinrihren. Gutabgetropfte
Sauerkirschen locker unter-
heben (einige Kirschen zum
Garnieren  zurticklassen).
Rechtecke durchschneiden,
fullen und zusammenset-
zen. Restliche Sahne aufdie
Torte spritzen. Mit Sauer-
kirschen und Pistazien
garnieren. Die reckteckige
Torte in den Kihlschrank

stellen. In 4 Sticke teilen.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Stuck: 902.
PS: Zugegeben, eine recht-
eckige Torte ist ungewdhn-
lich. Aber leider lassen sich
aus den tiefgekuhlten BIlat-
terteigscheiben nicht so gut
runde Platten ausrollen.
Aber ob rechteckig oder
rund, die Torte schmeckt
Ihnen ganz bestimmt.

Blatterteig-
Weihnachts-
Geback

1 Paket Tiefkihlblatter-
teig,

1 Eigelb, Aprikosengelee,
1 EiweiB, 120 g Puder-
zucker, Nusse,

Mandeln, Buntzucker.

So werden

die 'pikanten
Blatterteigtaschen
gemacht: Fillung mischen,
auf den Blatterteig geben,
zuklappen und backen.

Tiefklhlblatterteig nach
Vorschrift auftauen lassen.
Beliebige Formen ausste-
chen. Mit verquirltem Ei-
gelb bestreichen. Die Rén-
der bitte nicht, sonst geht
das Gebdck nicht auf. Auf
ein mit kaltem Wasser ab-
gespliltes Backblech setzen.
In den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
grofRe Flamme.

Vom Blech nehmen. Noch
heil mit Gelee lberziehen.
Eiwei mit Puderzucker zu
einer glatten Glasur ver-
rihren. Platzchen damit
bestreichen. Mit Niussen,
Mandeln oder Buntzucker

verzieren. Gut trocknen
lassen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.

2684.
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4 Mit tberbackenem Blatt-
spinat kdnnen Sie jeden
davon uberzeugen, dal}
dieses Gemiise besser ist
als sein Ruf.

Blattspinat
Uberbacken

750 g Spinat, 1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe, Salz,

40 g Butter, Pfeffer,
Paprika edelsiR,

5 g Margarine zum Ein-
fetten,

250 g geriebener Schweizer
Emmentaler.

Spinat putzen. Stiele ab-
schneiden, Zwiebel und
Knoblauch schélen. Zwie-
bel fein hacken. Knoblauch
mit Salz zerdricken und
beides in heiBer Butter
dinsten. Spinat zugeben.
Wirzen. 5 Minuten din-
sten. Vom Herd nehmen.
Feuerfeste Form einfetten.
Hélfte des Spinats einful-
len. Mit der Halfte des
Kéases bestreuen. Restli-
chen Spinat draufgeben.
Darauf kommt wieder Ka-
se. Dannindenvorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder 34
grofRe Flamme.
Rausnehmen. Sofort heil}
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 373.
Beilagen: Ruhrei mit
Schnittlauch und Graubrot.
Als Getrdnk empfehlen wir
Bier. Aber wenn Sie sich
etwas besonders Gutes lei-
sten wollen, servieren Sie

doch mal einen weiBen
Pfalzer Wein. Schmeckt
vorziglich.
Blaubeeren

siehe Heidelbeeren. AlsVor-
geschmack nehmen wir ein
Rezept vorweg, das Sie
auch aus Tiefkuhlblaubee-
ren zubereiten kénnen.

Blauer Montag heiBen diese Drinks. Einer ist wirklich blau.

Blaubeeren
mit
Sahnemilch

500 g Blaubeeren,

100 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
% 1kalte Milch,

34 1kalte Sahne.

Blaubeeren gut verlesen.
Waschen. Abtropfen lassen.
Zucker mit Vanillinzucker
mischen. Uber die Friichte
geben, mischen und etwa
eine Stunde ziehen lassen.
Milch und Sahne mischen.
Extra reichen. Jeder be-
dient sich bei Tisch selbst.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 489.
PS: Eingezuckerte Blau-
beeren schmeckenauch vor-
ziglich  mit VanillesoRe.
Einfach aus Instantpulver
nach Vorschrift anriihren.

Blauer
Montag
Night Cup

Fur 1 Person

Vom Cocktail dieses lusti-
gen Namens gibt es zwei
Versionen. Die stehen Leu-
ten zur Wahl, die selbst
abends ihren Montagskater

Blaufelchen

noch nicht tberwunden ha-
ben. Aber auch andere mo-
gen ihn trinken. Sie auch?

Night Cup I:

3 Eiswiirfel,

y2 Wodka,

34 blauer Curagao,

34 Curagao Triple Sec.

Alle Zutaten in den Shaker
fallen, gut mischen. Ins
Cocktailglas abseihen.

Night Cup II:

3 Eiswirfel, % Wodka,
34 Cointreau.

Auch diese Zutaten alle
verriithren und ins Cock-
tailglas seihen.

Blaufelchen

Wer Blaufelchen zubereiten
will, muB entweder am Bo-
lensee oder am Traunsee
vohnen. Leider gibt es
diese schmackhaften Fische
anderswo nicht. Kdnnte ja
sein, daB Sie doch zufdllig
mal Gelegenheit haben, ein
paar Pfund davon zu kau-
fen (oder nach Frankfurt
oder Hamburg einfliegen zu
lassen). Fir diesen Fall
und fir alle, die innerhalb
der Blaufelchenzone woh-
nen, habenwirdiefolgenden
Rezepte notiert. Noch ein
bikchen Zoologie: Blau-
felchen heifen auch Ren-
ken, gehoéren zu den Lachs-
fischen und sind die Forel-
len der Alpenseen. Dal} sie
zur Gattung der réuberi-
schen Marénen gehdren,
macht sie nicht weniger
schmackhaft.

Waére noch zu sagen, daf
die Renken auch Rappen
heifen und dall neben den
Blaufelchen die Stubben
und Rheinanken die am
meisten geschdtzten Arten
sind. Siewerden 1kg schwer.
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Um den Bodensee gehdren Blaufeichen zu den traditionellen
Fischgerichten. Hier kennt man viele Arten der Zubereitung.

Blaufelchen
gebraten

4 Blaufelchen,

Saft einer halben Zitrone,
Salz, weiBer Pfeffer, Mehl,
3 ERlaffel OI, 20 g Butter,
8 ERIoffel Zitronensaft,

y2 Bund gehackte Peter-
silie. Zum Garnieren:

1 geviertelte Zitrone,
PetersilienstrauBchen.

Blaufelchen ausnehmen.
Schuppen. Flossen ab-
schneiden. Nochmal wa-
schen. Mit Zitronensaft be-
traufeln. Salzen und pfef-
fern. Von innen und aullen
mit Mehi bestduben. In
heiRem Ol 20 Minuten
braten. Butter draufgeben.
Hin und wieder mit dem
Bratfond begieflen. Auf ei-
ner Platte anrichten. Zitro-

nensaft dribergieBen. Ge-

hackte Petersilie driber-
streuen. Mit dem heillen
Bratfett UbergieBen. Mit

Zitronenvierteln und Peter-
silienstraufRchen garnieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 353.
Beilagen: Petersilienkar-
toffeln und Kopfsalat.

Andrea Doria (1466-1560),
berihmter italienischer
Seeheld. 1532 schlug er

die turkische. Flotte.



Blaufelchen
nach Doria

4 Blaufelchen,

Salz, Mehl, 40 g Butter,
1 Salatgurke, 40 g Butter,
1 StraufRchen Dill,

Saft einer Zitrone,

40 g zerlassene, braune
Butter,

% Bund gehackte Petersilie,
8 Zitronenscheiben,

etwas Petersilie zum
Garnieren.

Nach Doria, dem berihm-
ten genuesischen Adels-
geschlecht, sind diese Blau-
felchen genannt.

Blaufelchen ausnehmen.
Flossen sauberabschneiden.
Schuppen. Waschen. Am
Ricken leichteinschneiden.
Salzen. In Mehl wenden. In
der heillen Butter von bei-
den Seiten 20 Minuten bra-

ten. Salatgurke schélen.
Kerne entfernen. Gurke in
dicke Stifte schneiden. (Ori-
ginal: Wie Kkleine Oliven
schneiden.) In einen Topf
in heiBer Butter mit ge-
hacktem Dill 20 Minuten
dinsten. Salzen. Blaufel-
chen mit Gurkenstickchen
anrichten. Dann Zitronen-
saft dribergieBen und auch
die braune Butter. Mit ge-
hackterPetersiliebestreuen.
Bratfett dribergieBen. Mit
Zitronenscheiben und Pe-
tersilie garnieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 362.
Unser Meniuvorschlag:
Blatterteigpastetchen mit
Geflugelragout als Vor-
speise. Blaufelchen nach
Doria mit Butterkartoffeln
als Hauptgericht. First-
Piickler-Eis als Nachtisch.
Getrdnk:Rheingauer Wein.

Blaufelchen nach Doria

Blaufelchen nach Doria
sind fur jeden Fischfreund
ein reiner GenuB. Sie
werden gebraten, mit in
Butter gegarten Salat-
gurkenstiickchen angerichtet
und mit Dill garniert.

Traunsee mit dem Traunstein im Hintergrund. Auchhier gibt
es viele Blaufelchen. Die Traunsteiner sagen: Die schdnsten.
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Blaukase-
Zwiebel-Dip

100 g Doppelrahmfrisch-
kéase,

100 g Roquefort (oder ein
anderer Edelpilzkése),

1 Tasse Mayonnaise, Salz,
1 ERI6ffel fein gewdlirfelte
Zwiebel,

1 Prise Knoblauchpulver,
1 Prise schwarzer Pfeffer,
Kréacker, Kartoffelchips,
M 6hrenstifte.

Machen Sie es wie die Ame-
rikaner. Dippen Sie doch
mal auf [Ilhrer néchsten
Party. Es macht riesigen
SpaB und schmeckt prima.
AuBerdem haben Sie Ihr
Party-Essen in wenigen Mi-
nuten zubereitet. Reichen
Sie bitte Bier oder Rotwein
dazu.

Doppelrahmfrischk&se und
Roquefort gut verrihren.
Mayonnaise, Salz, Zwiebel-
wirfel, Knoblauchpulver
und Pfeffer reingeben. Pi-
kant abschmecken. In eine
Schale fillen. Die stellen
Sie bitte auf eine groRe
Platte und richten rund-
herum Kracker, Kartoffel-
chips und in Stifte geschnit-
tene Mohren an. Jeder
nimmt sich davon was,
stippt damit in die Ké4se-
creme und iRt das delikate
Héappchen auf.
Vorbereitung:

Zubereitung:

5 Minuten.
5 Minuten.

Blech-
kartoffeln

1000 g Kartoffeln,
Salz, schwarzer Pfeffer,
Butter oder Margarine
zum Einfetten,

250 g R&ucherspeck.
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Das ist vielleicht eine der
interessantesten Arten,
Kartoffeln zu essen. War
das was fur lhre néchste
Party mit Freunden? Ganz
original heiBt das Gericht:
Blechgrumberen. Es ist am
Mittelrhein zu Hause.
Kartoffeln waschen. Sché-
len. In groRe W irfel schnei-
den. Mit Salz und schwar-
zem Pfeffer wirzen. Auf
ein gefettetes Backblech
haufen. Ré&ucherspeck in
Wirfel schneiden. Kartof-
feln damit belegen. In den
heien Ofen schieben.
Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 grofle Flamme.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 694.
Beilagen:Ruhreiund Kopf-
salat. Als Getrénk: Bier.

Bleichsellerie

6 Stauden Bleichsellerie
(etwa 750 g),

Salz, 1 Prise Zucker,

40 g Butter.

Bleichsellerie ist was Fei-
nes, obwohl er nichts ande-

res ist als gewdhnlicher
Sellerie.  Seine  Feinheit
kommt daher: Sellerie-

Pflanzen werden angehéu-
felt. Die Blatter, die uber
der Erde wachsen, uber-
zieht man mit Hullen aus
verschiedenen Materialien.
Kein Licht kann an die
Pflanzen ran, also entsteht
auch kein Blattgrin. Die
Stengel werden saftig, die
Blattchen bleiben hellgelb.
Und so kommt der ein-
fache Sellerie durch Man-
gel an Licht auf die feine
Tafel. Es gibt ihn nicht nur
als Gemise, sondern auch
roh - mit Kése gefullt - auf
kalten Buffets.

Wurzelenden abschneiden.
In kochendes, mit Salz und
Zucker gewdlrztes Wasser
geben. 20 bis 25 Minuten
kochen. Dann sind die Sten-
gel gar. Abtropfen lassen.
Auf einer Platte anrichten.

Butter leicht braunen.
DribergieRRen.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.

Kalorien pro Person: 117.
Unser Meniivorschlag:

Klare Hiuhnerbrihe, Bleich-
sellerie, Schinken in Bur-
gunder und Petersilienkar-
toffeln. AlsDessert Joghurt.

Ble_ichjsellerie
italienisch

1 1

4 bis 6 Stangen Bleich-
sellerie,

Salz, Margarine zum
Einfetten,

3 ERI6ffel geriebener Kése,
30 g Butter oder Margarine.

TIP

Bleichsellerie

flr den
Hausgebrauch:
Quark mit

Milch glattriihren.
Mit Salz,

Pfeffer, Paprika,
Tomatenmark
wirzen. Bleich-
sellerie putzen,

in fingerlange
Stiicke schneiden,
halbieren.

Masse draufgeben.
Dazu Graubrot
reichen.

Vom Bleichsellerie die Wur-
zelenden schrdag abschnei-
den. Stengel in kochendes
Wasser geben. Salzen. In
etwa 25 Minuten gar ko-
chen. Abtropfen lassen.
Feuerfeste Form einfetten.
Schichtweise Sellerie und
Kdése reingeben. Die letzte
Schicht soll K&se sein. But-
ter oder Margarine in Flock-
chen draufsetzen. In den
heiBen Ofen schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groRe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 1609.
Beilagen: Makkaroni und
als Getrdnk ein italieni-
scher Rotwein.

PS: Es ist gut zu wissen,
daB es Bleichsellerie auch
in Dosen gibt.

Bl_eichsellerie
mit
Kasecreme

4 Stangen Bleichsellerie,
100 g Butter,

150 g geriebener Schweizer
Kase,

50 g Doppelrahmfrisch-
kése,

3 bis 4 ERIoffel Sahne,
Sherry oder Cognac,

3 bis 4 Radieschen.

Selleriestangen  griindlich
waschen und putzen. Nur
die ganz zarten Bléttchen
dirfen dranbleiben. Auf ei-
ner Platte anrichten. But-
ter, Ké&se und Sahne gut
verrithren. Mit Sherry oder
Cognac abschmecken. In
den Spritzbeutel geben. Auf
den Bleichsellerie spritzen.
Radieschen waschen. In
Scheiben schneiden und da-
mit garnieren.



Hier haben ivir ins Bild gebracht, was Sie zum Bleichselleriegemiise brauchen. Gekocht schmeckt das Ganze ausgezeichnet.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 389.
Beilage: Stangenbrot oder
Toast. Als Getrdnk emp-
fehlen wir WeiBwein.

Bleichsellerie-
gemuse

1000 g Bleichsellerie,

4 ERleffel O,

3 Zwiebeln,

2 bis 3 Mohren,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

34 1Fleischbrihe aus

W rfeln,

250 g Tomaten,

1 ERI6ffel Speisestarke,

Y8 1Sahne,
Salz, Pfeffer, Zucker,
eventuell Zitronensaft.

Bleichsellerie waschen, put-
zen. Nur die zarten Blatter
dranlassen. Léangere Stan-
gen halbieren. Ol erhitzen,.
Geschélte, gewurfelte Zwie-
beln reingeben. Mdhren
schélen. In Scheiben schnei-
den. Auch andiinsten. Ab-
geriebene  Zitronenschale
reingeben. Mit der Briihe
auffullen. Bleichsellerie
reingeben. 25 bis 30 Minu-
ten diinsten. Tomaten ab-
ziehen, grinen Stengelan-
satz rausschneiden. In dik-
ke Scheiben schneiden.
Kurz vor Ende der Garzeit

zugeben. Speisestarke mit
Sahne anruhren. Gemise-
brihe damit binden. Mit
Salz, Pfeffer, Zucker und
Zitronensaft abschmecken.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 309.
Unser Meniivorschlag:

Tomatensuppe vorweg,
Schweinebraten, Bleich-
selleriegemise und Salz-

kartoffeln als Hauptgericht.
Zum Nachtisch empfehlen
wir Birnen mit Schokola-
densole und als Getrdnk
einen ungarischen Rose.

PS: Vielleicht versuchen
Sie mal diese Mischung.
Statt Tomaten 2 dicke rote
Paprikaschoten 16 Minuten
mit Bleichsellerie dinsten.

Bleriot-
Salat

250 g Ananas aus der Dose,
250 g Schweizer Emmen-
taler,

150 g Rote Bete aus

dem Glas,

2 bis 3 ERIoffel
Mayonnaise,

3 bis 4 ERIoffel Sahne,
Zitronenessig, Salz,
Pfeffer, Estragon,

y2 Kopf Endiviensalat,

2 ERI6ffel Zitronenessig,

1 ERl6ffel Ol, Salz, Zucker.

Dieser Salat hat seinen Na-
men von Louis Bleriot, dem
franzosischen Piloten und
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Der beriihmte Pilot Louis

Bldriot (1872-1936) (ber-

flog am 25. Juli 1909 als
erster den Armelkanal.

Flugzeugkonstrukteur, der
als erster 1909 den Armel-
kanal lberflog.

Ananas, Ké&se und Rote
Bete in dunne Streifen
schneiden. Mayonnaise mit
Sahne, Zitronenessig, Salz,
Pfeffer und Estragon ver-
rihren. Uber den Salat gie-
Ren. Einige Minuten ziehen
lassen. In der Zwischenzeit
Endiviensalatwaschen,put-
zen. Mit einer Marinade aus

Zitronenessig, 61, Salz und
Zucker ubergiefen. Auf
Salatteller verteilen. Dann
den Bleriot-Salat drauf an-
richten.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 481.
Wann reichen? Mit Toast
und Butter, als Abendessen
oder Zwischenmabhlzeit.

Blinis

250 g Mehl, 20 g Hefe,
250 g Buchweizenmehl,
1 Teeloffel Zucker,

2 Eier, 1 Prise Salz,

% 1Muilch,

% 1Sahne,

4 EiweiB, 4 Eigelb,

Ol zum Braten,
zerlassene Butter.

Blinis gehdren zur russi-
schen Kiiche wie saure
Sahne und Kaviar. Und

mit saurer Sahne und Ka-
viar it man auch diese
schmackhaften kleinen
HefepfannkuchenausBuch-
weizenmehl.

Mehl in eine Schissel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de driucken. Hefe rein-
brockeln. Mit lauwarmem
Wasser zum Vorteig ver-
rihren. 10 Minuten gehen
lassen. Buchweizenmehl,
Zucker, 2 Eier und Salz
reinrihren. Nochmal gehen
lassen. Unter Rihren lau-
warme Milch zugieBen, bis
der Teig so flussig wie
Pfannkuchenteig ist. Sahne
und Eiweill steifschlagen.
Mit dem Eigelb in den Teig
rihren. Zum SchluB noch
einen SchuB warme Milch
zugiellen.

Ol in einer Pfanne erhit-
zen. Teig reingeben. Blinis
sollen knapp untertassen-
grof sein. Sobald der Teig
obendrauf trocknet, etwas
zerlassene Butter drauf-
traufeln. Wenden. Andere
Seite gar braten.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.

Kaum eine Speise ist russischer als Blinis. Das sind Eierkuchen aus Buchweizenmehl.
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A In Hessen sagt man
Schlupfkuchen. Zutreffender
ist allerdings der Name
Blitzkuchen. Er ist wirklich
im Nu fertig.

Kalorien pro Person: 704.
Beilagen: Butter und saure
Sahne (fur Kaloriensparer
sahniger Quark), Kaviar
oder Lachskaviar und Zi-
tronenachtel. Als Getrank:
Rotwein. Nach den Blinis
gibt’s vielleicht auch bei
Ihnen einen Wodka.

Blitzgulasch

Bild S. 248/249

500 g Rinder- oder
Schweinefilet,

40 g Margarine, 1 Zwiebel,
je 1rote und griine
Paprikaschote,

1 kréftige Prise Zucker,
Salz, schwarzer Pfeffer,
Paprika rosenscharf,

4 gehédutete Tomaten.

Filet waschen. Trocknen.
Grob wirfeln. Margarine
erhitzen.  Fleisch  darin
schnell anbraten. Geschélte
Zwiebel wirfeln. Dazuge-
ben. Auch die entkernten, in
Streifen geschnittenen Pa-
prikaschoten. Eine kréftige
Prise Zucker drtiberstreu-
en. Umruhren. Salzen, pfef-
fern,mitPaprikabestduben.
Bei geschlossenem Topf
schmoren lassen. Gehéutete
Tomaten (Stengelansatz
rausschneiden) vierteln und
kurz vor Ende der Garzeit
(15 Minuten) reingeben.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 288.
Beilagen: Stangenbrot und
als Getrank einen Rotwein.

Blitzkuchen

200 g Margarine,

150 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
4 Eier,

einige Tropfen Bitter-
mandelaroma,

250 g Mehl,

1 Teel6ffel Backpulver,

5 g Margarine zum
Einfetten,

50 g Zucker, 50 g Butter.

Margarine mit Zucker, Va-

nillinzucker und  Eiern
schaumig ruhren. Bitter-
mandelaroma zugeben.

Mehl mit Backpulver mi-
schen. In den Teig rihren.
(Geht besonders einfach,
wenn Sie eine Kiichen-
maschine haben.) Vierecki-
ges Backblech einfetten.
Teig gleichméRig drauf-
streichen. Mit Zucker be-
streuen. Butter in Flock-
chen darauf verteilen. In
den heilen Ofen schieben.
Backzeit: 15-20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2grofRe Flamme.
Kuchen rausnehmen. Noch
warm in Sticke schneiden,
damit er nicht bricht. Er-
gibt 35 Stiicke.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stick: 124.

Blitzkuchen
mit Apfeln

750 bis 1000 g Apfel,

2 bis 3 ERI6ffel Zucker,
Saft von 2 Zitronen.

Fur den Teig:

60 g Butter,

150 g Zucker, 2 Eigelb,
Saft und abgeriebene
Schale einer halben
Zitrone,

y2 P&ckchen Backpulver,
200 g Mehl,

1 kleine Tasse Milch,

1 ERI6ffel Rum,

2 Eiweil,

Margarine zum Einfetten,
Ol.

3 ERI6ffel Puderzucker.

Blondy Milk: Ein alkoholischer Milchmix, der munter macht.

Apfel waschen, schilen,
halbieren. Kerngehduse
rausschneiden.  Apfelwdl-
bung 1&ngs einschneiden.
Zucker driberstreuen. Mit
Zitronensaft betraufeln.
Stehen lassen.

Fir den Teig Butter und
Zucker schaumig rihren.
Nach und nach Eigelb, Zi-
tronensaft und Zitronen-
schale reingeben. Mit Back-
pulver gemischtes Mehl,
Milch und Rum reingeben.
Eiweill steifschlagen. Un-
terheben. Springform ein-
fetten. Teig reinfullen. Ap-
felh&lften mit der Wdélbung
nach oben reinsetzen. Mit
Ol bestreichen. In den hei-
Ben Ofen schieben.
Backzeit: 35-40 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofle Flamme.

Aus der Form nehmen. Mit
Puderzucker bestaduben.
Kaltin 12Stlcke schneiden.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Stuck: 230.

Blondy Milk

Fur 1 Person

1 Eigelb,

1 Teeloffel Zucker,
1 Likoérglas Grand
Marnier,

1 Likérglas Rum,
1 Eiweil,

% 1heile Milch.

Wenn Sie mal so richtig
mude und matt nach Hause
kommen, dann hilft Ihnen
Blondy Milk wieder auf die
Beine. Alkohol und Milch
machen Sie garantiert fit.
Eigelb, Zucker, Grand Mar-
nier und Rum gut verrih-
ren. Eiweill steifschlagen.
Unterheben. In ein vorge-
wérmtes Glas geben. HeiRe
Milch dribergieRen.
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Bloody Mary: Uberall in der Welt gibt es diesen Longdrink,

Eine der originellsten Arten, Grog zu »brauen«: Blue Blazes.
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Blue Day sollten Sie mixen, wenn die blaue Stunde anbricht.

Bloody Mary

Fur 1 Person

Eis,

1% Teile Tomatensaft,

3 Spritzer Worcestersauce,
% Zitronensaft,

y2 Wodka,

1 Prise Salz,

1 Prise Cayennepfeffer,

1 Prise Paprika rosen-
scharf.

Bloody Mary kénnen Sie als
Longdrink oder als Aperi-
tif reichen. Er gehért zu
den klassischen Getranken,
die Sie an den Bars dieser
Welt bekommen. Und er
ist auch daheim leicht zu
mischen. Belebt ungemein.
Eis, Tomatensaft, Worce-
stersauce, Zitronensaft und
Wodka gut mixen. In einen
Tumbler abseihen. Salz,
Cayennepfeffer und Papri-
ka draufgeben.

Blue Blazes

Fur 2 Personen

2 Weinglas Whisky,

y2 Wasserglas Curagao
Orange, 1 Glas Wasser,
2 ERl6ffel Kandiszucker.

Mdgen Sie mal einen ande-
ren als den Ublichen Grog?
Der Blue Blazes (Blazes
heillt Flamme) ist ein ganz
origineller.

Whisky, Curagao, Wasser
und Kandiszucker im Topf
bis zum Sieden bringen.
Flambieren. In die vorge-
warmten Grogglaser geben.
Sofort servieren.

Blue Day

Fir 1 Person

2 Likorglaser Wodka,
1 Likdrglas blauer
Curacao,

2 bis 3 Eiwsiirfel,
Schale einer halben
Zitrone,

1 Zitronenscheibe.

Wodka und Curagao mit
Eis im Shaker gut schit-
teln. Gut gekiuhltes Cock-
tatiglas mit Zitronenschale
ausspritzen. Dazu dricken
Sie die Zitronenschale bitte
mit drei Fingern Uber dem
Glas aus. Drink reingeben.
Zitronenscheibe auf den
Glasrand setzen. Das Er-
gebnis ist ein echter Feier-
abend-Cocktail.

Es ist ja nicht
unbedingt ndtig
ZU wissen,

woher der Name
Bloody Mary
kommt. Aber
schaden kann’s
nicht. Also:
Dieser populére
Longdrink

wurde nach

der englischen
Konigin Maria I.
(1516-1558),
xder Blutigem, so
genannt. Maria 1.
war eine Tochter
Heinrichs VII1I.
Sie regierte

nur finf

Jahre.



Glanz aus der Kaiserzeit in
der Volksrepublik China:
Sommerpalastin Peking mit
den typischen Dé&chern.

Blumenkonhl
auf
chinesische
Art

1 kleiner Blumenkohl,

2 ERI&ffel 6,

250 g gesehnetzeltes
Schweinefleisch, Salz,

1 Zwiebel, 2 ERI. SojasoRe,
knapp % Liter Fleisch-
brihe aus Wirfeln,

1 Teel6ffel Speisestérke,
200 g chinesische Band-
nudeln.

Hier haben Sie einen Ein-
topf, wie ihn die Chinesen
lieben. Er ist schnell zube-
reitet und schmeckt prima.
Blumenkohlputzen, in Rés-
chen zerteilen, waschen.
1 ERléffel Ol in der Pfanne
erhitzen. Blumenkohl und
Fleisch darin anbraten. Sal-
zen. Geschdlte, gewdrfelte
Zwiebel dazugeben, dann
die SojasoBe. Kurz durch-
braten. Mit der Fleisch-
brihe aufgiefen. In 35 Mi-
nuten garkochen. Mit in
kaltem Wasser angerihrter
Speisestdrke binden. W ah-
rend Blumenkohl und
Fleisch kochen, die Nudeln
10 Minuten im kochenden
gesalzenen Wasser garen.
Abtropfenlassen. Restliches
Ol erhitzen. Die Nudeln
darin goldbraun braten.
Zum Fleisch geben, erhit-
zen und servieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 402.

Diese chinesische Art, den Blumenkohl zu kochen, ist sehr
schmackhaft und auch originell: Man mischt ihn mit Nudeln.

Blumenkonhl
auf
Mailander
Art

1 Blumenkohl, Salz,
Butter zum Bestreichen,
150 g geriebener
Parmesankase,

20 g Butter,

40 g Butter.

Blumenkohl waschen. Put-
zen. 30 Minuten in Kkaltes
Salzwasser legen. Dann in
frisches, kochendes, leicht
gesalzenes Wasser geben.
In 15 Minuten beilRfest ga-

ren. Abtropfen lassen. Feu-
erfeste Platte mit Butter
bestreichen. Mitetwa einem
Drittel Kd&se bestreuen.
Blumenkohl drauflegen.
Restlichen Kése darauf ver-
teilen. Butter in Fléckchen
daraufgeben. In den heillen
Ofen schieben.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRe Flamme.

Dann kurz ubergrillen.
Restliche Butter leicht
braunen. Uber den Blumen-
kohl giefRen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 357.
Unser Menuvorschlag: To-
matensuppe. Bierschinken,
Blumenkohl auf Mailander
Art und Kartoffelkroket-
ten als Hauptgericht. Zum
Nachtisch Birnen Bozena.

Ziel vieler Touristen: Mailand und sein weltberiihmter Dom.

Blumenkohl gefillt

Blumenkohl
gebacken

Bild Seite 256/257

1 Blumenkohl, Salz,

30 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,

knapp y8 1Milch,

2 bis 3 EBI6ffel Blumen-
kohlbrihe, Muskat,

1 Eigelb, 2 ERI6ffel Sahne,
100 g Paniermehl, 2 Eier,
Ol zum Fritieren.

Blumenkohl waschen. Put-
zen. In Rdéschen teilen. In
kochendes, leicht gesalze-
nes Wasser geben. In 10
Minuten beiBfest kochen.
Butter oder Margarine er-
hitzen. Mehl reinstreuen.
Mit Milch und Blumen-
kohlbriuhe auffillen. 7 Mi-
nuten kochen. Mit Salz und
Muskat abschmecken. Ei-
gelb mit Sahne verrihren.
Unter Rihren in die SoRe
geben. Nicht mehr kochen
lassen. Blumenkohl erst in
der Solle, dann in Semmel-
bréseln und verquirlten
Eiern wenden. Im 175 Grad
heilen Fett fritieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 298.
Wozu reichen? Zu Ragouts.

Blumenkonhl
gefullt

Bild Seite 254

1 Blumenkohl, Salz,

100 g roher Schinken,
Margarine zum Einfetten,
% 1siRe Sahne oder
Dosenmilch,

3 Eier.

Blumenkohl putzen. Mit
den RdOschen nach unten
30 Minuten in kaltes Salz-
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Dieser Blumenkohl wird mit Schinkenwirfeln gefillt und dann lberbacken. Rezept Seite 253.

wasser legen. Dadurch kom-
men Raupen oder Unge-
ziefer an die Oberflache.
Dann den ganzen Kopf in
frischem, leicht gesalzenem
Wasser in 20 Minuten
weichkochen. Abtropfen
lassen. Mit einem Wasser-
glas den obersten Teil des
Kopfes gleichmé&Rig aus-
stechen. Schinken wirfeln
und in die Héhlung fullen.
Den ausgestochenen Teil
wieder einsetzen. Den Kopf
in eine gefettete, feuerfeste
Glasschiissel setzen. Mit
Sahne oder Dosenmilch
GibergieRBen. Leicht salzen.
Die in 8 Minuten hartge-
kochten Eier halbieren und
um den Blumenkohl legen.
5 Minuten im heilen Ofen
Uberbacken.

Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
grofle Flamme.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 246.
Beilage: Salzkartoffeln.
Fiur den Fall, daR Sie auf
Fleisch nicht wverzichten
wollen, gibt’s Bratwurst.
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Die See-Promenade von Genf: Kaum eine Stadt der Schweiz
wird von so vielen Geschaftsleuten und Touristen besucht.

Blumenkohl
Genfer Art

1 Blumenkohl,

Salz,

1 Teel6ffel Butter,

2 Stiickchen Zucker,

Saft einer halben Zitrone,
50 g zerlassene Butter,

50 g geriebener
Gruyere-Kase,

300 g Schinkenscheiben.

Blumenkohl putzen. 30 Mi-
nuten in Salzwasser legen,
die Rdschen nach unten.
Dann den Kopf in frisches,
leicht gesalzenes, kochen-
des Wasser legen. Butter
und Zucker reingeben. In
20 Minuten garkochen. Den
abgetropften Blumenkohl
auf einer gewdrmten Platte
anrichten. Mit Zitronen-
saft betrdufeln. Butter Uber
den Blumenkohl verteilen.
Mit K&se bestreuen. Schin-
ken extra servieren.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 674.
Beilage: Salzkartoffeln.

Blumenkonhl
im
Sommerkleid

1 groRer Blumenkohl,
Salz,

Margarine zum Einfetten,
8 Tomaten,

4 ERI6ffel Semmelbrosel,
3 ERI6ffel geriebener Kadse,
Pfeffer,

100 g Butter oder
Margarine,

100 g Krabben (aus Dose
oder Tiefkuhltruhe),

1 kleines StrauBchen Dill.

Unser sommerlicher Blu-
menkohl schmeckt natir-
lich auch im Herbst und
W inter. Statt frischen Dill
nehmen Sie dann einfach
getrockneten. Und zur Not
Schnittlauch aus dem Blu-
mentopf. Krabben gibt’s ja
das ganze Jahr.

Den geputzten Blumen-
kohl 30 Minuten mit der
Oberseite nach unten in
kaltes Salzwasser legen.
Dann in frischem, leicht
gesalzenem Wasser 10 Mi-
nuten beilfest kochen. Ab-
tropfen lassen. In eine ge-
fettete, feuerfeste Form le-
gen. Mit den halbierten
Tomaten (grinen Stengel-
ansatz rausschneiden) um-
geben. Semmelbrésel und
Kéase druberstreuen. Pfef-
fern. Butter oder Margarine
zerlassen. DrubergieRen. Im
heiRen Ofen 20 Minuten
Uberbacken.

Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
grofle Flamme.

Vorm Servieren mit den
Krabben und einem Dill-
strdulRchen garnieren.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

374.

Beilage: Kartoffelplree.



Blumenkohl mit Thunfisch

Blumenkohl im Sommerkleid wird im Ofen (iberbacken. Aber ohne die Krabben. Die werden erst vorm Servieren driibergestreut.

Blumenkonhl
in
Mornay-Sol3e

Bild Seite 259

1 Blumenkohl, Salz,

Saft einer halben
Zitrone,

Margarine zum Einfetten.
Fir die SoBe:

% 1Milch, Salz, Muskat,
2 ERI6ffel Speisestérke,

1 Eigelb,

100 g geriebener
Schweizer Emmentaler.

Blumenkohl putzen. 30 Mi-
nuten in Salzwasser legen,
damit eventuelles Ungezie-
fer rauskommt. In fri-
schem, gesalzenem Wasser,
dem der Zitronensaft zu-
gegeben wurde, in 15 Minu-
ten beilfest kochen. Ab-
tropfen lassen. In eine ge-
fettete Form legen.

Fir die SoRe die Milch mit
Salz und Muskat aufko-

chen. Mitin kaltem Wasser
angerihrter  Speisestérke
binden. Vom Feuer neh-
men. Eigelb mit etwas
SoBRe verrithren. Wiederum
in die SofRe mischen. Ab-
schmecken. Geriebenen
Kédse unterziehen. Sofe
tiber den Blumenkohl gie-
Ben. Im vorgeheizten Ofen
10 Minuten (berbacken.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
grofRe Flamme.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 215.
Wozu reichen? Zu Schnit-
zel oder Kotelett und Salz-
kartoffeln.

TIP 1

Ein Stickchen
Zucker im
Kochwasser gibt
dem Blumenkohl
einen runden
Geschmack.

Blumenkonhl
mit Broseln

Bild Seite 256/257

1 mittelgroBer Blumen-
kohl, Salz,

y2 Teeloffel Streuwirze,
1 Prise Muskat,

40 g Butter,

3 ERI6ffel Semmelbrosel.

Blumenkohl waschen. Put-
zen. 30 Minuten in Salz-
wasser legen. In kochendes
Wasser geben. Mit Salz,
Streuwiirze und Muskat
wirzen. In etwa 30 Minu-
ten garkochen. Rausneh-
men. Abtropfen lassen. Auf
einer Platte anrichten. But-
ter erhitzen. Semmelbrésel
darin leicht résten. Uber
den Blumenkohl verteilen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 137.
Wozu reichen? Zu Deut-
schem Beefsteak und Peter-
silienkartoffeln.

Blumenkonhl
mit Thunfisch

1 Blumenkohl, Salz.
Fur die SolRe:

30 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,

gut % 1Milch,

je 1 Prise Knoblauch-
pulver, Thymian und
weiller Pfeffer,

200 g Thunfisch aus der
Dose,

50 g Weillbrot,

50 g zerlassene Butter.

Blumenkohl putzen. Wa-
schen. In Rdschen zerteilen.
In leicht gesalzenem Wasser
10 Minuten kochen. Ab-
tropfen lassen. In der Zwi-
schenzeit das Fett flr die
SoRe erhitzen. Mehl rem-
streuen. Mit Milch auffil-
len. Mit Salz, Knoblauch-
pulver, Thymian und Pfef-
fer wirzen. 7 Minuten ko-
chen, damit das Mehl gar
wird. Thunfisch in mund-
gerechte Stucke zerpfluk-
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ken. In die SoRRe geben. Ab-
wechselnd Blumenkohl und
ThunfischsolRe in eine ge-
fettete Auflaufform schich-
ten. WeiBbrot sehr fein
wirfeln. Mit der zerlasse-
nen Butter mischen. Etwas
ziehen lassen und iber den
Blumenkohl verteilen. In
den heien Ofen schieben.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groRe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
550

Beilagen:  Petersilienkar-
toffeln oder nur Stangen-
weiBbrot.

Blumenkohl
polnisch

1 Blumenkohl, Salz,

40 g Butter,

2 ERIoffel Semmelbrosel,
1 hartgekochtes Ei,

1 Bund Petersilie.

Viele Leute schworen, die
polnische sei die beste Art,

4 Wenn die Fischer
von Las Nieves
auf Gran Ganaria ihre
Thunfische wiegen,
paflt ein Beamter auf,
daB alles mit
rechten Dingen zugeht.

Blumenkohl zuzubereiten.
Dies Rezept ist seit lan-
gem Bestandteil der klas-
sischen Kiiehe.

Blumenkohl waschen. Put-
zen. In leicht gesalzenem
sprudelndem  Wasser in
30 Minuten garkochen. Auf
einer vorgewdarmten Platte
anrichten. Butter erhitzen.
Semmelbrésel und das ge-
hackte Ei darin leicht
bradunen. Uber den Blu-
menkohl geben. Petersilie
hacken und driberstreuen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 212.
Wozu reichen? Zu fast al-
len Fleischgerichten, zum
Beispiel zu Braten, Steaks,
Schnitzeln oder Bratwurst.
Salzkartoffeln bitte neben-
her servieren.

In einem Toépferladen
Polens: Ein junges Mad-
cheninV olkstracht bei kunst-
handwerklicher Malerei.

Blumenkohl polnisch. Dies Rezept gehort in jede gute Kiiche.
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Blumenkohl ungarisch.
Rezept Seite 259.
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Blumenkohl-Auflauf mit Tomaten sollte man in einer feuerfesten Glasschiissel zubereiten. Darin sieht er am appetitlichsten aus.

Blumenkohl
Rastatter Art

1groRer Blumenkohl, Salz,
Margarine zum Einfetten,
500 g gekochte Kartoffeln,
150 g gekochter Schinken,
1 Bund gehackte Petersilie.
Fir die SolRe:

40 g Butter oder Margarine,
2 groRe Zwiebeln,

40 g Mehl, % 1Milch,

% 1Fleischbriihe aus
Waiirfeln, Salz,

1 Teel6ffel Parpika
edelslB,

4 ERI6ffel Sahne,

2 Eigelb,

100 g geriebener Kése.
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In Rastatt in Baden bestreut man Blumenkohl mit Schinken.

Diese badische Spezialitat
wurde in Rastatt erfunden.
Sie hat viel Ahnlichkeit mit
der Schweizer Art.
Blumenkohl waschen. Put-
zen. 30 Minuten in kaltes
Salzwasser legen. In fri-
schem, leicht gesalzenem
Wasser 15 Minuten kochen.
In eine gefettete Auflauf-
form geben. Gekochte Kar-
toffeln in dicke Scheiben
schneiden. Um den Blu-
menkohl legen. Darauf
gewdrfelten Schinken und
die gehackte Petersilie.

Fir die SoBe das Fett er-
hitzen. Geschdlte, gewdr-
felte Zwiebeln darin gold-
gelb dunsten. Mehl rein-
rihren. Mit Milch und



Fleischbriihe auffillen. 7
Minuten kochen lassen. Mit
Salzund Paprika abschmek-
ken. Mit Sahne verquirltes
Eigelb in die SoRBe rihren.
Nicht mehr kochen lassen,
sonst gerinnt das Ei. SoRe
tiber den Blumenkohl gie-
RBen. Mit Ké&se bestreuen
und sofort in den heiBen
Ofen schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
grofRe Flamme.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
582!

Beilagen: Bratwurst oder
Schweineschnitzel.

Blumenkohl-Auflauf mit Tomaten

Eine vorzugliche Beilage zu Braten: Der Blumenkohl in Mornay-Sof3e. Rezept auf Seite 255.

Blumenkohl
ungarisch

Bild Seite 256/257

1 mittelgrofRer Blumen-
kohl,

100 g Ré&ucherfleisch oder
gekochter Schinken,

150 g Pfifferlinge,

40 g Butter oder Margarine,
Salz, Pfeffer,

Paprika rosenscharf,

% 1saure Sahne,

50 g geriebener Schweizer
Kése,

Paprika edelsuR,

y2 Bund Schnittlauch.

Blumenkohl waschen, put-
zen, in Roschen teilen. In
leicht gesalzenem Wasser
in 15 Minuten garkochen.
Abtropfen lassen. R&ucher-
fleisch oder Schinken und
Pilze fein wiirfeln. In erhitz-
ter Butter oder Margarine
kurz braten. Mit Salz, Pfef-
fer und viel Paprika kréftig
abschmecken. Blumenkohl-
réschen reingeben. Vorsich-
tig mischen. In eine feuer-
feste Form fillen. Saure
Sahne draufgeben. Geriebe-
nen Kése driberstreuen. In
den heiBen Ofen schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groBe Flamme.

Nach dem Uberbacken
Paprika und gehackten
Schnittlauch druberstreu-
en. Sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 293.
Beilage: Stangenbrot. Als
Getrank empfehlen  wir
Wein aus Ungarn.

Blumenkohl-
Auflauf mit
Tomaten

1 mittelgroRer Blumen-
kohl,

Salz, Muskat.

Fir den Fleischteig:

1 Brotchen, etwas Milch,
250 g Gehacktes,

1 gewdrfelte Zwiebel,

1 Ei, Salz, Pfeffer,
Margarine zum Einfetten,
4 Tomaten, % 1Milch,

1P

Manche Leute
sagen: Blumenkohl
schmeckt herb.
Versuchen Sie
mal, ihn in

M ineralwasser
oder in Milch
garzukochen.

4 Eier, Salz, Muskat,
Pfeffer, Paprika rosen-
scharf,

30 g Butter.

Blumenkohl putzen. 30 Mi-
nuten in kaltes Salzwasser
legen. In frisches, kochen-
des Wasser geben. Mit Salz
und Muskat wirzen. 10 Mi-
nuten kochen. In der Zwi-
schenzeit Brétchen in Milch
einweichen. Mit Gehack-
tem, Zwiebel und Ei mi-
schen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Blumenkohl ab-
tropfen lassen. In eine ge-
fettete Auflaufform geben.
Den Fleischteig um den
Blumenkohl verteilen. Ge-
waschene, abgezogene To-
maten (grinen Stengelan-
satz rausschneiden) in den
Teig dricken. Milch mit
Eiern verquirlen. Kréftig
mit Salz, Muskat, Pfeffer
und Paprika abschmecken.
Uber den Blumenkohl und
den Fleischteig gieBen. But-
ter in Flockchen draufset-
zen. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %2 groRe Flamme.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: 460.
Beilage: Franzdsisches
WeiBbrot.Als Getrank emp-
fehlen wir einen erfrischen-
den Rose. Auch ein wirzi-
ger WeilRwein paBt dazu.
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Blumenkohl-
Broccoli-
Salat

1 Blumenkohl,

% Zitrone, Salz,

1 Packung tiefgekihlter
Broccoli (oder frischer).
Fir die Marinade:

3 ERI6ffel Essig,

4 ERloffel Ol, Salz,
Pfeffer, 1 Prise Zucker,
2 Teeldffel Meerrettich,
Senf,

2 hartgekochte Eigelb.

Blumenkohl putzen. InRds-
chen zerteilen. In kochen-
des Wasser geben. Mit Zi-
tronenscheibchen und Salz
wirzen. In 15Minuten bei-
fest kochen. Rausnehmen.
Abtropfen und auskiihlen
lassen. Mit dem aufgetau-
ten Broccoli mischen. (Fri-
schen putzen, waschen und
15 Minuten in Salzwasser
kochen. Abtropfen lassen.)
Marinade aus Essig, Ol, Salz,
Pfeffer, Zucker, Meerrettich
und Senf rithren. Uber das
Gemuse gebenund 20Minu-
ten ziehen lassen. Anrich-
ten und mit gewdrfeltem
Eigelb garnieren.

Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 234.
Wozu reichen? Blumen-
kohl-Broccoli-Salat paRt zu
Braten und zu kurz gebra-
tenem Fleisch und zu Kar-
toffelkroketten.
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Blumenkohl-
Curry

Gobhi ki Sabzi
Fur 4 Personen

Ya 1Pflanzenél,

y2 Teel6ffel Senfkdrner,
% Teeloffel Kimmel,

y2 Teel6ffel Ingwerpulver,
2 gehackte Zwiebeln,

1 Teel6ffel Salz,

y2 Teeloffel Gelbwurz
(Kurkuma),

1 kg Blumenkohl in
Roschen,

125 g Tomaten,

1 frische (oder eingelegte)
grine Chillischote,

einige Tropfen Wor-
cestersofe,

Der prachtvolle Tempel
in Ranakpur, (ler ge-
heimnisvolle Schlangen-
beschworer mit der
heiligen Kobra, die
rassigen Frauen in alter
Stammestracht. Das alles
ist Indien. Aber auch das
ist Indien: Die originell-
wirzigen Speisen, die
einem auf der Zunge
zergehen.

y Teeloffel gemahlener
Kimmel,

% Teeloffel Curry,

y2 Teeloffel Zucker,

2 ERlo6ffel gehackte
Petersilie,

y4 1Wasser,

1 ERIoffel zerlassenes
Butterschmalz.

Indien ist die Heimat des
Blumenkohl-Currys, einem
sehrwirzigen Gericht. Ganz
original wird es mit Gelb-
wurz (Kurkuma) und mit
ghee, einer indischen Wiirz-
butter. Ahnlich wie Butter-
schmalz. Gelbwurz gibt’s
nicht tberall. Sie kdnnen es
auch weglassen. Gobhi Ki
Sabzi schmeckt auch so.
Sie kénnen sich bestimmt
darauf verlassen.

Ol in einem groRen Topf
rauchhei werden lassen.

Senfkérner, Kimmel, Ing-
werpulver und Zwiebeln
reingeben. Durchschmoren.
Dann kommen Salz, Kur-
kuma und die geputzten
Blumenkohlréschen  rem.
Tomaten waschen, grinen
Stengelansatz  rausschnei-
den, hduten, entkernen und
wirfeln. Mit der gewasche-
nen, entkernten und fein-
gehackten Chillischote, der
Worcestersofle, Kimmel,
Curry, Zucker und der
Halfte der gehackten Pe-
tersilie in den Topf geben.
Etwa 30 Minuten schmo-
ren. Wasser zugeben. Peter-
silie driiberstreuen und mit
Butterschmalz betrdufeln.
Heil servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 261.
Beilagen: Hammelkote-
letts und WeiBbrot. Als Ge-
trank empfehlen wir Bier.
Zum Durstléschen.

Blumenkohl-
RdOschen in
Bierteig

1 mittelgroBer Blumen-
kohl, Salz,

Saft einer halben Zitrone.
Fir den Bierteig:

200 g Mehl, 1 Ei,

knapp % 1Bier,

Salz, Muskat,

Ol oder Kokosfett zum
Fritieren.



Blumenkohlsalat mit Kresse

Wissen Sie, warum Blumenhohl und Broccoli in einem Salat so gut zueinander passen? Broccoli ist eine veredelte Blumenkohlart.

Blumenkohl putzen, wa-
schen, in RoOschen zertei-
len. In kochendes, leicht
gesalzenes Wasser geben.
Zitronensaft reingieflen. In
10 Minuten beilRfest ko-
chen. Abtropfen lassen.
Fir den Teig Mehl mit Ei,
Bier, Salz und Muskat
dickflussig rihren. Blumen-
kohlrgschen im Bierteig
wenden. In auf 175 Grad
erhitztem Fritierfett knapp
10 Minuten goldgelb bak-
ken. Abtropfen lassen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 269.
Wozu reichen? Blumen-
kohlrdschen passen sehr gut
zu Ragouts von Kalb oder
Schwein. Salat als Beigabe
kann nicht schaden. Ge-
mischt schmeckt er auch.

Blumenkohl-
Salat bunt

Bild Seite 256/257

1 kleiner Blumenkohl,
% 1Milch, Salz,
weiler Pfeffer,

1 Teeloffel Paprika
edelsuB,

1 Prise Zucker,

1 Dose Erbsen und Mdhren.

Fir die Marinade:

1 Zwiebel,

y2 Knoblauchzehe, Salz,
Yz Bund Schnittlauch,

1 ERI6ffel Essig,

1 Beutel Mayonnaise,
y2 Becher Joghurt,
Paprika edelsiR,

je ein Teeloffel gehackte

Petersilie, Kerbel und Dill.

Blumenkohl in Réschentei-
len. Mit etwas Wasser und
Milch, Salz, Pfeffer, Papri-
ka und Zucker in 15 Mi-
nuten beilRfest kochen. Erb-
sen und Mdhren zugeben.
Erhitzen. Abtropfen und
abkihlen lassen. Fur die
Marinade Zwiebel wirfeln.
Knoblauchzehe mit etwas
Salz zerdriicken. Mit ge-
hacktem Schnittlauch, Es-
sig, Mayonnaise und Jo-
ghurt mischen. Mit Salz und
Paprika wirzen. Mit den
Krdutern Uber das Ge-
miise geben und mischen.
30 Minuten ziehen lassen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 316.
Beilagen: Stangenbrot und
Butter. Schmeckt auch zu
jedem Braten.

Blumenkohl-
Salat mit
Kresse

Bild Seite 256/257

1 mittelgroBer Blumen-
kohl, Salz.

Fur die Marinade:

2 ERloffel OI,

3 ERIl6ffel Essig,

Salz, weiler Pfeffer,

1 Prise Muskat,

125 g Kresse,

1 Bund Schnittlauch.

Blumenkohlputzen. In Ros-
chen teilen. In leicht ge-
salzenem Wasser in 15 Mi-
nuten beiBfest kochen. Ab-
tropfen und abkihlen las-
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sen. Aus Ol, Essig, Salz,
Pfeffer und Muskat eine
Marinade .riithren. Kresse
waschen. Abtropfen las-
sen. In die Marinade geben.
Geschwaschenen, gehack-
ten Schnittlauch auch. Blu-
menkohl in einer Schissel
anrichten. Salatsofle dar-
Uber verteilen. 20 Minuten
ziehen lassen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 125.
Unser Meniivorschlag: Vor-
weg klare Ochsenschwanz-
suppe aus der Dose. Haupt-
gericht: Kalbsschnitzel,
Blumenkohlsalat mit Kres-
se, Pommes frites. Dessert:
Apfel mit VanillesoRe. Als
Getrank empfehlen wir blu-
migen Moselwein.

Blumenkohl-
Selleriesalat

1 kleiner Blumenkohl,

1 Sellerieknolle,

Salz, Streuwirze.

Fir die Marinade:

8 ERI6ffel Krauteressig,
2 ERloffel Ol, Salz,
Pfeffer, Zitronenmelisse,
y2 Bund Petersilie,

% Bund Schnittlauch.

Blumenkohl putzen, wa-
schen und in Rdschen zer-
teilen. Gewaschene, ge-
schalte Sellerieknolle in
Scheibchen oder Streifen
schneiden. Beides in ko-
chendes Wasser geben. Salz
und Streuwliirze zufugen.
In 10 Minuten garkochen.
Abtropfen und auskiihlen
lassen. Aus Essig, Ol, Salz,
Pfeffer und Zitronenmelisse
eine Marinade rihren. Mit
Blumenkohl und Sellerie
mischen. Petersilie und
Schnittlauch hacken. Un-
terheben. Bis zum Servie-
ren etwa 30 Minuten im
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Em guter Koch mufd wissen,
wann, wo und fur wen eine gute
Mahlzeit zubereitet werden soll.

Athenaus, 3. Jahrhundert n. Chr.

Der Cocktail mit dem gefédhrlichen Namen Bluthund heil3t
so, weil er rot wie Blut ist und viel Alkohol in sich hat.

Kuhlschrank gut durchzie-
hen lassen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 117.
Wozu reichen? Zu Braten
und Salzkartoffeln.

Blumenkohl-
Suppe

1 kleiner Blumenkohl,
Salz,

40 g Butter oder Margarine,
40 g Mehl, 1 Eigelb,

4 ERI6ffel Sahne,
Streuwdiirze, Muskat.

Blumenkohl waschen, put-
zen und in Rdéschen teilen.
In gut 1 1leicht gesalzenem
Wasser in 15 Minuten gar-
kochen. Abtropfen lassen.

Brihe auffangen. Butter
oder Margarine erhitzen.
Mehl reinrihren. Mit der
Blumenkohlbriihe aufgie-
Ben. 7 Minuten kochen las-
sen. Topf von der Platte
nehmen. Eigelb mit Sahne
verquirlen. In die Suppe
rihren. Mit Streuwdrze,
Muskat und eventuell noch
mit etwas Salz abschmek-
ken.  Blumenkohlréschen
reingeben und servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
I'm

Unser Meniivorschlag:
Blumenkohlsuppe vorweg.
Rinderschmorbraten  mit
PrinzeRbohnen, Kartoffel-
kroketten als Hauptgericht.
Orangencreme als Dessert.
Als Getrdnk empfehlen wir
einen Beaujolais oder einen
erfrischenden Rose.

Bluthund

Fir 1 Person

Eis,

Vs Gin,

i/l3franzésischen Vermouth,
y3 italienischen Vermouth,
einige Spritzer Creme de
Fraises oder Erdbeerlikor,
frische Erdbeeren.

Alle Alkoholika mit Eisund
einigen Erdbeeren im Mixer
kurz schlagen. In ein Cock-
tailglas sieben. Wieder et-
was Eis reingeben. MitErd-
beeren garnieren.

Blutwurst
mit Apfeln
und Zwiebeln

40 g Margarine,

500 g Blutwurst,

2 Zwiebeln, 5 Apfel,

1 StraulRchen Petersilie.

Aus dem Rheinland kommt
diese Art, Blutwurst zu-
zubereiten.

Margarine in der Pfanne
erhitzen. Blutwurst in dik-
ke  Scheiben schneiden.
Knusprig anbraten. Ge-
schélte, in Ringe geschnit-
tene Zwiebeln mitbraten.
4 Apfel waschen, Kern-
gehduse ausstechen. In
Scheiben schneiden. 15 Mi-
nuten mit der Blutwurst
dinsten.

Einen Apfel in Scheiben
schneiden. Eine Platte da-
mit belegen. Darauf Blut-
wurst mit Apfeln und Zwie-
beln anrichten. Mit Peter-
silie garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 712.
Beilage: Kartoffelpiree.
Als Getrank gibt’s Bier.






Blutwurst
mit Bananen

40 g Butter oder Margarine,
4 kleine Blutwirste,

4 mittelgroBRe Zwiebeln,
Salz, Pfeffer, Zucker,

40 g Butter, 4 Bananen.

Wollen Sie mal gebratene
Blutwurst mit Bananen
probieren? Schmeckt ori-
ginell.

Pett erhitzen. Blutwirste
darin rundherum braten.
Zwiebeln schédlen und in
Ringe schneiden. Zur
Wurst geben und goldgelb
werden lassen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise
Zucker wiirzen. In einer
anderen Pfanne die Butter
erhitzen. Bananen darin
goldgelb braten. Mit der
Pfeffermiihle dribermah-
len. Zusammen mit der
heiRen Blutwurst anrichten
und servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
6921
Beilage:Kartoffelpiree. Als
Getrank empfehlen wir Bier
oder einen wirzigen Rose.
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Blutwurst
mit Linsen

500 g Schnellkochlinsen,
400 g Blutwurst,

30 g Margarine,

80 g gerducherter, durch-
wachsener Speck,

Salz,

% Bund Petersilie.

Linsen nach Vorschrift ko-
chen. Blutwurst hduten. In
dicke Scheiben schneiden.
Margarine erhitzen. Blut-
wurst darin auf beiden Sei-
ten knusprig braten. Speck
wirfeln. Im Topf auslas-
sen. Abgetropfte Linsen
darin kurz schmoren. Leicht
salzen. Zusammen mit der
Blutwurst anrichten. Mit
gehackter Petersilie be-
streuen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 1107.
Beilagen: Salzkartoffeln
oder Kartoffelpuree. Als
Getrank paflt Bier.

PS: Wenn Sie eine Dose
Linsen kaufen, machen Sie
sich’s noch einfacher mit
dem Kochen.

Bockwurst
gegrilit

4 Bockwirste,
80 g Kase, Ol

Bockwirste einige Male
einschneiden. Ké&se in Strei-
fen schneiden. In die Wir-
ste stecken. Mit Ol bestrei-
chen. Unter dem Grill leicht
braunen, bis der Kéase zer-
lauft.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 383.
Beilagen:Tomatenketchup,
Senf und Stangenbrot.

Leckere Bockwurst-Variationen:

Als Schaschlik, in Blatterteig,

als Spiechen und mit Kése gegrillt.



Bockwurst
In Blatterteig

Fir 5 Personen

1 Paket Tiefkuhlblatter-
teig,

5 Bockwlrste,

1 Eigelb, Salz.

Bléatterteigscheiben (5 sind
in einer Packung) nach
Vorschrift auftauen lassen.
Je ein Wirstchen in eine
Teigscheibe einrollen. Ei-
gelb mit etwas Salz ver-
quirlen. Oberseite der Teig-
rollen damit bestreichen.
In den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofle Flamme.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 797.
Beilage: Tomaten- oder
Curryketchup.

Bockwurst-
Schaschlick

4 Bockwirste,

2 Zwiebeln,

1 kleine Salatgurke,

2 rote Paprikaschoten,
100 g durchwachsener
Speck,

Ol zum Bestreichen.

W irste in Scheiben, ge-
schalte Zwiebeln in Achtel,
Salatgurke in Scheiben und
geputzte Paprikaschoten in
Schnitzel schneiden. Durch-
wachsenen Speck auch in
Scheiben schneiden. Ab-
wechselnd auf Spiele stek-
ken. Mit 61 bepinseln. In
einer Pfanne braten oder
noch besser aufdem Rostim
Ofen grillen.

Garzeit: Etwa 15 Minuten.
Elektroherd: 240 Grad.

Bockwurstspie3chen

Gasherd: Stufe 6 oder
reichlich y2 groBe Flamme.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 332.
Beilagen: Schaschlik- oder
CurrysoBeund Stangenbrot.
Als Getrank empfehlen wir
Bier oder Rotwein.

Bockwurst-
spiefldichen

4 Bockwirste,

4 Scheiben Ananas,
4 Scheiben Schweizer
Emmentaler,

ol.

Bockwurst, abgetropfte
Ananasscheiben und Kése
in gleichméRige Stucke
schneiden. Abwechselnd auf
SpieRe stecken. Mit Ol be-
pinseln. Im Backofen oder
unter dem Grill uUberbak-
ken, bis der Kase zerlauft.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRe Flamme.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 480.
Beilagen: GrillsoRe, Toma-
tenketchup und Schwarz-
brot. Bier dazu reichen.

TIP.

Was Sie auch auf
dem Grillrost
braten, Tomaten
passen immer
dazu. Man ritzt
sie kreuzformig
ein, gibt einen
Tupfer Butter
drauf, packt sie in
Alufolie und gart
sie mit dem,
anderen Grillgut.
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Bceuf
a la Mode

Rinderschmorbraten
in Rotwein

Fiur 6 Personen

1000 g gerollter
Rinderbraten,

Salz, schwarzer Pfeffer.
Fir die Marinade:

3 Tassen Rotwein,

1 Tasse Wasser,

yz Tasse Zwiebelscheiben,
% Tasse Mohrenscheiben,
1 Knoblauchzehe,

1 Lorbeerblatt,

2 Teeloffel gehackte
Petersilie,

etwas Thymian.

Zum Schmoren:

40 g Margarine,

50 g durchwachsener
Speck,

1 Glas Cognac,

1 Kalbsknochen, 1 Tomate,
% Bund Petersilie,

y2 Lorbeerblatt,

% Stange Lauch,

1 Tasse Fleischbriihe aus
W rfeln,

Salz.

Fir das Gemiise:

40 g durchwachsener
Speck,

1 ERI6ffel Margarine,

10 kleine Zwiebeln,

8 Mdohren, Salz.

1 Bund Petersilie zum
Garnieren.

Rinderbraten waschen,
trocknen, salzen und mit
der Pfeffermiihle driiber-
gehen. Zutaten fir die Ma-
rinademischen. Dazu Knob-
lauchzehe mit Salz zer-
driicken, das Lorbeerblatt
zerreiben. Fleisch in der

Marinade wenden, bis es
auf allen Seiten angefeuch-
tet ist. 6 Stunden bei Zim-
mertemperatur (oder 12 bis
24 Stunden zugedeckt im
Kuhlschrank) marinieren.
Zuweilen mit Marinade
tbergieRen.

Zum Schmoren das Fleisch
abtropfen lassen und trock-
nen. Margarine in einem
groBen Topf erhitzen. Ge-
wirfelten Speck darin gold-
braun rdsten. Fleisch rein-
geben und auf allen Seiten
kraftig anbraten, bis es
braun ist. Mit Cognac uber-
gieRen, anzliinden und flam-
bieren. Dann kommen der
Kalbsknochen, die gehdu-
tete, geviertelte Tomate, ge-
hackte Petersihe, Lorbeer-
blatt, zerkleinerter Lauch
und Fleischbriihe dazu.
Salz druberstreuen. Mari-
nade durchsieben und nach
und nach auf das schmo-
rende Fleisch giefen. Im

zugedeckten Topf auf die
mittlere Schiene des Back-
ofens schieben. In etwa
2 Stunden garschmoren.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRe Flamme.

Wéhrend der Braten gart,
bereiten Sie bitte das Ge-
mise. Dazu den gewdrfel-
ten Speck in der Pfanne mit

der Margarine brdunen.
Herausnehmen. Im Fett
die geschdlten, ganzen

Zwiebeln und die oval ge-
schnittenen Mdhren 30 Mi-
nuten bei offenem Topf
schmoren. Leicht salzen.
Das Gemuse sollrundherum
schén braun sein.

Topf mit dem Braten aus
dem Ofen nehmen. Braten
auf einer grofen vorge-
warmten Platte anrichte”
Drumherum Zwiebe®
Md&hren und Petersihe gar-
nieren. SoBe durchsieben.
Eventuell Fett abschdpfen



und wenn noétig einkochen.
Fleisch mit etwas SoRe
UbergieRBen. Restliche SoRe
extra reichen.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 155 Minuten.
Kalorien pro Person: 863.
Beilage: Butternudeln.
PS: Dieses Rezept sieht
aufwendiger und schwieri-
ger aus als es ist. Sie kdn-
nen mit dem Bceuf & la
Mode bei jedem Gast grolie
Ehre einlegen. Wenn Sie
ein ganz besonderes Fest
feiern wollen, dann laden
Sie doch mal zum franz6-
sischen Abend ein. Ohne
viel Mihe. Wie die Fran-
z0sin es macht. Vor dem
Essen gibt’s einen Aperitif.
Als Vorspeise richten Sie
jtui einer kleinen Platte fur
len eine Scheibe Schin-
ken und zwei Scheiben Sa-
lami mit etwas Salat,
Tomaten und Mixed Pick-
les an. Dazu gibt es Weil3-

Aus Burgund, historische Landschaftim &stlichen Frankreich,
kommen so beriihmte Speisen wie das Bceuf Bourguignon.

brot und Butter. Dann als
HauptgangBceufa la Mode.
Danach eine kleine Kaéase-
platte. Wieder mit WeiB-
brot. Zuletzt kommen fri-
sche Friichte auf den Tisch.
In Frankreich reicht man
zum AbschluR des Essens
nur noch einen starken Kaf-
fee. Auch wenn die Ein-

ladung abends stattfindet,
wird hochstens ein Glas
Whisky oder Schnaps an-
geboten. Mit den Trinksit-
ten kdnnen Sie es bei lThrem
franzosischen Abend natiir-
lich halten wie Sie wollen.
Nur eines darf nicht fehlen:
Zum Essen gehdrt auf jeden
Fall ein Rotwein.

Boeuf Bourguignon

Bceuf
Bourguignon

Fir 6 Personen

m

1500 g Rindfleisch vom
Rumpf,

1 Zwiebel.

Fir die Marinade:

2 Tassen Rotwein,

1 kleines Lorbeerblatt,
3 StraulRchen Petersilie,
1 Prise Thymian,

2 ERI6ffel Salatol,

% Teeloffel Salz,

% Teeloffel Pfeffer,

1 kleine Mohre,

1 Knoblauchzehe,

3 ERIoffel Butter,

1 ERI6ffel Mehl,

% Tasse Fleischbriihe
aus Wiirfeln,



125 g gesalzener
Schweinespeck,
100 g Schalotten,
150 g frische
Champignons.

Hier haben Sie ein abge-
wandeltes Boeuf & la Mode.
Dieses Rezept stammt aus
demfranzésischenBurgund.
Rindfleisch waschen, trock-
nen und in etwa 5 cm grofle
Wirfel schneiden. In eine
tiefe Schissel geben. Ge-
schélte Zwiebel in Ringe
schneiden. Aufs Fleisch ge-
ben. Fir die Marinade Rot-
wein, Lorbeerblatt, zerklei-
nerte Petersilie, Thymian,
Ol, Salz und Pfeffer mi-
schen. Ubers Fleisch gie-
Ben. Mdohre schdlen. In
Scheibchen schneiden.
Knoblauch mit etwas Salz
zerdrlcken. Beides in die
Marinade geben. Fleisch
ein paarmal Uberschdpfen
und 3 Stunden darin ziehen
lassen. Rausnehmen und
auf Haushaltskrepp ab-
tropfen lassen.

2 ERl6ffel Butter erhitzen.
Fleisch reingeben. Von al-
len Seiten braun anbraten.
Mehl driiberstduben. Briihe
und die durchgesiebte Ma-
rinade angieflen. Etwa 2
Stunden schmoren lassen.
Restliche Butter in einem
kleinen  Topf erhitzen.
Wiirflig geschnittenen
Speck und die geschélten,
gewdrfelten Schalotten
darin brdunen. 10 Minuten
schmoren. Dann die ge-
putzten Champignons rein-
geben. Noch 20 Minuten
schmoren.  Braten und
Champignons auf einer
Platte anrichten.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 120 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
729!

Beilage: Petersilienkar-
toffeln. Als Getrdnk emp-
fehlen wir Burgunder.
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Ein Stiick RuBland:
Kathedrale in Nowgorod.
In dieser Stadt lebte die

Familie Stroganoff.

Bceuf
Stroganoff

Bild Seite 267

50 g Margarine oder Ol,
300 g Zwiebeln,

250 g frische Champignons,
Salz, Zucker, 1 ERI. Senf,
schwarzer Pfeffer,

750 g Rinderfilet,

50 g Margarine,

% 1saure Sahne.

Die Stroganoffs schrieben
sich auch noch Stroganow.
Sie waren eine méchtige
russische Kaufmanns- und
Unternehmerfamilie aus
Nowgorod. Sie waren maR-
geblich an der wirtschaft-
lichen ErschlieRung Sibi-
riens beteiligt und wurden
1722 von Zar Peter dem
GroBen in den Grafenstand
erhoben. Von den Stroga-
noffs hat dieses klassische
wohlschmeckende Finfmi-
nutenfleisch seinen Namen.
Fett in der Pfanne erhit-

TIP

Gastronomisches
Bceuf Stroganoff:
Fleisch 2 Minuten
anbraten. Champi-
gnonsundZwiebeln
reingeben. Noch 2
Minuten braten.
Sahne und Ge-
wirze zufiigen.

zen. Geschélte, in Scheiben
geschnittene Zwiebeln und
geputzte, in Scheiben ge-
schnittene ~ Champignons
reingeben. 5 Minuten kurz
schmoren. Salz, Zucker,
Senf und Pfeffer mischen.
Reingeben und mitschmo-
ren. Filet in etwa 1 cm
dickeund 5cm lange Streifen
schneiden. Margarine in ei-
ner zweiten Pfanne erhit-
zen. Fleisch von allen Seiten
5 Minuten scharf braten.
Dann ins Gemise geben.
Abschmecken. Saure Sahne
unterrihren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
5591

Beilagen: Kresse- oder
Chicoree-Salat, Pommes fri-
tes, Kartoffelpliree oder
Kartoffelkroketten. Als Ge-
trdnk: Ein Rotwein.

Bofflamott

2 ERl6ffel Margarine,

2 geh&ufte ERIGffel Mehl,
V2 1Wasser,

12 Teeloffel Salz,

frisch gemahlener Pfeffer,
2 Lorbeerblatter,

5 Wacholderbeeren,

1 Zitrone,

750 g gekochtes
Rindfleisch,

eventuell 1 Tasse Rotwein.

Ein echt Allgduer Gericht.
Und wenn Sie meinen, Sie
hatten einen dhnlichen Na-
men schon mal gehort,
dann kann das gut sein,
denn Bofflamott stammt
vom franzésischen »Boeuf
& la Mode«. Vermutlich
brachten franzdsische Sol-
daten im  vergangenen
Jahrhundert dieses vor-
zugliche Fleischgericht ins
Allgéu. Im Lauf der Jahre
wurde es zum echten all-
gauischen Bofflamott.

Spezialitat aus dem
Allgéu: Bofflamott.
Ein von den Einheimischen
abgeirandeltes
Boeuf & la Mode.
my. "JS:






Es ist gar nicht so schwer, Bohmische Knédel zu kochen. Zu-
nachst mal stellt man sich alle Zutaten griffbereit auf den Tisch.

Margarine erhitzen. Mehl
darin dunkel brdunen. Mit
Wasser aufgiellen. Die Ge-
wirze reingeben. Geschalte,
gewaschene  Zitrone in
Scheiben schneiden. Auch
reingeben. 40 Minuten zie-
hen lassen. Rindfleisch in
Scheiben schneiden. In die
SofRe geben. Durchziehen
lassen. Rotwein reingeben.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
294]

Beilagen: Kopfsalat, Peter-
silienkartoffeln.

Die béhmische
Kiche hat einen
tadellosen Ruf.
Den verdankt sie
einigenKdchinnen,
die sich im 19.
Jahrhundert einen
groflen Namen B
gemacht haben.
Bekannteste unter
ihnen war Magda- |
lena Dobromila
Rettigova. 1838
schrieb sie das
erste umfassende  y?
Bohmische Koch-
buch, das in vielen
Auflagen erschien.

*
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Bdhmische
Dalken

Fir den Teig:

500 g Mehl, 20 g Hefe,

1 Teel6ffel Zucker,

knapp % llauwarme Milch,
50 g Zucker, 1 Ei,

50 g Margarine,

1 Prise Salz,

Margarine zum Einfetten.
Zum Bestreichen:
Zerlassene Butter,

Powidl (das ist Mus aus
Backpflaumen) oder her-
kémmliches Pflaumenmus.

Mehl in eine Schussel ge-
ben. In die Mitte eine Mulde
driicken. Hefereinbrockeln.
1 Teel6ffel Zucker drauf-
streuen. Etwas Milch drauf-
gieBen. Mit Mehl zum Vor-
teig verrithren. 15 Minuten
aufgehen lassen.

Restliche Milch, Zucker, Ei,
Margarine (in Fléckchen)
und Salz reingeben. Zu
einem glatten Teig kneten.
Knapp tassengrofe Laib-
chen daraus formen. Auf ein
gefettetes Backblech legen.
15 Minuten gehen lassen
und in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 15-20 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Mehl, Eier, Hefe und Milch werden zum Vorteig geriihrt. GeheiR
lassen.DannkommendiegleichmaRiggewurfeltenBrétchenrein.

Rausnehmen. Mit zerlasse-
ner Butter, dann mit Powidl
oder Pflaumenmus bestrei-
chen. Ergibt 25 Stiick.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Stick: 123.
PS:Dalken kann man auch
im Fett backen. Vorher im
Ofen nur trocknen. Dann
in der Pfanne in reichlich
Fett goldgelb backen. Mit
Butter und Powidl be-
streichen, mit Zucker und
Zimt bestreuen.

Damit sind die Dalken bei-
nahe zu Liwanzen gewor-
den. Denn der Unterschied
zwischen béhmischen Dal-
ken und Liwanzen ist nur
klein. Dalken werden im-
mer aus geknetetem Hefe-
teig geformt und im Ofen
gebacken. Liwanzen wer-
den immer aus gerihrtem
Hefeteig in der Eierpfanne
gebacken. Eigentlich ge-
braten. Man nennt die Li-
wanzen lbrigens auch GuR-
dalken. Aber lassen Sie sich
bitte nicht verwirren. Da-
fir schmecken Dalken wie
Liwanzen viel zu gut.

Zu sagen wére noch, daB in
der bohmischen Kiiche
Mehlspeisen eine groRe
Rolle spielen. Die Palette
reicht vom Kleingebéack bis
zu den schonsten Torten.
Aber das Allerschonste, be-
haupten Kenner, sind die
saftigen Strudel.

Bohmische
Fleckerlsuppe

40 g Butter,

2 hartgekochte Eier,

2 kleine rohe Eier,

1 Teeloffel Salz,

1 Teeloffel Paprika
edelsuR,

2 ERlo6ffel gehackter
Schnittlauch,

1 Prise Liebstéckl oder
1 Spritzer Suppenwirze,
1 Prise Muskat,

2 ERI6ffel Quark,

2 ERI. Mehl, 1 ERI. Milchy.
1 1Fleischbrihe aus

W rfeln.

Butter erhitzen. Abkiihlen
lassen. Gekochte Eierdurch
ein Sieb streichen. Zur But-
ter geben und gut ver-
rithren. Rohe Eier, Salz,
Paprika, Schnittlauch,
Liebstockl oder die Suppen-
wirze und Muskat auch
verquirlen. Mit der But-
termischung schaumig
rihren. Erst den Quark,
dann Mehl und Milch dazu-
geben. Mit einem Tee-
I6ffel kleine KI6Bchen ab-
stechen. In kochendes Was-
ser geben. Garziehen las-
sen. Bitte nicht kochen,
sonst zerfallen sie. Wenn
sie gar sind, steigen sie nach
oben. Abtropfen lassen. In
die erhitzte Fleischbriihe



enn der Teig fertig ist, wird er auf dem bemehlten Bachbrett
zu einer sieben Zentimeter dicken, glatten Rolle geformt.

TIP

Das gilt ganz
[ besonders fur
I berufstétige
Hausfrauen:
Wenn Sie’s
H mal eilig
haben,
[ nehmen Sie
Hefeteig
aus der
AN Tiefklhltruhe.
Der ist fix und
fertig und
wirklich véllig
unproblematisch.

geben und sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 263.
Unser Menuvorschlag:
Bohmische Fleckerlsuppe
vorweg. Als Hauptgericht
gibtes Kasseler, Sauerkraut
und Kartoffelpuree und als
Nachtisch Obstsalat. Als
Getrank empfehlen wir ein
kthles Helles.

P S: Sie kdnnen die Fleckerl
auch in der erhitzten
Fleischbrihe garen, wenn
Sie es in Kauf nehmen wol-
len, daR die Brihe tribe
wird.

Bohmische
Knodel

325 g Mehl, 2 Eier,

5 g Hefe, y8 1Milch,

3 frische Brotchen,

y2 Zwiebel, 40 g Butter,
% Bund Petersihe,

1 Teeloffel Salz.

Mehl in eine Schissel geben.
Eier, Hefe und Milch ver-
quirlen. Zu einem festen
Teig verrihren. Gut schla-
gen, bis er Blasen wirft.
Etwas Mehl driiberstauben.
20 bis 30 Minuten gehen
lassen. Brotchen und Zwie-
bel wiirfeln. In der heilen
Butter leicht rdsten. Mit
der Petersihe und dem Salz
in den Teig geben. Gut
durchkneten. Auf bemehl-
tem Backbrett eine 7 cm
dicke Rolle formen. In ko-
chendes, leicht gesalzenes
Wasser geben. In 30 Minu-
ten garziehen lassen. Nach
15 Minuten wenden. In 2
cm dicke Scheiben schnei-
den und servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 363.
Unser Mentivorschlag:
Klare Fleischbriihe. Rin-
derschmorbraten, Butter-
bohnen und Bohmische
Knodel als Hauptgericht.

Bohmische Kolatschen

Der Topf muB groB genug sein, damit die Knddelrolle darin
Platz hat. In heiBem WassermuR siegarsieden. Niemals kochen!

%

Béhmische Knddel sind von der Form her eigentlich gar keine
Knddel, sondern vom Stiick abgeschnittene, »Knddelscheiben«

Bohmische
Kolatschen

Fir den Teig:

500 g Mehl, 30 g Hefe,
1 Teeloffel Zucker,
knapp % 1Milch,

80 g Zucker,

1 Prise Salz, 3 Eier,
170 g Butter oder
Margarine.

Fur die Fullung:
Pflaumenmus oder
Kirschmarmelade.
Zum Bestreuen:

50 g gemahlene Hasel-
nisse, 100 g Zucker.

Mehl in eine Schiissel geben.
In die Mitte eine Mulde
dricken. Hefe reinbrok-
keln. 1 Teel6ffel Zucker
draufstreuen. Etwas Milch
dribergiefen und zum Vor-
teig verrihren. 15 Minuten
gehen lassen. Restliche
Milch, Zucker, Salz, Eier
und Fettin Flockchen rein-
geben. Teig gut kneten, bis
er trocken ist. Auf bemehl-
ter Arbeitsflache ausrollen.
Runde kleine Krapfen aus-
stechen. In der Mitte etwas
eindriicken. Pflaumenmus
oder Kirschmarmelade ein-
fallen. Auf ein gefettetes
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Backblech setzen. Mit ge-
mahlenen Haselnissen be-
streuen. 15 Minuten auf-
gehen lassen. In den heilen
Ofen schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groRe Flamme.
Rausnehmen. Noch heil
mit Zucker bestreuen.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien insgesamt: 4241.

Bohmische
Liwanzen

250 g Mehl, 20 g Hefe,

1 Teeloffel Zucker,

% 1lauwarme Milch,

50 g Zucker,

2 Eigelb, 1 Prise Salz,

100 g Butter oder
Margarine, 2 EiweiB,

1 Stiick Speckschwarte,
Powidl oder Pflaumenmus,
Zimt, Zucker.

Mehlin eine Schiissel geben.
In die Mitte eine Mulde
drucken. Hefe reinbrok-
keln. 1 Teel6ffel Zucker
reingeben. Mit einem Teil
der Milch zum Vorteig ver-
rihren. 15 Minuten gehen

lassen. Zucker, restliche
Milch, Eigelb, Salz und
Fett in Fléckchen rein-

geben. Gut verrihren. Ei-
weil3 steif schlagen. Vor-
sichtig unterheben. Teig
nochmal 15 Minuten gehen
lassen. Eine Spiegeleier-
Pfanne erhitzen. Mit Speck-
schwarte ausreiben. Jeweils
1 ERI6ffel Teig reingeben.
Backen. Mit Powidl be-
streichen und mit Zimt-
zucker bestreuen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien insgesamt: 2774.
PS: Powidl ist ein Mus aus
Backpflaumen.

272

Bohmischer
Karpfen in
polnischer
Sol3e

1 Karpfen von 1000 g,
Saft einer Zitrone.

Fir die SoRe:

1 Bund Suppengrin,

40 g Margarine,

20 g Mehl,

2 Flaschen Malzbier,

90 g Fischlebkuchen

(oder anderen, einfachen
Lebkuchen),

1 Lorbeerblatt,

4 Gewirzkérner, 1 Zwiebel,
1 Zitronenscheibe,

1 ERI6ffel Rosinen,

1 ERI6ffel blattrig ge-
schnittene Mandeln,

Saft einer halben Zitrone,
Salz, Zucker.

Karpfen schuppen, ausneh-
men, waschen. In Portions-
stiicke teilen. Mit Zitronen-
saft betraufeln.

Fir die SofRe:

Suppengrin  putzen, wa-
schen, kleinschneiden. In
erhitzter Margarine andin-
sten.  Mehl reinstreuen.
Hellbraun werden lassen.
1Flasche Bier zugieBen, die
andere auf die Lebkuchen

geben. Lorbeerblatt, Ge-
wirzkorner, gewdrfelte
Zwiebel und  Zitronen-

scheibe in die SoRe geben.
WennderLebkuchendurch-
geweicht ist, kommt er
auch in die SoRe. 20 Minu-
ten bei kleiner Hitze garen.
Karpfensticke reingeben.
Bei geringer Hitze in 25
Minuten garziehen lassen.
Rosinen und Mandeln da-
zugeben. Mit Zitronensaft,
Salz und Zucker wirzen.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 679.
Beilage: Bdhmische Kno-
del. Als Getréank: Bier.



erden in der Eier- oder
Liioanzenpfanne gebraten
und mit Backpflaumenmus
Uberzogen.

Bdhmischer Karpfen in
polnischer SofRe ist etwas
furalle, die gern
originelle Gerichte essen.

Bohmischer
Kirschen-
Strudel

Bild Seite 274
Fir 6 Personen

Fir den Teig:

250 g Mehnl,

65 g zerlassene Butter,
1 groRes Ei,

1 kraftige Prise Salz,
Y8 1 Wasser,
zerlassene Butter zum
Bestreichen,

3 ERIoffel Semmelbrosel
zum Bestreuen.

Fur die Fullung:

1000 g Sauerkirschen,
250 g Zucker,

Bohmischer Kirschen-Strudel

2 Teeloffel Zimt,
2 ERloffel saure Sahne.
Margarine zum Einfetten.

Nach einem ausgedehnten
Herbst- oder Winterspa-
ziergang  schmeckt der
Kirschenstrudel besonders
gut, wenn er noch warm
gegessen wird. Statt fri-
schen Kirschen nehmen Sie
im Winter zwei Gléser gut
abgetropfte Sauerkirschen.
Zum Strudel gibt’s Tee und
(nur fuar Erwachsenel!) ein
SchuR Rum rein. Nach ei-
nem kraftigen Frihstick
Uberstellt IThre Familie mit
diesem guten Nachmittag-
Schmaus auch mal einen
Sonntag ohne Mittagessen.
Mehl auf ein Backbrett sie-

ben. In die Mitte eine Mul-
de dricken. LauWarmeBut-
ter mit dem leicht geschla-
genen Ei, Salz und Wasser
verrithren. In die Mulde
geben. Teig kneten, dann
ordentlich schlagen, damit
er geschmeidig wird. 20 Mi-

Dicke Ré&nder
vom Strudelteig
immer abschnei-
den. Die kann
man als Suppen-
einlage verwenden.



Bohmischer Kirschenstrudel: So fillt man ihn. Rezept S. 273.

nuten zugedeckt an einem
warmen Ort ruhen lassen.
W éhrend der Teig geht, ent-
steinen und halbieren Sie
bitte die Kirschen und be-
streuen sie dann anschlie-
Rend mit Zucker und Zimt.
Den Teig auf einem groRen
Tuch ausrollen. Dann w'ird
er lUber dem Handricken
auseinandergezogen, jedin-
ner, desto besser. Eigentlich
sollte man eine Zeitung
drunter lesen kénnen. Teig
mit zerlassener Butter be-
streichen. Mit Semmelbro-
seln bestreuen.

Der Strudel wird mit Kir-
schen an einer Seite in
Form einer Rolle belegt.
Saure Sahne Uber die Fil-
lung geben. Teigrand vorne
5 Zentimeter, an den Seiten
drei Zentimeter breit frei-
lassen. Vorderen Teigrand
Uber die Kirschen schlagen.
Dann den Strudel rollen.
Dazudas Tuchanheben. Da-
durch formt sich der Stru-
del fast von selbst. Zuletzt
seitliche Ré&nder einschla-
gen und andriicken. Back-
blech fetten. Strudel mit
dem Pfannenmesser drauf-
heben. Reichlich mit zer-
lassener Butter bestreichen
und in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groBe Flamme.
Vorbereitung 45 bis 60
Zubereitung: 35 Minuten.
Minuten.

Kalorien pro Person: 558.
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Bohmischer
Striezel

Fir den Teig:

350 g Mehl, 40 g Hefe,

1 Teeloffel Zucker,

y8 1lauwarme Milch,

70 g Zucker,

1 Ei, 1 Prise Salz,

70 g Butter,

70 g Schweineschmalz,

1 Packchen Vanillin-
zucker,

5 Tropfen Bittermandel-
aroma,

70 g Sultaninen,

70 g gewdrfeltes Zitronat,
30 g Butter.

Fir den Zuckergul3:

100 g Puderzucker,

1 ERI6ffel Zitronensaft.
Zum Garnieren:

50 g blattrige Mandeln.

Mehlin eine Schissel geben.
In die Mitte eine Mulde
driicken. Hefereinbrockeln.
Mit Zucker bestreuen. Mit
etw'as Milch zum Vorteig
verrihren. 15 Minuten ge-
hen lassen. 70 g Zucker und
die restliche Milch auf den
Vorteig geben. Ei, Salz,
Fett in Flockchen, Vanil-
linzucker und Bitterman-
delaroma dazugeben. Gut
kneten und schlagen. Wie-
der 15 Minuten gehen las-
sen. Dann Sultaninen und
Zitronat reinarbeiten. Neun
gleichméRige Rollen for-
men. Vier, drei und zwei
miteinander flechten. Der



Fir Bdhmischen Striezel
mufB man lleferolkpn
formen. Die werden fein
sauberlich geflochten und
aufeinandergeschichtet.



GroBe nach aufeinander
schichten. Den Viererzopf
zuerst. Mit zerlassener But-
ter bestreichen. Auf gefet-
tetem Backblech 30 Minu-
ten gehen lassen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Striezel aus dem Ofen neh-
men und abkiihlen lassen.
Fir den GuR den gesiebten
Puderzucker mit Zitronen-
saft mischen. Striezel damit
bestreichenund noch feucht
mit Mandelbldattern be-
streuen.

Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien insgesamt: 3872.

Bohnen auf
Haushof-
meisterart

750 g griine Bohnen, Salz,
gehackte Petersihe.

Fir die Krauterbutter:
65 g Butter,

1 gestrichener ERI6ffel
feingehackte Petersihe,

1 gestrichener ERI6ffel
feingehackter Schnittlauch,
% ERIoffel Kerbel,

34 ERI6ffel Estragon,

y2 ERI6ffel Pimpernelle,

1 gestrichener ERI6ffel
geriebene Schalotten,

1 Prise Salz,

1 Prise Pfeffer.

Wenn in der Kklassischen
Kiche etwas auf Haushof-
meisterart zubereitet wird,
istimmer Krauterbutter ipi
Spiel. So ist es auch bei
diesen Bohnen.

Bohnen abziehen, waschen,
brechen. In gesalzenes, ko-
chendes Wasser legen und
in 25 Minuten im offenen
Topf weichkochen.
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Bohnen grin mit
Kaseballchen.
Rezept Seite 278v

Bohnen grin in
Sofrito-SoRe
Rezept Seite 278.

Bohnen gebacken

In der Zwischenzeit die
Butter mit den feingehack-
ten Krautern, den geriebe-
nen Schalotten, Salz und
Pfeffer mit einer Gabel gut
zerkneten. Butter auf ein
Stick Pergamentpapier ge-
ben (GroéRe etwa 20Xx20
cm). Eine etwa 3 cm dicke
Polle formen. Ins Papier
rollen. 15 Minuten ins Tief-
kihl- oder Eisfach legen.
Abgetropfte heiBe Bohnen
in einer Schissel anrichten.
Mit gehackter Petersilie be-
streuen. Butter aus dem
Pergamentpapier nehmen.
Mit dem Buntmesser in
Scheiben schneiden. Eis-
wirfel auf einen Glasteller
packen. Kréuterbutter-
scheiben darauf anrichten.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 192.
Wozu reichen? Bohnen auf
Haushofmeisterart passen
zu Lammkoteletts, auch zu
Frikadellen, zu Hammel-
und Schweinebraten.

P S:Extra angerichtet sieht
die Krauterbutter hibscher
aus. Fur den Hausgebrauch
geht’s schneller, wenn Sie
die gegarten Bohnenin But-
ter schwenken und mit den
tbrigen Zutaten mischen.

Bohnen
gebacken

300 g Stangenbohnen,
Salz.

Fir den Ausbackteig:
80 g Mehl, 2 Eier,

etwas Milch, Salz.

Ol oder Kokosfett zum
Fritieren,

1ly2 Bund Petersilie zum
Garnieren.

1 geviertelte Zitrone.

Bohnen fédeln, waschen,
im gesalzenen Wasser in
15 Minuten beiRfest ko-
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chen. Gut abtropfen lassen.
Aus Mehl, Eiern, Milch und
Salz einen dicken Eier-
kuchenteig rihren. Bohnen
darin wenden und in auf
180 Grad erhitztem Fett 15
Minuten fritieren. Auf einer
Platte zu einem Kkleinen
Higel aufschichten und
reich mit der Petersilie gar-
nieren. Zitronenviertel zum
Betraufeln extra reichen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 205.
Unser Meniivorschlag: Ge-
backene Bohnen als Vor-
speise. Dann gibt es Forelle
blau mit zerlassener Butter
und Petersilienkartoffeln.
Als Nachtisch Eis mit hei-
Ber Schokoladensofle. Als
Getrdnk: Moselwein.
PS:In Fritierfett gebacke-
ne Bohnen sind eine origi-
nelle Uberraschung fiir lhre
Géste. Kochen Sie fur die-
sen Fall bitte 80 bis 100 g
Bohnen pro Person. Boh-
nen am Nachmittag ko-
chen. Teig rihren. Beides
zugedeckt im Kuhlschrank
bis abends aufbewahren.
Dazu reichen Sie bitte Re-
moulade und Brot.

Bohnen
gedinstet

750 g grine Bohnen,
40 g Butter, Salz,

1 Tasse Wasser,
eventuell ein Stengel
Bohnenkraut,

% Bund Petersilie.

Bohnen féadeln, waschen
und brechen. Butter im
Topf erhitzen, Bohnen zu-
geben, salzen. Eine Tasse
W asser zugieflen. Wer Boh-
nenkraut mag, gibt es jetzt
rein. Im zugedeckten Topf
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Puerto Rico, marchenhafte Insel in der Karibischen See, mit
ewiger Sonne, hohen Palmen und Miometerlangem Badestrand.

in 25 Minuten weichdin-
sten. Bohnengemuise in
der Schissel mit gehackter
Petersilie bestreuen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 144,
Wozureichen? Zu Hammel-
und Schweinebraten. Salz-
kartoffeln dazu reichen.

Bohnen grin
In Sofrito-
Sol3e

Bild Seite 276/277

1 Scheibe Speck,

1 diinne Scheibe Schinken,
1 Zwiebel,

% grline, gewdrfelte
Paprikaschote,

2 gehédutete, klein-
gewdlrfelte Tomaten,

1 Prise Knoblauchsalz,
% Tasse Wasser,

500 g Bohnen,

1 ERI6ffel gehackte
Oliven,

y2 Teeloffel gehackte
Kapern,

y2 Teeltffel Oregano,
1 Teeloffel Salz,

1 Messerspitze Pfeffer,
% Tasse Wasser.

Die Sofrito-Sofle kommt
aus Puerto Rico, der Insel
in der Karibischen See. Die
Puertoricaner verwenden
die SoBe fiur sehr viele
Gerichte. Vor allem Gemiuse
wird gern darin gekocht.

Speck, Schinken und ge-
schélte Zwiebel wirfeln
und im Brattopf braten, bis
der Speck knusprig ist.
Paprika- und Tomaten-
wiirfel reingeben. Mit
Knoblauch wirzen. Eine
halbe Tasse Wasser zugie-
Ben. Unter stdndigem Rih-
ren bei kleiner Hitze 5 Mi-
nuten schmoren lassen. Die
gefddelten, in kleine Stiicke
geschnittenen Bohnen, Oli-
ven, Kapern, Oregano, Sak
und Pfeffer dazugeben.
yN Tasse Wasser angielien.
Zugedeckt gut 25 Minuten
weichschmoren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 77.
Beilagen: Kassler Ripp-
chen, in Alufolie gebackene
Kartoffeln.

L TIP

Griine Bohnen
haben unter-
schiedliche
Garzeiten.
Bitte bei Ende der
Garzeit probieren, 1
ob sie weich genug

H sind. Grundregel:

| m Buschbohnen

g 25 Minuten,

p Stangenbohnen

\ 15Minutenkochen, pl

Bohnen griin
mit Kase-
Mllchen

Bild Seite 276/277

750 g griine Bohnen, Salz,
30 g Butter,

1 Bund Petersilie,

2 Zweige Bohnenkraut.
125 g geriebener N
Schweizer Kéase, 1Ei,

1 gehaufter ERI6ffel Mehl,
Ol oder Kokosfett zum
Fritieren.

Bohnen fadeln, waschen,
brechen, in gesalzenes, ko-
chendes Wasser geben. In
25 Minuten beiRfest kochen.
Butter im Topf erhitzen,
abgetropfte Bohnen darin
schwenken. Petersilie und
Bohnenkraut hacken. Dri-
berstreuen. In einer Schis-
sel anrichten und mit Pe-
tersilie garnieren.

Wéhrend die Bohnen ko-
chen, bereiten Sie aus dem
geriebenen Kase, dem Li
und dem Mehl einen

Mit nassen Hénden kleine
Kugeln daraus formen. Im
heiBen Fett in 10 Minuten
fritieren. Késeballchen auf
den Bohnen anrichten.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 316.
Beilage: Kartoffelbrei.

PS: Wenn Sie den Kartof-
felbrei weglassen, dann kdén-
nen Sie die Bohnen mit
Késeballchen flr einen ka-
lorienarmen Tag als Mit-
tagessen einplanen. Selbst
wenn Sie statt 750 g Boh-
nen 1000 g nehmen (fur
Hungrige empfehlenswert,
sonst erliegen Sie vielleicht
nachmittags den Verlok-
kungen einer Sahnetorte!),
dann sind das pro Person,
immer noch nur 336 Kalo-
rien. Sparen lohnt sich.



Bohnen in EiersofRe, sind ein Geheimtip. Unbedingt einmal zu Hammelfleisch probieren. Diese Sof3e ist wirklich ein Gedicht.

Bohnen
In Eiersoflde

750 g griine Bohnen,

Salz,

40 g Butter,

3 ERI6ffel Semmelbrosel.
' die Sole:

ou g Margarine, 30 g Mehl,
1Bohnenbriihe,

% 1Brihe (Wirfel),

Salz, Muskat,

1 Teeloffel Zitronensaft,

Streuwdrze,

3 ERl6ffel WeilBwein,

2 hartgekochte Eier,

y2 Bund Schnittlauch.

Gewaschene, gefadelte, ge-
brochene Bohnen in gesal-
zenem Wasser garkochen.
Das dauert ungeféhr 25 Mi-
nuten. Bohnen rausneh-
men und abtropfen lassen.
Brihe auffangen. Bohnen
in eine vorgewéarmte Schis-
sel fullen. In Butter gerd-
stete Semmelbrosel driber-
streuen. Warm stellen.

Fur die SoBe:Margarine er-
hitzen. Mehl reinrlhren.
Bohnen- und Fleischbrihe

angieBen. 7 Minuten ko-
chen. Mit Salz, Muskat, Zi-
tronensaft und Streuwirze
abschmecken.  WeilRwein
zugeben. Jetzt nicht mehr
kochen. Hartgekochte Eier
wiirfeln, Schnittlauch hak-
ken. In die SoRe ruhren.
Uber die Bohnen verteilen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 355.
Unser Menivorschlag:

Champignonsuppe vorweg.
Lammsteaks, Bohnen in
Eiersole wund Kartoffel-
kroketten als Hauptgang.
Als Dessert gibt es Birnen-
speise Philadelphia und als
Getrénk einen Ingelheimer.

Bohnen
in RahmsolRe

750 g griine Bohnen,
Salz.

Fiur die RahmsoRe:

30 g Butter, 30 g Mehl,
ys 1Bruhe aus Wiirfeln,
% 1Milch, Salz, Pfeffer,
Muskat, 14 1Sahne.

Bohnen fadeln, waschen,
brechen. In leicht gesalze-
nes Wasser geben. In 25
Minuten garkochen. In der
Zwischenzeit die Rahmsolie
zubereiten. Butter erhit-
zen. Mehl reinriihren. Mit
Briihe und Milch aufgiefen.
7 Minuten kochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer, und Mus-
kat abschmecken. Sahne
einrithren. Die abgetropf-
ten Bohnen in die Sofle ge-
ben. Kurz erhitzen, aber
nicht kochen. Sofort ser-
vieren, damit sich auf der
SoBe keine Haut bilden
kann.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person:Etwa
270

Unser Menuvorschlag: Als
Vorspeise eine Kdnigin-
suppe. Als Hauptgericht
Koteletts,Bohnenin Rahm-
sofle und Salzkartoffeln.
Dessert: Ananas mit Kir-
schen flambiert. Dazu pafit
als Getrank ein badischer
Rotwein. Die Bierliebhaber
konnen beruhigt sein. Man
kann auch ein kiihles Hel-
les dazu trinken.

Bohnen mit
Lamm-
Croutons

Bild Seite 280

750 g grune Bohnen,

40 g Butter oder Margarine,
Salz,

y8 1Fleischbriihe aus

W irfeln,

1 Bund Petersile,

2 WeiBbrotscheiben,

10 g Butter oder Margarine,
4 Lammfilets,

4 ERI6ffel Ol,
Knoblauchsalz,
geschroteter Pfeffer,

2 Tomaten,
PetersilienstraufRchen.

Bohnen féadeln, waschen
und brechen. Im erhitzten
Fett andiinsten. Salzen.
Fleischbriihe zugieRen. In
25Minuten gardunsten. Pe-
tersilie  waschen, hacken
und reingeben.

Weillbrotscheiben in heiBer
Butteroder Margarine leicht
rosten. Quer durchschnei-
den, so dal Dreiecke ent-
stehen. Das sind Croutons.
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Man kann Lamm-Croutons auf Bohnen anrichten oder auch extra reichen. Rezept Seite 279.
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Lammfilets mit der Hand
breitdriicken. Im heiRen Ol
auf beiden Seiten je 5 Minu-
ten braten. Mit Salz und
Knoblauchsalz gut wirzen.
Mit geschrotetem Pfeffer
bestreuen.

Bohnen auf einer Platte an-
richten. Mit den Croutons
garnieren. Die Lammfilets
draufsetzen. Tomaten ab-
ziehen. Eine Tomate
Scheiben schneiden, die 'SxX
dere vierteln. Petersilien-
strauflchen anlegen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
56L

Unser Mentlvorschlag: Rei-
chen Sie doch, der Gesund-
heit wegen, vorher ein Glas
mitgewirztemTomatensaft
oder frisch geprefSten Oran-
gensaft. Dann gibt’s als
Hauptgericht Bohnen mit
Lamm-Croutons und Peter-
silienkartoffeln. Als Des-
sertempfehlenwirmit Man-
darinenschnitzen gemisch-
ten Quark. Als Getrank
bitte kihles Bier.

TIP

Kénnte ja sein,
dall Sie im
Sommer selbst
griine Bohnen
tiefgefroren haben.
Wenn nicht,

dann nehmen Sie
welche aus der
Tiefklihltruhe
Ilhres Kaufmanns.
Diese Bohnen
schmecken genauso
gut. Sie kdnnen
sie zu jedem
unserer vielen
Bohnen-Rezepte
verwenden.



Bohnen mit Schinken

Bohnen mit Schinken, wie sie die Ungarn zubereiten: Eier, sa,ure Sahne und Parmesan mischen, driibergieRen, im Ofen iberbacken.

Bohnen mit
Matjesfilets

Bild S. 282/283

8 Matjesfilets,

1 ERI6ffel Essig,

2 Zwiebeln, 1/8 1 Sahne,
750 g griine Bohnen, Salz,
40 g Butter, Petersilie.

Fragen Sie mal zehn Schle-
sier, wie bei ihnen daheim
Matjesfilets gegossen wur-
*wHn. Funf werden sagen:

/mer mit griinen Bohnen.
Auch die Schleswiger sagen
das. Aber sie essen die
Matjes ohne Sahne.
Matjesfilets unter kaltem
Wasser abwaschen. Gut ab-
getropft auf einer Platte
anrichten. Mit Essig be-
traufeln. Zwiebeln schalen,
in Ringe schneiden und auf
die Filets verteilen. Mitun-
geschlagener Sahne begie-
RBenund durchziehen lassen.
Inzwischen die Bohnen fa-
deln, waschen, brechen und
in wenig gesalzenem Wasser
in 25 Minuten garkochen.
Butter und gehackte Peter-
silie dazugeben. Zu den
Matjesfilets servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 378.
Beilage: Petersilien-Butter-
kartoffeln.

Bohnen mit
Schinken

Sonkaés z6éldbab

600 g griine Bohnen,
Salz,

60 g durchwachsener
Speck,

1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe,

1 Bund Petersilie,

120 g magerer Schinken,
Margarine zum Einfetten,
3 Eier,

1 Becher saure Sahne,

60 g geriebener Parmesan,
Pfeffer,

Paprika rosenscharf.

Mit Schinken und Speck
gemischte und mit Eiern,
Sahne und geriebenem Kése
Uberbackene griine Bohnen
schmecken groRartig. In
ungarn bereitet man sie so
lecker zu.

Die moderne Technik hat auch den Fischfang erobert. Man
verarbeitet Heringe und Matjes heutzutage maschinell wie hier

aufeinem H eringstrawlervor den Shetland- Inselnin derNordsee.

Grine Bohnen waschen,
fédeln und brechen. In ge-
salzenem Wasser in 25 Mi-
nuten garkochen. In einem
Sieb gut abtropfen lassen.
Durchwachsenen Speck
wirfeln. In einer Pfanne
goldgelb ausbraten. Zwie-
bel schdlen und auch fein
wirfeln. Mit der geschalten,
feingehackten Knoblauch-
zehe zum Speck geben.
Durchbraten. Dann kom-
men die gehackte Petersilie
und der in gleichmaRige
Streifen geschnittene Schin-
ken rein. 2 Minuten erhit-
zen, dann die Bohnen zu-
fligen. Gemiise-Schinken-
Mischung in eine gefettete,
feuerfeste Form fullen. Eier
mit saurer Sahne und 30 g
Parmesankdse verquirlen.
Mit Salz, Pfeffer und Papri-
ka rosenscharf abschmek-
ken. Uber die Bohnen gie-
RBen. Die Ubrigen 30 g gerie-
benen Parmesanké&se drauf-
streuen. Form in den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groRe Flamme.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: 452.
Beilagen: Brot oder Brat-
kartoffeln. Auch Kartof-
felpuree ist empfehlens-
wert. Als Getrdnk: Unga-
rischer Rotwein oder Bier.
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Bohnen mit Matjesfilets

Schlesier wie Schleswiger

maogen dieses Gericht. Mit einem
Unterschied. In Schlesien iRt man den Matjes
mit, in Schleswig

ohne Sahne. Rezept S. 281.






Bohnen nach
Burgunder Art

750 g grine Bohnen,

Salz,

125 g durchwachsener

Speck,

2 Zwiebeln,

1 Glas Rotwein,
1Fleischbriihe,

1 kleine Dose Mdohren,

40 g Butter,

40 g Mehl,

1 ERI6ffel Petersilie,

1 ERI6ffel Schnittlauch,

1 Teeloffel Bohnenkraut.

In Burgund in Frankreich
bereitet man das Bohnen-
gemise mit Mohren zu.
Eine interessante Kombi-
nation mit Rotwein.
Bohnen fadeln, waschen
und brechen. In gesalzenem
Wasser 20 Minuten vor-
kochen. In der Zwischen-
zeit den durchwachsenen
Speck wirfeln. Im Topf
glasig werden lassen. Zwie-
beln schélen, wirfeln und
im Speck goldgelb rdsten.
Jetzt kommen die halbgar
gekochten Bohnen rein.
Rotwein und Fleischbriihe
zugeben. 15 Minuten ko-
chen. Abgetropfte Md&hren
reingeben.  Butter mit
Mehl verkneten. Ins Ge-
muse geben. Verrihren. 7
Minuten kochen. Kréuter
hacken. Driberstreuen.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 463.
Unser MentVorschlag: Vor-
weg eine Huhnerbrihe, als
Hauptgericht Rinderbra-
ten, Bohnen auf Burgunder
Art und Salzkartoffeln. Als
Dessert: Birnen Chantilly.

TIP

Kein Problem,
auBerhalb der

Saison an grine
Bohnen zu

kommen. Steigen

Sie von frischen
Bohnen auf tief-
gekuhlte Brech-
bohnen um. Oder
nehmen Sie
Konserven. Da

haben Sie die
Auswahl zwischen ;|
PrinzeR-, Brech- i
und Schnittbohnen.
Sind in halben

oder 1\1 Dosen

auf dem Markt.

Bohnen-
gemuse

Khoreschte-Lubija

600 g Stangenbohnen,
60 g Hammelfett, Salz,
500 g Hammelfleisch,
40 g Hammelfett,

100 g Tomatenmark,
y2 1Wasser.

Es gibt Leute, die Ham-
melfleisch mdgen und sol-
che, die es nicht essen kon-
nen. Die meisten Perser es-
sen es fur ihr Leben gerne.
Aus Persien stammt auch
dieses Gericht, das unbe-
dingt mit Hammelfett zu-
bereitet werden muf.

Stangenbohnen fadeln und
waschen. In 1 cm lange
Stiicke schneiden. 60 g
Hammelfett stark erhitzen.

Bohnen darin 10 Minuten
dinsten. Salzen. Mehrmals
umrihren. Hammelfleisch
waschen, trocknen, in W iir-
fel schneiden. In den ubri-
gen 40 g Hammelfett scharf
anbraten. Salzen. Zu den
Bohnen geben. Tomaten-
mark mit y2 1 Wasser ver-
rihren. Auch reingeben.
Noch 30 Minuten schmo-
ren. Abschmecken. Sehr
heil} servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 575.
Beilage: Kornig gekochter
Reis. Als Getrdnk empfeh-
len wir Bier.

Bohnen-
gemuse mit
Makkaroni

500 g bunte Bohnen
(Hulsenfrichte),

Salz, Thymian,

125 g Makkaroni,

y2 Tasse Ol,

2 Knoblauchzehen,

2 ERI6ffel Tomatenmark,
Pfeffer,

125 g Champignons,

2 ERIoffel Kerbel,

3 ERI6ffel Milch,
Margarine zum Einfetten,
100 geriebener Parmesan-
kase,

2 ERIoffel Butter.

Bohnen uber Nacht ein-
weichen. Im Einweichwas-
ser mit Salz und Thymian
in etwa 70 Minuten gar-
kochen und abtropfen las-
sen. Makkaroni in gesalze-
nem Wasser 15 Minuten
beilfest kochen.

Ol in einem Topf erhitzen.
Geschélte, sehr fein gehack-
te Knoblauchzehen, Toma-
tenmark, Pfeffer, geputzte
Champignons und Kerbel
darin diinsten. Milch drun-
terrihren. Bohnen und ab-

getropfte, abgeschreckte
Nudelnreingeben. Erhitzen.
Auflaufform einfetten. Die
Bohnen-Nudel-Mischung
reinfillen. Mit Parmesan
bestreuen. Butter in Flock-
chen draufsetzen. In den
heiBen Ofen schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder H
grofRe Flamme.
Rausnehmen und
servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: 964.
PS: Bohnengemise mit
Makkaroni wird als Ein-
topf ohne Beilage gegessen.
Fir Durstige gibt es Bier.

sofort

Bohnen-
Gurken-
Tomaten-
Salat

Bild S. 286/287

250 g griine Bohnen, Sa
% 1Wasser,

250 g Salatgurke,

250 g Tomaten.

Fur die Marinade:

2 ERI6ffel Essig, Salz,
Pfeffer,

1 gewdlirfelte Zwiebel,
1 Messerspitze Paprika
rosenscharf,

1 Prise Knoblauchsalz,
4 ERloffel Ol.

y2 Bund Petersilie.

Bohnen fadeln, waschen
und brechen. In gesalze-
nem Wasser in 20 Minuten
beiRfest kochen. Salatgurke
gut waschen und unge-
schalt in Scheiben schnei-
den. Auch die sauber geh&u-
teten Tomaten.

Aus den (brigen Zu-
taten eine Marinade mi-
schen. Gurken und Toma-



Bohnen-Hammel-Eintopfist

ein Lieblingsgericht
der Englénder.

ten in 4 Gléaser schichten.
Bohnen obendrauf geben.
Marinade Uber die Gléaser
verteilen. 30 Minuten zie-
hen lassen. Mit gewasche-
Petersihe garnieren,

vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten
(ohne Marinierzeit).

Kalorien pro Person: 85.
Wozu reichen? Zu Braten
und Salzkartoffeln.

Bohnen-
Hammel-
Eintopf

60 g durchwachsener
Speck,

2 Zwiebeln,

500 g Hammelfleisch,

1% 1Fleischbrihe (Wirfel),

600 g griine Bohnen,

500 g Kartoffeln,

2 Stengel Bohnenkraut,
Salz;, Pfeffer, Streuwdrze,
1 Bund Petersilie.

Dieses englische Landes-
gericht machen Sie bitte so:
Speck wirfeln. Im Topf
auslassen. Geschdlte, grob
gewdurfelte Zwiebeln darin
andunsten. Hammelfleisch
waschen, trocknen. Auch
grob wiirfeln. Zu den Zwie-
beln geben und anbraten.
Mit der Fleischbriihe auf-
gieen. 60 Minuten kochen
lassen. In der Zwischenzeit
die Bohnen fadeln, wa-
schen und brechen. Kartof-
feln schdlen und waurfeln.
Mit den Bohnen und dem
gewaschenen Bohnenkraut
reingeben. Salz, Pfeffer und
Streuwiirze zufiigen. Etwa
30 Minuten kochen. Noch-
mal abschmecken und mit
Petersilie garnieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 95 Minuten.

Kalorien pro Person: 609.
Unser Mentivorschlag:
Bohnen-Hammel-Eintopf.
Als Nachtisch Amerikani-
scher Obstsalat. Wer Durst
hat, bekommt Bier.

Bohnenkern-
Salat

Bild S. 286/287

500 g kleine dicke Bohnen
aus der Dose (oder 1000 g
frische in der Schale),
Salz.

Fiur die Marinade:

2 ERIoffel Essig, Salz,

1 Prise Zucker,

1 Prise rosenscharfer
Paprika,

4 ERloffel o,

1 gewdirfelte Zwiebel,

125 g durchwachsener
Speck.

In verschiedenen deutschen
Landstrichen nennt man
die dicken Bohnen - nicht

ganz so fein - Acker-,
Puff-, Pferde- oder auch
Saubohnen. Das kommt
daher, dal sie vielerorts als
Viehfutter verwendet wer-
den. Schade um die dicken
Bohnen. Sie sind ein Ge-
nufl, wenn sie noch ganz
jung sind. Ausgewachsen
schmecken sie nicht mehr.
Dann haben sie eine dicke
und daher schwer verdau-
liche Haut.

Bohnen abtropfen lassen
und leicht salzen. (Frische
Bohnen aus der Schale 16s-
sen. Kerne im leicht ge-
salzenen Wasser in etwa
30 Minuten weichkochen.)
Abtropfen lassen. Marinade
aus Essig, Salz, Zucker,
Paprika, Ol und Zwiebel-
wirfeln rihren. Bohnen-
kerne mindestens eine Stun-
de (es kbnnen auch 3 oder
4 Stunden sein) darin zie-
hen lassen. Zuletzt den ge-
wirfelten Speck in der
Pfanne knusprig rdsten.
Unter den Bohnenkern-Sa-
lat mischen.
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Vorbereitung: 5 bis 40 Mi-
nuten (frische Bohnent).
Zubereitung: 10 Minuten
(ohne Marinierzeit).
Kalorien pro Person: 329.
Beilagen: Bratkartoffeln.
Als Getrdank gibt es Bier.

Bohnen-
Omelett

400 g grine Bohnen,
Salz,

4 Eier,

2 ERloffel Milch,

2 EBI6ffel Mehl,

1 Zwiebel,

y2 Bund Petersilie,

1 Prise Pfeffer,

Margarine zum Einfetten,
y2 Bund Schnittlauch.

Dies ist kein klassisches
Omelett, sondern eins, das
im Ofen gebacken wird.
Vielleicht mdchten Sie es
trotzdem einmal versu-
chen? Es lohnt sich be-
stimmt.

Bohnen fadeln und wa-
schen. In 1cm lange Stiucke
schneiden. In gesalzenem
Wasser 20 Minuten kochen.
Abtropfen lassen. Eier mit
Milch und Mehl gut ver-

TIP

Wenn Sie
nachsalzenmussen.
machen Sie es
doch so:

Salz in etwas
lauwarmem
Wasser auflésen
und soviel wie
ndtig zur Speise
geben. Auf diese
Weise verteilt sich
das Salz besser.
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rihren. Zwiebel und Peter-
silie fein hacken. Reinge-
ben. Mit Salz und Pfeffer
kraftig abschmecken. Boh-
nen dazu geben. In einer
gefetteten Auflaufform in
den heiBen Ofen schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2grofRe Flamme.
Omelett vom Rand ldsen.
Auf eine vorgewérmte
Platte stirzen. Mit gehack-
tem Schnittlauch bestreuen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: 145.
Beuage: Rostkartoffeln.
Als Getrank: Bier. Wenn
Sie auf Fleisch nicht ver-
zichten wollen, reichen Sie
rohe Schinkenscheiben.

Bohnen-
Paprika-
Salat

750 g griine Bohnen,
Salz.

Fir die Marinade:

1 gewirfelte Zwiebel,

3 ERloffel Essig,

y2 Tasse Fleischbriihe
aus Wirfeln, 3 ERI. 6l,
1 Prise Zucker, Salz,
etwas frisches oder ge-
trocknetes Bohnenkraut,
1rote Paprikaschote.

Bohnen fadeln, waschen
und brechen. In leicht ge-
salzenem Wasser in 20 Mi-
nuten beilfest kochen. Ab-
tropfen lassen. Aus der ge-
wirfelten Zwiebel, Essig,
Fleischbrihe, Ol, Zucker
und Salz eine Marinade
ruhren. Mit dem feinge-
hackten (oder dem zerrie-
benen getrockneten) Boh-
nenkraut wirzen. Paprika-
schote waschen, halbieren,
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Zum Salatmachen gehoren vier:

Ein Philosoph, der das Salz, ein
Geizhals, der den Essig, ein
Verschwender, der das Ol beigibt und
ein Kunstler, der den Salat mischt.



Bohnensalat
weild.
Rezept S. 290.

Bohnen-Gurken
Tomaten-Salat. |
Rezept S. 284

Bohnenkern
Salat.
RezeptS. 285.

Bohnen-Paprika-
Salat.

Rezept S. 286.

Bohnen-Salat
ungarisch.
RezeptS. 290.
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entkernen und wurfeln. Mit
den Bohnen mischen. 30
Minuten in der Marinade
ziehenlassen. Abschmecken.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.

Kalorien pro Person: 131.
Wozu reichen? Bohnen-
Paprika-Salat schmeckt zu
unseren Bitki po russki. Als
Getrank: Rotwein.

Bohnen-Plaki

g griine Bohnen,

ERl6ffel Ol, 2 Zwiebeln,
Saft einer Zitrone,
Salz, Pfeffer,
4 ERI6ffel Semmelbrosel,
knapp 1 ERI6ffel gehack-
tes Bohnenkraut,
1 Bund gehackte Petersilie,
1/2 1 heiRes Wasser,
1/2Bund gehackte Peter-
silie.

Griechische Bauern lieben
Bohnengerichte, die wie
Plaki mit viel Ol
zubereitet werden.

Griine Bohnen
sind als Rohkost
ungeeignet, weil
sie Spuren von
Blausaure
enthalten, die
erst beim Kochen
unschadlich
werden. Erst 1957
hatten Wissen-
schaftler den
blausdurehaltigen
EiweiBstoff
Phasin in grinen
Bohnen entdeckt.

In Griechenland hebt man
Gerichte, die warm zube-
reitet und kalt gegessen
werden. Man nennt sie
Plaki. Dieses Bohnen-Plaki
ist besonders fir warme
Sommertage zu empfehlen.
Bohnen fadeln, waschen,
eventuell einmal durch-
schneiden. Blanchieren.
Das heillt: Ein paar Mi-
nuten in heiBem Wasser
stehenlassen. Rausnehmen
und abtropfen lassen. Ol
im Topf erhitzen. Geschélte
Zwiebeln wirfeln. Schicht-
weise Bohnen, Zwiebeln,
Zitronensaft, Salz, Pfeffer,
Semmelbrosel, Bohnen-
kraut und Petersihe in den
Topf geben. Die letzte
Schicht soll Gemise sein.
Wasser zugieBen. Petersihe
driberstreuen. In 30 bis 35
Minuten garkochen. Ab-
kiithlen lassen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 180.
Beilagen: WeilRbrot und
vielleicht ein Schnitzel. Als
Getrank Weillwein.

PS: Auch das Schnitzel

kann ruhig kalt gereicht
werden. Dazu sollten Sie es
aber in Ol braten. Anderes
Fett schmeckt abgekihlt
nicht.

Bohnensalat

500 g grine Bohnen, Salz,
2 ERIsffel O,

4 ERloffel Essig,

1 Zwiebel,

Pfeffer, 1 Prise Zucker.

Geféddelte, gewaschene Boh-
nen brechen. In kochendes,
gesalzenes Wasser geben.
In 20 Minuten garkochen.
Auf einem Sieb abtropfen,
dann auskihlen lassen. In
der Zwischenzeit aus Ol,
Essig, geschalter, feinge-
wirfelter Zwiebel, Salz,
Pfeffer und einer Prise
Zucker die Marinade rih-
ren. Uber die Bohnen gie-
fen. 30 Minuten durch-
ziehen lassen.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten
(ohne Marinierzeit).
Kalorien pro Person: 112.

Bohnensalat danisch

Wozu reichen? Als Beilage
zu allen herkdmmlichen
Braten, zu Schnitzel, Steaks
und Koteletts.

Bohnensalat
danisch

250 g grine Bohnen,
Salz,

1 ERI6ffel Butter,

3 Matjesheringsfilets,
200 g gekochte
Pellkartoffeln,

1 Zwiebel.

Fur die Marinade:

4 ERI6ffel Mayonnaise,
y2 Becher Joghurt,
Saft einer halben Zitrone,
Pfeffer, 1 Prise Zucker,
i/2 Bund Petersihe.

Bohnen fadeln, waschen
und brechen. In kochendes
Wasser geben. Salz und

Bohnensalat dénisch ist eine interessante Mischung aus griinen Bohnen, Matjes und Kartoffeln.



Bohnensuppe auf franzdsische Art'wird immer mit weilen Bohnen und Hammelfleisch gekocht.

Butter zufugen. 15 Minuten
kochen. Auf einem Sieb ab-
kiuhlen lassen. Heringsfilets
und Pellkartoffeln in gleich-
maRige Streifen schneiden.
Geschélte Zwiebel fein wir-
feln. Alles mischen.

Fir die Marinade die Ma-
yonnaise mit Joghurt, Zi-
tronensaft, Pfeffer, Salz
und  Zucker verrlhren.
Uber den Salat gieRen. 60
Minuten  ziehen lassen.
Nochmal abschmecken. Mit
gewaschener, gehackter Pe-
tersilie bestreuen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 260.
Beilage: WeiBbrot, als Ge-
trdénk Bier und Aquavit.

Bohnensalat
ungarisch

Bild S. 286/287

250 g weiBe Bohnen, Salz,
2 rote Paprikaschoten,

% gehobelter WeilRkohl,
1 gewdirfelte Zwiebel.
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Fiur die Marinade:

2 ERIoffel Weinessig, Salz,
rosenscharfer Paprika,
Knoblauchsalz,

4 ERI. Sonnenblumendl.

Die weilen Bohnen lber
Nacht in Wasser einwei-
chen. Im gesalzenen Ein-
weichwasser 70 Minuten
kochen. Abtropfen lassen.
Paprika putzen, entkernen,
in feine Streifen schneiden.
Mit dem geputzten, geho-
belten WeiBkohl und der
geschélten, gewdlirfelten
Zwiebel mischen. Essig,
Salz, Paprika, Knoblauch-
salz und Sonnenblumendl
zu einer Marinade rihren.
Pikant abschmecken. Mit
den noch warmen Bohnen,
Paprika, Weilkohl und
Zwiebeln gut mischen. Kalt
stellen und 2 bis 3 Stunden
durchziehen lassen.
Vorbereitung: 90 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 213.
Beilagen: Hammel- oder
Schweinebraten, Salz- oder
Petersilien-Kartoffeln.

P S:Bitte einen eventuellen
Rest nicht Giber Nacht auf-
bewahren. Zwiebelnwerden
durch Oxydation bitter.

Bohnensalat
weil3

Bild S. 286/287

300 g weille Bohnen,
Salz.

Fiur die Marinade:

1 Tite RemouladensoBe,
etwas Dosenmilch,

1 SchuB SchaschliksoBe
oder Tomatenketchup,
Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 kleines Straufichen
Petersilie,

1 Tomate.

Manchmal gibt es die wei-
Ren Bohnenkerne noch
frisch (also nicht getrock-
net) zu kaufen. Wenn Sie
solche haben, kochen Sie
sie im leicht gesalzenen
Wasserin 60 Minutenweich.
Getrocknete Bohnen iber
Nacht einweichen und im
gesalzenen Einweichwasser
in 70 Minuten garkochen.
Dann gut abtropfen lassen.
Remouladensole mit Do-
senmilch, SehaschliksoRe
oder Tomatenketchup, Salz,
Pfeffer und Zucker zur Ma-
rinade verrihren. Mit den
Bohnen mischen und 2 bis

3 Stunden ziehen lassen.
Nochmal abschmecken. Mit
Petersilie und Tomaten-
schnitzen garniert in GIa-
sern anrichten.
Vorbereitung: 75 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 475.
Unser Meniivorschlag:
Bouillon mit Nudeln v
weg. Und als Hauptgadg-:'
Frikadellen in Zwiebeln
gebraten, weiller Bohnen-
salat, Kartoffelplree. Als
Dessert: Obstsalat. Als Ge-
trank: Rotwein oder Bier.
Und einen Klaren als Ab-
schluBR. Denn Hilsenfriichte
brauchen ganz bestimmt
eine Verdauungshilfe.

Bohnensuppe

500 g griine Bohnen,
1% 1Fleischbrihe aus
Wiirfeln,

Salz,

2 Stengel Bohnenkraut,
1 Bund Suppengrin,
40 g durchwachsener
Speck,

1 Zwiebel, 30 g Mehl,
Streuwdrze,

1 Bund Petersilie.

Bohnen fadeln, waschen, in
kleine Stiicke schneiden
oder brechen. In die ko-
chende Fleischbrihe geben.
Wenn nétig salzen. Boh-
nenkraut und Suppengrin
putzen und waschen. Auch
reingeben. In 25 Minuten
garkochen.  Bohnenkraut
und Suppengrin rausneh-
nehmen. Speck feinwir-
feln. Auslassen. Gewdlrfelte
Zwiebel darin andunsten.
Mehl reinstreuen. Mit Boh-
nenbrihe aufgiefen. 7 Mi-
nuten kochen lassen. Dann
zur Bohnensuppe geben.
Mit Streuwiirze und Salz
abschmecken. Gehackte Pe-



Von der Insel Walcheren in Holland stammt die Bohnensuppe Middelburg. Sie wird mit Miesmuschelbouillon zubereitet.

tersilie driberstreuen und
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 205.
Unser Mentlvorschlag:
Bohnensuppe und alsNach-
tisch Bimen-Bavesen.
PS:Wenn Sie Bohnensuppe
mit Einlage mochten, ko-
chen Sie vorweg 500 g
_ Idfleisch in 90 Minuten
gar. Gewdrfelt in die Suppe
geben.

TIP

Wenn Sie Glick
haben, bekommen
Sie auch fadenlose
grine Bohnen. Die
braucht man nicht
mehr abzuziehen.
Aber hiten Sie
sich vor Bohnen
mit Brandflecken.
Sie haben kein
Aroma. Und gelb-
gewordene und
bastigeBohnen sind
Uberreif und
trocken.

Bohnensuppe
franzosische
Art

250 g weilRe Bohnen,
11/21Wasser, Salz,

50 g Schmalz,

375 g mageres Hammel-
fleisch, 1 Zwiebel,

1 kl. Dose Tomatenmark,
y2 Teel6ffel Kiimmel,

1 Lorbeerblatt,

Rosmarin, Knoblauchsalz,
1 Prise Zucker,

1 Schul} Essig,

1 Bund geh. Schnittlauch.

Bohnen iGber Nacht in dem
Wasser einweichen. Am
néchsten Tag mit dem Ein-
weichwasser 60 Minuten
kochen. Leicht salzen.
Schmalz erhitzen. Fleisch
von allen Seiten darin
scharf anbraten. Geschalte,
gehackte Zwiebel darin gla-
sig werden lassen. Toma-
tenmark zugeben, dann in
die Suppe mischen. Mit
Kimmel, Lorbeerblatt,

Rosmarin und Knoblauch-
salz wiirzen. Noch etwa 80
Minuten kochen. Dann ist
das Fleisch gar. Fleisch
rausnehmen, in Scheiben
schneiden und wieder in die
Suppe geben. Mit Salz, Zuk-
ker und Essig abschmek-
ken. Schnittlauch driber-
streuen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 150 Minuten.
Kalorien pro Person: 616.
Beilage: Franzdsisches
Stangenbrot.

Bohnensuppe
Lothringer Art

500 g griine Bohnen,

1 1Wasser, Salz,

3 Stengel Bohnenkraut,
Y2 Packchen Kartoffel-
plreepulver,

100 g gerducherter
Schinkenspeck,

2 Zwiebeln, Salz, Pfeffer,
Yz Bund Petersilie.

Bohnen waschen, fadeln
und kleinschneiden. 25 Mi-
nuten in gesalzenem Was-
ser kochen. Bohnenkraut
hacken und reingeben.
Wenn die Bohnen gar sind,
Kartoffelplreepulver mit

dem Schneebesen reinrih-
ren. Schinkenspeck wir-
feln und in der Pfanne aus-
lassen. In Wirfel geschnit-
tene Zwiebeln darin leicht
brédunen. In die Suppe ge-
ben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit gehack-
ter Petersilie bestreuen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 230.
Beilage: Bauernbrot.

Bohnensuppe
Middelburg

Fir die Muschelbouillon:
100 Miesmuscheln,

3 Zwiebeln, % 1Weillwein,
Salz, Pfeffer.

Fir die Bohnenusppe:

1 1 Muschelbouillon,

1 Lorbeerblatt,

150 g braune Bohnen,
y2 Sellerieknolle,

200 g Kartoffeln, Salz,
y2 Bund Petersilie,

4 Stengel Bohnenkraut.
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Eintopfist Trumpf

Selbst Verehrer von Steaks und Braten
greifen begeistert zum Lo6ffel,

wenn sie einen Eintopfsehen

wie diese Bohnen-Tomaten-Suppe.
Rezept Seite 295.






Wollen Sie mal diese hol-
landische Bohnensuppe zu-
bereiten? Durch die Mu-
scheln bekommt sie einen
Hauch Seeluft.
Miesmuscheln in  Wasser
sehr grundlich birsten. In
einen Topf geben. Gewir-
felte Zwiebeln, Weillwein,
Salz und Pfeffer zugeben.
Zum Kochen bringen. Da-
bei o6ffnen sich die Mu-
scheln, so dall der Saft aus-
treten kann. 10 Minuten zu-
gedeckt kochen. Muscheln
rausnehmen. Bouillon mit
Wasser bis zu 1% Liter auf-
fullen. Muscheln aus den
Schalen nehmen und ent-
harten.

Fir die Bohnensuppe die
Muschelboulllon mit dem
Lorbeerblatt aufkochen.
Die trockenen Bohnen im
Mixer feinmahlen. Bohnen-
mehl in die kochende Mu-
schelbouillon rihren. 15
Minuten kochen. In der
Zwischenzeit Sellerie und
Kartoffeln schalen, raffeln
und in die Suppe geben.
Noch gut 10 Minuten ko-
chen. Mit Salz abschmek-
ken. 25 gekochte Miesmu-
scheln reingeben. Gehackte
Petersilie driiberstreuen.

MitBohnenkraut garnieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 333.
Beilage: WeiRbrot.

PS: Machen Sie von den
tbriggebliebenen Miesmu-
scheln am né&chsten Tag
einen Salat. Einfach eine
Tlte Mayonnaise mit Do-
senmilch sahnig rihren.
Salzen. Eine Prise Zucker
rangeben. Mit Schaschlik-
und BarbecuesofRe kréaftig
wirzen. Muscheln darin 30
Minuten ziehen lassen.

Bohnensuppe
rheinisch

1500 g frische griine
Stangenbohnen,

einige Zweige Bohnen-
kraut,

1yA 1Fleischbrihe aus
Wiirfeln,

400 g Kartoffeln,

2 geh&ufte ERI6ffel Mehl,
2 Tassen saure Sahne,
Salz, Pfeffer,

12 kleine Cocktail-
widrstchen,

1 Bund Petersilie.

Im Rheinland gibt es viele
Arten, Bohnensuppen zu-
zubereiten. Manche schwo-
ren darauf, daR dieses Re-
zept das einzig wahre ist.
Probieren Sie mal.

Bohnen fadeln, waschen. In
gleichmaRige Stiicke schnei-
den. Mit dem gewaschenen
Bohnenkraut in die ko-
chende Fleischbrihe geben.
Kartoffeln schédlen. Wir-
feln und auch reingeben.
30 Minuten kochen. Mehl
mit saurer Sahne verrih-
ren. Unter Rihren in die
Suppe geben. Salzen und
pfeffern. Jetzt kommen die
Cocktailwirstchen rein.
HeiR werden lassen. Boh-
nensuppe mit den Wirst-
chen zusammen anrichten.
Vor dem Servieren noch
mit der zerpfliickten Peter-
silie bestreuen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 893.
Beilage: Reibekuchen, die
in anderen Gegenden Rei-
beplatzchen oder Kartof-
felpuffer genannt werden.
Jedenfalls sind das Kleine,
in 61 gebackene Platzchen
aus rohem Kartoffelteig.
Als Getrénk empfehlen wir
einen doppelten Korn.

Bohnensuppe
serbisch

250 g weiBe Bohnenkerne,
1 1Fleischbriihe aus
Wirfeln,

250 g gerducherter
Schweinebauch,

4 Stangen Lauch,

1 rote Paprikaschote,
1 griine Paprikaschote,
2 Lorbeerblatter,

5 Wacholderbeeren,

1 Zwiebel,

3 Gewdlirznelken,

Salz, Pfeffer, Majoran,
Paprika edelsuB,
Kréuteressig,

% 1 Sahne.

Bohnenkerne (ber Nacht
einweichen. Abtropfen las-
sen. In die kochende
Fleischbriihe geben. Das
S chweinefleischauch.Lauch
putzen. Paprika entkernen.
Beides in Streifen schnei-
den. Mit Lorbeerblattern
und Wacholderbeeren in
die Suppe geben. Zwiebel

TIP

Bohnen stammen
aus dem Anden-
gebiet in Sid-
amerika. lhre Ur-
und Wildform
wird dort heute
noch von den
Eingeborenen
angebaut. Nach
Europa kam die
Bohne im

16. Jahrhundert.
Inzwischen gibt
es allein in
Deutschland

110 verschiedene
Sorten. Frische
Bohnen gehdren
ZU unseren
eiweillreichsten
Gemiusearten.
Aulerdem ent-
halten sie viel
Kohlenhydrate.



schalen. Mit den Gewdiirz-
nelken spicken. Auch in die
Suppe geben. 50 Minuten
kochen. Mit den Gewiirzen

abschmecken. Sahne ein-
rihren. Schweinebauch
rausnehmen. In Scheiben

schneiden und wieder rein-
geben. Sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 528.
Beilage: Bauernbrot.

Bohnensuppe
spanisch

0

250 g braune Bohnenkerne,
500 g Hammelfleisch,
1% 1Wasser,

2 Lorbeerblatter,

3 Gewdlirznelken,

1 Zwiebel,

2 grolle gehackte
Zwiebeln,

200 g Kartoffeln,

1 Dose Mohren,

1 Knoblauchzehe,
Salz, Pfeffer,
Rosmarin,

2 ERIoffel Olivendl,
1 Glas Rotwein,
1y2 Bund Petersilie.

Wenn Sie gerne Hammel-
fleisch essen, dann schmeckt
Ihnen diese spanische Boh-
nensuppe ganz bestimmt.
Bohnenkerne Uber Nacht
einweichen. Mit dem Ham-
melfleisch im Einweichwas-
ser aufsetzen. Lorbeerbl&t-
ter und die geschélte, mit
Gewdrznelken gespickte
Zwiebel reingeben. 50 Mi-
nuten kochen. Fleisch raus-
nehmen und wirfeln. Wie-
der in die Suppe geben.
Dann kommen die beiden
gehackten Zwiebeln und
die geschélten, gewdrfelten
Kartoffeln rein. 10 Minuten
spater die Mohren. Ge-
schélte Knoblauchzehe mit
Salz zerdriucken. Auch in
die Suppe geben. Mit Salz,
Pfeffer und Rosmarin wir-
zen. Noch 10 Minuten ko-
chen. Olivendl und Rotwein
reingieBen. Gewaschene Pe-
tersilie hacken. Uber die
Suppe streuen. Servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: 715.
Beilage: WeiRbrot.

Wi».

Bohnen-
Tomaten-
Suppe

Bild S. 292/293

500 g Rindfleisch zum
Kochen,

1 1Fleischbriuhe aus
W rfeln,

1 Bund Suppengrin,
500 g griine Bohnen,
500 g Tomaten,

80 g durchwachsener
Speck, Salz, Pfeffer,
1 Knoblauchzehe,
500 g Kartoffeln,

1 Bund Petersilie.

Gewaschenes Rindfleisch in
die kochende Fleischbrihe
geben. Geputztes Suppen-
grin auch. 90 Minuten ko-
chen. Suppengrin rausneh-
men. Bohnen fadeln, wa-
schen und brechen. In die
Suppe geben. Die geviertel-
ten Tomaten (griinen Sten-
gelansatz  rausschneiden)
auch. Speck in kleine Schei-
benschneiden.In derPfanne
gelb rosten. In die Suppe
geben. Salzen und pfeffern.
Geschalte, mit Salz zer-

Bohnentopf bunt

drickte Knoblauchzehe da-
zugeben. Auch die geschal-
ten, gewdrfelten Kartoffeln.
Noch 30 Minuten kochen.
Fleisch rausnehmen. In
Scheiben schneiden. Wie-
der in die Suppe geben.
Mit Petersilie garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 130 Minuten.
Kalorien pro Person: 628.
Beilage: Bauernbrot.

Bohnentopf
bunt

750 g griine Bohnen,

1 Zwiebel,

60 g durchwachsener
Speck,

y4 1Fleischbrihe aus

W iirfeln,

1 Stengel Bohnenkraut,
Salz, Pfeffer,

250 g Pfifferlinge.

Fir die Hackfleischkl6Re:
300 g gemischtes Hack-
fleisch,

etwas Milch, 1 Brotchen,

| Ei, Salz, Pfeffer,

1 Zwiebel, 250 g Tomaten,
1 ERI6ffel Mehl, 20g Butter,
1 Bund Petersilie.

Bunter Bohnentopf
mit Pfifferlingen und
Hackfleischkl6f3chen.
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Bolliti misti, ein echter

italienischer Fleischtopf, wird mit
griner Sof3e serviert. Sie brauchen
nicht um lhre Linie zu bangen: So
kalorienreich, wie dieser Fleischtopf
aussieht, ist er gar nicht.

Bolliti misti con salsa verde

Bohnen waschen, fadeln
und brechen. Zwiebel sché-
len und wirfeln. Durch-
wachsenen Speck auch wiir-
feln. Im Topf glasig werden
lassen und die Zwiebel-
wirfel darin goldgelb ro-
sten. Bohnen, Fleischbriih-
he, Bohnenkraut, Salz und
Pfeffer reingeben. 10 Minu-
ten dinsten. Dann kom-
men die geputzten Pfiffer-
linge rein.

Fur die KIoRe das Hack-
fleisch mit dem in Milch
eingeweichten, ausgedriick-
ten Brotchen, Ei, Salz, Pfef-
fer und der geschélten,
fein gewirfelten Zwiebel
mischen. Kleine KloRe
formen. Aufs Gemise set-
zen und 5 Minuten garen
lassen. Dann kommen die
gehdauteten, geviertelten To-
maten (Stengelansatz raus-
schneiden!)  rein.  Topf
schlieBen und etwa 10 Mi-
nuten dinsten. Dann das
Mehl auf die Bohnen stdu-
ben. Vorsichtig umrihren.
Butter reingeben und zer-
laufen lassen. Zum Schluf3
die gehackte Petersilie drii-
berstreuen.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 574.
Beilage: Petersilienkar-
toffeln. Als Getrénk: Bier.

TIP

Bei frischen

K rautermischun-
gen bitte immer
zwei Drittel
Schnittlauch rein-
geben. Dann ent-
faltet sich

das Aroma der
anderen Krauter
besser.

Bolliti misti
consalsaverde

Fleischtopf mit griiner SoRe
Fir 8 Personen

Flr den Fleischtopf:
500 g Rinderbrust,

500 g Kalbfleisch,

2 Markknochen,

2 Hahnchenschenkel,

1 Lorbeerblatt,

1 Zwiebel,

2 Gewilrznelken,

1 Knoblauchzehe, Salz,
1 Prise Zucker,

4 Mobhren,

2 Stangen Lauch,

500 g gekochte Rinder-
zunge,

Petersilie zum Garnieren.
Fir die salsa verde:
Saft einer kleinen Zitrone,
3 Eigelb,

1 Prise Salz,

6 ERIoffel Olivendl,

3 ERI6ffel eingeweichtes
WeiBbrot,

Zucker, Senf,

1 zerdrickte Knoblauch-
zehe,

6 ERI6ffel feingewiegte
Krauter: Kerbel,
Estragon, Petersilie,
Salbei, Schnittlauch

und Rosmarin.

Das original italienische
Bolliti misti ist ein ge-
mischter Fleischtopf. Wird
mit griner SoRe, der salsa
verde, serviert. Schmeckt
grolRartig und ist weniger
kalorienreich alsman denkt.
Rindfleisch, Kalbfleisch,
Markknochen und Hahn-
chenschenkel in kochendes
W asser geben. Mit Lorbeer-
blatt, geschalter, in Schei-
ben geschnittener Zwiebel,
Gewdrznelken, der geschél-
ten, mit Salz zerdrickten
Knoblauchzehe, Salz und
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Zucker wirzen. 40 Minuten
kochen. Hahnchenschen-
kel rausnehmen.

Maohren und Lauch, sauber
geputzt, in die Brihe geben.
Noch 30 Minuten kochen.
Zungedarin erhitzen. Hahn-
chenschenkel hauten. Auch
in der Brihe erhitzen. Dann
alles Fleisch rausnehmen.
Aufschneiden und mit dem
Suppengemise anrichten.
Mit Petersilie garnieren.
Mit der salsa verde servie-
ren, die Sie bitte zuberei-
ten, wahrend das Fleisch
kocht. Und zwar so:

Saft einer Zitrone, Eigelb,
und Salz verquirlen. Nach
und nach Ol reinriihren, bis
die SofRe dick wird. Weil3-
brot schaumig rihren und
zugeben. Mit Zucker,
Senf, geriebenerKnoblauch-
zehe und den Krautern ab-
schmecken.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Person: 617.
Beilage: Kdrnig gekochter
Reis.

P S:Kaloriensparer nehmen
fir die salsa verde nur 3
EBRloffel 6l.

Markt in einem portugiesischen Dorf. Die B&uerin verkauft

Bolo dei Rei

Hefekranz

Fur den Teig:

500 g Mehl, 40 g Hefe,
1 Teel6ffel Zucker,

3 ERI6ffel saure Sahne,
4 Eier, 100 g Zucker,
125 g Butter,

3 ERI6ffel kernlose
Rosinen,

3 ERIoffel gehackte
Mandeln,

3 ERIoffel gehackte
Haselnisse,

je 50 g Feigen und
Orangeat, gewdrfelt.
Margarine zum Einfetten.
Fur den ZuckerguR:

1 Eiweil3, 100 g Puder-
zucker,

1 Teeloffel Zitronensaft.
Fir die Garnitur:

200 g rote und griine
kandierte Kirschen.

Aus Portugal kommt das
Rezept fur Bolo dei Rei.
Das ist ein Hefekranz, der

Hefebrotchen, ahnlich den franzdsischen Brioches. Brot und
Gebéack werden in Portugal in vielfaltigen Formen angeboten.
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mit saurer Sahne und viel
Frichten zubereitet wird.
Mehl in eine Schissel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de driicken. Hefe reinbrok-
keln. Zucker zugeben. Mit
der sauren Sahne zum Vor-
teig verrihren. 15 Minuten
gehen lassen. Eier und
Zucker reingeben. Die But-
ter in Flockchen. Zu einem
glatten Teig mischen. Jetzt
kommen die Rosinen, Man-
deln, Nisse, Feigen und das
Orangeat rein. Gut unter-
kneten. Teig etwa 30 Minu-
ten gehen lassen. Einen
Kranz formen. Auf,ein ge-
fettetes Backblech setzen
und nochmal 20 Minuten
gehen lassen. In den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.
Rausnehmen und abkihlen
lassen. EiweiB8 steif schla-
gen. Puderzucker und Zi-
tronensaft unterheben. Den
Kranz mit diesem GuB
liberziehen. GuR leicht er-
starren lassen. Mit kandier-

ten Frichten garnieren.

Vorbereitung: 50Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien insgesamt: 5879.

Bologneser
Nudeln ~

C |

50 g Schinkenwurst oder
Salami,

1 Zwiebel, % Sellerieknolle,
1 Méhre, 1 Knoblauch-
zehe, Salz,

5 ERI6ffel Olivendl,

300 g mageres gehacktes
Schweinefleisch,

1 Teeloffel Mehl,

y2 Glas Rotwein,

1 Doschen Tomatenmark,
1 kleines Lorbeerblatt,

1 Tasse Fleischbrihe aus
W iirfeln,

500 g Spaghetti,

100 g geriebener
Parmesankase.



Mit diesem Gericht aus Bo-
logna in Italien kénnen Sie
sogar Nudelgegner zu Nu-

delfanatikern umfunktio-
nieren.
Wurst in  kleine Wirfel

Aschneiden. Zwiebel, Sellerie

Schussel fullen. Bologneser
Sofle darauf verteilen. Mit
Parmesanké&se bestreuen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
906l

i Mohre schalen und pgejjage: Griiner Salat.

fein hacken. Knoblauch
schalen, mit etwas Salz zer-
driicken. Das Ol erhitzen.
Wurst und Gemise darin
anbraten. Dann das ge-
hackte Schweinefleisch da-
zugeben. Goldbraun braten.
Mit Mehl bestauben, den
Rotwein zugieffen und un-
ter Rihren brutzeln. To-
matenmark und Lorbeer-
blatt zufugen und bei klei-
ner Hitze 20 Minuten zu-
gedeckt kochen lassen. Da-
bei nach und nach die
Briuhe zugieBen. Vor dem
Servieren das Lorbeerblatt
wieder herausnehmen.

Spaghetti in reichlich ko-
chendes gesalzenes Wasser
geben. Sofort gut umrih-
renund in 15 Minuten nicht
zu weich kochen. Mit kal-
tem Wasser abschrecken,
abtropfen lassen, in eine

*

Parmesan ist der
Konig der
italienischin Kase.
In seiner Heimat
heilt er
Formaggio grana.
Ein Laib wiegt
bis zu 60 Kilo
und wird
bis zu vier Jahren
gelagert. Denn je
alter der Parmesan
ist, um so besser
entfaltet sich sein
Aroma.

*

Bologneser Paprikaschoten

In der norditalienischen Stadt Bologna gibt es beriihmte Bau-
ten wie die Wallfahrtskirche Santuario di S. Luca (Bild),

Oder die Universitat. Sie

Bologneser
Nudelsalat

250 g griine Nudeln, Salz,
] rote Paprikaschote,
250 g Schinken,

70 g Salami,

1 grofRe Gewdirzgurke,
Saft einer Zitrone,

2 ERlsffel OI,

Salz, Pfeffer.

Nudeln in gesalzenes, ko-
chendes Wasser geben, so-
fort umrihren. In 10 Mi-
nuten beiBfest kochen. Mit
kaltem Wasser abschrecken
und abkuhlen lassen. Papri-
kaschote waschen, halbie-
ren. Entkernen. In dinne
Streifen schneiden. Schin-
ken, Salami und Gurke
auch. Alles miteinander mi-
schen. Aus Zitronensaft,
Ol, Salz und Pfeffer eine
Marinade rihren. Auf die
Nudelmischung geben, un-
tereinander heben. Zwei
Stunden ziehen lassen.

Vorbereitung: 15 Minuten.

ist die alteste in

Europa.

Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 569.
Wann reichen? Servieren
Sie den Bologneser Nudel-
salatmal als leichtes Abend-
essen. Wer mag, it dazu
knuspriges Stangenbrot. Als
Getrdnk empfehlen wir ei-
nen Tiroler Rotwein.

Bologneser
Paprika-
schoten

4 mittelgrofle grine
Paprikaschoten.

Fir den Fleischteig:

300 g Hackfleisch halb
und halb,

2 gehackte Sardellenfilets,
1 geriebene Zwiebel,

2 Knoblauchzehen,

1 Ei,

2 ERI6ffel Semmelbrosel,
y2 Bund fein gehackte
Petersilie,

2 ERI6ffel Ol zum Braten.
Fir die SoRe:

2 Péackchen fertige
TomatensoRe,
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Falls Sie mal wieder Ihre Familie verwhnen oder Ihre Gaste uberraschen wollen: M it Bologneser Wurstrollen gelingt es bestimmt.

1 ERI6ffel Dosenmilch,

y2 Teeloffel Paprika
edelsiR,

1 Teeloffel

Tomatenmark,

2 Tomaten,

50 g geriebener Schweizer
Emmentaler

zum Bestreuen.

In Bologna in Italien fullt
man die Paprikaschoten mit
Hackfleischteig, der seine
besondere Wiirze durch die
Sardellenfilets bekommt.
AuRerdem wird das Gericht
im Backofen gegart.

Paprikaschoten waschen.
Am Stielende Deckel ab-
schneiden. Mit einem Kaf-
feeloffel vorsichtig aushoh-
len. Die Schoten dirfen
nicht verletzt sein.
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Aus Hackfleisch, Sardellen,
geriebener Zwiebel, geschal-
ten, zerdriickten Knob-
lauchzehen, Ei, Semmel-
broseln und Petersilie den
Fleischteig mischen. Gut
abschmecken. Dann die
Paprikaschoten mit dem
Hackfleischteig fullen.

Ol in einem feuerfesten
Topf oder in einem Brater
erhitzen.  Paprikaschoten
hineinsetzen und anbraten.
TomatensoBe ausden Pack-
chen nach Vorschrift zu-
bereiten. Mit Dosenmilch,
edelstilem Paprikapulver
und Tomatenmark verfei-
nern. Zu den angebratenen
Paprikaschoten geben. To-
maten hauten, achteln.
Auch in die SolRe geben.
Topf auf die mittlere Schie-

ne des vorgeheizten Back-
ofens schieben.

Garzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp yz groRe Flamme.
Nach 35 Minuten aus dem
Ofen nehmen, geriebenen
Kése uUber die Schoten
streuen und weitere 10 Mi-
nuten bei der gleichen Hitze
tberbacken.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 509.
Beilage: Kdrnig gekochter
Reis. Manche essen dazu
lieber kraftig braun ge-
backenes WeiRbrot. Als Ge-
trank empfehlen wir einen
Valpolicella oder einen an-
deren, leichten roten Land-
wein aus Italien.

Bologneser
Wurstrollen

Fur die Silze:

% 1Fleischbriihe aus
W rfeln,

y2 ERI6ffel Weinessig,
1 ERIoffel WeiBwein,
1 Prise Zucker,

12 Blatt weille Gelatine,
1 Eiweil,

Ol zum Einfetten.

200 g Speisequark,

1 ERIoffel saure Sahne
oder Dosenmilch,

2 ERIoffel geriebener
Parmesankase,



1 kleines Glas Mixed
Pickles,

12 grofRe Scheiben Salami,
Mayonnaise zum Gar-
nieren,

1 Bund Petersilie.

Kalte Fleischbriihe mit
Weinessig, Weillwein und
Zucker abschmecken. Die
in kaltem Wasser einge-
weichte, ausgedriickte und
aufgeldste Gelatine in die
Brilhe geben. Verriihren.
Zum Kléaren ein geschlage-
nes Eiweill hineingeben.
Brihe aufkochenund mehr-

mals abschdaumen. Topf
vom Feuer nehmen und zu-
gedeckt 15 bis 20 Minuten
stehen lassen, bis die Briihe
wasserhell erscheint. Durch

eine angefeuchtete Ser-
viette laufen lassen. Noch-
mal durchlaufen lassen,
wenn die Brihe nicht klar
ist. Im Kiuhlschrank ab-
kiuhlen lassen. Wenn die
Siilze kalt zu werden be-
ginnt, gieBen Sie sie bitte
auf eine gefettete Platte.
Wi ieder in den Kihlschrank
stellen und darin erstarren
lassen.

Quark mit saurer Sahne
oder Dosenmilch sémigrih-
ren. Parmesan und feinge-
hackte Mixed Pickles dar-
unter mischen. Salami-
scheiben mit der Masse
fillen. Mit Zahnstochern
zusammensteeken. Sulze
wirfeln. Auf eine Platte
vertetien. Darauf die Sa-
lamirollen anrichten. Mit

Bonanza-Kaffee

Fir mude Heimkehrer: Bonanza-Kaffee erfrischt und sattigt.

Mayonnaisetupfem garnie-
ren. Petersilie anlegen.
Zubereitung: 90 Minuten,
Kalorien pro Person: 754.
Unser Menivorschlag:

Als Vorspeise die Bolo-
gneserWurstrollenmiteiner
Scheibe Toastbrot. Dann
Blitzgulasch mit Petersi-
lienkartoffeln. Als Nach-
speise Apfelsalat siB. Als
Getrdnk empfehlen wir ei-
nen Badischen Rotwein.
PS: Auf den Silzwirfeln
sehendie Bologneser W urst-
rollen hibscher ausund mit
Silze schmecken sie inter-
essanter. Aberflirden Haus-
gebrauchund wenn’sschnell
gehen soll, richten Sie die
Salamirdlichen einfach auf
einer mit Salatblattern be-
legten Platte an.

Bonanza-
Kaffee

Fir 1 Person

2 Likorgléser gesuBter,
schwarzer, kalter Kaffee,
1 Likoérglas Milch,

1 Likdrglas Weinbrand,
1 Likdrglas Mokkalikor,
1 Eigelb,

1 Tropfen Maraschino,

1 Prise feingemahlener
Kaffee.

Dieser Mixdrink wird zwar
mit kaltem Kaffee zuberei-
tet, aber glauben Sie nur
nicht, er hatte den schlech-
ten Ruf vom kalten Kaffee.
Unbedingt mal probieren.
Alle Zutaten im Mixbecher
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gut schitteln oder im Mi-
xer quirlen. Ins Glas gielen
und mit feingemahlenem
Kaffee tiberpudern.

PS: Anstelle von Wein-
brand kénnen Sie natirlich
auch Cognacnehmen. Wenn
Ihnen das lieber ist.

Bonifaz
der Gute

Fir 1 Person

2 Eiswdrfel,

2 Eigelb,

Saft einer Orange,
1 ERI6ffel Zucker,
2 Glé&schen Curagao
Triple Sec,

Sekt.

Vielleicht macht Ihnen die-
ser Flip SpaB. Er schmeckt
gut und s&ttigt sogar.
Eiswurfel in den Misch-
becher geben. Eigelb, Oran-
gensaft, Zucker und Triple
Sec zufligen. Schitteln. In
ein grofRes Cocktailglas sei-
hen. Mit Sekt aufgieRen.
Mit Strohhalm servieren.

TIP

Speisekarten in
Restaurants
sind manchmal
schwer zu
entziffern. Man
weill nicht recht,
ob einem das auch
schmecken wird,
was man bestellt.
Wenn Sie zum
Beispiel etwas
nach Bordelaiser
Art essen wollen,
dann erwartet
Sie dies: Die
Speise wird mit
brauner Braten-
solle aus
Bordeauxwein
und mit Wirfeln
von Ochsenmark
serviert. Das
Rumpsteak
Bordelaiser Art
ist das bekann-

testedieser Gerichte.

Bordelaiser
SolRe

Sauce Bordelaise

118 | Rotwein,

2 Schalotten oder
kleine Zwiebeln,
Thymian,
Pfefferkorner,

2 Packchen BratensoBe
(Fertigprodukt),

20 g Butter,

etwas Zitronensaft,

30 g Rindermark,

Yz Bund Petersihe, Salz.

Rotwein, geschdlte, ge-
hackte Schalotten (Zwie-
beln), Thymian und Pfef-
ferkérner 10 Minuten ko-
chen. Ein Drittel Flussig-
keit soll dbrigbleiben. % 1
BratensofRe nach Vorschrift
zubereiten. Zum Rotwein
geben. Noch 5 Minuten ko-

chen. Durchsieben. Butter
und Zitronensaft reinschla-
gen. Rindermark und Pe-
tersilie sehr fein hacken. In
die SolRe geben. Leichterhit-
zen. Mit Salz abschmecken.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
250.

Wozu reichen? Zu Fisch,
Braten, Koteletts, vorzugs-
weise zu Rumpsteaks und
pochierten Eiern.

Borjuporkolt

60 g Schmalz,

2 Zwiebeln,

500 g Kalbfleisch,

Salz,

20 g Paprika edelsuRB,

4 griine Paprikaschoten,
250 g Tomaten,
Paprika rosenscharf.



Wollen Sie mal wieder echt
ungarisch  esseni Dann
empfehlen wir lhnen das
Borjuporkdlt, einen wirzi-
gen Paprikatopf.

Schmalz erhitzen. Zwie-
beln schalen, fein wirfeln.
Im Schmalz  anrdsten.
Kalbfleisch waschen, trock-
nen und grob wdrfeln. In
Schmalz  und  Zwiebeln
anbraten. Mit Salz und
Paprika wirzen. 20 Minu-
ten im eigenen Saft schmo-
ren. Paprikaschoten wa-
schen. Vierteln. Kerne und
Trennwdnde rausschneiden.
In Streifen schneiden.
Zum Fleisch geben. Toma-
ten hduten. (Griinen Sten-
gelansatz  rausschneiden.)
Fruchtfleisch fein wirfeln.
A >h reingeben. Noch 30
i.~iuten schmoren.Vordem
Servieren mit rosenschar-
fem Paprika abschmecken.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: 327.
Beilage: Spatzle oder WeiR-
brot. Als Getrdnk empfeh-
len wir ungarischen oder
einen anderen Rotwein.

Bornholmer
Advents-Kage

Fir den Teig:

500 g Mehl, 30 g Hefe,
knapp % 1Milch,
/EAg Zucker, 1 Prise Salz,

j g Butter oder

Margarine,

2 Eigelb,

3 EBIoffel in 2 Glaschen
Rum getrdnkte Rosinen,
50 g kleingeschnittene
Feigen.

Fir die Fullung:

150 g geriebene Mandeln,
120 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
1 Messerspitze Zimt,

y8 1kochendheilRe Milch,
Margarine zum Einfetten.
Fir den GuR:

1y2 Tassen Puderzucker,
y2 Tasse zerlassene Butter,
3 ERI6ffel starker, heiller
Kaffee,

1 ERloffel Kakaopulver,
je 1 ERI6ffel in Stifte
geschnittenes Orangeat
und Zitronat,

y2 Tasse gehackte
Walnusse.



So muB Borschtsch
aussehen, die russische
Suppenspezialitat, in
die man vorm Essen
saure Sahne gibt.

Auf der danischen Insel
Bornholm wird dieser stol-
lendhnliche Kuchen in der
Adventszeit gebacken. Man
schatzt ihn auch, wie alle
stiBen Gebéckarten, in ganz
Déanemark.

Mehl in eine Schissel ge-
ben. Eine Mulde in die
Mitte dricken. Hefe rein-
brockeln, mit etwas lau-
warmer Milch und 1 Tee-
loffel Zucker zum Vorteig
verrihren. 20 Minuten ge-
hen lassen. Dann die rest-
liche Milch, Zucker, Salz,
Butter oder Margarine in
Flockchen und Eigelb rein-
mischen. Am warmen Ort
20 Minuten gehen lassen.
Etwa 1 cm dick rechteckig
ausrollen. Rosinen und Fei-
gen mischen. Darauf ver-
teilen. Dann die zur Fil-
lung vermischten Zutaten
dariiber geben. Von der
breiten Seite her aufrollen.
Die Teigrollen, in der Mitte
beginnend, finfmal ein-
schneiden. Dann mit beiden
Hénden vorsichtig in ent-
gegengesetzter  Richtung
etwas drehen. Kuchen auf
gefettetes Backblech legen.
In den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit:Etwa 40 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 grofe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. Fir
den GuR Puderzucker, zer-
lassene Butter, Kaffee und
Kakaopulver zu einer cre-
migen Masse ruhren. Er-
kalten lassen und den Ku-
chen damit bestreichen. Zu-
letzt Orangeat, Zitronat
und gehackte Walnusse
driiberstreuen.
Vorbereitung: 55 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.

Kalorien insgesamt: 9094.
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Borschtsch

£

500 g Rinderbrust,
12/2 1 Wasser, Salz,

1 Zwiebel, 20 g Margarine,
500 g rote Bete,

2 ERIoffel Rotweinessig,
Zucker, schwarzer Pfeffer,
250 g Tomaten,

200 g WeilRkohl,

125 gMdohren, 125 g Sellerie,
125 g Fleischwurst,

4 Stengel Petersilie,

1 Lorbeerblatt,

1 Bund gehackte
Petersilie oder Dill,

Y8 1saure Sahne.

Borschtsch ist nicht jeder-
manns Sache. Aber jeder
hétte diese russische Sup-
penspezialitdt immer mal
gerne gegessen. Sie auch ?

Rinderbrust in 12/2 1leicht
gesalzenem, kochendem
Wasser aufsetzen und 70
Minuten  sieden lassen.
Fleisch aus der Briihe neh-
men und wirfeln. Zwiebel
schélen, wirfeln und in er-
hitzter Margarine goldgelb
rosten. Gewaschene, ge-
schélte und in Streifen ge-
schnittene Rote Bete da-
zugeben. Anschmoren. Mit
Rotweinessig aufgiellen.
Salzen. 1Prise Zucker dran-
geben, mit schwarzem Pfef-
fer wirzen. Tomaten héu-
ten, grine Stengelansétze
rausschneiden, kleinhacken
und zu der Rote-Bete-Mi-
schung geben. Dann kommt
Ys 1 von der Rindfleisch-
brihe rein. 50 Minuten ko-
chen. Ubrige Briihe auf-
gielen. Gleichzeitig den ge-
putzten, in Streifen ge-
schnittenen Kohl, die ge-
schélten, geraspelten Moh-
ren und den geschélten, ge-
raspelten Sellerie dazuge-

Borsen-Lendenstiick

ben. Gewdirfelte Rinder-
brust und die abgezogene
und gewdirfelte Fleisch-
wurst auch in die Suppe
geben. Dann die Petersilien-
stengel und das Lorbeer-
blatt. Noch 25 Minuten
kochen. Petersilie und Lor-
beerblatt wieder rausneh-
men. Suppe mit gehackter
Petersilie oder kleinge-
schnittenem Dill Gberstreu-
en. Die saure Sahne wird
getrennt gereicht. Jeder
1&4Rt bei Tisch etwa einen
ERI6ffel voll Sahne in seine
Portion laufen.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 150 Minuten.
Kalorien pro Person: 607.
Beilage: Weillbrot. In Rul3-
land: Wildpastetchen.

Borsen-
L_endenstiick

Bild S. 306

500 g Rinderlende,

3 ERloffel Ol, Salz, Pfeffer.
Fur die Eierkuchen:

500 g Pellkartoffeln,

250 g Dosenchampignons,
4 Eier, Salz,

40 g Margarine zum Braten.
Salatblatter, geschroteter
Pfeffer, 40 g Butter,

1 Tomate, Dillspierchen.

Unter Borsianern - hier die
New Yorker Borse -
gilt das Wort: Gut gegessen
ist halb verdient.
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Rinderlende mit Papier
abtupfen. Ol in der
Pfanne erhitzen. Lenden-
stiick im Ganzen darin an-
braten und auf beiden Sei-
ten in jeweils 6 Minuten
garbraten. Salzen und pfef-
fern. Heill aufbewahren.

Fir die Eierkuchen: Pell-
kartoffeln und abgetropfte
Champignons in dinne
Scheiben schneiden. Mi-
schen. Eier mit Salz ver-
quirlen. Nacheinander vier
Eierkuchen in erhitzter
Margarine backen. Dazu je-
weils Kartoffeln und Cham-
pignons anbraten. Verquirl-
tes Ei drubergiefen. Auf
beiden Seiten goldbraun
werdenlassen.Warmhalten.
Lendein vier Stiicke schnei-
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den. Vier Teller mit Salat-
blattern auslegen. Darauf
kommt jeweils ein Eier-
kuchen, in den Sie ein
Lendenstiick einschlagen,
das mit geschrotetem Pfef-
fer bestreut wird. Butter
brédunen und Uber die Len-
densticke verteilen. Mit
Tomaten und Dillspierchen
garnieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: 657.
Beilage: Gemischter Salat.
Getrédnk: Bose oder Bier.
PS: Man kann auch frische
Champignons nehmen, die
in Butter gebraten worden.
Ein roher Champignon
wird in Scheiben geschnit-
ten. Damit garniert man.

- B - » K

Boston
Baked Beans

500 g weile Bohnen, Salz,
400 g gepokeltes Schweine-
fleisch, 2 Zwiebeln,

einige Gewdlrznelken,

y2 Tasse Riubenkraut,

2 Teeloffel Senfpulver,

4 ERI6ffel Tomatenketchup,
schwarzer Pfeffer,

1 Zweig Bohnenkraut.

So macht man die gebacke-
nen Bohnen in Boston in
den USA. Friher al man

Im |

Boston Baked Beans
werden in einer feuerfesten
Form im Ofen gebacken.

tberall in den Vereinigten
Staaten die weillen Bohnen
alsSonntagsfriuhstick. Aber
damals achtete man weder
auf die Kalorien noch dar-
auf, ob Speisen leicht ver-
daulich waren. So macht
man Boston Baked Beans:
Bohnen (ber Nacht in
Wasser einweichen. Im ge-
salzenen  Einweichwasser
aufsetzen. Mit dem Schwei-
nefleisch und einer geschal-
ten, in Ringe geschnittenen
Zwiebel 50 Minuten ko-
chen. Fleisch rausnehmen.
Bohnen abtropfen lassen,
dabei den Kochsud auf-
fangen.

Eine mit Nelken gespickte
Zwiebel in eine feuerfeste
Form setzen. Bohnen dar-

Boston-Marinade

Gber fillen. % Liter Koch-
brithe mit Rubenkraut,
Senfpulver, Ketchup, Pfef-
fer und Salz verrihren.
Uber die Bohnen gieRen.
Fleisch wieder hineingeben
und mit Bohnen bedecken.
Form zugedecktin den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder y3
groBe Flamme.

10 Minuten vor Ende der
Backzeit den Deckel wieder
runternehmen.

Zum Servieren das Fleisch
wieder auf die Bohnen le-
gen und mit einem Zweig
Bohnenkraut garnieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.

Wien pro Person: Etwa

Wann reichen? Als Mittag-
essen. Wer auf Kartoffeln
nicht verzichten will, ser-
viert in Alufolie gebackene.

Boston-
Marinade

1 kleiner Doppelrahm-
frischkése (60 g),

1 ERI6ffel Joghurt,

2 ERI6ffel trockener
Sherry, Salz,

1 ERI6ffel gehackte
Petersilie.

Kése mit Joghurt glatt
verrihren. Mit Sherry und
Salz abschmecken. Die ge-
hackte Petersilie einrtihren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 58.

Wozu reichen? Zu Fondue
Bourguignonne, kaltem
Braten und als Marinade
fur Rosenkohl, Spinat und
Chicoree, wennman das Ge-
muse als Salat zubereitet.
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Boston\Ward 8

Fur 1 Person

y2 Glas Zitronensaft,

y2 Glas Orangensaft,
ly2GlasBourbon-Whiskey,
1 ERI6ffel Grenadine,

1 Spritzer Sodawasser,

1 Orangenscheibe,

3 bis 4 Eiswirfel.

Zitronensaft, Orangensaft,
Whiskey und Grenadine in
den Shaker geben. Gut
schitteln. In ein groBes,
gekihltes Cocktailglas sei-
hen. Sodawasser zugeben.
Orangenscheibe auf den
Glasrand setzen. Eiswirfel
reingeben. Sofort servieren.

Bouillabaisse

250 g Kochfisch oder Fisch-
abfall wie Kopf, Gréten,
Haut und Bauchlappen,

1 Méhre,

1 Scheibe Sellerie,

y2 Petersilienwurzel,

1 Stange Lauch, Salz,

1 1Wasser,

1 Lorbeerblatt,

3 Pfefferkorner,
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4 Gewdlrzkorner,

1 Zwiebel.

300 g FluRaal,

500 g Seezunge,

400 g Goldbarsch,
350 g Merlan,

Saft einer Zitrone, Salz,
6 Schalotten,

1 Messerspitze Safran,
1 1Wasser,

500 g tiefgekihlte
Seampis,

6 ERI6ffel Olivendl,

2 Gléaschen Cognac,

2 mittlere Zwiebeln,

1 Fenchelknolle,

2 Stangen Lauch,

4 Tomaten,

1 Knoblauchzehe,

y2 Teeldffel Thymian,
1 Lorbeerblatt,

1 Teeloffel Fenchel,
500 g Miesmuscheln,
% Teeloffel weiller
Pfeffer,

1 Glas Pernod oder Eicard,
1 Bund Petersihe.

Wer die Bouillabaisse ko-
chen will, muB nach Mar-
seille fahren. Denn nur dort
gibt es die Meerestiere, die
eine richtige, klassische
Bouillabaisse ausmachen.
Sagen die Leute von Mar-
seille, der franzosischen Ha-
fenstadt. Wer also unbe-
dingt auf die originalen
Zutaten besteht, kann lei-
der daheim keine ganz echte
Bouillabaisse  zubereiten.
Far alle, die es nicht so ge-
nau nehmen, bringen wir
hier eine Bouillabaisse, die
sich auch sehen lassen kann.

Der Cocktail Boston Ward 8.

Aber geben wir uns bitte
keinen Illusionen hin. Sie
ist langwierig zuzubereiten.
Doch die Miihe lohnt sich.
Denn dieses franzdsische
Zwischendingzwischen Sup-
pe und Eintopf schmeckt
vorziiglich. Ubrigens: Der
Bouillabaisse-Rezepte gibt
es in Frankreich Hunderte.
Und jeder schwort auf sein
Rezept. Wie das nun mal
so ublich ist. Wollen Sie
diese Bouillabaisse mal ko-
chen?Also:

Kochfisch (oder Abfall) sdu-
bern. Suppengrin putzen
und waschen. Mohre, Selle-
rie- und Petersilienwurzel
wiurfeln. Lauch in feine
Ringe schneiden. Alles ins
gesalzene Wasser geben,
auch Lorbeerblatt, Pfeffer-
koérner, Gewlrzkorner und
die geschélte, in Ringe ge-
schnittene Zwiebel. 25 Mi-
nuten schwach kochen.
Dann durchsieben.

Aal, Seezunge, Goldbarsch
und Merlan ausnehmen,
saubern, mit Zitronensaft
betraufeln und salzen. Gro-

4 Eine gute Bouillabaisse
kann man nur in
Frankreich kochen.
Sagen die Franzosen.
Trotzdem: Diese
Bouillabaisse kann sich
auch sehen lassen.

Re Fische in Stucke schnei-
den, kleine ganz lassen.
Schalotten  schélen und
kleinschneiden. Fisch, Scha-
lotten und Safran in hei-
Rem, leicht gesalzenem
Wasser 25 Minuten ziehen
lassen. Aufgetaute Scam-
pis in erhitztem Ohvendl
5 Minuten anbraten. Mit
Cognac UbergieBen * i
flambieren. Dazu gebenw_x
Geschélte, in feine Ringe
geschnittene Zwiebeln, ge-
waschene, in feine Streifen
geschnittene Fenchelknol-
le, die weillen Teile des ge-
waschenen Lauchs (in feine
Ringe geschnitten) und die
gehduteten, gewdrfelten
Tomaten. Gut umriihren.
Dann die geschélte, mit
Salz zerdrickte Knoblauch-
zehe, Thymian, Lorbeer-
blatt und Fenchel rein-
geben. 10 Minuten dinsten.
Dann kommt che durchge-
siebte  Fischbriihe rein.
Schlieflich die gut gebur-
steten Muscheln (gedffnete
nicht reingeben, die sind
schlecht). Salzen und pb'c
fern. Ubrigen Fisch r\__J
gebenund 20 Minuten leicht
sieden lassen.

Fischstiicke (und ganze Fi-
sche) mit dem Schaumlof-
fel aus der Suppe nehmen.
In einer Schussel warm-
halten. Von den Muscheln
je eine Schalenhélfte ab-
brechen und die Muscheln
entbarten. Sie kommen in
die Suppe, die noch einmal
durchgesiebt wird. Mit Per-
nod (Ricard), dem franzo-
sischen  Anis-Likor, ab-
schmecken. Mit gehackter
Petersihe garniertservieren.
Vorbereitung: 70 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: 1195.
Beilage: StangenWeil3brot
und einen Weillwein aus
Frankreich.
PS:ErstifRt man die Suppe,
dann die Einlage mit Fisch-
besteck.



Bouillon
einfach

250 g Rindermark-
knochen,

1y2 1Wasser,

250 g Rindfleisch zum
Kochen.

Suppengemise:
f'~'Viebel, 1 Stange Lauch,
14 Sellerieknolle,

1 Mohre,

1 Petersilienwurzel.
Gewirzdosis:

1 Teeloffel Salz,

y2 Lorbeerblatt,

2 Pfefferkorner,

3 Senfkorner, % Nelke,
2 Wacholderbeeren,
eventuell y2 Knoblauch-
zehe.

Eine Bouillon (mit oder
ohne Einlage) pafBt fast zu
jeder Gelegenheit: Um 10
Uhr als zweites Frihstiick,
als Vorspeise zum festlichen
Ment, als Aufwarmer vorm
Abendessen und als Mitter-
Achtskraftigung fur lhre
ty-Géste.

Die Markknochen in kal-
tem Wasser aufsetzen. Zum
Kochen bringen. Brihe ab-
schaumen. Dann 5 Minuten
kochen lassen. Danach das
gewaschene Fleisch, das ge-
putzte, kleingeschnittene
Suppengemiise und die Ge-
wirzdosisindenTopfgeben.
Bei schwacher Hitze 2y2
bis 3 Stunden leicht sieden
lassen. Wahrend der Gar-
zeit die Brihe immer wie-
der absch&dumen. Fleisch
rausnehmen. Bouillondurch
ein feines Sieb giefen. Ent-
fetten, wenn Sie wollen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 180 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
20L '

PS:Das Fleischkdnnen Sie,
gleichmé&Rig gewaurfelt, in
der Bouillon servieren. Oder

Alis diesen Zutaten kdnnen Sie eine wirzige Bouillon kochen.

Sie reichen es abends, kalt
aufgeschnitten, mit Meer-
rettich-Sahne.

Die Gewiirzdosis fur die
Bouillon sollten Sie nach
Geschmack ausprobieren.

Bouillon mit
Einlagen

Bud S. 310/311

Fur die Bouillon:

500 g Rindfleisch zum
Kochen,

1V2 1Wasser,

1 kleine Zwiebel,

1 Bund Suppengriin,

1 gehdufter Teel6ffel Salz.

Gewaschenes Fleisch in kal-
tem W asser aufsetzen. Zwie-
bel putzen und in Ringe
schneiden. Suppengemiuse
auch putzen. Ganz lassen.
Alles zum Fleisch geben.
Salzen. 120 Minuten leicht
kdcheln lassen. Zwischen-
durch immer wieder ab-
schdaumen. Briihe durch ein
feines Sieb geben und ab-
schmecken.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 125 Minuten.
Kalorien pro Person: 312.
Diese einfache Bouillon
kénnen Sie mal zwischen-
durch als Belebungsmittel
nehmen. Oder am Abend
reichen. (Ein bilchen ge-
hackte Petersilie drauf-
streuen.)

Wenn die Bouillon aber als
Suppe vorm Essen serviert

werden soll, braucht sie
eine Einlage. Wollen Sie
sich eine aussuchen oder
alle mal probieren? Wir
bieten Ihnen in den folgen-
den Rezepten finf an.

Bouillon mit Backerbsen

Backerbsen,
11 Bouillon.

Backerbsen wie im gleich-
namigen Rezeptzubereiten.
In vier Portionen in der er-
hitzten Bouillon servieren.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 164.

Bouillon mit Ei

1 1Bouillon,
4 Eigelb,
y2 Bund Schnittlauch.

HeilRe Bouillon in vier Sup-
pentassen verteilen. Eigelb
reingleiten lassen. Feinge-
hackten Schnittlauch dar-
auf verteilen. Bei Tisch
verrihrt sich jeder das Ei-
gelb in der Tasse.

Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 164.

Bouillon mit Fladle

Fur die Fladle:

1 Ei, 1 Prise Salz,

1 ERI6ffel Milch,

3 ERIoffel Menl,

20 g Margarine zum Braten.
1 1Bouillon,

y2 Bund Petersilie.

Bouillon

Das Ei kraftig verquirlen.
Dann wird es sorgfaltig mit
dem Salz, Milch und Mehl
zu einem glatten Eier-
kuchenteig verrihrt. Mar-
garine in der Pfanne erhit-
zen. Teig in die Pfanne
geben. Einen auf beiden
Seiten goldgelben Eierku-
chen braten. In sehr feine
Streifen schneiden. Das
sind auf gut schwébisch die
Fladle. Also die kleinen
Fladen. Die in der Zwi-
schenzeit erhitzte Bouillon
in vier Tassen verteilen.
Fladle als Einlage rein-
geben. Mit gehackter Peter-
silie bestreut servieren.

Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 198.

Bouillon mit Mark

1 1Bouillon einfach
(siehe erstes Rezept),
y2 Bund Petersilie.

Bouillon erhitzen. Mark aus
den gekochten Knochen
herausheben. In gleichmé-
Rige Sticke schneiden und
in die heile Bouillon ge-
ben. Petersilie hacken. Dri-
berstreuen und servieren.

Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 83.

Bouillon mit Nudeln

1 1Bouillon,

100 g Fadennudeln (oder
andere feine Suppen-
nudeln),

y2 Bund Petersilie.

Bouillon heiR werden las-
sen. Fadennudeln darin in
knapp 15 Minuten gar-
kochen. Suppe mit ge-
hackter Petersilie bestreuen
und servieren.

Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 173.

309






Bouillon

Bouillon mit
Rotwein

1 1Bouillon aus Wirfeln,
4 ERI6ffel Rotwein,
4 ERI. gehackte Petersilie.

Bouillon nach Vorschrift
zubereiten. In jede Suppen-
tasse 1 ERI6ffel Rotwein ge-
ben. Bouillon einfillen, Pe-
tersilie druberstreuen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 73.
Unser Menivorschlag:
Bouillon mit Rotwein als
Suppe vorweg. Artischok-
kenbdden auf Kalbschnit-
zel und Kartoffelkroketten
als Hauptgericht. Als Ge-
trank : Weilwein.

PS: Statt Rotwein kann
man auch Sherry nehmen.

Bouillon-
Kartoffeln

Bild Seite 313

500 g Rinderbrust,

2 1Wasser, Salz,

800 g Kartoffeln,

100 g Sellerie,

5 mittelgroRe Mdohren,

1 Stange Lauch,

Salz, Pfeffer, Streuwlirze,
1 Bund Petersilie.

Rinderbrust waschen. Ins
kochende, gesalzene Was-
ser geben. 120 Minuten
leicht sieden lassen. Dann
ist es gar. Fleisch raus-
nehmen und warm halten.
Dazu wickeln Sie es bitte
in Alu-Folie einund legen es
in den warmen Backofen.
In der Zwischenzeit Kar-
toffeln, Sellerie und Moh-
ren schalen, waschen und in
gleichmé&Rige W rfel schnei-
den. Die Kartoffelwurfel
dirfen etwas grofer sein.
Lauch putzen, in Ringe
schneiden. Alles zusam-
men in einen Topf geben.
Mit der Rinderbriihe auf-
fullen. 30 Minuten kochen.
Mit Salz, Pfeffer und Streu-
wirze abschmecken. Pe-
tersilie hacken und driiber-
streuen. Fleisch aufschnei-
den und auf einer Platte
anrichten.

Boulogner Eier

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 155 Minuten.
Kalorien pro Person: 489.
Beilagen:Preiselbeer-Kom-
pott und Meerrettichsahne.

Boulogner
Eier

Bild Seite 312

n a

24 Miesmuscheln aus dem
Glas, 40 g Mehl,

8 ERIoffel Olivendl,

1 kleine Zwiebel,

125 g Krabbenfleisch.

Fir die Marinade:

3 ERIlsffel Ol,

2 ERloffel Zitronensaft,
Salz, Pfeffer, Zucker, Senf,
3 ERI6ffel gehackte
Kréauter (Petersilie, Kerbel,
Estragon, Schnittlauch,
Brunnenkresse und Dill).
Zum Pochieren:

1% 1Wasser,

1 ERI6ffel Salz,

1 ERI6ffel Essig, 4 Eier.

y2 Bund Dill.

Hier haben Sie ein typi-
sches Gericht aus Boulogne
in Frankreich.
Miesmuscheln in Mehl wen-
den. In heiBem Olivendl
anbraten. Geschdlte, ge-
hackte Zwiebel reingeben.
Goldgelb werden lassen.
Noch heiB mit Krabben-
fleisch mischen und in eine
Schussel fillen.

Fur die Marinade Ol, Zitro-
nensaft, Salz, Pfeffer, Zuk-
ker und Senf mit den ge-
hackten Krautern ver-
rihren. Uber Muscheln und
Krabben giefen. Etwa 120
Minuten durchziehen las-
sen. Wasser mit Salz und
Essig aufkochen. Die auf-
geschlagenen Eier darin po-
chieren. Das heillt, eins
nach dem anderen darin
4 bis 5 Minuten sieden las-
sen. Mit dem Schaumloffel
rausnehmen. Auf Muscheln
und Krabben anrichten.
Mit Dill garniert servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 658.
Beilage: Toast und Butter.
Als Getrank: Rotwein.
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Boulogner Eier auf Miesmuschel-Krabben-Salat sind ein wirziges Abendessen. Rezept S. 311.

Bourbon

Bourbon ist ein amerikani-
scher Mais-Whisky. Sehen
Sie sich mal das Etikett
einer Eiasche genauer an.
Wenn Streight Bourbon
draufsteht, dann ist es ein
reiner Whisky. Steht aber
Blended Bourbon drauf,
dann ist der Tropfen mit
Kornbramitweinvermischt.

Probieren Sie, welcher
Ilhnen besser schmeckt.
DalR mancher Hersteller

eine andere Schreibweise,
namlich Whiskey, aufs Eti-
kett drucken laRt, hat mit
dem Geschmack nichts zu
tun. Er schwort nun mal
darauf, dal man amerika-
nischen Whiskey mit e
schreibt. Da ist er nicht
anders als die Iren.

Bourbon
Daisy

Fir 1 Person

3 Eiswirfel,

Saft einer halben Zitrone,
y2 Teel6ffel Zucker,

1 Teeloffel Grenadine,

y2 Glas Bourbon-Whiskey,
Sodawasser,

1 Zitronenscheibe.
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Wortlich Gbersetzt heit
Daisy: Génseblumchen.
Eine bescheidene Bezeich-
nung fireinenflotten Drink.
Die Daisies sind internatio-
nal Ubliche Longdrinks, bei
denen immer mit Zucker
und Zitronensaft gemixt
wird. Der Bourbon Daisy
stammt, wie fast alle Bour-
bon-Drinks, aus Amerika.
Eis m eine Schwenkschale
oder ein Highballglas ge-
ben. Zitronensaft draufsie-
ben. Zucker, Grenadine und
Whiskey zugielRen. Rihren,
bis sich der Zucker geldst
hat. Mit Sodawasser auf-
fullen. Zitronenscheibe auf
den Glasrand setzen. Mit
Strohhalm servieren.

Bourbon
Manhattan

Fur 1 Person

2 bis 3 Eiswiirfel,
1/3Vermouth rosso,
2/3Bourbon-Whiskey,
1 Spritzer Angostura,
1 Maraschinokirsche.

DerBourbon Manhattan ist
ein amerikanischer Cock-
tail. Probieren Sie ihn doch
mal. Er hat’s in sich.

Eis, Vermouth, Whiskey
und Angostura im Shaker
gut schitteln. In ein Cock-
tailglas seihen. Mit der Ma-
raschinokirsche garnieren.

Bourbon Manhattan, Bourbon Old- Fashioned, Bourbon Daisy.

TIP

Bowlen sind oft
schneller alle, als
Sie denken. Setzen
Sie doch eine
zweite Portion
Frichte an, damit
Sie zur Not

rasch eine neue
Bowle mixen
kénnen. Falls Sie
den Ansatz

nicht brauchen,
servieren Sie ihn
am néchsten Tag
als Fruchtsalat.

Bourbon Old-
Fashioned

Fur 1 Person

1 Stick Wirfelzucker,

1 Spritzer Angostura,
Sodawasser,

1 Glas Bourbon-W hiskey,
1 Eiswaurfel,

1 Zitronenspirale,

1 Orangenscheibe,

1 Maraschinokirsche.

Fir diesen Cocktail den
Wirfelzucker mit Ango-
stura in ein Whiskyglas
geben. Soviel Sodawasser
zugieRen, bis der Zuc
bedeckt ist. Gut umrihrfenC'
Whiskey und Eisreingeben.
Mit Zitronenspirale, Oran-
genscheibe und Maraschi-
nokirsche garnieren und
servieren.

Wenn Sie wollen, kénnen
Sie den Bourbon Old-Fash-
ioned mit  Sodawasser
auffillen und ihn damit
zum Longdrink machen.

Bowle mit
Rose-Wein

Fur 6 bis 8 Personen

4 Pfirsiche aus der Dose,
4 Aprikosen aus der Dose,
1 Apfelsine,

250 g tiefgekdihlte Erd-
beeren (oder Himbeeren),
2 Gewdlrznelken,






Die Sudtiroler verstehen es, ausgezeichnete Kuchen zu backen. Dieser Bozener Zwetschenkuchen liefert den besten Beweis dafir.

3 Flaschen Rose-Wein
(oder ein deutscher
Weiherbst).

In Suddeutschland wird zu
jeder sich bietenden Gele-
genheit Bowle getrunken.
Sei es an Geburtstagen oder
wenn nette Menschen Uber-
raschend zu Besuch kom-
men. Bowle ist siffig und
macht gute Laune.

Dosenfrichte abtropfen
lassen und vierteln. Apfel-
sine schdlen und in feine
Scheiben schneiden. Mit
den unaufgetauten Erd-
beeren (oder Himbeeren)
und den Gewdirznelken in
eine Schissel geben. So viel
Wein aufgielen, dall die
Frichte gut bedeckt sind.
Schussel zudecken. Sobald
die Beeren aufgetaut sind,
in den Kihlschrank stellen.
Den Wein ebenfalls kalt
stellen. Friichte und Wein
ins kalt gestellte Bowlen-
gefédl geben. Nelken vor-
her rausfischen. Mit dem
restlichen Wein aufgieBen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
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Bozener
Zwetschen-
kuchen

Fir den Belag:

600 g Zwetschen,

40 g Zucker.

Fir den Teig:

200 g Butter,

1 Prise Salz,

200 g Zucker, 4 Eigelb,
y2 P&ckchen Backpulver,
100 g Speisestérke,

300 g Mehl, 4 EiweiB,
Margarine zum Einfetten,
2 gehdufte ERI6ffel
Semmelbroésel.

1 Packchen Vanillin-
zucker und 4 ERI. Puder-
zucker zum Bestauben.

Zwetschen waschen, hal-
bieren, entsteinen und mit
Zucker bestreuen. Fir den
Teig Butter in der Schussel
schaumig rihren. Salz rein-

geben und Zucker loffel-
weise reinrihren. Dann
kommt das Eigelb in die
Masse. Mit Backpulver und
Speisestérke gemischtes
Mehl draufgeben und gut
verrihren. Eiweill steif-
schlagen. Unter den Teig
heben. Backblech einfetten
und mit Semmelbrdseln be-
streuen. Halfte des Teiges
draufstreichen. 10 Minuten
im vorgeheizten Ofen vor-
backen.

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

Blech aus dem Ofen neh-
men. Teig mit den Zwet-
schen belegen. Dann den
Rest des Teiges dariber
verteilen. Bei gleicher Tem-
peratur noch etwa 50 Minu-
ten backen. Noch warm
mit Vanillin- und Puder-
zucker Uberstduben. In
zwanzig Stucke schneiden.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stuck: 240.
Beilage: In Bozen und in
ganz Sudtirol iRt man die-
sen Zwetschenkuchen mit
Schlagsahne.

Branden-
burgische
Brotchen

4 hartgekochte Eigelb,
50 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 Messerspitze Zimt,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

125 g Mehl, 90 g Butter,
eventuell % Eigelb,

2 Eiweil3, 25 g Zucker,
Y2 Tiite Mandelstifte.

HartgekochtesEigelb durch
ein Sieb streichen. Mit Zuk-
ker, Salz, Zimt und der ab-
geriebenen Zitronenschale
glattrihren. Mehl und die
in Fléckchen geschnittene
eiskalte Butter reinkneten.
Wenn der Teig sehr fest ist,
noch ein halbes Eigelb zu-
geben. Teig 30 Minuten
kalt stellen. Dann auf ei-
nem leichtbemehlten Back-
brett ungefahr % Zentime-
ter dick ausrollen. Mit ei-
nem Wasserglas kleine
Scheiben ausstechen. Ei-
weily zu steifem Schnee und



So macht man Brandteig:
Wasser, Butter, Salz kochen.

Das Mehl auf einmal in die
heiBe Flussigkeit schitten.

Teig zu einem Klof3 riihren.
Das heiBt: Thn abbrennen.

st ein Ei reinrihren. Ab-
kiihlen. TJbrige Eier zugeben.

Teig in den Spritzbeutel ful-
len und aufs Blech spritzen.

BrandteigringemitderHaus-
haltsschere durchschneiden.

Die Brandenburgischen Brotchen sind ein Gebackkniller: Sie schmecken zu Kaffee, Tee und Sekt.

dann den Zucker reinschla-
gen. Masse auf die Mitte
der Platzchen geben. Man-
delstifte in den Schnee-
berg stecken. Aufs nicht
gefettete Backblech setzen.
In den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 175 bis 195
Grad.

Gasherd: Stufe 3 bis 4 oder
y3bis % grofle Flamme.
Das Rezept ergibt etwa
20 Brandenburgische Brot-
chen.

Vorbereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Pléatzchen:
Etwa 113.

Brandteig

% 1Wasser, 50 g Butter,
1 Prise Salz, 150 g Mehl,

4 bis 5 Eier.

Margarine und Mehl zum
Einfetten und Bestauben.

Wasser, Butter und Salz in
einem breiten Topf auf-
kochen. Von der Kochstelle
nehmen. Das Mehl auf ein-
mal in die heille Flissigkeit

schitten. Schnell glatt-
rihren. Es dirfen keine
Klumpen drin sein. Dann
den Topf wieder auf die
Kochstelle setzen und bei
geringer Hitze so lange
rithren, bis sich ein KloR
bildet. Wenn sich am Topf-
boden eine weile Haut ab-
gesetzt hat, ist der Teig
richtig. Ubrigens: Dieser
Vorgang wird abbrennen
genannt.

Topf wieder vom Herd
nehmen und das erste Ei in
den KloR riihren. Danach
den Teig 5 Minuten ab-
kihlen lassen. Die ubrigen
Eier nach und nach dazu-
geben. Immer erst ein Ei
reinrihren, bevor das nach-
ste in den Teig kommt. Je
nach GroRe der Eier geni-
gen vielleicht schon vier.
Der Teig soll stark glanzen
und in dicken Zapfen am
Loffel hangen.

Backblech einfetten. Leicht
mit Mehl bestduben. Teig
in den Spritzbeutel geben
und auf das Blech dicke
Ringe von 5 cm Durchmes-
ser setzen. In den vorge-
heizten Ofen schieben.

Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRe Flamme.

In den ersten 20 Minuten
darf der Ofen auf keinen
Fall gedffnet werden: Sonst
falltdas Geback sehr schnell
zusammen.

Nach dem Abkuhlen die
Ringe durchschneiden. Mit
Creme oder Sahne fillen
und mit Puderzucker be-
stauben.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
1279.

PS: Mochten Sie dazu mal
Yasmintee trinken? Der
ausgefallene Geschmack
pallt gut zum neutralen
Brandteig-Gebéck, vor al-
lem, wenn es nur mit leicht-
gesufRter Schlagsahne ge-
fullt ist.

Ubrigens: Brandteig ist der
ideale Nothelfer, wenn sich
Uberraschend Kaffeebesuch
ansagt. Der Teig ist schnell
zubereitet und gebacken.
Die Fullung mixen Sie,
wéhrend das Gebéck aus-
kihlt. Und in 75 Minuten
istlhr Kaffeetisch komplett.
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Sie sehen aus wie Windbeutel.
Brandteigringe mit

Frichten in Schlagsahne.
Rezept Seite 318.



Brandteig fur
NockerlIn

y8 1Wasser, 25 g Butter,
1 Prise Salz, 75 g Mehl,

2 bis 3 Eier,

30 g geriebener Kdse.
Margarine und Mehl zum
Einfetten und Bestauben.
1 Liter Bouillon.

Wasser mit Butter und Salz
aufkochen. Topf vom Herd
nehmen. Gesiebtes Mehl auf
einmal reinschitten und
schnell glattrihren. Topf
wieder auf den Herd stel-
len und so lange rithren, bis
sich ein KloB bildet. Topf
wieder von der Kochstelle

nehmen. Das erste Ei in
den KloB rithren. Nun den
Teig 5 Minuten abkihlen
lassen. Das zweite Ei rein-
rihren. Wenn der Teig
noch nicht stark glanzt und
in dicken Zapfen vom L&f-
fel fallt, auch das dritte Ei
reinriithren. Geriebenen K éa-
se in den Teig mischen. Mit
einem Spritzbeutel (kleine
Talle) nicht zu groRe Tup-
fer auf das gefettete und
mit Mehl bestdubte Back-
blech setzen. In den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Die Nockerln erst kurz
vorm Servieren in die heille
Bouillon geben.

Brandteig Mandelkranz

Vorbereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
230.

Unser Meniivorschlag:
Nach der Brandteig-Nok-
kerlsuppe servieren Sie Ana-
nasschnitzel mit Curryreis.
Danach die Birnenspeise
Philadelphia. Und als Ge-
trank empfehlen wir einen
Rose.

Brandteig-
Mandelkranz

Fir 8 Personen

Fir den Teig:

% 1Wasser, 50 g Butter,
1 Prise Salz, 100 g Mehl,
50 g Speisestarke,

4 bis 5 Eier,

1 gestrichener Teel6ffel
Backpulver.

Margarine und Mehl zum
Einfetten und Bestduben.
Fur die Fullung:

3 Blatt weille Gelatine,

2 Eigelb,

2 ERIoffel Zucker,

2 ERloffel Rum,

% 1Sahne, 1 EiweiB.
Fir die Glasur:

125 g Puderzucker,

1 ERI6ffel Rum,

1 Teel6ffel Zitronensaft,
30 g blattrig geschnittene,
gerdstete Mandeln.

Wasser, Butter und Salz in
einem breiten Topf auf-
kochen.Vom Herd nehmen.
Mehl und Speisestarke mi-

Der duftige Brandteig-Mandelkranz, gefiillt mit Rumcreme und Schlagsahne, ist eine gelungene Uberraschung fiir Kaffeegéste.
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sehen. Auf einmal rein-
geben. Glattrithren. Topf
wieder auf die Kochstelle
setzen. Kraftig weiterriih-
ren, bis sich ein KloR bildet
und sich am Topfboden
eine weille Haut absetzt.
Topf wieder von der Koch-
stelle nehmen. Das erste Ei
in den TeigkloR ruhren.
Dann den Teig funf Minu-
ten abkihlen lassen. Die
restlichen Eier nach und
nach in den KloRR rihren.
Wenn der Brandteig nach
vier Eiern stark gldnzt und
dick und schwer vom L6f-
fel fallt, lassen Sie bitte das
funfte Ei weg. Zuletzt das
Backpulver unterrihren.
Nun spritzen Sie mit dem
Spritzbeutel ohne die Tulle
einen Ring von 20 Zenti-
metern Durchmesser auf
das gefettete und leicht be-
mehlte Backblech. Rund-
herum noch einen Ring
spritzen. Aber genau an-
einander. Blech sofort in
den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.

In den ersten 20 Minuten
darf der Ofen auf keinen
Fall ge6ffnet werden!Blech
nach Ende der Backzeit aus
dem Ofen nehmen und ab-
kiihlen lassen. Dann den
Kranz halbieren.

Fur die Fallung Gelatine in
kaltem Wasser 5 Minuten
einweichen.  Ausdriicken.
Ein ERI6ffel kochendheil3es
Wasser drubergeben und
die Gelatine damit ver-
rihren. Abkihlen lassen.
Eigelb mit Zuckerund Rum
verrihren. Abgekihlte,
aber noch flissige Gelatine
hineingeben. Sahne steif
schlagen und kurz vor dem
Gelieren der Creme die
Héalfte der Sahne unter-
ziehen. Zuletzt den steif-
geschlagenen Eischnee vor-
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Brandteig-Schwéne kann man mit sufRer Schlagsahne oder mit gut gewirzter Késecreme fullen.

sichtig unter die Creme
heben.

Die Masse in den Kranz
fullen. Restliche Sahne
lber der Creme verteilen.
Kranzdeckel draufsetzen.
Fur die Glasur den Puder-
zucker sieben. Mit Rum
und Zitronensaft verriih-
ren. Brandteigkranz damit
liberziehen. Mit Mandeln
bestreuen.

Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 384.
PS: Bitte fullen Sie den
Kranz kurz vorm Kaffee-
trinken, sonstwird er weich.

Brandteig-
Pudding

% 1Milch, 75 g Butter,

1 Prise Salz, 125 g Mehl,
3 Eigelb, 65 g Zucker.

y2 Zitrone, 3 EiweiB,

1 Teel6ffel Backpulver,
Margarine zum Einfetten.

Milch mit Butter und Salz
aufkochen. Topf vom Herd
nehmen. Mehl auf einmal

reingeben. Glattriihren.
Topf wieder auf die Koch-
stelle setzen. Mehlmasse
kréaftig rihren, bis sich ein
KloR bildet. Topf beiseite
stellen. Eigelb mit Zucker
schaumig riuhren. Abgerie-
bene Schale und Saft der
halben Zitrone reingeben.
Eimasse unter den Teig-
kloR riuhren. EiweiB steif
schlagen. Unter den Brand-
teig ziehen. Das Backpul-
ver auch.

Brandteig in eine gefettete
Puddingform fullen. Im
Wasserbad 55 Minuten ko-
chen. Auf eine Platte stur-
zen. Heill oder kalt ser-
vieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: 279.
Unser MeniVorschlag:
Vorweg eine Gemusesuppe.
Danach den heien Brand-

teig-Pudding mit Wein-
schaumsoRe.
PS: Der Brandteig-Pud-

ding hat ein sehr zartes
Aroma. Er vertrdgt daher
auch einen Gufl aus im
W asserbad erhitzter Ku-
vertlire. Oder FruchtsoRe.

Brandteig-
Ringe mit
Frichten in
Schlagsahne

Bild Seite 316

% 1Wasser, 50 g Butteij"
1 Prise Salz, 150 g Mehl,

4 bis 5 Eier,

Margarine und Mehl fir
das Backblech.

Fir die Fullung:

y2 1 Sahne, 1 ERI. Zucker,
1 kleine Dose Mandarinen,
1 Titchen Krokant.

Wasser mit Butter und Salz
aufkochen. Vom Herd neh-
men. Mehl auf einmal rein-
schitten. Glattrihren. Topf
auf die Kochstelle geben.
So lange rihren, bis sich
ein grofRer KloR und am
Topfboden eine  weile
Schicht gebildet hat. Topf
wieder vom Herd nehmen.
Ein Eiin den KloR riihren.
5 Minuten abkihlen lassen.
Nun die restlichen Eier
eines nach dem anderen in



TIP

Manchmal bilden
sich beim Brand-
teig groRere Luft-
blasen. Stechen Sie
die Blasen vorm
Backen auf.

den Teig rihren. Wenn der
Teig schon stark glanztund
in dicken Zapfenvom Rihr-
l6ffel fallt, geben Sie das
funfte Ei nicht mehr rein.
Mit dem Spritzbeutel Ringe
von etwa 5 Zentimeter
Durchmesser auf das ge-
fettete und bemehlte Back-
blech spritzen. In den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder 34
groRe Flamme. Ergibt 15
Ringe. Waagerecht halbie-
ren und auskuhlen lassen.
Sahne mit Zucker schlagen.
Die kalten Brandteigringe
r*~*" der Sahne fillen, die
+ , den abgetropften Man-
darinen gemischt wurde.
Deckel drauflegen. Darauf
eine Sahnehaube spritzen.
Mit Krokant bestreuen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Stick: 146.

Brandteig-
Schwane

34 1Wasser, 50 g Butter,
1 Prise Salz, 100 g Mehl,
50 g Speisestérke,

4 bis 5 Eier,

1 gestrichener Teeldffel
Backpulver,

Margarine und Mehl zum
Einfetten und Bestauben.
Fir die Flllung:

34 1Sahne,

1 ERI6ffel Zucker,

34 Packchen Vanillin-
zucker, Puderzucker zum
Bestreuen.

Wasser mit Butter und Salz
aufkochen. Topf von der
Kochstelle nehmen. Das
gesiebte und mit Speise-
stdrke vermischte Mehl auf
einmal in den Topf schit-
ten. Glattrihren. Dann die
Masse bei kleiner Hitze
wieder erhitzen und kraftig
rihren, bis sich ein groRer
KloR bildet. Wenn sich am
Topfboden eine weille Haut
gebildet hat, ist der Brand-
teig richtig »abgebrannt«.
Topf wieder vom Herd
nehmen. Ein Eiin den KloR
rihren. 5 Minuten abkih-
len lassen. Nun die rest-
lichen Eier eines nach dem
anderen in den Teig rihren.
Zuletzt das Backpulver
dazugeben.

Von nicht ganz der
Brandteigmasse mit dem
Spritzbeutel (groBe Tille)
jeweils 6 Zentimeter lange
Sticke aufs gefettete, leicht
bemehlte Backblech sprit-
zen. Mit einer dinnen Tulle
die gleiche Anzahl Schwa-
nenhélse in S-Form sprit-
zen. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp 34 groRe Flamme.
Ergibt 10 Stuck.

Abkihlen lassen. Die Ful-
lung zubereiten.

Sahne mit Zucker und Va-
nillinzucker steifschlagen.
Fiar die Schwanenkdrper
von den grofRen Sticken
einen Deckel abschneiden.
Die werden der Lange nach
halbiert. Unteren Teil mit
Sahne flllen. Schwanenhals
in die Fullung stecken. Dek-
kelh&lften als Fligel auch.
Mit Puderzucker bestreuen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.

Brandteig-Schwéne

Das ist der Brandy Fix, ein kiihler Longdrink. Rezept S. 320.
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Das ist der Brandy Crusta mit dem reich gezuckerten Glasrand.

Kalorien pro Stick: 213.
Unser Menlvorschlag fur
ein sehr festliches Essen:
Als Vorspeise eine klare
Bouillon. Danach Kalb-
steak mit Spargel und But-
terkartoffeln.  Krdnender
Abschluf sind die auf einer
Glasplatte hiibsch ange-
richteten Brandteigschwa-
ne mit Sahnefillung.

PS: Fiur den Kaffeeklatsch
oderals Nachspeiseschmek-
ken die Schwane am besten
mit  Schlagsahne. Aber
wenn Sie’s lieber pikant
maogen, dann fillen Sie sie
mal mit sahnig geriihrtem,
gewlrztemFrischrahmkése.

Brandy
Cobbler

Fir 1 Person

2 bis 3 Eiswiirfel,

1 Barloffel Grenadine,

3 Spritzer Maraschino,

3 Spritzer Curayao Orange,
3 Spritzer Kirschwasser,
Weinbrand, beliebige
Frichte.
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Eiswiirfel zerstoBen. In ein
Cocktailglas geben. Grena-
dine, Maraschino, Curayao
und Kirschwasser zuge-
ben. Mit Weinbrand aufgie-
Ren. Mit Friichten garnie-
ren. Mit Barloffel und
Strohhalm servieren.

Brandy
Cocktall

Fir 1 Person

3 bis 4 Eiswiurfel,

y2 Teeloffel Puderzucker,
1 Spritzer Angostura,

2 Spritzer Orangebitter,

1 Glaschen Weinbrand,
Schale einer halben Orange,
1 Orangenspirale,

1 Cocktailkirsche.

Cocktails sind gemischte
Getranke mit vielen Zuta-
ten und in vielen Ge-
schmacksrichtungen. Wol-
len Sie den Brandy Cock-
tail mal versuchen?

Eis, Zucker, Angostura,
Orangebitter und Wein-
brand in den Mischbecher
geben. Gut schitteln. Ge-

Den Brandypunsch mixtman mit zerstoRenemEis und viel Obst.

kihltes Cocktailglas mit
der Orangenschale aus-
spritzen. Brandy Cocktail
reinseihen. Mit Orangen-
spirale und Cocktailkirsche
garnieren.

Brandy
Crusta

Fir 1 Person

3 bis 4 Eiswiirfel,

1 Likdrglas Weinbrand,

1 Barl6ffel Zuckersirup,

je 2 Spritzer Zitronensaft,
Angostura und Maraschino,
1 Orangenspalte, Zucker,

1 kleine Orangenspirale.

Ohne die Zuckerkruste am
Glasrand ist der Crusta
keiner. Davon hat er nam-
lich seinen Namen. Man
trinkt ihn nach Tisch, am
besten nach einem elegan-
ten Abendessen oder vor
dem Schlafengehen. Viele
sagen, der Crusta ist das
beste Schlafmittel.

Eis, Weinbrand, Zucker-
sirup, Zitronensaft, Ango-
stura und Maraschino im

Mischbecher gut schutteln.
Glasrand mit einer Oran-
genspalte einreiben. Sofort
in Zucker tauchen. Den
Crusta reinseihen. Mit einer
Orangenspirale im Glas ser-
vieren.

Brandy Fix

Fir 1 Person
Bild Seite 319

2 bis 3 Eiswiirfel,

Saft einer halben Zitrone,
% Likorglas Cherry Brandy,
1 Likorglas Weinbrand,

1 Zitronenscheibe.

Der Brandy Fix ist ein
Cobbler. Und Cobbler sind
leichte, kuhle Longdrinks
mit kleinen Eisstiickchen.
Siesind also ideal fiir warme
Sommertage.

Eis zerstoen. In einen
Sektkelch oder einen Cobb-
lerbecher geben. Zitronen-
saft, Cherry Brandy und
Weinbrand zugiefen. Um-
rihren. Mit einer Zitronen-
scheibe garnieren. Bitte ei-
nen Trinkhalm dazu rei-
chen.



Auf den fertigen Brandy Milchpunsch stdubt man MuskatnuB.

Brandy Flip

Fir 1 Person

2 bis 3 Eiswiirfel,

1 Eigelb,

2 Teeloffel Zucker,

1 Cocktailglas Weinbrand,
.Muskatnuf.

Flips gehdren zur Sippe der
international  gebrduchli-
chen Erfrischungs- und Er-
holungsgetrédnke. Klar, daB
sie Longdrinks sind.

Eis, Eigelb, Zucker und
Weinbrand im Shaker gut
schutteln. In ein gekihltes
Flipglas seihen. Mit gerie-
bener Muskatnufl bestdu-
ben und servieren.

Brandy
Milchpunsch

Fir 1 Person

1 Teeloffel Puderzucker,
1 Likoérglas Weinbrand,
2 Likorglas kalte Milch,
2 bis 3 Eiswiirfel,
MuskatnuR3.

Der Brandy Milchpunsch
ist erfrischend und séatti-
gend zugleich. Ein guter
Drink fir hungrige und
mide Heimkehrer. Ein
Glas Brandy Milchpunsch
macht sie wieder unter-
nehmungslustig.

Zucker und Weinbrand im
Mischbecher verrihren, bis
sich der Zucker aufgeldst
hat. Milch und Eis zufugen.

Was bei uns
Weinbrand oder
Cognac heilt,
nennt man in
vielen anderen
Landern Brandy.
Fur alle gilt: Aus
Schwenkern oder
mdglichst groRen
Glasern trinken.
Vor dem Trinken
schwenken und
dann »Luft mit-
trinken«. So
entfaltet sich
das volle Aroma.
Vor allem:
Niemals kihlen.

Brandypunsch

Zum Durstléschen und Aufmuntern ist Brandy Rickey richtig.

Gut schitteln. In ein ge-
kihltes Glas seihen. Etwas
Muskat driberreiben.

Brandy
Pick me up

Fir 1 Person

2 bis 3 Eiswirfel,
1 Barloffel Zucker,
1 Glas Weinbrand,
Sekt.

Pick me ups sind Cocktails,
die durch Sodawasser oder
Sekt zum durstléschenden
Longdrink werden.

Eis, Zuckerund Weinbrand
im Shaker gut schitteln. In
ein Kelchglas seihen und
mit Sekt aufgiefen. Durch
den Strohhalm trinken.

Brandy
Rickey

Fur 1 Person

3 bis 4 Zitronenscheiben,
1 Glas Weinbrand,

2 bis 3 Eiswiirfel,
Sodawasser.

Unter Rickey versteht man
einen durstléschenden
Longdrink, der immer mit
Zitronenscheiben oder -spi-
ralen im Glas serviert wird.
Zitronenscheiben in einen
Tumbler geben. Mit dem
Barloffel leicht ausdriicken.
Weinbrand und Eiswirfel
zugeben. Mit Sodawasser
auffillen. Mit Barloffel und
Trinkhalm servieren.

Brandypunsch

Fur 1 Person

2 Barloffel Zucker,

1 ERI6ffel Ananassirup,
Saft einer halben Zitrone,
1 Likorglas Weinbrand,
Ananasstickchen und
Kirschen, Eis.

Der Punsch hat seinen Na-
men von »pantscha«, was
im Sanskrit (altindische
Sprache) funf bedeutet.

Und fiinf Zutaten muf3 der
Punsch haben. Urspring-

321



lieh waren es Wasser, Tee,
Arrak oder Rum, Zitronen-
saft und Zucker. (Das -nés-
sen wir von den Englén-
dern, die den Punsch auf
den Kontinent gebracht
haben.) Spéater mischte man
ihn aus anderen Zutaten.
Es gibt heilen und kalten
Punsch. Der Brandypunsch
ist ein kalter.

Zucker mit Ananassirup
und Zitronensaft im Tumb-
ler (kurzes, breites Glas)
verrithren. Weinbrand zu-
giefen.  Ananasstiickchen
und Kirschen zufligen. Ge-
ben Sie noch etwas zer-
stoRenes Eis rein, damit der
Punsch auch wirklich schon
kalt bleibt.

Branntwein-
kranzerin

250 g Mehnl,

2 Eigelb,

Abgeriebenes einer Zitrone,
% Teeloffel gemahlene
Nelken,

1y2 ERI6ffel Arrak,

TIP

Kein Mehl in
einen Murbeteig
kneten, wenn er zu
weich ist. Stellen
Sie den Teig
vorher kalt.

250 g Zucker,

200 g geriebene Mandeln,
250 g Butter oder
Margarine, 1 Eigelb,

1 Glas Branntwein,

1 ERI6ffel Branntwein,
Hagelzucker,

Margarine zum Einfetten.

Mehl auf ein Backbrett ge-
ben, In die Mitte eine Mulde
dricken. Eigelb, abgerie-
bene Zitronenschale, ge-
mahlene Nelken und Arrak
reingeben. Verrihren. Zuk-
ker, geriebene Mandeln und
Butter oder Margarine in
Fléckchen draufgeben. Von

aulen nach innen schnell
einen Mirbeteig kneten. 60
Minuten im Kiuihlschrank
ruhen lassen. Auf bemehl-
tem Brett y2 cm dick aus-
rollen. Etwa 6 cm grole
Krénze ausstechen. (Inne-
rer Ring etwa 4 cm.) Eigelb
mit Branntwein verschla-
gen. Krédnze damit be-
streichen. Mit Hagelzucker
bestreuen. Auf ein gefette-
tes Backblech legen. In den
vorgeheizten Ofen schie-
ben. Ergibt etwa 42 Stick.
Backzeit: 10-15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groRe Flamme.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
12&

Brasilianer

4 Eiweil,

160 g Puderzucker,
1 Prise Salz,

120 g ungeschélte,
geriebene Mandeln,

120 g grob gehackte
Schokolade,

80 g gehacktes Zitronat,
18 runde Oblaten,

Mehl zum Bestauben.

Wenn Sie gerne naschen,
sind Brasilianer gerade rich-
tig: SUB und kaffeebraun.
Eiweill steif schlagen, so
daB ein Messerschnitt darin
zu sehen ist. Puderzucker
und Salz unterheben. In
einem Topf auf dem Herd
so lange schlagen, bis die
Masse heil ist. Mandeln,
Schokolade und Zitronat
reingeben. Rihren, bis sich
die Schokolade aufgeldst
hat. Mit dem Teloffel
kleine Haufchen auf 18 Ob-
laten setzen. Backblech mit
Mehl bestduben. Brasilia-
ner draufsetzen. In denv
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: 137.



Brasilianische
Empanadas

Fur 5 Personen

2 Pakete tiefgekihlter
Blatterteig,

2 Eier,

50 g durchwachsener
Speck,

1 groBe Zwiebel,

1 ERI6ffel Butter,

200 g Beefsteakhack,
Salz, Pfeffer,
Nelkenpfeffer, Paprika,

12 gefullte grine Oliven,

5 ERI6ffel Rosinen.

Die Empanadas stammen
aus Brasilien. Das sind ge-
fullte Teigtaschen, die man
am Mittag oder Abend essen
kann. Aber auch mal zwi-
schendurch.

Blatterteig auftauen lassen.
Backofen auf 220 Grad vor-

Brasilianische Empanadas

sind mitwirzigem
Hackfleisch gefullt

heizen. Eier in 8 Minuten
hartkochen. Speck wirfeln.
Die geschdlte Zwiebel auch.
In der erhitzten Butter gla-
sig rosten. Fleisch zufligen
und gut durchbraten. Ge-
wiirze zugeben und kréftig
abschmecken. 4 ERIoffel
Wasser Uber das Fleisch
geben. Dann bleibt es saf-
tig. Eier und Oliven grob
hacken. Mit den gewasche-
nen, abgetropften Rosinen
in die Fleischmasse geben.
Noch einmal abschmecken.
Auf die Hélfte jedes BIat-
terteig-Rechtecks (Sie wis-
sen ja, Blatterteig gibt es
in ausgerollten, rechtecki-
gen Scheiben) den Fleisch-
teig verteilen. Rand mit
W asser bestreichen. Die an-
dere Haélfte daruberschla-
gen und andricken. Das
Ganze sieht aus wie schmale
Taschen.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder
groBe Flamme.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.

Brasilianische Huhnersuppe

Rio de Janeiro mit seinem weltberiihmten Wahrzeichen, dem
fastvierhundertMeter hohenZuckerhut. Mehr als vier Millionen
Menschen leben in dieser drittgroften Stadt Brasiliens.

Kalorien pro Person: 945.
Beilagen: TomatensofReund
gemischter Salat. Als Ge-
trank empfehlen wir portu-
giesischen Rotwein.

Brasilianische
Hlhnersuppe

Camora brasileira

1 tiefgekiihltes Suppen-
huhn (1000 bis 1500 g),

2 1Wasser, Salz,

300 g Lauch,

1 Knoblauchzehe,

100 g Reis, y2 1Wasser,
Muskat, Pfeffer,

Paprika edelsuf, Curry,

1 Bund gehackte Petersilie.

Diese Suppe kennt alle
Welt in Brasilien. Aber
unser Rezept ist eines der
interessantesten.

Tiefgekihltes Suppenhuhn
nach Vorschrift auftauen.



Der Brasilianische Schokoladeneisbecher wird mit Ananasscheiben und weiRem Rum zubereitet.

Ins kochende, gesalzene
Wasser geben. Gewasche-
nen, geputzten Lauch fein
schneiden. Auch reingeben.
Knoblauchzehe schédlen. Mit
Salz zerdrlicken. Dazuge-
ben. 90 bis 100 Minuten
kochen. In der Zwischen-
zeit Reis im kochenden,
leicht gesalzenen Wasser
in 15 Minuten beifRfest ko-
chen. Mit kaltem Wasser
abschrecken. Auf einem
Sieb abtropfen lassen. In
die Suppe geben. Noch
etwa 10 Minuten kochen.
Huhn rausnehmen. Fleisch
von den Knochen lI6sen und
in mundgerechte Sticke
schneiden. Wieder in die
Suppe geben. Mit Muskat,
Pfeffer, Paprika und Curry
wirzen. Die feingehackte
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Petersilie driiberstreuen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 120 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

653.
Beilage: Stangenbrot.

Brasilia-
nischer
Schokoladen-
eisbecher

1 kleine Dose Ananas,
4 Glaschen weiller Rum,
50 g Mandelstifte,

20 g Butter,

300 g Schokoladen-
eiscreme,

% 1Sahne.

Ananasscheiben abtropfen
lassen und wdrfeln. Mit
Rum (bergieRen. 30 Minu-
ten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Man-
delstifte in der heiBen But-
ter goldgelb rdsten. Ab-
kithlen lassen. Schokola-
deneiscreme in  Wirfel
schneiden. Abwechselnd
mit den wieder abgetropf-
ten (Flussigkeit auffangen)
Ananaswiurfeln auf vier
Glaser verteilen. Rum-Ana-
nas-Saft darlber geben.
Sahne steif schlagen und in
dicken Tuffs rundum sprit-

zen. Mit Mandelstiften gar-
nieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 640.
Unser Meniivorschlag:
Krabbencocktail als Vor-
speise. Als Hauptgericht
gibt’s Basler Lummelbra-
ten, Butterb6hnchen und
Kartoffelkroketten und als
Dessert den Brasilianischen
Schokoladeneisbecher. Ser-
vieren Sie dazu bitte ba-
dischen Rotwein. Der pafit
so gut zum Basler Braten.
Sie erinnern sich doch:
Lummel heiftin Baden das
Rinderfilet.

Brasilia-
nisches
Gemuse-
gericht

220 g Reis, % 1Wasser,
Salz, Paprika edelsif,

1 Zwiebel,

2 bis 3 Peperoni aus dem
Glas,

2 Zwiebeln,

3 Paprikaschoten,

4 Tomaten, 3 ERl6ffel Ol,
yg 1Wasser,

1 ERI6ffel Speisestéarke,
2 ERloffel Wasser,
schwarzer Pfeffer,
Paprikarosen scharf,

1 Prise Zucker, 4 Eier.

Gewaschenen Reis ins
chende Wasser geben. Salz
und Paprika reinstreuen.
Geschélte Zwiebel und hal-
bierte Peperoni zum Reis
geben. Bei milder Hitze 20
Minuten kochen. Zwie-
bel und Peperoni heraus-
nehmen. Reis abtropfen
lassen und wieder warm
stellen.

Die beiden anderen Zwie-
beln schélen. Paprikascho-
ten waschen, halbieren, die
Kerne rausschneiden. Zwie-
beln und Paprika Kklein
wirfeln. Tomaten halbie-
ren, entkernen. Auch klein
wirfeln. Ol erhitzen. Zwie-
bel-, Paprika- und Toma-
tenwirfel darin andiinsten.
Wasser dazugeben. In 15
Minuten gardinsten. Spei-
sestarke mit kaltem Wasser
anrihren. Gemise damit



binden. Mit Salz, Pfeffer,
Paprika und Zucker ab-
scbmecken. Gemise unter
den Reis heben.

W éhrend das Gemdse gart,
die Eier in 10Minuten hart-
kochen. Mit kaltem Wasser
abschrecken. Pellen. In
gleichmé&Rige Stiicke schnei-
den. Gemuse anrichten und
mit den Eiern garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 352.
Beilage: Frikadellen und
als Getrdnk Rotwein.

PS: Sie kénnen das Brasi-
lianische Gemiusegericht
auch sehr gut zu Hammel-

braten servieren. Hammel-
fleisch, Paprika und Toma-

ten harmonieren gut mit-
einander.

Brasilia-
nisches
Huhner-
gericht

2 tiefgeklhlte Hihner
(oder H&hnchen),je 800 g,
Saft einer Zitrone,

2 Zwiebeln,

weiBer Pfeffer, Salz,

1 Knoblauchzehe,

60 g Margarine,

4 Tomaten,

2 Zwiebeln,

1 Tasse Wasser,

209 Butter,

1 Pfefferschote aus dem

Glas,
30 g Maismehl (als

Brasilianisches Hihnergericht

Ersatz Mehl),
2 ERI6ffel gehackte
Petersilie.

Hihner oder Hahnchen
nach Vorschrift auftauen
lassen. Jedes in 8 Teile zer-
legen. Aus Zitronensaft, ge-
schalten, feingehackten
Zwiebeln, weilem Pfeffer
und der geschdlten, mit
Salz zerdriickten Knob-
lauchzehe eine Marinade
rithren. Hihnerteile darin
2 Stunden marinieren. Zwi-
schendurch immer mit der
Marinade begieBen. Ab-
tropfen lassen. Hahnchen-
sticke in erhitzter Marga-
rine 10 Minuten anbraten.
Tomaten mit heilem Was-
ser begiefRen, abziehen, hal-
bieren, Kerne entfernen

Das Brasilianische
Gemusegericht ist was fir
Leute, die gerne Scharfes
essen. Peperoni
machen’s moglich.

und Fruchtfleisch wurfeln.
Zwiebeln schdlen und fein
wirfeln. Tomaten- und
Zwiebelwirfel zum Fleisch
geben. 10 Minuten schmo-
ren. Wasser aufgieBen und
in 40 Minuten gardinsten.
Butter und gehackte Pfef-
ferschote (Peperoni) zufi-
gen. Weitere 10 Minuten
schmoren. Zum Binden
trockenes Maismehl dru-
berstreuen. Oder mit in
kaltem Wasser angerihr-
tem Mehl binden. Mit Pe-
tersilie bestreut servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: 628.
Beilagen: Griner Salat und
kdrnig gekochter Reis. Als
Getrdnk empfehlen wir ei-
nen Rose.
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Bratapfel

Bratdpfel sind ein reiner
ERspal an kalten Winter-
abenden. War das was fur
Sie? Man kann Bratédpfel
ganz einfach zubereiten.
So: Waschen, trocknen,
Kerngehduse  ausstechen
und aufs gefettete Back-
blech setzen. Zucker dri-
berstreuen. 25 Minuten bei
220 Grad im Elektroherd
(Gasherd: Stufe 5 oder %
grole Elamme) Dbraten.
Rausnehmen, mit Zucker
bestreuen und genielen.
Man kann aber auch mehr
aus Bratdpfeln machen.
Was, sagenwir lhnen. Beste
Sorten: Boskop, Jonathan,
Cox Orange.

Bratapfel
Frederico

2 Eier, 100 g Zucker,
% 1Weillwein,

2 ERI6ffel Zitronensaft,
1 gestrichener Teeloffel
Speisestarke,

4 Biskuittorteletts,

2 ERIoffel Maraschino
(Likor),

4 Apfel (roter Boskop),
Margarine zum Einfetten,
20 g Butter,

2 Teeloffel Zucker.

Eier, Zucker, Wein, Zitro-
nensaft und Speisestarke
verrihren. Beikleiner Hitze
unter stdndigem Schlagen

aufkochen. Vom Feuer neh-
men. So lange weiterrih-
ren, bis die SofRe abgekihlt
ist. Aus den Torteletts
Sockel von 8 cm Durch-
messer ausstechen (man
kann sie auch ganz lassen).
Mit Maraschino betrdufeln.
Apfel waschen, trocknen,
Kerngehduse ausstechen.
Auf ein gefettetes Back-
blech setzen. Mit je einem
Stich Butter und % Tee-
16ffel Zucker fillen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Bratzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Aus dem Ofen nehmen und
aufdie Biskuitbdden setzen.
Mit der SoRRe begieRen und
servieren.

Suchen Sie auch
immer nach neuen
ER-ldeen fur
lhre Gaste? Hier
ist eine:
Veranstalten Sie
doch mal eine
Bratéapfel-Party.
Und damit es
stilvoll bleibt,
servieren Sie nach
dem Schmaus
Calvados. Das ist
ein wirziger
Apfel- Weinbrand.



Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten
(mit der SoRe).

Kalorien pro Person: 464.
Wann reichen? Als Dessert.

Bratapfel
Josephine

250 g Backobst,

% 1Milch,

1y2 Tassen Milchreis,

3 ERloffel Zucker,

1 Prise Salz,

4 Apfel,

20 g Butter,

4 Teeloffel Zucker,
Margarine zum Einfetten,
4 ERI6ffel Himbeersirup.

Bratépfel, frisch aus
dem Ofen. Da kann
niemand widerstehen.

Eingeweichtes Backobst in
15 Minuten garkochen.
Milch aufkochen, gewa-
schenen Reis reingeben und
mit Zucker und der Prise
Salz in 20 Minuten zu Milch-
reis kochen. Mit dem Back-
obst mischen. Abkihlen
lassen. Auf vier Teller ver-
teilen.

Apfel waschen, trocknen,
Kerngehduse ausstechen.
Mit Butterflockchen bele-
gen. Mit je 14 Teel6ffel
Zucker bestreuen. Aufs ge-
fettete Backblech setzen
und in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Bratzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Elamme.

Auf dem Milchreis anrich-
ten. Mit dem restlichen
Zucker bestreuen, je 1 ER-
16ffel Himbeersirup drauf-
gielfen und servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 636.
Unser Menivorschlag:
Bouillon mit Eladle vor-
weg. Schweinebraten mit
Rosenkohl und Salzkartof-
feln als Hauptgericht. Brat-
apfel Josephine als Dessert.

Bratapfel mit
Preiselbeeren

4 Apfel (roter Boskop),
Margarine zum Einfetten,
8 ERI. Preiselbeerkompott,
20 g Butter, 4 ERI. Zucker.

Apfel waschen und trock-
nen. Kerngehduse ausste-
chen. Auf ein gefettetes
Backblech setzen. Mit je
2 ERI6ffeln Preiselbeerkom-
pott fullen. Butterfléck-
chen aufsetzen. Im vorge-
heizten Ofen braten.
Bratzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder 2
groBe Flamme.

Aus dem Ofen nehmen. Mit
Zucker bestreut servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 246.
UnserMenivorschlag: Boh-
nensuppe franzdsisch als
Hauptgericht. Danach die
Bratdpfel mitPreiselbeeren.

Bratapfel

Den Bratapfel Fredericorichtetman aufeinem Biskuitsockelan.

Der Bratapfel Josephine ist ein echtes Kalorien-Schwergewicht.

Der Bratapfel mit Preiselbeeren ist fiir Ihre Linie problemlos.

327



Nordischer Bratapfel: Mit Kimmellikér und Schneehaubchen.

Bratapfel Pariser Art: Manwdrztihnzum SchlufR mitCalvados.

Bratapfel spanisch: Aprikosen, Feigen, Mandeln miissen rein.
328

Bratapfel
nordisch

4 Apfel, 30 g Butter,

3 Teeloffel Zucker,
Margarine zum Einfetten,
1 EiweiB,

8 ERIoffel Apfelmus,
Kimmellikor,

20 g Mandelstifte.

Apfel waschen und trock-
nen. Kerngehduse ausste-
chen. Auf jeden Apfel einen
Stich Butter geben. Mit %
Teel6ffel Zucker bestreuen.
Auf gefettetem Blech in
den vorgeheizten Ofen
schieben.

Bratzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Eiweil mit dem letzten
Teel6ffel Zucker zu steifem
Schnee schlagen. In jeden
Apfel 2 ERI6ffel Apfelmus
fillen. Kummellikdér dar-
tuber verteilen. Schnee-
haube aufsetzen. Im Ofen
goldbraun ubergrillen. Mit
Mandeln garniert servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 275.

Bratapfel
Pariser Art

1 kleine Dose Aprikosen,
1 Teeloffel Speisestérke,
4 Apfel (Cox Orange),

je 1 kleine Dose Ananas
und Bi’nen, 1 kleines Glas
Kirschen, 20 g Butter,

2 ERIoffel Zucker,

2 ERIoffel blattrig ge-
schnittene Mandeln.
Margarine zum Einfetten.
4 Teeloffel Calvados.

Aprikosen durch ein Sieb
passieren. Aufkochen. Mit
in kaltem Wasser angerthr-
ter Speisestdrke binden.
Beim Abkihlen gelegent-
lich umrihren. Apfel wa-
schen und trocknen. Kern-
gehduse ausstechen. Ana-
nas und Birnen wirfeln,
Kirschen halbieren und

entkernen. Butter erhitzen.
Obst, Zucker und Mandeln
dazugeben. Mit Aprikosen-
soRe verrithren. Apfel da-
mit fullen. Rest der Mi-
schung warm stellen. Apfel
auf einem gefetteten Back-
blech in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Bratzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Obst auf vier Teller vertei-
len. Apfel draufsetzen. Je
1 Teel6ffel Calvadosdriiber-
geben und servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 469.

Bratapfel
spanisch

4 Apfel (Jonathan),

1 kleine Dose Aprikosen,
150 g Feigen, 40 g gehackte
Mandeln, 8 ERI. Honig,

70 g Butter,

Margarine zum Einfetten,
20 g ganze Mandeln,

4 kandierte grine Kirschen.

Apfel waschen und trock-
nen. Kerngehduse weit aus-
stechen. 4 abgetropfte Apri-
kosen und die Feigen fein
wirfeln. Aprikosen und-“",
ERI6ffel gewdrfelte Feigv_y
mit den gehackten Mandeln
und 4 ERI6ffeln Honig mi-
schen. Apfel damit fiillen.
Butter draufgeben. Auf ge-
fettetem Blech in den vor-
geheizten Ofen schieben.
Bratzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groBe Flamme.

Restliche Aprikosen, bis auf
4 Halften, in 1 cm breite
Streifen schneiden. Mit den
tbrigen Feigenwdrfeln in
der restlichen, erhitzten
Butter erwérmen. Auf vier
Teller verteilen. Apfel in
die Mitte setzen. Mit Apri-
kosenhalften, Mandeln und
Kirschen garnieren. Mit
Honig betraufeln.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.

Kalorien pro Person: 528.



Braten

Lne »GrofRen Vier« im, Anschnitt: Schweinebraten, Roa-stbeef, Hammel- und Kalbsbraten (von oben links nach unten rechts).

BRATEN

Braten braten kann jeder.
Wenn Sie einige Grundre-
geln beachten, wird lhnen
der Sonntagsbraten ohne
Schwierigkeiten gelingen.
Braten immer mit kaltem
Wasser abspiilen und mit
einem frischen Kichen-
handtuch trocken tupfen.
Salz kréftig ins Fleisch rei-
ben.

Gesalzenes Fleisch niemals
stehen lassen. Es bildet
sich Feuchtigkeit. Die ver-
hindert, daR der Braten
knusprig wird.

Fir | personen berechnet
man etwa 500 bis 750 g
Rohfleisch.

Kleine Fleischstiicke bis
zu 900 g br&t man im Topf
auf dem Herd. Hier ein
Beispiel:

500 g Schweine-, Rinder-,
Kalbs- oder Hammelbraten
wirzen. In 50 bis 80 g
rauchheiBem Fett anbra-
ten. Danach mit % lheiBem
WasserbegieBen. Deckelauf
den Topf. W&hrend der
Garzeit das Fleisch ab und
zu mit Bratfond begielen.
Bratzeit: Etwa 40 bis 50
Minuten bei Mittelhitze.
Nach dem Braten 10 Minu-
ten ruhen lassen. Dann erst
anschneiden. Sonst geht
Saft verloren.

GroBRe Stiicke brat man im
Backofen. Beispiel:

Einen 1000 g schweren Bra-

ten wirzen. In 90 g rauch-
heilem Fett im Topf rund-
herum anbraten. Mit dem
Fett in die Fettpfanne le-
gen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben. Alle 15 Minu-
ten mit Bratensaft Uber-
schopfen.

Bratzeit: 75 bis 90 Minu-
ten.

Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Ist Ihr Braten schwerer als
1000 g, dann mussen Sie ihn
langer braten. Als Faust-
regel gilt: Je 500 g Fleisch
mehr 10 Minuten l&nger
braten.

Roastbeef brdt man so:
1000 g gesalzenes Roast-

beef auf dem gefetteten
Bratrost legen. Dann Schei-
ben von zwei Zwiebeln drii-
bergeben. AuBerdem 100 g
Butter in Fléckchen. Fett-
pfanne mit Wasser ausspu-
len. In den vorgeheizten
Ofen schieben. Rost mit
dem Fleisch darliber setzen.
Etwa alle 10 Minuten mit
Bratfett begieBen. 25 bis
30 Minuten braten. Dann
ist das Fleisch innen noch
rosa.

Elektroherd: 240 Grad.
Gasherd: Stufe 6 oder
reichlich % groRBe Flamme.
Nie vergessen: Braten im-
mer quer zur Faser auf-
schneiden. Ein falscher
Schnitt macht auch zarte
Braten zéah.
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Braten
braisiert

Boeuf braise

Fir den Sud:

1 Bund Suppengrin,

172 1 Wasser, Salz,

500 g KalbsfuR3.

Zum Spicken:

100 g gerducherter fetter
Speck,

Salz, Pfeffer,

je 1 Prise Muskat und
Piment,

2 ERI6ffel gehackte
Petersilie,

1 ERI6ffel Cognac.

Zum Braten:

1000 g Rinderschwanz-
stiick, Salz, Pfeffer,

50 g Kokosfett. 50 g Butter,
1 grolRe Zwiebel,

Braisierler Braten
schmeckt noch besser,
wenn er mit Speck
gespickt wird.

1 Bund Suppengrin,
y2 1Rotwein,

2 Tomaten, 1 Zitronen-
scheibe,

1 Lorbeerblatt,

2 ERI6ffel Speisestérke.

Braisieren ist ein Begriff,
der aus der franzdsischen
Kiche kommt und nichts
anderes bedeutetals schmo-
ren. Wir présentieren Ih-
nen geschmortes und gleich-
zeitig  gespicktes Rind-
fleisch als Boeuf braise.
Suppengriin putzen, wa-
schen und klein schneiden.
Wasser salzen. Suppengriin
und gewaschenen Kalbs-
ful reingeben. Aufkochen
und 90 Minuten sieden las-
sen. Brihe durchsieben.
Zum Auffullen der Braten-
soRe beiseite stellen.

Zum Spicken den Speck in
1 cm dicke Streifen schnei-
den. In einer Mischung aus

Salz, Pfeffer, Muskat, Pi-
ment und Petersilie wen-
den. Mit Cognac betrdufeln
und 30 Minuten im Kihl-
schrank zugedeckt ziehen
lassen.

Rinderschwanzstick mit
Salz und Pfeffer einreiben.
Mit den Speckstreifen spik-
ken. Im heiBen Kokosfett
von allen Seiten anbraten.
Kokosfett abgielen. Butter
zugeben. AuBerdem die ge-
schélte, in Scheiben ge-
schnittene Zwiebel und das
geputzte, gewaschene, klein-
geschnittene Suppengrin.
Anrdsten. Rotwein angie-
Ben. Tomaten waschen,
Stengelansatz rausschnei-
den und halbieren. Mit Zi-
tronenscheibe und Lorbeer-
blatt zum Braten geben.
Braten so lange schmoren,
bis die Flissigkeit fast ein-
gekocht ist. Dann mit
KalbsfuBbrihe auffillen,
bis er bedecktist. Im Back-

ofen 90 Minuten schmoren
lassen.

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

Topf aus dem Ofen neh-
men. Fleisch auf einer Plat-
te anrichten und warm-
stellen. Bratfond passieren.
Mit in kaltem Wasser an-
gerlhrter Speisestérke bin-
den und abschmecken.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 180 Minuten.
Kalorien pro Person: 1140.
Beilagen: Rosenkohl, Man-
delkroketten. Und als Ge-
trank WeiBwein vom Kai-
serstuhl. Der macht das
Essen vollstandig.

PS: WuBten Sie, dall man
die  Speckstreifen  zum
Spicken deshalb in den
Kihlschrank legt, wei
die Arbeit erleichtert? Der
Speck wird superfest. Man
kann ihn leichter ins
Fleisch ziehen.



Der Braten braisiert wird
gespickt. Dazu den Speck in
1cmdicke Streifenschneiden.

Salz, Pfeffer, Muskat und
Piment gut mischen. Darin
die Speckstreifen wenden.

Damit der Braten noch bes-
ser schmeckt, betraufelt man
die Speckstreifen mit Cognac.

Mit einem Wetzstahl oder
einer dicken Spicknadel L6-
cher durchs Fleisch stechen.

Speckstreifen im Eisfach
kithlen und durch die fertigen
Locher ins Fleisch schieben.

Bratenscheiben pikant

Prima Resteverwertung: Pikante Bratenscheibenwerdenbelegtund im Ofen goldbraun iberbacken.

Bratenfleisch
in Jagersolde

Fir die JagersoRe:

40 g Margarine,

1 Zwiebel,

100 g frische Champignons,
60 g Mehl,

% 1Fleischbrihe aus

W rfeln,

1 ERI6ffel Tomatenmark,
% 1Weillwein,

Salz, Pfeffer, Zitronensaft,
y2 Bund Petersilie,

400 g Rinderbratenreste.

Margarine erhitzen. Ge-
schélte, gehackte Zwiebel
darin goldbraun rdsten.

Champignons putzen.BIatt-
rig schneiden. Zu der Zwie-
bel geben. 10 Minuten
dinsten. Mehl driberstreu-
en. Braunen. Mit Fleisch-
brithe aufgieBen. Kochen.
Zwischendurch immer wie-
der umrihren, damit sich
die SoBe nicht ansetzt.
Tomatenmark und WeiB-
wein zugeben. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Gewaschene
Petersilie hacken und in die
Sofle geben. Rindfleisch in
W rfel oder Scheiben
schneiden. In der Sole er-

hitzen. Aber nicht mehr
kochen lassen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 392.
Beilagen: Spétzle und ge-
mischter Salat.

Braten-
scheiben
pikant

30 g Butter, 1 Zwiebel,

4 ERI6ffel Semmelbrosel,
5 Sardellen in O,

Saft einer halben Zitrone,
4 Scheiben Kalbsbraten
vom Tag vorher,
Margarine zum Einfetten,
4 ERI6ffel BratensoBe vom
Tag vorher,

20 g Butter, 4 Tomaten,
Basilikum,

1 Teel6ffel Kapern,

y2 Dose Champignons.

Hier haben Sie ein feines
Beispiel dafiir, wie gut man
Reste verwerten kann.

Butter in der Pfanne erhit-
zen. Zwiebel schéalen, wir-
feln und reingeben. Sem-
melbréosel und eine zer-
drickte Sardelle auch. Zi-
tronensaft dribertraufeln.

Hellbraun braten. Diese
Masse dick auf die Braten-
scheiben verteilen. Feuer-
feste Form gut einfetten.
Bratenscheiben reinlegen.
BratensolRe dariiber vertei-
len. Dann die in Fléckchen
geschnittene Butter. Toma-
ten abziehen. In Scheiben
schneiden. (Grinen Sten-
gelansatz  vorher  raus-

TIP

Bratenreste, kalt
aufgeschnitten,
schmecken
vorziglich. Vor
allem, wenn Sie
dazu eine pikante
SoRe reichen.
Solche zum Bei-
spiel: Mayonnaise
mit Dosenmilch
verriihren. Kréftig
mit Salz, Pfeifer,
1 Prise Zucker
und Curry wiirzen.
Fleisch mit

SoRe essen. Dazu
Weibrot und
Butter. Und als
Getrank: Rotwein.
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schneiden.) Bratenscheiben
mit Tomatenscheiben, dem
zerriebenen Basilikum, Ka-
pern und den restliehen
Sardellen garnieren. Cham-
pignons abtropfen lassen.
Um die Bratenscheiben
verteilen. Deckel auf die
Form legen. In den vorge-
heizten Ofen schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groBe Flamme.
Nach 15 Minuten Backzeit
Deckel runternehmen und
fertig Uberbacken.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 355.
Beilagen: Endiviensalat
und Petersilienkartoffeln.
Als Dessert: Brasilianischer
Schokoladeneisbeeher. Als
Getrank: Ein WeiBwein.

Bratfisch
garniert

Psari Plaki

1 ganzer Kabeljau oder
Schellfisch von 1500 g,
Saft einer Zitrone,

1 Teeloffel Salz,

1 Teeltffel Oregano,
schwarzer Pfeffer,

3 ERIoffel Olivendl,

4 Schalotten,

2 Knoblauchzehen,

5 ERI6ffel Semmelbrosel,
Salz, 60 g Butter,

1 Bund Petersilie,

350 g Tomaten, 1 Zitrone,
1 Zwiebel, 10 g Butter.

Psari Plalci: Garnierter Bratfisch aus der griechischen Kiiche.

Eur das griechische Essen
Fisch schuppen, ausneh-
men und waschen. Tnnen
und auflen mit Zitronen-
saft betraufeln. Gut durch-
ziehen lassen. Von der Rik-
kengrate aus auf beiden
Seiten drei 1 cm tiefe Ein-
schnitte machen. Salz, Ore-

gano und schwarzen Pfef-
fer mischen. In die Ein-
schnitte fillen. Feuerfeste
Form mit 2 ERloffeln Ol
einfetten. Fisch reinlegen.
Mit 1 ERI6ffel Ol betrau-
feln. Schalotten und Knob-
lauchzehen schélen

sehr fein wirfeln. Mit SeTrt-



melbrdseln, etwas Salz und
zerlassener Butter mischen.
Uber den Fisch verteilen.
Petersihe waschen und hak-
ken. Driiberstreuen. Toma-
ten waschen, kreuzweise
einschneiden. In die feuer-
feste Form legen. Zitronen-
rader bis zur Halfte ein-
schneiden. Zu Schleifen dre-
hen und auf den Fisch set-
zen. Zwiebel schélen und in
Ringe schneiden. In der
Butter goldgelb résten und
auch zum Fisch geben.
Deckel auf die Form legen.
In den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
' ereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 582.

An Festtagen tragen Frauen
und Madchen auf der grie-
chischen Insel Skiathos ihre
farbenprachtigen Trachten.

Beilagen: Gemischter Salat
und Petersilienkartoffeln.

PS: In Griechenland iRt
man alle Gerichte, die Plaki
heiBen, gerne kalt. Dazu
gibt’s WeilRbrot und Wein.

Brathahnchen auf Gemiuse

Brathdahnchen
auf Gemiuse

1 tiefgeklhltes Hahnchen
von 1200 g,

Salz, Pfeffer,

75 g durchwachsener
Speck in dinnen Scheiben,
20 g Margarine.

Fiur das Gemiise:

40 g Butter,

1 kleine Dose Erbsen,

1 kleine Dose Karotten,
1 kleine Dose
Champignons,

Salz, 1 Prise Zucker,

1 Prise Pfeffer.

Zweimal Brathahnchen: Auf
Gemiise aus der deutschen
Kiiche, mit WalnuRsoRe aus
der russischen (Seite 334).

Hahnchen nach Vorschrift
auftauen. Beutel mit Inne-
reien rausnehmen. Wa-
schen und trocknen. Hahn-
chen innen und auBen mit
Salz einreiben. Einmal mit
der Pfeffermihle driber-
gehen. Hé&hnchen, beson-
ders Brust und Keulen, mit
Speck belegen. Mit einem
Faden festbinden. Etwas
Speck zuriucklassen. Marga-
rine in der Fettpfanne aus-
lassen. Mit den restlichen
Speckscheiben auslegen.
Héahnchen mit dem Riicken
reinlegen. In den vorge-
heizten Ofen schieben.
Bratzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 240 Grad.
Gasherd: Stufe 6 oder
reichlich % groBe Flamme.
Wéhrend der Garzeit etwa
alle 10 Minuten mit dem
Bratfond Ubergielen.



Der Brathering in Essigmarinade ist zwar ein vorzlgliches Katerfrithstlick, schmeckt aber auch gut mit Kartoffelptree (S. 3.

Zwischendurch fir das Ge-
miise Butter im Topf er-
hitzen. Abgetropfte Erb-
sen, Karotten, und Cham-
pignons reingeben. Mit
Salz, Zucker und Pfeffer
wirzen. Bei kleiner Hitze
heif werden lassen. Vom
Hahnchen die Faden ab-
nehmen. Auf dem Gemiise
anrichten.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: 609.
Beilage: Kartoffelkroket-
ten. Die gibt’s tiefgekuhlt
zu kaufen, oder Sie bereiten
sie aus dem Paket zu. Be-
sonders hiibsch sieht es aus,
wenn Sie Kroketten, Hahn-
chen und Gemiise zusam-
men anrichten.
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Brathdhnchen
mit
Walnuf3sol3e

Kotmis Saziwi
Bild Seite 332/333

1 tiefgekihltes H&hnchen
von 1000 g,

Salz, Pfeffer, 1 ERIoIfel Ol.

Fir die WalnufRsoRBe:
1 groBRe Zwiebel,

2 Knoblauchzehen,
30 g Butter,

1 ERI6ffel Mehl,

y2 1Hihnerbriihe aus
Wiirfeln,

2 ERIoffel Weinessig,
4 zerstolRene Nelken,
1 Messerspitze Zimt,
1 Messerspitze
Cayennepfeffer,

1 Lorbeerblatt,

1 Messerspitze Safran,
y2 Bund Petersilie,
Salz,

Saft einer halben Orange,
100 g geriebene
Walnusse.

Zum Garnieren:

10 WalnuBkerne,

2 Orangenscheiben,

2 Stiele Petersilie.

Dies ist ein Originalrezept
aus dem Kaukasus, wo man
viele Gerichte mit Walnis-
sen zubereitet. lThre Familie
wird sich freuen, zum Hahn-

TIP

Die WalnuBsoRe
fur die
Brathahnchen ist
von Natur aus
stark gebunden.
Das muB so sein.
Aber wenn Sie
sie lieber etwas
diinner hatten,
geben Sie bitte
noch Hihnerbrihe
nach lhrem
Geschmack hinzu.



AusEnglandJcommenviele Rezeptefiir Bratheringe. Dasmachtdie Ndhe der Fanggriinde. Dieses ist der BratheringWindsor (S. 336).

» odsor Castle, der Sommersitz der britischen Konigsfamilie, ist eines der gréRtenund schonsten spatgotischen Schldsser Europas.

chen mal eine besonders
attraktive SoBe essen zu
kdnnen. Schmeckt ganz
vorzuglich.

Hahnchen nach Vorschrift
auftauen. Waschen. Mit
Haushaltskrepp abtrock-
nen. Innen und auBen sal-
zen. Mit der Pfeffermihle
dritbergehen. Ol im Brater
oder in der Fettpfanne er-
hitzen. Hahnchen auf dem
Herd rundherum darin an-
braten. In den vorgeheiz-
ten Backofen schieben.
Anbratzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.
Gasherd: Stufe 7 oder fast
grofRe Flamme.

In weiteren 40 Minuten bei

200 Grad im Elektroherd
(Gasherd Stufe 4 oder
knapp y2 groRe Flamme)

fertigbraten. Wdhrend der
Bratzeit immer wieder mit
dem Fond begiel3en.

WalnulRsoRe zubereiten,
wahrend das Hahnchen
brat. Dazu Zwiebel und
Knoblauchzehen schialen
und wirfeln. In die erhitzte
Butter geben. Glasig wer-
den lassen. Mehl reinriih-
ren. Mit Hithnerbrihe auf-
gieen. 7 Minuten unter
stdndigem Rihren kochen.
Dann ist das Mehl gar.
Alle Gewirze reinmischen.
Petersilie fein hacken. Auch
dazugeben. Mit Salz und
Orangensaft abschmecken.
Gemahlene Walniisse zum
SchluB dazugeben. Hahn-
chen und SoRe extra ser-
vieren. Oder die Sofle in
eine Schissel geben und

das Hdahnchen darin an-
richten. MitWalnuRkernen,
halben Apfelsinenscheiben
und Petersilie garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: 633.
Beilagen: Pfifferlinggemu-
se, Petersilienkartoffeln.
Als Getrank empfehlen wir
einen Wein aus dem Rhein-
gau.

PS: Konnte ja sein, dal
Sie ganz schnell ein Essen
auf den Tisch bringen mis-
sen. Fur den Fall besorgen
Sie sich ein gebratenes
Héahnchen. Bereiten Sie
zuerst die WalnuBRsoRRe zu
und geben das Hdahnchen
noch einmal in den vorge-
heizten Ofen, kurz bevor
die SoRe fertig ist.

Brathering
englisch

X1
3 S

4 grine Heringe, Saft
einer Zitrone, Salz, Mehl,
1 ERI6ffel Milch, 1 Ei,

40 g Butter.

Fir die Kduterbutter:

50 g Butter,

1 Teeloffel Schnittlauch,
Dill und Estragon.

% Bund Petersilie.

Heringe schuppen, ausneh-
men und waschen. An der
Riickenseite aufschneiden.
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Grdten rauslésen. Auch die
Eingeweide. Flachdrucken.
Mit Zitronensaft und Salz
wirzen. In wenig Mehl, in
mit Milch verquirltem Ei
und wiederin Mehl wenden.
Die Panade gut andriicken.
Sie darf nicht zu dick sein.
Butter erhitzen. Heringe
auf beiden Seiten 7 Minu-
ten darin braten. Auf einer
vorgewdrmten Platte an-
richten. Butter und Kréu-
ter kneten. In Scheiben auf
die Fische legen. Mit fein-
gehackter Petersilie gar-
niert servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 399.
Unser Menuvorschlag:
Vorweg eine klare Ochsen-
schwanzsuppe. Als Haupt-
gericht die englischen Brat-
heringe. Dazu gibt’s But-
terkartoffeln und Kopfsa-
lat. Als Naeh-Tisch-Drink
empfehlen  wir unseren
Angel’s Kiss.

Brathering in
Essig-
marinade

Bild Seite 334.

8 griine Heringe,

Saft einer Zitrone, Salz.
1 ERI6ffel Mehl,

85 g Margarine.

Fir die Marinade:

% 1Wasser,

% 1Essig,

2 Zwiebeln,

2 Lorbeerbléatter,

1 Teeloffel Senfkdrner,
1 Prise Zucker,

2 getrocknete Peperoni.

Heringe schuppen, ausneh-
men. Kopfe und Flossen
abschneiden. Waschen. Mit
Zitronensaft betrdufeln. 10
Minuten einziehen lassen.
Dann salzen und in Mehl
wenden. Margarine in einer
groBen Pfanne erhitzen.

Heringe auf beiden Seiten
7 Minuten darin braten.
Leicht abkihlen lassen.
Fir die Marinade Wasser
und Essig mischen. Zwie-
beln schédlen und in Ringe
schneiden. In die FIliussig-
keit geben. Mit den tbrigen
Zutaten kurz aufkochen.
Marinade abkihlen lassen.
Die noch warmen Heringe
in eine Schissel legen. Ma-
rinade dribergieBen. Die
Fische missen ganz be-
deckt sein. Nach 24 Stun-
den kdnnen die Bratheringe
gegessen werden.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 585.
Beilage: Bratkartoffeln
oder Kartoffelpuree.

PS: Bratheringe in Essig-
marinade kdnnen Sie etwa
vier Tage aufbewahren.
Am besten zugedeckt im
Kuhlschrank. Jeder Tag,
den der Hering langer ma-
riniert wird, macht ihn
aromatischer.

Hier sehen Sie genau, wie der Brathering Windsor zubereitet wird. Zuerst die zusammenhéan-
gendenFilets mit Senf bestreichen. Wieder Zusammenlegen und gleichmé&Rig mitSpeck umwickeln.
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Brathering
Windsor

Bild Seite 335 und unten.

8 grline Heringe,

Saft einer Zitrone, Salz,
4 ERIoffel Senf,

200 g durchwachsener
Speck,

knapp y810livendl.
Zum Garnieren:

Einige Salatblatter,

y2 Zitrone,

y2 Bund Petersilie.

Dies Rezept haben wir
rekt aus England impwf-
tiert. Bitte versuchen.
Heringe schuppen. Ausneh-
men. Waschen. Kopfe,
Schwénze und Flossen ab-
schneiden. Entgrédten. Mit

1TIP

Zum Entgréaten den
Hering ausein-
anderklappen.
Mit dem Daumen
[ die Rickengrate
entlang streichen.
[ Die Graten vor-
sichtig aus dem
Fleisch ziehen.

J

Zitronensaft betraufeln.
Leicht salzen. Heringe aus-
einanderklappen. Die In-
nenseiten mit Senf bestrei-
chen. Wieder Zusammen-
legen. Speck in dunne
Scheiben schneidenund He-
ringe damit umwickeln. Im
heiBen Ol auf beiden Seiten
knusprig braten. Jede Seite
braucht etwa 10 Minuten.
Gewaschene  Salatblatter
auf eine Platte legen. He-
ringe darauf anrichten. Mit
Zitronenecken und Peter-
silie garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 985.
Beilage: Kartoffelsalat mit
Dillmayonnaise. Als Des-
sert: Flrst-Puckler-Eis.




Brathuhn mit
Cremesof3e

1 Brathuhn von etwa
1200 g,

y2 Tasse Sahne, 100 g Mehl,
2% Teel6ffel Salz,

i/2 Teeloffel Pfeffer,

80 g Pflanzenfett,

y2 1Wasser.

Fir die Cremesole:

50 g Butter,

1 Tasse Hihnerbouillon
aus Wiirfeln,

1 %2 Tassen Dosenmilch,
Safz, Pfeffer,

etwas Zitronensaft.

Gewaschenes Huhn in acht
Teile zerlegen. Mit der
NJaBhne (UbergieRen. Mehl,
J1z und Pfeffer mischen.
Fleischteile darin wenden.
Pflanzenfett erhitzen.
Fleisch in 60 Minuten darin
goldbraun braten. In dieser
Zeit immer wieder mit
etwas heiBem Wasser tber-
gielRen.
In der Zwischenzeit Butter
fir die Cremesol3e erhitzen.
Die ubriggebliebene Mehl-
Salz-Pfeffer-Mischung rein-
streuen. Mit Hihnerbouil-
lon und Dosenmilch auf-
gieBen. 7 Minuten kochen.
Die Sauce soll mitteldick
und cremig sein. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Fleisch in
der SofRe servieren.
AVorbereitung: 30 Minuten.
bereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: 911.
Beilagen: Chicoree-Manda-
rinen-Salat. Koérnig ge-
kochter Reis und gegrillte
Tomaten.

Brathuhn
mit Oliven

1 Brathuhn von 1000 g
(frisch oder tiefgekinhlt),
Salz,

2 Ecken Frischrahmkaése,
etwas Thymian, Pfeffer,
30 g Butter,

2 ERI6ffel Olivendl,

2 Glaser Cognac,

100 g kleine Zwiebeln,
250 g Karotten (runde
Méhren),

50 g Margarine,

1 ERI6ffel Olivendl,

DasBrathuhnmit Olivenwird flambiertund mit Wiirstehenund Karottenserviert. Eine Delikatesse.

175 g gefillte Oliven,
100 g Cocktailwirstchen,
2 Spierchen Dill.

Huhn waschen. Trocknen.
(Tiefgekuhltes Huhn auf-
tauen lassen.) Auf3en salzen.
Frischrahmkédse mit Thy-
mian, Salz und Pfeffer
verrithren. Huhn damit fil-
len. Zunadhen. Butter zer-
lassen und Uber das Huhn

gieRen. Olivendl im Brater
erhitzen. Huhn rundherum
darin anbraten. Dann in
den heiBen Ofen schieben.
Bratzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groRe Flamme.
Zwischendurch immer wie-
der mit dem Bratfond be-
gielen. Aus dem Ofen neh-
men. Mit Cognac begielien,
anzinden und flambieren.

Waéahrend das Huhn brat,
die Zwiebeln und Karotten
schdlen. Margarine und
Olivendl erhitzen. Zwie-
beln und Karotten darin
20 Minuten diinsten. Nach
5 Minuten Oliven und
W irstchen dazugeben. Fer-
tiges Gemiise abschmecken.
Brathuhn mit dem Gemiuse
und den darin erhitzten
W rstchen zusammen an-
richten. Mit Dillspierchen

Das Brathuhn mit Paprika ist etwas fiir Leute, die auch mit den Augen essen. Rezept S. 338.
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Ein reichhaltigesAbendessen, das Ihr Budget nicht sehrbelastet: Bratkartoffeln mit Spiegeleiern.

garnieren. Der Bratensaft
wird extra gereicht.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: 698.
Beilage: Stangenbrot. Als
Getrdnk empfehlen wir ei-
nen kraftigen Rotwein, viel-
leicht einen Beaujolais?

Brathuhn mit
Paprika-
frichten

Bud Seite 337

1 Brathuhn von etwa

1000 g,

50 g Butter oder Margarine,
6 ERIoffel Ol, Salz,

4 grolle rote und griine
Paprikaschoten (je 150 g),
2 groBe Knoblauchzehen,
1 Lorbeerblatt, Thymian,
Pfeffer, 20 g Paprikapulver
edelstiB, % Dose Milch.

Huhn waschen. Trocknen.
In einem Bréater Butter oder
Margarine und Ol erhitzen.
Huhn mit Salz einreiben
und im Fett in 60 Minuten
garbraten. Zwischendurch
immer wieder mit dem
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Bratfond begiellen. Papri-
kaschoten  putzen und
waschen. In gleichmaRige
Streifen schneiden. 5 Mi-
nuten in siedendem, gesal-
zenem Wasser blanchieren.
Mit den geschélten, fein-
gehackten  Knoblauchze-
hen, dem Lorbeerblatt,
Thymian und Pfeffer in Ol
20 Minuten dunsten. Brat-
huhnausdem Topfnehmen.
Vom Bratfond das Fett ab-
schopfen. Das mit etwas
Wasser verrithrte Paprika-
pulver und die Dosen-
milch zufiigen. Abschmek-
ken. Das Huhn zerlegen
und mit dem Paprika-
gemuise garniert servieren.
SoRe bitte extra reichen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person:Etwa
745. '

Beilage: Petersilienreis.

Brathuhn mit
Rahm und
Pfifferlingen

1 Brathuhn von 1000 g,
frisch oder tiefgekihlt,
Salz, Pfeffer,

40 g Butter,

y2 Tasse heilles Wasser,
knapp % 1Sahne,

2 Eigelb.

Fur die Pfifferlinge:

50 g Butter,

1 Dose Pfifferlinge,
Salz, schwarzen Pfeffer,
| Bund Petersilie.

Huhn waschen. Trocknen.
(Tiefgekihltes vorher auf-
tauen.) Innen und aullen
salzen und pfeffern. Mit
Butter bestreichen. Auf die
Fettpfanne legen. In den
heiBen Ofen schieben. Mit
heiRem Wasser begieRen.
Bratzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groRe Flamme.
Zwischendurch immer wie-
der mit dem Bratfond be-
gielen. Aus dem Ofen neh-
men. Warm stellen. Fond
in einen Topf sieben. Sahne
und Eigelb reinrihren. Im
Wasserbad unter Schlagen
dickkochen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Fir die Pfifferlinge Butter
zerlassen. Abgetropfte Pfif-
ferlinge darin erhitzen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.
Gehackte Petersihe dri-
berstreuen. Huhn und Pfif-

ferlinge auf einer Platte an-
richten. RahmsoRe getrennt
reichen. Siekénnenauch die
Pfifferlinge extra reichen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: 682.
Beilage: Kartoffelkroket-
ten. Als Getrank Weilwein.

Bratkartoffeln
aus rohen
Kartoffeln

1000 g Kartoffeln,
% i 0i,

2 grolRe Zwiebeln,
Salz, Pfeffer.

Dieses rheinische Kartof-
felrezept kennen Sie vi
leicht unter seinem Origi-
nalnamen: »Schiewe en de
Pann« (Scheiben in der
Pfanne). Fir Nichtrhein-
linder haben wir die Uber-
setzung gewahlt.

Die Kartoffeln schalen, wa-
schen, trocknen. In feine
Scheiben schneiden. Ol in
einer grofRen Pfanne sehr
heill werden lassen. Kartof-
feln darin scharf anbraten.
Dabei einige Male umdre-
hen. Zwiebeln schédlen. Fein
hacken. Auf die Kartoffeln
geben. Salzen und pfeffern.
In 25 Minuten garbraten.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 466
Unser Menilivorschlag:
Klare Gemisesuppeals Vor-
speise. Als Hauptgericht
Schweinskopfsilze mit Re-
moulade, gemischter Salat
und Bratkartoffeln aus ro-
hen Kartoffeln. Zum Des-
sert Apfelkompott engli-
sche Art. Als Getrénk: Bier.

Bratkartoffeln
mit
Spiegeleiern

1000 g Bratkartoffeln,

80 g durchwachsener
Speck, 20 g Margarine,

4 kleine Zwiebeln, Salz,
40 g Margarine, 8 Eier,
weiller Pfeffer, 4 Tomaten,
y2 Bund Petersihe.



Brathuhn if3t
man nichtalle Tage.
MitRahm und
lyifferlingen schon gar nicht.
Das ist wirklich
ein Festessen.



Gewaschene Kartoffeln in
der Schale 30 Minuten ko-
chen. Mit kaltem Wasser
abschrecken. Pellen und
abkihlen lassen. In Schei-
ben schneiden. Speck auch
in Scheiben schneiden oder
wirfeln. In einer groRen
Pfanne auslassen. Kartof-
felscheibeli rundherum dar-
in anbraten. Margarine da-
zugeben. Geschélte Zwie-
beln in Ringe schneiden.
Darauf verteilen. Salzen. In
20 Minuten goldbraun bra-
ten. 40 g Margarine in der
Spiegeleierpfanne oder in
einer einfachen Pfanne er-
hitzen. Eier reinschlagen.
Nur das EiweiB salzen und
pfeffern. In 5 Minuten gar-
braten. Tomaten abziehen
und vierteln. Damit und
mit Petersilie die angerich-
teten Bratkartoffeln gar-
nieren.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 601.
Beilage: Eine grofRe Schis-
sel Kopfsalat und als Ge-
trdnk Bier.

Bratklopse

2 Broétchen, yg 1Milch,
250 g Gehacktes vom Rind,
250 g Gehacktes vom
Schwein,

1 Zwiebel, 1 Ei, Salz,
Pfeffer,

2 ERIoffel Semmelbrosel,
50 g Kokosfett.

Fiur die Sol3e:

1 EBloffel Mehl,

y2 1Fleischbriihe aus

W irfeln.

Auf ihre Bratklopse sind
die OstpreuBen ganz be-
sonders stolz. Und das mit
Recht. Denn bei ihnen
werden sie immer herrlich
saftig und locker. Probie-
ren Sie doch mal dieses ost-
preufische Rezept.

340

Brotchen in der Milch ein-
weichen. Ausdriicken und
zum Hackfleisch geben. Ge-
schélte, feingehackte Zwie-
bel und Ei reinmischen.
Mit Salz und Pfeffer kréftig
wirzen. Runde Klopse for-
men. Mit dem Handballen
etwas flach dricken. In
Semmelbrdsel wenden und
in dem sehr heiBen Kokos-
fett 10 Minuten auf jeder
Seite braten. Klopse raus-
nehmen. Warm stellen. Fir
die Solle Mehl in den Brat-
fond streuen. Braunen. Mit
Fleischbrihe aufgieBen. 7
Minutenkochen.Abschmek-
ken. Klopse extra oder in
der SoRe servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 607.
Beilagen: Apfelrotkohl und
Salzkartoffeln. Als Getrank
empfehlen wir Bier.

Bratklopse
mit Speck

Kottbuller med stekt Flask

100 g Gehacktes vom Rind,
100 g Gehacktes vom
Schwein,

100 g Gehacktes vom Kalb,
y&1 Milch,

4 dicke Scheiben Weil3-
brot,

1 Zwiebel, 10 g Margarine,
2 Eigelb, Salz, Pfeffer,

2 ERloffel Sahne,

40 g Margarine,

1 1Kalbfleischbrihe

(dazu 250 g Kalbfleisch
auf 1% 1Wasser mit
Suppengemise und Salz
60 Minuten kochen),

200 g gerducherter durch-
wachsener Schweinebauch,
10 g Margarine.

Bratwurst. Dazu schmecken Kohlrabiin weilRer Soe am besten.

Vielleicht erscheint Ihnen
diese  schwedische Art,
Klopse zuzubereiten, als
sehr aufwendig. Aber pro-
bieren Sie doch mal die
Kottbuller. Sie werden fin-
den: Es lohnt sich.

Rind-, Schweine- und
Kalbfleisch gut mischen. In
Milch eingeweichtes Weil-
brot ausdricken. Dazuge-
ben. Zwiebel schalen. Wiir-
feln. In der heiBen Marga-
rine leicht rdsten. Auch
reingeben. Ein Eigelb zu-
fligen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Gut mischen. Den
Fleischteig dann durch die
feinste Scheibe des Fleisch-
wolfes drehen. Das zweite
Eigelb mit Sahne verquir-
len. In den Fleischteig ruh-
ren. Mit dem ERI6ffel KIGR-
chen abstechen. In der hei-
Ben Margarine rundherum
anbraten. Dann in die ko-
chende Kalbfleischbriihe
geben. Nochmal aufkochen
lassen. Kl6Be rausnehmen.
Schweinebauch in Scheiben
schneiden. Auf beiden Sei-
ten in der heiBen Margarine
sieben Minuten scharf bra-
ten. KI6Re und gebratenen

Schweinebauch zusammen
anrichten. Sofort sehr heil}
servieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 656.
Beilage: In Schweden iRt
man braune, sitiRsauer ab-
geschmeckte Bohnen daz'
Aufllerdem Kartoffeln.
Getrdnk spendieren Sie
diesmal vielleicht einen
spritzigen Mosel.

PS: Die Kalbfleischbrihe
kdnnen Sie prima am Abend
oder am ndchsten Mittag
servieren.

Bratspatz’n-
Suppe

1 1Fleischbrihe aus
Wirfeln,

100 g Wurstbréat, 1 Ei,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone.

Wurstbrat ist die Masse,
aus der Bratwiirste herge-



stellt werden. In Bayern
wird Bréat gerne als Sup-
peneinlage verwendet. Man
macht daraus kleine Brat-
knddel oder Brdatspatz’n.
Wenn Sie beim Fleischer
kein frisches Brat bekom-
men, kdnnen Sie auch eine
jeiiie oder grobe Bratwurst
idriicken und dann diese
Wurstmasse  verwenden.
Ubrigens: In Hessen heift
Brat Fullsel.
Fleischbrihe auf Kkleiner
Flamme sieden lassen. Bréat
mit Ei und abgeriebener
Zitronenschale vermischen.
Die Masse durch den Spat-
zenhobel in die Brihe drik-
ken. Oder mit dem Tee-
l6ffel abstechen. In 5 Minu-
ten garziehen lassen. Die
Spatz’n sind fertig, wenn
sie obenauf schwimmen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 162.
Unser Menlvorschlag:
Nach der Brétspatz’n-Sup-
pe gibt es Blattspinat
Uberbacken, mit Rihrei
und Graubrot. Als Getrdnk
ist ein Rheingauer Weiller
gerade richtig.

Bratwiirscht vom Rost sind
eine beliebte Spezialitat auf
dem traditionellen Christ-
kindlesmarkt in Nurnberg.

Bratwurst

1000 g grobe Bratwurst
am Stiick,

Y8i Milch,

40 g Margarine.

Bratwurst zu einem Kranz
oder einer groRen Brezel
rollen. Die Enden mit Garn
festzusammenbinden. Milch
heiR werden lassen. Uber
die Wurst gieBen. Dann
platzt sie beim Braten
nicht. Margarine in der
Pfanne erhitzen. Die Wurst
von beiden Seiten darin
braten. In 15 Minuten ist
sie fertig.

TIP

Manchmal bleiben
vom Festessen
Bratwirste (brig.
Aufgewarmt
schmecken sie
langweilig. Gut
schmecken sie so:
In Tiefkihl-
blatterteig rollen,
auf einem mit
kaltem Wasser
abgespultem
Backblech in den
vorgeheizten Ofen
schieben, 15 M i-
nuten backen,

mit Sauerkraut
als Hauptmabhlzeit
servieren.

Bratwurstin Weillwein

Vorbereitung: 8 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 1030.
Beilagen: Kohlrabi in wei-
Ber SofRe und Salzkartof-
feln. Als Getrdnk empfeh-
len wir Bier.

Bratwurst

In Bler

4 grolle, grobe Bratwiirste,
% 1Milch oder Wasser,

40 g Margarine,

1 Zwiebel,

1 kleine Flasche Export-
Bier (0,33 1),

Yz Lorbeerblatt,
schwarzer Pfeffer,

1 gestrichener ERI6ffel
Mehl oder Kartoffelmehl.

Bratwiirste mit heiBer
Milch oder heilem Wasser
begielen, damit sie beim
Braten nicht platzen. Mar-
garine in der Pfanne erhit-
zen. Bratwlirste darin schon
braun braten. Geschalte,
gewdlrfelte Zwiebel zuge-
ben und glasig werden las-
sen. Eine Tasse Bier zu-
gieRen. Bis zur Hé&lfte ein-

kochen lassen. Lorbeer-
blatt zugeben. Mit der
Pfeffermuhle schwarzen

Pfeffer grob dribermahlen.
Restliches Bier zugiefRen
und die Wirste 15 Minuten
bei geringer Hitze darin
schmurgeln.

W irste aus der Pfanne neh-
men. Warm stellen. SoRe
mit in kaltem Wasser an-
gerihrtem Mehl oder Kar-
toffelmehl binden. 7 Minu-
ten kochen, damit das
Mehl gar wird. Lorbeerblatt
herausfischen. BiersoRe tiber
die Bratwirste gielen.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: 715.
Beilagen:Rotkohlund Kar-
toffelbrei. Als Getrank Bier.

Bratwurst in
Nul3-Rosinen-
SolRe

y2 1 Milch,

200 g Haselndsse,

100 g Rosinen,

1 Prise Salz,

4 grobe, gehéutete Brat-
wirste,

1 ERI6ffel Speisestéarke,
Saft einer halben Zitrone,
2 ERIoffel Madeira.

Milch mit gehackten Hasel-
nussen, Rosinen und Salz
hei werden lassen. Brat-
wirste reingeben. 15 Minu-
ten leicht kochen lassen.
Speisestdrke mit wenig kal-
tem Wasser anrihren. In
die SofRe geben. 7 Minuten
kochen. Mit Zitronensaft
und Madeira wiirzen.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 946.
Beilagen: Endiviensalat
und Salzkartoffeln.

Bratwurst
in WeilRwein

4 Bratwirste,

1 Glas WeiBwein,
20 g Butter,

iy 2 Glas Cognac.

Hier ist ein Vorschlag fir
Ihre né&chste Party. Denn
diese W irstchen, voll des
Weines, sind nur was fir
Erwachsene.

Bratwiirstchen mit Weil3-
wein in eine grofRe Pfanne
geben. Wirstchen reinge-
ben und etwa 20 Minuten
leise kochen lassen. In einer
anderen Pfanne die Butter
erhitzen. W irstchen reinge-
ben und darin knusprig
braun braten.
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A Bratwurst mit
Paprikagemiise.
Wenn Sie den Teller so
liebevoll garnieren, wird
aus Bratwurst
ein Sonntagsessen.

Rausnehmen. Der Lé&nge
nach aufschneiden. Schnitt-
flachen mit Cognac betrdu-
feln. Zusammenlegen.

Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 529.
Beilage: Stangenbrot. Klar,

daR Sie als Getrank Weil-

wein servieren.

Bratwurst

mit Limburger

4 Kalbsbratwirste,

40 g Margarine,

4 Teeloffel Senf,

150 g Limburger Kése.

Uberraschen  Sie lhren
Mann oder Ihren Sohn und
seine Freunde am nachsten
Skatabend doch mal mit
dieser Bratwurst.

Bratwiirste mit heiRem
Wasser Ubergiefen, damit
die Haut nicht platzt. In

erhitzter Margarine 15 Mi-

nuten braten. Jede Wurst

der Lange nach einschnei-
den. Aufklappen. Schnitt-
flachen mit Senf bestrei-
chen. Limburger in Schei-
ben schneiden. Schuppen-

artig auf die Senfschicht
legen. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRe Flamme.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 384.
Beilage: Schwarzbrot und
als Getrénk Bier.

Bratwurst
mit Paprika-
gemuse

je 1rote, gelbe und griine
Paprikaschote,
100 g Tomaten,

50 g durchwachsener
Speck,

2 grofRe Zwiebeln,

3 ERIoffel Wasser,

2 Stengel Petersilie,
600 g grobe Bratwurst,
% Tasse heille Milch,
30 g Margarine.

Paprikaschoten halbieren.
Entkernen. Waschen. In
kleine Vierecke schneiden.
Tomaten vierteln. Speck
wirfeln. Anbraten. Papri-
ka, Tomaten, die geschél-
ten, gewdrfelten Zwiebeln
und Wasser dazugeben. In
25 Minuten gardinsten. Mit

gehackter Petersilie be-
streuen.

Bratwurst mit der heilen
Milch (Ubergieen. Abge-

tropft in der heilen Marga-
rine 15 Minuten braten.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 753.
Beilage: Petersilienkar-
toffeln. Als Getrank: Bier.

Bratwurst mit
Schmandsol3e

4 Kalbsbratwiirste

(je 125 g),

2 ERI6ffel Mehl,

20 g Margarine,

1 gehdufter ERI6ffel Mehl,
y8 1Sahne,

Salz, Zucker, Pfeffer.

Kennen Sie Schmand?
Ganz einfach Ubersetzt ist
das Sahne. In manchen
deutschen Landstrichen
nennt man sie Schmand.
Kalbsbratwiirste mit ko-
chendem Wasser Ubergie-
Ben. Mit Haushaltskrepp
abtrocknen. In Mehl wen-
den. In der heilen Marga-
rine 20 Minuten braten. Sie
sollen schon knusprig braun
sein. Rausnehmen. Warm
stellen. Mehl ins Bratfett

Bratwurstvom Grili

TIP

Bratwurst nicht
im Voribergehen
kaufen, sondern
im guten
Fachgeschaft.
Denn Bratwurst-
kauf ist
Vertrauenssache.
Es gibt himmel-
hohe Unterschiede
in der Qualitéat.
Billige Wiirste, die
zum groBten Teil
aus Wasser und
Fett bestehen,
sind zu teuer
bezahlt.

streuen. Gut verriithren und
aufkochen. Sahne zugiefen.
Erhitzen, aber nicht mehr
kochen. Mit Salz, Zucker
und Pfeffer abschmecken.
Wenn die Sofe zu dick
wird, kommt noch etwas
heiBes Wasser rein.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 318.
Beilagen:Petersilienkartof-
feln und Rosenkohl. Zu
trinken gibt’s Bier.

Bratwurst
vom Grill

Laden Siedochmal Freunde
zum Wirstchen-Grillen ein.
Was Sie dazu brauchen?
Eineganze MengeRostbrat-
wirstchen (2 bis 3 pro
Person), Senf, pikante Fer-
tigsoRen und Brotchen oder
Stangenbrot. Vielleicht
spendieren Sie auch ein
FaBehen Bier?

Sie bestreichen den Grill-
rost mit Ol. Die Wiirstchen
legen Ilhre Gaéste selbst
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drauf und grillen sie auf
jeder Seite 10 Minuten.
Kalorien haben wir dafir
nicht ausgerechnet, weil
wir nicht wissen, wieviel
W irstchen und Brot lhre
Gaste und Sie essen.

Bratwurst
vom Rost

4 feine Bratwirste,

3 ERIoffel Olivendl,

1 Paket Pommes frites
aus der Tiefkuhltruhe,
Ol oder Kokosfett zum
Eritieren,

Tomaten- oder Curry-
ketchup,

y2 Bund Petersilie.

Ein einfaches Gericht, aber
nicht zu verachten. Wer
kochen muf}, wei es be-
sonders zu schatzen, weil es
so schon schnell geht.

Bratwiirste mit kochendem
W asser tUberbrihen. Trock-
nen. Mit Ol bestreichen.
Den Bratrost uberziehen
Sie bitte ganz mit Alufolie.
Die wird auch mit Ol be-

strichen. Dann die Brat-
wirste drauflegen und in
den heillen Ofen schieben.
Bitte vorsichtshalber die
Fettpfanne drunterschie-
ben.

Backzeit: 25-30 Minuten.
Elektroherd: 240 Grad.
Gasherd: Stufe 6 oder
reichlich % groRe Flamme.
In der Zwischenzeit Pom-
mes frites nach Vorschrift
im heilen Fett fritieren.
Bratwurst mit Pommes fri-
tes anrichten. Wurst mit
Ketchup Uberziehen, mit
Petersilie garnieren. Man-
cher mag sich lieber selbst
Ketchup driibergeben. Fir
den wird es extra gereicht.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 732.

Brat-Zander

1 Zander (etwa 1000 g),
Saft einer Zitrone,
Salz, 30 g Mehl,

40 g Butter, 1 Zitrone,
y2 Bund Petersihe.

GroRartig, wenn Sie bei
Ihrem Fischhéndler mal
einen Zander erwischen.
Er hat zartes, saftiges
Fleisch und schmeckt ganz
vorzuglich.

Fisch schuppen. Ausneh-
men. Waschen und trock-
nen. Innen und aullen mit
Zitronensaft betraufeln.
Salzen. In Mehl wenden.
Butter erhitzen. Zander
reingeben. Auf jeder Seite
15 Minuten braten. Auf
einer vorgewérmten Platte
anrichten. Bratfett driber-
gieen. Mit Zitronenschnit-
zen und Petersilie garniert
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person:Etwa
310.

Beilagen: Kopfsalat und
Petersilienkartoffeln. Die
Kartoffeln kdénnen Sie mit
auf der Fischplatte anrich-
ten, wenn Sie wollen. Als
Getrank empfehlen wir ei-
nen eleganten WeiBwein
vom Rhein oder von der
Nahe. Haben Sie ein Fest-
essen vorbereitet, reichen
Sie vielleicht eine Spétlese.

Ein Mittagessen fur alle, die es einmal eilig haben: Bratwurst vom Rost mit Pommes frites.
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Die alten Speicher am Fleet:
Malerische Zeugen verbrief-
ter Kaufmannstradition der
Freien HansestadtHamburg.



Braune
Kuchen,
Hamburger

A-2,50 g brauner Sirup,

) g Margarine,
80 g Schweineschmalz,
125 g sehr fein zerstoBener
brauner Kandiszucker,
125 g Zucker,
500 g Mehl,
je 1 Teeloffel Zimt,
gemahlene Nelken, Kar-
damom und abgeriebene
Zitronenschale,
6 g Hirschhornsalz,

etwas Wasser,
6 g Pottasche,
Margarine zum Einfetten.

Sirup, Margarine, Schmalz,
Kandiszucker und Zucker
in einem Topf unter Rih-
ren aufkochen. Vom Eeuer
nehmen. Mehl in eine
Schissel geben. Gewiirze
und Hirschhornsalz rein-
mischen. Dann die in etwas
Wasser aufgeldste Pott-
asche und die warme Sirup-
masse zufligen. Teig gut
kneten. 30 Minuten im
Kuhlschrank ruhen lassen
oder 3 bis 4 Tage bei Zim-
mertemperatur. Backbrett
mit Mehl bestduben. Teig
portionsweise dinn darauf
ausrollen. Mit dem Teig-
rddchen 3x7 cm grofle
Rechtecke ausrdadern. Auf
gefettetes Backblech set-
zen. In den heiBen Ofen
schieben. Ergibt etwa 85
Stiick.

Backzeit: 6 Minuten pro
Blech.

Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groRe Flamme.

Vorbereitung: 55 Minuten,
zum Ausrollen: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Stick: 54.
PS: Braune Kuchen gibt’s
in Hamburg und Schles-
wig-Holstein zu Weihnach-
ten. Wir meinen, man kann
sieimmer essen. Zum Rum-
Grog oder zu Tee mit Rum
schmecken sie sehr gut.

Braune
L_ebkuchen

Bild Seite 346

Fir den Teig:

500 g Bienenhonig,

250 g Zucker, 750 g Mehl,
125 g geriebene
Schokolade,

125 g gewdrfeltes Zitronat,
125 g sehr fein gehackte
Mandeln,

je 1 Teeloffel Zimt und
Kakao,

% Teeloffel gemahlene
Nelken, 1 Prise Salz,

3 gestrichene Teeloffel
Hirschhornsalz,

1 ERIoffel Wasser,

Braune Lebkuchen

Margarine zum Einfetten,
4 ERI6ffel Rosenwasser.
Fiur den Gul3:

200 g Kuvertdre,

30 g geschélte Pistazien.

Braune Lebkuchen sind et-
was fir grofe und kleine
Naschkatzen. Und die mo-
gen braune Lebkuchen am
liebsten Weihnachten. Pro-
bieren Sie doch mal unser
Rezept. Man kann sie auch
zu anderen Jahreszeiten
backen.

Honig und Zucker im Topf
erhitzen und fliissig werden

lassen. Leicht abkihlen.
Mehl, geriebene Schoko-
lade, Zitronat, Mandeln,

Zimt, Kakao, Nelken und
Salz mischen. In die Honig-
masse geben.
Hirschhornsalz mit Wasser
verrithren. Auch zugeben.
Gutmiteinander verkneten.
Backblech einfetten. Teig
darauf ausrollen. 4 Tage
bei Zimmertemperatur ru-
hen lassen. Vor dem Bak-
ken dinn mit Rosenwasser
bestreichen. In den vorge-
heizten Ofen schieben.

Zart und saftig mufl der Brat-Zander sein. Dazu sollten Sie einen WeiBwein reichen. Der rundet den Geschmack vorzuglich ab.
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Backzeit: 30-35 Miauten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Kuchen vom Blech ldsen.
Noch warm mit Rosenwas-
ser bestreichen. Kuvertiire
im  Wasserbad aufldsen.
Sofort driiberstreichen. In
6x6 cm groRe Quadrate
schneiden. Das ergibt 35
Sticke. Pistazien hacken
und die Braunen Lebku-
chen damit garnieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stick: 264.

Braune
Ragout-Sol3e

40 g Margarine,

40 g Mehnl,

72 1Fleischbrihe aus
Wiirfeln,

1 Zwiebel,

1 Tomate,

Salz,

Pfeffer,

1 Lorbeerblatt,

Nicht nur zu Weihnachten: Braune Lebkuchen. Rezepts. 345.

346

TIP

Ragoutsofen
mussen wirzig
sein. Ist keine
saure Sahne im
Haus, kochen Sie
eine Scheibe
Schnittkase mit.
Verbliffend
pikant:

Einen Teeloffel
Meerrettich
reingeben. SoRe
nicht mehr
kochen, sonst wird
sie bitter.

Bis zum Servieren
zugedeckt lassen.

1 Prise Muskat,

1 Essiggurke,

1 hartgekochtes Ei,

2 ERIoffel blattrig ge-
schnittene Champignons,
Y2 Glas Rotwein,

3 ERI6ffel saure Sahne.

Die Braune Ragout-SoRe
ist richtig praktisch. Man
kocht Schweine-, Rind-
oder Kalbfleisch gar, wir-
felt es und gibt es (noch
heil) in die heille Sofe.
Margarine erhitzen. Mehl
reinstreuen. Unter Rihren
gleichmé&Rig bréunen. Mit
der Fleischbrihe aufgieen.
Zwiebel schalen. Grob wir-
feln. Tomate auch. Bei-
des reingeben. Mit Salz,
Pfeffer, Lorbeerblatt und
Muskat wirzen. 15 Minu-
ten kochen. Sofe durch-
sieben. Wieder erhitzen.
Essiggurke und gekochtes
Ei wirfeln. Mit den Cham-
pignons in der SoRe heil3-
werden lassen.

Rotwein zugiefen. Zum
SchluB saure Sahne einrih-
ren. Nicht mehr kochen.
Abschmecken.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 406.
Beilagen: Gemischter Salat
und Salzkartoffeln.

Brauner
Weichsel-
kuchen

4 Eigelb,

200 g Zucker,

200 g geriebene, unge-
schélte Mandeln,

4 ERI6ffel Semmelbrosel,
1 Messerspitze Zimt,

1 Messerspitze

gemahlene Nelken,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

4 Eiweil,

Margarine zum Einfetten.
1000 g entsteinte Weichsein
(Sauerkirschen),
Puderzucker zum Bestau-
ben.

Weichsein sind nichts an-
deres als Kirschen, meist

Sauerkirschen. Im friitheren
Osterreich-Ungarn, beson-
ders in Bdhmen, nannte
man die Kirschen so. Wol-
len Sie mal diesen Kuchen
probieren? Er ist besonders
wirzig. Das machen die
MandelnundSauerkirschen.
Eigelb mit Zucker schau-
mig rihren. Mandeln, Sem-
melbrésel, Zimt, Nelken
und abgeriebene Zitronen-
schale dazugeben. EiweiR
zu steifem Schnee schla-
gen. Unterheben. Spring-
form einfetten. Halfte des
Teiges reinfiullen. Mit der
Héalfte der Kirschen bele-
gen. Restlichen Teig dri-
berstreichen. Darauf kom-
men die restlichen Weich-
sein. Kuchen in den vor-
geheizten Ofen schieben.



Braunkohl mit Pinkel

rauner Weichselkuchen schmeckt besonders wiirzig und aromatisch, weil er mit Sauerkirschen und Mandelteig gebacken wird.

Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.
Rausnehmen.  Auskihlen
lassen. Vor dem Servieren
dick mit Puderzucker be-
stduben. In 12 gleichma-
Rige Sticke teilen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Stick: 278.

Braunes
Zwiebelfleisch

500 g Rindfleisch,

1 1Wasser,

Salz, 1 Lorbeerblatt,
1 Zwiebel,

1 Bund Suppengrin.
Fur die SoBe:

4 grofRe Zwiebeln,
50 g Butter,

25 g Mehl,

% 1Fleischbrihe,
% 1Weillwein,

Salz, Pfeifer,

1 Lorbeerblatt,

1 Schul} Essig.

Gewaschenes Rindfleisch in
kochendes Wasser geben.
Salzen. Lorbeerblatt, ge-
schélte Zwiebel und ge-
waschenes, geputztes Sup-
pengriin 90 Minuten ko-
chen. Fleisch rausnehmen.
In  Scheiben schneiden.
Warmstellen. Fiur die SoRe
die geschélten Zwiebeln in
Ringe schneiden. Im hei-

Ren Fett leicht rosten.
Mehl driberstreuen. Hell-
braun werden lassen. Mit
Fleischbrihe und WeiB-
wein aufgiefen. Salz, Pfef-
fer und Lorbeerblatt rein-
geben. 10 Minuten kochen.
Lorbeerblatt wieder raus-
nehmen. SoBe mit Essig
abschmecken. Fleischin der
SolRe aufkochen lassen und
darin servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 110 Minuten.
Kalorien pro Person: 512.
Beilage: Kopf- oder Gur-
kensalat und Kartoffel-
plree.

PS:Wenn Sie wollen, kon-
nen Sie in die Solle 2 ER-
16ffel Tomatenmark geben.
Das gibt ihr einen Hauch
italienische Kiiche.

Braunkohl
mit Pinkel

Bild S. 348/349

1000 g Grinkohl,

50 g Schweineschmalz,
3 groRe Zwiebeln,

Salz, Zucker, Pfeffer,
Nelkenpfeffer,

250 g durchwachsener
Speck,

250 g gepdkeltes Schweine-
fleisch

(eventuell Kasseler),

2 ERIoffel Hafergrutze
oder Haferflocken,

4 Pinkelwirste (als
Ersatz Mettwirstchen).

Fortsetzung Seite 350
347



Braunkohl mitPinkel

Traditionelles Winteressen
der Bremer und Mittelpunkt
der berihmten Schaffer-
Mahlzeit, zu der Kaufleute
und Kapitane alljahrlich
prominente Gaste einladen.
Pinkel isteine Art Gritz-
wurst. Nur rund um die
Hansestadt zu haben.

Rezept Seite 347.






Fortsetzung von Seite 347

Pinkel klingt fiir die Ohren
aller anderen nicht so fein.
Fir die Bremer und Olden-
burger aber st Pinkel
nichts anderes als eine
fette schmackhafte Wurst
aus gewdrfeltem Schweine-
flomen, Hafergriitze, Zwie-
beln, Salz und Pfeffer.
Braunkohl ist Grinkohl.

Grinkohl von den Striin-
ken streifen. Grob zerklei-
nern. 10 Minuten abkochen.
Abgielen. Mit wenig Was-
ser, Schmalz, geschalten,
gehackten Zwiebeln, Salz,
Zucker, Pfeffer und Nelken-
pfeffer aufsetzen. Den
durchwachsenen Speck und

das  Schweinefleisch im
Stick drauflegen. 120 Mi-
nuten dunsten. Dann ist das
Fleisch gar und die Flissig-
keit fast verkocht. 10 Mi-
nuten vor Ende der Gar-
zeit Hafergritze oder Ha-
ferflocken  driberstreuen.
Das bindet ganz wenig. Zur
gleichen Zeit die Pinkel-
wirste auf den Kohl legen
und erhitzen. Kohl in einer
Schissel anrichten. Fleisch
und Wirste darauf garnie-
ren oder getrennt reichen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 130 Minuten.
Kalorien pro Person: 1005.
Beilage: Rostkartoffeln.

Als Getrdnk: Bier. Und zur

N Die Bremer Birger sind
stolz auf ihre Grole
Weserbriicke. Sie stellt
die Verbindung zwischen
der Neustadt und dem
alten Stadtkern her.

Im 9. Jahrhundert ent-
stand in Braunschweig

die Burg Dankwarderode.
Sie wurde unter Heinrich

dem Lowen im romanisch-

gotischen Stil errichtet.

besseren Vertrédglichkeitein

Sehnépschen oder zwei.

Braun-
Marzipan

3 EiweiB,

300 g ungeschéalte Mandeln,

100 g zartbittere Schoko-
lade,

200 g Zucker,

2 ERI6ffel Maraschino
(Likor),

2 ERloffel Zucker,
eventuell kandierte
Frichte,

Zucker zum Bestreuen.

Das ware mal wieder ein
Rezept fur den bunten
Weihnachtsteller. Wollen
Sie den Braun-Marzipan
auch ausprobieren ?

EiweiB zu steifem Schnee
schlagen. Mit geriebenen
Mandeln, geriebener Scho-
kolade, Zucker und Mar?"
chino mischen. Zucker

die Arbeitsflache streuen.
Teig portionsweise 1 cm
dick ausrollen. Beliebige
Formen ausstechen. Mit
kandierten Frichten gar-
nieren, wenn Sie wollen. Auf
ein mit Zucker bestreutes
Backblech legen. Dann in
den vorgewédrmten Ofen
schieben. Ergibt etwa 35



weiche Marzipansticke.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 140 Grad.
Gasherd: Stufe 1oder klein-
ste Flamme.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
98!

Braun-
schweiger
Hefekuchen

Fur den Teig:
75 g Hefe,
2 EBloffel Mehl,
y2 Teeloffel Zucker,
Y\ 1llauwarme Milch,
250 g Margarine,
g Zucker, 2 Eier,
Eigelb, 750 g Mehl,
1 Prise Salz,
10 g geriebene, bittere
Mandeln,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,
125 g Sultaninen,
125 g Korinthen,
Margarine zum Einfetten.
Fur den Belag:
75 g Butter, 75 g Zucker,
1 Teeldffel Zimt.

Die Braunschweiger berei-
ten ihren Hefekuchen et-
was umstandlich zu. Dafir
ist er aber sehr locker und
sehr inhaltsreich.
Hefe m eine Schiissel brok-
keln, 2 ERI6ffel Mehl und
Teeloffel Zucker driber-
streuen. Etwas lauwarme
Milch drubergiefen. Zum
Vorteig verrihren. An ei-
nem warmen Ort gehen
lassen. Inzwischen Marga-
rine, Zucker, Eier und Ei-
gelb sahnig rihren. Rest-
liche Milch und etwas Mehl
drunterarbeiten. Dann den
Hefevorteig reinmischen.
Teig blasig schlagen. Salz,
geriebene bittere Mandeln
und abgeriebene Zitronen-
schale zugeben. Sultaninen
und Korinthen waschen,
trocknen, in Mehl walzen
und in den Teig geben.
Restliches Mehl reinkneten.
Backblech oder Fettpfanne
einfetten. Teig darauf ver-
teilen. Als Belag die Butter
in Flockchen darauf ver-

teilen. Zucker und Zimt
mischenund driberstreuen.

20 Minuten gehen lassen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.
Rausnehmen und in 30
Stiicke schneiden.
Vorbereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stick: 237.
PS: Hefekuchen, auch der
Braunschweiger, schmeckt
am besten frisch.

Braun-
schweiger
Prilleken

625 g Mehl, 35 g Hefe,
175 g Zucker,

14 1lauwarme Milch,

1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

175 g Butter oder
Margarine, 150 g Rosinen,
Ol oder Kokosfett zum
Fritieren.

Zucker zum Bestreuen.

EinestRe Leckereizum
Fatif-Uhr-Tee:
Braunzucker-
Sandpléatzchen.

Braunzucker-Sandplatzchen

Prilleken sind kleine, in Fett
fritierte Hefeballchen, die
im Braunschweigischen in
jeder Kiche bekannt sind.
Man reicht Prilleken, nahe
Verwandte der Berliner
Pfannkuchen, zum Nach-
mittagskaffee.

Mehlin eine Schiissel geben.
In die Mitte eine Mulde
driicken. Hefereinbrockeln.
Mit einem Teeloffel Zucker,
etwas lauwarmer Milch und
etwas Mehl den Vorteig
rithren. Mehl vom Rand
driberstauben. 20 Minuten
gehen lassen. Salz, abge-
riebene Zitronenschale und
Butter oder Margarine in
Flockchen zugeben. Gut
durchkneten. Zum Schluf}
die Rosinen unterkneten.
Mit einem Loffel kleine
Béallchen abstechen. Auf
bemehltem Backbrett 20
Minuten gehen lassen. Fett
zum  Fritieren erhitzen,
48 Ballchen bei 175 Grad
goldbraun  backen. Auf
Haushaltspapier abtropfen
lassen. In Zucker walzen.
Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stuck: 86.

PS: Viele ziehen die Teig-
ballchen auch zum Ring
auseinander und backen
sie so.

Braunzucker-
Sand-
platzchen

250 g Mehl,

% Teeloffel gemahlene
MuskatnuR,

1 Tasse Farinzucker,

150 g Butter,

1 Ei, 1 ERI6ffel Milch,

% Tasse Kristallzucker,
1 Teeloffel Zimt,
Margarine zum Einfetten.

Mehl mit Muskat und Fa-
rinzucker mischen. Butter
in Fléckchen zugeben. Ver-
kneten. Ei gut verquirlen.
Milch einrthren. Auch in
den Teig kneten. 30 Minu-
ten im Kihlschrank ruhen
lassen.Portionsweisehauch-
dinn ausrollen. Mit gezack-
ten Formchen runde Platz-
chen ausstechen. Kri-
stallzucker und Zimt mi-



sehen. Pl4tzchen damit be-
streuen. Auf ein gefettetes
Backblech setzen. In den
heifen Ofen schieben.
Backzeit: 8 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2grofRe Flamme.
Ergibt etwa 45 Stiick.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
W.

PS: Farinzucker gibt’s in
DelikateRgeschéften.

Bread-and-
butter-
Pudding

Xl

4 Weilbrotscheiben

(2% cm dick),

40 g Butter,

Margarine zum Einfetten,
2 Gl&schen Cognac,

3 Eier, i/4 1Milch,

60 g Zucker,

1 Teel6ffel Zimt,

100 g gehackte Haselniisse.

Eine gute Art, Brot zu ver-
wenden, haben sich die
Engldnder ausgedacht. Sie
nennen die Uberbackenen
WeilRbrotschnitten Bread-
and-butter-Pudding. Man
kann ruhig 2 Tage altes
Brot nehmen.

WeiBbrot in der erhitzten
Butter goldgelb rdsten. In
eine gefettete feuerfeste
Form legen. Mit Cognac
betraufeln. Eier und Milch
verquirlen.  DribergieRen
und etwa 15 Minuten ein-
ziehen lassen. Zucker, Zimt
und gehackte Haselnisse
mischenund driiberstreuen.
Alufolie drauflegen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groBe Flamme.
Rausnehmen und heil} ser-
vieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 582.
Wann reichen? Mit Vanille-
oder WeinschaumsofRe als
Dessert nach Eintopf.

352

Bremer
bunte Finken

250 g weiBe Bohnen,

400 g Schweinebauch, Salz,
200 g Mohren, 200 g Lauch,
2 Zwiebeln,

200 g grune Bohnen,

500 g Kartoffeln,

Pfeffer, Streuwiirze,

1 grofRes Bund Petersilie.

Weie Bohnen lber Nacht
einweichen. Am néchsten
Tag mit dem Einweichwas-
ser zum Kochen bringen.
Schweinebauch reingeben.
Salzen. 60 Minuten kochen.
Mohren, Lauch und Zwie-
beln putzen. Waschen. In
kleine Wirfel (Lauch in
Streifen) schneiden. Auch
reingeben. Noch 30 Minu-
ten kochen. In der Zwi-
schenzeit die griinen Boh-
nen waschen, fadeln und
kleinschneiden. Kartoffeln
schalen und wirfeln. Bei-
des 25 Minuten mitkochen
lassen. Fleisch rausnehmen.
In Streifen schneiden. Wie-
der reingeben. Mit Salz,
Pfeffer und Streuwiirze ab-
schmecken. GewaschenePe-
tersilie hacken. Vor dem
Servieren driberstreuen.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 125 Minuten.
Kalorien pro Person: 615.
PS:Manche Bremer wiirzen
bunte Finken mit Essig.

Bremer
Fischsalat

500 g Schellfischfilet,
Salz, Saft einer Zitrone,
1 Lorbeerblatt,

5 Pfefferkorner,

1 kleine Zwiebel,

6 Sardellenfilets in Ol,
1 kleine Dose
Réaucherlachsstreifen,

1 kleine Dose Champignons,
1 kleiner gekochter
Blumenkohl,

1 Zwiebel,

2 ERIoffel Essig,

3 ERlsffel Ol,

Salz, weilker Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 kleiner Kopf Salat,

2 hartgekochte Eier.

Gaste am Abend? Kein Problem mit Bremer Fischsalat.



Wasfiirden Deutschen
»ArmeRitter«sind, ist
furdenEngléander
derBread-and-butter-
Pudding.

Bremer Klaben sehen aus wie Weihnachtsstollen und werden zum Kaffee oder Tee gegessen.

Bremer Klaben

Schellfischfilet in  wenig
Wasser mit etwas Salz, Zi-
tronensaft, Lorbeerblatt,
Pfefferkdrnern und der ge-
schélten Zwiebel in 20 Mi-
nuten garziehen lassen. Ab-
kihlen lassen und in gleich-
maRige Stiucke zerpflucken.
Sardellenfilets in Streifen
schneiden. Mit dem Schell-
fisch, dem Raucherlachs,
den abgetropften Champi-
gnons und dem in Rd&schen
geteilten Blumenkohl gut
mischen.

Zwiebel schélen, fein wiir-
feln. Essig und Ol mitein-
ander verruhren. Zwiebel-
wirfel reingeben. Mit Salz,
weillem Pfeffer und einer
Prise Zucker wiirzen. Ol
von den Sardellen dazu-
geben. Eventuell mit etwas
Essig nachsduern. Mari-
nade (dber die Salatmi-
schung geben. Vorsichtig
mischen.

Eine Schussel mit Salat-
blattern auslegen. Fisch-
salat reinflllen und mit ge-
kochten Eischeiben garniert
servieren.

Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 8 Minuten.
Kalorien pro Person: 266.
Beilagen: Toastbrot und
Butter. Als Getrdnk: Ein
Aquavit oder ein Korn vor-
weg. Aullerdem Bier. Oder
nur einen sehr wdirzigen
WeiBwein.

Bremer
Klaben

500 g Mehl, 40 g Hefe,
1 Teel6ffel Zucker,
knapp % 1Milch,

100 g Zucker,

200 g Butter,

1 groRe Prise Salz,

200 g Sultaninen,

125 g Korinthen,

25 g Mandelstifte,

20 g Zitronat,

20 g Orangeat,

1 Teeloffel Rosenwasser,
einige Tropfen Bitter-
mandelol,

Butter zum Einfetten,
1 Eigelb,

Saft einer halben Zitrone,
Zucker zum Bestreuen.

Die Bremer essen ihren
Klaben zwar das ganze
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Jahr Uber, aber er ist ein
typisches  Weihnachtsge-
back. Sieht ans wie Weih-
nachtsstollen, schmeckt
auch so ahnhch, ist aber bei
weitem nicht so fettreich.
Darum bestreichen Ein-
heimische ihn auch oft
Scheibe fir Scheibe mit
Butter. Sie finden, das
schmecktbesser. Man trinkt
Kaffee oder Tee dazu.

Mehlin eine Schissel geben.
In die Mitte eine Mulde
driicken. Hefereinbrockeln.
Mit Zucker und etwas
lauwarmer Milch zum Vor-
teig rihren. Mit Mehl leicht
bestduben. Dann 10 bis 15
Minuten gehen lassen. Zuk-
ker und restliche Milch
reingeben. Butter in
Flockchen auf den Rand
verteilen. Prise Salz driiber-
streuen. Gut verkneten.
Teig schlagen, bis er Blasen
wirft. Sultaninen und Ko-
rinthen waschen. Trock-
nen. In etwas Mehl wen-
den. Mit Mandelstiften, ge-
hacktem Zitronat und
Orangeatin den Teig geben.
Rosenwasser und Bitter-
mandel6l kommen jetzt
auch rein. Alles gut ver-
kneten. Etwa 3 cm dick
rechteckig ausrollen. In die
Mitte eine Vertiefung drik-
ken. Wie beim Stollen eine
Seite Uiber die andere schla-
gen. Klaben auf ein gefet-

Wenn Sie die Hansestadt
Bremen besuchen, dirfen Sie
auf keinen Fall einen Bum-
mel durch die weltberiihmte
Bottchergasse versdumen.
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Kaffee, Rotwein, Wodka
und Rum sind die
Ingredienzien firs
Brennende Kosakenblut,
das hei serviert

werden muB.

tetes Backblech legen. Da-
bei zum Halbmond formen.
Teig ein paarmal auf der
Oberflache  einschneiden.
Nochmal 30 Minuten gehen
lassen. Eigelb mit Zitronen-
saft verquirlen. Stollen da-
mit bestreichen. In denvor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
C'"herd: Stufe 4 oder
k ,pp y2 groRe Flamme.
Stollen rausnehmen. Noch
heil mit Zucker bestreuen.
Vorbereitung: 60 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien insgesamt: 5518.

Bremer
Kikenragout

3 kochfertige Kiken (kleine
500-g-Hé&hnchen),

2 1Wasser,

Salz, 1 Zwiebel,

1 Bund Suppengrin,

1 Kalbszunge, 1Kalbsbries.
Fir die SoBe:

(p r Butter oder Margarine,
t 0 Mehl,

% 1Kiukenbrihe, Salz,
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker, 2 Eigelb,
y2 Glas WeiBwein,

1 kl. Glas Champignons,

1 kleines Glas
Spargelspitzen,

100 g kleine Zwiebeln,

20 g Butter oder Margarine.

Kuken ins kochende Was-
ser geben. Bitte groRen
Topfnehmen. Salz, geschal-
te Zwiebel, geputztes, zer-
kleinertes Suppengrin und
die Kalbszunge auch rein-
geben. Nach etwa 30 bis 40
Minuten sind die Kiken
gar. Enth&uten. Fleischvon
den Knochen l6sen und in
Stiicke schneiden.

Zunge noch ungeféhr 45
Minuten kochen. Sie st

gar, wenn die Spitze weich
ist. Rausnehmen. Mit kal-
tem Wasser abschrecken.
Haut abziehen. Fleisch in
Scheiben schneiden. Kalbs-
bries kurz in kochendes
W asser legen. Rausnehmen.
Aderchen entfernen. Dann
noch etwa 20 Minuten ko-
chen. Auch in Scheiben
schneidenund warm stellen.
Fir die SoRe Butter oder
Margarine erhitzen. Mehl
remgeben. Verrihren. Mit
der Kiukenbrihe aufgieBen.
7 Minuten Kkochen. Mit
Salz, Zitronensaft und Zuk-
ker wirzen. Eigelb mit
Weillwein verquirlen. In
die SolRerihren. Jetzt nicht
mehr kochen. Fleisch, ab-
getropfte Champignonsund
Spargelspitzen in der SoRe
heil werden lassen. Ge-
schalte, 10 Minuten in But-
ter gedinstete Zwiebeln
zugeben.

Vorbereitung: 130 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 983.
Unser Menuvorschlag:
Vorweg eine Schildkroten-
suppe. Als Hauptgericht:
Bremer Kukenragout,

TIP

Kuken sind in
Bremen und
Hamburg das,
was man allent-
halben Hahnchen
nennt. Kénnen
Sie furs Kuken-
ragout weder
Kalbszunge noch
-bries auftreiben,
dann garen Sie in
der SoRe winzige
Kl6Re aus
Beefsteakhack mit.

Kopfsalat und kérnig ge-
kochter Reis. Zum Dessert
gibt’s unseren Amerikani-
schen Obstsalat. Als Ge-
trdnk empfehlen wir einen
Rheinwein.

PS: Man kann auch noch
KalbfleischkléBchen in Ra-
gout mitgaren.

Brennender
Pfirsich

8 Pfirsichhélften aus der
Dose,

4 ERIoffel Puderzucker,
4 Glaschen Weinbrand.

Pfirsiche abtropfen lassen
und mit Haushaltspapier
vorsichtig trockentupfen.
Jeweils zwei Pfirsichhélften
auf einen feuerfesten Teller
legen. Puderzucker druber-
streuen. Weinbrand erhit-
zen. Pfirsiche damit begie-
Ren. Sofort anziinden und
brennend servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung:
Kalorien pro Person: 190.
Unser Menlvorschlag: Als
Vorspeise gerducherte Fo-
rellenfilets mit Meerret-
tichsahne. Als Hauptge-
richt Filetsteaks natur, ge-
mischte Salatplatte und
Kartoffelkroketten. Als
Dessert gibt’s den bren-
nenden Pfirsich. Und als
Getrdnk empfehlen wir ei-
nen Moselwein.

Brennendes
Kosakenblut

1 1starker Kaffee,
1 1Rotwein,
% 1Wodka,
1 Zuckerhut,
2 Glas Rum.

5 Minuten.

Brennsuppe

Wenn’s draufen nall und
kalt wird, ist Brennendes
Kosakenblut ein Getrank,
das so richtig von innen
heraus warmt. Genau wie
die Feuerzangenbowle, die
ja dhnlich zubereitet wird.
Kaffee, Rotwein und Wod-
ka in einem Topf zum Ko-
chen bringen. In ein feuer-
festes BowlengefdR umgie-
Ben. Feuerzange draufle-
gen. Darauf kommt der
Zuckerhut. Mit Rum begie-
Ben und anzinden. Dabei
tropftderschmelzende Zuk-
kerin die Flussigkeit. Bren-
nendes Kosakenblut bitte
sehr heil3 servieren. Es ist
tbrigens fur Autofahrer ta-
bu. Wegen seines hohen
Alkoholgehalts. Es seidenn,
man trinkt nur einen Fin-
gerhut davon.

Brennsuppe

40 g Butter,

50 g Mehl,

y2 1Fleischbrihe aus
Wiirfeln,

1 geriebene Zwiebel,
Salz, Zucker, Streuwirze,
3 ERIoffel Sahne,

y2 Glas Rotwein.

Brennsuppe schmeckt gut,
obwohl ihr Name nicht so
appetitanregend ist.

Die Butter erhitzen, dann
Mehl reinstreuen und darin
gleichmé&RBig braunen. Mit
der Fleischbrihe aufgiefRen.
7 Minuten kochen. Neben-
bei immer wieder umriih-
ren, damit die Suppe nicht
anbrennen kann. Geriebene
Zwiebel reingeben. Mit Salz,
Zucker und Streuwdiirze ab-
schmecken. Sahne und Rot-
wein erst kurz vorm Servie-
ren zugief3en.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 390.
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Bretonischer
Kuchen

Quatre Quart

m 3

250 g Butter,

250 g Eier (im ganzen
gewogen),

250 g Zucker, 1 Prise Salz,
Abgeriebenes einer
Zitronenschale,

250 g Mehl,

100 g kandierte rote und
grine Kirschen, etwas
Mehl, Margarine zum
Einfetten,
Semmelbrésel.
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In Frankreich, in der Bre-
tagne, backt man einen
Kuchen namens Quatre
Quart, also: Vier Viertel.
Von vier Hauptzutaten je-
weils die gleiche Menge.

Butter schaumig schlagen.
Eier trennen. Nach und
nach Eigelb und Zucker
reinrihren. Dann kommen
Salz und abgeriebene Zi-
tronenschale rein. Mehl 16f-
felweise dazugeben. Eiweil
sehr steif schlagen. Mit den
halbierten, in Mehl gewen-
deten kandierten Kirschen

unterheben. Kastenform
mit Margarine einfetten
und mit Semmelbrdseln

ausstreuen. Teig reingeben.
In den vorgeheizten Ofen
schieben.

Ergibt etwa 20 Stucke.

Backzeit:Etwa 70 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Stuck: 197.

Brezeln

250 g Mehl, 30 g Hefe,

1 Teeldffel Zucker,

2 ERIoffel lauwarme Milch,
175 g Butter,

75 g Zucker, 1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

1 EiweiB,

grober Zucker oder
Hagelzucker,

Margarine zum Einfetten.

Mehl in eine Schussel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de dricken. Hefe reinbrok-
keln, Zucker driiberstreuen.
Mit der Milch einen Vorteig
rihren. Mit etwas Mehl
bestduben. 15 Minuten ge-
hen lassen. Butter in Flock-
chen, Zucker, Salz und ab-
geriebene  Zitronenschale
auf den Mehlrand verteilen.
Zu einem glatten, mirben
Teig verkneten. Bleistift-
lange und -dicke Rollen
formen. Zu Brezeln legen.
Eiwei leicht wverriihren.
Brezeln damit bestreichen.
Mit grobem oder Hagel-
zucker bestreuen. Auf ein
gefettetes Backblech set-
zen. 10 Minuten gehen las-
sen. In den vorgeheizten
Ofen schieben.



Backzeit: 10-15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groBe Flamme.
Nach dem Backen sofort
vom Blech nehmen. Ergibt
25 Stiick.

Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: 107.
PS: Hefe-Brezeln schmek-
ken frisch am besten.

Brief-
umschlage

200 g Butter oder
Margarine,

3 ERI6ffel Puderzucker,
2 Eigelb,

5 geriebene bittere
Mandeln,

250 g Mehl,

125 g Aprikosenmus.
Fur die Glasur:

50 g Puderzucker,
yz ERI6ffel Rum,
kandierte Kirschen.

Butter oder Margarine mit
Puderzucker und Eigelb
schaumig rihren. Etwa %
Eigelb zuriicklassen. Gerie-
bene bittere Mandeln und
Mehl zufiigen, gut kneten.
Teig 120 Minuten im Kuhl-
schrank ruhen lassen. Er
ist sehr zart und weich.

Etwa % cm dick ausrollen.
In 12 mal 12 cm grolle
Quadrate schneiden. Ergibt
10 Stick. Jeweils in die

Briesauflauf

Quatre Quart - vier Viertel - heil3t der Bretonische Kuchen.

So sollen Brezeln sein: Goldbraun und voller Hagelzucker.

Mitte Aprikosenmus geben.
Restliches Eigelb mit etwas
Wasser verrlihren. Teig-
kanten damit bestreichen.
Die Kanten dann tber dem
Mus wie Briefumschldge
zusammenfalten. Mit dem
restlichen Eibestreichen. In
den heiBen Ofen schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
grofRe Flamme.

Fir die Glasur den Puder-
zucker mit Rum verrihren.
Briefumschldge damit iiber-
ziehen. Kandierte Kirsche
als Siegel draufsetzen.
Vorbereitung:150 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
365. “ "
Beilagen :KaffeeundSahne.

Briesauflauf

1 Kalbsbries, 60 g Butter,
4 Eigelb, Salz, 4 Eiweil,
Margarine zum Einfetten.

Kalbsbries ist die Thymus-
drise des Kalbes. Sie ist
reich an EiweilR, hat fast
kein Fett und Uberhaupt
keine Kohlehydrate. Also
etwas fir Leute, die ihre
schlanke Linie pflegen.

Kalbsbries in lauwarmes
W asser legen. So lange Was-
ser zulaufen lassen, bis kein
Blut mehr austritt. 5 Minu-
ten in kochendes Wasser
legen. Rausnehmen. H4u-
ten. Aderchen entfernen.
Bries in frischem kochen-
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Versuchen Sie mal Brieschen gespickt. In Weilwein mit Champignons schmecken sie bestimmt.

dem Wasser 20 Minuten

garen.
In der Zwischenzeit die
Butter schaumig ruhren.

Eigelb und Salz zugeben.
Brieschen durch ein Sieb
streichen. Zur Buttereier-
masse geben. Eiweill steif
schlagen. Unterheben. In
eine gefettete feuerfeste
Eorm geben. In den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder
knapp y3groBe Flamme.
Rausnehmen wund sofort
servieren.

Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 310.
Unser Menlvorschlag: Als
Vorspeise Tomatensuppe.
Dann gibt’s Briesauflauf,
Spinat und Salzkartoffeln.
Zum Dessert: Apfel lber-
backen. Als Getrdnk emp-
fehlen wir Weiwein.

Bries-
Brotchen

4 Scheiben WeiBbrot,
Butter zum Bestreichen,
4 Scheiben gekochte
Kalbsbrieschen,

y2 Dose Champignons,
1 ERI6ffel Butter,

1 ERI6ffel Mehl,

% 1 Milch,

4 Scheiben gekochter
Schinken,
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Salz, Pfeffer, 1 Prise
Muskat,

Paprika edelsuR, 1 Eigelb,
40 g geriebener
Parmesankase.

WeiBbrotscheiben mit But-
ter bestreichen. Gekochte
Kalbsbriesscheiben darauf-
legen. Champignonsabtrop-
fen lassen. In Scheiben
schneiden. Butter erhitzen.
Mehl reinriihren. Mit Milch
und Champignonwasser
auffillen. 7 Minuten ko-
chen. Champignonscheiben
und gekochten gewdurfelten
Schinken in die SoRe geben.
Mit Salz, Pfeffer, Muskat
und Paprika pikant ab-
schmecken. Eigelb verquir-
len und reinrihren. Bitte
nicht mehr kochen. SoRe
auf die Briesbrotchen ver-
teilen. Mit Parmesan be-
streuen. Auf einem Back-
blech in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groRBe Flamme.
Rausnehmen. Servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 357.
Beilage: Gemischter Salat.
PS: Manche Leute schat-
zen das feine Briesfleisch so
sehr, daR sie meilenweit da-
fur gehen wirden. Die soll-
ten Sie zu Bries-Brotchen
einladen.

Brieschen
gebacken

2 Kalbsbrieschen,
Salz, Pfeffer, 1 Ei,
50 g Semmelbrosel,
60 g Butter.

Brieschen wassern. 5 Minu-
ten in kochendes Wasser
legen. Héauten. Aderchen
und die innere Rdhre ent-
fernen. Brieschen in 2 cm
dicke Scheiben schneiden.
Mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Ei verquirlen. Bries-
chenscheiben darin  und
dann in Semmelbrdseln
wenden. In der heillen
Butter auf beiden Seiten
10 Minuten braten.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 394.
Beilage: Feine Erbsen (pe-
tit pois) und Petersilien-
kartoffeln.

Brieschen
gespickt

2 Kalbsbrieschen,

20 g fetter Speck,

40 g Butter, 1 Zwiebel,
Schale einer Zitrone,

1 Mobhre,

2 EBloffel Mehl,

y2 Tasse Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

Fir die Brillenschnecken
brauchen Sie diese Zutaten.

Mehl, Hefe, Milch undZuk-
ker zum Vorteig verarbeiten.

Der fertige Hefeteig wird
rechteckig flach ausgerolit.

Teig mit Fillung von bei
Seiten zur Mitte hin rollen.

Mit einem scharfen Messer
die »Brillen« abschneiden.

So missen Brillenschnecken
roh und gebacken aussehen.



y2 Glas Weillwein,
Salz, Pfeffer, Muskat,
1 kleine Dose
Champignons,

3 ERI6ffel Madeira,
y2 Bund Petersilie.

Brieschen gut wassern und
rausnehmen. 5Min. mit fast
kochendem Wasser blan-
chieren. Das heil’t: Kurz-
fristig Uberbrihen. Dann
die Haut abziehen. Auch
eventuell noch vorhandene
Aderchen sowie innere Rgh-
re. Brieschen sehr gut ab-
tropfen lassen. Am besten
zwischen zwei angefeuchte-
teBrettchenlegenund leicht
pressen. Brieschen dann mit
sehr dinnen Speckstreifen
spicken. Butter erhitzen.

Bries oder
Briesle ist eine
Bezeichnung
aus Osterreich.
Bei uns heilt’s
auch Kalbsmilch,
Broschen,
Milchling, Middei
oder Schweser.
Gemeint ist immer
besonders zartes,
mageres Kalb-
fleisch von der
Brustdrise der
Kélber. Das
begehrte Edel-
fleisch ist oft nur
auf Bestellung
zu haben.

Brieschen darin anbraten.
Geschélte, gehackte Zwie-
bel, gewaschene Zitronen-
schale und die geputzte,
geviertelte Méhre auch dar-
in anbraten. Noch 10 bis 15
Minuten braten. Dann das
Mehl driberstreuen. Mit
Fleischbrihe und Weil-
wein auffullen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat pikant
wirzen. 7 Minuten kochen.
Zitronenschale und Mooh-
renviertel wieder rausneh-
men. Champignons abtrop-
fen lassen. In der SoRe er-
hitzen. Zum SchluB kommt
der Madeira rein. Petersilie
hacken und driberstreuen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 406.

Brillenschnecken

Beilagen: Tomatensalat
und mit Petersilie gemisch-
ter Reis. Zu diesem beson-
ders feinen Essen kdnnten
Sie vielleicht mal einen
eleganten WeilRwein ser-
vieren.

Brillen-
schnecken

500 g Mehl, 30 g Hefe,
1 Teel6ffel Zucker,

% 1lauwarme Milch,

1 Prise Salz,

75 g Zucker,

75 g Margarine,

100 g Sultaninen,

50 g gehackte Mandeln,
30 g Zitronat,

1 Messerspitze Zimt,



Margarine zum Einfetten,
30 g Butter.

Fur die Glasur:

100 g Puderzucker,

1 bis 2 ERIoffel
Zitronensaft.

Mehlin eine Schissel geben.
In die Mitte eine Mulde
dricken. Hefereinbrdckeln.
Zucker zugeben. Mit etwas
Mehl und Milch einen Vor-
teig ruhren. 10 bis 15 Minu-
ten gehen lassen. Salz und
Zucker reinstreuen. Marga-
rine in Flockchen auf den
Mehlrand verteilen. Rest-
liche Milch zugieRen. Alles
zu einem glatten Teig ver-
kneten. Schlagen, bis er
trockenistund Blasen wirft.
Diunn zu einem Rechteck

ausrollen. Sultaninen, Man-
deln, Zitronat und Zimt
mischen. Auf den Teig ver-
teilen. Die beiden Schmal-
seiten jeweils bis zur Mitte
hin aufrollen. Von der Dop-
pelrolle mit einem scharfen
Messer Scheiben abschnei-
den. Auf ein gefettetes
Backblech legen. Noch mal
gehen lassen. Butter zer-
lassen. Brillenschneckenda-
mit bestreichen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 20-25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groRe Flamme.

In der Zwischenzeit fir die
Glasur Puderzucker mit
Zitronensaft verriithren. Die
nochwarmenBrillenschnek-
ken damit bestreichen.

TIP

Brillenschnecken
muissen nicht
unbedingt mit
Sultaninen,
Mandeln

und Zitronat
gefullt werden.
Marmelade
tut’s auch,

am besten
Aprikosen- oder

Kirschmarmelade.

Bestreichen Sie
damit ganz

dinn den
ausgerollten Teig.

Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien insgesamt: 4270.
PS: Die Brillenschnecken
schmecken wie jedes Hefe-
gebdck am besten ganz
frisch. Sollten Sie aber mal
zu viele gebacken haben,
macht das gar nichts. Frie-
ren Sie das frische Gebéck
ein. Nach dem Auftauen
bitte noch einmal kurz im
Ofen aufbacken.

Ubrigens: Das wichtigste
beim Hefeteig ist die Tem-
peratur. Sorgen Sie dafur,
daRB esin der Kiiche hiibsch
warm ist. Je warmer es
im Raum ist, um so besser
geht der Hefeteig, um so
lockerer wird er. Der auf-
gegangene Teig mufl stark
porig sein.



Brioches

11

550 g Mehl, 35 g Hefe,

% 1lauwarme Milch,

120 g Butter,

60 g Zucker, 2 Eier,

y2 Teeldffel Salz,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

Butter zum Einfetten,

1 Eigelb zum Bestreichen.

Brioches sind ja wohl das
Beste, was Sie lhrer Fami-
lie anstelle von Brotchen
zum Friuhstick servieren

kénnen. In Frankreich und
in der Schweiz, wo die
Brioches zu Hause sind,
dirfen sie zum Morgen-
kaffee nicht fehlen. Man
ikt sie aber auch zum zwei-
ten Frihstick. Am liebsten
in einem Boulevard-Cafe.
Noch ein Vorschlag: Brio-
ches aufschneiden und mit
Génseleberpastete belegen.
Dafirden Teignicht salzen.
Mehl in eine Schiissel geben.
Mulde in die Mitte druk-
ken. Hefe reinbrdckeln.
Lauwarme Milch reingie-
Ben und verriithren. Diesen
Hefeansatz mit Mehl be-
stduben. 10 bis 15 Minuten
gehen lassen, bis sich Risse
zeigen.

Butter auflésen. Zucker,
Eier, Salz und Zitronen-

‘WelCberiihmt, i,urt und duftig:
Die Brioches aus Frankreich. Sie

zergehen aufder Zunge.

schale reinriihren. Abge-
kihlt zum Hefeansatz ge-
ben. Mit dem Kochloffel

einen  glatten  Hefeteig
schlagen. Mit einem mit
Mehl leicht bestdubten

Tuch zudecken. 10 bis 15
Minuten gehen lassen. Teig
auf ein mit Mehl bestdub-
tes Backbrett geben. Zu
einer langen Rolle formen.
Diese in 20 gleichmé&Rige
Stiickchen teilen. Von je-
dem Stick % abschneiden.
Daraus in der hohlen, be-
mehlten Hand kleine Ku-
geln und aus den Ubrigen
Teigsticken groBe Kugeln
formen. GroBe Kugeln in
gerippte oder ungerippte,
gebutterte Tortelettfor-
men setzen. In die Mitte
eine Vertiefung driucken.

Brisoletten

Mit verquirltem Eigelb be-
streichen. Die kleinen Ku-
geln draufsetzen. Auch mit
Eigelb bestreichen. 10 Mi-
nuten gehen lassen. In den
vorgeheizten Ofen schieben
und goldbraun backen.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groBe Flamme.
Vorbereitung: 60 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
m

Brisoletten

250 g Gehacktes vom

Schwein,

250 g Gehacktes vom Kalb,
1 Milch, 1 Broétchen,

30 g durchwachsener

Speck,

1 Zwiebel,

Salz, Pfeifer,

y2 Bund Petersilie,

50 g Semmelbrosel,

40 g Margarine.

Brisoletten sind sehr feine
Frikadellen oder Fleisch-
klopse. Nur, daB sie mei-
stens aus Kalbfleisch oder
eben aus halb Kalb-, halb
Schweinefleisch mit Speck-
wirfeln zubereitet werden.
Der Name ist kiichenfran-
zosisch. Steht fur Hack-
steak aus Kalbfleisch. Un-
sere Brisoletten werden
oval geformt.

Gehacktes von Schwein
und Kalb mischen. Das in
Milch eingeweichte Brot-
chen ausdriicken. Zum
Fleisch geben. Speck fein
wirfeln. Auslassen. Ge-
schélte, fein gehackte Zwie-
bel darin anschwitzen. Bei-
des zum Fleisch geben. Mit
Salz und Pfeffer pikant ab-
schmecken. Gehackte Pe-
tersilie untermischen. Ova-
le, fingerdicke Brisoletten
formen. In Semmelbrdseln
wenden. In der heillen Mar-
garine in 10 Minuten gar-
braten.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 483.
Beilage: Leipziger Allerlei
und Kartoffelpiree oder
Butterspargel und in Man-
deln gewendete Kroketten.
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eder MENU-Sammel-
J band enthalt 13 Hefte,

lackwerk

mit fortlaufenden Seiten-A&chener Printen

zahlen. In dieser Inhalts-
Ubersicht von Band 1 fin-
den Sie die nach Sachgrup-
pen geordneten Rezepte
von »Aachener Printen« bis
»Brisoletten«.

it dem zehnten und

letzten Sammelband
erscheint ein ausfihrliches
Gesamt-Register, in dem
die Rezepte unter verschie-
denen Stichworten schnell
zu finden sind.

lle Rezepte sind, wenn

nicht anders angege-
ben, fur 4 Personen be-
rechnet.

ie Arbeitszeiten sind

Mittelwerte und set-
zen sich aus Vorbereitungs-
zeit und Zubereitungszeit
zusammen. Zur Vorberei-
tung zahlen alle Arbeiten,
die verrichtet werden mus-
sen, bevor Speisen in Topf,
Pfanne oder Backofen kom-
men. Bei Gerichten, die
weder gekocht noch ge-
backen werden, gilt alles
bis aufs Anrichten und Gar-
nieren als Vorbereitung.
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Bratapfel

- Frederico
-Josephine

- mit Preiselbeeren
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-m it Geflugelsalat
in Artischocken
Barsch, gebraten
- Joinville
-m it Eierbutter
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Bauernhecht
Belgische
Krabbenkroketten
- Seelachs-Rouladen
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Berliner Rinderbrust,
garniert

Berner Pastete

- Platte

Bienenkorb

Bierfleisch

-Schinken

Biff Lindstrom

Birnen mit Fleisch
und KléRen

Birnen-Rehricken

20

24
30
32

47

78
79

84
118
118
124
131
134
138

158
162

164
165
165
168
168
168
168
169
169
170
175

182
188
188
191
194
196
198

205
211

Bitki
-Carnot
- mit Steinpilzkdpfen
- Nowgorodski
- po russki
Blitzgulasch
Blutwurst mit Apfeln
und Zwiebeln
- mit Bananen
-m it Linsen
Bockwurst, gegrillt
- in Blatterteig
- Schaschlik
-spieBchen
Boeuf & la Mode
- Bourguignon
- Stroganoff
Bofflamott
Bohnen mit
Lamm-Croutons
Bolliti misti
con salsa verde
(Gemischte Fleischplatte)
Bologneser Wurstrollen
Borjuporkolt
Bdrsen-Lendenstiick
Braten
Braten braisiert
Bratenfleisch
in JagersoRRe
Bratenscheiben pikant
Bratklopse
-m it Speck
Bratwurst
- in Bier
-in NuB-RosinensoRe
- in WeilRwein
- mit Limburger
-m it Paprikagemise
-m it SchmandsoRRe
-vom Grill
-vom Rost
Braunes Zwiebelfleisch
Briesauflauf
Briesbrétchen
Brieschen, gebacken
- gespickt
Brisoletten

Frihstick

Bircher-Benner-Msli

Gefligel
Ardenner Fasan
Backhuhn,

Fritto di pollo
Badische Ente
Ballotines

de vollailes
Baskisches Huhn
Batakh Pista

(Indische Ente)
Bekassinen (Schnepfen)

Berliner Ganse-Weillsauer

mit Krautersol3e
- Huhnerfrikassee
Brasilianisches

Hihnergericht

297
300
302
305
329
330

331

331
340

200

75

108
112

119
141

146
171

177
180

325

333
334
337

338

338
355

253

255
255
256
258
259
260
260

276
277
278
278
278
279
279
281
281
284
284

289



243

262
301
302
308
312
312
312

312
320
320
320
320
321
321
321
321
321

ite

a
106
149
150

151
158
159
163
163

INHALT BAND 1

Berner ROsti
Bircher-Benner-
Kartoffeln
Blech kartoffeln
Bouillon-Kartoffeln
Bratkartoffeln aus
rohen Kartoffeln
- mit Spiegeleiern

Konfekt

Aprikosen, gefillt
Arancini
Arrakniif3chen

Mehlspeisen

Allgauer Kasespatzen
-Suppenknddel
Apfel-Eierkuchen
-Schalet
Aprikosenknddel
Auberginen-
Pfannkuchen
BackpulvermehlkloBe
Bandnudeln mit Spinat
- nach apulischer Art
Bayrische
Semmelknddel
Belgischer
Pilz-Eierkuchen
Birnenklof,
holsteinisch
Blinis
Bohmische Kndédel
Bologneser Nudeln

Reisgerichte

Apfelreis,
indonesische Art

Salate
Aiice-Salat
Amerikanische
Gurke
Ananas-Salat
auf Apfeln
Ananas-Salat
Colmar
Anchovis-Thunfisch-
salat
Apfel-Erdbeer-Salat
- Mohren-Sellerie-Salat
Apfelsalat, pikant
-suR
Apfel-Wurst-Salat
Artischockensalat
Auberginensalat
-Madrid
Avokado-Fruchtsalat
Badischer
Fleischsalat
Bahia-Salat
Bambus-Sprossensalat

189
200
246
311

338
338

66

79

174
210
248

271
298

55

15

23

30

Bananen-Reissalat
- Salat
Costa Rica
Bayrischer
Wurstsalat
Beerenobstsalat aus
der Tiefkihltruhe
Bergbauern-Salat
Binnenlander
Birnensalat, pikant
Bleriot-Salat
Biumenkohl-
Broccoli-Salat
-Salat, bunt
- Salat mit Kresse
-Selleriesalat
Bohnen-Gurken-
Tomaten-Salat
Bohnenkern-Salat
Bohnen-Paprika-Salat
Bohnensalat
- déanisch
-ungarisch
-weil
Bologneser Nudelsalat
Bremer Fischsalat

SoflRen

Adlon-SoRe

Ailloli
Anchovismousse
Apfel-NuB-Mayonnaise
BalkansoRe
Beamtenstippe
Bearner SoRe
Bechamel-Sol3e
Bischofs-SoRe
Blaukéase-Zwiebel-Dip
Bordelaiser SoRe
Boston-Marinade
Braune Ragout-SoRRe

Suppen

Aalsuppe, Altenwerder
-Holland
-kurlandisch
Abalonensuppe,
vietnamesisch
Allgauer Kasesuppe
Apfelsuppe,
kroatisch
- mit Sahne
- ungarisch
Aprikosensuppe
Ardenner
Fasanensuppe
Avokado-Suppe
Balnamoon Skink
(Irische Hihnersuppe)
Barcelonessa,
Barcelonaer
Hammelsuppe
Barzcz zimmy czyli
zupa (Polnische
Rote-Ruben-Suppe)

132

133

160

171
175
200
214
247

260
261
261
262

284
285
286
289

290
290

299
352

138

141

Basler Mehlsuppe
Batwinia oder Botwinja

(Kalte russische Suppe) 147

Bauerinsuppe
Bauern-Zwiebelsuppe
Baumwollsuppe
Bechamel-Wurfelsuppe
Beeftea
Berliner Nudelsuppe
Berner Chrutsuppe
Betenbartsch
Biersuppe
-danisch
Biskuit-Pflanzel
in Brihe
Blattchensuppe
Blumenkohl-Suppe
Bohmische
Fleckerlsuppe
Bohnensuppe
-franzésische Art
- Lothringer Art
-Middelburg
-rheinisch
-serbisch
-spanisch
Bohnen-Tomaten-
Suppe
Borschtsch
Bouillabaisse
Bouillon, einfach
-m it Einlagen
-m it Rotwein
Brasilianische
Hihnersuppe
Bratspatz'nsuppe
Brennsuppe

Toaste

Ananastoast mit
geschnetzelter Leber

Anchovis-Brot,
Uberbacken

Vorspeisen

Antipasti
Artischockenbdden
Toselli
Austern-Cocktail
Avokados mit
Meeresfrichten
Bananen-Cocktail
Blatterteigpasteten mit
Gefligelragout
-m it Langustenragout

wischen-
mahlzeiten

Bananen Bermuda

164

35

-gebraten mit Schinken 128

-mexikanisch

Bayrische Brotzeit

Bierhappen

Birnen mit
Gorgonzolafiillung

145

148
151
154

170
181
184
189
196
197

222
230
262

270
290
291
291
291
294
294
295

295
308
309
309
311
323

355

3/\

41

86
100

103
131

237
237

127
129
154
194

205



