
Aachener Printen

Rezepte sind die ehrlichsten Liebeserklärungen. Denn die Liebe 
zum Essen ist die beständigste.
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Aachener 
Printen
500 g Sirup,
3 Eßlöffel Wasser,
5 g Pottasche,
150 g Kandiszucker,
100 g Zucker, 600 g Mehl, 
50 g gewürfeltes Orangeat,
1 Prise Pim ent,
3 gehäufte Teelöffel Anis,
2 Teelöffel Koriander,
2 gehäufte Teelöffel Zimt, 
je 1 Prise Nelkenpfeffer, 
Kardam om , M uskatnuß 
und N atron.

Das bekannte Aachener Ge­
bäck, das es in vielen V aria­
tionen, vor allem zur W eih­
nachtszeit, zu kaufen gibt, 
solltenSie mal selbst backen. 
U nd zwar so:
Sirup m it W asser erhitzen. 
Pottasche in etwas W asser 
auflösen. Mit kleingeschla­
genem K andiszucker und 
den übrigen Z utaten  zum 
Sirup geben. Teig gu t kne­
ten. Am besten über N acht 
stehenlassen. 3 mm dick aus - 
rollen. 3x8  cm große R ech t­
ecke ausschneiden. B ack­
blech m it W asser bestrei­
chen. Teigstücke draufle­
gen, backen.
E rgibt 65 bis 70 Printen. 
Backzeit: etwa 15 M inuten 
Elektroherd: 220 Grad 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme, 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.

Aal aus der 
Provence□
1000 g Aal, Zitronensaft, 
Salz, weißer Pfeffer,
5 Eßlöffel Olivenöl,
2 Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe,
%  1 herber Weißwein,
1 Eßlöffel Sardellenpaste, 
500 g Vollreife Tomaten,
1 Bund Petersilie.

W er französisch-provenza- 
lisch kochen will, m uß wis­
sen, daß im m er Tom aten

und Knoblauch m it im Spiel 
sind. Auch bei diesem p i­
kanten  Gericht.
Aal putzen. In  5 cm lange 
Stücke schneiden. Mit Zi­
tronensaft säuern, salzen 
und leicht pfeffern. Öl im 
B rattopf erhitzen. Gewür­
felte Zwiebeln und klein­
gehackte Knoblauchzehe 
reingeben. Goldgelb werden 
lassen. Aalstücke leicht da­
rin  anbraten . W ein angie­
ßen. M it Sardellenpaste 
würzen. Tom aten abziehen, 
halbieren. Zum Fisch ge­
ben. K nappe 20 M inuten 
dünsten. M it Salz und Pfef­
fer abschmecken. Mit ge­
hackter Petersilie bestreu­
en.
E in  kräftiges M ittagessen, 
das Sie m al zu einer beson­

deren Gelegenheit servieren 
sollten. D enn Aal is t nicht 
ganz billig.
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro Person: 767. 
Beilagen: Gemischter Salat, 
neue Kartoffeln.

Aal blau
1000 g Aal, Salz, 
l/ 4 1 heißer Essig.
F ü r den S u d :
2 1 Wasser, 30 g Salz,
1 Zwiebel, 1 Schuß 
Weißwein,
1 Lorbeerblatt,
6 Pfefferkörner,
1 Stück Zitrone, 1 Möhre,
1 Petersilien wurzel, 
etwas Thymian.
F ü r die Sauce H ollandaise:
2 Eigelb,
1 Schuß Weißwein,
120 g B utter,
1 Schuß W orcestersauce, 
Zitronensaft, Salz,
Pfeffer.
Zum Garnieren:
3 Zitronen, 1 B und Dill,
2 Teelöffel K apern, 
etwas Petersilie.

Aal ausnehmen. N icht häu­
ten. W aschen. Innen  leicht 
salzen. An Kopf und 
Schwanz zusammenbinden. 
(Dressieren nennt das der 
Fachm ann.) Mit heißem 
Essig übergießen. Dadurch 
wird der Fisch blau. W asser 
erhitzen. Die Z utaten  für 
den Sud darin aufkochen.
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A al blau m it Sauce Hollandaise und Petersilienkartoffeln.



Aal reinlegen. 20 bis 30 
M inuten darin ziehen, nicht 
kochen lassen, dam it der 
Fisch nicht zerfällt.
In  der Zwischenzeit die 
Sauce Hollandaise zuberei­
ten . Dazu Eigelb m it W ein 
im W asserbad schaumig 
schlagen. Die geschmolzene, 
lauwarme, abgeschöpfte 
B u tte r eßlöffelweise un te r­
ziehen. Mit W orcester- 
sauce, Zitronensaft, Salz 
und Pfeffer abschmecken. 
Aal aus dem Sud nehmen. 
Im  ganzen auf einer P la tte  
anrichten. Mit halben Zi­
tronenscheiben und  Dill­
sträußchen garnieren. 1 Zi­
trone halbieren, aushöhlen. 
H älften m it Sauce Hollan­
daise füllen, m it K apern  
und  gehackter Petersilie 
garnieren. Oder die Soße in 
ein Schälchen füllen. In  die 
A alm itte stellen.
Besser kann  m an Aal nicht 
zubereiten, behaupten die 
Feinschm ecker. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 M inuten. 
Kalorien pro Person: 784. 
Beilagen: Petersilienkartof­
feln. Als G etränk: Elegan­
te r  Weißwein.

gen. Zwischen die Aal­
stücke Zitronenscheiben 
ohne K erne und je ein 
Stückchen L orbeerblatt le­
gen. B u tte r über den Fisch 
verteilen. Im  heißen B ack­
ofen etw a 30 M inuten schön 
braun braten.
E in  schnelles, kräftiges M it­
tagessen. Oder ein einfaches 
Gästeessen für alle Fisch­
liebhaber.
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 35 M inuten. 
Kalorien pro P erson : 555. 
Beilagen: Toastbrot ohne 
B utter, weil der Aal fe tt 
genug ist. O der: Petersilien­
kartoffeln und Gurkensalat.

Aal geräuchert
F ü r 6 Personen

1 R äucheraal von 1000 g, 
1 kleiner K opf Salat,
1 B und Radieschen,
1 B und geräucherte Aale,
1 Zitrone,
Yz B und Petersilie,
2 Eier, etwas Milch, Salz, 
20 g B utter,
1 S träußchen Dill. 
Remouladensoße aus der

N u r frischen 
A al brät man. 

Und das am  
besten im  Backofen.

Aal gebraten
875 g Aal, Salz, 
1 Zitrone,
1 Lorbeerblatt, 
50 g B utter.

Aal ausnehmen, säubern. In  
10 cm lange Stücke schnei­
den. Salzen. Nebeneinander 
in  eine feuerfeste Form  le-

2

Tube, 2 Tom aten,
1 kleines Glas Maiskolben. 
1 hartgekochtes Ei,
1 Zitrone.
Schwarzbort, W eißbrot, 
B utter.

Räucheraalschnitten sind 
eine ganz schön deftige A n­
gelegenheit. H alten  Sie auf 
jeden Fall klaren Schnaps 
bereit. U nd viel Bier.





A al grün auf flämische Art. Alles, was dazu gehört, haben wir ins B ild  gebracht. Typische Zutaten: Spinat und Sauerampfer.

Eine H olzplatte hinstellen, 
auf der Sie Aal und  Aal­
schnittchen anrichten wol­
len. Zuerst den Räucheraal 
halbieren. Die H älfte ab ­
ziehen, entgräten, filetie­
ren. Die andere H älfte in 
gleichmäßige Stücke schnei­
den. Auf gewaschenen, ge­
trockneten S alatb lättern  
auf dem H olzbrett anrich­
ten. Daneben kommen ge­
waschene Radieschen und 
B undaal m it Zitronen­
schnitzen und Petersilie.
E ier m it Milch und  Salz 
verquirlen. In  heißer B u t­
te r zu R ührei braten. Auf 
eine Scheibe gebuttertes 
Schwarzbrot packen. Aal­
filets kreuzweise darüber­
legen. M it Dill bestecken. 
W eißbrotscheibe bu ttern .

Auf eine Seite kom m t ein 
Aalfilet, darauf gespritzte 
Remoulade. Daneben in 
Scheiben geschnittene To­
m aten m it Scheibchen aus 
Maiskolben legen. Aufs 
H olzbrett dam it.
W ieder Schwarzbrot b u t­
tern. M it Radieschenschei­
ben belegen. D arauf zwei 
Aalfilets legen. In  die M itte 
gewürfeltes E i streuen. 
Vorne eine halbe Eischeibe 
m it Petersilie anlegen.
Noch eine W eißbrotscheibe 
bu ttern . Zwei Zitronen­
scheiben drauflegen. D arauf 
zwei Aalfilets. Obendrauf 
eine Zitronenspirale m it 
Petersilie.
Vorbereitung: 45 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
K alorien pro Person: 518.

TIP
A al häuten ist gar 
nicht schwer. M an  
schneidet zuerst 
die Flossen ab und  
dann die Haut 
hinter dem K opf 
quer ein. Sie wird 
rundherum glatt 
vorn Fleisch gelöst 
und m it den H än­
den abgezogen. A m  
besten hängen Sie 
dabei den Fisch an 
einem Haken fest 
auf. Das macht die 
Arbeit leichter.

Aal grün auf 
flämische Art

1 1
1000 g Aal, 80 g B utter,
2 große Zwiebeln,
2 Schalotten,
250 g frischer Spinat,
125 g Sauerampfer, 
je 1 B und Petersilie, 
Estragon, Kerbel, Salz, 
Pfeffer, etwas Muskat, 
y2 1 trockener Weißwein, 
Saft von einer Zitrone,
2 Eigelb.

Dieses Gericht haben die
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Aal in Bohnenkraut

Jetzt zubereiten, gleich essen ist bei A a l in  A sp ik  nicht drin. Er m uß vorher auskühlen.

Wollen Sie mal A a l in  Bohnenkraut versuchen? Der Fisch wird völlig darin eingewickelt.

belgischen Flam en erfun­
den. Typisch daran sind 
Spinat und  Sauerampfer. 
W as in  Verbindung m it Aal 
gu t schmeckt.
Aal säubern, ausnehmen 
und in 5 cm lange Stücke 
schneiden. B u tte r im Topf 
auslassen. Geschälte, ge­
hackte Zwiebeln und  Scha­
lo tten  darin  goldgelb bräu­
nen. Aalstücke dazugeben 
und  zugedeckt 10 M inuten 
dünsten. Spinat, Saueram p­
fer und  K räu ter putzen und 
waschen. Fein hacken. Zum 
Fisch geben. Salzen, pfef­
fern. M it M uskat würzen, 
m it W ein auffüllen. Zu­
gedeckt 15 M inuten dün­
sten. Vom Feuer nehmen, 
Zitronensaft unterrühren. 
Mit Eigelb binden. K alt 
werden lassen. Mit Z itro­
nenachteln anrichten. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : 812. 
B eüagen: frische, knusprige 
Brötchen.
G etränke: Bier und  ein 
Genever.

Aal in Aspik
1000 g Aal, Salz,
%  1 Wasser,
Y2 Tasse Essig, Pfeffer, 
1 Lorbeerblatt,
6 W acholderbeeren,
5 Pfefferkörner,
1 große Möhre,
1 Glas Madeira,
8 B la tt weiße Gelatine,
3 hartgekochte Eier,
2 Tom aten,
2 Gewürzgurken,
1 Bund Petersilie.

Aal in  Aspik eignet sich 
besonders gu t als Abend­
essen.
Aal ausnehm en und säu­
bern. N icht abziehen. In  
gleichmäßige Stücke schnei­
den. Leicht salzen. W asser 
und Essig aufkochen. Mit 
Pfeffer, Lorbeerblatt, W a­
cholderbeeren und  Pfeffer­
körnern würzen. Geputzte 
Möhre m it dem Buntm esser 
in  Scheiben schneiden. 
Reingeben. Den Madeira 
auch. Aalstücke darin  25 
M inuten ziehen lassen. 
Stücke rausnehm en. Ab­
kühlen lassen. Inzwischen

eine Kranzform  m it Möh­
ren-, Eier-, Tomaten- und 
Gurkenscheiben auslegen. 
Fischsud m it Gelatine dik- 
ken. D avon einen Spiegel 
(das heißt die erste Schicht) 
über die Scheiben gießen. 
Leicht andicken lassen. 
D ann die Schüssel m it den 
Aalstücken füllen, oben­
drauf noch restliche Gemü- 
se-undEierstückegarnieren. 
Restlichen Gelatine-Fiseh- 
sud darüber verteilen. Im  
K ühlschrank k a lt werden 
lassen. Zum Servieren auf 
eine P la tte  stürzen. 
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 40 M inuten. 
K alorien pro Person: 609. 
Beilagen: Toastbrot und 
B u tte r oder Bratkartoffeln.

Aal in 
Bohnenkraut
1000 g Aal, Salz,
2 B und B ohnenkraut,
3 Eßlöffel Öl, 2 Zitronen, 
500 g kleine, neue 
Kartoffeln,
y2 Bund Petersilie.

Aal m it grobem Salz abrei­
ben. Ausnehmen. W aschen 
und  trocknen. Innen  etwas 
salzen. B ohnenkraut w a­
schen, putzen. Um den Aal 
wickeln. M it N ähgarn be­
festigen. K opf und Schwanz 
zusammenbinden, ö l  in  ei­
ner Pfanne erhitzen. Aal 
darin  auf beiden Seiten an ­

braten. D ann bei kleiner 
H itze in  gu t 30 M inuten 
gar braten. Zwischendurch 
m al für 10 M inuten den 
Pfannendeckel auflegen. 
N ähgarn abmachen. Aal 
auf großer, vorgewärm ter 
P la tte  anrichten. Mit Z itro­
nenscheiben garnieren. In  
die M itte kommen P e te r­
silienkartoffeln. Die kochen 
Sie bitte , w ährend der Aal 
gar wird. Schwenken Sie sie 
in  gewaschener, gehackter 
Petersilie. (B ohnenkraut 
nennt m an übrigens auch 
Pfefferkraut.) 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 35 M inuten. 
Kalorien pro P erson : 740. 
Beüage: Tomaten-Gurken- 
Salat.
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Aal in 
Dillsoße
1000 g Aal, Salz,
1 große Zwiebel, 
y2 1 Wasser,
V t 1 Essig>
1 Lorbeerblatt, 1 Möhre, 
1 Petersilienwurzel,
1 kleine Stange Lauch, 
etwas Zucker, 
weißer Pfeffer,
5 Zitronenschnitze,
1 B und Dill,
40 g B utter,
40 g Mehl, 1/8 1 Sahne.

Aal ausnehmen, säubern, in 
Stücke schneiden, salzen. 
Geschälte Zwiebel in  Schei­
ben schneiden. W asser m it 
Essig aufkochen. Zwiebel, 
Lorbeerblatt, M öhren­
scheiben, Petersilienwurzel, 
kleingeschnittener Lauch,
1 Prise Zucker, weißen 
Pfeffer und  5 Zitronen­
schnitze dazugeben. Aal 
und ein halbes Bund Dill 
reingeben. 20 M inuten bei 
milder H itze sieden lassen. 
Auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Fischbrühe auffan­
gen. B u tte r im Topf zer­
lassen. Mehl hellgelb darin 
anschwitzen. Mit Fisch­
brühe aufgießen. K napp
7 M inuten kochen lassen, 
dam it das Mehl gar wird. 
Aalstücke darin  erhitzen. 
Vom H erd nehmen. Sahne 
reinrühren. N icht m ehr ko­
chen lassen. W arm halten. 
Restlichen Dill zerkleinern, 
in etwas B u tte r schwenken, 
über den Aal geben.
Aal in Dillsoße ist ein k las­
sisches deutsches Fisch­
gericht.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 25 M inuten. 
Kalorien pro P erson : 680. 
Beilagen: Neue Kartoffeln 
und Gurkensalat. Als Ge­
trän k  : E in spritziger Mosel.

Vom Kutter oder aus der Räucherei kommen die Aale über den Fischmarkt zu Ihrem Kaufm ann.

Aal nach 
römischer 
Art_________
1000 g junge Aale, Salz, 
Pfeffer, Saft einer Zitrone,
1 große Zwiebel, 30 g Öl, 
500 g E rbsen (oder 
Tief kühler bsen),
1 B und Petersilie,
1 Glas Weißwein, 
etwas Wasser, 
Knoblauchsalz,
2 Teelöffel Speisestärke,
20 g B utter.

Aale ausnehmen, häuten, 
waschen. Abtrocknen und 
in Stücke schneiden. Mit 
Salz und Pfeffer einreiben. 
M it Zitronensaft be träu ­
feln. Ziehen lassen. Zwiebel 
schälen, hacken, in  Öl hell­
braun  braten. Aalstücke 
reingeben. R undherum  an ­
braten. D ann kom m en die 
E rbsen dazu. (Tiefkühl­
erbsen geben Sie b itte  erst 
10 M inuten vor Ende der 
Garzeit zum Aal.) Mit reich­
lich gehackter Petersilie be­
streuen (einen R est zu­

rücklassen). . Weißwein, 
W asser und  K noblauch­
salz dazugeben. Aal gut 
20 M inuten darin  ziehen 
lassen. Speisestärke m it 
kaltem  W asser anrühren. 
Gericht dam it binden. Mit 
B u tte r verfeinern, m it Zi­
tronensaft abschmecken, 
m it dem R est gehackter 
Petersilie bestreuen. 
V orbereitung: 45 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro Person: 750. 
Beilagen: Stangen Weißbrot 
oder frische Kartoffeln.

TIP
Aale sind aalglatt. 
Das weiß jeder. 
Aber wußten Sie 
auch, wie man sie 
fest in  den Gri§ 
bekommt, wenn sie 
gehäutet werden 
sollen? Einfach  
mit grobem Salz 
einreiben.

Aalrollen
2 Aale von je 500 g,
Salz, Pfeffer.
F ü r die F ü llung :
250 g Seelachsfilet,
Y2 Zwiebel,
1 trockenes Brötchen,
30 g B utter, 1 Ei, Salz, 
Pfeffer, M uskat,
3 bis 4 Eßlöffel saure Sahne, 
50 g Pökelzunge,
2 kleine Gewürzgurken.
F ü r den Sud:
i y 2 1 W asser, 1 Zwiebel,
1 Bund Suppengrün, 
ein paar Pfefferkörner,
1 Lorbeerblatt,
1 kräftige Prise Salz,
1/8 1 Weißwein,
8 B la tt weiße Gelatine,
Mayonnaise,
y2 Bund Petersilie.

Aal waschen, Flossen ab­
schneiden, häuten, ausneh­
men, K opf abschneiden. 
G räten vorsichtig auslösen. 
Abfall (außer Eingeweide) 
aufbewahren. Die vier F i­
lets gut waschen. Auf ein 
Tuch legen, trocknen, e t­
was breitklopfen. D ann
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Aalschnitten

salzen und  kräftig pfeffern. 
F ü r die Füllung das See­
lachsfilet durch den Fleisch­
wolf drehen. Zwiebel schä­
len und hacken. M it ein­
geweichtem, ausgedrück­
tem  Brötchen in B utter 
dämpfen. Zum Fischfleisch 
geben. Ei, Salz und Ge­
würze einrühren. G ut m i­
schen. Leicht verquirlte 
Sahne, würfelig geschnit­
tene Zunge und Gurken­
würfel untermischen. 
Fischfülle auf die Innen­
seite der Aalfilets verteilen. 
Aufrollen. M it R ouladen­
nadeln Zusammenhalten. 
F ü r den Sud Aalkopf, -grä­
ten  und  -haut im leicht 
gesalzenen W asser m it ge­
schälter, in  Scheiben ge­
schnittener Zwiebel, ge­
putztem  und zerkleiner­
tem  Suppengrün und Ge­
würzen 20 M inuten kochen. 
Durchsieben. W ein zugie­
ßen. Aalrollen im Sud gut 
30 M inuten sieden lassen. 
Mit dem Schaumlöffel raus­
nehmen. Rouladennadeln 
entfernen. Zwischen zwei 
leicht beschwerten B re tt­
chen die Rollen auskühlen 
lassen. D ann quer durch­
schneiden. Das ergibt acht 
Aalrollen. 1 L iter Aalsud 
aufkochen. Eingeweichte, 
aufgelöste Gelatine dazu­
geben. Sobald der Sud dick 
wird (also zu Aspik), über­
ziehen Sie die Aalrollen da­
m it. (Glasieren nennt das 
der Fachm ann.) Im  K ühl­
schrank aufbewahren. 
Vorm Servieren auf einer 
P la tte  anrichten. M it M a­
yonnaisetupfen und P e te r­
silie garnieren. 
Vorbereitung: 60 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten. 
Kalorien pro Person: 777. 
Beilagen: Zu dieser origi­
nellen Aalspeise, die man

nur zu besonderen Anläs­
sen zubereitet, gibt es

Toastbrot oder Vollkorn­
bro t m it B utter. N atürlich 
können Sie die Aalrollen 
auch m it Bratkartoffeln 
servieren. Als G etränk p aß t 
ein schwerer Weißwein.

Aalschnitten
altholländisch

1000 g Aal (ein großer), 
Salz, Zitronensaft,
Yz 1 Sauce Hollandaise, 
(siehe R ezept Aal blau).
1 kleines Bund Petersilie,

Holländer machen sich viel 
Mühe m it der Zubereitung 
ihres Essens. Die alten  Hol­
länder waren da noch ge­
nauer. Wollen Sie m al so 
kochen? E in  Gericht für 
M ittag oder Abend, m it 
dem Sie auch gute Freunde 
überraschen können.
Aal ausnehmen, abziehen, 
säubern. Vorsichtig en t­
gräten  und  auseinanderge­
k lapp t m it der Bauchseite 
auf die A rbeitsplatte legen. 
K räftig  m it Zitronensaft 
überall beträufeln. In  schrä­
ge, dünne Scheiben schnei­
den. Aalscheiben in kochen­
des, gesalzenes Wasser 
geben. 10 M inuten garziehen 
lassen. Portionen auf heiße 
Teller packen. Mit Sauce 
Hollandaise, die m it gehack­
te r  Petersilie gemischt wird, 
übergießen.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
K alorien pro Person: 788. 
Beilagen: Pariser K arto f­
feln und Gurkensalat. Oder 
n u r Toast dazu reichen. Als 
G etränk: ein leichter sp rit­
ziger Weißwein.

F ür Aalrollen den Fisch häuten und in  Filets schneiden.

A u f jedes Filet gleichmäßig die Fischfülle verteilen.

Appetitlich in  A sp ik  verpackt: Angerichtete Aalrollen.

Bitte alle Zutaten für die Füllung zerkleinert hinstellen.
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Aalspieße pikant

Aalspieße 
pikant
1000 g Aal,
Salz, Knoblauchpulver,
1 Bund Dill,
1 kleine Salatgurke,
250 g große Champignons,
4 Tomaten,
100 g fe tter Räucherspeck, 
Saft einer Zitrone,
5 Eßlöffel Öl,
1 Prise Paprika scharf,
1 knapper Teelöffel 
Paprika edelsüß.

H ier haben Sie m al eine 
besondere A rt, Aal zuzube­
reiten. Vielleicht wäre das 
was für Ih re  nächste E in ­
ladung. Ganz originell.
Aal ausnehmen und  häuten. 
In  gleichmäßige Stücke 
schneiden. W aschen, trock­
nen, leicht m it Salz einrei­
ben. Innen m it K noblauch­
pulver bestäuben. W er das 
n icht mag, läß t es einfach 
weg. In  jedes Stück ein 
p aar Dillspierchen legen. 
Gurke waschen, in  gleich­
mäßige dicke Scheiben 
schneiden. Champignons 
auch waschen. Tom aten 
halbieren, Speck in  Schei­
ben schneiden. Alle Z u ta­
ten  abwechselnd auf Spieße 
stecken. M it Zitronensaft 
und  reichlich Öl beträufeln, 
erst m it scharfem Paprika 
leicht bestäuben, dann 
reichlich m it edelsüßem. 
Die Spieße kommen für 12 
M inuten auf den heißen 
Grillrost und  werden wäh­
rend der Grillzeit immer 
wieder gewendet. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
K alorien pro Person: 915. 
U nser M enüvorschlag: 
Reichen Sie vorher eine 
klare Ochsenschwanzsuppe 
aus der Dose und als Dessert 
V anille-Eiscreme.
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Aalsuppe 
Altenwerder
1000 g Kartoffeln,
1000 g Aal (oder finger­
dicke Suppenaale),
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, l  B und Suppengrün,
1 Zwiebel, 3 Gewürzkörner, 
1 Lorbeerblatt,
1 Brühwürfel, Essig, Senf, 
eventuell 1 B und Petersilie,
1 Eßlöffel B utter.

K artoffeln schälen und w ür­
feln. Aal (oder Aale) aus­
nehmen, putzen und  häu­
ten. In  Stücke schneiden. 
Mit Z itronensaft beträu­
feln. Leicht salzen. K ar­
toffeln, geputztes, zerklei­
nertes Suppengrün, in dün­
ne Scheiben geschnittene 
Zwiebel, Gewürzkörner, 
L orbeerblatt und  B rüh­
würfel 10 M inuten kochen 
lassen. Aalstücke reinge­
ben. G ut 20 M inuten sieden. 
M it Essig und Senf würzen. 
Man kann gehackte P e te r­
silie darübergeben. Mit 
brauner B u tte r begießen. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro Person: 774. 
Beilagen: Bauernbrot. Als 
G etränk: E in A quavit.

Aalsuppe
Holland

1 1 klare Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 B und Suppengrün,
50 g B utter,
3 Eßlöffel Mehl,
500 g frischer, dicker 
Aal oder fingerdicke 
Suppenaale,
Saft einer halben Zitrone,
1 Bund Kerbel,
125 g Sauerampfer,
3 Eßlöffel Büchsenmilch,
2 Eigelb, Salz, Pfeffer.

Fleischbrühe erhitzen. Zer­
kleinertes Suppengrün rein­
geben. 20 M inuten kochen 
lassen. B u tte r zerlassen.
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Aalsuppe kurländisch

Aalsuppe Altenworder

Aalsuppc Holland



Adam sapfel

Stachelige Leckereien: Adamsäpfel in  Reih und Glied, gespickt m it Mandeln. A u f Sahne gesetzt und m it Erdbeeren gefüllt.

Mehl darin  goldgelb an ­
schwitzen. N ach und nach 
m it der Suppe auffüllen. 
Noch etwa 7 M inuten ko­
chen. W ährend die Suppe 
kocht, Aale ausnehmen, ab ­
ziehen, in  Stücke schneiden, 
m it Zitronensaft be träu ­
feln. Aalstücke in  die Suppe 
geben und  20 M inuten darin 
ziehen lassen. K erbel und  
Saueram pfer hacken. D a­
zugeben. Milch m it Eigelb 
mischen, Suppe vom Peuer 
nehmen, Eigelb reinrühren. 
Mit Salz und  Pfeffer ab ­
schmecken.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro Person: 501. 
Beilagen: Stangenweißbrot 
und  zum  Nachtisch ein 
k larer Schnaps.

Aalsuppe 
kurländisch
500 g Aal,
Saft einer Zitrone,
1 Bund Suppengrün,
2 Zwiebeln,
1 Eßlöffel B utter,
4 Tom aten, 1 1 Wasser, 
Pfeifer, Salz,
Paprika edelsüß,
2 Eigelb,
Yz Tasse Sahne,
1 Eßlöffel gehackte 
Salbeiblätter.

Aal ausnehmen, waschen, 
abziehen, entgräten. In
3 cm lange Stücke schnei­

den. Z itronensaft drauf­
träufeln. Suppengrün p u t­
zen und  feinhacken. Die 
Zwiebeln auch. Beides in 
B u tte r dünsten. Tom aten 
häuten, vierteln und m it 
den Aalstücken 10 M inuten 
im Suppengrün braten. Mit 
kochendem W asser auffül­
len. Aufkochen. M it Pfeffer, 
Salz und  Paprika würzen. 
W eitere 10 M inuten garen. 
Eigelb m it Sahne verquir­
len. Gehackte Salbeiblätter 
dazugeben. Vom H erd neh­
men. Eigelbmischung rein­
rühren. 5 M inuten ziehen 
lassen.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
K alorien pro Person: 349. 
Unser Menüvorschlag: 
Keine Vorspeise. Zu der 
sättigenden Suppe T oast­
b ro t m it B u tte r reichen. 
Oder G raubrot m it B utter. 
D arauf Salatgurkenschei­
ben. Als Nachtisch Z itro­
nenspeise ohne Kochen. 
H im beersaft dazu.

Abalonen­
suppe 
vietnamesisch

1 1 klare Fleischbrühe, 
x/2 Tasse Reis,
1 Dose Abalonen (das

sind Schneckenmuscheln; 
g ib t’s auch tiefgekühlt),
1 Zwiebel, 2 Eßlöffel ö l,
1 Knoblauchzehe, Salz, 
Pfeffer, Pim ent,
1 Stengel Estragon.

Fleischbrühe (aus Dose oder 
Würfel) aufkochen. Reis 
reingeben. Vom Kochen an 
gu t 15 M inuten garen. Aba­
lonen abtropfen lassen. 
Saft auffangen. Abalonen 
streifig schneiden. In  ge­
schälter, gewürfelter Zwie­
bel, die in  Öl angebraten 
wurde, und in m it Salz zer­
drückter Knoblauchzehe 
dünsten lassen. Salzen und 
pfeffern. Abalonen in  die 
Suppe geben. Auch den 
Saft. E rhitzen. M it P im ent 
absehmecken. Gehackten 
Estragon draufstreuen. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 20 M inuten. 
K alorien pro Person: 202. 
U nser Menüvorschlag: 
Abalonensuppe, Schweine­
filet, feine Buttererbsen, 
Kartoffeln. N achspeise:
Ananas auf Prinzeßart.

Abendsonne-Cocktail.

Abendsonne- 
Cocktaü
F ü r 1 Person

Y2 Gin, x/2 W erm ut rot,
1 Teelöffel Orangensaft,
1 Teelöffel Grenadine­
sirup,
Zucker, 1 Orangenseheibe.

Gin, W erm ut, Orangensaft 
und  Grenadinesirup m i­
schen. Glasrand leicht in 
W asser tauchen, dann in 
Zucker. Cocktail einfüllen. 
Eingeschnittene Orangen­
scheibe an  den R and  stek- 
ken.
Zubereitung: 5 M inuten. 
Abendsonne-Cocktail vor 
Tisch als A ppetitanreger 
servieren.

Adamsapfel
4 schöne Äpfel, 
y2 Zitrone, %  1 Wasser, 
y± 1 Weißwein,
2 Eßlöffel Zucker,
4 Teelöffel E rdbeer­
konfitüre,
50 g M andelstifte,
4 kleine Gläschen Calvados, 
1/8 1 Sahne,
y2 Päckchen Vanillezucker,
4 Torteletts
2 Eßlöffel Erdbeeren, 
Zucker.

Adamsäpfel schmecken fa­
belhaft. K inder essen sie 
gern, (ohne Alkohol!), weil 
sie so lustig aussehen.
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Äpfel schälen. Kerngehäuse 
ausstechen. M it Zitrone be­
träufeln. W asser m it W ein 
aufkochen. Zucker rein­
geben. D ann die Äpfel dar­
in  10 M inuten dünsten. 
Rausnehm en. Ab tropfen 
und abkühlen lassen. Mit 
Erdbeerkonfitüre füllen. 
Mit M andelstiften spicken. 
M it Calvados übergießen. 
Sahne m it Vanillezucker 
steif schlagen. Auf die Tor­
te le tts  spritzen. D arauf die 
Äpfel setzen. D ann kom ­
men geputzte, geviertelte, 
gezuckerte Erdbeeren oben­
drauf. U nd Sahnetuffs. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : 363.

Adlon-Soße
2 Eigelb, 1 Eßl. B utter,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, wenig weißer Pfeffer, 
1/161 Pleischbrühe (Würfel), 
Sardellenpaste, 
Suppenwürze,
Senf, 1 Teelöffel deutscher 
K aviar.

Eigelb, B utter, Zitronen­
saft, Salz und  Pfeffer mi-

1907 gründete Lorenz Adlon  
sein Hotel, wo es die 

erste Adlon-Soße gab.

sehen. Auf dem H erd schla­
gen, bis die Soße dick ist. 
Aber kochen darf sie nicht. 
Pleischbrühe dazugeben. 
A bkühlen lassen und  in  den 
K ühlschrank stellen. R aus­
nehmen, m it Sardellen­
paste, Suppenwürze, Senf 
und  K aviar mischen. E is­
k a lt servieren. 
Vorbereitung: 5 M inuten. 
Z ubereitung: 10 M inuten. 
K alorien pro Person: 72. 
Adlon-Soße ist ein guter 
Begleiter zu kaltem  ge­
kochtem  Pisch, gekochtem 
oder gebratenem  Fleisch.

Treffpunkt von ganz Berlin um  1925: Das Hotel Adlon. 
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AOloli
(pikante Knoblauchsoße)

5 Zehen Knoblauch, Salz,
1 Tasse Mayonnaise,
2 hartgekochte Eier,
1 Eßlöffel Paprikaschoten, 
Cayenne-Pfeffer, 
ein paar Spritzer 
Zitronensaft.

Ailloli reicht m an zu K rim ­
Piroggen und kaltem , ge­
kochtem  Fisch, auch zu 
Fondue Bourguignonne. 
Knoblauchzehen schälen, 
m it Salz zu Mus zerdrücken, 
m it Mayonnaise mischen. 
E ier feinhacken. Paprika 
ganz fein schneiden. Beides 
un ter die Mayonnaise zie­
hen. M it Pfeffer und Z itro­
nensaft abschmecken. 
Zubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro Person: 101.

Albanischer 
Hammel­
auflauf

500 g Hammelfleisch 
ohne Knochen,
50 g B utter, Salz, 
Pfeffer, F e tt, 2 Eier,
1 Becher Joghurt.

Fleisch waschen, trocknen, 
würfeln. B u tte r im Topf er­
hitzen. Fleisch darin  von 
allen Seiten bräunen. Salzen 
und pfeffern. Mit % 1 W as­
ser aufgießen. 20 bis 25 
M inuten dünsten, bis das 
W asser reduziert ist. Auf­
laufform fetten. Fleisch 
reingeben. E ier und  Jo ­
ghurt verquirlen. Salzen. 
Ü ber das Fleisch gießen.



Gesund durch Joghurt 
Albanischer 
HammelauüauL 
Für Kenner.

Albertkekse

20 M inuten überbacken. 
E lek troherd : 225 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %  
große Flamme.
Zubereitung: 50 M inuten. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : 460. 
Beüagen: B unter Kopfsa­
la t, Stangenbrot. Als Ge­
trän k  : Ein kräftiger Rose.

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

Albertkekse
Büd S. 14

175 g Weizenmehl,
125 g Kartoffelmehl,
65 g B u tte r oder Margarine, 
100 g Zucker, 1 Ei,
1 Prise Salz,
1 Päckchen VaniUinzucker,
3 bis 4 Eßlöffel Milch,
%  Päckchen Backpulver.

Albertkekse können Sie 
K indern und  Erwachsenen 
m al zwischendurch geben. 
Mehl und  Kartoffelmehl 
aufs B aekbrett geben. 
Mulde reindrücken, F ett-
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Söckchen auf den Mehlrand 
setzen. In  die Mulde Zuk- 
ker, verquirltes E i und  Salz 
geben. Zum Schluß Vanillin­
zucker, Milch und  B ack­
pulver. Verrühren. D ann 
von außen nach innen kne­
ten. Teigrolle formen. 30 
M inuten k a lt stellen. Teig 
ausrollen. Mit der Kartof- 
reibe Löcher eindrücken 
oder m it einer spitzen Ga­
bel M uster in  den Teig 
stechen. Rechteckige Kekse 
schneiden. (Oder Kekse m it 
der runden oder ovalen 
Keksform ausstechen.) Aufs 
Backblech legen.
Backzeit: 15 bis 20 M inuten. 
E lektroherd: 190 Grad. 
G asherd: Stufe 3 bis 4 oder 
knapp y2 große Flamme. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.

Alcazar-Torte
125 g feingeriebene 
Mandeln,
125 g Zucker, 2 Eigelb,
1 Ei, 1 P . Vanillinzucker,
2 Eiweiß,
60 g flüssige, n icht mehr 
warme B utter.
F ü r den M ürbeteig:
250 g Mehl, 1 Ei,
75 g Zucker, 1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
125 g B utter,
125 g Aprikosenmarmelade. 
F ü r die H aube:
2 Eiweiß, 160 g Zucker,
160 g feingeriebene 
Mandeln.
Zum Garnieren:
50 g Aprikosenmarmelade,
2 Teelöffel gehackte 
Pistazien.

Mandeln m it Zucker m i­
schen. Mit Eigelb, dem E i 
und  Vanillinzucker schau­
mig rühren. Eiweiß zu stei­
fem Schnee schlagen. Mit 
der B u tte r unterheben.
F ü r den Mürbeteig das Mehl 
auf die Arbeitsfläche schüt­
ten. Ei, Zucker, Salz und 
den Vanillinzucker darin­
geben. B u tte r in  Flöckchen 
auf dem R and verteüen. 
Schnell einen Teig kneten. 
D am it wird eine Spring­
form ausgelegt. Aprikosen­
m arm elade auf den Boden 
verteüen. 45 M inuten bak- 
ken. E lektroherd: 180
Grad. Gasherd: Stufe 3/ 
knapp y2 große Flamme. 
Inzwischen das Eiweiß für 
die H aube steif schlagen 
und  m it dem Zucker schau­
mig rühren. Mandeln dazu­
geben. G ut rühren. Kuchen 
aus dem Ofen nehmen. 
Eiweiß-Mandel-Masse auf 
die Oberfläche verteüen. 15 
M inuten backen. E lektro­
herd: 220 Grad. Gasherd: 
Stufe 5 oder %  große 
Flamme.
Kuchen aus dem Ofen neh­
men. Abkühlen lassen. 
Aprikosenmarmelade fein 
verrühren. In  den Spritz- 
beutel geben (dünne Loch­
tülle). E in G itter auf die 
Torte spritzen. M it P is ta ­
zien garnieren. 
Vorbereitung: 60 Minuten. 
Z ubereitung: 70 Minuten. 
Kalorien pro S tück: 541.

Albertkekse, wie man sie in  der deutschen Küche kennt. 

Mandeln braucht m an für die Alcazar-Torte aus Spanien.



Alice-Salat

Alexander­
Cocktail
F ü r 1 Person

%  süße Sahne, 
y3 Creme de Cacao,
%  W einbrand,
2 bis 3 Eiswürfel.

Sahne, Creme de Cacao, 
W einbrand und Eiswürfel 
mischen und  in  ein Cock­
tail-Glas geben. 
Z ubereitung: 2 Minuten.

Alexandra­
Cocktail
W ird wie Alexander-Cock­
tail zubereitet. N ur nim m t 
m an Gin s ta tt  W einbrand.

TIP
Wenn Sie wieder 
Mürbeteig zuberei­
ten (wie für die 
Alcazar-Torte) , 
kneten Sie doch 
gleich die doppelte 
Menge. Die Hälfte 
gebrauchen Sie 
sofort. Den Rest 
backen Sie in  acht 
Tagen. Teig in  
Folie packen und  
im  Kühlschrank 
aufbewahren. Hält 
sich mindestens 
zwei Wochen.

Alice-Salat
1 K opf Endiviensalat,
1 grüne, 1 ro te P aprika­
schote,
2 säuerliche Äpfel,
2 Orangen, 1 Grapefruit,
2 Tomaten.
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Mayonnaise,
2 Eßlöffel Joghurt, Salz, 
weißer Pfeffer, 
je 1 Prise Zucker und 
Ingwer,
2 Eßlöffel Zitronensaft.

Salat putzen, waschen, in 
Streifen schneiden. G ut ab ­
tropfen lassen. Paprika wa­
schen, putzen, Kerngehäuse 
entfernen, in  zarte Streifen 
schneiden. Geschälte Äpfel 
auch. Orangen und Grape­

fru it schälen und filetieren. 
Das h e iß t: die einzelnen 
Filets so rausschneiden, daß 
keine weiße Schale m ehr 
dran  ist. Tom aten eben­
falls in  dünne Streifen 
schneiden. Alle Z u ta ten  
m iteinander mischen. D ann 
die M arinade rühren. Über 
den Salat geben, leicht u n ­
terheben, 10 M inuten zie­
hen lassen. Servieren. 
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Z ubereitung: 10 M inuten. 
Kalorien pro P erson: 155. 
Unser M enüvorschlag: Ser­
vieren Sie diesen vitam in­
reichen Salat zu Steaks. 
E in  kaloriensparendes E s­
sen, wenn Sie keine K ar­
toffeln dazureichen.

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



F ür die Allgäuer Käsespatzen wird ein Nudelteig geschlagen.I n  aller Welt berühmt: Allgäuer Trachten und Allgäuer Käse.

Allgäuer
Käsespatzen
400 g Mehl, 4 Eier,
Salz, etwas Wasser,
200 g geriebener Parm esan 
oder Em m entaler Käse,
2 Zwiebeln, 40 g B utter.

Mehl m it Eiern, Salz und 
etwas W asser zu einem ge­
schmeidigen Teig mischen. 
Teig m it dem Spatzenhobel 
(den g ib t’s zu kaufen) ins 
kochende, leicht gesalzene 
W asser schaben. W enn die 
Spatzen (oder Spätzle) an  
der Oberfläehe schwimmen, 
sind sie gar. A btropfen las­
sen. M it geriebenem Käse 
abwechselnd in  eine Schüs­
sel schichten. Zwiebeln 
schälen, würfeln, in  B u tte r 
bräunen und  über die K äse­
spatzen geben. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten. 
K alorien pro P erson : 700. 
Beilagen: K äsespatzen sind 
ein kom plettes Mittagessen, 
wenn Sie dazu einen gut 
gewürzten, gemischten Sa­
la t reichen.

Allgäuer
Käsesuppe
40 g B utter,
40 g Mehl,
1 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,

125 g Kräuterschm elzkäse, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Muskat,
Y2 B und Petersilie,
20 g Margarine,
2 Scheiben W eißbrot.

B u tte r zerlassen, Mehl rein­
rühren. Hellgelb schwitzen. 
Mit Fleischbrühe verrüh­
ren, so daß keine K lum pen 
entstehen. R est der Brühe 
reingießen. 7 M inuten ko­
chen, dam it das Mehl gar 
wird. D ann kom m t der 
Käse in  kleinen Stückchen 
rein. Rühren, bis er sich 
aufgelöst hat. W ürzen, P e­
tersilie waschen, hacken. 
Suppe dam it bestreuen. 
Margarine in der Pfanne er­
hitzen. D arin in  W ürfel ge­
schnittenes W eißbrot gold­
braun  rösten. Vorm Servie­
ren  auf die Suppe geben. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro Person: 390. 
Unser M enüvorschlag: E rs t 
die kräftige Suppe servie­
ren, dann  einen m it Zucker 
und  Zim t bestreuten Zwet- 
schen-Pfannkuchen.

M it dem Spatzenhobel den Teig ins kochende Wasser reiben.

Spatzen und Käse abwechselnd in  eine Schüssel schichten.
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Allgäuer Suppenknödel

TIP
Probekloß kochen. 
Is t er zu weich, 
kommt mehr Mehl 
in  den Teig. Dann  
klappt’s.

Allgäuer
Suppenknödel
10 altbackene Brötchen 
(Semmeln),
Salz, y2 1 heiße Milch,
1 Zwiebel, 40 g B utter,
1 Bund Petersilie,
3 Eier, 100 g Mehl,
1 1 Pleischbrühe aus 
W ürfeln (oder aus 
gekörnter Brühe).

Brötchen in feine Scheiben 
schneiden. Mit gesalzener 
heißer Milch übergießen. 
Durchziehen lassen. Zwie­
bel schälen, fein würfeln, in 
heißer B u tte r goldgelb rö­
sten. Petersilie waschen und 
hacken. In  die Semmel­
masse geben. Dazu Eier und 
Mehl. Gut mischen. Pleisch­
brühe zum  Kochen bringen. 
Mit feuchten H änden K nö­
del m ittlerer Größe formen. 
In  der Pleischbrühe sieden 
lassen (nicht kochen, sonst 
zerfallen sie). Nach knapp 
10 M inuten steigen die 
K nödel an  die Oberfläche 
und sind gar. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
K alorien pro Person: 675. 
Beilage: Von Suppenknö­
deln wird m an beinahe satt. 
Reichen Sie danach einen 
süßen Quarkauflauf.
Gut p aß t auch eine bunte 
Salatp latte  m it R östkar­
toffeln und  einer Scheibe 
pikante Sülze. Knödel sind das Lieblingsgericht aller Süddeutschen. Allgäuer essen sie in  kräftiger Brühe.
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Altdeutscher 
Topf
Den haben schon unsere 
Urgroßeltern gegessen.
Man verputzt ihn heute noch 
mit viel Vergnügen.
Rezept Seite 20.



Altdeutscher
Topf Büd S. 18/19

4 tiefgekühlte H ähnchen­
schenkel,
Salz, Pfeffer,
4 m ittelgroße Zwiebeln, 
100 g durchwachsener 
Speck,
40 g Margarine,
250 g Pfifferlinge aus 
der Dose,
4 Scheiben Schweinefilet, 
4 kleine Scheiben R inder­
leber,
Mehl, Öl zum B raten,
1 Bund Petersilie.

Aufgetaute, gewaschene, ge­
trocknete Hähnchenschen­
kel salzen. M it der Pfeffer­
mühle darübergehen. Zwie­
beln schälen, in  dünne 
Streifen schneiden. Speck 
in  Scheiben schneiden. M ar­
garine im  Topf auslassen. 
Speck darin  glasig, die 
H älfte der Zwiebeln gold­
braun  werden lassen. H ähn­
chenschenkel rundherum  
anbraten . Im  zugedeckten 
Topf in  30 M inuten gar­
schmoren. Abgetropfte Pfif­
ferlinge zum Schluß darin 
erhitzen. Schweinefilets sal­
zen und pfeffern, Leber in 
Mehl wälzen. Auf beiden 
Seiten in 4 bis 6 M inu­
ten  braten. Leber salzen. 
Fleisch in einer Schüssel 
anrichten, Pilze darüber­
geben. Mit reichlich ge­
hackter Petersilie bestreuen 
oder m it Petersiliensträuß­
chen garnieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten. 
Kalorien pro P erson : 690. 
B eilage: Bratkarotffeln,
aber wenige. Denn A lt­
deutscher Topf sä ttig t sehr. 
Tip für K aloriensparer: 
H albe Menge kochen.

Altenglischer
Punsch

2 Apfelsinen,
2 Zitronen,
125 g W ürfelzucker, 
etwas Wasser,
1 Flasche Rotwein,
y2 1 starker schwarzer Tee, 
100 bis 200 g Zucker,
2 Gläser Curagao.

Punsch ist genau das rich­
tige G etränk für trübe  Tage 
und kühle Abende. Reichen 
Sie Gebäck dazu. 
Apfelsinen und Zitronen in 
heißem W asser kräftig  wa­
schen. W enn sie n ich t ge­
spritzt sind, nur leicht wa­
schen. Zuckerstückchen an 
Apfelsinen und Zitronen 
abreiben. D ann in  einer 
Pfanne bräunlich schmel­
zen lassen. Wenig W asser 
angießen. Glattkochen. R o t­
wein und Tee in einem Topf 
erhitzen, aber n icht kochen. 
Zuckermasse dazugeben. 
Nach Geschmack nachzuk- 
kern. Mit Curagao ab ­
schmecken. Heiß servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.

Ambrosia
y2 1 saure Sahne,
200 g Zucker, 
y2 Likörglas Arrak,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
6 B la tt ro te Gelatine,
1 Glas Kaiserkirschen 
oder entsteinte frische 
Kirschen,
%  1 süße Sahne, 
etwas Zucker.

Saure Sahne schaumig 
schlagen. Zucker, Arrak 
und Vanillinzucker reinge­
ben. Gelatine einweichen, 
ausdrücken, im  Topf auf­
lösen. Leicht abkühlen las­
sen. M it der Sahnemasse 
gu t verrühren. K aiserkir­
schen gut abtropfen lassen. 
(Gewaschene und entstein­
te  frische K irschen auch.) 
Süße Sahne m it etwas Zuk-

TIP
Hände riechen, 
wenn Sie Zwiebeln 
geschält haben.
Viel kaltes Wasser 
drüberlaufen lassen. 
Weg ist der Geruch.

Ambrosia, die Götterspeise. E in  Nachtisch für Feinschmecker.
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ker steif schlagen. Sahne­
masse, Kirschen und steif­
geschlagene Sahne abwech­
selnd in Gläser schichten. 
Obendrauf kom m t ge­
spritzte Sahne und darauf 
eine Kirsche.
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro Person: 510. 
U nser M enüvorschlag: R ei­
chen Sie zu einer bunten 
Gemüsesuppe Ambrosia als 
Nachtisch. Ambrosia kann 
aber auch der gute A b­
schluß einer festlichen Spei­
sefolge sein.

Americano­
Cocktail

F ür 1 Person

Orangenschale,
y2 süßer, weißer Vermouth,
y2 Cam pari-bitter,
ein paar Spritzer
Zitronensaft und
Angostura,
1 Orangenspirale, 
Selterswasser.

Glas m it Orangenschale 
ausreiben. V erm outh und 
Campari reingießen, dazu 
Zitronensaft und  Ango­
stura. M itSelterswasser auf­
füllen. Mit einer auf den 
Glasrand gesteckten Oran­
genspirale servieren. 
Z ubereitung: 5 Minuten. 
Den Americano können Sie, 
wie jeden anderen Cocktail, 
als A ppetitanreger vor fest­
lichen Essen reichen.
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Amerikaner
F ü r den Teig :
100 g Margarine,
100 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
2 Eier, 1 Prise Salz,
3 Eßlöffel Milch,
1 Päckchen Vanille­
puddingpulver,
250 g Mehl,
3 gestrichene Teelöffel 
Backpulver,
Milch zum Bestreichen.
F ü r den G u ß :
100 g Puderzucker, 
heißes Wasser,
1 Teelöffel Kakao.

Amerikaner sind das rich­
tige Gebäck, wenn Sie Ihren 
K indern oder auch den 
erwachsenen Süßschnäbeln 
in  der Familie eine Freude 
machen wollen.
M argarine schaumig rü h ­
ren. N ach und nach Zucker, 
Vanillinzucker, Eier, Salz 
und m it Milch angerührtes 
Puddingpulver dazugeben. 
Masse gu t schlagen. Mehl 
und Backpulver mischen 
und reinrühren. Der Teig 
m uß fest sein. Falls er nicht 
fest genug ist, noch etwas 
Mehl dazugeben. Backblech 
fetten. M it dem Eßlöffel 
große Portionen von etwa 
fünf cm Durchmesser aufs 
Blech setzen.
Backzeit: 15b is20 M inuten 
N ach 10 M inuten die Ober­
fläche m it Milch bestrei­
chen.
E lektroherd: 190 Grad. 
G asherd: Stufe 3 bis 4 oder 
knapp y2 große Flamme. 
Amerikaner k a lt werden 
lassen. F ü r den Guß: P u ­
derzucker m it etwas hei­

ßem W asser dickflüssig und 
glattrühren. Die H älfte mit, 
K akao würzen. U nterseite 
des Gebäcks m it Guß be­
streichen.
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.

Amerikanische 
Apfeltorte Büd s. 21
F ü r die F ü llung :
40 g B utter, 90 g Zucker, 
750 g säuerliche Äpfel,
75 g W alnußkerne.
F ü r den T eig:
80 g Margarine,
160 g Zucker, 2 Eier, 
Abgeriebenes einer Zitrone,
2 Teelöffel Zitronensaft,
80 g Mehl, 100 g Speise­
stärke,
1 gestrichener Teelöffel 
Backpulver,
3 bis 4 Eßlöffel Milch.

Das ist eine Apfeltorte, bei 
der zuerst die F rüchte  und 
dann  der Teig in  die Form  
gefüllt werden. Das m acht 
die Äpfel saftiger und  aro­
m atischer.
Springformboden von 26 cm 
Durchmesser m it Perga­
m entpapier auslegen. B u t­
te r zerlassen und  drauf­
gießen. Zucker darüber­
streuen. Äpfel schälen, m it 
dem Apfelausstecher K ern­
gehäuse entfernen und in 
dicke Scheiben schneiden. 
Äpfel ringförmig in der 
Form  anordnen. Löcher m it 
W alnüssen füllen.
F ü r den Teig Margarine 
schaumig rühren, Zucker 
löffelweise dazugeben. Eier, 
abgeriebene Zitronenschale 
und Zitronensaft reinrüh­

ren. Mehl, Speisestärke und 
Backpulver mischen, d rü ­
bersieben und unterrühren. 
Teig über die Äpfel füllen 
und backen.
B ackzeit: 45 M inuten 
E lektroherd: 190 Grad. 
G asherd: Stufe 3 bis 4 oder 
knapp y2 große Flamme. 
Torte nach dem Backen 10 
M inuten abkühlen lassen. 
Springform rand lösen. Vor­
sichtig auf einen K uchen­
d rah t stürzen. Boden und 
Papier abheben. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro S tü ck : 300.

Amerikanische 
Aprikosentorte
Bild S. 21

F ü r den M ürbeteig:
250 g Mehl, 1 Ei,
1 Prise Salz,
125 g Margarine,
75 g Zucker.
F ü r die F ü llung :
500 g getrocknete, 
saftige Aprikosen,
1 Tasse Farinzucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Eßlöffel Speisestärke,
1 Tasse Weißwein,
1 Teelöffel abgeriebene 
Orangenschale,
1 y2 Tassen 
gehackte W alnüsse,
1 Eigelb.

M ürbeteig kneten. Spring­
form dam it auslegen. Einen 
Teigrest zurücklassen. K ühl 
stellen. F ü r die Füllung: 
Aprikosen halbieren. Zuk- 
ker, Vanillezucker, Spei­
sestärke, Weißwein und 
Orangenschale mischen. Im  
Topf erhitzen. Aprikosen



Am erikan. Obstsalat

Steckt voller Vitamine, 
erfrischt, belebt: 

Die amerikanische Gurke.

darin 5 M inuten kochen. 
M it den gehackten W al­
nüssen mischen. Abkühlen 
lassen. Auf den Tortenbo­
den verteilen. Restlichen 
Teig ausrollen. G itter aus­
schneiden. Über die F ü l­
lung legen. Am Teigrand 
andrücken. M it verquirl­
tem  Eigelb bestreichen. 
Backzeit: 20 M inuten 
Elektroherd: 200 Grad 
G asherd: Stufe 4 bis 5 oder 
Y2 große Flamme. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro S tü ck : 550. 
Beilagen: Amerikaner ser­
vieren dazu Vanille-Eis. 
Aber Schlagsahne paß t 
natürlich auch.

Amerikanische
Biskuits Bild S. 21

500 g Mehl,
2 Teelöffel Backpulver, 
125 g Schmalz,
Salz und  Milch.

Amerikanische 
Gurke
1 Sellerieknolle,
1 Salatgurke,
1 Prise Zucker, Salz,
Saft einer Zitrone,
2 Äpfel, 2 Apfelsinen,
1 Beutel Mayonnaise,
1/8 1 Sahne, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Schaschliksoße 
(fertig gekauft).

Sellerieknolle in  15 M inuten 
beißfest kochen. Gurke wa­
schen. N icht schälen. Längs 
halbieren. M it Zucker und 
Salz bestreuen. Mit Z itro­
nensaft marinieren. Äpfel 
schälen, Kerngehäuse raus­
schneiden und  stiftein. A p­
felsine abziehen und klein 
würfeln. Sellerieknolle auch. 
Alles m iteinander mischen. 
Mayonnaise m it steifge­
schlagener Sahne, Pfeffer

und  Schaschliksoße verrüh­
ren. W enn nötig, noch sal­
zen. Salat dam it m arinie­
ren. In  die Gurkenhälften 
füllen. M it halben Apfel­
sinenscheiben garnieren. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 15 M inuten. 
Kalorien pro P erson : 340. 
Amerikanische Gurke kön­
nen Sie als Beilage zu K urz­
gebratenem  reichen. Sie 
kann  aber auch ein A bend­
essen sein, zu dem Sie Toast 
und B u tte r servieren. Jeder 
bekom m t eine halbe G ur­
kenhälfte.
W enn Sie m al Abwechslung 
in  die Gurkenf üllungen brin­
gen wollen, können Sie fol­
gende Z utaten  m ischen: 
grob geschnittenen Chico­
ree m it gewürfelten Ge­
würzgurken,Krabbenfleisch 
und M andarinen. O der: Ge­
würfeltes Grapefruitfleisch 
m it gehackten Walnüssen, 
Sardellen und Eiern.

Amerikan. 
Obstsalat
250 g Erdbeeren,
1 Apfelsine,
1 Grapefruit, 2 Bananen, 
50 g Kirschen,
3 Scheiben Ananas,
50 g W alnußkerne, 
Zucker nach Geschmack,
2 Gläser Weißwein,
1 großes Glas Rum.

Mehl und  Backpulver m i­
schen. Schmalz reinkneten. 
Salz dazugeben. Soviel 
Müch zufügen, daß ein m it­
telfester Teig entsteht. Aus­
rollen und zu kleinen, ru n ­
den Plätzchen ausstechen. 
M it W asser bestreichen, so­
fort backen. Backzeit: 15 
M inuten. E lektroherd: 200 
Grad. Gasherd: Stufe 4 bis
5 oder % große Flamme. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten. 
Dieses einfache Gebäck rei­
chen die Amerikaner noch 
heiß zu Tee oder -  anstelle 
von Kartoffeln -  zu k räfti­
gen Eintöpfen. Amerikaner essen zweimal täglich Salat. E inm al Obstsalat.

Erdbeeren waschen und 
entstielen. Abtropfen las­
sen, halbieren oder vierteln. 
Apfelsinen und Grapefruit 
quer halbieren. F ruch t­
fleisch vorsichtig auslösen 
und  würfeln. Bananenscha­
len längs schützen. F rucht 
rausnehmen, in  Scheiben 
schneiden. Kirschen w a­
schen, entsteinen. Ananas 
würfeln. W alnußkerne grob 
hacken.
Alles m iteinander mischen. 
M it Z itronensaft begießen. 
Nochmal mischen. Nach 
Geschmack zuckern. Mit 
W eißwein und R um  be­
gießen. 30 M inuten stehen­
lassen. In  Apfelsinen-, G ra­
pefruit- und  Bananenscha­
len füllen und  servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : 280. 
Beilagen: V anille-Schlag-
sahne und Löffelbiskuits. 
W alnüsse müssen fast im ­
mer sein, wenn es sich um 
amerikanische Süßspeisen 
handelt. Aber s ta tt  E rd ­
beeren können Sie auch 
Pfirsiche in  Ihren  Salat 
mischen. U nd s ta tt  K ir­
schen nehm en Sie einfach 
mal Johannisbeeren.

23



Amerikanische 
Steakplatte
F ü r 5 Personen

J e  1 kleine Dose Mais­
körner und Erbsen,
40 g B utter, Salz,
1 Apfelsine,
5 große Filetsteaks, 
Pfeffer, 5 EßL öl,
1 Eßl. geh. W alnüsse,
2 Maiskolben (Glas),
1 rote, 1 grüne Peperoni, 
1 Dose Pfirsichhälften, 
40 g B utter, 1 Tomate,
1 kleine Zwiebel, 
y2 B und Petersilie.

Maiskörner und  Erbsen m i­
schen. In  40 g B u tte r er­

hitzen, salzen, warm halten. 
Apfelsine schälen. Auch die 
weiße H au t m uß weg. Sie 
is t nämlich b itter. F ru ch t­
fleisch in  gleichmäßige 
Scheiben schneiden. F ile t­
steaks waschen, trocknen, 
salzen, pfeffern. In  heißem 
Öl auf beiden Seiten 3 Mi­
nu ten  braten . Auf einer 
P la tte  anrichten. E in  Steak 
m it M aiskörnern und  E rb ­
sen garnieren. Apfelsinen­
scheiben und gehackte W al­
nüsse im B ratfond kurz 
dünsten. D as zweite Steak 
dam it belegen. D ann Mais­
kölbchen und  Peperoni im 
B ratfond schwenken und 
das d ritte  Steak dam it be­
legen. Abgetropfte Pfirsich­
hälften in  erhitzter B u tte r 
leicht braten. E in  S teak m it

3 H älften garnieren. Das 
fünfte S teak bekom m t eine 
G arnitur aus Tom aten­
scheiben, die m it Zwiebel­
würfeln kurz gedünstet w ur­
den. Petersilie anlegen. D a­
zu servieren Sie das übrige 
Erbsen-Maisgemüse und  die 
Pfirsichhälften.
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitting: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : 860. 
U nser M enüvorschlag: 
Spargelcremesuppe, Ameri­
kanische S teakplatte  m it 
W eißbrot und  als Dessert 
Obstsalat. W ie w är’s, wenn 
Sie vorm Essen einen Cock­
ta il reichen würden. Viel­
leicht den Americano? 
G etränk: E in  Rotw ein von 
der Ahr. Auch Trollinger.
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Am erikanische Steakplatte

TIP
Steaks braten ist keine 
Kunst. M an m uß nur 
wissen, wie es gemacht wird. 
Und das sagen wir Ihnen  
hier.
F ür den Gargrad gibt es die 
folgenden, international 
festgelegten Begriffe:
1. Bleu. Die Steaks werden 
ins rauchheiße Fett gelegt 
und auf beiden Seiten 
eineinhalb M inuten  
gebraten. Dann hat das 
Fleisch eine dünne, 
gebratene Schicht und

ist darunter rot bis 
blau(bleu)-rot.
2. Saignant. So sagen die 
Franzosen zu Steaks, die 
auf beiden Seiten drei 
M inuten gebraten werden. 
Sie sind innen roh und  
haben eine gebratene Schicht 
von eineinhalb Zentimetern. 
Die Engländer sagen 
dazu blue. W ir sagen: 
Innen  rot.
3. A  point. Das sind  
Steaks, die genau 
zum  »richtigen«

Zeitpunkt gar sind. 
M edium  sagt der 
Engländer. W ir sagen 
mittel. Steaks auf 
beiden Seiten 4 M inuten  
braten. Sie sind fast gar 
und das, was m an im  
Restaurant »englisch« 
nennt.
4. B ien cuit, nennt 
der Franzose die 
durchgebratenen Steaks. 
In  England heißt das 
»well done«. Pro Seite
5 M inuten schmurgeln.
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Die meisten 
frischen Ananas 

werden bei uns 
Weihnachten 

und Ostern verkauft.

Ananas auf 
Prinzeßart
4 Scheiben Ananas aus 
der Dose,
1 Eßlöffel Maraschino,
4 im  Durchmesser etwa 
gleichgroße B iskuit­
scheiben (aus Fertigboden 
ausstechen),
12 Kugeln Erdbeereis,
1/8 1 Schlagsahne,
4 bis 12 kleine Erdbeeren.

Ananas abtropfen lassen. 
M it Maraschino beträufeln. 
J e  eine Scheibe auf einen 
Biskuitboden legen und  in 
die M itte je 3 K ugeln E rd ­
beereis setzen. D arauf 
kom m t ein Tuff Schlag­
sahne, der m it Erdbeeren 
belegt wird.
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 10 M inuten. 
Kalorien pro P erson : 460.

TIP
Sehr praktisch: 
Frische Ananas erst 
in  Scheiben schnei­
den, dann schälen.

Ananas 
gebacken
250 g Mehl, %  1 Milch,
2 Eier, 20 g Zucker, 
Salz, 1 Eßlöffel Öl,
8 Scheiben Ananas,
Öl zum Backen.

Mehl, Milch, Eigelb, Zuk- 
ker, Salz und Öl zu einem 
dickflüssigen Pfannkuchen­
teig verrühren. Zuletzt den 
Eischnee unterheben.
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A bgetropfte Ananas in  den 
Teig tauchen. In  viel Öl 
ausbacken oder fritieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 15 M inuten. 
Kalorien pro Person: 410. 
Beilage: W einschaumsoße.

Ananas 
gegrillt
8 Scheiben Ananas aus 
der Dose,
Zimt, etwas B utter,
R um  zum Flambieren.

Ananas abtropfen lassen. 
Mit Z im t bestäuben, kleine 
Butterflöckchen aufsetzen, 
auf den geölten Grillrost 
legen, in  den vorgeheizten 
Grill schieben und von je ­
der Seite 2 M inuten grillen. 
Rausnehm en, m it R um  
übergießen und flambieren. 
Vorbereitung: K napp 10 
M inuten.
Z ubereitung: 5 Minuten. 
K alorien pro P erson : 50.

Ananas 
in der Folie
B utter,
4 Scheiben B iskuit (aus 
Fertigboden ausstechen),
4 Eßlöffel Preiselbeer- 
kom pott,
4 Ananasseheiben,
4 gestrichene Eßlöffel 
geriebene Schokolade,
1 Glas W einbrand.

Vier Aluminiumförmchen 
buttern . Je  1 Scheibe Bis­
ku it m it Preiselbeerkom- 
p o tt dick bestreichen. In  die 
Form en legen. D arauf je 
eine Scheibe Ananas setzen. 
M itte m it Preiselbeeren fül­
len. M it geriebener Schoko­
lade bestreuen, m it W ein­

Ananas auf 
Prinzeßart.

Ananas 
in  der Folie.

Ananas m it 
Schlagsahne 
Rezept S . 28.



Anan as

Ananas
gegrillt.

Ananas m it 
Vanilleeis flambiert 
Rezept S . 28.

Ananas
gebacken.

brand  begießen. Im  vor­
geheizten Ofen backen. 
Backzeit: 10 M inuten. 
E lektroherd: 190 Grad. 
G asherd: Stufe 3 bis 4 oder 
knapp 1 4  große Flamme. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten. 
Kalorien pro P erson : 384.

Ananas 
mit Kirschen, 
flambiert
1/8 1 Sahne, Zucker,
1 Päckchen Vanülinzucker, 
1 Messerspitze abgeriebene 
M andarinenschale,
1 Teelöffel Zucker,
6 Scheiben Ananas aus 
der Dose,
1 Glas Orangenlikör,
1 Teelöffel B utter,
6 eingemachte Kirschen, 
nach Geschmack auch 
mehr,
1 großes Glas Cognac.

Sahne m it Zucker und  V a­
nillinzucker steif schlagen. 
Im  K ühlschrank aufbewah-

ren. Mandarinenschale ab ­
reiben. M it Zucker mischen. 
Abgetropfte Ananasschei­
ben m it Orangenlikör be­
gießen. 5 M inuten ziehen 
lassen. Flam bierpfanne auf 
dem  Rechaud erhitzen. 
B u tte r und  Ananasscheiben 
m it K irschen darin heiß 
werden lassen. M it Cognac 
begießen und  anzünden. 
M andarinenzucker auf die 
Scheiben verteilen. B ren­
nend servieren. Schlag­
sahne dazu reichen. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro Person: 137. 
U nser Menüvorschlag: Als 
Vorspeise K lare Fleisch­
brühe m it Nudeln, als 
H auptgericht am erikani­
sche S teakplatte  m it S tan­
genbrot, als Dessert dann 
die flam bierten Ananas.

A chten Sie b itte  beim F lam ­
bieren darauf, daß die Zu­
ta te n  in  der Pfanne gu t er­
h itz t sind. U nd greifen Sie 
im m er nach der Flasche 
m it einem über 45prozenti­
gen Alkohol. N ur so flam ­
biert es sich wirklich gut.

Ananas m it Kirschen am Tisch flambieren. Sieht gut aus.
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Charlotten gehören zu den feinsten internationalen Desserts.

Ananas mit 
Schlagsahne
Bild S. 26

Ananas 
mit Vanilleeis,
flambiert Bild S. 27

8 Scheiben Ananas,
%  1 Schlagsahne,
1 Teelöffel Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Likörglas Kirschwasser,
24 frische Kirschen 
(oder K irschen aus dem 
Glas).

Ananas m it Schlagsahne ist 
ein Nachtisch, den Sie in 
M inuten zubereiten können. 
Zur N ot noch nach dem 
letzten Bissen des H au p t­
gerichtes.
Ananasscheiben abtropfen 
lassen. Auf vier Glasteller 
verteilen. Geschlagene Sah­
ne m it Zucker, Vanillin - 
zueker und Kirschwasser 
abschmecken. In  den Spritz­
beutel m it S tem tülle füllen. 
Ananasscheiben dam it und 
m it K irschen garnieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 10 M inuten. 
Kalorien pro Person: 258.

4 Scheiben Ananas aus 
der Dose,
50 g Zucker,
20 g B utter,
Saft einer Apfelsine,
4 Gläschen Cognac,
1 Eßlöffel Curacao,
4 Eßlöffel Erdbeeren,
4 K ugeln Vanilleeis.

Ananas abtropfen lassen. 
Zucker und  B u tte r bei s ta r­
ker H itze in der Flam bier­
pfanne hellbraun rösten. 
Mit dem durchgesiebten 
Apfelsinensaft löschen und 
klarkochen. Ananasschei­
ben dazugeben. K urz darin  
schwenken. Cognac und 
Curagao draufgießen. A n­
zünden, flambieren, auf 
Teller verteilen. Erdbeeren 
kurz in der Bratflüssigkeit 
schwenken. Ananasschei­
ben dam it garnieren. Auf 
die Scheiben kom m t je eine 
Kugel Vanilleeis. B ratfond

Hier die Ananas-Charlotte.

über die Portionen vertei­
len.
Vorbereitung: 5 M inuten. 
Zubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : 220.

Ananasbowle
%  frische Ananas (oder
1 große Dose Ananas),
200 g Zucker,
2 bis 3 Flaschen 
Moselwein,
1 Flasche Sekt.

W enn Sie an  schönen Son­
nentagen Gäste haben oder 
auch nur zu zweit feiern 
wollen, setzen Sie diese 
Ananas-Bowle an. Sie ist 
immer willkommen.
Frische Ananas schälen. 
H arten  S trang rausschnei­
den undwegwerfen. F ru ch t­
fleisch würfeln, zuckern, 1 
Flasche W ein darübergie­
ßen. Eine Stunde ziehen 
lassen. Übrigen W ein ein­
füllen. Kurz vorm Servieren 
Sekt angießen. W enn Sie 
Dosenananas verwenden, 
lassen Sie die F rüchte  ab ­
tropfen. Fruchtfleisch w ür­

feln, Saft nach Geschmack 
dazugeben, mit einer 
Flasche Wein begießen und 
1 Stunde kühl stellen. D a­
nach den übrigen W ein und 
den Sekt beigießen. 
Vorbereitung: 10 bis 15 
Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.

Ananas­
Charlotte
200 g Löffelbiskuits,
1 Eßlöffel Kirschwasser,
1 große Dose A nanas­
scheiben,
6 B la tt Gelatine,
3 Eigelb, 60 g Zucker,
1/8 1 Ananassaft,
%  1 Sahne,
halbe Ananasscheiben und 
Pistazien zum  Garnieren.

Boden und R and einer P u d ­
dingform m it Pergam ent­
papier auslegen. Boden m it 
Löffelbiskuits bedecken 
(keine Zwischenräume las­
sen). Inneren R and m it 
halben, aufrechtstehenden 
Biskuits füllen. Biskuits auf 
dem Boden m it K irsch­
wasser beträufeln. A nanas­
scheiben abtropfen lassen 
und würfeln. Gelatine ein­
weichen. Eigelb und Zuk- 
ker schaumig schlagen. 
W eiterschlagen und nach 
und nach ]/8 1 Ananassaft 
zufügen. Gelatine ausdrük- 
ken, auflösen. In  die E i­
masse rühren. Sobald die 
Speise geliert, werden die 
Ananasstücke und die steif - 
geschlagene Sahne un ter­
gezogen. E tw as Sahne zum 
Garnieren zurücklassen. 
Creme in die ausgelegte 
Form  gießen. Charlotte ei­
nige Stunden ka lt stellen. 
Vorsichtig aus der Form  
auf eine P la tte  stürzen. Mit 
Schlagsahne, A nanasw ür­
feln und Pistazienhälften 
garnieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro S tü ck : 598. 
Unser Menü Vorschlag: 
Krabbencocktail, R oast­
beef, grüne Bohnen, Schloß­
kartoffeln und  als N ach­
tisch die feine Ananas­
Charlotte m it Sahne.
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Anan askrau t

Ideale Mahlzeit zwischen Heimkommen und Abendessen: Die erfrischende Ananas-Erdbeer-SchalemitFrischrahmkäseund Sahne.

Ananas- 
Erdbeer- 
Scha
250 g Erd 
2 Eßlöffel 
2 Ecken 
1 Prise S
1 Päckche:
2 Scheiben

beeren,
Sahne,

Frisohrahmkäse,
z,

:n Vanillinzucker, 
Ananas.

Erdbeeren 
stielen, I
Glasschalt; dam it auslegen.
E in  paa: 
Garnieren 
Käse, S4lz 
zucker

verteilen.
Ananasst'

waschen, ent- 
albieren. Flache

1 Früchte zum 
aufheben. Sahne, 

und Vanillin­
mixen. Mit ganz 

feingewürfelten A nanas­
stücken (ein paar zum Gar­
nieren z irücklassen) mi­
schen u n i  über die E rd ­
beeren geben. Auf Gläser

M it Erdbeer- und 
icken garnieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten. 
K alorien pro Person: 155. 
Beilage: K näckebrot und 
B utter. Als Zwischenmahl­
zeit eignet sich, die Ananas- 
Erdbeer-Schale vorzüglich. 
Auch als Nachtisch.

TIP
E in  Ananas-Flip  
wird ein 
Superflip, wenn 
Sie das Laub 
der Frucht m it 
bunten Blumen  
bestecken.

Ananas-Flip
F ü r 1 Person

1 frische Ananas,
11/2 Eßlöffel Ananasm ark,
2 Eiswürfel,
2 Teelöffel Zucker,
1 Likörglas Bacardi 
(Weißer Rum),
1 Likörglas Marsala 
(sizilianischer Wein),
1 Eigelb, Angostura,
Sekt zum Auffüllen.

Deckel von der Ananas ab ­
schneiden. F ruch t aushöh­
len. Fruchtfleisch im Mixer 
pürieren. Durchsieben. W ie­
der in  den Mixer geben. Mit 
den übrigen Z utaten  mixen.

In  die Ananas gießen, m it 
Sekt auffüllen. Eine kleine 
Öffnung für den Strohhalm  
in die F ruch t schneiden. 
Deckel drauflegen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.

Ananas­
konfitüre
1 kleine Dose Ananas 
(%  Liter), 
l/ 4 1 Wasser,
1 kg Gelierzucker,
2 Zitronen.

Ananas-Scheiben würfeln. 
M it dem Ananas-Saft, W as­
ser und Gelierzucker in  ei­
nem  Drei-Liter-Topf gut 
um rühren und  zum Kochen 
bringen. Masse vier M inuten 
sprudelnd kochen lassen. 
Saft der beiden Zitronen 
unterrühren und  10 Minu­
ten  auskühlen lassen. Noch­
m al um rühren, in  Gläser 
füllen, m it Einmachcello- 
phan  verschließen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten. 
Kalorien insgesam t: 4060.

Ananaskraut
1 Zwiebel, 20 g Schmalz, 
600 g Sauerkraut,
1 Brühwürfel,
3 Eßlöffel Weißwein,
1 Tasse Ananaswürfel,
Salz, weißer Pfeffer.

Zwiebel schälen, in Streifen 
schneiden, in  Schmalz gold­
gelb werden lassen. Zwei 
D rittel des Sauerkrautes m it 
dem in W asser aufgelösten 
Brühwürfel und Weißwein 
in 20 M inuten garkochen. 
Das restliche rohe Sauer­
k rau t feinhacken. M it den 
Ananaswürfeln un te r das 
gekochte Sauerkraut m i­
schen. M it Salz und  Pfeffer 
abschmecken. 
Vorbereitung: 5 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
K alorien pro P erson : 100. 
A nanaskraut schmeckt p ri­
m a zu W ildbraten und 
Schweinebraten.
S ta tt Sauerkraut können 
Sie auch W einkraut ver­
wenden. Das ist etwas m il­
der im Geschmack. Mancher 
mag sogar ein paar K üm ­
melkörnchen in  seinem 
A nanaskraut.
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Ananas­
Salat auf 
Äpfeln
Bild S. 32

E in  pikant-süßer Eßspaß: Ananas-Pumpernickel-Dessert.

Ananas­
Partyspieße
250 g Schweinefilet,
2 K albsbratw ürste,
2 F rankfurter W ürstchen, 
50 g durchwachsener Speck,
4 Scheiben Ananas,
1 saurer Apfel,
1 kleine Dose K rabben,
1 Eßlöffel M andarinen­
schnitze,
4 Eßlöffel Öl,
Salz, weißer Pfeffer, 
Holzspieße.

F ile t waschen, trocknen, 
in  gleichgroße Scheiben 
schneiden. K albsbratw ürste 
brühen, F rankfurter auch. 
In  gleichgroße Stückchen 
schneiden. Auch den durch­
wachsenen Speck, die A na­
nas und  den geschälten, 
entkernten Apfel. Die 
Stücke abwechselnd auf 
Spieße stecken. E in  paar 
Spieße m it K rabben und 
Ananas, zwei m it M anda­
rinen, Fleisch, W urst und 
Ananas bestecken.
Auf dem Grillrost im  B ack­
ofen oder in  der Pfanne 
etwa 10 M inuten grillen 
oder braten. Würzen. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro Person: 602. 
Beilage: Safranreis oder
Stangenbrot. U nd als Ge­
trän k  : E in  würziger Rose.
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Ananas­
Pumpernickel­
Dessert
1/1 Dose Scheiben-Ananas, 
125 g Doppelrahmfrisch­
käse (2 Ecken),
1 EßlöffelDosenmilch,
1/8 1 Schlagsahne,
1 kleines P ake t Pum per­
nickel (125 g),
1 kleines Glas K aiser­
kirschen oder in der 
Saison
250 g frische Kirschen

Ananas abtropfen lassen. 
K äse m it etwas A nanas­
Saft und  Dosenmilch g la tt­
rühren. Zwei Eßlöffel ge­
schlagene Sahne un terrüh ­
ren. In  Stücke geschnittene 
Ananas (4 Scheiben zum 
Garnieren zurücklassen) 
unterheben. Auf vier Glä­
ser verteilen. D arauf kom m t 
der fein zerbröselte P um ­
pernickel. Zum Schluß die 
Speise dick m it abgetropf­
ten  K irschen belegen und 
m it Schlagsahne verzieren. 
E ine Kirsche, möglichst m it 
Stiel, in  die Sahne drücken. 
Ananas-Scheibe an  den 
Glasrand stecken. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : 585. 
Unser Menü Vorschlag: A na­
nas-Pum pernickel m acht 
sich gu t als Dessert nach 
Eintopfsuppen.

3 Scheiben Ananas (Dose),
2 Tom aten,
1 Staudensellerie,
3 m ürbe Äpfel,
Saft einer Zitrone,
1 kleiner Kopf Salat,
1 Tütchen Mayonnaise , 
Dosenmilch, Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker, 
y2 Teelöffel Curry. 
K irschen und  Oliven zum 
Garnieren.

Ananas würfeln. Tom aten 
häuten. Auch würfeln. 
Staudensellerie putzen und  
in Ringe schneiden. Zwei 
Äpfel schälen und  würfeln. 
E inen Apfel waschen, trock­
nen, Kerngehäuse ausste­
chen. In  vier dicke Schei­
ben schneiden. Mit Z itro­
nensaft beträufeln. Auf vier 
Teller verteilen. Salat p u t­
zen, waschen, trocknen. 
Auch auf die Teller vertei­
len. Mayonnaise m it D o­
senmilch glattrühren. Mit 
Salz, Pfeffer, Zucker und 
Curry würzen. Mit den 
kleingeschnittenen Ananas, 
Tom aten, Sellerie und Ä p­
feln mischen. Auf den A p­
felscheiben anrichten. Mit 
einer Kirsche und einer 
Olivenscheibe garnieren. 
U nd vielleicht noch ein 
paar B lättchen S tauden­
sellerie anlegen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten. 
Kalorien pro Person: 299. 
Beilage: Toastbrot, B utter. 
Ananas-Salat auf Äpfeln 
eignet sich für sparsame 
Esser gu t als A bendbrot, 
weil er den Magen nicht be­
laste t. Auch als Zwischen­
m ahlzeitist er willkommen.





Typisch für Colmar 
im  Elsaß:

Das Pfisterhaus.

Ananas-Salat
Colmar

ii
1 frische Ananas,
200 g Kasseler,
1 Apfel,
150 g rohes Sauerkraut,
3 Eßlöffel Mayonnaise,
2 Eßlöffel Sahne,
Saft einer Zitrone,
1 kleines Sträußchen Dill, 
1 Prise Rosmarin,
1 Prise Zucker, 
eventuell etwas Salz.

Ananas längs halbieren. 
Fruchtfleisch rausheben. 
W ürfeln. Holzige Teile weg­
werfen. Kasseler auch w ür­
feln. Ungeschälten Apfel 
entkernen. In  Scheibchen 
schneiden. Sauerkraut aus­
einanderzupfen. Mit den 
übrigen Z utaten  mischen. 
Aus Mayonnaise, Sahne, 
Zitronensaft, gehacktem 
Dill, Rosmarin, Zucker und 
eventuell etwas Salz eine 
M arinade rühren. Salat­
mischung in  die Ananas

Erfrischend und lecker: Ananas-Salat auf Äpfeln. Rezept S. 30

Ananas­
Schnitzel

füllen. M it der M arinade 
übergießen. 30 Minuten 
kaltstellen. Servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : 326. 
Beilage: S tangenbrot oder 
Toastbrot m it B utter.

4 Kalbsschnitzel von je 
150 g (Tasche einschneiden 
lassen), Salz, Pfeffer,
8 kleine Scheiben Dosen­
Ananas,
4 Scheiben frischer Gouda, 
2 Eßlöffel Mehl, 1 Ei,
2 Eßlöffel Semmelbrösel,
50 g Margarine.

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

Schnitzel waschen, trock­
nen. Innen  und außen sal­
zen und  pfeffern. M it je
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zwei Scheiben Ananas und 
einer Scheibe Käse füllen. 
Mit einem Holzspießchen 
feststecken. E rst in Mehl, 
dann in verquirltem  E i und 
in  Semmelbröseln wenden. 
M argarine in der Pfanne 
erhitzen. Fleisch auf bei­
den Seiten darin  anbraten  
und in  gut 10 M inuten gar­
braten. Vorsicht! Zu starke 
H itze trocknet die K albs­
schnitzel aus.
Vorbereitung: 8 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
K alorien pro Person: 636. 
U nser M enüvorschlag: To­
m atensaft als Vorspeise. Zu 
den Ananas-Schnitzeln Cur­
ryreis und  K opfsalat rei­
chen. Dessert: Vanillepud­
ding m it Himbeersaft. 
W enn Sie etwas trinken 
wollen, empfehlen wir einen 
frischen Rheinwein oder 
auch einen würzigen Wein 
aus Baden.

Ananas-SchokoladeschnitteEi

Ananas­
Schokolade- 
Schnittem
Bild S. 34

F ü r den Teig:
3 Eigelb,
3 bis 4 Eßlöffel heißes 
Wasser,
125 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
3 Eiweiß, 25 g Zucker,
100 g Mehl,
100 g Speisestärke,
2 gestrichene Teelöffel 
Backpulver,
30 bis 40 g Kakao,
3 Eßlöffel Rum .
F ü r die Buttercrem e:
1 Päckchen VaniHe- 
puddingpulver,
Yz 1 Milch, 50 g Zucker,
1 Prise Salz,
250 g B utter,
150 g Ananas-Marmelade,
4 Scheiben Dosen-Ananas. 
F ü r den G u ß :
175 g Puderzucker,
30 g Kakao,
30 g K okosfett, 
etwas heißes Wasser,
Zum Garnieren:
3 Eßlöffel blättrige, 
geröstete Mandeln,
1 Eßl. gehackte Pistazien.

TIP......
Bei Biskuitteig  
müssen Sie  
pingelig sein. 
Nehmen Sie immer 
nur topf frische 
Eier. D ann wird 
der Kuchen dufti­
ger. XJnd während 
des Backens nie 
die Backofentür 
öffnen. B isku it 
kann Zugluft 
nicht ausstehen.
Er fällt zusammen.

Eigelb und  W asser schau­
mig schlagen. Mit Zucker 
und  Vanillinzucker cremig 
rühren. Eiweiß m it Zucker 
steifschlagen. Auf die E i­
gelbcreme geben. Mehl m it 
Speisestärke, Backpulver 
und  K akao mischen. Vor­
sichtig m it dem R um  u n ­
terheben. Backblech m it 
gefettetem  Pergam entpa­
pier auslegen. Teig drauf­
streichen. Backzeit: 15 Mi­
nuten . E lek troherd : 200
Grad. Gasherd: Stufe 4

oder knapp y2 große F lam ­
me. K uchen stürzen und 
Papier abziehen. Ausküh­
len lassen. F ü r die B u tte r­
creme das Vanillepudding­
pulver m it kalter Müch an­
rühren. Übrige Milch m it 
Zucker und  der Prise Salz 
aufkochen. Vom Ofen neh­
men. A ngerührtes Pudding­
pulver reingeben, um rüh­
ren. Nochmal aufkochen. 
Abkühlen lassen und  dabei 
von Zeit zu Zeit um rühren, 
dam it sich keine H au t bil­
det. Inzwischen die B utter 
schaumig rühren. Abge­
kühlten  Pudding eßlöffel­
weise einrühren. Zum 
Schluß kom m t die Ananas­
m arm elade rein.
Ananas-Scheiben gu t ab­
tropfen lassen. In  gleich­
mäßige Stücke schneiden. 
B iskuitp latte  in  drei gleich­
große Streifen schneiden. 
E inen m it B uttercrem e 
überziehen. Ananasstücke 
reindrücken. Zweiten Strei­
fen auflegen. W ieder m it 
B uttercrem e füllen. Den 
letzten Kuchenstreifen m it 
Glasur überziehen. Dazu 
Puderzucker, Kakao, auf­
gelöstes, abgekühltes K o­
kosfett und  etwas heißes 
W asser verrühren. Auf die

M it Ananas und Käse füllen, panieren und braten, schon ist das feine
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gefüllten Biskuitscheiben 
legen. B uttercrem e an den 
R ändern gleichmäßig ver­
streichen. Mit gerösteten 
M andelblättern garnieren. 
Pistazien auf die Glasur 
streuen, solange sie noch 
nicht fest ist. Mit einem 
superscharfen Messer von 
den gefüllten Streifen 12 
gleichmäßig große Schnit­
ten  schneiden. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro S tü ck : 360.

Ananas­
Smash
F ür 1 Person

Eis,
1 W einglas Ananas-Saft,
2 W eingläser Apfelsaft,
y2 Likörglas Pfefferminz­
likör,
1 knapper Teelöffel Zucker, 
Zitronensaft.

Dieser Drink aus England 
h a t seinen Nam en von »To 
smash«, was soviel heißt 
wie rü tte ln . Obwohl hier 
n icht gerüttelt, sondern nur 
vorsichtig um gerührt wird. 
Man serviert Smashes im ­
m er in  einem Lim onaden­
glas oder in einem W ein­
glas. Smashes werden auch 
immer m it Pfefferminze ge­
w ürzt und als erfrischende 
Drinks zwischen den Mahl­
zeiten gereicht.
E in hohes Limonadenglas 
zu einem D ritte l m it gesto­
ßenem Eis füllen. A nanas­
saft, Apfelsaft, Pfefferminz­
likör, Zucker und  einen 
kräftigen Schuß Zitronen­
saft dazugeben. Um rühren. 
M it Strohhalm  servieren. 
Zubereitung: 3 Minuten.

250 g Kalbsleber, Mehl, 
125 g Pfifferlinge,
30 g Margarine, Salz, 
weißer Pfeffer, Pilzbrühe, 
2 Teelöffel Speisestärke,
6 Eßlöffel Sahne,
20 g B utter,
4 Scheiben Dosen-Ananas, 
4 Scheiben Toast, 
gehackte Petersilie.

Leber in  fingerdicke Strei­
fen schneiden. In  Mehl wen­
den. Pfifferlinge ganz lassen. Ananastoast m it geschnetzelter Leber schmeckt Ihnenbestimmt.

.

Ananastoast
mit
geschnetzelter
Leber

A nanas-Schokolade - Schnitten sind 
genau richtig, wenn Sie zum  
Kaffeeklatsch einladen. Rezept S . 33.

34



Vorbereitung: knapp 10
M inuten.
Zubereitung: 15 Minuten. 
K alorien pro P erson : 350. 
W ann servieren?: M ittags 
fü r sparsam e Esser. Als 
Zwischenmahlzeit oder als 
schneller Im biß für Gäste. -  
U nd wenn es was zu trinken 
geben soll, reichen Sie am 
besten Weißwein.
PS: Der A nanastoast läß t 
sich prim a abwandeln. 
S ta tt  Kalbsleber können 
Sie m al Kalbs- oder 
Schweinefilet nehmen. Die 
gleiche Menge, aber nicht 
in Mehl wenden. U nd s ta tt  
der Pfifferlinge geben Sie 
Champignons in  die Mi­
schung. K lar, daß sich auch 
Rinderfilet gut eignet.

Anchovis-Brot 
überbacken
2 kleine Dosen Anchovis­
Filets,
2 Knoblauchzehen,
1 Teelöffel Tom atenm ark,
1 %  Eßlöffel Olivenöl,
2 Teelöffel Zitronensaft, 
schwarzer Pfeffer,
8 Scheiben 2 cm dickes 
Stangenbrot,
1 Teelöffel gehackte P e te r­
silie.

Anchovis-Filets 15 M inuten 
k a lt wässern. A btropfen 
lassen. M it H aushaltskrepp 
abtrocknen. Ganz fein zer­
reiben. Auch die geschälten

M argarine im Topf erh it­
zen. Fleisch rundherum  an ­
braten, salzen, m it der Pfef­
fermühle drübergehen und 
die abgetropften Pfiffer­
linge reingeben. 2 Eßlöffel 
Pilzbrühe zugeben. Bei 
schwacher H itze knapp 8 
M inuten schmoren lassen. 
Speisestärke m it Sahne an ­
rühren. Soße dam it binden.
Mit Salz und Pfeffer ab ­
schmecken. B u tte r erh it­
zen, Ananasscheiben darin 
goldbraun anbraten , auf ge­
toastetes B rot legen, darauf 
die Leber verteilen. Mit 
Petersilie, eventuell auch 
m it Zitronen- und  Toma- 
tensclm itzen und Salat­
b lä ttern  garnieren. Auch 
Kresse können Sie anlegen.

Knoblauchzehen. Beides 
m it dem Tom atenm ark mi­
schen und  nach und nach 
das 01 einrühren. Zum 
Schluß m it Z itronensaft 
und Pfeffer würzen. B rot 
in  einer Pfanne einseitig 
bräunen. Rausnehm en. Auf 
die n icht gebräunte Seite 
die Anchovismasse vertei­
len. Aufs Backblech legen. 
Im  Ofen (200 Grad, Gas: 
Stufe 4 bis 5 oder y2 große 
Flamme) 10 M inuten über­
backen. M it gehackter P e­
tersilie bestreut servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : 336. 
W ann reichen? Vor dem 
Essen. Sie regen den 
A ppetit an.
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Wenn die Sardellenfischer 
von Peru auf Fang gehen, 
bringen sie meist auch 
Anchovis m it. Das sind  
entfernte Verwandte von 
Hering und Sardelle.

Anchoviseier
8 hartgekochte Eier,
2 Eßlöffel Aiichovispaste, 
etwas Zitronensaft,
2 Eßlöffel B utter,
2 Eßlöffel Mayonnaise, 
Pfeffer.
Zum Garnieren:
1 Dose Anchovis-Filets, 
eingelegter Paprika, 
K apern, 
gefüllte Oliven,
1 Trüffel,
gehackte Pistazien, 
Petersilie, Dillspitzen.

E ier m it einem scharfen 
Messer halbieren. U nten  
gradeschneiden, dam it sie 
auf der P la tte  stehenblei­

ben. E idotter auslösen. Mit 
Anchovispaste, Zitronen­
saft, schaumig gerührter 
B utter, Mayonnaise und 
Pfeffer gu t verrühren. In  
den Spritzbeutel füllen. 
Auf die Eihälften spritzen. 
Garnieren m it gerollten oder 
in Streifen geschnittenen 
Anchovis-Filets, P aprika­
streifen, K apern, in Schei­
ben geschnittenen Oliven, 
Trüffeleckchen und  P ista ­
zien. Außerdem m it Peter­
silie und Dillspitzen. Auf 
einer P la tte  anrichten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
K alorien pro Person: 275. 
W ann reichen? Als Abend­
essen. Anchoviseier m a­
chen aber auch ein kaltes 
Buffet noch interessanter.

Anchovis­
mousse
1 große Dose Anchovis- 
Füets, 1 Zwiebel,
2 hartgekochte Eier,
125 g B utter,
3 Oliven, Dillspitzen.

Anchovis-Filets (bis auf ei­
nige zum Garnieren), Zwie­
bel und  Eier feinhacken. 
M it etwas Anchovisflüssig­
keit aus der Dose mischen. 
D ann m it der schaumig ge­
rührten  B u tte r verkneten. 
In  eine runde, gefettete 
Schüssel pressen. Drei 
Stunden kühlstellen. Vorm 
Servieren auf eine P la tte
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tluusch angerichtet: 
A nchovismousse 

in  der M itte und 
drumherum 

garnierte Anchoviseier.

Andalusisches Bohnengem üse

Ersetzt ein ganzes Abendessen: Der Anchovis-Thunfischsalat.

(m it Salatb lättern , wenn 
Sie wollen) stürzen. Mit 
Oliven, Schleifen aus An­
chovis-Filets und Dillspit­
zen garnieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : 369. 
Beilagen: Grobes Schwarz­
brot, Graham- oder B au­
ernbrot, und vielleicht noch 
einen p ikan t abgeschmeck­
ten  K opfsalat. Als G etränk 
wäre ein Bier n icht schlecht.

Anchovis­
Thunfisch­
salat
1 kleiner Kopf Salat,
250 g Tom aten,
2 hartgekochte Eier,
1 Dose Anchovis,
1 Röllchen K apern,
1 Dose Thunfisch,
1 Zwiebel,
2 Eßlöffel Essig,
Salz, Pfeffer,
1 Eßlöffel Salatöl.

D er Anchovis-Thunfisch - 
sa lat is t ein kom plettes 
A bendbrot, kann aber auch 
ein leichtes M ittagessen 
sein. Salat putzen, waschen, 
trocknen. Tom aten wa­
schen, Stengelansatz raus­
schneiden. Achteln. Salat 
in  einer Schüssel anrichten. 
Tom atenachtel drauf ver­
teilen. D arüber kommen die 
in  Achtel geschnittenen E i­
er, die gerollten Anchovis, 
die K apern und der in  Stük- 
ke zerpflückte Thunfisch. 
Thunfischöl m it gehackter 
Zwiebel, Essig, Salz und 
Pfeffer mischen. Salatöl 
reinrühren. Über den Salat 
gießen. Ziehen lassen. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten. 
K alorien pro Person: 232. 
B eilage: Stangenbrot,
B utter.

Andalusisches 
Bohnen­
gemüse BUds.38/39

500 g grüne Bohnen,
Salz, 8 Tom aten,
4 Eßlöffel Olivenöl,
100 g durchwachsener 
Speck, 1 Zwiebel,
1 Knoblauchzehe, 
gehackter Thym ian.

Dieses Bohnengemüse nen­
nen die Spanier Judias 
verdes. Eine kräftig-w ür­
zige Angelegenheit, die Sie 
an fleischlosen Tagen auf­
tischen können.
Bohnen fädeln. In  gesalze­
nem W asser 10 M inuten 
kochen. Abtropfen lassen. 
Tom aten abziehen und  w ür­
feln. Olivenöl erhitzen. In  
kurze Streifen geschnitte­
nen Speck darin  anbraten. 
Zwiebel und  K noblauch­
zehe schälen. Zwiebel w ür­
feln. Knoblauch m it etwas 
Salz zerreiben. Beides zum  
Speck geben. Anbraten. 
Bohnen, Tomatenwürfel 
und Thym ian dazugeben. 
W eitere 15 M inuten gar­
dünsten.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
K alorien pro P erson : 379. 
B eilage: Frisches W eißbrot 
oder Petersi 1 i enkartoffeln. 
U nd als G etränk reichen Sie 
einen dunkelroten spani­
schen Vino tinto.
PS: Sie können natürlich 
auch Bohnen aus Konserve 
oder T iefkühltruhe nehmen, 
wenn es gerade keine fri­
schen gibt. Und im tiefen 
W inter nehm en Sie Tom a­
ten  aus der Dose.
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Andalusischer 
Steinbutt Rezept S. 40

Andalusisches
Bohnengemüse R ezept S





Unter der heißen Sonne Andalusiens lebt und iß t man gut. Sagen die Touristen. Und sie 
schiüören darauf, daß andalusische Speisen von den spanischen am interessantesten schmecken.

Andalusische 
Eier Bild S. 38/39

250 g Spargelspitzen,
300 g Erbsen,
250 g grüne Bohnen,
6 Artischockenböden 
(Dose),
2 eingelegte ro te Pfeffer­
schoten, Salz,
1 Knoblauchzehe,
3 Eßlöffel Olivenöl,
1 kleine Dose Tom aten­
m ark, Pfeffer,
750 g Pellkartoffeln,
30 g Margarine,
125 g roher Schinken,
1 Glas grüne Oliven,
8 Eier.

Geputztes Gemüse knapp 
10 M inuten in gesalzenem 
W asser dünsten. M it den 
geviertelten Artischocken­
böden, den kleingeschnit­
tenen Pfefferschoten und 
der m it Salz zerdrückten 
Knoblauchzehe in  heißem 
Olivenöl weitere knappe 
10 M inuten dünsten. To­
m atenm ark drübergeben. 
Salzen. Mit der Pfeffer­
mühle drüberm ahlen. I n ­
zwischen die Pellkartoffeln 
würfeln, salzen und  in  M ar­
garine goldbraun braten. 
Auf das Gemüse verteilen. 
D arüber kommen der ge­
würfelte Schinken und  die 
abgetropften Oliven. Eier 
draufschlagen. Form  in den

Backofen schieben. Mit Alu­
folie bedecken. Bei 200 
Grad (Gas Stufe 4 bis 5 
oder y2 große Flamme) 10 
M inuten überbacken. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro Person: 302. 
Beilagen: W eißbrot. Zu
trinken gibt es einen kräfti­
gen Landrotwein.

Andalusischer 
Steinbutt

Bild S. 38/39

4 kleine Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe, Salz,
4 Eßlöffel Olivenöl,
500 g Tomaten, 
weißer Pfeffer, 
Cayennepfeffer, Salbei,
4 große Steinbuttfilets, 
Zitronensaft,
Olivenöl zum B raten,
1 Glas Sherry,
1 Becher saure Sahne, 
Petersilie.

Zwiebeln fein würfeln. 
Knoblauchzehe m it etwas 
Salz zerdrücken. Beides im 
erhitzten Olivenöl gold­
braun anbraten. Abgezo­
gene Tom aten vierteln. D a­
zugeben. Leicht andünsten. 
M it Pfeffer und  Salbei w ür­
zen. K napp zehn M inuten 
dünsten, aber nicht um ­
rühren. Gewaschene, m it 
Zitronensaft beträufelte 
und  gesalzene S te inbu tt­
filets in heißem Olivenöl 
10 M inuten hellgelb b ra­
ten. Tomatengemüse m it

HP
Tomaten häuten 
ist ganz einfach: 
M it kochend­
heißem Wasser 
begießen. Haut 
einritzen, abziehen. 
Fertig!

Sherry abschmecken. Sah­
ne unterziehen. N icht m ehr 
kochen lassen. F ilets auf 
dem Gemüse anrichten. Mit 
Petersilie garnieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten. 
K alorien pro Person: 481. 
B eilage: Petersilienkartof­
feln. G etränk : Spanischer 
Rotwein.

Angel’s Kiss
F ür 1 Person

3 Teile Creme de Cacao, 
1 Teil frische Salme.

Das ist ein leckerer Drink, 
den m an nach Tisch reicht. 
Einfach den Creme de Ca­
cao in  ein Likörglas geben 
und  die frische Sahne rein­
laufen lassen, aber nicht 
vermischen.
Z ubereitung: In  Sekunden­
schnelle.

Anis- 
Laibchen
125 g Zucker, 2 Eier,
1 Teelöffel Anis,
125 g Mehl,
1 Prise Hirschhornsalz.

Anis-Laibchen sind ähnlich 
wie Anisplätzchen, die man 
gernzu W eihnachten backt. 
Zucker und Eier schaumig 
rühren. Die Masse soll blaß­
gelb sein. Anis zufügen, 
dann nach und nach das 
Mehl m it der Prise H irsch­
hornsalz. Den dickflüssigen 
Teig m it einem Teelöffel 
auf ein gefettetes Blech 
setzen. Über N acht trock­
nenlassen. Hellgelb backen. 
Backzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
Gasherd: Stufe 2 oder 1/3 
große Flamme. 
Vorbereitung: 30 Minuten.
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Wenn es um  Antipasti, die italienischen Vorspeisen geht, lassen Sie Ihrer Phantasie freien

Aima- 
Kartoffeln
750 g geschälte Kartoffeln, 
40 g B utter, Salz, 
weißer Pfeffer.

Kartoffeln in  Scheiben 
schneiden. Flachen Topf 
oder tiefe Pfanne m it B u t­
ter ausstreichen. R est B u t­
ter zerlassen. Lagenweise 
m it den Kartoffeln in den 
Topf oder die Pfanne schich­
ten. Zwischendurch salzen 
und leicht pfeffern. Zum 
Schluß B u tte r drübergie­
ßen. 40 M inuten im Ofen 
braten. E lektroherd: 200 
Grad. Gasherd: Stufe 4 bis
5 oder %  große Flamme. 
G estürzt servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro Person: 276. 
Wozu reichen? Zu Spiegelei 
und gemischtem Salat.

Antipastin
Diese köstlichen Vorspeisen 
oder A ntipasti haben die 
Italiener erfunden. Eine 
prim a Gelegenheit, m it viel 
Phantasie kleine, p ikante 
Schleckereien zuzubereiten. 
Genaue M engenangaben 
kann  m an nicht machen. 
Am besten, Sie stellen die 
P la tte  aus dem zusammen, 
was Sie gerade im K üh l­
schrank haben. H ier sind 
unsere Vorschläge: 
Eisgekühlte Melonenstücke 
in geräucherten Schinken 
rollen. Dazu in  Ringe ge­
schnittenen Staudensellerie 
und  m it dem Buntm esser 
geschnittene Möhrenschei­
ben legen, die m it etwas 
Essig, Öl, Salz und Pfeffer 
m ariniert worden sind.
Zu Räucherlachsscheiben

eine Zitronenscheibe, m it 
deutschem K aviar garniert, 
legen. Außerdem m it P apri­
ka gefüllte grüne Oliven. 
Artischockenböden m it 
Sauce Bearnaise (siehe Be- 
arner Soße) füllen. Dazu ein 
p aar schwarze Oliven und 
italienischen Salat. 
M ortadellascheiben rollen 
u nd  m it K apern  füllen. 
Sardellenringe und  Schei­
ben von hartgekochtem  Ei 
dazulegen.
Thunfisch in  Öl m it m ari­
n ierten Artischockenherzen 
aus dem Glas anrichten. 
Garnieren m it ro ten  P ap ri­
kaschnitzeln und  B lättern  
von Staudensellerie. 
Spargel in  Essig, Öl, Salz 
und  Pfeffer marinieren. Mit 
einem B and aus gehacktem 
E i bestreuen.
Tom atenviertel salzen und 
pfeffern. M it Zwiebelringen 
belegen, m it Perlzwiebel- 
chen anrichten. Leicht m it 
Essig und  Öl begießen.

Lauf. Mischen Sie drauflos.

Beilage: Stangenbrot oder 
kleine Brötchen (Kaiser­
brötchen) und  B utter.

Aperitif 
Anisette
F ür 1 PersonEH
2 Eiswürfel,
1 Spritzer Angostura,
1 Schuß Grenadine,
1 Glas Pernod.

Eiswürfel in  den Shaker, 
darauf Angostura, Grena­
dine und  Pernod geben. 
K räftig  schütteln. In  ein 
gu t gekühltes Cocktailglas 
abseihen.
Zubereitung: E in  paar Mi­
nuten.
W ozu reichen? Aperitifs 
g ib t’s im m er vorm  Essen.
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Äpfel »Bolette« sind was für große und kleine Süßschnäbel.

Äpfel
»Bolette«
4 große Äpfel,
75 g Marzipanrohmasse, 
etwas Eiweiß, 
zerlassene B utter,
3 Eßlöffel Semmelbrösel,
1 Eßlöffel Zucker,
1 Eßlöffel gehackte 
Mandeln,
1 Eßlöffel gehackte 
W alnußkerne,
% 1 Schlagsahne.

Äpfel schälen. Kerngehäuse 
ausstechen. M arzipan m it 
etwas Eiweiß kneten. In  die 
Äpfel füllen. Äpfel m it zer­
lassener B u tte r einpinseln. 
In  einer Mischung aus Sem­
melbröseln und Zucker wäl­
zen. In  eine gefettete Auf­
laufform stellen. 15 Minu­
ten  im Ofen backen. E lek­
troherd: 200 Grad. Gas­
herd: Stufe 4 bis 5 oder % 
große Flamme. K urz vor 
Ende der Garzeit gehackte 
Mandeln und W alnußkerne 
drüberstreuen. Mit eisge­
kühlter Schlagsahne heiß 
servieren.
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro Person: 132. 
Unser M enüvorschlag: Möh­
rengulasch m it Kartoffeln. 
Oder eine p ikan t abge­
schmeckte Kartoffelsuppe. 
Äpfel »Bolette« als Dessert.
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Äpfel
bosnisch

4 große Äpfel,
B u tte r zum  Braten,
4 knappe Eßlöffel Zucker, 
2 Stück kandierter Ingwer, 
1 Eßlöffel Rosinen,
4 Gläser Sliwowitz.

Die Jugoslawen bereiten 
ihre Speisen gerne m it Sli­
wowitz zu. Manchmal auch 
Süßspeisen wie die bosni­
schen Äpfel.
Äpfel waschen, K ern­
gehäuse ausstechen. B u tter 
in  einer feuerfesten Form  er­
hitzen. Äpfel reinstellen. 
M it Zucker bestreuen. Mit 
gewürfeltem Ingw er füllen, 
der m it den Rosinen ge­
m ischt wird. K napp 15 
M inuten im Ofen braten. 
E lek troherd : 200 Grad.
G asherd: Stufe 4 bis 5 oder 
y2 große Flamme. R aus­
nehmen. Mit Sliwowitz 
übergießen, anzünden und 
brennend servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
K alorien pro Person: 163. 
Beilage: % 1 Vanillesoße
oder leicht gezuckerte 
Schlagsahne. Außerdem ein 
paar Löffelbiskuits.

Bulgarische Ä pfel bekommen als Krönung gezuckerte Trauben.

Bosnische Äpfel m it Alkohol sind nur für Erwachsene.



Äpfel überbacken

Flambierte Ä pfel nach dem, Anzünden m it Sahne garnieren. Überbackene Ä pfel sind m it Rosinen und M andeln gefüllt.

Äpfel
bulgarisch

4 Äpfel, 3/8 1 Rotwein,
50 g Zucker,
1/8 1 VaniUepudding, 
je 1 Eßlöffel geröstete, 
gehackte Mandeln und 
Haselnüsse,
50 g blaue Trauben, Zucker,
1 Eßl. Johannisbeergelee,
1 Teelöffel Speisestärke,
4 Torteletts (gekaufte).

Äpfel waschen, trocknen. 
Kerngehäuse ausstechen. 
Schälen. In  Rotwein m it 
Zucker und etwas W asser 
8 M inuten dünsten. Sie 
dürfen n icht platzen. Gut 
abtropfen lassen. Mit Va­
nillepudding füllen, der m it 
Mandeln, Haselnüssen und 
geviertelten, entkernten 
T rauben gemischt wurde. 
Obendrauf in Zucker ge­
w älzte T rauben legen. 
Kochüüssigkeit einkochen, 
m it Johannisbeergelee m i­
schen, m it Speisestärke b in­
den. Äpfel auf T orteletts 
m it der Soße anrichten. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten. 
K alorien pro Person: 454. 
WozuT reichen? Als N ach­
tisch zu jedem Essen.

Äpfel 
flambiert
6 schöne Äpfel,
2 Eßlöffel gehackte W al­
nußkerne,
2 Eßlöffel gewürfelte 
D atteln ,
1 Eßlöffel kandierte, ge­
w ürfelte Kirschen, 
etwas Puderzucker,
B utter, %  1 Weißwein,
2 Gläser R um  (über 45 
Vol.-%),
34 1 leicht gesüßte 
Schlagsahne.

Äpfel waschen, trocknen, 
Kerngehäuse ausstechen. 
W eit aushöhlen. Nüsse, 
D atte ln  und Kirschen m it 
Puderzucker mischen. Äpfel 
füllen. Form  m it B u tter 
einfetten. Äpfel reinsetzen. 
Übrige Fruchtm ischung 
drum herum  legen. W eiß­
wein angießen. In  etwa 10 
M inuten beißfest kochen. 
M it erhitztem  Rum  begies- 
sen, anzünden, flambieren 
und brennend servieren. Mit 
Schlagsahne garnieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro Person: 403. 
U nser M enüvorschlag: 
Spargelsuppe; B rathähn  
chen, K opfsalat, Pommes 
frites; flambierte Äpfel.

Äpfel im 
Schlafrock
1 P aket T iefkühlblätter­
teig,
4 Äpfel, etwas Zucker,
1 Eßlöffel Rosinen,
Zimt, 1 Eigelb, 
etwas Dosenmilch.

Äpfel im Schlafrock, das 
w ar früher sehr m ühsam. 
D a m ußte m an den 
B lätterte ig  selbst zuberei­
ten. H eute geh t’s einfacher. 
Mit T iefkühl-B lätterteig. 
B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen. %  cm dick aus­
rollen. In  15-cm-Quadrate 
ausradeln. Geschälte Äpfel 
drauflegen. E tw as Zucker 
reinstreuen. Mit Rosinen 
füllen, m it Z im t bestäuben. 
Teig über den Äpfeln zu­
sammenschlagen. M it E i­
gelb, das m it etwas Dosen­
milch verquirlt wird, be­
streichen. In  den Ofen 
schieben.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder gut 
%  große Flamme. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Unser M enüvorschlag: M it­
tags m al nur eine K lare 
Brühe m it N udeln kochen. 
Als H auptgericht Äpfel im 
Schlafrock backen. Dazu 
eine Schüssel Schlagsahne 
spendieren.

Äpfel 
überbacken
4 Äpfel,
knapp 1/8 1 Weißwein,
2 Eßlöffel Zucker, 
y2 Zitronenschale.
Zum Füllen:
4 Teelöffel geriebene 
Mandeln,
4 Teelöffel Zucker,
4 Teelöffel Rosinen.
F ü r die Creme:
1/4 1 Milch,
1 knapper Eßlöffel 
Speisestärke,
40 g Zucker, 1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanillinzucker,
2 Eigelb.
F ü r den Ü berzug:
2 Eiweiß, 40 g Zucker.

Äpfel schälen. Kerngehäuse 
ausstechen. In  Weißwein 
m it Zucker und  Zitronen­
schale 5 M inuten dünsten. 
Feuerfeste Form  fetten. 
Äpfel reinstellen. M it ge­
riebenen Mandeln, Zucker 
und Rosinen füllen. Milch 
m it Speisestärke, Zucker, 
Salz und  Vanillinzucker u n ­
te r R ühren aufkochen. Vom 
Feuer nehmen.
2 Eßlöffel Creme m it E i­
gelb verrühren. W ieder in 
die übrige Creme geben. 
G ut verrühren. N icht m ehr 
kochen. Über die Äpfel 
gießen. Eiweiß m it Zucker 
zu Schnee schlagen. Auf die
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Äpfel verteilen. Im  Ofen 
etw a 15 M inuten bei 180 
Grad (Gasherd Stufe 3 oder 
knapp y2 große Flamme) 
überbacken. W enn Sie 
wollen, können Sie zu den 
überbackenen Äpfeln ge­
schlagene, gezuckerte Sahne 
reichen.

Vorbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 40 M inuten. 
Kalorien pro Person: 351. 
Unser Menüvorschlag: F ri­
kadellen m it Salat und  K ar­
toffeln als H auptgericht, 
überbackene Äpfel als Des­
sert servieren.

In  der Schweiz, dem Land, wo M ilch und Honig fließen, wo 
die Alphörner klingen, weiß man gut zu leben und zu essen.

Apfel-Bachis

8 Äpfel, 2 Orangen,
50 g Zucker, %  1 Milch,
5 Eier,
2 gehäufte Eßlöffel Mehl,
2 Eßlöffel Weißwein,
2 Eßlöffel Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
abgeriebene Schale 
einer halben Zitrone,
125 g B utter, Zucker, Zimt.

D er Apfel-Bachis stam m t 
aus der Schweiz und  ist 
m ehr als ein Pfannkuchen. 
E in  Superpfannkuchen 
nämlich. E iner für die ganze 
Familie. Jeder bekom m t 
ein Viertel.
Äpfel schälen und  würfeln. 
Orangenschale abreiben. 
Orangen schälen und  auch 
würfeln. M it den Äpfeln 
mischen, m it Zucker be­

streuen. Aus Milch, Eiern, 
Mehl, Weißwein, Zucker, 
Vanilhnzucker, abgeriebe­
ner Orangen- und  Zitronen­
schale einen Teig rühren. 
Apfel- und  Orangenwür­
fel unterheben. B u tte r in 
einer tiefen Pfanne erh it­
zen. Masse reingeben. U n­
terseite goldgelb braten. 
W enden. Zweite Seite b ra­
ten. M it Zucker und  Zim t 
bestreuen.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
K alorien pro Person: 593. 
U nser M enüvorschlag: 
B ratw urst, Blumenkohl 
und  Kartoffeln. Als N ach­
tisch Apfel-Bachis.



Die Gaumen sind gar sehr
verschieden, und allen recht tun ist 

gar schwer. Denn was den einen stellt zufrieden 
darüber schimpft ein anderer sehr.

(Unser Bild: Apfel-Bachis)

Apfel-B ach is



Geschälte Früchte m it dem 
Apfelausstecher entkernen.

Apfelringe schneiden und so­
fort in  den Bierteig tauchen.

Jetzt kommen die Apfelringe 
ins vorher erhitzte Fritier fett.

Fertig fritierte Apfelbeignets 
in  Z im t und Zucker wälzen.
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Apfel­
beignets
4 Äpfel, 125 g Mehl,
1/8 1 Bier, 1 Eigelb,
80 g Zucker, 1 Prise Salz,
1 Prise Muskat,
1 Teelöffel ö l, 1 Eiweiß,
Öl zum  Fritieren.
Zucker und Zim t zum Be­
streuen.

Äpfel schälen. Kerngehäuse 
ausstechen. In  Ringe schnei­
den. Aus Mehl, Bier, Eigelb, 
Zucker, Salz, M uskat und 
Öl einen Teig rühren. So 
flüssig wie ein Pfannkuchen­
teig. Eiweiß steifschlagen 
und unterheben.
Öl im F ritiertopf (oder in 
der Friteuse) auf 175 Grad 
erhitzen. Äpfel in  den Teig 
tauchen, ins heiße F e tt ge­
ben und knapp 10 M inuten 
darin fritieren. In  Zucker 
und  Zim t wenden. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro Person: 298. 
Beilage: Vanillesoße.

Apfel-Charlotte
Siehe Ananas-Charlotte. 
S ta tt Ananasstücke neh­
men Sie b itte  gedünstete 
Apfelwürfel und geben in 
die Creme einen Schuß 
Calvados.

Apfel­
Eierkuchen
250 g Mehl, 
gu t 1 Tasse Milch,
Salz, 3 Eier,
500 g Äpfel, Öl zum  B raten, 
Zucker und Zimt.

Mehl m it Milch, Salz und 
den Eiern zum  Teig rühren. 
Äpfel schälen, vierteln,

Apfel-Erdbeer-Salat.
Den gibt’s im Winter mit 
Tief kühl- Erdbeeren und 
frischen Äpfeln.



Apfel-Fleisch

Kerngehäuse entfernen, 
b lä ttrig  schneiden. In  den 
Teig geben und  unterheben. 
Öl in  der Pfanne erhitzen 
und  m it einer Suppenkelle 
so viel Teig in  die Pfanne 
geben, daß sich eine halb­
zentim eterdicke Schicht 
bildet. Auf der einen Seite 
goldbraun braten. W enden. 
Andere Seite braten. Heiß 
m it Zucker und Zim t be­
streu t servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 M inuten. 
Kalorien pro Person: 349. 
W ann reichen? Eierkuchen, 
die m an auch Pfannkuchen 
nennt, können ein M ittag­
essen sein. Reichen Sie vor­
her eine Tomatensuppe.

Apfel- 
Erdbeer- 
Salat
3 große Äpfel,
Saft einer Zitrone,
200 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
500 g Erdbeeren,
2 Likörgläschen Calvados, 
Y4 1 Sahne, Zucker.

Äpfel schälen. In  Stifte 
schneiden, m it Zitronensaft 
begießen. Zucker und  V a­
nillinzucker mischen. Über 
die Apfelstifte streuen und 
mischen. Erdbeeren putzen, 
halbieren (kleine ganz las-

Ob auf Seeland oder in  
Kopenhagen (unten), in  
Dänemark wird überall 

Aebleflaesk gegessen.

sen). Mit Calvados parfü­
mieren. M it den Äpfeln m i­
schen. Ziehen lassen. Sahne 
m it Zucker steifschlagen. 
Beides getrennt servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten. 
Kalorien pro Person: 505. 
U nser M enüvorschlag: 
Aperitif A nisette vorweg. 
Als H aup tg erich t: F ile t­
steak  natu rel m it feinen 
Erbsen und  Pommes frites 
und  als Nachtisch den 
Apfel- Erdbeer-Salat.

Apfel­
Fleisch 
Aebleflaesk
Büd S. 48

500 g K otelettstück  vom 
Schwein (oder 4 K oteletts), 
Salz, schwarzer Pfeffer,
2 Eßlöffel Margarine,
2 Zwiebeln, 2 Äpfel,
Peter silie.

Schw einekotelettstück wa­
schen, trocknen, salzen. 
M it Pfeffer würzen. F e tt 
im  Topf erhitzen, Fleisch 
rundherum  braun  anbraten. 
E tw as W asser angießen. 60 
M inuten braten . Zwischen­
durch m it dem B ratfond 
begießen. 10 M inuten vor 
Ende der B ratzeit die in 
Ringe geschnittenen Zwie­
beln und  die geschälten, 
entkernten, in Achtel ge­
schnittenen Äpfel dazu­
geben. Goldbraun werden 
lassen. Fleisch rausnehmen. 
M it Bratfond, Zwiebeln und 
Apfelstücken anrichten. 
Petersilie anlegen. 
K oteletts b ra ten  Sie b itte  
nu r gu t 10 M inuten auf je ­
der Seite.
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 60 Minuten. 
Kalorien pro Person: 436. 
Beilage: Kartoffelpüree.
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So bereiten die Dänen das Aebleflaesk zu. Rezept Seite 47.

Apfelgelee
l i ^ l  (oder 1500 g) Saft 
von sauren Äpfeln,
2000 g Zucker,
5 g kristallisierte Zitronen­
säure,
1 Normalflasche oder y2 
Doppelflasche flüssiges 
Geliermittel.

F ruchtsaft m it Zucker und 
Zitronensäure in  einem 
großen Topf un ter R ühren 
erhitzen. Flüssiges Gelier­
m ittelkurz vorm Aufkochen 
einrühren. Bis zum brausen­
den Aufwallen kommen 
lassen. Heiß in Gläser füllen. 
Sofort m it Einmachcello- 
phan  verschließen.
W elches Gelee Sie auch 
im m er kochen, es m uß kühl 
und trocken aufbew ahrt 
werden. Die richtige Tem ­
pera tu r liegt bei etwa 
15 Grad.
Vorbereitung: 60 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
Kalorien insgesam t: 8505.

Apfel­
Gitterkuchen
350 g Mehl,
y2 Päckchen Backpulver, 
125 g Margarine, 1 Ei, 
100 g Zucker,
Saft einer Zitrone, Salz,
1 Dose Apfelmus,
1 Glas Rum , 1 Eigelb, 
etwas Dosenmilch.

Mehl m it Backpulver m i­
schen. Mulde ins Mehl drük- 
ken. Auf dem R and  die 
flockig geschnittene M ar­
garine verteilen. In  die 
M itte Ei, Zucker, Z itronen­
saft und  eine Prise Salz ge­
ben. Von außen nach innen 
kneten. E in  D ritte l zurück­
lassen. Mit zwei D rittel des 
Teiges eine Springform aus­
legen. Apfelmus m it Rum , 
wenn nötig noch m it Zucker 
mischen. In  die Form  füllen. 
Aus dem R est des Teiges ein 
G itter auf das Apfelmus 
legen. Eigelb m it Dosen­

So sieht der Gitterkuchen aus,

milch verquirlen. Teig dam it 
bestreichen. Kuchen 35 bis 
45 M inutenbacken. E lektro­
herd: 200 Grad. Gasherd: 
Stufe 4 bis 5 oder knapp 
y2 große Flamme. Abkühlen 
lassen. In  12 Stücke teilen. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro Stück: 282.

Apfel­
Käse-Kuchen
300 g Mehl, 20 g Hefe,
6 Eßlöffel lauwarme Milch,
1 Ei, 100 g Zucker,
30 g aufgelöste B utter, Salz. 
F ü r den B elag: 200 g Quark,
4 Eßlöffel kalter Vanille­
pudding, 1 Ei, 50 g Zucker, 
50 g flüssige B utter, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 1500 g Äpfel, 
Aprikosenmarmelade,
100 g blättrige Mandeln.

Mehl in eine Schüssel sie­
ben. Mulde in  die M itte

der m it Apfelm us gefüllt wird.

drücken. Hefe reinbröckeln. 
Milch drauf geben. Zum Vor­
teig verrühren. Bis zur dop­
pelten Menge gehen lassen. 
Ei, Zucker, aufgelöste, abge­
kühlte B u tte r und eine Prise 
Salz dazugeben. K räftig 
kneten. Auf dem gefetteten 
Backblech ausrollen. F ü r 
den Belag den Quark sahnig 
rühren. M it Vanillepud­
ding, Ei, Zucker, B utter 
und geriebener Zitronen­
schale verrühren. Auf den 
Teig streichen. Äpfel schä­
len, vierteln, Kerngehäuse 
rausschneiden, in  Scheiben 
schneiden. Auf die Q uark­
masse verteilen. 45 Minu­
ten  backen. E lek troherd : 
200 Grad. Gasherd: Stufe
4 bis 5 oder knapp % große 
Flam m e. Aus dem Ofen 
nehmen. A prikosenm ar­
melade heiß werden lassen. 
K uchen dam it bestreichen. 
Geröstete Mandeln darüber­
streuen. In  30 rechteckige 
Stücke schneiden. 
V orbereitung: 70 M inuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten. 
Kalorien pro S tück: 139.
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Apfelkrapfen sind ein guter T ip  für den Nachmittagskaffee.

Englands Dörfer: Traditi­
onsbewußt. Großmutlers 
Rezepte stehen hoch im  Kurs.

Apfel­
Kompott 
englische Art

mm
750 g Äpfel,
Abgeriebenes von einer 
Zitrone,
25 g kandierter Ingwer,
375 g Zucker,
50 g Rosinen, Zitronensaft.

Äpfel schälen, vierteln, 
Kerngehäuse rausschnei­
den. In  kleine Schnitzel te i­
len. Geriebene Zitronen­
schale, kandierten, sehr fein 
gehackten Ingwer und  Zuk- 
ker dazugeben. W enig W as­
ser angießen. Zehn Minu­
ten  dünsten, bis die Äpfel 
weich sind. Aber sie dürfen 
n icht zerfallen. Rosinen zu­
geben, m it Zitronensaft ab ­
schmecken.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten. 
Kalorien pro Person: 638. 
Beilage: Vanillesoße.
Dieses A pfelkom pott kön­
nen Sie auch gu t zu W ild­
oder Sauerbraten reichen. 
Es p aß t zu geschmortem 
B raten  genauso gu t wie zu 
Gulasch m it Zwiebeln, aber 
ohne Paprika.

Apfelkrapfen
]/ 2  Tasse Bier,
1 Tasse W asser, 100 g Mehl,
2 Eigelb, 1 Prise Salz,
2 Eiweiß, 750 g Äpfel,
Ol zum  Fritieren,
Zucker, eventuell Z im t zum 
Bestreuen.

Bier, Wasser, Mehl, Eigelb 
und Salz zu einem Teig ver­
rühren. Eiweiß zu steifem 
Schnee schlagen. U n ter­
heben. Äpfel schälen, K ern ­
gehäuse rausschneiden und 
sehr fein schneiden. In  den 
Teig mischen. F ritie rfe tt 
erhitzen. M it dem Löffel 
kleine K rapfen vom Teig 
abstechen. Ins P e tt  gleiten 
lassen und  knusprig braun 
backen. Aus dem P e tt  neh­
men, in  Zucker wälzen oder 
in  Z im t und  Zucker. 
Schmecken warm  und  kalt. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten. 
Beilagen: Vanillesoße oder 
n ur Kaffee.

Apfelkuchen
Elsässer Art

ii
125 g Margarine,
75 g Zucker,
1 Prise Salz, 250 g Mehl,
% 1 Weißwein,
1000 g Äpfel, Zucker, 2 Eier,
2 Päckchen Vanillinzucker, 
geriebene Zitronenschale, 
50 g Zucker, %  1 Sahne.

Eine Elsässer Spezialität, 
die Sie unbedingt versuchen 
müssen. Schmeckt fabel­
haft. Margarine m it Zucker 
und  Salz schaumig rühren. 
D ann kom m t das Mehl ab ­
wechselnd m it dem W eiß­
wein in den Teig. G ut kne­
ten. K altstellen. E tw a 30 
M inuten. Springform m it 
dem Teig auslegen. R and 
hochdrücken. K ühl stellen 
und währenddessen die Äp-

TIP
Dauerbackhefe im  
Haus haben ist 
prima. Sie hält 
sich immer frisch.

fei schälen, halbieren und 
entkernen. An den R undun­
gen werden sie eingeritzt. 
U nd m it den R undungen 
nach oben auf den Teig ge­
setzt. Zucker draufstreuen. 
In  den Ofen dam it. Back­
zeit : G ut 30 M inuten. E lek­
troherd: 225 Grad. Gas­
herd : Stufe 5 oder % große 
Flamme. Eier, Vanillin­
zucker, Zitronenschale und 
Zucker schaumig rühren. 
Sahne unterheben. Uber 
die Äpfel verteilen. Noch 10 
M inuten überbacken. In  
zwölf Stücke schneiden. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
K alorien pro S tück: 293.

Apfelkuchen 
mit Streuseln
500 g Mehl, 30 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker,
Y4 1 lauwarm e Milch,
60 g Zucker,
90 g Margarine, 2 Eier,
1 Prise Salz,
Abgeriebenes von einer 
Zitrone.
F ü r den B elag:
1500 g Äpfel,
3 Eßlöffel Semmelbrösel, 
65 g K orinthen, Zucker. 
F ü r die S treusel:
150 g Mehl, 150 g Zucker, 
100 g B utter, 1 Prise Salz.

Mehl in eine Schüssel sie-

50



Apfelkuchen m it Streuseln

Alle Elsässer schwören auf ihren besonders guten Apfelkuchen. E r gehört zum Elsaß wie das berühmte Straßburger Münster.

Apfelkuchen m it Streuseln, ein klassisches deutsches Rezept, das überall im  Land gleich ist.

ben. Mulde reindrücken. 
Hefe reinbröckeln, Zucker 
drauf streuen und m it etwas 
lauwarm er Milch verrühren. 
Vorteig 20 M inuten gehen 
lassen. D ann die restliche 
Milch, Zucker, M argarine in 
Flöckchen, Eier, Salz und 
abgeriebene Zitronenschale 
reinkneten. Teig gu t schla­
gen, dam it er locker wird. 
Gehen lassen. In  dieser Zeit 
die Äpfel schälen, vierteln, 
Kerngehäuse entfernen, in 
dicke Scheiben schneiden. 
Teig aufs gefettete B ack­
blech rollen. M it Semmel­
bröseln bestreuen, m it den 
Äpfeln belegen und  die K o­
rin then darauf verteilen. 
Mit etwas Zucker bestreuen. 
F ü r die Streuseln Mehl, 
Zucker und  B u tte r m it dem 
Salz in eine Schüssel geben. 
Streusel kneten. Ü ber die 
Äpfel verteilen. 35 bis 45 
M inuten backen. E lektro­
herd: 190 Grad. Gasherd: 
Stufe 3 bis 4 oder knapp 
y2 große Flamme. In  30 
Stücke schneiden. 
Vorbereitung: 55 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro S tü ck : 200.
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Offiziell heißt der Aeppelkaka: Schwedischer Apfelkuchen. 
Aber er ist ein Zwischending zwischen Kuchen und Auflauf.

Apfelkuchen,
Schwedischer
Aeppelkaka

m
! ■
125 g B utter,
3 Tassen Semmelbrösel,
3 Eßlöffel Zucker, 
knapp 2 Teelöffel Zimt,
2 Teelöffel B utter,
gu t 2 Tassen Apfelmus aus
der Dose,
2 Eßlöffel B utter.

B u tte r in einer Pfanne zer­
lassen. Semmelbrösel, Zuk- 
ker und  Zim t dazugeben. 
Goldbraun rösten. E lektro­
herd auf 190 Grad vorhei­
zen, Gasherd auf Stufe 3 
oder gu t y3 große Flamme. 
Feuerfeste Form  einfetten. 
1 cm hoch m it dem Semmel­
bröselgemisch füllen. D ar­
über eine dicke Schicht 
Apfelmus, dann wieder eine 
Schicht Semmelbrösel und 
Apfelmus. Zum Schluß 
Semmelbrösel. D arauf B u t­
terflöckchen verteilen. 25 
M inuten backen. Aus dem 
Ofen nehmen. Auf Zimmer­
tem peratur abkühlen las­
sen.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
K alorien pro Person: 749. 
Beilage: Vanillesoße. Und 
danach g ib t’s Kaffee.
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Apfelkuchen 
vom Blech
500 g Mehl, 20 g Hefe,
34 1 Milch,
2 Teelöffel Zucker,
125 g Margarine,
125 g Zucker, 1 Prise Salz, 
2000 g Äpfel,
Saft einer Zitrone,
150 g Rosinen,
Zucker zum Bestreuen.

Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. Hefe reinbröckeln. Mit 
lauwarm er Milch und  2 Tee­
löffeln Zucker verrühren. 
Gehen lassen. Margarine in 
der übrigen lauwarmen 
Milch zergehen lassen. Mit 
Zucker und Salz in den 
Hefeteig rühren. G ut kne­
ten. Auf dem gefetteten 
Backblech ausrollen. 20 Mi­
nuten  gehen lassen. In  die­
ser Zeit die Äpfel schälen, 
vierteln, entkernen. In  
gleichmäßig dicke Schnitze 
schneiden. M it Zitronensaft 
beträufeln. K uchen dam it 
gleichmäßig belegen. Rosi­
nen darüber verteilen. In  
den Backofen schieben. 20 
bis 25 M inuten backen. 
E lek troherd : 200 Grad.
G asherd: Stufe 4 oder 
knapp Y2 große Flamme. 
Rausnehm en und noch 
warm m it Zucker bestreuen. 
In  30 Stücke schneiden. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro Person: 159.



A p fe l­
M andarinen

j Zum  Reinbeißen, 
der Apfelkuchen vom 
Blech. Aber erst 
die Rosinen machen ihn  
zum  Prachtstück.

Apfel­
Mandarinen­
Speise b im . s . 5 4

2 Eigelb,
2 Eßlöffel Puderzucker,
4 B la tt weiße Gelatine, 
knapp % 1 Sahne,
5 große Äpfel,
4 Eßlöffel Zucker,
Y2 Eßlöffel Zitronensaft,
1 kleine Dose M andarinen, 
1 Kirsche zum Garnieren.

Eigelb m it Zucker verrüh­
ren. Gelatine einweichen, 
auflösen und  die H älfte zur 
Eigelbmischung geben. 
W enn sie dick zu werden 
beginnt, kom m t die steif­
geschlagene Sahne dazu. 
Auf eine P la tte  (oder in 
eine große Schüssel) vertei­
len. Äpfel schälen, halbie-

TIP
W arum immer 
etwas Zitronensaft 
auf rohe 
Äpfel kommt?
E r verhindert, 
daß der 
Sauerstoff der 
L u ft die
Ä pfel braun färbt.
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Wußten Sie schon, 
daß Deutschland 
zu den wichtigsten 
Apfelanbau­
gebieten der Welt 
gehört? M itbe­
werber: Ungarn, 
Tschechoslowakei, 
Österreich, Italien, 
Australien, U SA .

Apfel-Möhren- 
Sellerie-Salat
3 Äpfel, 250 g Möhren,
1 Sellerieknolle (etwa 
400 g),
1 Zitrone,
50 g W alnußkerne,
1 Becher Joghurt,
Yz Teelöffel Zucker,
je 1 Prise Salz und weißer
Pfeffer.

Äpfel schälen, vierteln, 
Kerngehäuse rausschnei­
den. Möhren und  Sellerie 
putzen. Alles in  Streifen 
schneiden und  m it Z itro­
nensaft beträufeln. M it den 
Nüssen mischen. Joghurt 
verquirlen, m it Zucker, Salz 
und  einer Prise weißem 
Pfeffer mixen. Ü ber den 
Salat verteilen. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten. 
Kalorien pro Person: 181.

Apfel-Nuß­
Mayonnaise
2 Äpfel, Saft einer Zitrone,
3 Eßlöffel Mayonnaise,
3 Eßlöffel geriebene 
Haselnüsse.

Äpfel schälen, halbieren, 
Kerngehäuse rausschnei­
den. Fein reiben. Sofort m it 
dem Zitronensaft mischen. 
D ann die Mayonnaise und 
zum  Schluß die geriebenen 
Haselnüsse reinrühren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten. 
Kalorien pro Person: 189. 
Wozu reichen? Apfel-Nuß­
Mayonnaise schmeckt sehr 
gu t zu Fondue Bourguig- 
nonne und  zu k a lt auf­
geschnittenem Fleisch.

M ehr Vitamine 
können Sie von 

einer Speise nicht verlangen. 
Der Apfel-Möhren-Sellerie-Salat 

bietet alle, die Sie brauchen.

Apfel-M andarinen-Speise. E in  elegantes Dessert, das man au f einer Silberplatte reichen sollte.

ren, Kerngehäuse ausste­
chen. Mit Zucker und  Zi­
tronensaft in  wenig W asser 
beißfest kochen. Abtropfen 
lassen. M andarinensaft zum 
Apfelkochwasser geben und 
auf knapp %  1 einkochen. 
Restliche Gelatinelösung 
dazugeben. W enn sie er­
s ta rrt ist, m achen Sie sie 
m it 2 Eßlöffeln heißem Saft 
wieder flüssig. K a lt stellen. 
Äpfel auf die Creme vertei­
len und m it Pyram iden aus 
Mandarinenfilets belegen. 
D arüber die Gehermasse 
geben und erstarren lassen. 
M ittleren Apfel m it einer 
Kirsche garnieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro Person: 270. 
Unser M enüvorschlag: 
Roastbeef m it grünen Boh­
nen und Petersilienkartof­
feln und als N achtisch die 
Apfel-Mandarinen-Speise.
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Apfelreis

Geernteter Reis m uß m it den 
Rippen auf der Erde lagern.

Apfelreis 
indonesische 
Art

1 kleingewürfelte Zwiebel,
2 Äpfel, 2 Eßlöffel Öl,
3 Eßlöffel Rosinen,
2 Eßlöffel geschälte M an­
deln,
1 Eßlöffel frische Cham­
pignons,
2 Eßlöffel schwarze und 
gefüllte grüne Oliven,
Salz, Zucker, Curry,
250 g Reis.

Kleingewürfelte Zwiebel 
und  gewürfelte Äpfel in Öl 
durchschmoren. Rosinen, 
Mandeln, in  Scheiben ge­
schnittene Champignons 
und  die Oliven reingeben. 
Erhitzen. Mit Salz, Zucker 
und  Curry abschmecken. 
Reis in reichlich gesalzenem 
W asser sprudelnd gar­
kochen. M it kaltem  W asser 
abschrecken. In  den Topf 
geben, locker unterheben. 
Servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.

TIP
Klasse-Reis 
bekommen S ie  so: 
Reiskörner in  
reichlich
sprudelnd kochen­
dem Wasser
15 M inuten garen. 
M it kaltem 
Wasser abschrek- 
ken. D ann schnell 
bei kleiner Hitze 
trockendämp fen.

K alorien pro P erson : 434. 
W ozu reichen? Am besten 
zu Lam m koteletts.

Apfel-Rotkohl
750 g Rotkohl,
3 Äpfel,
1 Zwiebel, 30 g Schmalz 
y2 Lorbeerblatt,
3 W acholderbeeren,
2 Pfefferkörner,
1 Nelke,
30 g Zucker, Essig,
10 g Speisestärke.

R otkohl putzen und  in  
Streifen schneiden. Zwie­
belscheiben in Schmalz gla­

sig braten. K napp % 1 
W asser zugießen. Aufko­
chen und  m it den übrigen 
Z u ta ten —bis auf die Speise­
stärke -  mischen. Rotkohl 
und  Äpfel reingeben. Topf 
zudecken. 60 M inuten dün­
sten. D abei gelegentlich mal 
um rühren. M it Speisestärke 
binden und abschmecken. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 M inuten. 
Kalorien pro Person: 196. 
Wozu reichen? Am aller­
besten zu gebratenem 
Schweinenacken und Salz­
kartoffeln. Am zweitbesten 
zu geschmortem R inder­
b raten  m it Kartoffelklößen 
und prim a zu W ildbraten.

Apfelreis, indonesische Art, 
E in  Genuß für alle, die 
gern Curry mögen.
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Pikanten Apfelsalat reicht man am besten zu kaltem Braten, süßen als erfrischendes Dessert.
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Apfelsalat 
pikant
1 Sellerieknolle,
Saft einer Zitrone,
3 Apfel, etwas Zucker,
3 Möhren,
1 Becher Joghurt,
Ys 1 Sahne, Salz,
Pfeffer, 1 Prise Ingwer.

Sellerie putzen, 20 M inuten 
kochen. Abkühlen lassen, in 
Stifte schneiden, m it Zi­
tronensaft beträufeln. Äpfel 
waschen. Ungeschält vier­
teln, entkernen, in S tück­
chen schneiden, leicht zuk- 
kern. M it dem Sellerie m i­
schen. Möhren putzen, fein 
raspeln. Auch unterm i­
schen. Joghurt und Sahne 
schlagen, m it den Gewürzen 
abschmecken. Über den 
Salat geben.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro Person: 142. 
Beilage: K alter B raten  und 
frische Brötchen.

Apfelsalat 
süß
2 Bananen,
2 ungeschälte Äpfel,
Saft einer Zitrone,
2 Apfelsinen,
50 g grob gehackte 
W alnüsse,
2 Eßlöffel M araschino­
kirschen,
Zucker nach Geschmack,
1 Glas Calvados.

B ananen schälen. In  Schei­
ben schneiden. Äpfel wa­
schen, vierteln. Auch in 
Scheiben schneiden. Mi­
schen und m it Zitronensaft 
marinieren. Apfelsinen 
schälen, würfeln und dazu­
geben. Nüsse und  klein­
geschnittene Maraschino­
kirschen vermischen. Nach 
Geschmack zuckern. Mit 
Calvados übergießen. 10 
M inuten ziehen lassen und 
servieren.
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten. 
Kalorien pro P erson : 209. 
Beilage: Schlagsahne oder 
Vanillesoße.



Apfel-Schalet
F ür 6 Personen

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

Ap fe lstru d e l

F ü r den T eig:
500 g Mehl, 190 g Gänse­
schmalz,
190 g Zucker, 1 y2 Eier, 
abger. Zitronenschale, 
Gänseschmalz zum 
Einfetten.
F ü r die F ü llung :
1250 g Äpfel,
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 E in ­
wanderern ins Land ge­
bracht worden. Genau läß t 
sich das nicht m ehr nach­
weisen. Die Verwendung 
von Gänseschmalz deutet 
auf die polnische Küche 
hin. Auf jeden Fall is t es 
ein typisches S abbat­
Essen.
Mürbeteig aus Mehl, Gänse­
schmalz, Zucker, Eiern und 
Zitronenschale kneten. E i­
nen eisernen Topf dick m it 
Gänseschmalz einfetten.

Der Apfelstrudel entsteht: 
E i in  die Mehlmulde geben.

Mit einem D rittel des aus­
gerollten Mürbeteigs fü t­
tern . E r soll etw a daum en­
dick über den Topf hinaus­
ragen. Äpfel schälen, en t­
kernen, in dünne Scheiben 
schneiden. Zuckern. Teig­
boden 3 cm dick dam it be­
legen. K orinthen und
Mandeln drüberstreuen. Mit 
Zim t bestäuben. Mit etwas 
Zitronensaft beträufeln und 
abgeriebene Zitronenschale 
drüberstreuen. D arauf 
kommen abwechselnd Teig, 
Füllung und Teig. Die 
R änder zusammenkneifen. 
Obere Teigdecke m it
Gänseschmalz bestreichen. 
90 bis 120 M inuten backen. 
E lek troherd : 220 Grad.
G asherd: Stufe 5 oder
y2 große Flamme. 
V orbereitung: 50 Minuten. 
Kalorien pro Person: 615.

Teig gut kneten und über die 
Handrückendünn ausziehen.

Apfelstrudel
F ü r 6 Personen

F ür den T eig :
250 g Mehl,
65 g zerlassene B utter,
1 großes Ei,
1 kräftige Prise Salz, 
i/g 1 Wasser.

F ü r die Füllung:
2000 g Äpfel,
150 g Zucker,
2 Teelöffel Zimt,
130 g Rosinen,
1 Eßlöffel abgeriebene 
Zitronenschale,
50 g geriebene Mandeln, 
zerlassene B utter,
150 g Semmelbrösel.

Mehl aufs B ackbrett sieben. 
Eine Mulde in  die M itte

Den durchsichtigen Teig m it 
flüssiger Butter bestreichen.

drücken. Lauwarme B utter 
m it dem leicht geschlage­
nen Ei, dem Salz und  dem 
W asser verrühren. In  die 
Mulde geben. Teig kneten. 
Ordentlich schlagen, dam it 
er geschmeidig wird. 20 
M inuten ruhen lassen. W äh­
renddessen die Füllung vor­
bereiten. Äpfel schälen, en t­
kernen, vierteln. In  dünne 
Scheiben schneiden. Mit 
Zucker, Zimt, Rosinen, ab ­
geriebener Zitronenschale 
und den Mandeln mischen. 
Den Teig auf einem großen 
Tuch ausrollen. D ann wird 
er über dem H andrücken 
vorsichtig auseinanderge­
zogen. So dünn, daß m an 
eine Zeitung darunter lesen 
könnte. Teig m it zerlassener 
B u tte r bestreichen. Mit 
Semmelbröseln bestreuen. 
An einer Seite m it Füllung 
belegen. An den Enden ein­
schlagen. D ann rollen. D a­
zu das Tuch anheben, so 
daß sich der Strudel bei­
nahe von selbst form t. E n ­
den einschlagen und  an­
drücken. Backblech fetten. 
Strudel drauf heben. Mit 
reichlich B u tte r bestrei­
chen. 30 M inuten backen. 
E lektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 45 bis 60 
Minuten.
Kalorien pro P erson : 614. 
Beilage: Schlagsahne.

Küchentuch anheben. Teig 
m it der Füllung rollen.
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Apfelsuppe 
mit Sahne
Rezept S. 60



Apfelsuppe
kroatisch
Rezept S. 60

Apfelsuppe
ungarisch
Rezept S. 60



Apfelsuppe
kroatisch
Bild S. 59

Apfelsuppe 
mit Sahne
Bild S. 58

In  gut einer halben Stunde ist die Apfeltorte m it Weincreme 
fix und fertig. Fabelhaft für überraschenden Besuch geeignet.

6 saure Äpfel,
1 Teelöffel Zimt,
Saft einer halben Zitrone, 
y2 1 Wasser,
1 guter Eßlöffel Mehl,
60 g B utter, 
y2 1 Weißwein,
1 Eßlöffel Zuoker, 
y2 Tasse Brötchenwürfel.

H rvatska heißt diese Suppe 
auf gu t kroatisch. Äpfel 
schälen, vierteln, K ernge­
häuse rausschneiden. W ür­
feln. Apfelwürfel m it Zimt, 
Zitronensaft und W asser zu 
Mus kochen. Durchsieben. 
Mehl in 30 g zerlassene 
B utter geben, anschwitzen, 
m it Weißwein auf gießen, 
zuckern. Apfelmus reinrüh­
ren. Auf kochen lassen. R est­
liche B u tte r erhitzen, B rö t­
chenwürfel darin  anrösten. 
Suppe m it den W ürfeln an ­
richten.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro Person: 582. 
Unser Menüvorschlag: Ap­
felsuppe vorweg, Nudelauf­
lauf als H auptgericht.
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%  1 Wasser,
125 g Zucker,
1 gestrichener Teelöffel 
Speisestärke,
1 Eigelb,
250 g Apfelschnitzel,
Saft einer halben Zitrone,
3 Eßlöffel Rosinen,
34 1 Sahne,
1 Tütchen Suppen­
makronen.

W asser und  Zucker auf­
kochen. Speisestärke in 
W asser anrühren. Suppe 
dam it binden. E tw as ab ­
nehmen. Mit verquirltem  
Eigelb mischen. Suppe vom 
Feuer nehmen. Eigelb rein­
rühren. Apfelschnitze m it 
Z itronensaft beträufeln. Im  
Mixer zerkleinern. Aus dem 
Mixer in eine Schüssel ge­
ben. Rosinen zufügen, Sah­
ne unterrühren. U nter 
Schlagen in die Suppe mi­
schen.
K a lt servieren. Mit Suppen­
makronen garnieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro Person: 398. 
Wozu reichen? Als K a lt­
schale vorm Essen. U nd das 
an heißen Sommertagen.

Apfelsuppe
ungarisch
Bild S. 58/59

40 g Margarine, 4 Äpfel,
2 Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe,
3 Paprikaschoten, 
y2 Salatgurke,
y2 1 Brühe aus Würfeln,
3 Scheiben W eißbrot, 
y2 Tasse saure Sahne, 
Salz, Pfeffer,
reichlich Paprika edelsüß, 
1 Prise Zucker,
1 B und Schnittlauch.

F e tt  zerlassen. G eputzte 
Äpfel, Zwiebeln, K nob­
lauchzehe, Paprikaschoten 
und Gurke grob würfeln. Im  
F e tt  anschmoren. M it Brühe 
aufgießen, 20 M inuten dün­
sten. Brotscheiben zer­
pflücken und  dazugeben. 
D ann die saure Sahne und 
die Gewürze. Gut verrühren. 
M it gehacktem  Schnitt­
lauch servieren.
Man kann auch noch ein 
Stück Speck mitkochen. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro Person: 303. 
Unser Menüvorschlag: U n­
garische Apfelsuppe als 
Vorspeise, Frikadellen m it 
K opfsalat und Kartoffeln 
als H auptgericht. Als Des­
sert Schokoladenpudding 
m it Vanillesoße.

Apfeltorte mit 
Weincreme
F ü r den Belag:
500 g Äpfel, 70 g Zucker,
34 1 Weißwein.
F ü r die Creme:
34 1 Wasser, 4 Eigelb,
125 g Zucker,
1 Messerspitze abgeriebene 
Zitronenschale,
20 g Speisestärke,
%  1 Weißwein.
1 Biskuittortenboden.
Zum Garnieren:
100 g gehackte Mandeln, 
y3 1 Sahne, Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker.

Äpfel schälen, vierteln, en t­
kernen, in Scheiben schnei­
den. Zuckern. In  Weißwein 
beißfest dünsten. A btrop­
fen lassen.
F ü r die Creme Wasser, E i­
gelb, Zucker, abgeriebene 
Zitronenschale und Speise­
stärke im K ochtopf verrüh­
ren. W ein zufügen. Mi­
schung zum Kochen brin­
gen und währenddessen m it 
dem Schneebesen schaumig 
schlagen. N ur sekunden­
lang aufkochen. Lauwarm  
abkühlen lassen.
Boden m it Äpfeln und Cre­
me belegen. Mandeln rö­
sten. Tortenrand dam it gar­
nieren. Sahne m it Zucker 
und Vanillinzucker steif­
schlagen. An den Torten­
rand und am R and der 
Tortenoberfläche ein Zak- 
kenband spritzen. Sahne­
tu ff obendrauf. M it Man­
deln garnieren. In  12 Stücke 
teilen.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro Stück: 327.

Apfel­
Wurstsalat
1 Zwiebel, 2 Äpfel, 
150 g Dauerwurst,
1 große Essiggurke,
1 Eßlöffel Essig,
2 Eßlöffel Öl,
Salz, Pfeffer, 1 Prise 
Zucker.

Zwiebel schälen. In  feine 
Ringe schneiden. Äpfel 
schälen und würfeln. D auer­
w urst und Essiggurke auch 
würfeln. Alles mischen. Für 
die Salatsoße Essig und  Öl 
mischen. Salz und Pfeffer 
dazugeben. M it 1 Prise 
Zucker abschmecken. Über 
den A pfel-W urstsalat gies­
sen. Gut um rühren. 20 Mi­
nuten  ziehen lassen. 
Vorbereitung: 75 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten. 
Kalorien pro Person: 313. 
Beilagen: W eißbrot und 
B utter. U nd als G etränk: 
E in kühles Bier.

Apfelsinen
siehe Orangen.





Appenzell in  der Schweiz, 
berühmt für seine Häuser 
und sein typisches Gebäck.

Appenzeller 
Fladen

500 g Honig, 3 Eßlöffel 
Wasser,
2 Eigelb,
5 Eßlöffel Milch,
250 g Zucker,
1 Päckchen Lebkuchen­
gewürz, Zimt, 
y2 Stange Vanille,
16 g Hirschhornsalz, 
etwas Milch, 800 g Mehl, 
Milch zum Bestreichen, 
50 g geschälte Mandeln.

Honig und W asser erwär­
men. Eigelb, Milch, Zucker, 
Gewürze einrühren. Von 
der Yanülestange das Mark 
ausschaben und dazutun. 
Schaumig rühren. A bküh­
len lassen. Hirschhornsalz 
in Milch lösen. Dazurühren. 
D ann das Mehl einkneten 
und gu t durcharbeiten. 
Ausrollen. Runde oder drei­
eckige Plätzchen ausste­
chen. M it Milch bestrei­
chen, m it einer Mandel 
garnieren. 20 bis 30 Minu­
ten  backen. E lektroherd: 
200 Grad. G asherd: Stufe 4, 
knapp y2 große Flamme. 
Vorbereitung: 15 Minuten.
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Weihnachtsgebäck aus A  ppenzell: Die Fladen und die Totebeili.

Appenzeller 
Totebeili
500 g gemahlene Hasel­
nüsse, 500 g Mehl,
400 g Zucker, 
Abgeriebenes und Saft 
einer Zitrone,
4 Eier, 1 Teelöffel Zimt, 
1 Prise Salz.
Eigelb zum Bestreichen, 
Mandeln zum Garnieren.

Das ist ein original Schwei­
zer W eihnachtsgebäck, das 
wir Ihnen zur Nachahmung 
empfehlen.

Alle Z utaten  -  bis auf E i­
gelb und Mandeln -  zum 
Teig kneten. W enn er zu 
fest ist, geben Sie noch e t­
was W asser dazu. E tw a

E in  Superdessert aus 
der feinen Küche: Aprikosen  

Bourdaloue. Nach dem französischen 
Kanzelredner Louis Bourdaloue 

benannt, dem Hof prediger 
Ludwigs X I V .  Wo immer sein Name 

in  der Küche auf taucht, kommt



1 cm dick ausrollen und 
daraus schmale Streifen 
schneiden. D icht nebenein­
ander auf ein gefettetes 
Blech legen. M it verquirl­
tem  Eigelb bestreichen. Mit 
je einer Mandel belegen. 15 
bis 20 M inuten backen. 
E lek troherd : 200 Grad.
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Vorbereitung: 15 Minuten.

TIP
Honigteig für
Appenzeller
Fladen kann Tage
ruhen, bevor er
gcbcoohcn, zoird.

Appetithappen
Bild S. 64/65

E in W ort vorw eg: Die
A ppetithappen oder Cana- 
pes sind von bester gastro­
nomischer H erkunft. Sie 
gehören sozusagen zur 
Spitze der internationalen 
kalten  Küche. W enn Sie 
dam it bei Gästen oder 
Freunden Ehre einlegen 
wollen, müssen Sie schon 
etwas Zeit m itbringen. Zum 
Beispiel mindestens drei 
Stunden, wenn Sie zwölf 
bis fünfzehn Gäste bewirten 
wollen. Pro Person rechnet 
m an etwa vier bis fünf Ca- 
napes. M acht die stolze An­
zahl von 60 bis 65 kleinen, 
pikanten Leckereien. Wol­
len Sie sie m al versuchen? 
H ier sind die Rezepte der

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

M ettw urst m it O liven:
Je  2 Scheiben M ettw urst 
auf 1 geviertelte Scheibe 
gebuttertes T oastbrot le­
gen. D arauf kommen in 
Scheibchen geschnittene ge­
füllte Oliven und Zwiebel­
ringe.

K aviar m it E i :
1 Scheibe T oastbrot b u t­
te m  und vierteln. Mit Keta- 
K aviar, je 1 Scheibe h a r t­
gekochtem E i und  Dill­
spitzen belegen.

Spargelspitzen und 
K rab b en :
1 gebutterte Toastbrot­
scheibe vierteln. Belegen 
m it: Spargelspitzen, Salat­
b la tt, K rabben und etwas 
Petersilie.

H ühnerbrust und M anda­
rinen :
1 Scheibe Toastbrot b u t­
te rn  und vierteln. Mit ge­
kochter H ühnerbrust, Man­
darinenorangen, einem 
W alnußkern und Petersilie 
belegen.

T atar m it Sardellen: 
W ieder 1 Scheibe Toastbrot 
bu ttern  und vierteln. Mit 
T atar, das Sie gesalzen und 
gepfeffert haben, belegen. 
D arauf kommen Silberzwie- 
belchen und K apern. In  die 
M itte ein gerolltes Sardel­
lenfilet legen.

Lachs m it Ei:
Geviertelte, gebutterte  
Toastbrotscheibe m it R äu ­
cherlachs und einem E i­
viertel belegen. Mit Dill gar­
nieren.

Zunge m it Cham pignons:
1 Scheibe T oastbrot b u t­
tern, vierteln, m it je zwei 
Zungenröllchen belegen. 
M it Champignonscheiben 
und  Petersilie garnieren.

R oquefortcrem e:
1 Toastbrotscheibe vier­
teln. Roquefort m it etwas 
B utter cremig rühren. Auf 
die Scheiben spritzen. Mit 
Radieschenscheiben und 
Kresse garnieren.
Diese A ppetithäppchen rei­
chen für acht Personen aus. 
Sie brauchen also fast die 
doppelte Menge, wenn Sie
15 Gäste haben.

A us Spanien und F rank­
reich kommen die saftigsten 
und schönsten Aprikosen.

Aprikosen 
Bourdaloue
F ür 8 Personen

n
350 g Mehl, 20 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker, 
y2 Tasse lauwarm e Milch, 
125 g B utter,
100 g Zucker, 1 Prise Salz,
4 Eier,
abgeriebene Schale 
einer Zitrone, y8 1 Milch,
1 Glas Rum.
F ür die Frangipanecrem e:
1 Stange Vanille, 
l j2 1 Milch, 1 Prise Salz, 
125 g Zucker, 125 g Mehl,

Wozu reichen? A ppetit­
häppchen sind die beste 
Beilage zum Sektfrühstück, 
das m an zu besonders fest­
lichen Anlässen richtet.
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Appetithappen
sind, feiner gesagt, 

Canapes. Erlesen belegte 
Schnittchen für 

festliche Anlässe.
Rezepte S. 63



2 Eier, 4 Eigelb,
100 g B utter,
50 g Makronen (fertig 
gekauft), % 1 Sahne.
Zum Garnieren:
24 beißfest gedünstete 
Aprikosenviertel,
20 Kirschen aus dem Glas,
3 Eßlöffel Aprikosen­
marmelade,
3 Makronen (fertig 
gekauft).

Mehl in eine Schüssel geben. 
Mulde in  die M itte drücken. 
Hefe reinbröckeln. D arauf 
kommen 1 Teelöffel Zucker 
und  die y2 Tasse Milch. Gut 
m iteinander verrühren und 
20 M inuten gehen lassen. 
B u tte r in Flöckchen an  den 
M ehlrand geben. Zucker, 
Salz, Eier, abgeriebene Zi­
tronenschale und Milch, 
aber lauwarme, über den 
Vorteig geben. Einen locke­
ren  Hefeteig kneten. Gut 
durchschlagen. Ringform 
fetten. Teig reinfüllen, 
gehen lassen. In  den Ofen 
schieben. Backzeit: 40 Mi­
nuten. E lek troherd : 200
Grad. G asherd: Stufe 4 oder 
knapp %  große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen. 
Stürzen. Form  m it Rum  
tränken. Bourdaloue wie­
der reingeben, dam it der 
Alkohol aufgesaugt wird. 
D anach auf einer runden 
P la tte  auskühlen lassen. 
W ährend der Teig gehen 
m uß und  gebacken wird, 
bereiten Sie b itte  die Fran- 
gipanecreme zu:
V anillestange auf schneiden. 
Fruchtm ark  auskratzen. In  
die erhitzte, leicht gesalze­
ne Milch geben. Zucker, 
Mehl, E ier und  Eigelb gut 
m iteinander verrühren. Die­
se Masse kom m t unter 
ständigem  R ühren langsam 
in die heiße Milch. U nter 
weiterem R ühren gut sie­
ben M inuten kochen lassen. 
B u tte r schaumig rühren,

Aprikosen in 
Essigsirup

Aprikosen 
gefüllt

gestoßene M akronen u n te r­
mischen. Frangipanecrem e 
un ter gelegentlichem R üh­
ren abkühlen lassen. D ann 
löffelweise m it der B u tter 
mischen. Zum Schluß die 
steifgeschlagene Sahne un ­
terziehen. Creme in den 
Hefering füllen. Mit Apri­
kosenvierteln und  Kirschen 
umlegen. Aprikosenmarme­
lade m it etwas heißem 
W asser sämig rühren. Den 
Ring dam it überziehen. 
Creme m it z erbröselten Ma­
kronen bestreuen. Aus­
kühlen lassen und servieren. 
Vorbereitung: 50 Minuten. 
Zubereitung: 40 M inuten. 
Kalorien pro P erson : 800. 
Unser M enüvorschlag: 
Krabbencocktail als Vor­
speise. H ühnerbrüstchen, 
Holländische Soße, Spargel­
spitzen und Strohkartoffeln 
als H auptgericht. Dessert: 
Aprikosen Bourdaloue. Als 
Getränk zum H auptgericht 
empfehlen wir einen spritzi­
gen Moselwein.

20 große, weiche, getrock­
nete Aprikosen,
125 g N ugat vom  Block, 
200 g Zucker.

Aprikosen auf der Innen­
seite leicht m it W asser be­
feuchten. E tw as einziehen 
lassen. Von der N ugat­
masse passende Stückchen 
schneiden. Die H älfte der 
Aprikosen dam it belegen. 
Jeweils eine Aprikose drauf ­
drücken. Auf Holzspieß­
chen stecken. Zucker in 
einer P f anne karamelisieren, 
bis er goldgelb ist. Apriko­
sen rundherum  rein tau­
chen. Auf Aluminiumfolie 
oder Pergam entpapier 
trocknen lassen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro S tück: 74. 
Wozu reichen? Als Leckerei 
zwischendurch.

1000 g Aprikosen,
200 g Zucker,
Y2 1 Essig oder 1 Teil­
strich Essig-Essenz auf 
Yz 1 Wasser,
yz Teelöffel ausgeschabtes 
Vanillemark,
1 Gläschen Arrak.

Die Aprikosen müssen reif, 
dürfen aber nicht zu weich 
sein. W aschen, schälen, 
entsteinen. Einmachgläser 
sauber waschen. Aprikosen 
schichtweise m it dem Zuk- 
ker reinfüllen. Die Gläser 
dürfen nur dreiviertel voll 
sein. Essig m it Vanillemark 
aufkochen. Abkühlen las­
sen. A rrak dazugießen. Die­
se Flüssigkeit über die A p­
rikosen verteilen. Gläser 
nach Vorschrift schließen. 
25 M inuten sterilisieren. 
E lek troherd : 80 Grad. Gas­
herd: Kleinste Flam m e bei 
halbgeöffneter Tür. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Kalorien insgesam t: 1354. 
Wozu reichen? Aprikosen 
in Essigsirup schmecken 
ausgezeichnet als Beilage 
zu R inderschm orbraten 
oder Gulasch m it Salzkar­
toffeln.

TIP
Z um  Einmachen 
bitte nur 
einwandfreie 
Früchte von der 
frischesten Sorte 
nehmen. Und bis 
zum Verarbeiten 
kühl aufbewahren.

E in  Konfekt entsteht: Nugat zwischen zwei Aprikosen packen, 
aufspießen, in  karamelisiertem Zucker wenden, trocknen.
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4 Bällchen Vanille-Eis,
4 Bällchen Aprikosen-Eis, 
1/1 Dose Aprikosen,
25 g B utter,
50 g Mandelstifte,
3 Gläschen Cognac,
8 kandierte rote und  grüne 
Kirschen.

Je  zwei Eisbällchen in Glä­
ser oder auf Teller vertei­
len. Im  K ühlschrank aufbe­
wahren. Aprikosen gu t ab ­
tropfen lassen. B u tte r in 
der Flam bierpfanne erh it­
zen. Aprikosen reingeben. 
G ut erwärmen und dabei 
im m er wieder m it der B ra t­
flüssigkeit begießen. Man­
delstifte drüberstreuen. Mit 
Cognac begießen. E rw är­
men. Anzünden und flam­
bieren. Über die Eisportio­
nen verteilen. M it kandier­
ten  K irschen garniert ser­
vieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
K alorien pro Person: 678. 
Unser Menüvorschlag: 
Vorweg empfehlen wir eine 
Schildkrötensuppe. K albs­
medaillons, Prinzeßbohnen, 
Pommes fritesundalsNaeh- 
tisch dann die Aprikosen 
Monte Carlo.

Aprikosen 
Monte Carlo

Aprikosenaugen

Interessante Abwechslung imEinmach-Einerlei: AprilcoseninEssigsiru'p. Die schmecken prima.

Aprikosen Monte Carlo werden flambiert und mit E is gereicht.

500 g Mehl, 30 g Hefe, 
1 Teelöffel Zucker, 
knapp % 1 Milch,
80 g Zucker,
180 g B utter, 
abgeriebene Schale von 
einer Zitrone,
1 Prise Salz, 1 Ei. 
B elag:
12 Aprikosenhälften. 
Guß:
200 g Puderzucker,
1 Gläschen Rum .

Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. Mulde in  die M itte 
drücken. Hefe reinbröckeln. 
Zucker draufstreuen. Dann 
etwas lauwarm e Milch d rü ­
bergießen. Zum Vorteig 
verrühren. M it einem fri­
schen K üchenhandtuch be­
decken. An warmem Ort 
gehen lassen. D ann den 
Milchrest draufgeben. Auch 
den Zucker. Die B utter
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Aprikosen­
augen



Aprikosenaugen in  Aluform.

kom m t in Flöckchen auf 
den Rand. Auf den Teig die 
abgeriebene Zitronenscha­
le, das Salz und das Ei 
geben. Alles zu einem ge­
schmeidigen Teig verrühren 
und gut schlagen. Zwölf 
Aluförmchen fetten. Mit 
Hefeteig füllen, je eine ab ­
getropfte Aprikosenhälfte 
reindrücken. Noch 20 Mi­
nuten  gehen lassen. In  den 
vorgeheizten Ofen schie­
ben. Backzeit: 20 bis 30 
Minuten. E lektroherd: 200 
Grad. Gasherd: Stufe 4
oder knapp x/ 2 große F lam ­
me. Mit Guß bestreichen. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro T örtchen: 410.

Aprikosen­
becher 
serbisch

500 g Aprikosen,
1 H aushaltspackung 
Vanille-Eiscreme,
50 g geriebene Mandeln, 
1 Glas Maraschino,
1 Tasse Sahnequark,
250 g Himbeeren.
Zum Garnieren:
4 Aprikosen, 1 Eßlöffel 
Mandelstifte.

Aprikosen waschen, hal­
bieren, entsteinen. Durchs 
Sieb streichen. M it Eis, 
Mandeln, Maraschino und 
Sahnequark cremig rühren. 
Himbeeren auf vier Gläser 
verteilen. Creme darauf­
geben. Aprikosen abziehen, 
stiftein. Speise dam it gar­
nieren. M it M andelstiften 
bestreuen.
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
K alorien pro P erson: 557.

Aprikosen­
Blättergebäck
125 g B utter, 50 g Zucker,
1 Eigelb,

Tasse Mandelmus 
(aus dem Glas),
2 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Eßlöffel abgeriebene 
Zitronenschale,
1 gute Prise Salz,
200 g Mehl, 1 Eiweiß,
1 Teelöffel Wasser, 
y2 Glas Aprikosen­
konfitüre,
60 g gehackte Mandeln.

B u tte r und Zucker schau­
mig rühren. Eigelb und 
Mandelmus nach und nach 
reinrühren. D ann nach und 
nach Zitronensaft und 
-schale, Salz und Mehl. 
Schnell einen g latten  Teig 
kneten. Einen Kloß for­
men. In  Alufolie packen 
und 30 M inuten im K ühl­
schrank aufbewahren. I n ­
zwischen Backblech m it 
Pergam entpapier auslegen. 
Backofen auf 200 Grad 
(Gasofen Stufe 4 oder knapp 
% große Flamme) vorhei­
zen. Arbeitsfläche m it Mehl 
bestäuben. Teig darauf aus­
rollen. R unde Plätzchen 
von etwa 5 cm Durchmesser 
ausstechen. D icht neben­
einander aufs Backblech

Gesund und erfrischend:
Der elegante serbische Aprikosenbecher. 

E r ist eine Mischung 
aus Aprikosen, Eiscreme, Mandeln, 

Quark und Himbeeren.
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A p riko se n -B lä tte rte ig

K ein  Problemmehr, an Blätterteigzu kommen. Es gibt ihn aus der Tiefkühltruhe. Im  eigenen Herdwirder zu Aprikosen-Blätterteig.

setzen. Eiweiß m it W asser 
leicht schlagen. Plätzchen 
dam it überziehen. Blech 
auf die m ittlere Schiene 
schieben. Backzeit: 10 bis 
12 M inuten. Aus dem Ofen 
nehmen. Sofort dick m it 
Aprikosenkonfitüre gar­
nieren. Gehackte Mandeln 
drüberstreuen. E rg ib t etwa
25 Stück.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro P lätzchen:
I m

Aprikosen­
Blätterteig
1 P ak e t T iefkühlblätter­
teig, 1 Eigelb,
8 halbe Aprikosen aus der 
Dose,
100 g Aprikosenmarmelade. 
Zum Glasieren:
125 g Puderzucker, 
etwas Wasser.

T iefkühlblätterteig nach 
Vorschrift auf tauen. Zu

Das Aprikosen-Blättergebäck 
ist durch seinen hohen Buttergehalt 

beinahe blättrig in  der 
Krume. Daher der Name. Daher 

auch der feine Geschmack.

einer P la tte  von 20 X 40 
cm ausrollen. D araus 8 
Q uadrate von 10 X 10 em 
schneiden. Eigelb verquir­
len. Q uadrate dam it be­
streichen. Auf jedes eine 
halbe, abgetropfte Apri­
kose setzen. Am R and ab ­
gefallene Teigreste noch­
mal ausrollen. Schmale 
Streifen daraus schneiden. 
B lätterteigstücke kreuz­
weise dam it belegen. K altes 
W asser übers Backblech 
laufen lassen. Teigstücke 
draufsetzen. In  den Ofen 
schieben. Backzeit: G ut 10 
M inuten. E lektroherd: 220 
Grad. Gasherd: Stufe 5 
oder y2 große Flamme. 
Aprikosenmarmelade er­
hitzen. B lätterteigstücke 
dam it bestreichen, sobald 
sie aus dem Ofen kommen. 
Puderzucker m it W asser 
g lattrühren. Gebäck dam it 
bestreichen. Auskühlen 
lassen. Zum N achm ittags­
kaffee servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro Stück: 329.
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Aprikosenbusserl haben es  ̂
in  sich: Getrocknete 

Aprikosen, geriebene 
Haselnüsse und viel Eiweiß. 

Etwas für Süßschnäbel.

Die Aprikosencreme wird 
auch m it getrockneten 

Früchten zubereitet. Die 
Garnierung: Schlagsahne 

und kandierte Nüsse.

busserl
160 g getrocknete 
Aprikosen, 4 Eiweiß,
130 g Zucker,
2 Päckchen Vanillinzucker, 
125 g geriehene 
Haselnüsse, runde Oblaten.

Aprikosen­

Aprikosen klein würfeln. 
Eiweiß steifschlagen. Nach 
und nach Zucker und  V a­
nillinzucker reinschlagen. 
Zum Schluß die Aprikosen­
würfel und die geriebenen 
Haselnüsse unterheben. 
Kleine Häufchen auf Obla­
ten  setzen. Aufs Blech 
setzen.
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 150 Grad. 
Gasherd: Stufe 1, kleinste 
Flamme.
Übrigens: W enn Sie einen 
etwas älteren Gasherd h a ­
ben, der auch bei der klein­
sten Einstellung starke 
H itze ausstrahlt, backen 
Sie die Busserl b itte  bei ge­
öffnetem Backofen. E in ­
fach einen Holzlöffel da­
zwischenstecken. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 120 Minuten.

Aprikosen­
creme
125 g getrocknete 
Aprikosen, etwas Wasser, 
100 g Zucker,
6 B la tt weiße Gelatine,
%  1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
12 kandierte W alnußkerne.

Aprikosen in wenig W asser 
über N acht einweichen. Mit 
Zucker weichdämpfen. Vier 
Stück zum  Garnieren zu­
rücklassen. R est durch ein 
Sieb streichen. An den 
dicklichen Brei die in  W as­
ser eingeweichte, in einem 
Topf aufgelöste Gelatine 
geben. Schlagsahne m it Va­
nillinzucker steifschlagen. 
K urz bevor die Creme er­
k a lte t ist, die Schlagsahne 
unterheben. E in  bißchen 
zum  Garnieren zurücklas­
sen. Creme auf vier Gläser 
verteilen. Mit je einem



A p rik o se n h e rze n
Stück Aprikose, m it 
Schlagsahne und kandierten 
W alnußkernen garnieren. 
K a lt servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro Person: 441. 
Unser M enüvorschlag: K la­
re Ochsenschwanzsuppe, 
Schweineschnitzel, Tom a­
tensalat, K roketten. Als 
D essert: Aprikosencreme.
Als G etränk : Badischer
Rotwein.

Aprikosen­
herzen
250 g Mehl, 1 Prise Salz, 
150 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Ei, 1 Prise Ingwer,
150 g Margarine.
Zum Füllen: 
Aprikosenmarmelade.
Zum Garnieren:
2 Päckchen K uvertüre,
20 g W alnußkerne,
20 g Mandelstifte.

Mehl in eine Schüssel geben. 
Vertiefung in  die M itte 
drücken. Salz, Zucker, Va­
nillinzucker, das E i und die 
Prise Ingwer reingeben. 
Margarine in Flöckchen an 
den R and verteilen. Von 
außen nach innen einen 
M ürbeteig kneten. 30 Mi­
nuten  kaltstellen. Ausrollen 
und  Herzen ausstechen. 
Aufs Backblech legen und 
in den Ofen schieben. 
B ackzeit: 10 bis 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen. A b­
kühlen lassen. Aprikosen­
m arm elade glattrühren. 
Die H älfte der Plätzchen 
dam it betreichen. Die an ­
dere H älfte draufsetzen. 
K uvertüre nach Vorschrift 
auflösen. Plätzchen dam it 
überziehen. M it W alnuß­
kernen und  M andelstiften 
garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten. 
PS. Mürbeteig m uß m an 
kaltstellen. Denn das F e tt 
wird beim K neten weich. 
Der Teig dadurch auch. 
Aber weicher Teig läß t sich 
nu r schlecht ausrollen.

 ̂ Was Sie hier sehen, sind  
Aprikosenknödel. A u f gut 
österreichisch: M arillen­
knödel. Die können ein 
Mittagessen ersetzen. Rezept 
S. 72.

Vielleicht eine Neuheit 
für Ih r  Weihnachtsplätz­
chen-Repertoire? Die 
Aprikosenherzen sind  
wirklich zu empfehlen.



Aprikosen­
knödel Büd S. 71

60 g B utter, 250 g Quark 
(Topfen),
1 Messerspitze Salz,
2 Eier, 120 g Mehl,
500 g kleine Aprikosen,
16 Stückchen Zucker,
80 g Semmelbrösel,
1 Eßlölfel Zucker,
80 g B utter,
Puderzucker 
zum Bestäuben.

Marillen sagen Österreicher 
und Böhmen zu Aprikosen. 
Zu Quark sagen sie Topfen. 
U nd dies sind die echten 
Marillenknödel in  Topfen­
teig: B u tte r weichrühren. 
Nach und  nach den Quark 
unterrühren, dann das Salz, 
die Eier und zum Schluß 
das Mehl. Teig 30 M inuten 
im  K ühlschrank aufbewah­
ren. Auf bemehltem B rett 
ausrollen. In  5-cm-Quadrate 
schneiden. Jedes Q uadrat 
m it einer gewaschenen, en t­
steinten Aprikose belegen, 
die m it einem Stückchen 
Zucker gefüllt wird. Teig 
zum K nödel schließen. 
W asser m it etwas Salz in 
einem großen Topf auf­
kochen. Knödel reingleiten 
lassen. Leicht sieden lassen. 
N icht kochen, sonst zer­
fallen sie. Garzeit etw a 8 
bis 10 Minuten. Semmel­
brösel in der Pfanne m it 
dem Zucker leicht braun 
rösten. B u tter darüber zer­
gehen lassen. K nödel auf 
dem Sieb abtropfen lassen. 
Die Semmelbrösel in eine 
große Schüssel geben. K nö­
del reingeben. Leicht schüt­
teln, so daß sie rundherum  
m it Semmelbröseln bedeckt 
sind. Heiß servieren. 
Vorbereitung: 35 M inuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten. 
K alorien pro Person: 723. 
Beilage: Aprikosenkompott.

Aprikosen­
Palatschinken

2 Eier, %  1 Milch,
34 Tasse Wasser,
75 g Mehl, 25 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
Salz, 100 g B utter, 
y2 Glas Aprikosen­
m arm elade oder auch 
K onfitüre, Puderzucker, 
eventuell gemahlene 
Haselnüsse.

W enn die Österreicher P a ­
latschinken sagen, meinen

sie Pfannkuchen. Die m üs­
sen aber dünn und duftig 
sein. Auch bei den früheren 
Böhmen, die sie erfunden 
haben sollen.
E ier m it Milch und  Wasser 
verquirlen. Mehl, Zucker, 
Vanillinzucker und Salz 
reinrühren. Teig schaumig 
schlagen. B u tte r portions­
weise in der Pfanne zer­
lassen. 8 dünne, goldgelbe 
Palatschinken braten. So­
bald einer fertig ist, wird 
er m it Aprikosenmarmelade 
gefüllt, aufgerollt und in 
einer feuerfesten Form  im 
Backofen warmgehalten. 
Vorm Servieren m it P uder­
zucker bestäuben. Sie kön­
nen auch noch gemahlene 
Haselnüsse drüberstreuen.

V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 50 M inuten. 
Kalorien pro Person: 455. 
W ozu reichen? Palatschin­
ken sind ein Nachtisch, der 
nicht nu r den Österrei­
chern schmeckt.

TIP
Gebackene Schich­
ten für die Torte 
bitte m it einem  
Brett beschweren. 
Das hält sie gerade.
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Aprikosen­
Schichttorte
50 g Margarine,
80 g Zucker, 1 Ei,
1 Eßlöffel Honig,
250 g Mehl,
% Päckchen Backpulver, 
1 Glas Aprikosen­
marmelade,
3/g 1 Schlagsahne,
Zucker nach Geschmack,
1 Eßlöffel Cointreau,
2 gedünstete Aprikosen.

Margarine, Zucker, Ei und 
Honig im W asserbad gut 
durchschlagen. Mehl und 
Backpulver mischen. Aufs 
B ackbrett geben. W arme Sie ist ein bißchen aufwendig, die Aprikosen-Schichttorte.

A p rik o s e n ­
S c h ic h tto rte

Palatschinken macht man so: 
Teig in  die Pfanne gießen.

Die zarten Pfannkuchen in  
viel Butter goldbraun braten.

Aprikosenmarmelade rein­
füllen, rollen, warmhalten.

Eiermasse darunterkneten. 
Teig in fünf Portionen teilen. 
Zu P la tten  ausrollen. In  der 
Springform backen. 
B ackzeit: 8 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Auskühlen lassen. P la tten  
m it Aprikosenmarmelade 
bestreichen. Sahne steif­
schlagen. Nach Geschmack 
zuckern. M it Cointreau p a r­
fümieren. Torte dam it 
überziehen. Die Oberfläche 
m it der Gabel garnieren. 
M it Sahnetuffs und Apri­
kosen verzieren. In  12 
Stücke teilen. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten. 
K alorien pro Stück: 304.
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Der Aprikosenstollen wurde

Aprikosen­
stollen
80 g B utter,
125 g Zucker, 5 Eigelb,
5 dicke, getrocknete 
Aprikosen,
1 Eßlöffel Cognac,
150 g Mehl,
34 Teelöffel Backpulver,
5 Eiweiß.
F ü r den G uß:
150 g Zucker,
3 Eßlöffel Wasser.

B u tte r schaumig rühren. 
Zucker im Wechsel m it dem 
Eigelb einrühren. K lein­
gewürfelte Aprikosen in 
Cognac einweichen und  in 
die Masse geben. Mehl m it 
dem Backpulver mischen. 
Nach und nach unterrüh­
ren. Zum Schluß das Eiweiß 
steifschlagen und  un ter­
ziehen. Stollenform (gibt’s 
zu kaufen) fetten. Teig ein­
füllen. In  den Ofen schie­
ben und  backen.
B ackzeit: 30 bis 40 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Stollen aus der Form  auf 
den K uchendraht stürzen. 
F ü r den Guß Zucker und 
W asser so lange un ter R ü h ­
ren  kochen, bis die Masse 
glasklar ist. M it dem Pinsel 
auf den Stollen auf tragen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.

in  der Stollenform gebacken.

Aprikosen­
suppe
500 g Aprikosen, 
y2 Flasche Weißwein,
200 g Zucker,
3 Eßlöffel Semmelbrösel,
1 Teelöffel Zimt, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Prise Salz,
2 Eigelb,
1 Eiweiß, etwas Zucker,
1 Beutel Suppenmakronen.

Aprikosen waschen, hal­
bieren, entsteinen. Die 
H älfte  m it 1 Tasse halb 
W asser, halb Weißwein und 
100 g Zucker weichkochen. 
Die übrigen Aprikosen m it
1 1 W asser, Semmelbröseln, 
Zimt, abgeriebener Z itro­
nenschale und einer Prise 
Salz 15 M inuten kochen. 
Durchsieben. M it dem 
W eißwein und  dem übrigen 
Zucker so lange kochen, bis 
n ur noch 1 1 Suppe übrig

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

ist. Eigelb m it etwas Suppe 
verrühren. In  die übrige 
Suppe geben. Das nennt 
m an legieren. N icht mehr 
kochen, sonst gerinnt das 
Eigelb. Gedämpfte A pri­
kosenhälften dazugeben. 
Eiweiß m it etwas Zucker zu 
steifem Schnee schlagen. 
D avon kleine Klößchen auf 
die Suppe setzen. Mit Sup­
penm akronen garnieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 M inuten. 
Kalorien pro Person: 515. 
Unser M enüvorschlag: 
Bratkartoffeln m it Spiegel­
ei und Kopfsalat. Als N ach­
tisch die Aprikosensuppe.

Arancini
Dicke Schale von
3 Orangen,
1 Messerspitze Pottasche,
1 Tasse Wasser,
375 g Zucker,
2 Eßlöffel Zucker.

Schale m it der weißen 
Innenschale vorsichtig von 
den Orangen lösen. In  we­
nig W asser m it der P o tt­
asche 15 M inuten kochen. 
In  kaltes W asser legen. 
Rausnehm en. Kleine runde 
Plätzchen ausstechen. W ie­
der in  kaltes W asser legen, 
das häufig gewechselt wird. 
Auf dem K uchendraht ab ­
tropfen lassen. Nochmal 
einzeln zwischen den F in ­
gern gu t ausdriicken. W as­
ser m it 375 g Zucker auf­
kochen. Orangenschalen­
plätzchen darin zwei S tun­
den stehenlassen. D ann 30 
M inuten im Sirup kochen. 
Rausnehm en, in Zucker 
wälzen. Im  Backofen bei 
kleinster Tem peratur trock­
nen. Bei Gasbacköfen die 
T ür etwas offen lassen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
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A rd e n n e rFa s a n

Ardenner
Fasan Büd S. 76/77

1 Fasan, frisch oder tief­
gekühlt,
schwarzer Pfeffer, Salz,
1 Teelöffel W acholder­
beeren,
2 Gläser W acholderschnaps, 
200 g fe tter Speck,
20 g Margarine,
1 Glas kräftiger Rotwein, 
y2 Teelöffel getrockneter 
Salbei,
Yg 1 saure Sahne.

Fasan waschen und trock­
nen. (Tiefgekühlten Fasan 
nach Vorschrift auftauen.) 
Innen pfeffern und salzen. 
W acholderbeeren im  Mör­
ser zerdrücken. Fasan innen 
und außen m it den Bröseln 
einreiben. Außen m it einem 
Gläschen Schnaps beträu­
feln. G ut 100 g Speck in 
dünne Scheiben schneiden. 
Über B rust und Keulen le­
gen. D am it gleichzeitig F lü ­
gel und Keulen festbinden. 
Dressieren nennt das der 
Fachm ann. Margarine im 
passenden B rattopf erh it­
zen. Restlichen Speck w ür­
feln und darin auslassen. 
Fasan ringsum anbraten. 
Mit Rotwein löschen. Salbei 
dazugeben. Ofen vorheizen. 
Fasan darin 60 Minuten 
braten. W ährend der B ra t­
zeit gelegentlich m it dem 
B ratfond begießen. Fasan 
aus dem Ofen nehmen. 
B ratfond m it etwas Wasser 
und  -  wenn Sie mögen -  
m it etwas Rotwein los­
kochen. Vom Feuer neh­
men. Saure Sahne rein­
rühren. Mit Pfeffer, Salz 
und einem Glas W acholder­
schnaps abschmecken.

Aprikosensuppe, 
garniert mit Makronen 

und Schneeklößchen.
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Ardenner Fasan 
auf Ananaskraut mit 

gefüllten Äpfeln. 
Rezept S. 75

A  rdenner Fasanensuppe. Feinste Verwertung für Fasanenreste.

V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 70 M inuten. 
K alorien: 996.
Unser Menüvorschlag: 
H um m ercocktail als Vor­
speise. Zum Ardenner F a ­
san reichen Sie: Äpfel m it 
Preiselbeeren gefüllt, A na­
naskrau t und  K artoffelkro­
ketten . Als Nachspeise gibt 
es Vanille-Eis m it Schoko­
ladensoße.

Ardenner 
Fasanensuppe
R este und das Gerippe von 
gebratenem  Fasan,
1 Bund Suppengrün, Salz,
3 W acholderbeeren,
60 g fe tter Speck,
30 g Mehl, 
schwarzer Pfeffer,
1 Glas Portwein,
1 m ittelgroße Dose 
Pfifferlinge,
1 Bund Petersilie,
4 Teelöffel Sahne.

R este von gebratenem  F a ­
san in gleichmäßige S trei­
fen schneiden. K nochen­
gerippe in  1 1 W asser auf ­
setzen und  zum  Kochen 
bringen. Das gewaschene, 
kleingeschnittene Suppen­
grün dazugeben. Salzen. Die 
W acholderbeeren in  ein 
kleines Mullsäckchen fül­
len. Das kom m t auch in 
die Suppe. 30 M inuten

durchkochen. Gewürfelten 
Speck in  einem anderen 
Topf auslassen. Mehl d rü ­
berstäuben und  braun  an ­
schwitzen. M it der durch­
gesiebten Knochenbrühe 
auf füllen. Pfeffern und den 
Portw ein dazugießen. D ann 
das auch kleingeschnittene 
Fleisch und  die abgetropf­
ten  Pfifferlinge dazugeben. 
Noch 5 M inuten kochen. 
W acholderbeeren raus­
nehmen. Suppe m it ge­
hackter Petersilie be­
streuen. In  eine Suppen­
terrine füllen. Ungeschla­
gene Sahne reinlaufen las­
sen. Noch einmal m it der 
Pfeffermühle drübergehen. 
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
K alorien pro Person: 215.

TIP
Kalter Fasanen­
braten schmeckt 
vorzüglich.
A  ufgeschnittenes 
Fleisch m it 
Weintrauben und  
M andarinen gar­
nieren. Dazu eine 
fertige Cumber- 
land-Soße und  
Weißbrot m it 
Butter reichen.
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A u f argentinischen Farmen fangenGauchos noch die Rinder ein.

Argentiniens 
Nationalspeise
(Puchero Argentino)
F ü r 10 Personen

400 g R inderbrust,
80 g durchwachsener 
Speck, 400 g Lammfleisch, 
1 kleines tiefgefrorenes 
H uhn,
200 g Schweinebacke 
(kann auch gepökelt sein), 
300 g Weißkohl,
300 g Sellerie,
125 g Möhren,
125 g Zwiebeln,
Salz, Pfeffer,
400 g kleine Kartoffeln, 
200 g Paprika-K noblauch­
wurst,
200 g über N acht ein­
geweichte K icher­
erbsen (Garbanzos), 
y2 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
Y2 Dose Maiskörner, 
je 1 ro te und  grüne 
Paprikaschote,
1 Prise Zucker,
4 kleine Scheiben 
Paprikaspeck,
1 Bund Petersilie.

Argentinier lieben es, Feste 
zu feiern. U nd sie lieben es 
auch, an  solchen Tagen gut 
und  reichlich zu essen. Das 
Rezept für Puchero, die 
argentinische N ationalspei­
se, beweist es. E s steckt 
voll Kalorien und  ist eine 
prächtige Grundlage dafür, 
wenn m an anschließend 
kräftig trinken m öchte. Ü b­
rigens nim m t m an in Argen­
tinien Chorizos, das sind 
spanische W ürste, die bei 
uns kaum  zu haben sind. 
Wollen Sie sieh m al den 
Spaß machen, 10 Personen
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m it Puchero zu bewirten? 
D ann müssen Sie es so 
m achen: 2%  1 W asser zum 
Kochen bringen. R inder­
brust, durchwachsenen 
Speck, Lammfleisch, das 
H uhn und die gepökelte 
Schweinebacke reingeben 
und  leicht kochen lassen. 
W eißkohl, Sellerie, Möhren, 
Zwiebeln putzen. N ur den 
W eißkohl vierteln, die Möh­
ren in Scheiben schneiden. 
Das andere Gemüse im 
Ganzen zum Fleisch geben. 
Leicht salzen und  pfeffern. 
G ut 60 M inuten kochen 
lassen. Zwanzig M inuten 
vor Ende der Garzeit kom ­
m en die geschälten ganzen 
Kartoffeln rein. U nd 10 
M inuten vor Ende der G ar­
zeit w ird die W urst dazu­
gegeben. Gewässerte K icher­
erbsen nebenher in % 1 
Fleischbrühe aus W ürfeln 
garkochen. Das dauert e t­
wa 60 Minuten. Zum Schluß 
die Maiskörner und  die in 
Streifen geschnittenen P ap ­
rikaschoten darin  erhitzen. 
Alle Z utaten aus den B rü­
hen nehmen. Brühe in 
einen Topf zusam m enschüt­
ten. Fleischstücke in  Schei­
ben schneiden. Auf einer 
P la tte  gefällig anrichten. 
Dazu die in Stücke ge­
schnittene W urst und das 
halbierte H uhn legen. Ge­
müse rundherum  anrich­
ten. Paprikaspeck oben­
drauf geben. M it Petersilie 
garnieren.

V orbereitung: 50 M inuten. 
Zubereitung: 70 bis 80 Mi­
nuten.
Kalorien pro P erson : 836. 
Beilagen: K räftig  gewürzte 
Tomatensoße. Außerdem 
die Fleischbrühe und viel­
leicht etwas W eißbrot. Aber 
kräftig  gebackenes. Als Ge­
trän k : dunkelroten k rä fti­
gen Landwein.

Armagnac­
Pflaumen
1000 g Pflaumen,
1000 g Zucker,
1 Stange Zimt,
1 große Flasche Armagnac.

Pflaum en waschen. Gut 
trocknen. Jede Pflaume m it 
einer Nadel rundherum  ein­
stechen. Abwechselnd m it 
dem Zucker in einen großen 
Steinguttopf oder in hüb­
sche Gläser einschichten. 
Z im tstange ganz reinlegen 
(bei Gläsern je ein D rittel). 
D ann den Armagnac d rü ­
bergießen. Leicht um rüh­
ren. Mit Einmachcellophan 
schließen. 10 W ochen ste­
hen lassen. Zwischendurch 
im m er mal vorsichtig um ­
rühren. Bevor Sie das erste 
Glas entnehm en, fischen 
Sie b itte  die Zim tstange 
(oder die Stückchen) raus. 
Zubereitung: 60 Minuten. 
W ozu reichen? Armagnac­
Pflaum en können Sie prim a 
als N achtischdrink reichen. 
Oder -  m it Sekt aufgefüllt
-  als Longdrink.

Arme Ritter
siehe Karthäuser-K löße.

Arrak-Brezeln
500 g Mehl,
1 Päckchen Backpulver, 
200 g B utter,
125 g Puderzucker,
2 Eigelb, 1 Prise Salz,
1 Eßlöffel Arrak.
Zum B estreichen:
1 Eigelb,
2 Teelöffel Dosenmilch. 
Zum Garnieren: 
Kokosraspel, Hagelzucker, 
Schokostreusel, 
Buntzucker.

Mehl und Backpulver mi­
schen. In  eine Schüssel sie­
ben. In  Flocken geschnitte­
ne B u tte r dazugeben. P u ­
derzucker drübergeben, 
dann Eigelb, Salz und 
Arrak. Gut verkneten. Teig 
zu einer Rolle formen. 30 
M inuten im K ühlschrank 
ruhen lassen. Von der Rolle 
gleichmäßige Stückchen ab­
schneiden und daraus klei­
ne Brezeln formen. Eigelb 
und  Dosenmilch m iteinan­
der verquirlen. Die Brezeln 
dam it bestreichen. M it K o­
kosraspeln, Hagelzucker, 
Schokostreuseln und  B un t­
zucker bestreuen. Aufs 
Backblech legen. In  den 
Ofen schieben.
Backzeit: 10 bis 15 Minu­
ten.
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder knapp 
y2 große Flamme. 
Vorbereitung: 45 Minuten.. 
Zubereitung: 60 Minuten.



A r r o z  ä la Cubanaise

Arrak-Brezeln und Arraknüßchen für alle, die es süß mögen.Puchero Argentino heißt die Nationalspeise der Argentinier.

Arroz ä la Cubanaise, Kalbfleisch nach Kubaner A rt m it Beis.

Arraknüßchen
250 g geriebene, 
geröstete Haselnüsse,
200 g Puderzucker,
2 Eiweiß,
2 Eßlöffel Arrak,
1 bis 2 Eßlöffel Rosen­
wasser,
1 Töpfchen K uvertüre, 
Pistazien, Mandeln, 
W alnußkerne und  Kokos­
raspeln zum Garnieren.

Haselnüsse, Puderzucker 
Eiweiß, A rrak und Rosen­
wasser gu t m iteinander m i­
schen. Kleine runde P lä tz­
chen daraus formen. Auf 
Alufolie setzen und  2 Tage 
trocknen lassen. K uvertüre 
nach Vorschrift erwärmen. 
A rraknüßchen darin  ein­
tauchen. Abwechselnd m it 
Pistazien, Mandeln, W al­
nußkernen und K okosras­
peln garnieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.

Arroz ä la 
Cubanaise
(Kalbfleisch nach 
K ubaner Art)

500 g Kalbfleisch 
(Schnitzelstück), 
30 g B utter, Salz,

weißer Pfeffer, 1 Zwiebel, 
1 Eßlöffel Mehl,
%  1 Brühe aus Würfeln,
1 kleine Dose Tom aten­
püree, 4 Knoblauchzehen, 
1 P ake t Schnellkochreis,
4 Bananen, 40 g B utter,
4 Eier, 30 g Margarine. 
Petersilie zum Garnieren.

Fleisch waschen, trocknen, 
in  Streifen schneiden. B u t­
te r in der Pfanne erhitzen. 
Fleisch darin  rundherum  
braun braten. Salzen, pfef­
fern und warm halten. 
Zwiebel fein würfeln. Im  
B ratfond glasig dünsten. 
Mehl drüberstäuben. U nter 
R ühren m it Brühe auf­
gießen. 5 M inuten kochen 
lassen. Tom atenpüree ein­
rühren. Knoblauchzehen 
schälen. Mit etwas Salz fein 
zerdrücken. In  die Soße 
geben. D ann kom m t auch 
das Fleisch rein. 10 Minuten 
ziehen lassen.
Inzwischen den Schnell­
kochreis nach Vorschrift 
zubereiten. Gut abtropfen 
lassen. In  einer Schüssel 
anrichten. Die geschälten, 
halbierten B ananen in  40 g 
B u tte r goldbraun braten. 
Die Eier in  30 g Margarine 
m it Salz zu Spiegeleiern 
braten. Auf dem Reis an ­
richten. M it Petersilie gar­
nieren. Das Fleisch in einer 
anderen Schüssel servieren. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro Person: 776. 
Zu trinken g ib t’s dazu 
einen Rotwein.
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Die A rtischocken- 
spitze wird immer 
weggeschnitten.

Den unteren, dicken Teil 
der Blätter kann man essen

Das ist der Artischocken­
boden. E ine Delikatesse.
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A rtisc h o c ke n

Können Sie mit 
Artischocken umgehen? 
Nichts leichter als das

Sie sehen es auf den ersten Blick: Mit Artischocken umzugehen, ist ganz ein­
fach. Man m uß nur wissen, wie. Und genau das zeigen wir Ihnen. Wäre noch 
zu sagen, daß Artischocken in den Mittelmeerländern wachsen, daß sie einen 
festen Platz auf unseren Speisezetteln haben und daß sie prima schmecken.

»So geht man m it Artischocken um: Zuerst werden die drei bis 
vier unteren Blätter entfernt, dann ivird der Stiel am Blüten­
ansatz abgeschnitten. Und dann m uß auch noch die S  fitze  weg.

Es sieht hübscher aus, wenn man die Spitzen, also die oberen 
zwei Drittel der dachziegelförmig gewachsenen Blätter ab­
schneidet. Das geht am allerbesten m it der Haushaltsschere.

Das IIeu m uß raus. Das sind die in  der A rtischocke liegenden 
Blütenfäden. Sie werden m it dem Teelöf felausgestochen. Aber 
bitte, restlos, denn der zarte Boden m uß völlig frei davon sein.

Zum  Schluß reiben Sie bitte die Artischocke m it einer halben 
Zitrone ein. Dann bleibt sie farbecht. Gekocht wird nie in  
Alum inium töpfen. Sonst werden Artischocken rabenschwarz.
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Wenn Sie mal Artischocken alla Romana kochen wollen, dann 
brauchen Sie diese Zutaten. Olivenöl bitte niemals vergessen.

Artischocken 
alla Romana

4 Artischocken,
Saft einer Zitrone,
1 Eßlöffel Semmelbrösel, 
Salz, Pfeffer,
1 B lättchen Minze,
1 Teelöffel gehackte 
Petersilie,
4 Sardellenringe, 
y2 Tasse Olivenöl.

Von den Artischocken die 
äußeren B lätter entfernen. 
Von den übrigen B lättern  
die Spitzen abschneiden. 
Stiel 3 cm lang lassen. In  
W asser m it Z itronensaft 
waschen. Rausnehm en. A b­
trocknen. Deckel abschnei­
den. Aushöhlen. Semmel-
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brösel zwischen die B lätter 
streuen. In  die M itte Salz, 
Pfeffer, Minze, gehackte 
Petersilie und  Sardellen­
ringe geben. M it dem Stiel 
nach oben in einen Topf 
setzen. Ganz wenig W asser 
und das Öl angießen. Topf 
zudecken. Bei kleiner F lam ­
me in 30 M inuten weich­
dünsten. Auf einer P la tte  
anrichten. W arm, k a lt oder 
lauwarm  servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 30 M inuten. 
K alorien pro Person: 306. 
Beilage: Mit etwas Schlag­
sahne und Tom atenm ark 
verrührte Mayonnaise, 
Toast und B utter. So wer­
den die Artischocken alla 
Rom ana zur feinen Vor­
speise. Dazu schlagen wir 
Ihnen  als H auptgericht 
H eilbu tt m it Petersilien­
b u tte r und  Salzkartoffeln 
vor. U nd als Nachspeise die 
Aprikosen Monte Carlo.
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A rtis c h o c k e n  gefüllt

Artischocken
Bordelaises
4 große Artischocken, 
Saft einer Zitrone,
500 g Knochen, 
je %  1 W asser und 
Rotwein,
1 B und Suppengrün, 
Pfeffer, Salz,
30 g B utter, 30 g Mehl, 
y2 Glas Rotwein,
1 Eßlöffel Tom atenm ark, 
Cayennepfeffer,
1 Knoblauchzehe,
10 g B utter,
1 Markknochen.

Artischocken gu t waschen, 
trocknen, m it Z itronensaft 
beträufeln. Knochen in 
W asser und  Rotwein auf­
kochen. Geputztes, zer­
kleinertes Suppengrün da­
zugeben. Pfeffern und sal­
zen. 15 M inuten kochen. 
Artischocken im D äm pf - 
topf über dieser Suppe in 
30 M inuten gardämpfen. 
Danach äußere B lätter, 
Deckel und  Heu (die inne­
ren Fasern) entfernen. In  
einer Schüssel anrichten. 
W armstellen. B u tte r er­
hitzen. Mehl darin  bräunen, 
m it Rotwein angießen. 
Knochenbrühe durchsie­
ben. Dazugeben. Tom aten­
m ark reinrühren. M it Cay­
ennepfeffer und eventuell 
etwas Salz abschmecken. 
Knoblauchzehe schälen. 
Ganz fein würfeln. In  B u t­
te r  goldgelb werden lassen. 
D arin wird das grob gewür­
felte Knochenm ark kurz 
erhitzt. In  die Artischocken 
füllen. Soße übergießen. 
Servieren.
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro Person: 190. 
Beilage: Stangenbrot, B u t­
ter. Als G etränk : E in roter 
Bordeaux.

Artischocken
gefüllt Bild S. 84

4 Artischocken,
1 Zitrone, Salz,
y2 Dose Leipziger Allerlei,
1 Teelöffel Mehl,
1 Teelöffel B utter, 
y2 Eßlöffel K rebsbutter 
(fertig gekauft),
50 g Krebsschwänze.

Artischocken von den äuße­
ren B lä ttern  befreien. Die 
anderen B lä tter stutzen. 
Deckel abschneiden. Heu 
entfernen. Artischocken m it 
Z itronensaft beträufeln. In  
wenig leicht gesalzenem 
W asser 30 M inuten dün­
sten. A btropfen lassen. Auf 
einer P la tte  anrichten. 
Leipziger Allerlei m it etwas 
in  W asser angerührtem  
Mehl erwärmen. B u tte r dar­
in zergehen lassen. K rebs­
bu tte r unterrühren. In  die 
Artischocken füllen. Mit 
leicht erw ärm ten K rebs­
schwänzen garnieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
K alorien pro P erson: 586. 
Beilage: Gekochte oder ge­
räucherte Schinkenschei­
ben, Reis oder W eißbrot. 
Als G etränk: Weißwein.

Artischocken sind zu Delika­
tessen veredelte Distelblüten.
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Zu Artischocken Bordelaises 
brauchen Sie Rotwein aus 
Bordeaux. Der paßt auch 

als Getränk dazu.



Z u  empfehlen: Gefüllte Artischocken m it Leipziger Allerlei und Krebsbutter. Rezept S . 83.

Artischocken­
böden auf 
Kalbsschnitzel
4 Kalbsschnitzel von je 
150 g, Salz, weißer Pfeffer, 
100 g B utter,
8 Artischockenböden aus 
der Dose,
etwas Zitronensaft, 
getrocknete Zitronen­
melisse, 1 halbes B und 
Petersilie.

Schnitzel waschen, trock­
nen, salzen und pfeffern. 
B u tte r in  der Pfanne er­
hitzen. Schnitzel darin  auf 
beiden Seiten 4 M inuten 
goldbraun braten. Fleisch 
aus der Pfanne nehmen. 
W armstellen. Artischocken­
böden in  gleichmäßige Strei­
fen schneiden. Im  B ratfond 
m it etwas Zitronensaft und 
Zitronenmelisse sautieren 
(das heiß t: un ter Schwen­
kenerhitzen) . Artischocken­
böden auf die Schnitzel ver­
teilen. M it Petersilie gar­
n iert servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro Person: 419. 
Beilage: Kleine fritierte
Kartoffelbällchen und  Chi­
coree-Salat m it gehackten 
W alnußkernen. Als Ge­
trän k  reichen Sie b itte  ei­
nen schweren französischen 
Weißwein.

Artischocken­
böden 
Colbert
F ür die C olbert-B utter:
80 g B utter,
je 1 Stengel Petersilie,
Dill, Kerbel, Kresse, 
Estragon,
1 Messerspitze gekörnte 
Brühe.
8 Artischockenböden aus 
der Dose,
1 Eßlöffel Mehl,
1 Ei,
1 Eßlöffel Semmelbrösel, 
40 g B utter.

B u tter m it den gehackten 
K räu tern  und der gekörn­
ten  Brühe gu t kneten. Zur 
Rolle formen. Im  K ühl­
schrank kaltstellen. 
Artischockenböden ab trop­
fen lassen. In  Mehl, dann in 
verquirltem  E i und in Sem­
melbröseln wenden. B u tter 
in der Pfanne erhitzen. Bö­
den auf beiden Seiten (etwa
6 Minuten) goldgelb braten. 
C olbert-Butter in 8 Schei­
ben schneiden. Artischok- 
kenböden dam it belegen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : 439.
Unser M enüvorschlag: A rti­
schockenböden Colbert m it 
T oastbrot als Vorspeise. 
Roastbeef m it Spargelspit­
zen und Pommes frites als 
H auptgericht. Als Dessert: 
Fürst-Piiekler-Eis. Als Ge­
trän k  : ein würziger franzö­
sischer Weißwein.
P S : Die Colbert-Butter h a t j  
ihren Nam en von Jean  Bap- 
tiste  Colbert, dem französi­
schen S taatsm ann und 
Gründer der Akademie der 
W issenschaften. Gerichte, 
die nach Colbert genannt 
wurden, werden m it viel 
K räu tern  zubereitet.Sie schmecken prima: Artischockenböden auf Kalbsschnitzel.

84



Artisc h o c ke n b ö d e n

Artischocken­
böden 
Costa Brava

8 Artiscliockenböden aus 
der Dose,
Saft einer Zitrone,
125 g Gehacktes,
1 Zwiebel, Salz,
1 Knoblauchzehe, 
Rosmarin,
je 1 Teelöffel gehackte 
Petersilie und gehackter 
Kerbel,
Cayennepfeffer, Salz,
500 g Tom aten, 40 g 
B utter, Knoblauchsalz.

Artischockenböden ab trop ­
fen lassen. M it Z itronen­
saft beträufeln. Gehacktes 
m it der feingewürfelten 
Zwiebel und der m it Salz 
zerdrückten K noblauch­
zehe, Rosmarin, Petersilie 
und K erbel mischen. Mit 
Cayennepfeffer und Salz 
abschmecken. Feuerfeste 
Glasform fetten. Tom aten 
häuten und würfeln. In  die 
Form  geben. D arauf die 
Artischockenböden setzen. 
Fleischteig gleichmäßig d a ­
m it füllen. B u tte r in  Flöck­
chen darübergeben. Mit 
Knoblauchsalz bestäuben. 
In  den Backofen schieben. 
Backzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro Person: 118. 
Beilagen: Zu diesem Ge­
richt, das Sie als feines 
A bendbrot servieren kön­
nen, reichen Sie am besten 
Stangenbrot. U nd als Ge­
trän k  g ib t’s einen roten 
Landwein aus Spanien. Artischockenböden Costa Brava werden -  typisch spanisch -  m it frischen Tomaten zubereitet.
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Artischocken­
böden
Tatar

Artischocken­
böden
Toselli

Vorspeise oder feines Abendessen: Artischockenböden Tatar.

250 g R inderhack ohne F e tt, 
1 kleine Zwiebel,
Salz, Pfeffer,
1 Ei, etwas Petersilie,
8 Artischockenböden aus 
der Dose,
8 Teelöffel Parmesan.

Rinderhack m it der klein­
gewürfelten Zwiebel, Salz, 
Pfeffer, dem E i und  etwas 
gehackter Petersilie gründ­
lich mischen. Gutabschmek- 
ken. Artischockenböden ab ­
tropfen lassen. Mit dem 
T a ta r füllen. Mit Parm esan 
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  B utter. 
Als G etränk: Weißwein.
P S : Artischockenböden T a­
ta r  können Sie -  ohne 
Käse -  auch roh essen. Sie 
passen gut auf ein kaltes 
Buffet.

8 Artischockenböden aus 
der Dose,
1 kleine Dose H um m er­
fleisch.
F ü r die Bechamelsoße: 
20 g B utter, 20 g Mehl, 
Salz, weißer Pfeffer,
% 1 Milch, geriebener 
M uskat, 8 Teelöffel 
Parm esankäse.

Artischockenböden ab trop­
fen lassen. Mit H um m er­
fleisch füllen. F ü r die Be­
chamelsoße die B u tte r er-

Toselli, 1883-1926, M u si­
ker und Scheidungsgrund der 
Kronprinzessin von Sachsen. Fein gefüllt m it Hummerstücken: Artischockenböden Toselli.

Z u  empfehlen: Artischocken-Salat für besondere Gelegenheiten.
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hitzen. Mehl reinrühren. 
Salzen, pfeffern, Milch zu­
gießen. M it M uskat ab ­
schmecken. U ber die A rti­
schockenböden verteilen. 
Mit Parm esankäse bestreu­
en. In  einer feuerfesten 
Form  in den Backofen 
schieben.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Kalorien pro Person: 199. 
Unser M enüvorschlag: A r­
tischockenböden Toselli als 
Vorspeise. Als H auptge­
richt : Rum psteaks, Meer­
rettichsahne, gemischter 
Salat, Pommes frites. Als 
D essert: Ananas m it E rd ­
beereis. G etränk: Rotwein.

Warum eigentlich 
den grünen Stengel- 
av^atz bei Tomaten 
vtegschneiden ? 
Erstens, weil im  
grünen Teil der 
Pflanze das 
schädliche Solanin, 
ein Alkaloid, 
enthalten sein kann. 
Und zweitens, 
weil das Grün 
hurt ist und im  
Salat nicht gut 
aussieht.

Artischocken­
Salat
6 Artischocken, Salz,
3 Tom aten,
1 grüne Paprikaschote,
1 Knoblauchzehe, 
schwarzer Pfeffer, 
y2 Tasse Olivenöl,
2 Eßlöffel Essig,
1 Prise Zucker,
y2 Bund Petersilie.

Artischocken waschen. Obe­
re Spitzen wegschneiden. 
In  stark  gesalzenem W as­
ser 35 M inuten kochen. 
B lä tter abzupfen und  den 
unteren, eßbaren Teil ab ­
streifen. Die Böden in fei­

ne Streifen schneiden. To­
m aten waschen. Grünen 
Stengelansatz rausschnei­
den, in  Schnitzel schneiden. 
Paprikaschote halbieren, 
Kerngehäuse rausschnei­
den, waschen, würfeln. 
Knoblauchzehe putzen. Mit 
etwas Salz zerdrücken. Mit 
dem Gemüse mischen. Pfef­
fern. Olivenöl m it Essig 
und  Zucker mischen. Über 
den Salat gießen. G ut m i­
schen. 20 M inuten stehen 
lassen und  nochmal ab­
schmecken. Gehackte P e­
tersilie unterheben. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro Person: 392. 
Beilagen: W eißbrot und
B utter. Als G etränk p aß t 
ein Chianti.
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Auberginen delikat
Das ist eine der vielen Möglichkeiten, 
das dunkelviolett gefärbte G em üse mit der 
lackglänzenden Oberfläche schmackhaft zu 
machen. (Rezept Seite 90.) Kleiner Steckbrief: 
Auberginen nennt man auch Eierfrüchte.
Es gibt sie fast das ganze Jahr über.
Auch schon in Konserven.
Sind mit den 
verwandt.





Wußten Sie denn, daß Auberginen 
die Früchte eines Nachtschattenstrauches sind? 

W ir importieren sie aus Italien.

Auberginen 
delikat
B üd S. 88/89

2 große Auberginen,
1 Zwiebel,
150 g Schinkenspeck,
2 Tomaten,
1 Eßlöffel gehackte, ge­
mischte K räu ter (Peter­
silie, Kresse, Schnittlauch), 
Paprika edelsüß,
1 Tasse körnig gekochter 
Reis,
4 Scheiben Chester-Käse.

Auberginen waschen, hal­
bieren. Stengelansatz ab­
schneiden. Fruchtfleisch 
aushöhlen. B itte  die Schale 
ganz lassen. Fruchtfleisch 
hacken. Zwiebel, Schinken­
speck und Tom aten w ür­
feln. Mit den K räutern , P ap ­
rika und  dem Reis mischen. 
In  die Auberginen füllen. 
15 M inuten bei 200 Grad 
(Gas: Stufe 4 oder knapp 
y2 große Flamme) überbak- 
ken. Käse drüberlegen und 
nochm al in  den Ofen schie­
ben. Drinlassen, bis der 
K äse schmilzt. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 491. 
Unser Menüvorschlag: 
Spargelcremesuppe vorweg. 
Als H auptgericht Aubergi­
nen, delikat, m it Tom aten­
soße, Endivien- oder K opf­
salat und  W eißbrot. Als 
N achtisch: O bstsalat.

Auberginen 
fritiert
F ü r 8 Personen

2 Auberginen (etwa 400 g), 
Salz, Mehl.
F ü r den T eig:
125 g Mehl, %  1 Bier,
1 Eigelb,
%  Teelöffel Cayenne­
pfeffer, Salz,
Paprika rosenscharf,
Öl zum  Fritieren.

F ritierte  Auberginen
schmecken richtig gut. Sie 
sind ein willkommener Zwi­
schen - den - Mahlzeiten -Im ­
biß oder ein Eßspaß für 
Gäste.
Auberginen waschen, trock­
nen, Stengelansatz ab ­
schneiden und in  y2 cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Leicht salzen und  30 Mi­
nu ten  ziehen lassen.
Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. Bier zugießen. Ver­
rühren. D ann die übrigen 
Z utaten  reinrühren. Teig 
gu t abschmecken.
Öl im  Fritiertopf auf 175 
Grad erhitzen. Auberginen 
abtropfen lassen und in 
Mehl wenden. D ann hä lt 
der Teig besser.
Im  Teig wenden und  gut
5 M inuten fritieren. Sie sol­
len goldgelb sein. A btrop­
fen lassen und  servieren. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro Person: 87. 
G etränk: E in  kühles Bier.

Auberginen 
gefüllt
2 große Auberginen 
(etwa 500 g),
Salz.
F ü r die F ü llu n g :
250 g gemischtes H ack­
fleisch, 1 Zwiebel,
1 Ei, Salz, Pfeffer,
40 g Margarine,
1 Eßlöffel Speisestärke.

Auberginen waschen. S ten­
gelansatz abschneiden, hal­
bieren. Schnittflächen aus­
höhlen, so daß P latz  für die 
Füllung ist. Leicht salzen. 
Auberginenfleisch hacken. 
M it dem gemischten H ack­
fleisch, der gewürfelten 
Zwiebel, dem Ei, Salz und  
Pfeffer mischen. G ut ab­
schmecken. In  die Auber­
ginenhälften füllen. 
M argarine im Topf erh it­
zen. Auberginenhälften da­

rin  anbraten, W asser an ­
gießen und in gu t 20 Mi­
nu ten  garschmoren. R aus­
nehmen, warmstellen. B ra t­
fond loskochen. Mit W asser 
zu knapp %  1 Flüssigkeit 
auffüllen. M it in  kaltem  
W asser angerührter Speise­
stärke binden. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro Person: 307. 
Beilagen: Paprikareis und 
grüner Salat.

TIP
Auberginen sind  
manchmal bitter. 
A ufschneiden 
und 30 M inuten  
in  Salzwasser 
ziehen lassen.

f
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Kichererbsen gehören zur 
orientalischen Kiiche 

wie Sauerkraut zur deut­
schen. Sie sind auch im 

arabischen Auberginen-Auflauf.

Au be rgine n

Auberginen 
Marseiller Art

1 1

4 Auberginen, Salz,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Pfeffer,
Paprika rosenscharf,
2 Knoblauchzehen, 
y2 Bund gehackte 
Petersilie,
je 1 Prise Thym ian und 
Rosmarin,
2 Eßlöffel Semmelbrösel, 
Olivenöl, 4 Tom aten.

Auberginen waschen, trock­
nen, Stengel abschneiden. 
15 M inuten in gesalzenem 
W asser kochen. H albie­
ren. Schnittflächen zuerst 
salzen und  dann m it Zi­
tronensaft beträufeln. E t ­

Die Franzosen sagen: M an m uß einmal im  Leben in  Marseille 
gewesen sein und eine der typischen Speisen gegessen haben.

was Salz und  die übrigen 
Z utaten  bis auf Olivenöl 
und Tom aten m iteinander 
verrühren. Auberginenhälf­
ten  dam it bestreichen. Mit 
reichlich Olivenöl be träu­
feln. 5 bis 7 M inuten bei 250 
Grad grillen. Abgezogene, 
in  ScheibengeschnitteneTo-

m aten auf die Auberginen 
verteilen. Leicht salzen. 
Reichlich m it Öl beträufeln. 
Noch etwa 5 M inuten grillen. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Z ubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro Person: 204. 
B eilage: Toastbrot, B utter, 
und einen guten Rotwein.

So ist das in  arabischen 
Ländern. Früchte werden in  
Hülle und Fülle angeboten.

Auberginen-
Auflauf
arabisch
1000 g Auberginen, 
%  1 Olivenöl,
3 Zwiebeln, Salz, 
Cayennepfeffer,
1 Dose Kichererbsen 
(etwa 425 g),
1500 g Tomaten.

Auberginen waschen. Sten­
gelansatz abschneiden. In  
dicke W ürfel schneiden. 
%  1 Öl stark  erhitzen. Die 
Auberginenwürfel darin e t­
wa 5 M inuten braun  werden 
lassen. Aus dem Topf neh­
men und in  eine feuerfeste 
Form  füllen. Zwiebeln schä­
len, in dicke Scheiben 
schneiden, im Öl goldbraun 
braten. Über die Aubergi­
nen verteilen. Öl drüber­
gießen, auch das restliche 
kalte Öl. Mit Salz bestreuen. 
M it der Pfeffermühle k räf­
tig drübergehen. 
Abgetropfte Kichererbsen 
in die Form  füllen. R and 
m it gewaschenen, geschäl­
ten, entkernten  Tom aten­
achteln auslegen. Nochmal 
salzen und  pfeffern. 3/8 1 
W asser angießen. Auf dem 
H erd aufkochen. In  den auf 
200 Grad (G as: Stufe 4 oder 
knapp y2 große Flamme) 
vorgeheizten Backofen 
schieben. 40 M inuten bra-
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ten. Leicht abkühlen las­
sen und servieren. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 1113. 
Beilage: W eißbrot. U nd als 
G etränk g ib t’s einen sam ti­
gen Rotwein.

Auberginen-Gemüse 
siehe R atatouille

Auberginen­
Pfannkuchen
(Coucou Bademjan)

1 große Zwiebel,
%  i  ö i ,
250 g Auberginen,
1 Teelöffel Currypulver, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
4 Eier.

Dies Rezept stam m t aus 
dem Iran . Original heißt es 
Coucou Badem jan. Zwiebel 
schälen und in  Scheiben 
schneiden. In  etwas Öl

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

goldbraun braten. Aus der
Pfanne nehmen. Auber­
ginen waschen, trocknen, 
Stengelansatz abschneiden 
und in dicke W ürfel
schneiden. Noch etwas Öl 
in  die Pfanne geben.
D arin werden die Auber­
ginenwürfel rundherum  an ­
gebraten und  m it Curry, 
Salz und schwarzem Pfeifer

gewürzt. %  1 W asser zu­
fügen und  auf kochen. Bei 
kleiner H itze und geschlos­
sener Pfanne etwa 10 Mi­
nu ten  sieden lassen, bis die 
Auberginenwürfel weich 
sind. Zwiebeln dazugeben 
und  un ter R ühren kräftig 
kochen. W enn die Flüssig­
keit fast verdam pft ist, 
kommen die Auberginen in

m m

Pikant zubereiteter 
Auberginen-Salat 

schmeckt auch Leuten, 
die Auberginen 

sonst nicht mögen.
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I
A u b e rg in e n -S a la t

eine Schüssel. Auf Zimmer­
tem peratur abkühlen las­
sen. Abschmecken. Eier 
verquirlen und un ter die 
Masse heben. Öl in einer 
großen Pfanne erhitzen. 
Auberginenmischung rein­
geben. Bei schwacher H itze 
etw a 5 M inuten braten. 
W ährend des Bratens im ­
m er wieder die Pfanne be­
wegen, dam it der P fann­
kuchen nicht anbrennt. 
W enden. D ann die andere 
Seite gut 5 M inuten braten. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro Person: 395. 
Beilagen: In  Joghurtdres­
sing angerichteter grüner 
Salat, auch Tom atensalat.

Auberginen­
Salat
2 Auberginen (etwa 300 g), 
Salz, 125 g Pleischwurst,
4 hartgekochte Eier,
1 Beutel Mayonnaise,
2 Teelöffel Senf,
1 Eßlöffel Büchsenmilch,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Prise Zucker, Salz, 
weißer Pfeffer,
3 Stengel Petersilie.

Auberginen waschen und 
trocknen. Stengelansatz ab ­
schneiden. In  Scheiben und 
dann in Streifen schneiden. 
Leicht salzen. 30 M inuten 
durchziehen, dann ab trop­
fen lassen. 10 M inuten in 
wenig Salzwasser kochen. 
W ieder abtropfen lassen. 
Gehäutete Eieischwurst in 
Streifen, die hartgekochten, 
geschälten Eier in Scheiben 
schneiden. (Ein paar E i­
scheiben zum Garnieren 
zurücklassen.) Mayonnaise 
m it Senf verrühren. B üch­
senmilch dazugeben. Auch 
den Zitronensaft. Mit Zuk- 
ker, Salz und Pfeffer ab ­
schmecken. M it den übri­
gen Z utaten  mischen. In  
einer Schüssel anrichten. 
Mit Eischeiben und  P e te r­
silie garnieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 333. 
B eilage: Stangenbrot. Als 
G etränk gibt es Bier.

2 Auberginen (300 g),
%  Tasse Olivenöl, Salz,
1 Knoblauchzehe,
4 Tom aten,
1 grüne Paprikaschote,
1 gehackte Zwiebel,
Saft einer Zitrone,
1 Eßlöffel Tom atenm ark, 
je zwei Stengel Kerbel, 
Estragon, Petersilie und 
Kresse,
schwarzer Pfeffer,
1 Zwiebel,
Kresse zum  Garnieren.

Auberginen waschen, trock­
nen, Stengelansatz ab ­
schneiden. Längs halbieren. 
E tw as W asser im Topf er­
hitzen. Olivenöl dazugeben.

D ann die m it Salz zerrie­
bene Knoblauchzehe. Gut 
10 M inuten dünsten. A b­
kühlen lassen. In  Scheiben 
schneiden. Brühe auf bewah­
ren. Tom aten waschen. 
Stengelansatz rausschnei­
den. D ann in Streifen 
schneiden.
Paprikaschote halbieren, 
Kerngehäuse rausschnei­
den, waschen und in dünne 
Streifen schneiden. Mit Au­
berginen und Tom aten m i­
schen. Auberginenbrühe 
m it gehackter Zwiebel, Zi­
tronensaft, Tom atenm ark, 
gehackten K räutern , Pfef­
fer und  Salz mischen. Gut 
abschmecken. Über den Sa­

la t gießen. 60 M inuten zie­
hen lassen. Am besten im 
K ühlschrank. Zwiebel schä­
len. In  feine Ringe schnei­
den. Salat anrichten. Mit 
Zwiebelringen und Kresse 
garnieren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro Person: 280. 
Beilage: Kräftiges Grau­
brot. Als G etränk empfeh­
len wir Bier oder Rotwein.

Zum  Auberginen-Salat M adrid gehören die typischen Produkte 
des Landes: Olivenöl, Knoblauch, Paprika, Zwiebeln, Tomaten.

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

Madrid: Plaza de Espana.

Auberginen­
Salat
Madrid
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Auflauf 
mit Kirschen
F ür 6 Personen

5 Eigelb, 150 g Zucker, 
abgeriebene Schale 
einer Zitrone, Zimt,
800 g entsteinte Sauer­
kirschen,
125 g geriebenes, altes 
Schwarzbrot,
5 Eiweiß,
B u tte r zum Einfetten, 
Puderzucker zum B estäu­
ben.

Eigelb und Zucker schau­
mig rühren. Abgeriebene 
Zitronenschale und  Zimt
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dazugeben. K irschen gut 
abtropfen lassen. In  die E i­
masse geben. Geriebenes 
B rot durchsieben und auch 
reinrühren. Eiweiß zu stei­
fem Schnee schlagen. U nter 
die Masse heben. Auflauf­
form m it B u tte r einfetten. 
Teig einfüllen. In  den Ofen 
schieben. B ackzeit: E tw a 7 0 
M inuten. Nach 25 Minuten 
Papier drauflegen. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. Mit 
Puderzucker bestäubt ser­
vieren.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro Person: 300. 
Beilage: Vanillesoße.

Meyer Amschel Rothschild, 
1743 in  Frankfurt geboren. 
Gründer des berühmtenBank- 
hauses. Viele bekannte Spei­

sen tragen seinen Namen.

Auflauf 
Rothschild
F ü r 6 Personen

3/8 1 Milch, 
y2 Stange Vanille,
40 g B utter, 40 g Mehl,
60 g Zucker,
4 Eigelb,
1 Eßlöffel Danziger 
Goldwasser,
80 g kleingewürfelte, 
kandierte Früchte,
5 Eiweiß,
B utter, Zucker,
Erdbeeren zum Garnieren, 
Puderzucker zum 
Bestäuben.



Milch m it der halben Va­
nillestange aufkochen. 20 g 
B u tter zerlassen. Mehl rein­
mischen und sofort die 
heiße Milch (ohne Vanille­
stange) unterrühren. Zuk- 
ker dazugeben und bis zum 
Aufkochen kräftig  rühren. 
Vom Feuer nehmen. Eigelb 
und  restliche B utter un te r­
ziehen. D ann die m it Gold­
wasser parfüm ierten, kan­
dierten Früchte. Eiweiß zu 
steifem Schnee schlagen. 
Locker unterheben. Auf­
laufform buttern . Leicht 
m it Zucker ausstreuen. 
Masse einfüllen. Die Form  
soll drei viertel gefüllt sein. 
Ins W asserbad stellen und 
dann in den Ofen schieben.

B ackzeit: 20 bis 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp y2 große Flamme.
10 M inuten vor Ende der 
Garzeit die Form  aus dem 
W asserbad nehmen und 
den Auflauf trocken fertig­
backen. Auf diese Weise 
fällt er nicht so rasch zu­
sammen. Aus dem Ofen 
nehmen, schnell m it ge­
putzten, abgetropften E rd ­
beeren garnieren. Mit P u ­
derzucker bestäubt servie­
ren.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro Person: 262. 
Unser M enüvorschlag: M at­
jescocktail als Vorspeise. 
Gekochte H ühnerbrüstchen
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Wenn in  München Oktoberfest gefeiert wird, gibt’s daheim Ausgezogene aus dem Fritiertopf.

m it Sauce Hollandaise, 
Curryreis und  K opfsalat als 
H auptgang. U nd als Des­
sert den feinen Auflauf 
Rothschild m it Vanille­
soße. Zum H auptgericht 
empfehlen wir einen schwe­
ren Rheinwein. Vor der 
Nachspeise spendieren Sie 
vielleicht ausnahmsweise 
ein Gläschen Sekt.

Aufschnitt­
platte Bild S. 94/95

Soll es denn mal wieder so 
richtig rustikal bei Ihnen  
zugehen? So ab und zu 
läuft einem ja  in  Gedanken 
an W urst und  Schinken das 
W asser im  M und zusam ­
men. F ü r solche Fälle em p­
fehlen wir Ihnen  unsere 
Auf schn ittp la tte .
Dazu brauchen Sie pro 
P erson:

4 Schnitten Bauernbrot, 
40 g B utter,
100 g Aufschnitt.

Das B rot und die B u tter 
werden extra gereicht. Den 
A ufschnitt richten Sie b itte  
auf einer H olzplatte hübsch 
an. Zum Garnieren haben 
Sie die W ahl zwischen: 
Zwiebelringen,
Mayonnaise aus der Tube, 
frischen Champignons, 
Tom aten, Kresse, 
Gewürzgurken,
Radieschen, Maiskölbchen, 
gefüllten Oliven und 
Salatgurken.
Auf unserem Foto  haben

wir für Sie angerich tet: 
Geräucherter Schinken, ge­
räuchertes Bauchfleisch, 
Salami, Zungenwurst, 
K albsbratenscheiben, 
Lachsschinken, Zunge, 
Fleischpastete und  R oast­
beef.
U nd zu all diesen deftigen 
Genüssen wünschen wir Ih ­
nen guten A ppetit. Aber 
vergessen Sie b itte  nicht, 
einen Genever, Aquavit, 
K orn, W acholder oder 
W eizenschnaps bereitzu­
stellen. D er besseren Ver­
träglichkeit wegen. K lar, 
daß Sie zum Durstlöschen 
Bier brauchen.

Ausgezogene
(Bayrische Küchle)

500 g Mehl,
30 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker, 
i/4 1 Milch,
2 Eier, 80 g Zucker,
1 Prise Salz, 
etwas abgeriebene 
Zitronenschale,
80 g Margarine,
500 g K okosfett oder 
% 1 Öl zum  Fritieren. 
Zucker zum Bestreuen.

Ausgezogene sagen die B ay­
ern zu ihrem N ational­
gebäck, wenn’s ihnen zu 
lange dauert, Ausgezogene 
N udeln zu sagen. Das 
schm ackhafte Gebäck wird 
auch Bayrische Küchle ge­
nannt.
Mehl in  eine Schüssel geben. 
Hefe reinböckeln. Einen 
Teelöffel Zucker drauf­

streuen. Milch lauwarm 
werden lassen. Die H älfte 
davon auf die Hefe geben. 
Zum Vorteig verrühren. 
Gehen lassen. Das dauert 
etwa 20 Minuten. D ann die 
übrige Milch, Eier, Zucker, 
Salz und  Zitronenschale 
auf den Vorteig geben. Mar­
garine am  Mehlrand in 
Flöckchen verteilen. Von 
innen nach außen die Zu­
ta ten  verrühren. Teig zu 
Kugeln von etwa 5 cm 
Durchmesser formen. Auf 
bemehltem B re tt noch etwa 
20 M inuten gehen lassen. 
D ann jede K ugel m it be- 
m ehlten H änden von der 
M itte nach den Rändern zu 
so dünn ausziehen, daß die 
M itte durchsichtig ist. Aber 
reißen darf sie nicht. 
K okosfett oder Öl im F ri­
tiertopf erhitzen. Ausge­
zogene ins F e tt geben. Auf 
beiden Seiten je 3 M inuten 
goldbraun backen. D arauf 
achten, daß die dünne M itte 
weiß bleibt. Beim W enden 
darf sie also kein heißes 
F e tt  mitbekommen. R aus­
nehmen. G ut abtropfen las­
sen. In  Zucker wälzen. E r­
gibt 15 Stück. 
Vorbereitung: 50 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: 130. 
W ozu reichen? Zum N ach­
mittagskaffee. F ettge­
backenes m acht durstig. 
B itte  eine Riesenkanne 
Kaffee auf brühen.
PS: W enn Sie einen Hefe­
teig zubereiten, decken Sie 
ihn beim Gehen b itte  m it 
einem Tuch zu. D ann ist er 
vor Zugluft geschützt. 
Durch Zugluft fällt der Teig.

A  usternbänke in  der Bretagne 
in  Frankreich. Der M ann  

kann die Bänke nur bei Ebbe 
erreichen. Bei F lut sind sie 

von Meerwasser bedeckt.

Was Sie von 
Austern wissen 
sollten
A ustern heißen in  F ran k ­
reich, dem U rsprungsland 
der Feinschmecker, H uitres. 
U nd die Engländer sagen 
Oysters. Es is t gar n ich t so 
wichtig zu wissen, daß von 
den vielen Sorten zum  Bei­
spiel die Holländer, Limf- 
jords, Holsteiner und Blue 
Points zu den beliebtesten 
gehören. W ichtig ist, (laß 
nur superfrische Austern 
auf Ihren Teller kommen 
dürfen. Niemals solche, die 
schon offen sind, bevor Sie 
sie öffnen wol 1 en . Die können 
verdorben sein. U nd das 
füh rt zu gefährlichen E i­
weißvergiftungen. Also weg 
dam it.
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A u s te rn

So werden Austern fachgerecht geöffnet:
M it dem Austernmesser. Nehmen Sie ein 

Küchentuch in  die Hand und halten die Austern fest.

A ustern leben vorwiegend 
in  den wärm eren Meeren. 
U nd zwar in  Kolonien, den 
sogenannten A usternbän­
ken. Da aber die für alle 
Feinschmecker wertvolle 
B ru t leicht im offenen Meer 
vernichtet wird, haben sich 
schon seit Jah rhunderten  
kluge Leute daran  gemacht, 
diese Delikatesse in  A ustern­
parks zu züchten. Die Parks 
sind gem auerte Becken. 
Durch Schleusen kom m t 
im m er frisches Meerwasser 
rein, dam it sich die A ustern 
auch fachgerecht ernähren 
können. Oder die Parks sind 
am  Meeresrand gebaut und 
werden bei F lu t m it W asser 
versorgt.
A ustern bekom m t m an von 
Septem ber bis April frisch. 
Also in  den M onaten m it 
»r«. K enner wissen, daß sie 
in  den M onaten ohne »r« 
leichter verderben und zu­
dem nicht schmecken.
A n den Schalen können 
Fachleute das A lter der 
A usternablesen. U nd n a tü r­
lich feststellen, ob sie drei 
oder vier Jah re  a lt sind. 
Genau dann sind sie näm ­
lich m arktfähig. Sie werden 
nach Größe und Gleich­
m äßigkeit sortiert. Man 
unterscheidet drei Quali­
tä te n  : Imperiales, 1. und 
2. Sorte.
M acht übrigens nichts, 
wenn Sie sich aus A ustern 
nichts machen. D a befin­
den Sie sich in  guter Gesell­
schaft. Aber wenn A ustern 
Ih r  größtes Eßvergnügen 
sind, dann sollten Sie unse­
re Rezepte ausprobieren. 
An der Spitze aller s teh t bei 
Kennern die einfache Art, 
Austern zu essen. W ir be­
schreiben sie im Rezept 
»Frische Austern«. Außer­
dem gibt es zur Auswahl 
noch ein paar andere R e­
zepte zum  Nachkochen. 
W issen m üßten Sie noch, 
daß m an A ustern m it einem 
Spezialöffner aufbricht, daß 
der Eigensaft nicht ver­
lorengehen darf, und daß 
m an den B art entfernt.

Austern auf 
Florentiner
Art

i i
F ür die Sauce M ornay:
40 g B utter, 40 g Mehl, 
i/2 1 Milch, Salz, 
weißer Pfeffer, 1 Eigelb,
2 Eßlöffel Sahne,
30 g geriebener Parm esan. 
400 g B lattspinat,
20 g B utter, Muskat,
24 A ustern aus dem Glas, 
50 g geriebener Parm esan 
oder Schweizer Em m en­
taler,
40 g zerlassene B utter.

F ü r die Sauce M ornay die 
B u tte r im Topf erhitzen. 
Mehl einrühren. Mit lau­
warmer Milch auffüllen. 
Glattkochen, salzen und 
pfeffern. Vom Feuer neh­
men. Eigelb, Sahne und 
Parm esan verquirlen. E t ­
was warme Soße reinm i­
schen. W ieder in  die übrige 
Soße rühren. W arm halten. 
Geputzten B lattsp inat grob 
hacken. 5 M inuten in B utter 
dünsten. Salzen und m it 
M uskat abschmecken. Auf 
vier feuerfeste Förm chen 
verteilen. Jedes Förm chen 
wird m it 6 A ustern belegt 
und  bekom m t einen Ü ber­
zug aus Sauce Mornay. 
Käse drüberstreuen. Mit 
zerlassener B u tte r be träu ­
feln. 3 bis 4 M inuten im 
Ofen überbacken. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 509. 
Beilage: Getoastetes Brot 
und  B utter. Als Getränk 
empfehlen wir einen trok- 
kenen französischen W eiß­
wein. Zum Beispiel einen 
Graves.
P S : Es gibt A ustern in 
Gläsern (und geräucherte in 
Dosen). Die sind für Unge­
übte  besser zu handhaben. 
Viele Austernkonserven 
kom m en aus Amerika, weil 
m an in den USA vorgefer­
tig te  bevorzugt. D as kön­
nen europäische A ustern­
fans nicht verstehen.

Das Messer ist seitlich angesetzt worden. M an  
stößt es an der Nahtstelle in  die Schale 

und bricht sie auf. I n  der Schale liegt die Auster.
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Austern auf 
Weinkraut
40 g durchwachsener 
Speck, 2 Zwiebeln,
1000 g W einkraut,
2 Glas Weißwein, etwas 
Salz, 1 Prise Zucker,
5 W acholderbeeren,
3 Dosen geräucherte 
Austern, Margarine.

N icht ganz billig, dieses 
Gericht. Aber originell. U nd 
schm eckentut’s auch prima. 
Durchwachsenen Speck 
würfeln. Im  Topf glasig 
werden lassen. D ann die 
geschälten, gewürfelten 
Zwiebeln dazugeben und 
so lange braten, bis sie gold­
braun  sind. D ann  kom m t

Experten sagen: 
Z u  frischen 
Austern schmeckt 
am besten 
eine Mischung 
aus hellem 
und dunklem Bier. 
Das haben sie 
von den Eng­
ländern. TJnd 
die hinwiederum 
trinken am 
allerliebsten 
ihr Oyster-Beer. 
Das gibt’s 
auf der Insel 
in  Flaschen.

das zerpflückte W einkraut 
in  den Topf und  wird un ter 
R ühren angedünstet. W eiß­
wein angießen. W enn nö­
tig, etwas salzen. Zucker 
dazugeben und die W a­
cholderbeeren. In  20 Minu 
ten  bei milder H itze garen. 
W acholderbeeren rausfi­
schen. A ustern ab tropfen  
lassen. S aft ins W einkraut 
geben. A nrichten. A ustern 
in  erh itzter M argarine Sau­
cieren. Auf dem K rau t 
anrichten.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 207. 
Unser Menüvorschlag: A u­
stern auf W einkraut als 
H auptgericht. Dazu Salz­
kartoffeln. Zu trinken gib t’s 
Rheinwein und als N ach­
tisch Schokoladenbirnen.

A ustern auf Weinkraut, 
die wären mal was, 

ivenn Sie Ihre Freunde 
m it einem interessanten 

Essen überraschen wollen.

■



A u s te rn

Austern 
frisch
F ür 1 Person

6 bis 12 Austern, 
y2 Zitrone, 
Eisstückchen.

A ustern un ter fließendem, 
kaltem  W asser sorgfältig 
abbürsten. Falls offene da­
bei sind, schmeißen Sie sie 
weg. Die sind nicht mehr 
gut. K urz vorm Servieren 
m it dem Austernöffner 
(gibt’s in H aushaltsw aren­
geschäften) aufbrechen. 
Den B a rt entfernen. Der 
A usternsaft m uß in  der 
Schale bleiben. Austern in 
der Schale auf E isstück­
chen anrichten. Mit einer

halben Zitrone garnieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
K alorien: 128.
Beilage: Toast m it B utter 
oder auch Schwarzbrot. 
Pfeffermühle dazustellen, 
weil viele die Austern nur 
mögen, wenn sie m it Pfeffer 
bestäubt sind. G ut passen 
als Beigabe auch Gouda­
Käsewürfel. G etränk nicht 
vergessen! Feinschmecker 
trinken zu Austern Sekt 
oder Chablis, einen franzö­
sischen Weißwein von w un­
derbarem  Aroma. U nd die 
englischen Feinschmecker 
trinken eine Mischung aus 
hellem und dunklem Bier. 
W ußten Sie, daß m an 
Austern m it Genuß und Ge­
räusch schlürfen darf ? Man 
sagt, daß dadurch der Ge­
schmack intensiviert wird.

Austern mit 
Geflügelsalat 
in 
Artischocken
Bild S. 100

4 Artischocken, Z itronen­
saft, Salz,
250 g gekochte 
H ühnerbrust,
Y% 1 Sahne,
2 Teelöffel milder Senf,
1 Prise Ingwer,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
2 Eßlöffel Öl, Salz, 
weißer Pfeffer, 1 Prise 
Zucker,
1 Dose geräucherte Austern.

Artischocken putzen, S pit­
zen der oberen B lätter

wegschneiden. Aushöhlen, 
dam it das Heu wegkommt. 
U nten begradigen. Innen 
und außen m it Zitronen­
saft beträufeln. In  stark  
gesalzenem W asser 15 Mi­
nuten  garen. Abkühlen las­
sen. H ühnerbrust in Strei­
fen schneiden. Sahne steif­
schlagen. M it Senf, Ingwer, 
Zitronensaft, Öl, Salz, Pfef­
fer und Zucker mischen und 
gut abschmecken. Fleisch 
reingeben. 15 M inuten zie­
hen lassen.
Artischocken auseinander­
biegen. Salat reinfüllen. 
Mit Austern garnieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 285. 
Beilagen: Toastbrot, B u t­
ter und einen Weißwein aus 
Baden.



Austern m it Geflügelsalat in  Artischocken. Rezept Seite 99.

Austern­
Cocktail
1 Beutel Mayonnaise,
1 Eßlöffel geriebener 
M eerrettich,
3 Eßlöffel Tom aten­
ketchup,
etwas Zitronensaft,
1 Teelöffel Worcester- 
sauce,
5 Tropfen Tabascosauce, 
Salz, Zucker,
1 Prise Ingwer,
20 A ustern aus dem Glas,
2 Stengel Petersilie.

Mayonnaise m it Meerret­
tich, Tom atenketchup, Zi­
tronensaft, W orcestersauce, 
Tabascosauce, Salz, Zucker 
und Ingwer gut verrühren. 
16 A ustern reingeben. Gut 
mischen. 15 M inuten ziehen 
lassen. Auf 4 Gläser ver­
teilen. Mit je einer Auster 
und  gehackter Petersilie 
garnieren.
V orbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
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Kalorien pro Person: 431. 
Unser Menüvorschlag: Au- 
stern-Cocktail m itToast und 
B u tte r alsVorspeise. H au p t­
gang: Gespickter Rehrük- 
ken m it Pfifferlingen und 
Preiselbeerkom pott. Als 
Nachspeise empfehlen wir 
Fürst-Pückler-E is und als 
G etränk einen würzigen 
Rotwein von der Ahr.

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



Ein Juwel aus der fran­
zösischen Küche: Der 

reich gewürzte Avignoner 
Hammelauflauf.

A vig n o n e r
H a m m e l­

A u fla u f

Avignon m it der 
halbzerstörten Brücke 

St. Benezet über der Rhone.

Avignoner
Hammel­
auflauf□
750 g Hammelfleisch 
(Keule oder B latt).
F ü r die Beize:
2 Glas Rotwein,
2 Eßlöffel Öl,
2 große Zwiebeln,
1 Möhre,
5 Petersilienstengel, 
y2 Lorbeerblatt,
1 Stengel frischer 
Thym ian,
1 Prise Salbei.
20 g M argarine zum 
Einfetten,
60 g fe tter Speck, 
Paprika edelsüß,
1 Zwiebel,
wenig getrockneter 
Thymian, Salz, Pfeffer,
2 bis 3 Lorbeerblätter, 
1 Bund Petersilie,
% Organgenschale.

Fleisch waschen. Knochen 
auslösen.
F ü r die Beize: Rotwein 
und Öl mischen. In  Schei­
ben geschnittene Zwiebeln 
und Möhre, Petersilien­
stengel, Lorbeerblatt, T hy­
m ian und Salbei dazugeben.
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TIP
Wenn Sie mal 
einen an Pflanzen­
jett reichen 
Brotaufstrich 
haben wollen, 
höhlen Sie 
Avokados aus. 
Fruchtfleisch zer­
drücken, kräftig 
m it Salz, Pfeffer 
und gehackter 
Zwiebel würzen. 
A ufs Brot geben. 
Is t gesund und 
schmeckt gut.

Auch die Fleischstücke. 
Über N acht darin ziehen 
lassen.
Feuerfeste Form  m it 10 g 
Margarine einfetten. F etten  
Speck klein würfeln. In  
Paprika wälzen und zu­
sammen m it den Fleisch­
würfeln, der feingehackten 
Zwiebel, wenig Thymian, 
Salz, Pfeffer und den Lor­
beerblättern schichtweise in 
die Form  geben. Obendrauf 
ein Petersilienbündel und 
ein Stück Orangenschale 
legen. Die Beize durch ein 
Sieb in die Form  füllen. Ge­
fettetes Pergam entpapier 
obendrauf legen.
Im  vorgeheizten Ofen 80 
bis 90 M inuten backen. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder %  
große Flamme.
Vorm Servieren Petersilie 
und Orangenschale entfer­
nen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro Person: 848. 
B eilagen: Salzkartoffeln,
grüne Bohnen. Als Ge­
trän k  : E in  französischer 
Burgunder, z .B . ein Chä- 
teauneuf-du-Pape.

Avokados 
gefüllt
2 Avokados,
125 g Doppelrahmfrisch­
käse,
1 Teelöffel Senf,
1 Eßlöffel Sahne,
30 g W alnüsse,
30 g gehäutete Pistazien, 
je 1 Prise Paprika edelsüß, 
weißer Pfeffer.

Avokados waschen, trock­
nen und  ins Eiswürfelfach 
des K ühlschranks legen. 
Käse m it Senf und Sahne 
verrühren. Vier W alnüsse 
zum Garnieren zurücklas­
sen. Die übrigen W alnüsse 
und die Pistazien feinhak- 
ken. In  die Käsemasse ge­
ben. G ut mischen und m it 
den Gewürzen abschmek- 
ken.
Die eisgekühlten Avokados 
der Länge nach durch­
schneiden. Den K ern ent- 
fernsn. Vier Käsekugeln 
form en und  auf die Avoka- 
dohälften setzen. Den P es t 
der Käsemischung in  den

Avokados werden bei uns im m er beliebter. 
Die E infuhren der b irnenförm igen F ruch t 
aus Israel und  Südafrika steigen daher. Weil 
wir herausgefunden haben, wie vielseitig 
diese Exoten sind.

Avokados, gef üllt m it -pikant gewürztem Doppelrahmfrischkäse.
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A v o k a d o -Fru c h ts a la t

Avokados m it Meeresfrüchten und m it Fruchtsalat gefüllt.

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

Spritzbeutel füllen. Avo­
kados dam it garnieren. 
Jede Käsekugel m it einer 
W alnuß belegen. Die Avo- 
kadohälften auf einer P la t­
te  m it Eiswürfeln anrichten. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 398. 
Beilage: Toast oder Kräcker.

Avokados mit 
Meeres­
früchten
2 Avokados,
75 g Champignons,
75 g Garnelenschwänzchen 
(oder K rabben),
75 g Hummerfleisch,
3 Scampischwänze, 
Zitronensaft,
Öl, Salz,
Pfeffer,
1 Beutel Mayonnaise,
2 Eßlöffel Tom aten­
ketchup,
1 Teelöffel Senf,
1 Eßlöffel geriebener 
M eerrettich,

1 Eßlöffel Sherry,
2 Eßlöffel geschlagene 
Sahne,
4 Scampischwänzchen,
1 Sträußchen Dill.

Avokados m it Meeresfrüch­
ten  können Sie als Vorspeise 
oder zum  Sektfrühstück 
reichen.
Avokados waschen, trock­
nen und  längs halbieren. 
K ern rausnehmen. Eleisch 
bis auf einen R and von 7 
mm aushöhlen. W ürfeln 
und m it Champignonschei­
ben, Garnelenschwänzchen, 
gewürfeltem H um m er­
fleisch und gewürfelten

Scampischwänzen mischen. 
M it Zitronensaft, Öl, Salz 
und Pfeffer marinieren. 
K altstellen. Mayonnaise m it
1 Eßlöffel K etchup, Senf, 
M eerrettich und Sherry m i­
schen. Abschmecken und 
die Sahne unterziehen. Mit 
den m arinierten Meeres­
früchten  mischen und in 
die Avokadoschalen füllen. 
M it je einem Scampi­
schwänzchen, Tom aten­
ketchup und  Dillspitzen 
garnieren. K alt servieren.
Vorbere itu n g : 15 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 474. 
Beilagen: Toast u. B utter.

Avokado- 
Fruchtsalat
2 Avokados, 3 Orangen,
2 Eßlöffel Zucker,
1 Päckchen Vanillin - 
zucker,
1 Prise Ingwer,
1 Likörglas Cointreau, 
125 g Erdbeeren, Zucker,
2 Bananen.

Servieren Sie den Avokado- 
E ruchtsalat als erfrischen­
des Dessert.
Avokados waschen und 
trocknen. Halbieren und 
entkernen. Fruchtfleisch 
rauslösen. % cm stehen­
lassen. Orangen schälen 
und filetieren. F ilets hal­
bieren. Zucker, Vanillin­
zucker und  Ingwer drüber­
streuen. Cointreau drüber­
gießen. Zugedeckt durch­
ziehen lassen. Erdbeeren 
waschen, entstielen, hal­
bieren, zuckern. Auch zu­
gedeckt stehen lassen. B a­
nanen schälen, in  Scheiben 
schneiden, m it dem F ru ch t­
fleisch der Avokados, den 
Orangen und Erdbeeren 
mischen. In  die Avokado- 
hälften verteilen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
K alorien pro Person: 353.
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B a card i-C o cktail

Avokado- 
Suppe
1 Tasse H ühnerbrühe, 
(selbst gekocht oder aus 
E x trak t),
2 Avokados,
1 Tasse süße Sahne, 
y2 Tasse Joghurt, 
y2 Tasse herber W eiß­
wein,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
Salz, weißer Pfeffer.

Das ist eine ganz schnelle 
Suppe. Die können Sie als 
Vorgericht servieren. Sie ist 
aber auch ein m itte rnäch t­
licher Lebenswecker. 
H ühnerbrühe erhitzen. 
Avokados waschen und 
trocknen, halbieren und 
entkernen. Fruchtfleisch 
rauslösen und kleinschnei­
den. Einige Scheiben für 
die G arnitur zurücklassen. 
Avokadofleisch in die H üh­
nerbrühe geben und  pürie­
ren. Süße Sahne, Joghurt, 
W eißwein und Zitronen­
saft reingießen. Salzen und 
pfeffern. Mit den Avokado- 
scheiben garnieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 264. 
B eilage: Toastbrot oder
Stangenbrot.
P S : W emi Sie Joghurt nicht 
mögen, können Sie sta tt- 
dessen saure Sahne nehmen. 
M acht die Suppe aber kalo­
rienreicher, das heißt fetter.

 ̂ Die Avokado-Suppe 
is t e in  glatter 
Lebenswecker.
Sie muntert M üde 
wieder auf.

Dessert aus der französischen Küche: Der Baba au Rhum.

Baba au Rhein
F ür 6 Personen 

□
F ü r den T eig :
250 g Mehl, 20 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker,
1 Tasse lauwarm e Milch, 
50 g aufgelöste, 
lauwarme B utter,
Salz, 20 g Zucker, 
Abgeriebenes einer halben 
Zitrone,
3 Eier,
1 Eßlöffel Semmelbrösel. 
Zum Tränken: 
y± 1 Wasser,
150 g Zucker, 
Abgeriebenes einer halben 
Zitrone,
4 Gläschen Rum .
Zum Bestreichen:
3 Eßlöffel
Aprikosenm arm elade.
F ü r den G u ß : 
y8 1 Sahne, 20 g Zucker, 
200 g geriebene Block­
schokolade.

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

Mehl in eine Schüssel geben. 
Mulde in  die M itte drücken 
und Hefe reinbröckeln. 
Zucker drüberstreuen,M ilch 
drübergießen und zum Vor­
teig verrühren. 15 M inuten 
gehen lassen. B utter, Salz, 
Zucker, abgeriebene Z itro­
nenschale und  Eier u n te r­
rühren. D er Teig soll g la tt 
und dickflüssig sein. Noch­
m al 10 M inuten gehen las­
sen. E ine kleine Guglhupf- 
Form  fetten. M it Semmel­
bröseln ausstreuen. Form  
zu %  m it Teig füllen. So 
lange gehen lassen, daß der 
Teig noch um  y3 höher 
wird. In  den Ofen schieben. 
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder %

große Flamme. Nach dem 
Backen vollständig ausküh­
len lassen.
Zum Tränken das Wasser 
m it dem Zucker so lange 
kochen, bis die Mischung 
klar ist. Abgeriebene Zitro­
nenschale und R um  rein­
geben. Kuchen von allen 
Seiten tränken, bis alle 
Flüssigkeit verbraucht ist. 
Aprikosenmarmelade er­
hitzen. Kuchen dam it be­
streichen. F ü r den Guß 
Sahne und Zucker heiß 
werden lassen, aber nicht 
kochen. Schokolade rein­
geben. K räftig  rühren und 
die Soße über den Baba 
geben.
Sahne steifschlagen. Baba 
au R hum  dam it garnieren. 
Sie können auf Guß und 
Sahne noch gehackte P ista ­
zien streuen.
Vorbereitung: 55 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 753. 
Wozu reichen? Baba au 
R hum  ist ein klassisches 
Dessert der französischen 
Küche, aber auch ein fabel­
hafter Kuchen.

Bacardi- 
Cocktail
F ür 1 Person

1 Teelöffel Grenadine,
14 Zitronensaft,
3 4  Bacardi oder anderer 
weißer Rum ,
3 Eiswürfel,
1 Zitronenspirale.

Grenadine, Zitronensaft, 
Bacardi und  Eisstückchen 
im Mixbecher schütteln. In  
ein Cocktailglas seihen. Mit 
einer Zitronenspirale am 
Glas servieren.
Wozu reichen? Mal als 
appetitanregenden Cocktail 
vor dem Essen, m al als E r­
frischung am N achm ittag.Herzhaft: Bacardi-Cocktail.
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M it Kakao: 
Bachelor-Cocktail

Bachelor­
Cocktail
Gestoßenes Eis,
2/5 Kakaolikör,
2/5 W einbrand,
1/5 frische Milch.

Gestoßenes Eis in  den 
Mischbecher geben. Die an ­
deren Z utaten  der Reihe 
nach draufgießen. Mixen. 
In  ein Stielglas seihen.

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

Backblech­
kartoffeln
1250 g dicke Kartoffeln 
(etwa 12 Stück),
01 zum Bestreichen.
F ü r die Q uarkfüllung:
1 kleine Zwiebel,
100 g Sahnequark,
Salz, Pfeffer, 
y2 B und Schnittlauch. 
F ü r die Fischfüllung:
8 kleine Heringsfilets 
aus der Dose,
40 g B utter,
je 1 Spierchen Estragon, 
Dill, Kerbel, Petersilie,
1 Schalotte, Salz, 
etwas Zitronensaft.
F ü r die K rabbenfüllung: 
40 g B utter,
2 hartgekochte Eigelb,
% Teelöffel Senfmehl, 
100 g Krabben.

Kartoffeln tüchtig  un ter 
W asser abbürsten. A b­
trocknen. Ausreichend gro­
ße Alufolienstücke schnei­
den. Mit Öl bestreichen. 
Kartoffeln darin locker ein­
wickeln. Aufs Backblech
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Der Bäckerofen ist eine 
kräftige Mahlzeit. Man 
sagt dazu auch Beekonohfe 
oder Baeckeoffo.



B äckerofen
packen. Im  vorgeheizten 
Ofen bei 220 Grad (Gas­
herd : Stufe 5 oder y2 große 
Flamme) 40 M inuten bak- 
ken. Rausnehm en. Folie 
aufklappen. Kartoffelschale 
blütenförmig aufklappen. 
K artoffeln leicht aushöh­
len, Füllungen darauf ver­
teilen. Die bereiten Sie bitte  
zu, während die Kartoffeln 
gar werden.
Q uarkfülle: Gehackte Zwie­
bel m it Sahnequark, Salz, 
Pfeffer und  zerkleinertem 
Schnittlauch mischen. 
Fischfülle: Heringsfilets rol­
len. In  die Kartoffeln legen. 
An die Seiten K räu terb u t­
te r verteilen. Dazu B utter 
m it gehackten K räu tern  
und  Gewürzen gu t verkne­
ten.
K rabbenfülle: B u tte r m it 
zerdrücktem  Eigelb und 
Senfmehl mischen. In  die 
K artoffeln füllen. M it K rab ­
ben reichlich belegen. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: 543. 
Wozu reichen? Backblech­
kartoffeln sind ein M ittag­
essen, das Ihre  Familie be­

geistern wird. Reichen Sie 
b itte  Gurken-, Tomaten-, 
Kopf- oder gemischten Sa­
la t  dazu. Ganz bestim m t 
aber werden auch Ihre 
Gäste Spaß haben, wenn 
Sie ihnen mal ein B ack­
blechkartoffel-Festessen zu­
bereiten. Bier p a ß t im m er 
dazu. Auch klare Schnäpse. 
Noch ein T ip : Schmelzkäse­
würfel in  die fertigen K a r­
toffeln geben. Das ist was 
für Käse-Liebhaber.

Backerbsen 
in klarer 
Brühe
70 g Mehl, 1 Ei, Salz,
6 Eßlöffel Wasser, 
K okosfett oder Öl zum 
Fritieren.
%  1 Fleischbrühe 
(selbst gekocht oder aus 
W ürfeln), 
y2 B und Petersilie.

Mehl, Ei, Salz und  W asser 
gut m iteinander verrühren. 
K okosfett oder Öl im F ri­
tiertopf erhitzen. Teig 
durch ein groblöcheriges 
Sieb, einen Schaumlöffel 
oder einen Spatzenhobel 
ins heiße F e tt  tropfen las­
sen. (Wenn Sie den Spatzen­
hobel benutzen, geben Sie 
b itte  nur 2 Eßlöffel Wasser 
in  den Teig. D afür muß 
er etwas dickflüssiger 
sein.) Es bilden sich kleine 
erbsenförmige Teigbäll­
chen. M it dem Schaum­
löffel aus dem F e tt  nehmen 
und gut abtropfen lassen. 
Inzwischen die Fleisch­
brühe erhitzen. In  Tassen 
verteilen und kurz vorm 
Servieren die Teigerbsen 
draufgeben.
Vorbereitung: 5 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro Person: 122. 
Unser M enüvorschlag: 
Backerbsen in klarer Brühe. 
Als H auptgang: Schweine­
schnitzel, Salat, Pommes 
frites. Als Dessert: Erd- 
beer-Sahnequark.

Bäckerofen
(Beekenohfe)I I
400 g Schweineschulter, 
400 g Ham m elschulter, 
Schweineschmalz zum 
Einfetten,
4 m ittelgroße Zwiebeln,
12 m ittelgroße Kartoffeln, 
Pfeffer, Salz,
40 g B utter,
g u t %  1 Elsässer Wein.

Der Beekenohfe kom m t aus 
dem Elsaß, sagen die Elsäs­
ser. Genauer gesagt aus 
S traßburg. Die Badener sa­
gen, sie h ä tten  den Bäcker­
ofen erfunden. W er der 
erste war, läß t sich heute 
n icht m ehr feststellen. Fest 
s teh t aber, daß dies Gericht 
seinen Nam en deshalb hat, 
weil m an es früher im

Riquewihr im  Elsaß. Auch  
hier gibt es den Bäckerofen.
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Backerbsen: Teig durch den 
Schaumlöffel ins Fett geben.

Im  Fritiertopf gut gebräunte 
Erbsen wieder rausschöpfen.

Jede Tasse Fleischbrühe be­
kommt reichlich Backerbsen.



Bäckerofen backen ließ, 
nachdem die B rote fertig 
waren. Schade, daß das heu­
te, in  der Zeit der vollauto­
matischen B rotbackbetrie­
be, kaum  m ehr möglich ist. 
Schweine- und H am m el­
schulter von den Knochen 
lösen. In  R agoutstücke 
schneiden. Feuerfeste Form  
m it Schweineschmalz ein­
fetten. Zwiebeln und K ar­
toffeln schälen und  in 
Scheiben schneiden. Form  
m it Zwiebelringen auslegen. 
D arüber eine dicke Lage 
Kartoffelscheiben packen. 
M it Pfeffer und  Salz w ür­
zen. D arauf kom m t eine 
Lage Fleisch, dann  eine 
Lage Zwiebeln und  eine 
Lage Kartoffeln. Alle 
Schichten immer salzen und 
pfeffern. Letzte Schich t: 
Kartoffeln. D arauf vertei­
len Sie Butterflöckchen. 
W ein angießen. Auf dem 
H erd zum Kochen bringen. 
D ann in  den Ofen schieben 
und  90 bis 120 M inuten 
backen. E lek troherd : 220 
Grad. Gasherd: Stufe 5 
oder y2 große Flamme. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro Person: 848. 
Beilage: Zum Bäckerofen 
p aß t ein würzig zubereite­
te r K opfsalat. U nd  als Ge­
tränk  Elsässer Landwein.

TIP
Z u  empfehlen: 
Dickere Stücke 
vom Backhuhn 
nach dem Fritieren 
im  Ofen schnell 
nachgaren. Dann  
verbrennt die 
Panade durchs 
lange Fritieren 
nicht. Is t gesünder!

Backhuhn 
Fritto di pollo

i
2 bratfertige Hühnchen, 
Salz,
3 gestrichene Eßlöffel 
Mehl,
2 Eier,
1 Eßlöffel Milch,
1 Teelöffel Öl,
2 Tassen Semmelbrösel, 
1 Tasse geriebener 
Parm esankäse,
Öl oder K okosfett zum 
Fritieren,
1 B und Petersilie,
1 Zitrone.

Dieses Rezept gehört zur 
traditionellen italienischen 
Küche, in  der viele Gerichte 
m it Parm esankäse zuberei­
te t  werden.
H ühnchen waschen, trock­
nen, vierteln. Salzen und in 
Mehl wenden. E ier m it 
Milch und Öl verquirlen. 
Fleischstücke darin und 
anschließend in  Semmel­
bröseln und Parm esankäse 
wenden.
F e tt  im F ritiertopf erh it­
zen. Hühnchenteile darin 
20 M inuten goldbraun b ra ­
ten. Auf einer Papierser­
v iette  abtropfen lassen. 
Auch die Petersilie kom m t 
gewaschen und getrocknet 
ins Ausbackfett. Aber nur 
für 2 M inuten. D ann ist sie 
richtig. H ühnchenteile m it 
fritierter Petersilie und  der 
Zitrone auf einer P la tte  an­
richten.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 819. 
Beilagen: Tomatensoße, ge­
m ischter Salat und W eiß­
bro t oder Pommes frites.
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Backobst­
kompott
250 g Backobst, 
y2 1 Wasser,
4 Eßlöffel Zucker, 
Schale einer halben 
Zitrone,
1 gestrichener Teelöffel 
Speisestärke.

Trockenobst waschen. Über 
N acht in % 1 W asser ein­
weichen. Obst rausnehmen. 
W asser m it Zucker und  
Zitronenschale aufkochen. 
O bst reingeben und  bei 
schwacher H itze 20 Minu­
ten  garkochen. Speise­
stärke m it kaltem  W asser 
anrühren. Ins K om pott ge­
ben und kurz aufkochen.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 236. 
Wozu reichen? Backobst­
kom pott is t die ideale Bei­
lage zu Hefeklößen, Sauer­
braten, Schmorbraten, K ar­
toffelklößen und Nudehi.

Backpflaumen 
in Speck
E ür 10 Personen

500 g saftige B ack­
pflaumen,
200 g durchwachsener 
Speck, Öl oder 
K okosfett zum  Fritieren.

Die Südam erikaner haben 
sich diesen Partysnack  ein­
fallen lassen. Sie reichen 
ihn m it Vorhebe zu eiskal­
ten, klaren Schnäpsen. Das 
sollten Sie auch m al tun . 
B itte  besonders schöne, saf­
tige Backpflaumen kaufen. 
Die Ausgabe lohnt sich.
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Jede Pflaume in eine dünne 
Scheibe Speck rollen und 
m it Zahnstochern feststek- 
ken. Bei 200 Grad fritieren 
oder in  reichlich Öl in  der 
Pfanne braten , bis der 
Speck glasig und  an  den 
R ändern goldbraun ist. 
Backpflaumen in Speck 
schmecken warm und kalt. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.

Backpulver­
mehlklöße
40 g B utter, 3 Eier, Salz,
1 gestrichener Teelöffel 
Backpulver,
400 g Mehl, 
etw a y8 1 Milch.

B u tte r schaumig rühren. 
N acheinander Eier, Salz, 
m it Backpulver gesiebtes 
Mehl und Milch dazugeben. 
Teig kräftig  schlagen, bis er 
Blasen w irft. 11 gesalzenes 
W asser zum Kochen brin­
gen. Vom Teig m it einem 
in kaltes W asser getauch­
ten  Eßlöffel Klöße abste­
chen. Die kommen in das 
kochende W asser. 12 Mi­
nuten  garziehen lassen. Nie­
mals kochen, sonst zerfal­
len die Klöße. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 25 M inuten.
Kalorien pro Person: 531. 
Wozu reichen? Schweine­
oder R inderbraten. W enn 
Sie Backobst dazu servie­
ren wollen, können Sie in 
B u tte r geröstete Semmel­
brösel über die Klöße geben.

Bacon and 
Eggs
(Speck m it Ei)

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

Somerset Maugham, engli­
scher D ichter, h a t m al ge­
sagt: »Wer in  England gut 
essen will, m uß am  Tag 
dreimal frühstücken.« N icht 
nu r er rühm t das englische 
Frühstück. Alle Touristen 
tu n  es. W eil es meistens 
Bacon and  Eggs gibt. Ge­
bratenen Speck m it Eiern.

Bacon and Eggs, Nationalspeise der Engländer, ist nichts anderes als Bauchspeck m it Spiegelei.



B adische Apfelrolle

Die Backpflaumen 
in  Speck, goldbraun fritiert, 
sind ein heißer T ip  
für Partys.

N ationalbew ußte Englän­
der essen das jeden Morgen. 
Speck in Scheiben schnei­
den. In  der Pfanne braten. 
E ier in  die Zwischenräume 
gleiten und  stocken lassen. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 387. 
Beilage: W eißbrot.

Badener 
Chräbeli
250 g Zucker, 2 Eier, 
250 g Mehl,
1 Eßlöffel Aniskörner, 
Abgeriebenes einer 
Zitrone,
1 Messerspitze N atron.

Zucker m it den Eiern schau­
mig rühren. Mehl, Anis­
körner, Zitronenschale und 
N atron  unterkneten. F in ­
gerdicke Rollen formen. 5 
cm lange Stücke davon 
schneiden. H albm ondähn­
lich formen. Eine Seite drei­
m al schräg einschneiden. 
Aufs bemehlte Backblech 
legen. Am warmen O rt über 
N acht trocknen lassen. In

den Ofen schieben. B ack­
zeit : E tw a 25 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme.
E rgibt etwa 35 Stück. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro Chräbeli: 47. 
PS. W ar das was für Ih r  
W  eihnachtsplätzchenpro- 
gram m  ?

TIP
Bitte nicht 
versuchen, A n is­
Ei-Gebäck sofort 
zu backen. Es 
m uß über Nacht 
ruhen.

Badische 
Apfelrolle
Bild S. 112

F ü r den T eig :
250 g Mehl,
64 g zerlassene B utter, 
1 großes Ei,
1 kräftige Prise Salz, 
y8 1 Wasser.
F ü r die F ü llung :
500 g m ürbe Äpfel,
2 gestrichene Eßlöffel 
Zucker,
1 gestrichener Teelöffel 
Zimt,
2 Eßlöffel Rosinen,
2 Eßlöffel gehackte 
Mandeln,
200 g Orangengelee,
1 Eßlöffel B u tter zum 
Einfetten,
1 Eigelb.

Mehl aufs B ackbrett sieben. 
Eine Mulde in  die M itte 
drücken. Lauwarm e B utter 
m it dem leicht verquirlten 
Ei, Salz und  W asser ver­
rühren. In  die Mulde geben. 
Teig kneten. Ordentlich 
schlagen, dam it er ge­
schmeidig wird. 20 Minuten 
ruhen lassen.
Äpfel schälen, entkernen 
und in  dünne Schnitze 
schneiden. Mit Zucker, 
Zimt, Rosinen und Man­
deln mischen. Teig auf 
einem großen Tuch aus­
rollen. Über dem H and­
rücken vorsichtig ausein­
anderziehen. So dünn, daß 
m an eine Zeitung darunter 
lesen könnte.
Teig m it Orangengelee be­
streichen. An einer Seite in 
Form  einer Rolle m it der 
Füllung belegen. An den 
Enden einschlagen. Dann 
rollen. Dazu das Tuch an ­
heben, so daß sich die Rolle 
beinahe von selbst form t.

Tower-Brücke in  London.

Badener Chräbeli, m it A n is  gewürztes Gebäck in  typischer F orm : Dreimal eingeschnittene Bogen
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Enden einschlagen und  an ­
drücken. Backblech fetten. 
Rolle gerade draufheben 
(mit dem Pfannenmesser). 
Im  vorgeheizten Backofen 
30 M inuten backen.
Eigelb verquirlen und  nach 
der halben Backzeit die 
Rolle dam it bestreichen. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
V orbereitung: 45 bis 60 
Minuten.
K alorien insgesam t: 3146. 
Beilage: Schlagsahne und 
eine große K anne Kaffee. 
P S : Manche bestreichenden 
ausgezogenen Teig erst 
dünn m it zerlassener Marga­
rine und verteilen dann die 
Füllung darauf.

Die Badische Apfelrolle 
ist eine Strudel-Art. 
Badisch wird Sie 
durch die Füllung. 
Rezept S . 111

{Früher umrde in  dieser 
alten Mühle im  
Badischen das Mehl für 
die Backwaren gemahlen.

Badische Ente
1 E n te  von 1500 g, Salz, 
40 g Margarine,
1 B und Suppengrün,
%  1 badischer Weißwein, 
125 g Schinken,
1 kleine Dose 
Champignons,
2 Teelöffel Speisestärke, 
500 g Sauerkraut,
125 g durchwachsener 
Speck in Scheiben.

E n te  waschen, trocknen 
und  salzen. In  Margarine 
rundherum  anbraten. Sup­
pengrün putzen und  klein­
geschnitten zur E n te  geben. 
Durchschmoren. W ährend 
der B ratzeit von 60 Minu­
ten  die E n te  immer wieder 
m it Weißwein und  etwas 
heißem W asser begießen. 
Zehn M inuten vor Ende 
der Garzeit kom m t der ge­
würfelte Schinken dazu. 
U nd zum Schluß geben Sie 
die abgetropften Champi­
gnons rein. Auch etwas 
Champingnonbrühe. E nte  
rausnehm en und w arm ­
stellen. Das Suppengemüse 
m it Schinken und Champi­
gnons auch. Das wird extra 
serviert. B ratfond losko­
chen und m it in  kaltem  
W asser angerührter Speise­
stärke binden. K räftig  ab­
schmecken.
W ährend die E n te  gar 
wird, dünsten Sie das Sau­
erk rau t m it dem durch­
wachsenen Speck und  e t­
was W asser in 20 M inuten 
gar. E n te  auf dem Sauer­
k rau t m it den Speckschei­
ben anrichten. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: 1346. 
Beilage: Salzkartoffeln.
U nd als G etränk gibt es 
einen badischen Weißwein. 
Vielleicht einen würzigen 
K aiserstühler.Die Badische Ente heißt in  der feinen Küche auf gut französisch: Canard ä la badoise.
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Badischer Fleischsalat

Badische 
Pflaumentorte

F ür Sonntage und Festtage: Die Badische Pflaumentorte, m it Schlagsahne und Kompott gefüllt.

F ü r den T eig:
6 Eigelb, 100 g Zucker,
1 Päckchen Vanillin­
zucker, 6 Eiweiß,
40 g Semmelbrösel,
150 g geriebene Hasel­
nüsse,
1 Eßlöffel Rum.
F ür die F ü llung :
1000 g Pflaumen,
5 gehäufte Eßlöffel 
Zucker,
1 kleines Stück Zimt,
1 Nelke, %  1 Wasser,
30 g Speisestärke,
% 1 Sahne,
1 gehäufter Eßlöffel 
Zucker,
3 bis 4 B la tt Gelatine. 
Zum Garnieren:
% 1 Sahne,
2 Teelöffel Zucker, 
etwas Vanillinzucker,
100 g b lättrig  geschnittene 
Mandeln.

Eigelb, Zucker und Vanil­
linzucker schaumig rühren. 
Eiweiß zu steifem Schnee 
schlagen. Auf die Eigelb­
masse verteilen. D arüber 
Semmelbrösel, Haselnüsse 
und  R um  geben. Vorsich­
tig untereinander heben. 
Springform m it Pergam ent­
papier auslegen. Teig ein­
füllen. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
Backzeit: 30 bis 35 M inu­
ten.
E lektroherd: 180 bis 190 
Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Tortenboden auskühlen las­
sen. Am besten erst zwei 
Tage später füllen. Dazu 
einmal durchschneiden.
F ü r die Füllung die Pflau­
men entsteinen und halbie­
ren. Mit Zucker, Zimt, Nel­
ke und W asser garkochen. 
Saft abgießen. M it in  ka l­
tem  W asser angerührter 
Speisestärke binden. Pflau­
men reingeben und abküh­
len lassen. Die Masse 
kom m t als erste Schicht auf 
den Tortenboden. Lassen 
Sie aber b itte  16 Pflaum en­
hälften zum Garnieren 
übrig. Auf Küchenpapier 
abtropfen lassen.
%  1 Sahne m it Zucker steif ­

schlagen. Gelatine einwei­
chen, ausdrücken, auflösen. 
Sahne dam it dicken. Auf die 
Pflaum en streichen. 20 Mi­
nuten  kaltstellen. D ann die 
zweite Teigplatte auflegen 
und so lange kaltstellen, 
bis Sie das zweite viertel 
L iter Sahne fürs Garnieren 
m it Zucker und Vanillin­
zucker steifgeschlagen h a ­
ben. Torte m it Sahne über­
ziehen, m it Sahnetuffs und 
Pflaum en auf der Ober­
fläche garnieren. Mandeln 
am  Tortenrand verteilen. 
In  16 Stücke schneiden. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro S tück: 318.

Badischer 
Fleischsalat
125 g Fleischwurst,
1 Gewürzgurke,
1 Zwiebel, 1 Apfel,
2 Tom aten,
2 gekochte Möhren,
2 hartgekochte Eier,
1 Beutel Mayonnaise,
2 Eßlöffel Sahne,
Salz, Pfeffer, Paprika, 
etwas Senf,
etwas geriebener 
M eerrettich,

Bund Schnittlauch, 
1 kleines Sträußchen 
Petersilie.

Fleisch w urst häuten. Gurke, 
Zwiebel und  Apfel schälen.

Von den Tom aten die H au t 
abziehen. Alles in  feine 
Streifen schneiden. Die 
Möhren auch. E ier pellen. 
Zwei Achtel zum Garnieren 
zurücklassen. Eiweiß vom 
Eigelb lösen. Eiweiß hak- 
ken. Mit den übrigen Z u ta­
ten  gut mischen.
Eigelb durch ein Sieb drük- 
ken. Mit Mayonnaise, Sahne 
und Gewürzen verrühren.

Über den Salat geben und 
mischen. Schnittlauch zer­
kleinern und  dazugeben. 
G ut durchziehen lassen. 
Nochmal abschmecken. A n­
richten. Mit zwei Ei-Achteln 
und Petersilie garnieren. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten. 
K alorien pro P erson : 486. 
Beilagen: W eißbrot, B u tter 
und  als G etränk kühles Bier.

F ür Leute, die gerne Pikantes essen: Badischer Fleischsalat.

113



So werden Baisers gemacht: 
Eigelb und Eiweiß trennen.

Eiweiß, Zucker und Zitro­
nensaft zu Schaum schlagen.

So ist die Eiweißmasse für 
Baisers richtig: Schön fest.

Blech m it Papier auslegen. 
Baisermasse draufspritzen.

Fertig gebackene Baisers wer­
den m it Schlagsahne gefüllt.

Bahia-Salat
4 Blutorangen,
3 Bananen,
3 Eßlöffel Zucker,
4 Eßlöffel Kokosraspel, 
Saft von eineinhalb 
Zitronen.

Bahia-Salat sollten Sie 
zwischendurch m al als E r­
frischung reichen. Beson­
ders an  Sommertagen. 
Blutorangen schälen und 
filetieren. B ananen auch 
schälen. In  Scheiben schnei­
den. M it Zucker und  K o­
kosraspeln lagenweise in 
eine Schale schichten. Mit 
Zitronensaft beträufeln. 
Durchziehen lassen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 246. 
Beilagen: Löffelbiskuitsund 
Schlagsahne.

Baisers
4 Eiweiß, 70 g Zucker,
1 Teelöffel Vanillinzucker, 
y2 Eßlöffel Zitronensaft. 
Eür die F ü llung :
250 g Schlagsahne 
oder Eis.

Eiweiß m it Zucker, Vanil­
linzucker und  Zitronensaft 
steifschlagen.
Backblech m it Pergam ent­
papier auslegen. Papier 
dünn fetten. Mit Mehl be­
stäuben. M it dem Teelöffel 
oder dem Spritzbeutel 
längliche Form en oder T ü t­
chen auf das angewärmte 
Backblech setzen. Baisers 
müssen m ehr trocknen. D a­
her werden sie bei gering­
ster Tem peratur gebacken. 
Backzeit: 160 Minuten. 
E lektroherd: 100 Grad. 
G asherd: Stufe 1 oder klein­

ste Flam m e; die Tür m it 
einem Holzlöffel einen Spalt 
b reit offen lassen.
Fertige Baisers an  der U n­
terseite m it einem Löffel 
leicht eindrücken. Ausküh­
len lassen.
Je  zwei Baisers m it Sahne 
aus dem Spritzbeutel oder 
m it Eis füllen und  sofort 
servieren.
E rgibt 12 bis 14 kleine 
Baisers.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 165 Minuten. 
Kalorien pro Stück: 87.

Baisers mit 
Schokoladen­
Soße
Hovdessert

F ü r die Baisers:
4 Eiweiß, 1 Prise Salz, 
1 Tasse Zucker.
F ü r die Soße:
1 Tasse Zucker,
%  Tasse Wasser,
1 Tasse K akaopulver.

Aus Schweden kom m t die­
ser besonders empfehlens­
werte Nachtisch.
Ofen vorheizen. Eiweiß m it 
Salz zu sehr steifem Schnee 
schlagen. Löffelweise Zuk- 
ker zugeben. W eiterschla­
gen, bis die Masse schnitt­
fest ist. Backblech fetten 
und leicht m it Mehl be­
stäuben. Mit Löffel oder 
Spritzbeutel Häufchen auf 
das Blech setzen. Auf m itt­
lerer Schiene m ehr trock­
nen als backen.
Backzeit: 160 Minuten. 
E lektroherd: 100 Grad. 
G asherd: Stufe 1 oder klein­
ste Flamme. Ofentüre nicht

ganz schließen. Nach dem 
Backen aus dem Ofen neh­
men und auskühlen lassen. 
F ü r die Soße Zucker und 
Wasser 2 M inuten spru­
delnd kochen. Vom H erd 
nehmen. K akaopulver u n ­
terziehen. Mit dem Schnee­
besen kräftig schlagen, bis 
die Soße g la tt und seidig ist. 
Jedes Baiser m it einem 
Eßlöffel Schokoladensoße 
überziehen und  sofort ser­
vieren. Das R ezept ergibt 
18 bis 20 Baisers. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Außer der
Backzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro S tück: 126.



Baisertorte

Baisernester, m it Schlagsahne, Mandarinen und Kirschen gefüllt und hübsch garniert. Das ist was für alle, die Süßes gern m,ögen.

Baisernester 
mit 
Mandarinen
F ür die Baiserm asse:
4 Eiweiß, 60 g Zucker,
1 Teelöffel Vanillinzucker, 
y2 Eßlöffel Zitronensaft. 
10 g Margarine, Mehl.
F ü r die Füllung:
1 Becher Sahne, 
y2 Dose M andarinen,
1 Cox-Orange-Apfel,
50 g kandierte rote 
Kirschen.

Eiweiß m it Zucker, Vanil­
linzucker und Zitronensaft 
steif schlagen. Das B ack­
blech m it Pergam entpapier 
auslegen. Papier dünn m it 
F e tt  bestreichen und m it 
Mehl bestäuben. Baiser­
masse in  den Spritzbeutel 
füllen und  vier Törtchen 
aufs Backblech spritzen. 
Das machen Sie so: E rst 
spiralenförmig einen Boden 
m it der g latten  Tülle auf­

tragen. D ann m it der Zak- 
kentülle als R and einen 
Tuff neben den anderen set­
zen, so daß Schalen entste­
hen, die m an füllen kann. 
In  den Ofen schieben. B ack­
zeit: 160 Minuten. 
E lektroherd: 100 Grad. 
G asherd: Stufe 1 oder klein­
ste Flamme. Die B ack­
ofentür m uß offen bleiben. 
Einen Holzlöffel da­
zwischenschieben. Fertige 
Baisers auskühlen lassen. 
Sahne steifschlagen. Apfel 
schälen, entkernen und 
klein würfeln. Zusammen 
m it %  der M andarinen und 
Kirschen un ter die Sahne 
heben. Sahnemasse auf die 
Baisers verteilen. Mit den 
restlichen M andarinen und 
Kirschen garnieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 170 Minuten. 
Kalorien pro Stück: 356. 
Wozu reichen? Jeder be­
kom m t ein Baisernest zum 
Kaffee. W enn Sie Gäste 
haben, backen Sie b itte  das 
doppelte Rezept. Es bleibt 
bestim m t nichts übrig.

Baisertorte 
mit Kirschen
Bild S. 116/117

F ü r den B aiserboden:
3 Eiweiß, 150 g Zucker, 
y2 Päckchen Vanillin­
zucker,
1 Eßlöffel Zitronensaft. 
F ü r den M ürbeteigboden: 
250 g Mehl, 1 Ei,
75 g Zucker, 1 Prise Salz, 
125 g B utter.
F ü r Füllung und  Belag:
4 Eßlöffel K irsch­
marmelade,
1 Glas Sauerkirschen.
F ü r die Baisergarnierung:
3 Eiweiß, 100 g Zucker, 
y2 Päckchen Vanillin­
zucker,
y2 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Päckchen Tortenguß.

F ü r diese Torte müssen Sie 
sich ein bißchen Zeit neh­
men. Weil zwei Böden zu 
backen sind. U nd weil der 
Baiserboden so lange bak- 
ken muß. Das heißt, er muß

eher trocknen. Bei ganz ge­
ringer Hitze. Wollen Sie es 
trotzdem  m al versuchen? 
Mit dieser Torte werden Sie 
Ehre einlegen. W ir empfeh­
len, beide Böden am Tag 
vorher zu backen.
F ü r den Baiserboden E i­
weiß m it Zucker, Vanillin­
zucker und  Zitronensaft 
steifschlagen. Springform 
von 26 cm Durchmesser m it 
Pergam entpapier auslegen. 
Mit Zucker bestreuen. E i­
weißmasse in  den Spritz­
beutel füllen und spiralen­
förmig einen Boden in die 
Springform spritzen. Wol­
len Sie es sich aber einfa­
cher machen, dann füllen 
Sie die Baisermasse m it ei­
nem Eßlöffel in die Form  
und streichen sie anschlie­
ßend g latt. Form  in den 
Ofen schieben.
Backzeit: 160 bis 170 Mi­
nuten.
E lektroherd: 100 Grad. 
Gasherd: Stufe 1 oder klein­
ste Flamme. N icht verges­
sen, dabei die Tür einen 
Spalt breit offenzulassen.
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Bajaldö heißt dieses interessante bulgarische Gericht aus Auberginen. Im  Ofen zu uberbacken.

W enn der Boden gar ist, so­
fort das Papier ablösen. 
Den M ürbeteigboden be­
reiten Sie so : Mehl aufs 
B ackbrett geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Darein kommen Ei, Zuk- 
ker und Salz. B u tter in 
Flöckchen auf dem Mehl­
rand  verteilen. Von außen 
nach innen alle Z utaten 
rasch m iteinander verkne­
ten. Teig für 30 M inuten in 
den K ühlschrank packen. 
Boden einer Springform 
m it dem Teig belegen. Ein 
paarm al m it einer Gabel 
reinstechen, dam it sich 
keine Blasen bilden. In  den 
vorgeheizten Ofen schie­
ben. Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en und ausküh­
len lassen.
Je tz t geht’s ans Zusam­
mensetzen. Kirschm arm e­
lade auf den M ürbeteig­
boden streichen. Baiserbo­
den aufsetzen. D arauf kom ­
men die entsteinten, abge­
tropften  Kirschen. Sie dür­
fen nicht m ehr feucht sein, 
sonst wird der Baiserboden 
weich und zäh. Dann 
schmeckt er nicht mehr. 
F ü r die Baisergarnierung 
Eiweiß, Zucker, Vanilhn- 
zucker und Zitronensaft 
steif schlagen. In  den Spritz­
beutel füllen. Dicke Tuffs 
an  den Tortenrand spritzen.

Im  Ofen 100 bis 120 Minu­
ten  backen. Die Spitzen 
müssen goldbraun sein. 
Tortenguß m it dem Saft 
der Sauerkirschen nach Vor­
schrift zubereiten. Ü ber die 
K irschen verteilen. Torte 
in  12 Stücke schneiden. 
Vorbereitung: 50 Minuten. 
Zubereitung: Außer der 
Backzeit noch 20 Minuten. 
K alorien pro S tü ck : 356. 
Beilage: Viel Schlagsahne. 
Die schmeckt so gut dazu. 
Zu trinken gib t’s einen dop­
pelt starken Kaffee.

TIP
In  der Balkan­
küche -  und dazu 
gehört das Bajaldö
-  werden Auber­
ginen immer für
15 M inuten in  den 
heißen Ofen oder 
unter den heißen 
Grill gepackt. 
Dann nim m t man 
sie raus und häutet 
sie. Das geht nicht 
nur leicht, die 
Auberginen be­
kommen auch 
einen intensiveren
Geschmack.

Bajaldö

3 Auberginen, Salz,
Saft von zwei Zitronen,
3 Eßlöffel Mehl,
40 g Margarine zum Braten,
3 Zwiebeln,
1 B und Petersilie,
1 Tasse Weißwein.

F ü r dieses bulgarische Ge­
richt legen Sie die Auber­
ginen 15 M inuten un ter den 
Grill. D ann schälen und 
in fingerdicke Scheiben 
schneiden. Salz und Z itro­
nensaft drübergeben.
Durchziehen lassen. Saft 
abgießen. Auberginenschei­
ben in Mehl wenden. Mar­
garine erhitzen. Aubergi­
nenscheiben darin auf bei­
den Seiten 5 M inuten b ra­
ten. In  eine Gratinform  le­
gen. Zwiebeln und  Peter­
silie fein hacken. Über das 
Gemüse verteilen. W ein zu­
gießen, Form  in den B ack­
ofen schieben und so lange 
bei geringer H itze schmo­
ren, bis keine Flüssigkeit 
m ehr vorhanden ist. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 199. 
Beilage: Kartoffeln od. Reis.

%

.

Baisertorte m it Kirschen.
Die ist was für geduldige I
Bäckerinnen und für 
überzeugte Süßschnäbel.
Rezept Seite 115. -
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A u f Bali, der Insel in  der Südsee, gibt es viele Gegensätze. Die 
zum Beispiel: Zarte Mädchen und scharfes, süßsaures Essen.

Balinesische 
Spießchen
Sateh Bali

4 feingeschnittene 
Zwiebeln,
3 Knoblauchzehen, 
etwas feingeriebene 
Zitronenmelisse, 
y2 Teelöffel feingeschnit­
tene Ingwerpflaumen,
1 Teelöffel gemahlener 
Koriander,
1 Eßlöffel Krabben,
1 feingeschnittene D attel,
1 gewürfelte Pfefferschote, 
y2 Teelöffel Curry,
2 Teelöffel Salz,
Saft einer halben Zitrone, 
250 g Schweinefleisch,
250 g Hammelfleisch, 
Milch einer Kokosnuß,
2 Eßlöffel Erdnußöl.

Die Sateh Bali sind echte 
Leckerbissen, die auf keiner 
indonesischen Reistafel 
fehlen dürfen. Bei uns wer­
den sie auch als H au p t­
gericht serviert.
Zwiebeln, K noblauch, Zi­
tronenmelisse, Ingwer, K o­
riander, K rabben, D attel, 
Pfefferschote und Curry m it 
Salz im Elektrom ixer fein 
pürieren. Mit Zitronen­
saft verrühren. Fleisch 
klein würfeln. W ürzmasse 
drübergeben und gut m i­
schen. Kokosmilch drüber­
gießen. 10 M inuten ziehen 
lassen. Fleisch auf Bam bus­
stäbchen spießen. Rösten, 
bis das Fleisch braun ist. 
B ratzeit: 15 Minuten. 
Zwischendurch immer wie­
der m it Erdnußöl beträu­
feln. R est der W ürzmasse 
erhitzen. E x tra  reichen. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro Person: 366. 
Beilage: Körnig gekochter 
Reis, oder auch Curryreis.

Balkan­
klößchen
500 g Gehacktes vom 
Hammel,
1 eingeweichtes, gut 
ausgedrücktes Brötchen, 
Pfeffer, 2 Eier,
2 zerdrückte K noblauch­
zehen, 1 Teelöffel zer­
riebene frische M inzblätter,
4 Eßlöffel Öl.

Alle Z utaten  zu einem 
Fleischteig mischen. K löß­
chen daraus formen. In  
heißem Öl im Ganzen 15 
M inuten braten. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 525. 
B eilagen: Balkansoße (siehe 
nächstes Rezept) und S tan­
genweißbrot. U nd zu tr in ­
ken gib t’s einen Rotwein.

Balkansoße
2 Paprikaschoten,
1 friöche oder eingelegte 
Peperoni, 2 Zwiebeln, 
y2 Zehe Knoblauch, Salz,
4 Eßlöffel Mayonnaise, 
Cayennepfeffer.

Paprikaschoten und Pepe­
roni waschen, entkernen, 
fein würfeln. Zwiebeln schä­
len. Auch würfeln. K nob­
lauch m it etwas Salz zer-

A u f dem Balkan -  hier Trebinje in  Bosnien -  wußte man schon immer, wie gesund Paprika ist. 
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Zu Balkanklößchen 
reicht man die Balkansoße aus 
Paprikaschoten und Peperoni.

Ballotines
devollailes

drücken. Alles m it der Ma­
yonnaise mischen. Salzen 
und einen H auch Cayenne­
pfeffer drüberm ahlen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 104. 
Wozu reichen? Zu Balkan­
klößchen, aber auch zu 
Fondue Bourguignonne 
oder zu k a lt aufgeschnitte­
nem  B raten.

Ballotines 
de vollailes
Gefüllte Geflügelkeulen 
Bild S. 120/121

n
150 g mageres Kalbfleisch, 
150 g Schweinefleisch,
100 g Hühnerm agen und 
-herzen,
1 altbackenes Brötchen,
3 Eier, Salz, Pfeffer,
2 Eßlöffel gehackte 
Petersilie,
100 g Puterleber,
125 g Champignons aus 
der Dose,
8 Hühnerkeulen,
40 g Margarine zum Braten, 
1/2 1 Wasser,
1 gehäufter Teelöffel 
Speisestärke,
% 1 saure Sahne, gekörnte 
Brühe.

Machen w ir’s den Franzo­
sen nach. Die füllen Balloti­
nes (das sind Geflügelkeu­
len) m it einer pikanten 
Fleischfülle. I s t  ein bißchen 
m ühsam  in der Zuberei­
tung, schmeckt dafür aber 
auch ausgezeichnet.
Fleisch, auch Magen und 
Herzen, durch den Fleisch­
wolf drehen. Eingeweichtes, 
ausgedrücktes Brötchen, 
Eier, Salz, Pfeffer und P e­
tersilie dazugeben. Zu ei­
nem  glatten  Teig mischen.

/
#
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Irlands schönste 
Suppe. Sie heißt 
Balnamoon Skink und 
wird mit Hühnerbrühe 
zubereitet.

Puterleber und Champi­
gnons würfeln. In  die 
Fleischmasse geben. 
Knochen aus den H ühner­
keulen lösen. Leicht salzen. 
M it dem Fleischteig füllen. 
Zunähen oder m it Holz­
stäbchen Zusammenhalten, 
braun  braten. W asser zu­
gießen. 30 M inuten schmo­
ren. H ühnerkeulen aus dem 
Topf nehmen. W armstellen. 
Soßenfond m it etwas W as­
ser aufkochen. Speisestärke 
m it der Sahne anrühren 
und die Soße dam it binden. 
M it gekörnter B rühe ab­
schmecken. Soße b itte  extra 
reichen.
Vorbereitung: 50 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 923. 
B eilagen: Sauerkraut, K ar­
toffelklöße. Die Ballotines 
schmecken auch kalt. Mit 
Cumberland-Soße reichen.

Balnamoon 
Skink
Irische H ühnersuppe

1 tiefgekühltes Suppen­
huhn, Salz, 
weißer Pfeffer,
1 Sellerieknolle,
1 Stange Lauch, 1 Möhre, 
y2 Petersilienwurzel,
125 g Tiefkühlerbsen,
2 Eigelb, etwas Milch,
% Kopf Salat.

H ier bieten wir Ihnen  die 
Möglichkeit, einmal origi­
nal irisch zu essen. Wollen 
Sie m al probieren? 
Suppenhuhn an tauen  las-



sen. i y 2 1 W asser auf ko­
chen. Salzen. H uhn rein­
geben. Auch etwas weißen 
Pfeffer. 60 M inuten sieden 
lassen. D ann die geschälte, 
halbierte Sellerieknolle da­
zugeben. Nach weiteren 10 
M inuten kom m t das übrige 
geputzte, zerkleinerte Sup­
pengemüse rein. Noch 20 
M inuten kochen lassen. 
H uhn aus der Suppe neh­
men. (Sie können es in P o r­
tionen teilen und, leicht in 
Margarine gebräunt, zu 
Curryreis als H auptgericht 
servieren.)
Suppe durchsieben, Tief­
kühlerbsen 8 M inuten darin 
garen. Sellerieknolle w ür­
feln. Eigelb und  Milch ver­
quirlen. Suppe vom Eeuer 
nehmen und legieren, das 
heißt, das verquirlte E i 
reinrühren. Mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. Mit 
Selleriewürfeln und grob 
geschnittenen Salat.blät- 
te rn  garnieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Person: 223. 
Wozu reichen? Als Vor­
suppe, die prim a schmeckt.

Baltimore-Krabben

Baltimore­
Krabben

Egg-Noggs sättigen und  
stillen den Durst, weil sie 

m it Eiern und Milch 
gemixt werden. Dieser 

Egg-Nogg trägt den Namen  
der Stadt Baltimore 

in  den U SA ( B ild  unten).

Baltimore 
Egg-Nogg

3 Eiswürfel,
1 Barlöffel Zucker,
1 Eigelb,
je y 3 Rum , W em brand 
und  Madeira, 
geriebene M uskatnuß, 
Milch zum Auffüllen.

Die Egg-Noggs sind Mix­
getränke, bei denen immer 
Zucker, E ier und Milch im 
Spiel sind. Es gibt sie eis­
k a lt und brühheiß. Der 
Baltim ore Egg-Nogg ge­
hört zu der kalten, erfri­
schenden Sorte.
Eis in  den Mischbecher ge­
ben. Zucker, Eigelb, Rum, 
W einbrandundM adeira zu­
gießen. M uskatnuß drüber­
reiben. K urz durchschüt­
teln. In  ein Glas seihen. 
Mit Milch auffüllen. Mit 
einem Strohhalm  reichen.

1 grüne Paprikaschote,
2 Peperoni, 1 Zwiebel,
%  Teelöffel Senf,
1 Teelöffel Worcester- 
sauce, Salz,
%  Teelöffel gemahlener, 
schwarzer Pfeffer, 
y2 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
400 g K rabben (frisch 
oder aus der Dose),
20 g M argarine zum 
Einfetten, 20 g B utter,
3 Eßlöffel Semmelbrösel, 
30 g geriebener Käse,
3 Eßlöffel Mayonnaise.

Die Leute aus Baltimore/ 
USA wissen, wie m an m it 
Meeresfrüchten umgeht. 
N icht um sonst liegt ihre 
S tad t direkt am A tlantik. 
Paprikaschoten und  Pepe­
roni waschen, halbieren, 
entkernen und in  feine 
Streifen schneiden. Zwiebel 
schälen und würfeln. Senf 
und  W orcestersauce m it 
Salz, Pfeffer und  Paprika 
edelsüß verrühren. Mit dem 
Gemüse und den K rabben 
mischen. In  die gefettete 
Auflaufform füllen. B u tte r­
flöckchen obenaufsetzen. 
Semmelbrösel drüberstreu­
en. In  den Ofen schieben. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
10 M inuten vor Ende der 
Backzeit aus dem Ofen neh­
men. Eine Mischung aus 
geriebenem Käse und Ma­
yonnaise darauf verteilen. 
Nochmals 10 M inuten über­
backen. Servieren.
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 399. 
Beilagen: T oastbrot und 
B utter. Als G etränk: Bier.
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Baltische 
Specklinsen
250 g Backpflaumen,
500 g Schnellkochlinsen, 
Salz, Pfeffer,
1 Eßlöffel Essig, Zucker,
1 Teelöffel Speisestärke, 
250 g durchwachsener, 
geräucherter Speck.

Dieses Gericht aus dem 
B altikum  ist was für K en­
ner, die süß-saures Essen 
besonders gern mögen. 
Backpflaumen am Abend 
vorher in  Wasser ein wei­
chen. Schnellkochlinsen in 
leicht gesalzenem und ge­
pfeffertem W asser in 30 
M inuten garkochen. N ur 
wenig Kochwasser drin­
lassen. Den R est weggie­
ßen. Backpflaumen m it 
dem Einweichwasser in 10 
M inuten weichkochen. Mit 
Essig und  Zucker ab ­
schmecken. Die H älfte da­
von in die Linsen mischen. 
Speisestärke m it kaltem  
W asser anrühren. Back­
pflaumensaft dam it binden. 
Speck in dünnen Scheiben 
goldbraun braten.
Linsen in einer Schüssel 
anrichten, m it Speckschei­
ben garnieren. Die übrigen 
Pflaum en extra reichen.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 981. 
Beilage: Salzkartoffeln.
P S : Süße Backpflaumen in 
pikanten  Gerichten zu ver­
arbeiten ist gar n icht so 
ungewöhnlich. Zum Bei­
spiel gibt es die Frische 
Suppe in  H am burg, in die 
m an neben Schinkenkno­
chen und anderen Z utaten 
auch Backpflaumen gibt. 
Das gilt auch für die H am ­
burger Aalsuppe, die m it 
Backpflaumen, Rosinenund 
Birnen zubereitet wird.

Baltischer 
Nußkuchen
5 Eier, 125 g Zucker,
125 g geriebene Hasel­
nüsse, 125 g Mehl,
1 gehäufter Teelöffel 
Backpulver,
M argarine zum Einfetten,
2 Gläschen Arrak.
% 1 Sahne, Vanillin­
zucker.

Eier und Zucker schaumig 
rühren. Nüsse und das m it 
Backpulver gemischte Mehl 
locker unterheben. K asten­
form m it Pergam entpapier 
auslegen und einfetten. 
Teig einfüllen. In  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 190 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.

Kuchen stürzen. A rrak löf­
felweise drübergeben. Ab­
kühlen lassen. Sahne m it 
Vanillinzucker steif schla­
gen und getrennt servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien insgesamt: 3025.

TIP
W ann ist 
Rührteig richtig? 
Wenn er 
schwer reißend 
vom Löffel fällt, 
aber so geschmeidig 
ist, daß er sich gut 
in  die Form 
füllen läßt.

So kocht man Baltische Specklinsen: M it Speck und Pflaumen.

Bamberger 
Krautbraten
500 g W eißkohl (Weiß­
kraut),
2 Eßlöffel Schweine­
schmalz,
2 gehackte Zwiebeln,
250 g gewürfeltes 
Schweinefleisch,
500 g gemischtes 
Hackfleisch,
1 Eßlöffel Kümmel, Salz, 
Pfeffer,
1 Glas Weißwein,
5 bis 8 Scheiben 
Räucherspeck,
1 Eßlöffel 
Schweineschmalz.

Vom Kohlkopf die äußeren 
B lätter abnehmen. S trunk 
rausschneiden und den 
Kohlkopf 10 M inuten in 
siedendes W asser legen. Im  
Sieb abtropfen lassen. 12 
große B lä tter ablösen. R est­
lichen Kohl fein hacken. 
Schweineschmalz erhitzen. 
Gehackte Zwiebeln, Schwei­
nefleischwürfel und  H ack­
fleisch darin  anbraten. Ge­
hackten Kohl zufügen. Mit 
Kümmel, Salz und Pfeffer 
würzen. Weißwein rein­
gießen. 10 M inuten schmo­
ren lassen. Feuerfeste Form  
fetten  und m it K ohlblät­
tern  auslegen. Fleischmi­
schung reinfüllen. Mit 
K ohlblättern  bedecken, m it 
dünnen Räucherspeck­
scheiben belegen. 1 E ß ­
löffel Schweineschmalz in 
Flöckchen darauf verteilen. 
Im  vorgeheizten Ofen bei 
220 Grad (Gasherd: Stufe 5 
oder % große Flamme) e t­
wa 45 M inuten backen. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 735. 
B eilage: Kartoffelklöße.
U nd zum Durstlöschen bitte  
ein kühles Helles servieren.
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Bamberger 
Lebkuchen
F ü r den T eig:
250 g Zucker, 6 Eigelb,
50 g gewürfeltes Zitronat, 
50 g gewürfeltes Orangeat,
125 g gemahlene, geröstete 
Mandeln oder Haselnüsse, 
225 g Mehl,
5 g Hirschhornsalz,
1 Teelöffel Zimt,
1 Prise Nelkenpfeffer,
1 Prise K ardam om . 
U nterlage:
25 Oblaten (8 x 9  cm).
F ü r Belag und  G lasur:
30 g Z itronat am Stück,
2 Eiweiß,
250 g Puderzucker,
2 y2 Eßlöffel Zitronensaft.

Lebkuchen sind kein ausge­
sprochenes W eihnachtsge­
bäck. Zusammen m it einer 
Tasse Kaffee schmecken sie 
eigentlich immer. Sie kön­
nen sie auch auf V orrat 
backen. Denn erst beim 
Lagern entwickeln sie ihr 
volles Aroma.
Zucker und Eigelb schau­
mig schlagen. Alle übrigen 
Z utaten  für den Teig un te r­
rühren. Auf Oblaten ver­
teilen. B itte  jeweils einen 
R and von 1 cm lassen. Der 
Teig dehnt sich noch aus. 
Vor dem Backen gu t drei 
Stunden trocknen lassen. 
E rg ib t 32 Stück.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Z itronat in Scheiben schnei­
den. J e  ein Scheibchen auf 
einen Lebkuchen legen. E i­
weiß m it Puderzucker und 
Zitronensaft steifschlagen. 
Lebkuchen überziehen. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro S tück: 174.
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Bambus­
sprossensalat

1 Knoblauchzehe, Salz,
1 Messerspitze Ingwer,
2 Eßlöffel Sojasoße,
3 Eßlöffel Essig,
2 Eßlöffel Öl,
2 hartgekochte Eier,
1 rote Paprikaschote,
Salz, 1 Prise Zucker,
250 g Bambussprossen 
aus der Dose, 
y2 süßsaure Gurke,
%  gekochte Sellerieknolle, 
y2 Tasse frische Estragon- 
und  Dillblätter.

Knoblauchzehe schälen und 
m it Salz zerdrücken. In g ­
wer, Sojasoße, Essig und

Heißer T ip  für 
alle, die gern 
fernöstlich kochen: 
Ingwer. Gibt’s als 
Wurzel, die man 
wie M uskat reibt. 
A ls Pulver und  
in  S irup  eingelegt. 
Alle zum  Würzen. 
Und zum Naschen: 
Kandierter Ingwer 
undlngwerkonfekt.

Bambussprossen sind 
Schößlinge verschiedener 
Bambusarten. Gibt’s bei 

uns in  Dosen zu kaufen. 
W ir haben den Salat in  
pikanter Soße zubereitet.

Öl glattrühren. E ier und 
geputzte, entkernte P apri­
kaschote fein würfeln. Mit 
Salz und Zucker würzen. 
Mischen und 20 Minuten 
kaltstellen.
Bambussprossen im Sieb 
abtropfen lassen. D ann in 
grobe Streifen schneiden. 
Gurke und Sellerieknolle 
auch in Streifen schneiden. 
Mit den Bambussprossen 
mischen.
Gekühlte Soße über das 
Gemüse geben. U nter den 
Salat heben. Estragon und 
Dill fein hacken. Ü ber den 
Salat streuen.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 120. 
Beilagen: Toastbrot und 
B utter, oder Sie reichen den 
Bam bussprossensalat zu 
B raten. Schmeckt prima.

Bamberg hat sehenswerte Baudenkmäler und das beste Gemüse und Obst in  ganz Oberfranken.



Bananen Copacabana

Bami Goreng

% Weißkohl,
500 g chinesische Nudeln,
6 Eßlöffel Öl,
500 g Schweinefleisch,
4 Eßlöffel gehackte 
Zwiebeln,
1 kleine Sellerieknolle,
1 Stange Lauch,
300 g frische oder 
Tiefkühlerbsen,
1 Messerspitze 
Knoblauchpulver,
% Teelöffel Djahe,
4 Eßl. K etjap  Benteng, 
Salz, Pfeffer.

Bam i Goreng ist ein ty ­
pisch indonesisches Gericht.

Die Bananen Bermuda 
werden m it 'pikantem 

Sud übergossen, in  
Kokosraspeln gewälzt 
und m it gewürfeltem 

Schinken serviert.

W eißkohl ohne R ippen in 
ganz feine Streifen schnei­
den und überbrühen. A b­
gießen. N udeln 3 M inuten 
kochen. Abschrecken.
Öl erhitzen. Gewürfeltes 
Schweinefleisch darin b ra­
ten. Gehackte Zwiebeln, 
feingeschnittenen Sellerie, 
kleingeschnittenen Lauch 
und  W eißkohl dazugeben. 
30 M inuten schmoren. Acht 
M inuten vor Ende der Gar­
zeit die Erbsen dazugeben. 
M it den Nudeln mischen. 
Abschmecken. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 696. 
Beilage: Geröstete Zwiebel­
ringe, Cornichons, Z itro­
nenscheiben, Perlzwiebeln, 
Pfannkuchenstreifen und 
Kroepoeck. Kroepoeck in 
Öl fritieren.

Bananen 
Bermuda
% 1 Wasser,
Saft einer Zitrone,
2 Teelöffel Zucker, Salz, 
y2 Peperoni, 4 Bananen,
2 Eßlöffel Kokosraspel,
125 g m agerer Schinken.

W asser m it Zitronensaft, 
Zucker, Salz und  feinge­
hackter Peperoni 5 Minu­
ten  sieden lassen.

B ananen schälen. Der L än­
ge nach halbieren. Auf eine 
ovale P la tte  legen. Mit dem 
heißen, durchgesiebten Sud 
übergießen. Kühlstellen. 
Die Bananen in  Kokos­
raspeln wälzen. Schinken 
fein würfeln. Über die B a­
nanen verteilen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 261. 
Beilage: Toastbrot und
B u tte r oder auch eine 
Schüssel Reis.

Bananen 
Copacabana
y8 1 Wasser,
2 gehäufte Eßlöffel Zucker, 
y2 Likörglas weißer Rum ,
4 Bananen,
x/2 Tafel Schokolade (50 g), 
1 Eßlöffel Kakao, 
y2 Teelöffel Pulverkaffee,
1 Packung Vanille­
Eiscreme.

N ach Rio de Janeiros Su­
perstrand  Copacabana h a ­
ben die Brasilianer dieses 
R ezept genannt. E ine er­
frischende Speise für heiße 
Sommertage.
Wasser, Zucker und Rum  
aufkochen. B ananen schä­
len. 1 Minute in  der F lüs­
sigkeit ziehen lassen. Mit 
dem Schaumlöffel rausneh­
men. In  dicke Scheiben 
schneiden. Auf Teller oder 
in Gläser verteilen.
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Das ist Rio de Janeiros 
weltberühmter Strand  
Copacabana.

Schokolade zerbröckeln. 
Mit Kakao und Pulver­
kaffee in die Flüssigkeit 
geben. U nter R ühren auf­
lösen. Löffel in heißes W as­
ser tauchen. D am it E is­
creme-Portionen abscha­
ben. Die kommen auf die 
Bananenscheiben. Soße
drübergießen und sofort 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 291. 
Unser M enüvorschlag: 
Feine Erbsensuppe vorweg. 
Als H auptgericht paniertes 
Schweineschnitzel m it
K opfsalat und  Pommes fri- 
tes. Als Dessert gibt es 
B ananen Copacabana.

Bananen 
Creole
4 Bananen, 20 g B utter, 
Saft einer Zitrone,
20 g Zucker,
1 Gläschen Bananenlikör, 
% 1 Sahne,
1 Eßlöffel gehackte 
Pistazien.

B ananen schälen und hal­
bieren. Auflaufform b u t­
tern. Bananen m it der 
Schnittfläche nach unten  in 
die Form  legen. Mit Z itro­
nensaft beträufeln und Zuk- 
ker drüberstreuen. Dann 
sofort in  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
M it Bananenlikör begießen. 
Auf Teller verteilen.
Sahne schlagen. Bananen 
dam it garnieren. Pistazien 
drüberstreuen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro Person: 425. 
Beilage: Eiswaffeln.
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Bananen 
gebraten 
mit Schinken
4 Bananen, Zitronensaft, 
40 g B utter,
4 Scheiben magerer, 
gekochter Schinken,
3 Eßlöffel geriebener Käse.

E in  schnelles Gericht, das 
Sie zwischendurch oder zu 
später Stunde servieren 
können.
Bananen schälen. Mit Zi­
tronensaft beträufeln. B u t­
te r erhitzen. Bananen darin 
rundherum  goldgelb b ra ­
ten. Schinkenscheiben um 
die B ananen wickeln. Ge­
riebenen K äse drüber­
streuen. Kuchenblech m it 
Alufolie belegen. Bananen 
drauflegen und im vorge­
heizten Backofen bei 260 
Grad (Gasherd Stufe 8 oder 
große Flamme) 5 Minuten 
grillen.
Beim Servieren die B ana­
nen in  4 cm große Stücke 
schneiden. Zahnstocher

zum Anfassen reinpieken. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 8 Minuten.
Kalorien pro Person: 228. 
Beilage: Toastbrot m it
B utter oder Graubrot.
P S : W er gerne einen k räf­
tigeren Geschmack hat, 
kann auch za rt geräucher­
ten  Schinken -  zum Bei­
spiel Lachsschinken — um  
die B ananen wickeln. Auch 
Rauchfleisch p aß t dazu.

TIP
Wußten Sie 
eigentlich, daß 
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 eßbar und 
werden gehandelt.

I

Bananen 
gefüllt
4 Bananen,
Saft einer Zitrone,
3 Eßlöffel Orangengelee,

1 Sahne, etwas Zucker,
3 Eßlöffel geriebene 
W alnüsse, 1 Orange.

B ananen schälen und  längs 
halbieren. Mit Zitronensaft 
beträufeln. Orangengelee 
verrühren. B ananenhälften 
auf Tellern anrichten. O ran­
gengelee darüber verteilen. 
Sahne m it etwas Zucker 
steif schlagen. In  den Spritz - 
beutel füllen. B ananen da­
m it garnieren. W alnüsse 
drüberstreuen. Orange 
schälen, filetieren. Die O ran­
genfilets als G arnitur auf 
die gespritzte Sahne setzen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 409. 
P S : S ta tt des Organgen­
gelees können Sie auch 
Kirschgelee nehmen. W äh­
len Sie dann aber als G ar­
n itu r b itte  auch Kirschen.

Bananen mexikanisch 
werden in  Speck gewickelt 
und überbacken.



Bananen paniert

Bananen
mexikanisch

[ |
8 Bananen,
1 Teelöffel Paprika 
rosenscharf,
16 dünne Scheiben 
durchwachsener Speck,
10 g B utter,
500 g Tomaten,
Saft einer Zitrone,
1 y2 Teelöffel Salz,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
Petersilie und 1 Tom ate 
zum  Garnieren.

Bananen schälen. Mit P ap ­
rika bestäuben. Mit Speck­
scheiben umwickeln. Feuer­
feste Form  m it B u tte r fe t­
ten. B ananen reinlegen. Im  
vorgeheizten Ofen 20 Mi­
nuten  backen.
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Tom aten grob würfeln und 
durch ein Sieb rühren. Mit 
Zitronensaft, Salz und P ap ­
rika abschmecken. Über 
die B ananen verteilen. Mit 
Petersilie und Tom ate gar­
n iert servieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 240. 
Beilage: Körnig gekochter 
Reis. U nd als Getränk p aß t 
ein kühles Helles gut.

Bananen 
mit 
Schokoladen­
glasur
4 Bananen, 20 g B utter. 
F ü r die Schokoladenglasur: 
100 g b ittere  Schokolade, 
25 g Kokosfett,
1 Eßlöffel Kakao,
3 Eßlöffel Wasser,
20 g Mandelstifte.

Bananen schälen. In  heißer 
B u tte r ringsum  goldbraun 
braten. D ann wird die

TIP
Kokosfett gibt es 
in  Platten, die 
in  kleine 
Würfel geteilt 
sind. E in  Würfel 
wiegt 25 g. Also 
einfach raus­
schneiden, wenn 
im  Rezept 25 g 
angegeben sind. 
Abwiegen ist 
■nicht mehr nötig.

Schokolade gebröckelt. Mit 
Kokosfett, Kakao und W as­
ser im W asserbad so lange 
rühren, bis der Guß blank 
und geschmeidig ist. B a­
nanen in  der Glasur wen­
den. Im  K ühlschrank er­
kalten lassen. Mit Mandeln 
gespickt servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 354. 
Wozu reichen? Das is t ein 
schmackhaftes und p rak ti­
sches Dessert. Sie können 
es einige Stunden vor dem 
Essen zubereiten. W enn 
einer Ih rer Gäste keine b it­
tere Schokolade mag, soll­
ten  Sie Milchschokolade 
verwenden. K inder mögen 
die überhaupt lieber.

Bananen 
paniert
4 Bananen, 1 Ei,
1 Eßlöffel Semmelbrösel,
50 g b lä ttrig  geschnittene 
Mandeln,
75 g B utter,
200 g Sauerkirschen,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Glas Kirschwasser.

B ananen schälen. E i ver­
quirlen. B ananen darin, in

Semmelbröseln und M an­
deln wenden. B u tter in der 
Pfanne erhitzen. Bananen 
darin rundherum  goldbraun 
braten. Auf Teller verteilen 
und warm halten. Sauer­
kirschen im  B ratfond w är­
men, m it Z itronensaft be­
träufeln und über die B ana­
nen geben. Kirschwasser 
drübergießen. Servieren. 
Vorb ere itung : 5 M inuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 521. 
Wozu reichen? Panierte 
B ananen sind ein leckeres 
Dessert, das Sie nach festli­
chen Essen servieren sollten. 
P S : W ußten Sie denn, daß 
die Banane eine richtig be­
wegte Geschichte hat? Sie 
gehört zu den ältesten K ul­
turpflanzen der W elt, soll 
erstmalig gegen Ende der 
Steinzeit kultiv iert worden 
sein und stam m t aus dem 
tropisch feuchten Gebiet 
rund  um  den Him alaja. 
Arabische K aufleute brach­
ten  sie über Ägypten nach 
ganz Afrika. 300 v. Christus 
h a t der griechische Philo­
soph Theophrast die B a­
nane im ersten wissen­
schaftlichen Botanikwerk 
der W elt beschrieben. B a­
nanen sind geradezu ein 
Volksnahrungsm ittel. Mit 
über 5 Milhonen Tonnen 
haben sie die höchste W elt­
ausfuhr aller Früchte.

Dessert der Superklasse: Bananen in  blättrigen M andeln paniert, m it Sauerkirschen serviert.
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Bananen­
becher
4 Bananen,
Saft einer halben Zitrone, 
y2 1 Sahne,
1 Eßlöffel Zucker,
2 Eßlöffel geriebene 
Haselnüsse,
2 Eßlöffel Rosinen, 
Haselnüsse zum Garnieren.

B ananen schälen und  in 
Scheiben schneiden. Mit 
Zitronensaft beträufeln. 
Sahne m it Zucker steif­
schlagen. M it den B ana­
nenscheiben mischen. Ab­
wechselnd eine Schicht 
Sahnemasse, Haselnüsse 
und  Rosinen in  vier Gläser 
schichten. Mit Haselnüssen 
und  Rosinen garnieren. 
Vorbereitung: 2 Minuten.
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 366. 
Wozu reichen? Bananen­
becher sind ein Dessert 
der Sonderklasse.

Bananen­
Buttermilch­
mix
2 Bananen,
2 Eßlöffel Zucker, 
Saft einer Orange, 
y2 1 Butterm ilch,
4 Orangenscheiben,

Machen Sie K indern oder 
Milchfans m it diesem Mix­
getränk mal eine Freude. 
B ananen schälen. Mit Zuk- 
ker und Orangensaft pürie­
ren. B u tter milch zufügen. 
K ühl servieren. An jeden 
Glasrand stecken Sie b itte  
eine Orangenscheibe. 
Zubereitung: 7 Minuten.
Kalorien pro Person: 126.
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Bananenkuchen

Die Baimnen-Kalbsleber vnrd auf pikantem Curryreis serviert.

Bananen­
Cocktail
3 Bananen,
3 Eßlöffel tiefgekühlte 
Erbsen,
100 g K rabben.
Soße:
2 Eßlöffel Mayonnaise,
3 Eßlöffel Kondensmilch,
1 Eßlöffel Mango-Chutney,
1 Eßlöffel W einbrand,
Salz, Pfeffer, 
wenig Zucker,
4 B lä tte r Kopfsalat.

Dieser Cocktail eignet sich 
gut als Vorspeise zu einem 
festlichen Essen.
B ananen schälen und in 
Scheiben schneiden. E rb ­
sen in kochendem W asser 
8 M inuten garen. Abkühlen 
lassen. Mit den Bananen 
und den K rabben mischen. 
Mayonnaise m it K ondens­
milch glattrühren. Mango- 
Chutney und W einbrand 
zufügen. Mit Salz, Pfeffer 
und wenig Zucker ab ­
schmecken. Die Soße über 
die Z utaten geben. Vor­
sichtig mischen.
Cocktail in Sektschalen an ­
richten. Vorher ein B la tt 
K opfsalat reinlegen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro Person: 142. 
Beilagen: Toast und B utter.

Bananen­
drink
3 Bananen,
1 Eßlöffel Zucker,
Saft einer halben Orange, 
Eiswürfel,
Mineralwasser.

H ier haben wir einen Drink, 
der A utofahrern zu em p­

fehlen ist und Leuten, die 
dringend eine Erfrischung 
brauchen. G arantiert alko­
holfrei und aufm unternd. 
Bananen schälen und zer­
drücken. Mit Zucker be­
streuen. Orangensaft zu­
geben. Zudecken und 30 
Minuten ziehen lassen. In
4 Longdrinkgläser vertei­
len. Eiswürfel zugeben. Mit 
Mineralwasser auf füllen. 
Zubereitung: 5 Minuten. 
Kalorien pro Person: 87.

Bananen­
Kalbsleber
4 Scheiben Kalbsleber,
1 Eßlöffel Mehl,
40 g B u tte r zum Braten, 
Salz, 4 Bananen,
8 K irschen zum Garnieren,
2 Stengel Petersilie.

Leber waschen, trocknen 
und  in  Mehl wenden. B u t­
ter in  der Pfanne erhitzen. 
Leber auf beiden Seiten je 8 
bis 10 M inuten darin b ra­
ten. D ann erst salzen. Auf 
einer P la tte  anriehten und 
warm halten. Bananen schä­
len, halbieren. Im  Bratfond 
bräunen. Auf die Leber 
verteilen. Mit Kirschen und 
Petersilie garnieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 319. 
Beilage: Curryreis. Als Ge­
trän k  empfehlen wir einen 
kühlen Rose.

Bananen­
kuchen
75 g B u tte r oder Margarine, 
75 g Zucker,
2 Eier, 200 g Mehl,
y2 Teelöffel Backpulver,
Y2 Tasse Milch, Salz,
3 Bananen,
Saft einer halben Zitrone, 
10 g M argarine zum 
Einfetten,
100 g blättrige Mandeln,
1 y2 Eßlöffel Puderzucker.

B u tter sahnig rühren. Nach 
und nach m it Zucker und

Eiern schaumig rühren. 
Mehl, Backpulver, Milch 
und Salz zufügen. Zum 
Teig verrühren. E r muß 
schwer vom Löffel reißen, 
dann ist er richtig. 
B ananen schälen. Längs 
halbieren. M it Z itronensaft 
beträufeln, dam it die Stük- 
ke sich n icht braun ver­
färben. K astenform  fetten. 
H älfte des Teiges reinfül­
len. Bananenhälften drauf 
verteilen und m it der H älf­
te  der Mandeln bestreuen. 
R est des Teiges draufgeben, 
gu t glattstreichen und den 
R est Mandeln drüber­
streuen. Backofen vorhei­
zen, K uchen reinschieben. 
B ackzeit: 50 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
K uchen aus der Form  neh­
men. D ann m it Puderzuk- 
ker bestäuben. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien insgesam t: 2875.

Der Bananenkuchen ist ein Gebäck, das auf der Zunge zergeht.
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Der Bananen-Reissalat wird m it einer Quark-Soße gemischt.

Gute Partner: Bananen und Rhabarber, als A uflau f gebacken.
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Bananen­
Reissalat
1 kleine Tasse Patna-Reis, 
Salz,
125 g feine E rbsen oder 
Tiefkühlerbsen,
3 Bananen,
100 g gekochter Schinken, 
125 g Sellerie.
F ü r die Soße:
2 Eßlöffel Quark,
1 Päckchen Mayonnaise,
1 Teelöffel Senf, Salz,
1 Prise Zucker,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Eßlöffel Milch,
1 gehäufter Teelöffel 
Curry.

Gewaschenen Reis in ko­
chendes, gesalzenes W asser 
geben. 12 bis 15 M inuten 
sprudelnd kochen lassen. 
Reis in  ein Sieb geben. Mit 
kaltem  W asser abschrek- 
ken. Abkühlen lassen. 
Erbsen (auch Tiefkühlerb­
sen) in wenig W asser 8 Mi­
nuten garen. Auch abküh­
len lassen.
Bananen schälen, längs hal­
bieren. In  y2 cm dicke Schei­
ben schneiden. Schinken in 
Streifchen schneiden. Dann 
den Sellerie schälen und fein 
raspeln.
F ü r die Soße den Quark 
glattrühren. Mayonnaise 
und Senf dazugeben. Mit 
Salz, Zucker und Zitronen­
saft würzen. W enn nötig, 
die Milch reinrühren. Mit 
Curry abschmecken.
Reis, Erbsen, Bananen, ge­
kochter Schinken und Sel­
lerie mischen. Mayonnaise 
zum Schluß drübergeben 
und unterheben. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
K alorien pro Person: 482. 
Beilagen: Toast und B utter. 
Vielleicht spendieren Sie 
dazu einen Badener Wein.

Bananen­
Rhabarber-
Auflauf
3 Bananen,
Saft einer halben Zitrone, 
8 Stangen ro ter 
Rhabarber,
4 Eßlöffel Zucker,
1 Messerspitze gemahlene 
Nelken, 3 Eiweiß,
6 Eßlöffel Zucker,
1 Teelöffel Zitronensaft.

B ananen schälen. In  dicke 
Scheiben schneiden. Mit 
Zitronensaft beträufeln. 
R habarber waschen und  in 
Stücke schneiden. Zucker 
draufstreuen. Nelkenpul­
ver drüberstäuben. Mit 
den B ananen mischen. In  
eine gefettete Auflaufform 
füllen. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder % 
große Flamme.
Eiweiß m it Zucker und Zi­
tronensaft steif schlagen.

In  'pikantem Dressing angerichtet: Bananen-Salat Costa R ica ,
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Das sind die Banaler
Paprikaschoten, gefüllt mit
Schweinefleisch, Champignons und Tomaten.

Auf die Obstmasse geben. 
W ieder in  den Ofen schie­
ben und bei gleicher Tem ­
p era tu r überbacken. W ich­
tig : Heiß servieren! 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 248. 
Beilage: Vanillesoße.

Bananen­
Salat 
Costa Rica

4 Tom aten, 3 Bananen, 
Saft einer Zitrone,
2 Eßlöffel Ohvenöl, Salz, 
schwarzer Pfeffer, Curry, 
%  B und Schnittlauch, 
etwas Kresse.

Auf Costa Rica gibt es u n ­
zählige Gerichte, die m it 
B ananen zubereitet werden. 
Dieses is t eins davon.

Tom aten abziehen und in 
Scheiben schneiden. B ana­
nen schälen. Auch in  Schei­
ben schneiden. Mit etwas 
Z itronensaft beträufeln. 
Tomaten- und  B ananen­
scheiben schuppenförmig in 
einer flachen Schale an ­
richten. Aus Zitronensaft, 
Ohvenöl, Salz, Pfeffer und 
Curry eine M arinade rü h ­
ren. Drübergießen. Salat 
m it Schnittlauch bestreuen 
und  m it Kresse garnieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
K alorien pro Person: 128. 
Unser M enüvorschlag: 
K lare Brühe m it Nudeln. 
Kalbsmedaillons, Salat Co­
sta  Rica und W eißbrot; 
Schokoladencreme.

TIP
A u f 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 Tom aten,
Y2 1 Wasser,
Salz, Pfeffer,
Paprika edelsüß,
8 Paprikaschoten,
1 Teelöffel Speisestärke,
2 Eßlöffel Kondensmilch,
3 Tropfen Tabasco-Sauce.

Im  B anat in R um änien 
g ib t es auch heute noch 
N achfahren deutscher E in ­
wanderer. Sie haben in 
Jahrzehn ten  rumänische 
und deutsche Eßgewohn­
heiten m iteinander verbun­
den. Dieses R ezept ist ein 
typisches Beispiel dafür.

Fleisch würfeln. Zwiebeln 
schälen und  kleinschneiden. 
In  heißer Margarine Fleisch 
und Zwiebeln anbraten. 
Champignons blättrig  
schneiden. Tom aten abzie­
hen. Die H älfte in  Schei­
ben schneiden und m it den 
Champignons zum Fleisch 
geben. W asser zugießen. 
Bei geringer H itze 40 Minu­
ten  garen. Fleisch raus­
nehmen. Mit Salz, Pfeffer 
und  Paprika würzen. R est­
liche Tom aten würfeln und 
m it dem Fleisch mischen. 
Von den Paprikaschoten 
die Deckel abschneiden. 
Aushöhlen und waschen. 
Fleisch - Tomatenmischung 
reinfüllen. Deckel drauf le­
gen. Bei geringer H itze in der 
Soße 30 M inuten garen. 
Schoten rausnehm en und 
warm halten. Speisestärke 
m it Kondensmilch anrüh­
ren. Soße dam it binden. 
D urch ein Sieb rühren. Mit 
Tabasco-Sauce würzen. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: 663. 
Beilage: K örnig gekochter 
Reis. Dazu einen Rotwein.
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Bandnudeln m it Spinat haben schon manchen Spinatgegner überzeugt: Und er schmeckt doch.

Bandnudeln 
mit 
Spinat
375 g Bandnudeln, Salz,
10 g M argarine zum 
Einfetten,
1 große Zwiebel,
1 Knoblauchzehe,
175 g geräucherter, durch­
wachsener Speck,
300 g tiefgekühlter Spinat, 
% Tasse Wasser,
1 Eßlöffel Mehl,
Y11 saure Sahne,
Salz, Muskat,
1 Prise Zucker,
200 g Schweizer 
Em m entaler, in Scheiben 
geschnitten.

Bandnudeln 6 bis 8 Minu­
ten  in  viel gesalzenem W as­
ser kochen. Abgießen und 
ka lt abspülen. G ut ab ­
tropfen lassen. Feuerfeste 
Form  fetten.
Zwiebel und  K noblauch­
zehe schälen und fein hak- 
ken. Speck klein würfeln. 
Glasig braten. Zwiebel 
und K noblauch zufügen 
und  goldgelb werden las­
sen. Spinat und W asser zu­
geben. E tw a 10 Minuten 
bei kleiner H itze auftauen 
lassen. Mehl m it der Sahne 
verquirlen. In  den Spinat 
rühren. 5 M inuten kochen. 
Mit Salz, M uskat und Zuk- 
ker abschmecken. Spinat­
masse auf die N udeln ver­

teilen und darauf die K äse­
scheiben legen.
Backzeit: 10 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 1248. 
Beilage: Tom atensalat.

Bandnudeln 
nach
apulischer Art 

1 1
F ür die Tomatensoße:
500 g Tom aten, 1 Zwiebel,
1 B und Suppengrün 
(Möhre, Sellerie, Lauch 
und Petersilienwurzel),
4 Eßlöffel Olivenöl,
%  1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln, 40 g Mehl,
375 g Bandnudein, Salz. 
Zum Drübergeben:
100 g B utter,
2 Eßlöffel Semmelbrösel,
3 Eßlöffel gehackte 
Pinienkerne,
I Eßlöffel Zucker.

Im  Tiefland der südost­
italienischen Region A pu­
lien gibt es die großen 
knallroten Tom aten. Die 
sind hocharom atisch. Scha­

de, daß die bei uns nicht 
wachsen, sonst könnten Sie 
original italienisch kochen. 
Aber es g ib t ja  Olivenöl 
und Pinienkerne bei uns zu 
kaufen. D am it holen Sie 
auch einen H auch Italien  
in Ihre  Küche.
F ü r die Soße die Tom aten 
waschen und grob würfeln. 
Zwiebel schälen und vier­
teln. Suppengrün waschen. 
Kleinschneiden. Öl erh it­
zen. Gemüse darin kurz an ­
dünsten. E tw as Fleisch­
brühe angießen. 15 M inu­
ten  kochen lassen. Durch 
ein Sieb passieren. Bis zu 
einem Liter m it Fleisch­
brühe auffüllen. Mehl m it 
kaltem  W asser anrühren 
und  die Soße dam it binden.
7 M inuten quellen lassen. 
Soße w arm halten. B and­
nudeln 8 M inuten in viel 
gesalzenem W asser beiß­
fest kochen. Abgießen und 
m it kaltem  Wasser Ab­
schrecken. G ut abtropfen 
lassen. Trockendämpfen 
und in einer vorgewärmten 
Schüssel anrichten. D arü­
ber kom m t die Tom aten­
soße. Nochmal warm stel­
len. B u tter in  der Pfanne 
zerlassen. Semmelbrösel, 
Pinienkerne und Zucker 
dazugeben. Leicht bräunen 
und über die Nudeln geben. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 863. 
Beilage: Kopfsalat. Und 
dazu trinken Sie bestim m t 
italienischen Rotwein.

Bäräny 
paprikäs
Lam m paprika

100 g geräucherter Speck,
1 große, gehackte Zwiebel,
2 Knoblauchzehen,
1000 g Lam m schulter 
ohne Knochen, 
reichlich Rosenpaprika,
2 grüne Paprikaschoten,
2 Eßlöffel Tom atenm ark, 
wenig Wasser,
y4 1 saure Sahne.

Ungarns gute Küche ist be­
rühm t für ihre Paprika-
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Bäränypaprikäs

Bdrdny paprikds, ein echt ungarisches Gericht. Passende Beilage: Eiergraupen oder Tarhonyas.

Gerichte. Dieses ist eins, 
das Sie unbedingt versu­
chen sollten. Es wird m it 
saurer Sahne verfeinert, 
was neben dem Gebrauch 
von Paprika charakteri­
stisch für die ungarische 
Küche ist. K önnte ja  sein, 
daß Sie einen echt ungari­
schen Aprikosenschnaps er­
gattern. Den servieren Sie 
b itte  als Aperitif. U nd zum 
B ärany paprikas reichen 
Sie einen ungarischen R o t­
wein. Speck würfeln. Im  
Topf auslassen. Zwiebeln 
darin hellgelb rösten. K nob­
lauchzehen schälen und fein 
würfeln. Auch anrösten. 
Lam m schulter in Würfel 
schneiden. Tn Speck und 
Zwiebel anbraten. Mit 
reichlich Rosenpaprika be­
streuen. D ann werden die

Das ist typisch für 
Ungarn: Der Ziehbrunnen 

in  der weiten Ebene 
der Puszta m it 

Viehhirten und Pferden.

Paprikaschoten halbiert, 
entkernt, gewaschen und in 
feine Streifen geschnitten. 
Die kommen m it dem To­
m atenm ark und wenig W as­
ser in  den Topf. K napp 50 
M inuten schmoren lassen, 
bis das W asser verdunstet 
ist. Zum Schluß Sahne an­
gießen und abschmecken. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: 1073. 
Beilagen: Grießnockerln
oder Reis.
Origineller sind Tarhonyas. 
Das sind Eiergraupen, die 
m an aus 400 g Mehl, 3 
Eiern und Salz knetet. Den 
festen Teig durch ein grob­
löcheriges Sieb drücken. 
Auf einem m it Mehl be­
stäubten B re tt trocknen 
lassen. E iergraupen in 100 g 
geräuchertem , durchw ach­
senem Speck, den m an 
in W ürfel schneidet und 
ausbrät, goldgelb rösten. 
Dazu kom m en: Paprika
edelsüß, eine gewürfelte 
Zwiebel und 2 kleinge­
schnittene Paprikaschoten 
und eine kleingeschnittene 
Tomate. W eichdünsten, ab ­
schmecken, servieren. Sie 
sehen die Tarhonyas auf 
unserem Foto im H in ter­
grund. Man bereitet sie vor 
allem in der ungarischen 
Tiefebene um  Szeged und 
in Hödmezöväsarhely zu.
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Barbecue
Die Trapper im Norden 
Amerikas waren nachweis­
lich n icht die ersten, die auf 
die Idee kam en, Fleisch 
über offener G lut oder am 
Spieß zu grillen. D a h a tten  
ihnen die Steinzeitm en­
schen J  ahrhunderte vor­
aus. Aber eins haben die 
T rapper erfunden. Den Be­
griff : Barbecue. Den haben 
die Bürger der USA über­
nommen. U nd durch sie 
kam  die Barbecue-Welle 
auch zu uns.
W as nun  die A m erikaner 
Barbecue nennen, is t im 
eigentlichen Sinn des W or­
tes ein rundes oder vier­
eckiges Gerät m it einem 
G itter obendrauf. Sieht aus 
wie unsere G artengrillgerä­
te. Barbecue h a t sich aber 
in  Amerika auch als Sam­
melbegriff fürs Grillen in 
der N atu r eingebürgert. 
Sehr zur Begeisterung der 
Amerikaner, die Sonntag 
für Sonntag familienweise 
ins Grüne ziehen, um  sich 
den Barbecue-Spaß zu gön­
nen. U nd der h a t sich auf 
Old-Germany ausgedehnt. 
Barbecue steh t auch bei 
uns hoch im  K urs, obwohl 
hierzulande die Bezeich­
nung Grillen populärer ist. 
U n ter dem Stichwort Gril­
len werden Sie später m ehr 
darüber finden.
Dies noch: Es gibt bei uns 
verschiedene, p ikan t abge­
schmeckte Barbecue-Soßen 
fertig zu kaufen. Als Bei­
gabe zu Gegrilltem. B itte  
m al testen, welche Ihnen 
am besten schmeckt.
In  A rgentinien übrigens, 
wo es das beste Rindfleisch 
der W elt geben soll, b rä t 
m an ganze Fleischbreitsei­
ten  über der Holzkohlen­
glut. Unser Bild beweist es. 
N ur: in Argentinien heißt 
Barbecue »Asado«.

Barbrötchen
Bild S. 136/137

K önnte ja  sein, daß Sie 
dem nächst ein Fest rund 
um  Ihre  H ausbar oder in 
Ih re r K ellerbar feiern wol­
len. F ü r den Fall wäre es 
gut, wenn Sie für Ihre  
Gäste ein paar P la tten  m it 
B arbrötchen bereitstellen 
würden. Sie sind gar nicht 
so schwierig zu machen. 
W as dazu gehört? E tw as 
Phantasie und  ein V orrat 
an  pikanten Zutaten. W ir 
haben als Beispiel die fol­
genden Barbrötchen für 
Sie angerich te t:
Dreieckig geschnittenes 
Schwarzbrot bu ttern . Glei­
che Menge Roquefort und 
B u tte r geschmeidigrühren. 
B rot dam it und m it einer 
W alnußhälfte belegen. 
W ieder ein dreieckig ge­
schnittenes Schwarzbrot 
buttern . Champignons aus 
der Dose m it gut abge­
schmeckter Mayonnaise m i­
schen. B rot belegen. Als 
Farbklecks kom m t Peter­
silie obendrauf.
W eißbrot quadratisch 
schneiden. B uttern . Mit 
vier Eischeiben und feinen 
Lachsstreifen belegen. 
Quadratisch geschnittenes 
W eißbrot bu ttem . Mit Sar­
dellenröllchen belegen, die 
m it gehackten Zwiebeln ge­
füllt werden.
Runde W eißbrotscheibe 
bu ttern  und m it Doppel­
rahm frischkäse bestreichen. 
Oben drauf kom m t eine 
Scheibe Gruyere und als 
G arnitur eine Scheibe ge­
füllte Olive.
Ein ovales Stück B rot b u t­
tern. Anchovis- oder Sar­
dellenfilets m it der Gabel 
zerdrücken. Mit B u tte r m i­
schen. Auf die Scheibe ver­
teilen. Mit Zwiebelringen 
und K apern garnieren. 
Ovales W eißbrot buttern .

Mit Eischeiben und 
deutschem K aviar belegen. 
Quadratische Brotscheibe 
m it B u tter bestreichen. Ein 
S alatb latt drauflegen. D ar­
auf kommen ein Tupfer 
Mayonnaise, ein paar K rab ­
ben und ein paar Trüffel­
scheibchen.
Die letzte quadratische 
Brotscheibe, die auch ge­
b u tte rt wird, bekom m t als 
Aufstrich eine Mischung 
aus feingewürfeltem, h a r t­
gekochtem Ei, Mayonnaise, 
Salz, Pfeffer. Obendrauf 
Champignonscheiben legen. 
M it geschrotetem Pfeffer 
bestreuen.
PS: Genießen Sie die B ar­
brötchen, ohne diesmal an 
die Kalorien zu denken. 
Man kann  sie nicht auf die 
Personen genau berechnen, 
weil ein Gast mehr iß t als 
der andere.

Barcelonessa 
Barcelonaer 
Hammelsuppe

500 g H am m elbrust, Salz, 
125 g Gehacktes vom 
Hammel,
1 kleine Zwiebel,
1 Knoblauchzehe, 1 Ei, 
Cayennepfeffer,
1 Eßlöffel Mehl,
Olivenöl zum  Braten,
3 Eßlöffel Semmelbrösel,
2 Eßlöffel Olivenöl,
2 Eßlöffel Tom atenpüree, 
Y2 Bund Petersilie,
5 Stengel Kerbel.

138



Barsch gebraten

Barhäppchen. Dazu braucht man pikante Zutaten und Speck.

H ier kommen wir Ihnen 
mal typisch spanisch. Mit 
Hammelfleisch, K noblauch 
und Olivenöl.
H am m elbrust waschen. 1 yz 
1 W asser auf kochen, leicht 
salzen. Fleisch reingeben. 
50 M inuten leicht kochen 
lassen. Hammelgehacktes 
m it der geschälten, gewür­
felten Zwiebel, der geschäl­
ten, m it Salz zerdrückten 
Knoblauchzehe mischen. E i 
unterkneten. Mit Salz und 
Cayennepfeffer abschmek- 
ken. Klößchen daraus for­
men. In  Mehl wenden.

Zehn Minuten, bevor das 
Hammelfleisch gar ist, wer­
den die K lößchen in  heißem 
Ohvenöl gebraten.

Fleisch aus der Suppe neh­
men. Semmelbrösel kurz in 
B u tte r rösten. In  die Suppe 
geben. Aufkochen lassen. 
M it Tom atenpüree würzen. 
Klöße reingeben. Mit ge­
hackter Petersilie und K er­
bel bestreu t servieren.

Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 55 M inuten. 
Kalorien pro Person: 500. 
Beilage: Stangenbrot.

Bärentatzen
1 Packung tiefgekühlter 
B lätterteig  (5 Scheiben),
1 Eiweiß,
3 Eßlöffel Himbeer- 
konfitüre, 1 Eigelb,
1 Eßlöffel Kondensmilch.

BlätterteigscheibenbeiZim- 
m ertem peratur 20 M inuten 
auftauen. Aus den Scheiben 
8x8-cm -Q uadrate  schnei­
den. Teigränder m it Eiweiß 
bestreichen. Auf eine H älfte 
der Teigplatte Konfitüre 
geben, die andere drüber­
klappen. R änder andrük- 
ken. In  gleichmäßigen A b­
ständen 1 cm tief ein­
schneiden. Eigelb m it K on­
densmilch verrühren. B ä­
rentatzen dam it bestrei­
chen. Im  vorgeheizten Ofen 
bei 220 Grad (Gasherd: 
Stufe 5 oder % große 
Flamme) 15 bis 20 Minuten 
backen. E rg ib t 10 Stück. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro S tück: 139.

Barhäppchen
Senffrüchte, 
Champignons, 
eingelegter Kürbis, 
Ananas, Peperoni, 
Mixed Pickles,
Äpfel, W eißbrot, 
K rabben, Perlzwiebeln, 
10 Scheiben magerer 
Speck,
1 Melone.

Spielen Sie doch m al m it 
Ihren  Gästen Barhäppchen 
grillen. Jeder bekom m t ein 
paar der oben angeführten 
Z utaten  vorgesetzt. Die 
wickelt er nach Geschmack 
und Phantasie in  Speck­
scheiben und  grillt sie selbst. 
Das m acht Ihre  Runde 
an der H ausbar noch am ü­

santer. K lar, daß wir Ihnen 
hier keine Zubereitungs­
zeiten und  Kalorienmengen 
angeben können. Weil Sie 
und Ihre  Gäste selbst be­
stim m en wollen, was und 
wieviel sie essen. 
Senffrüchte, Champignons, 
walnußgroß geschnittene 
Stücke von eingelegtem 
K ürbis, Ananas, kleine Pe­
peronistückchen, Mixed 
Pickles, Stückchen eines 
säuerlichen Apfels, W eiß­
brotwürfel, K rabben und 
Perlzwiebeln einzeln in 
kleine dünne Scheiben m a­
geren Speck wickeln und 
auf Holzstäbchen spießen. 
H äppchen auf den R ost le­
gen, 10 M inuten grillen und 
dabei einmal wenden. In  
eine Melone stecken.

Barsch 
gebraten
1000 g Barsch (nicht zu 
große Fische),
Saft einer Zitrone,
40 g Schweineschmalz,
Salz,
50 g b lättrig  geschnittene 
Haselnüsse,
20 g B utter, 
y2 B und Petersilie.

Barsche schuppen. Innen 
und außen säubern. Mit 
Zitronensaft beträufeln. 
Schweineschmalz in einem 
ausreichend großen Topf 
erhitzen. Die Barsche darin 
in 20 bis 25 M inuten gold­
braun braten. D ann erst 
salzen. Auf einer P la tte  an­
richten. Dick m it b lättrig  
geschnittenen Haselnüs­
sen, die in  etwas B u tte r ge­
röstet worden sind, be­
streuen. Petersilie anlegen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 414. 
B eilagen: B utter-Cham pi­
gnons , Peter silienkar toffeln.
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Nicht immer und überall ist Barsch zu haben. Aber wenn m an ihn bekommen kann, dann sollte man Barsch Joinville zubereiten.

Barsch 
Joinville
4 m ittelgroße Barsche, 
Saft einer Zitrone, Salz, 
50 g B utter,
250 g Champignons,
200 g K rabben,
1 Bund Petersilie,
%  1 Weißwein, Pfeifer,
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Sahne.

Eische säubern, schuppen, 
filetieren. Das heiß t: Das 
Eleisch von Schwanz bis 
Kopf dicht an den Gräten 
entlang ablösen. H äuten. 
M it Zitronensaft beträu­
feln. Leicht salzen. B utter 
erhitzen. Fischfilets darin 
anbraten. Mit der Hälfte 
der b lättrig  geschnittenen 
Champignons, der Hälfte 
der K rabben, lf> Bund ge­
hackter Petersilie und 
W eißwein in  gut 10 Minu­
ten  gardünsten. Fische her­
ausnehmen. Sud m it Pfeffer 
und Salz würzen. Restliche 
Champignons und K rabben 
darin erhitzen. Mit Eigelb 
und  Sahne legieren. Soße 
über die auf einer P la tte  
angerichteten F ilets ver­
teilen.
Mit Champignons und 
K rabben garnieren.

Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 429. 
Beilagen: Dillkartoffeln, ge­
m ischter Salat.
PS: K leiner Barsch-Steck­
brief gefällig? D er Bursche, 
Raubfisch von H aus aus, 
kann  25 bis 40 cm lang und 
bis zu 1000 g schwer wer­
den. Sein Fleisch ist fest 
und  weiß. Leider is t er 
n icht überall zu haben. W er 
aber einen Barsch erwischt, 
der wird feststellen, wie 
großartig er schmeckt.

Barsch mit 
Eierbutter
4 kleinere Barsche 
(etwa 750 g),
Saft einer Zitrone, Salz, 
weißer Pfeffer,
% 1 Weißwein,
1 Bund Petersilie,
2 hartgekochte Eier,
50 g B utter.

Barsche schuppen, ausneh­
men. Filetieren. M it Z itro­
nensaft beträufeln. Salzen.

Leicht m it der Pfeffer­
mühle drüberm ahlen. In  
wenig W asser und etwas 
W eißwein in  gut 10 Minu­
ten  gardünsten. Anrichten. 
Mit gehackter Petersilie und 
hartgekochten, feingewür­
felten E iern bestreuen. 
B u tte r erhitzen. Ganz leicht 
bräunen. D arüber verteilen. 
E i und  Petersilie anlegen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 324. 
Beilagen: K opfsalat und 
Petersilienkartoffeln.

Barsch m it Eierbutter ist auch nicht zu verachten. Fischkenner ziehen ihn den Forellen vor.

140



BaskischesHuhn

Barsch vom 
Rost
4 kleinere Barsche,
Saft einer Zitrone,
Salz, Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl.
1 kleiner Kopf Salat.
F ü r die Senf bu tte r:
40 g B utter, 1 Prise Salz,
1 Teelöffel Senf.
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Eßlöffel ö l,
Salz, weißer Pfeffer.
100 g b lättrig  geschnittene 
Haselnüsse, 20 g B utter.
2 Zitronenscheiben,
2 geviertelte Tomaten,
1 Stengel Petersilie zum 
Garnieren.

Fische schuppen, ausneh­
men, waschen. Mit Z itro­
nensaft beträufeln, m it 
Salz und Pfeffer würzen. Öl 
drübergießen. Eine Stunde 
ziehen lassen. Salat putzen. 
B lä tter waschen und auf 
einer P la tte  anrichten.
F ü r die Senfbutter wird die 
B utter m it Salz und  Senf 
geknetet, zur Rolle ge­
form t und in den K ühl­
schrank gestellt.
F ü r die M arinade: Z itro­
nensaft, Öl, Salz und Pfef­
fer mischen. Das Ganze über 
den Salat gießen.
Fische 15 M inuten auf dem 
R ost braten. Auf dem Salat 
anrichten. Haselnüsse in 
B u tte r leicht bräunen. Über 
die Fische streuen. Jeden 
Fisch m it einer halben Zi­
tronenscheibe garnieren. 
Senfbutter in  vier Scheiben 
schneiden. Die kommen 
auch auf die Fische. Mit 
Tom atenachteln und P e te r­
silie garnieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 494. 
Beilagen: K opfsalat und 
Butterkartoffeln.

Die -polnische Rote-Rüben-Suppe wird von Kennern geschätzt.

Barzcz zimny 
czyli zupa
Polnische
Rote-Rüben-Suppe

Y2 1 Saft von eingelegten 
ro ten  Rüben,
%  1 Saft von Salzgurken, 
20 g Grieß,
1 Eigelb,
% 1 saure Sahne, Salz, 
schwarzer Pfeffer,
2 hartgekochte Eier.

K enner schätzen diese pol­
nische Spezialität sehr. Ver­
suchen Sie doch mal, ob die 
Rote-Rüben-Suppe auch 
Ih r  Geschmack ist.
Rüben- und Salzgurkensaft 
aufkochen. Grieß reinrüh­
ren. 10 M inuten leicht ko­
chen lassen. Vom Feuer 
nehmen. E tw as Suppe m it 
dem Eigelb und der sauren 
Sahne verrühren. W ieder 
in die Suppe geben. Ver­
rühren. Salzen, pfeffern. 
Abkühlen. Im  Kühlschrank 
aufbewahren. In  Suppen­
tassen gießen. Mit Eischei­
ben garniert servieren. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro Person: 146.

Baskisches 
Huhn
Bild S. 142

1 bratfertiges Huhn,
Salz, Paprika,
6 Eßlöffel Olivenöl,
3 feingehackte Zwiebeln, 
400 g Tomaten,
3 rote Paprikaschoten, 
150 g Champignons,
1 Knoblauchzehe, 
Thym ian, Majoran, 
Oregano, Cayennepfeffer, 
P eter silie.

Aus der baskiscken Provinz 
Spaniens stam m t dieses R e­
zept. Olivenöl, Tomaten, 
Paprikaschoten und  K räu ­
te r geben ihm die in ter­
essante Würze.
Das H uhn in  6 Teile zer­
legen. Mit Salz und Paprika 
einreiben. In  heißem Öl von 
allen Seiten braun  anbra­
ten. Gehackte Zwiebeln 
darin glasig werden lassen. 
Tom aten enthäuten, w ür­
feln. G eputzte Paprika-

Vom Herbst bis zum Frühlingsanfang schmeckt Barsch am besten. Und am allerbesten vom Rost.
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Spanisches Gericht m it Olivenöl, Tomaten und Paprikaschoten: Baskisches Huhn. Rezept S. 141.

schoten und  Champignons 
grob hacken. M it den To­
m aten mischen und zu den 
H ühnchenteilen geben. Ge­
schälte Knoblauchzehe m it 
Salz und  Thym ian fein zer­
reiben. Mit je 1 Prise Ma­
joran, Oregano und Cayen­
nepfeffer mischen. In  den 
Topf geben. Um rühren. Bei 
mäßiger H itze 30 bis 40 
M inuten schmoren. Mit 
feingehackter Petersilie be­
streu t servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 365. 
Beilagen: Kopf- oder E ndi­
viensalat, Reis. Als G etränk 
Bordeaux-Rose.

Basler Brauns

3 Eier, 300 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
500 g abgezogene, 
geriebene Mandeln,
1 Teelöffel Zimt,
125 g geriebene Schoko­
lade,
2 Gläschen Kirschwasser,
1 Prise Salz,
M argarine zum 
Einfetten.

Dieses R ezept hier für die 
Basler Brauns ist ein D irekt­
im port aus der Schweiz.

Eier m it Zucker und  Vanil­
linzucker schaumig rühren. 
Mandeln, Zimt, geriebene 
Schokolade, Kirschwasser 
und  eine Prise Salz zuge­
ben. Teig kneten. Im  K ühl­
schrank ruhen lassen.
Teig y2 cm dick ausrollen 
und m it Bogenförmchen 
ausstechen. Backblech ein­
fetten. P lätzchen draufle­
gen. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Kalorien insgesam t: 5354. 
P S : B itte  die Basler Brauns 
in  einer Blechdose gut ver­
schlossen aufbewahren.

TIP
Bitte nicht 
wundern, daß die 
Basler Leckerli 
ohne Fett 
zubereitet werden. 
Sie gehören zu 
den fettlosen 
Plätzchen aus 
H  onigkuchenteig. 
Eier sind auch 
nicht drin. Aber 
Honig m uß sein.

Basler 
Leckerli
375 g Honig, 250 g Zucker, 
12 g Pottasche,
1 Gläschen Kirschwasser, 
je 65 g gehacktes 
Z itronat und Orangeat,
90 g gehackte Mandeln, 
etwas Zimt,
y2 Teelöffel Nelkenpulver, 
etwas geriebene M uskat­
nuß, 625 g Mehl.

Seit genau 600 Jah ren  gibt 
es die Basler Leckerli. Also 
seit dem 14. Jahrhundert, 
als m an in  Europa den 
Zucker noch nicht kannte 
und  s ta t t  dessen Backwerk 
m it Bienenhonig zuberei­
tete. Die H ersteller der 
»Echten Basler Leckerli« 
sind stolz darauf, ihr R e­
zept bis je tz t geheimgehal­
ten  zu haben. U nd wir 
freuen uns, Ihnen  ein R e­
zept empfehlen zu können, 
nach dem die Baslerinnen in 
der Schweiz heutzutage ihre 
Leckerli zubereiten. Sie tu n  
es zu besonderen Anlässen 
während des ganzen Jahres, 
besonders aber tu n  sie’s in 
der W eihnachtszeit.
Honig im  Topf erhitzen. 
Mit dem Zucker verkochen. 
Mischung etwas auskühlen 
lassen. Pottasche m it dem 
Kirschwasser auflösen und 
dazugeben. Nach und nach 
Zitronat, Orangeat, gehack-
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te  Mandeln, die Gewürze 
und  das Mehl dazugeben. 
Zu einem Teig verarbeiten. 
Den lassen Sie über N acht 
zugedeckt ruhen.
Am anderen Tag den Teig 
auf einem gefetteten Back­
blech messerdick ausrol­
len. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
N ach dem Backen in  R echt­
oder Dreiecke schneiden. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien insgesam t: 5254. 
P S : Basler Leckerli können 
Sie auch gut m it einer 
Zuckerglasur überziehen.
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Basler 
Lummel­
braten

1000 g Rinderfilet (Lüm­
mel), 80 g fe tter Speck, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl,
1 Zitronenspirale,
1 Bund Suppengrün,
1 dicke Zwiebel,
1 Tasse Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Tasse Basler Rotwein,

1 Prise Salbei,
100 g geriebener 
Schweizer Em m entaler.

F ile t waschen, gu t trock­
nen. Speck in  gleichmäßige 
Streifen schneiden. Filet 
dam it spicken. Salzen. Mit 
der Pfeffermühle drüber­
mahlen. Öl im Topf rauch­
heiß erhitzen. Fleisch rein­
geben und rundherum  an ­
braten. Zitronenspirale und 
geputztes, gu t zerkleinertes 
Suppengrün auch reingeben 
und m it der geschälten, ge­
würfelten Zwiebel im Topf 
anbraten . Zitronenspirale 
rausnehm en. B raten  m it 
Fleischbrühe begießen. In  
den heißen Ofen schieben. 
Garzeit: 20 Minuten.

Rinderfilet heißt auf gut 
baslerisch: Lummel.

Der Braten daraus wird 
mit Käse überbacken.

Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
W ährend der B ratzeit im ­
m er wieder m it dem Fond 
begießen. Nach 10 M inuten 
Rotwein und Salbei über 
den B raten  geben. Den 
K äse auch. So lange braten, 
bis der Käse zerlaufen ist. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro Person: 715. 
Beilagen: Prinzeßböhnchen 
und  Kartoffelrösti. Als Ge­
trän k  p aß t Rotwein gut 
oder der Basler P inot noir.



Basler
Mehlsuppe
50 g B utter,
50 g Mehl,
1 Zwiebel,
50 g Schinkenspeck,
1 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
% 1 Rotwein,
100 g geriebener 
Schweizer Em m entaler.

In  Basel gehören Fastnach t 
und  Mehlsuppe zusammen. 
W enn nachts um  vier die 
F astnach t beginnt, gehen 
überall in  der S tad t die 
L ichter aus. D ann bewegt 
sich ein Narrenzug geister- Könnte sein, daß Ihnen die Bassumer nicht so hügelig geraten. Aber sie zergehen auf der Zunge.
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haft durch die S tadt. U nd 
wenn das närrische Treiben 
beendet ist, gehen die B as­
ler in  ihre K neipen und 
essen die traditionelle b rau ­
ne Mehlsuppe. Man kann 
sie natürlich auch außer­
halb der tollen Tage essen. 
Gemacht wird sie so : 
B u tte r zerlassen. Mehl rein­
rühren. Leicht anbräunen. 
Zwiebel und Schinkenspeck 
in  feine W ürfel schneiden. 
Zugeben und glasig werden 
lassen. Fleischbrühe un ter 
R ühren zugießen. 45 Minu­
ten  leicht sieden lassen. 
Durch ein Sieb streichen. 
Rotwein zugeben. Servie­
ren. Käse getrennt reichen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro Person: 311.

Hier haben Sie ein zartes 
Gebäck, das Sie zur Tee­
oder auch zur Kaffeestunde 
reichen können.
Margarine, Zucker, Eier 
und  Salz schaumig rühren. 
Mehl m it Backpulver m i­
schen und  unterkneten. 
Teig 30 M inuten in  den 
K ühlschrank stellen. 75 
kleine K ugeln formen. Mit 
einer H älfte in  Hagelzuk- 
ker wenden. Ungezuckerte 
H älfte auf ein gefettetes 
Backblech setzen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 12 Minuten. 
E lektroherd: 175 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro S tück: 78.

375 g Margarine,
250 g Zucker, 2 Eier,
1 Prise Salz, 500 g Mehl, 
1 Päckchen Backpulver, 
Hagelzucker zum 
Bestreuen.
10 g Margarine zum 
Einfetten.

Bassumer
Kugeln

Zur Basler Fastnacht gibt 
es nächtliche Narrenzüge, 

originelle Trachten und die 
traditionelle Mehlsuppe.



Drei Bilder aus dem indischen Alltagsleben: Junge Braut 
im  Hochzeitsschmuck, M ann m it Turban und Obstverkäufer.

Batakh Pista
Indische E nte  m it 
Pistazien

1 E nte, Salz,
1 Brötchen,
250 g gekochter Reis,
150 g fein zerstoßene 
Pistazien,
1 Stück Sternanis,
2 kleine Zwiebeln,
1 Becher Joghurt,
1 Ei, etwas Rosenwasser, 
Curry, Salz, 40 g B utter, 
1 Teelöffel zerdrückte 
Pfefferkörner,
40 g zerlassene B utter. 
Zum Garnieren:
1 Salatb latt, 1 Tomate, 
% B und Petersilie.

E n te  waschen. B rustkno­
chen auslösen (er kann 
auch drinbleiben). Leicht 
salzen. Brötchen in Wasser 
einweichen und gu t aus-

drücken. Reis und P ista ­
zien mischen. Eein zersto­
ßenen Sternanis, geriebene 
Zwiebeln, Joghurt, Ei, R o­
senwasser, viel Curry, auch 
Salz reinmischen.
Mit dieser Masse wird die 
E n te  gefüllt. Zunähen und 
m it B u tte r bestreichen. Mit 
fein zerdrückten Pfeffer­
körnern bestreuen. Auf die 
Fettpfanne legen und in 
den Ofen schieben. 
B ratzeit: etwa 90 bis 120 
Minuten.
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
W ährend der B ratzeit e t­
was W asser angießen und 
m it zerlassener B u tte r be­
träufeln. E n te  auf einer 
P la tte  anrichten. Mit Sa­
la tb la tt, B ratensaft, Tom a­
te  und Petersilie garnieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 100 bis 130 
Minuten.
Kalorien pro Person: 1895. 
Beilage: Curry-Reis m it
Ingwerstückchen.
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Batwinia

»HpfHl 1jrw fe*  j

Batwinia oder 
Botwinja
K alte russische Suppe

h

150 g Sauerampfer,
150 g Spinat,
150 g B lä tter von jungen 
roten R üben (Rote Bete), 
Salz, Pfeffer,
1 Eßlöffel geriebener 
M eerrettich,
1 y2 1 Kwas oder herber 
Weißwein,
Saft einer halben Zitrone, 
Y2 Salatgurke, 
je ein Teelöffel gehackter 
Kerbel, Estragon, F en­
chelgrün und  Petersilie, 
150 g kalter gekochter 
Stör oder Lachs,
8 Eiswürfel.

Vorsicht: Batwinia, die
echte Russin, is t nicht so 
leicht zu erobern. Man muß 
die Suppe erst zweimal 
gegessen haben, bevor sie 
wirklich schmeckt. Sie sollte 
von all denen probiert wer­
den, die im m er auf der 
Suche nach originellen 
Speisen sind.
W enn Sie diese russische 
Suppe original kochen wol­
len, dann brauchen Sie 
dazu Kwas, das russische 
Brotbier. W ird auch bei 
uns in  vielen Delikateß- 
geschäften angeboten. E r­
satz : H erber Weißwein. 
Sauerampfer, Spinat und 
R übenblätter fein schnei­
den. Schwach salzen und 
im eigenen Saft etwa 20 
M inuten dünsten. Meerret­
tich dazugeben. Alles durch 
den Fleischwolf drehen. 
D ann Kwas oder auch 
Wein unterrühren. Den Zi­
tronensaft auch.

Ein typisch indisches 
Gericht: Eine mit Pista- 

zienlarce gefällte knusprige 
Ente. In Indien heißt sie 

Batakh Pista.
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Rußland, Land der Gegensätze. Da gibt’s die Kohlsuppe 
namens Borschtsch und den tollsten Kaviar der Welt. Da sind  

Bauten wie das Kloster in  Sagorsk (oben)  und einfache 
Holzhäuser (unten).

Salatgurke schälen, en t­
kernen und in feine, kurze 
Streifen schneiden. Mit den 
K räu tern  in die Suppe ge­
ben. Die läß t m an aus­
kühlen. Vor dem Servieren 
kommen der in gleichmä­
ßige Stücke geschnittene 
Fisch und zuletzt die 
Eiswürfel rem.
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 321. 
W ann reichen? An Som­
m ertagen als Vorsuppe 
oder auch als H auptgericht. 
D ann servieren Sie dazu 
B auernbrot oder W eiß­
brot. U nd als N achtisch 
gibt es VaniUecreme m it 
Himbeersoße.

Bauchfleisch
siehe Wellfleisch

Bäuerinsuppe
Soupe ä la Paysanne

1 3
40 g Räucherspeck,
20 g Margarine,
1 gehackte Zwiebel,
3 Möhren,
1 Sellerieknolle,
4 Kartoffeln,
3 Stangen Lauch,
2 1 Brühe aus W ürfeln,
1 kleine Dose Mischpilze 
oder Pfifferlinge,
1 Packung
Kartoffelpüreepulver, 
M ajoran, Pfeffer, Salz, 
M uskat, Knoblauchpulver,
1 Eigelb, 2 Eßlöffel Sahne,
1 B und gehackte 
Petersilie.

Räucherspeck würfeln. Mit 
M argarine auslassen. Zwie­
bel zufügen und  goldgelb

bräunen. Möhren, Sellerie­
knolle und  Kartoffeln w a­
schen, schälen und würfeln. 
Gewaschenen Lauch in 
feine Streifen schneiden. 
Gemüse im  F e tt andünsten. 
Mit Brühe auf füllen. 15 Mi­
nuten  kochen.
Pilze zugeben. K artoffel­
püreepulver in  die Brühe 
rühren. Aufkochen. M it Ma­
joran, Pfeffer, Salz, Mus­
k a t und  Knoblauchpulver 
kräftig  würzen.
M it Eigelb legieren. Das 
h e iß t: Eigelb und  Sahne 
verquirlen. In  die Suppe 
rühren. Gehackte Petersilie 
unterziehen.
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
Kalorien pro Person: 448. 
Beilage: K räftiges B auern­
bro t und als G eträm k em p­
fehlen wir ein Bier oder 
einfachen ro ten Tisehwein.

Bauern- 
Auflauf
500 g Wirsing, Salz,
1 Brötchen,
250 g gemischtes 
Hackfleisch,
Salz, Pfeffer, 1 Ei,
1 fein gehackte Zwiebel,
2 Teelöffel Senf,
40 g M argarine zum 
Einfetten, 3 Tomaten,
1 große Zwiebel,
2 Eßlöffel Semmelbrösel,
2 Eßlöffel B utter. 
Petersilie.

Wirsing putzen. D enStrunk 
aussteehen. W irsing w a­
schen. F ü r 15 M inuten in 
leicht gesalzenem, sieden­
dem W asser überbrühen. 
A btropfen lassen. 8 große 
B lä tter ablösen. Die S trün­

ke rausschneiden. R est fein­
hacken. Gehackten W ir­
sing m it einem eingeweich­
ten, ausgedrückten B röt­
chen, dem Hackfleisch, Salz, 
Pfeffer, Ei, fein gehackter 
Zwiebel und Senf zu einem 
Teig kneten. K räftig  ab­
schmecken. Feuerfeste 
Form  m it Margarine ein­
fetten. Lagenweise W ir­
singblätter und Fleischteig 
in die Form  schichten. To­
m aten  abziehen, in  Schei­
ben schneiden. Zwiebel 
schälen, in Ringe schnei­
den. Auflauf dam it belegen. 
Mit Semmelbröseln bestreu­
en. D ann werden B u tte r­
flöckchen darauf verteilt. 
Im  vorgeheizten Ofen bei 
225 Grad (Gas: Stufe 5 
oder y2 große Flamme) 
etw a 35 M inuten backen. 
Petersilie fein hacken. Zu­
le tzt den fertigen Auflauf 
dam it bestreuen. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 356. 
Beilagen: Tomatensoße und 
Röstkartoffeln.
P S : W enn Sie im  tiefen 
W inter mal keinen Wirsing 
bekommen, können Sie die­
sen Auflauf auch m it W eiß­
kohl zubereiten. Den bak- 
ken Sie b itte  45 Minuten.

Bauern-Flip
Eis, 1 Ei,
500 g Garten- oder W ald­
erdbeeren,
%  1 Apfelschalentee,
1 Eßlöffel Honig,
1 Glas Butterm ilch.

Versuchen Sie m al dieses 
Getränk. Es schm eckt nicht 
nur überzeugten A ntialko­
holikern.
Alle Z utaten  im Mixer gut 
schlagen. In  ein Flip- oder 
Rotweinglas seihen. Sofort 
m it Strohhalm en servieren.

148



Bauernhecht
Der Hecht: A ls Fisch unter 

Fischen einer der 
rücksichtslosesten. A ls Fisch 

auf der Tafel einer der 
schmackhaftesten.

Das Bauernfrühstück. Es wird in  deutschen Familien m it Vorliebe als Abendessen aufgetischt.

Bauern­
frühstück
750 g Kartoffeln,
80 g durchwachsener 
Speck, Salz,
3 Eier,
3 Eßlöffel Milch,
Salz,
125 g Schinken würfel,
2 Tomaten,
y2 Bund Schnittlauch.

Kartoffeln waschen, 30 Mi­
nuten  in der Schale kochen. 
Mit kaltem  W asser ab ­
schrecken. Abziehen. K alt 
werden lassen. In  Scheiben 
schneiden. Speck klein wür­
feln. In  der Pfanne anbra­
ten. K artoffeln reingeben, 
salzen und hellbraun rö­
sten. E ier m it Milch und 
Salz verquirlen. Schinken­
würfel dazugeben. Tom aten 
abziehen und achteln. In  
die Eiermilch mischen und

über die Kartoffeln gießen. 
Das B auernfrühstück ist 
gar, wenn die Eiermasse 
gestockt ist. Schnittlauch 
fein schneiden. D rüber­
streuen. Sofort servieren. 
Als Abwandlung können 
Sie 1 gewürfelte Zwiebel 
und  2 Gewürzgurken in 
Scheiben reingeben. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten. 
K alorien pro Person: 433. 
Beilage: K opfsalat.

1 H echt von 1500 bis 
2000 g,
Saft einer Zitrone,
Salz, 2 Zwiebeln,
10 g Margarine,
20 g B utter,
Sardellenpaste,
40 g B utter,
1 Lorbeerblatt,
Schale einer halben 
Zitrone,
% 1 saure Sahne,
3 Eßlöffel Semmelbrösel,
1 Eigelb, 2 Eßlöffel Sahne.

H echt ausnehmen, schup­
pen, waschen, trocknen. 
M it Zitronensaft beträu­
feln und salzen. Zwiebeln 
schälen und in Scheiben 
schneiden. In  erhitzter M ar­
garine goldgelb braten. 
Zwiebelscheiben in  die F e tt­
pfanne geben, H echt drauf­
legen. B u tte r m it Sardel­
lenpaste mischen. H echt da­
m it bestreichen. 20 g zer­
lassene B utter in  die F e tt­
pfanne gießen. 10 M inuten 
im Ofen braten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Fisch wenden. Lorbeer­
b la tt, dünn geschnittene 
Zitronenschale und  noch 
20 g B u tte r zufügen. Saure 
Sahne angießen. Fisch m it 
Semmelbröseln bestreuen 
und weitere 20 M inuten 
garen. Aus der F ettpfanne 
nehmen. Auf einer P la tte  
anrichten. W armstellen. 
Soße und  etwas W asser auf­
kochen. Vom Feuer neh­
men, m it dem Eigelb und 
der Sahne legieren, passie­
ren, abschmecken und  über 
den H echt gießen. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro Person: 566. 
Beilage: Feldsalat und  P e­
ter silienkartoffeln.

Bauernhecht
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Bauernkaffee
%  1 heißer Kaffee,
8 Gläschen B irnenbrand 
oder Zwetschenwasser, 
Zucker.

Kaffee in  vier vorgewärmte 
Kaffeegläser verteilen. Je  
zwei Gläschen Birnenbrand 
oder Zwetschenwasser rein­
geben. N ach Geschmack 
schwach oder stark  süßen. 
W ann reichen? B auern­
kaffee is t was zum Auf­
wärmen an  kalten  Tagen. 
H eizt außerdem  die Stim ­
m ung rasch an. E r is t also 
auch was für Ih re  Gäste.
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Bauernknödel
1 Packung Kartoffel­
knödel halb und  halb,
1 Zwiebel,
40 g fe tter Speck,
100 g mageres, geräucher­
tes Fleisch (Selchfleisch) 
oder Rauchfleisch, 
wenig Salz, Pfeffer,
1 B und Petersilie.

K artoffelteig nach Vor­
schrift zubereiten. Zwiebel 
schälen und fein hacken. 
Speck und Fleisch würfeln. 
In  der Pfanne anrösten. 
W enig salzen und  pfeffern. 
Petersilie waschen und fein

hacken. Auch leicht rösten. 
Mischung in  die K artoffel­
masse geben und durch­
kneten. K nödel formen. 
20 M inuten in  Salzwasser 
sieden lassen. N icht ko­
chen, sonst zerfallen sie. 
Vorm Servieren ab tropfen 
lassen. -  E rgibt 12 m itte l­
große Knödel. 
V orbereitung: 20 Minuten.

30 Minuten. 
253.

Zubereitung :
K alorien pro Person:
U nser M enüvorschlag: Eine 
klare Zwiebelsuppe vorweg. 
Als H auptgericht gibt es 
einen Schweinebraten m it 
Schwarte, Sauerkraut und 
natürlich  Bauernknödel. 
N achtisch: Zitronencreme.

In Bayern und im Allgäu 
wurden die
Bauernknödel erfunden. 
Sie schmecken garantiert 
auch anderswo.
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Bauern­
Omelett mit 
Blutwurst
1000 g Kartoffeln,
3 Zwiebeln,
40 g Margarine,
300 g B lutw urst, 6 Eier, 
Pfeffer, wenig Salz,
3 Tomaten,
y2 Bund gehackte
Petersilie.

E in einfaches Bauern-Ome­
le tt bereiten Sie b itte  ohne 
B lutw urst und  Tomaten, 
aber m it 125 g gewürfeltem 
durchwachsenem Speck zu.Bauern- 

Z  wiebelsuppe.

Bauern­
Zwiebelsuppe

Sie kennen das ja. Aber das 
m it B lutw urst vielleicht 
noch nicht?
Kartoffeln gu t 30 Minuten 
in  der Schale garkochen. 
Mit kaltem  W asser ab ­
schrecken. Abziehen und 
auskühlen lassen. In  Schei­
ben schneiden.
Zwiebeln schälen und  in 
Ringe schneiden. Marga­
rine erhitzen, K artoffel­
scheiben darin  anbraten, 
Zwiebelringe zufügen. 
B lutw urst häuten, würfeln. 
Auch in  die Pfanne geben. 
Eier m it Pfeffer und wenig 
Salz verquirlen. Tom aten 
schälen und  in  Scheiben 
schneiden. In  die Eiermilch 
geben und auf die K arto f­
feln gießen. Das Omelett ist 
gar, wenn die E ier gestockt 
sind. Masse aus der Pfanne 
auf einen großen Teller 
gleiten lassen. Zum Omelett 
zusammenklappen. M it ge­
hackter Petersiliebestreuen. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 768. 
Beilagen: K opfsalat oder 
gemischter Salat. Als Ge­
tränk : E in kühles Helles.

Bauern­
Zwiebelsuppe
1000 g Zwiebeln,
2 Eßlöffel Margarine,
Salz, Pfeffer,
1Y2 1 Eleischbrühe aus 
Würfeln,
1 B und Petersilie,
1 B und Schnittlauch.

Zwiebeln schälen. In  Schei­
ben schneiden. In  heißer 
M argarine dünsten, aber 
nicht bräunen. M it Salz 
und Pfeffer würzen. Fleisch­
brühe drübergießen. 60 Mi­
nuten  kochen lassen. A b­
schmecken und gut ver­
rühren. Peter silie und 
Schnittlauch hacken. Zu­
le tzt auf die Suppe streuen. 
Heiß servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 229. 
Beilage: B rauernbrot.
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Pro Schicht m uß die Baumkuchen-Schichttorte zehn M inuten  
backen. Und zum Schluß wird sie m it Zuckerguß überzogen.

Zwei Stunden müssen 
Sie sich schon 

Zeit nehmen, wenn Sie 
die Baumkuchen­

Schichttorte backen 
wollen. Sie wird 

sozusagen in 
Raten hergestellt. 

Schicht für Schicht.
Steifen Eischnee unter den 
Teig heben. N ie reinrühren.

A u f jeden gebackenen Boden 
streicht man wieder Teig.

Erste Teigschicht dünn auf 
Pergamentpapier streichen.

Baumkuchen­
Schichttorte
F ü r den T eig :
250 g B utter,
250 g Zucker,
1 Päckchen VaniUinzueker,
2 Eier, 4 Eigelb,
2 Gläschen Rum,
150 g Mehl,
100 g Speisestärke,
3 Teelöffel Backpulver,
4 Eiweiß.
F ü r den G uß:
175 g Puderzucker,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
2 Eßlöffel heißes Wasser,
10 g zerlassenes K okosfett.

Die Baum kuchentorte ist 
m it dem Baumkuchen, den 
Sie beim K onditor kaufen 
können, nahe verw andt. 
Beide werden in Schichten 
gebacken. Den Baum ku­
chen allerdings kann nur 
der K onditor originalgetreu 
herstellen. Denn der h a t die 
passenden Geräte dazu. 
B u tte r schaumig rühren. 
Zucker, Vanillinzucker, E i­
er, Eigelb und R um  dazu­
geben. Mehl m it Speise­
stärke und Backpulver m i­
schen. Sieben und nach und 
nach unterrühren. Eiweiß 
zu steifem Schnee schlagen. 
U nter den Teig heben. 
Springform von 26 cm 
Durchmesser m it gefette­
tem  Papier auslegen. 3 E ß ­
löffel Teig darauf verteilen 
und hellgelb backen. D a­
nach eine Teigschicht von
2 Eßlöffeln darüberstrei­
chen. Bei etwas geringerer 
H itze hellgelb backen. So 
weiter arbeiten, bis der 
Teig verbraucht ist. Es en t­
stehen 7 bis 9 Schichten. 
N ach der d ritten  Schicht 
die Backhitze nochmal ver­
ringern. Form  auf die ober­
ste Schiene schieben. 
B ackzeit: Pro Schicht 10 
Minuten. Das ist wichtig.
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Elektroherd: 175 bis 190 
Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme.
Torte abkühlen lassen. Aus 
der Form  nehmen. F ü r den 
Guß den gesiebten Puder­
zucker m it Zitronensaft, 
W asser und Kokosfett 
glattrühren. Die Torte da­
m it gleichmäßig überzieh­
en. Zwölf Stücke daraus 
schneiden.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 75 bis 95 Mi­
nuten.
Kalorien pro S tück: 395.
P S : Man kann die Torte 
auch m it Schokoladenguß 
überziehen. Schmeckt gut.



Baumstamm
F ür den B isku it:
4 Eiweiß, 80 g Zucker,
4 Eigelb, 60 g Mehl, 
60 g Speisestärke.
F ü r die Crem e:
125 g B utter,
250 g Puderzucker, 
250 g K uvertüre,
2 Eßlöffel Rum .
Zum B estreuen:
50 g geschälte, 
gehackte Pistazien.

Eiweiß m it Zucker steif­
schlagen. V erquirltes E i­
gelb drunterziehen. Mehl

und  Speisestärke auf die 
Eimasse sieben. Locker un ­
terheben. Backblech m it 
Pergam entpapier belegen. 
Biskuitteig darauf streichen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
schieben. D er B iskuit darf 
n u r hellgelb werden. 
B ackzeit: 8 bis 10 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp x/2 große Flamme. 
K üchentuch m it Zucker 
dünn bestreuen. B iskuit 
drauf stürzen. Pergam ent­
papier m it kaltem  W asser 
bestreichen und  abziehen. 
K uchen sofort m it Hilfe 
des Tuchs einrollen, dam it 
er n icht bricht. D ann b itte

Wir backen den B aum ­
stamm das ganze Jahr 

über. Die Franzosen 
nur Weihnachten.

Sie nennen ihn 
Büche de Noel.

für die Creme die B utter 
und  Puderzucker schaumig 
rühren. K uvertüre im  W as­
serbad auflösen. Leicht ab­
kühlen lassen. Mit dem 
R um  in die B u tter mischen. 
Biskuit-Boden auseinan­
derrollen. Mit einem D rittel 
der Creme bestreichcn. So­
fort wieder zusammenrol­
len. Beide Enden schräg 
zum  »Baumstamm« ab ­

schneiden. Die übrige Cre­
me in einen Spritzbeutel 
m it S terntülle füllen. In  
Längsrichtung Streifen auf 
die Rolle spritzen. Die 
schräg abgeschnittenen 
Stücke als Ä ste auf den 
»Stamm« legen. Pistazien 
draufstreuen. Sie können 
die Creme auch m it einem 
Messer auf die Rolle ver­
teilen und  m it einer Gabel 
feine Rillen reinziehen. Den 
B aum stam m  b itte  nicht zu 
k a lt stellen, sonst bricht 
die »Rinde« beim Schnei­
den. Das wäre schade. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 30 M inuten. 
K alorien insgesam t: 4942.



Der Bayer liebt sein bayrisches Essen, 
seine M aß Bier, seine Brotzeit. Aber auch seine 

Bräuche. Zum  Beispiel diesen:
Junge Burschen stellen den M aibaum auf.

Baumwoll" 
suppe
50 g B utter, 2 Eier, 
80 g Mehl, % 1 Milch, 
Salz, Muskat,
1 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
Petersilie.

B u tter schaumig rühren. 
Eier, Mehl und Milch zu­
geben. Die Masse muß 
dickflüssig sein. Mit Salz 
und M uskat würzen. 
Fleischbrühe sprudelnd ko­
chen lassen. Teig durch ein 
Sieb einlaufen lassen. Kurz 
aufkochen. Fein gehackte 
Petersilie draufstreuen. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro Person: 273. 
Unser M enüvorschlag: 
Baumwollsuppe vorweg. 
Gegrillte Leber m it Apfel- 
und  Zwiebelringen. Dazu 
K artoffelpüree und als Des­
sert Obstsalat.

TIP
Zur Sicherheit 
immer einen Pro­
bekloß kochen,

' bevor Sie sich 
an die ganze 
Teigmenge wa- 

|  gen. Dann wissen 
Sie, ob Sie 

f  vielleicht noch 
einen Löffel 

|  Mehl reinrühren 
müssen, weil 
die Klöße sonst 

s  zu weich werden
I und zerkochen.

Bayrisch
Kraut
1000 g W eißkraut 
(1 Kopf), 1 Zwiebel,
40 g Schweineschmalz,
2 Äpfel, 1 Prise Zucker, 
Salz,
y2 1 Fleischbrühe (Würfel),
2 Eßlöffel Essig,
1 Eßlöffel Mehl,
% 1 Weißwein,
125 g durchwachsener 
Speck.

Zum W eißkohl sagen die 
B ayern W eißkraut. U nd sie 
haben auch eine besondere 
A rt, das K rau t zu kochen. 
Versuchen Sie’s auch mal? 
K önnte sein, daß Sie Kohl 
nur noch bayrisch kochen. 
W eißkraut putzen, achteln 
und den Strunk entfernen. 
B lä tter ablösen und die 
dicken B lattrippen weg­
schneiden. K rau t fein 
schneiden. Zwiebel schälen 
und fein hacken. Schweine­
schmalz erhitzen, dann die 
Zwiebelwürfel darin hell­
gelb bräunen.
Äpfel schälen, entkernen 
und raspeln. M it dem K rau t 
zu den Zwiebeln geben. 
Zucker, Salz und Fleisch­
brühe zufügen. 40 M inuten 
dünsten. Mit Essig ab ­

schmecken. Mit in  kaltem  
W asser angerührtem  Mehl 
binden. Noch 5 M inuten 
leicht aufkochen lassen. 
M it W eißwein würzen. 
Durchwachsenen Speck 
würfeln, kurz in der Pfanne 
rösten. Über das K rau t ge­
ben, mischen und servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: 208. 
Beilagen: Frikadellen und 
Salzkartoffeln.

Bayrische 
IBohnenknödel
Bild S. 159

500 g weiße Bohnenkerne,
7 Brötchen, %  1 Milch,
Y2 Teelöffel Salz, 2 Eier,
1 Zwiebel,
y2 Bund Petersilie.
F ü r die Soße:
40 g Margarine, 40 g Mehl,
2 Eßlöffel Tom atenm ark, 
M ajoran, Pfeffer.

Bohnen über N acht ent­
weichen und im  Einweich­
wasser knapp 60 M inuten 
weichkochen. Brötchen 
kleinschneiden. Milch m it 
Salz aufkochen und über 
die Brötchen gießen. Gut

weichen lassen. J e tz t kom ­
men die Eier, die fein­
gehackte Zwiebel, die ge­
hackte Petersilie und 200 g 
abgetropfte Bohnenkerne 
rein. Gut mischen und  feste 
K nödel daraus formen. 20 
M inuten in gesalzenem 
W asser sieden lassen, aber 
nicht kochen.
F ü r die Soße M argarine er­
hitzen. Mehl reinrühren und 
m it heißem Bohnenwasser 
auf füllen. 5 M inuten leicht 
kochen lassen. Mit Tom a­
tenm ark, M ajoran und Pfef­
fer abschmecken. Je tz t 
kommen die restlichen Boh­
nen und die K nödel in  die 
Soße. Erhitzen und ser­
vieren.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: 523.

Bayrische 
Brotzeit
Bild S. 156/157

W enn es um  die bayrische 
Brotzeit geht, gerät m an 
g la tt ins Stocken. D a ist 
nämlich wirklich die Frage, 
wie m an sie außerhalb 
Bayerns zubereiten soll und 
vor allem, welche über­
h aup t gemeint ist.
E rste  mögliche B ro tze it:
9 Uhr. Es gibt Leberkäs 
und  Remische W eckerln. 
E in Bäcker namens Rem 
oder Remisch soll die Wek- 
ken erfunden haben, die aus 
Roggenmehl gebacken und 
kräftig m it Küm m el ge­
w ürzt werden.
Zweite mögliche B rotzeit:
10 bis 11 Uhr. D a g ib t’s 
W eißwurst m it Senf und 
Brezeln.
D ritte  mögliche B ro tze it:
11 bis 12 Uhr. Mit sauren 
Nieren und Semmeln oder 
m it Tellerfleisch (Rind­
fleisch) und  K ren (Meerret­
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Bayrische Creme

Die Bayrische Creme ist 
anerkannter Bestandteil 

der internationalen Küche.

Hfjig

tich). Dazu Brezeln oder 
Küm m elstangen.
Vierte mögliche B ro tze it: 
Von 15 bis 16 Uhr. Da 
gib t’s schwarzen Preßsack 
(leider nu r in  Bayern und 
Umgebung) m it H ausbrot, 
R ettich  und Brezeln. 
F ünfte  mögliche B rotzeit: 
16 bis 17 Uhr. Pfälzer 
W urst m it Senf oder w ar­
m er Leberkäs m it längli­
chen M ohnbrötchen stehen 
auf dem Programm.
D er Bayer liebt seine B ro t­
zeit, wie m an an dieser 
Aufstellung sieht. U nd wir 
m öchten sie Ihnen  auch 
empfehlen, falls Sie und 
Ih re  Gäste lieber Fleisch 
s ta t t  Kuchen essen. R ich­
ten  Sie doch eine Riesen­
holzplatte an. D arauf pak-

ken Sie: Weißen und
schwarzen Preßsack (als 
E rsatz Schwartemagen und 
Zungenwurst), Leberkäs, 
Regensburger W ürstl. 
N orddeutsche und alle, die 
oberhalb der Mainlinie woh­
nen, legen noch Fleisch­
w urst, Bierschinken, durch­
wachsenen Speck und L and­
jäger dazu, weil sie an  die 
frische bayrische W urst nur 
rankom m en, wenn sie sie 
einfliegen lassen.
B rot muß dabei sein. Zum 
Beispiel K üm m elbrot, Anis­
brot, Roggenbrötchen, 
Salz- und K üm m elstangen 
und  Laugenbrezeln.
W enn es das bei Ihnen  gibt, 
servieren Sie dazu Maibock 
oder Märzenbier. Sonst das 
Bier Ih rer W ahl. U nd auf

jeden Fall R ettich , R a ­
dieschen und süßen bay­
rischen Senf.

Bayrische 
Creme
Creme Bavaroise 
F ü r 6 Personen

i/4 1 Milch,
Y2 Vanillestange,
3 Eigelb, 125 g Zucker, 
8 B la tt Gelatine,
34 1 Sahne.
Kaiserkirschen, frische 
E rdbeeren oder H im ­
beeren zum  Garnieren.

Milch m it der Vanillestange 
erhitzen. Von der K och­
stelle nehmen. Vanillestan­
ge noch 10 M inuten drin 
ziehen lassen. D ann raus­
nehmen. Eigelb m it Zucker 
schaumig rühren. Heiße 
Milch u n te r R ühren dazu­
geben. Gelatine in kaltem  
W asser einweichen. 
Milchmischung nochmal 
aufsetzen und bei kleiner 
H itze m it dem Schneebesen 
schlagen. K urz vorm  K o­
chen vom Feuer nehmen, 
sonst gerinnt die Creme. 
Gelatine ausdrücken und 
reinrühren. Creme durch 
ein Spitzsieb in  eine Schüs­
sel geben. E rkalten  lassen. 
Dabei mehrm als um rüh­
ren, dam it sich keine H au t 
bildet. Sahne steifschlagen
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Bayrische 
Brotzeit
original zubereitet mit schwarzem 
und weißem Preßsack, mit Essig, 
ö l, Pfeffer und Zwiebeln. Dazu 
Rettich, Radieschen, Regensburger 
Würstl, Senf und Brezeln.
Rezept Seite 154. ^^90%





und un ter die Creme 
heben, sobald sie festzu­
werden beginnt. E ine Zy­
linderform (oder eine an ­
dere Form) m it kaltem  
W asser ausspülen. Creme 
reinfüllen. Im  K ühlschrank 
festwerden lassen. Kurz 
vor dem Servieren auf eine 
P la tte  stürzen.
Die Bayrische Creme kön­
nen Sie m it Kaiserkirschen 
(abtropfen lassen), E rd ­
beeren oder auch m it H im ­
beeren garnieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 257.

Bayrische Küchel
Siehe Ausgezogene

Bayrische 
Leberknödel
5 altbackene Brötchen,
% 1 Milch, 
y2 Teelöffel Salz,
600 g Rindslcber,
60 g Knochenmark,
1 kleine Zwiebel,
3 Stengel Petersilie,
40 g Mehl, 2 Eier,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
Pfeffer, Majoran,
1 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln.

Brötchen in dünne Schei­
ben schneiden. Milch m it 
Salz erhitzen und drüber­
gießen. Eine Stunde stehen 
lassen. Leber, Knochen­
m ark und Zwiebel durch 
den Fleischwolf drehen. 
Feingehackte Petersilie zu­
geben. D ann Mehl, Eier, 
Zitronensaft und die Ge­
würze. M it den eingeweich­
ten  Brötchen vermischen. 
M ittelgroße Klöße formen. 
In  die leicht siedende 
Fleischbrühe geben. 20 Mi­
nuten  drinlassen. Dann sind 
die Klöße gar.
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Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro Person: 633. 
Beilagen: B ayern essen zu 
Leberknödel Sauerkraut, 
das m it einem Stück durch­
wachsenem Speck gekocht 
worden ist. Oder sie lassen 
sich dazu fe tten  Schweine­
braten , auch gesalzenes, 
gekochtes Schweinefleisch 
servieren. W enn sie nicht 
gar so hungrig sind, lassen 
sie sich die K nödel in der 
Fleischbrühe servieren. 
K lar, daß dazu Bier ge­
trunken  wird.

TIP
Wenn Sie bitte 
dran denken 
wollen: Knödel 
niemals kochen. 
Sonst werden sie 
zu M us. M an  
läßt sie in  leicht 
siedendem Wasser 1 
garziehen.

Bayrische 
Reibeknödel
4 Brötchen, % 1 Milch, 
1000 g rohe Kartoffeln, 
500 g gekochte Kartoffeln, 
Salz.

Brötchen m it heißer Milch 
übergießen. Kartoffeln 
schälen, waschen, reiben. 
In  einem K üchentuch aus­
pressen. M it den zerdrück­
ten  gekochten Kartoffeln 
und den eingeweichten B rö t­
chen gut mischen. Salzen. 
Mit feuchten H änden K nö­
del formen. In  kochendes,

Knödel ist das Allerbest! 
Schon vor tausend Jahfn gewest 

Darum Knödel allezeit, 
von nun an bis in Ewigkeit.

A us: Die Bayrische Knödelküche

Leberknödel

Zivetschenknödei



Bohnenknödel 
Rezept S. 154

Bayrische Zwetschenknödel

gesalzenes W asser geben. 
So lange ziehen lassen, bis 
sie nach oben steigen. D ann 
sind sie gar. Das dauert 
etw a 15 Minuten. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 416. 
W ozu reichen? Zu Schwei­
ne-, Enten- oder W ildbra­
ten . Reibeknödel passen 
auch zu Sauerbraten und  zu 
Rinderschm orbraten.

Bayrische 
Semmel­
knödel
8 altbackene Brötchen,
3/8 1 Milch, 20 g B utter,
50 g Räucherspeck,
1 kleine Zwiebel,
Yz B und Petersilie,
3 Eier, Salz, Muskat.

Brötchen in  feine Scheiben 
schneiden. Milch kochen. 
Drübergeben. 30 M inuten 
ziehen lassen. B u tte r erh it­
zen. K lein gewürfelten 
Speck darin  gelb rösten. 
Zwiebel und  Petersilie 
fein hacken. Kurz m it­
schmoren. Abkühlen las­
sen. Zusammen m it den 
Eiern, Salz und  M uskat zu 
den Brötchen geben. Gut 
mischen. H ände k a lt ab ­
spülen und m ittelgroße 
Klöße formen. In  kochen­
des gesalzenes W asser ge­
ben. 20 M inuten ziehen 
lassen. Sofort servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 506. 
W ozu reichen? Zum Bei­
spiel zu sauren Nierchen, 
aber auch zu Sauerbraten 
m it Apfelmus oder zu Rin- 
ders&hmorbraten. N icht 
vergessen: Möglichst Bier 
aus Bayern dazu reichen.

Bayrische 
Zwetschen­
knödel
500 g gekochte, kalte 
Kartoffeln,
1 Prise Salz, 1 Ei,
2 gehäufte Eßlöffel Mehl, 
8 entsteinte Zwetschen,
8 Zuckerwürfel,
50 g B utter,
4 Eßlöffel Semmelbrösel,
2 Eßlöffel Zucker,
1 Eßlöffel Zimt.

K artoffeln durch den 
Eleischwolf drehen. Salz, 
E i und  M ehlzugeben. Gut 
mischen. Teig 1 cm dick 
ausrollen. In  8 Quadrate 
teilen. Zwetschen m it je 
einem Zuckerwürfel füllen 
und auf die Teigstücke le­
gen. Teig um  die Zwetschen 
zu Knödeln formen. In  ko­
chendes, gesalzenes W asser 
geben, 15 M inuten ziehen 
lassen. B u tte r zerlassen. 
Semmelbrösel darin  gold­
braun rösten. Zucker und 
Zim t m it erhitzen. Auf die 
abgetropften Knödel geben. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro Person: 406. 
Unser M enüvorschlag: R ei­
chen Sie vorweg eine fri­
sche Gemüsesuppe und als 
H auptgericht Zwetschen­
knödel m it Zwetschenkom- 
p o tt oder Apfelmus.

TIP
Manche mögen’s 
nicht süß: Die 
nehmen Semmel­
brösel ohne Zucker 
zu Knödeln.
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Bayrischer
Wurstsalat
250 g Fleischwurst,
200 g Zwiebeln,
200 g Tomaten.
F ü r die M arinade:
5 Eßlöffel Öl, Salz,
1 Eßlöffel Senf,
4 Eßlöffel Essig,
5 Eßlöffel Wasser, Pfeffer.

Fleischwurst häuten, längs 
halbieren und in feine Strei­
fen schneiden. Zwiebeln 
schälen. In  feine Ringe 
schneiden. Tom aten abzie­
hen und in Scheiben schnei­
den. Alle Z utaten  m itein­
ander mischen. Marinade 
aus Öl, Salz, Senf, Essig 
und W asser rühren. Mit der 
Pfeffermühle drüberm ah­
len. W ürzig abschmecken. 
Salat kaltstellen und  gut 
durchziehen lassen. Vorm 
Servieren nochmal ab­
schmecken.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 349. 
B eilage: Schwarzbrot m it 
B utter. Als G etränk ein 
K larer, zum Beispiel K orn 
oder Kümmel. Außerdem 
Bier, aber bayrisches.
P S : W er in Bayern wohnt 
oder in  und um  Regens­
burg, der wird zu diesem 
Salat leichterhitzte Regens­
burger W ürstl nehmen. Die 
zieht m an ab und schneidet 
sie, wenn sie wieder kalt 
geworden sind, in  Streifen.
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Holen Sie mal ein bißchen 
bayrische Stimmung ins 
Haus. Zapfen Sie ein 
Fäßchen Bier an und 

reichen Sie dazu den deftigen 
bayrischen Wurstsalat.



Bearner Soße

Beamten­
stippe
50 g Schweineschmalz,
50 g Margarine,
1 große gewürfelte Zwiebel, 
300 g gemischtes H ack­
fleisch,
1 Eßlöffel Mehl, 
y2 Tasse Wasser,
1 Teelöffel gekörnte Brühe, 
Salz, Pfeffer,
Paprika edelsüß.

K ein Zweifel, hier haben 
die Beam ten bei der N a­
mensgebung P a te  gestan­
den. Die Beam ten, die 
früher ihres schmalen Ge­
haltes wegen sparsam  sein 
m ußten. Aber Geldmangel 
m acht erfinderisch. W as 
m an an dieser schmackhaf­
ten  Soße feststellen kann. 
Schmalz und M argarine zer­
lassen. Zwiebelwürfel darin 
anrösten. Hackfleisch dazu 
geben. G ut verrühren, da­
m it auch das Fleisch leicht 
bräunt. Mehl drüberstäu­
ben. W asser zugeben. Gut 
15 M inuten schmurgeln las­
sen. Dabei immer rühren. 
Mit gekörnter Brühe, Salz, 
Pfeffer und dem edelsüßen 
Paprika abschmecken.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro Person: 406. 
Wozu reichen? Zu Pell­
kartoffeln und längs auf­
geschnittenen Gewürzgur­
ken. S ta tt Gurken können 
Sie auch Salat servieren.

Bearner Soße
Sauce Bearnaise 

■  ■I  I
2 Schalotten,
3 Eßlöffel Estragonessig,
3 Pfefferkörner,
2 Teelöffel flüssiger 
Fleischextrakt,
3 Eigelb,
1 Eßlöffel warmes Wasser, 
100 g B utter,
%  Teelöffel Salz, 
Cayennepfeffer,
1 Teelöffel getrocknete 
oder 1 Eßlöffel gehackte 
frische E stragonblätter,
1 Teelöffel Kerbel.

Die Bearner Soße, nach der 
südfranzösischen L and­
schaft Bearn benannt, ist 
sehr nah  verw andt m it der 
Holländischen Soße. Beide 
sind gleich aufgebaut. Aber 
die Soße wird erst zur 
Bearner Soße, wenn man 
Estragonblätter, Kerbel 
und den flüssigen Pleisch­
ex trak t reingibt.
Schalotten schälen und fein 
hacken. Mit dem Estragon­
essig, den Pfefferkörnern 
und  dem Pleischextrakt 
aufkochen. Die Schalot­
ten  müssen glasig sein. 
Durchsieben. Eigelb m it 
warmem W asser verquirlen. 
Im  siedenden (nicht ko­
chenden!) W asserbad cre­
mig rühren. B u tter bei mil-

Schalottensud in  die cremige Masse geben. Fertig ist die Soße.

So gelingt die Bearner Soße: Teelöffelweise Butter einrühren.

Eigelb im  Wasserbad rühren.Erst mal den Sud sieben.
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der H itze schmelzen las­
sen. Nach und  nach tee­
löffelweise zum Eigelb ge­
ben. D ann den Schalot­
tensud, Salz, Pfeffer und 
die gehackten K räu ter u n ­
ter ständigem  R ühren zu­
geben und  servieren. 
Vorbereitung: 15 Mmuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 250. 
Wozu reichen? Zu Steaks, 
Kalbsmedaillons, Schwei­
nefilet, zu feinem Gemüse 
wie Spargel und  auch zu 
Fondue Bourguignonne. 
Die Bearner Soße wird in 
vorbildlichen R estauran ts 
vor allem zu feinen Grilla- 
den gereicht.
PS : Bearner Soße b itte  auf 
den Tisch bringen, sobald 
sie fertig ist. Aufgewärmt 
schm eckt sie nicht.

Beat-Brot
F ür 8 Personen

2 kleine K astenweißbrote 
vom Tag vorher,
B u tte r zum Bestreichen, 
200 g Kalbsleberwurst,
8 Scheiben Schweine­
braten,
8 Scheiben Dauerwurst,
I Glas Mixed Pickles,
1 Glas Gewürzgurken,
8 Scheiben Roastbeef,
8 Scheiben Rauchfleisch, 
8 Scheiben gekochter 
Schinken, 2 Tomaten,
2 kleine, in Ringe 
geschnittene Zwiebeln,
1 Bund Petersilie, 
etwas Kresse.

Jedes B rot der Länge nach 
in vier Scheiben schneiden. 
E rgibt 8 Scheiben. Die wer­
den m it B u tte r und  Leber­
w urst bestrichen.Belegtwird 
m it aufgerollten Schweine­
bratenscheiben, m it Mixed 
Pickles gefüllten D auer­
w ursttüten, auf Gurken ge­

rollten Roastbeefscheiben, 
m it Gurkenfächern gefüll­
ten  Rauchfleischtüten und 
m it gekochtem Schinken. 
G arniert wird m it Tom aten­
scheiben, Zwiebelringen, 
Petersilie und Kresse. Das 
B eat-B rot kann  auf einem 
großen H olzbrett oder in 
Einzelportionen serviert 
werden. Schmeckt immer. 
Vorb ereitung: 8 M inuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 527. 
W ozu reichen? Zu einem 
Fäßchen Bier, wenn bei 
Ihnen eine Beat- oder son­
stige P a rty  ist. Vielleicht 
stellen Sie außerdem  eine 
Flasche klaren Schnaps da­
zu -  Aquavit, K orn oder 
einen Genever zum Beispiel.

Bebotee
Malaysischer Lam m pudding

500 g Lammfleisch,
1 Brötchen, 1 Ei,
1 Eßlöffel Currypulver,
1 gehackte Zwiebel,
10 b lättrig  geschnittene 
Mandeln,
Saft und abgeriebene 
Schale einer Zitrone,
30 g B utter,
Y2 Tasse Sahne,
Salz, 1 Prise Zucker,
5 g M argarine zum  F etten  
der Puddingform.

Lammfleisch waschen, 
trocknen, würfeln, durch 
den Fleischwolf drehen. 
Brötchen in W asser ein­
weichen und ausdrücken. 
Zum Fleisch geben und 
vermischen. Dazu das Ei, 
Curry, gehackte Zwiebel, 
blättrige Mandeln, Z itro­
nensaft und abgeriebene 
Zitronenschale, B utter, 
Sahne, Salz und Zucker ge­
ben. Gut m iteinander ver­
mischen. Puddingform  fe t­
ten. Fleischteig reinfüllen. 
Form  schließen. Im  W asser­
bad 45 M inuten kochen. 
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: 574. 
B eilagen: Körnig gekochter 
Curryreis und Kopfsalat.
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Heißer T ip  für Ihre nächste 
Party: Das deftige Beat­

Brot. Kommt bei allen 
prima an.

Bechamel-
kartoffeln

überbacken

Kartoffeln gründlich wa­
schen. Mit kaltem  Wasser 
bedeckt aufsetzen. 30 Mi­
nuten garkochen. Pellen 
und in Scheiben schneiden. 
W ährend die Kartoffeln 
kochen, die Bechamel-Soße 
zubereiten. B u tter im Topf 
erhitzen. Schinken- und 
Zwiebelwürfel darin bräu­
nen. Mehl reinrühren. B rü­
he und Milch dazugießen. 
10 M inuten leicht köcheln 
lassen. Durchsieben. Mit 
Salz und Pfeffer abschmek- 
ken. Schnittlauch klein­
schneiden. Dazugeben. 
Bechamel-Soße m it den 
Kartoffelscheiben mischen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten. 
K alorien pro Person: 342. 
Beilagen: B ratw urst und 
Rote Bete.

Bechamel-
kartoffeln
überbacken

Bechamel-
kartoffeln

I m m

800 g neue Kartoffeln. 
F ü r die Soße:
40 g B utter,
40 g Schinkenwürfel,
1 gewürfelte Zwiebel, 
40 g Mehl,
%  1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
%  1 Milch,
Salz, Pfeffer,
1 Bund Schnittlauch.

800 g Kartoffeln.
F ü r die Soße:
40 g B utter,
2 gewürfelte Zwiebeln,
40 g Mehl,
%  1 Brühe aus W ürfeln,
% 1 Milch, Salz, Muskat.
10 g M argarine zum  Fetten .

A ls M  ittag essen zu empfehlen: Überbackene Bechamelkartoßeln.

Kartoffeln waschen. In  der 
Schale in 30 M inuten gar­
kochen. W asser abgießen 
und ka lt abschrecken. Pel­
len und in  Scheiben schnei­
den. F ü r die Soße die B u t­
te r erhitzen. Zwiebelwürfel 
darin  gelb braten. Mehl 
reinrühren. G ut durch­
schwitzen lassen. Mit der 
heißen Brühe aufgießen. 
Milch einrühren. 5 Minu­
ten  kochen. M it Salz und 
M uskat abschmecken. K ar­
toffeln in  die Soße geben. 
Feuerfeste Form  einfetten.
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Becher-Pastetchen sind  
verwandelte, in  Förmchen 
gebackene 
Frikadellen.

Kartoffeln und Soße rein­
füllen. 10 M inuten über­
grillen. Heiß servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten. 
K alorien pro Person: 421. 
Beilage: Gurkensalat.

Bechamel­
soße

1 1
40 g B utter,
40 g Schinkenwürfel, 
1 gewürfelte Zwiebel, 
40 g Mehl,
% 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
%  1 Milch,
Salz, Pfeffer,
1 B und Schnittlauch.

B u tte r im  Topf erhitzen. 
Schinken- und Zwiebelwür­
fel darin  hellgelb werden 
lassen. Mehl reinrühren und 
un ter R ühren die Fleisch­
brühe und die Milch dazu­
gießen. 10 M inuten kochen 
lassen. Soße durchsieben. 
M it Salz und Pfeffer ab ­
schmecken. Mit gehacktem 
Schnittlauch mischen. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro Person: 212. 
W ozu reichen? Zu Schwarz­
wurzeln, Fenchel, gekoch­
tem  W irsing und  Schnitt­
bohnen. Dazu B raten  und 
Salzkartoffeln.
PS: Die Soße soll angeb­
lich von Louis de Becha- 
mel, M arquis de Nointel, 
Haushofm eister Ludwigs 
X IV. von Frankreich er­
funden worden sein. E r 
lebte von 1630 bis 1703. 
Die Soße, die seinen Nam en 
träg t, gab es allerdings schon 
hundert Jah re  vorher.

Bechamel- 
Würfelsuppe
F ü r 6 Personen

25 g B utter, 35 g Mehl, 
Y8 1 Sahne,
1 Eßlöffel feingewürfelter 
Schinken,
2 Eigelb, 2 Eiweiß, 
etwas Salz,
10 g M argarine zum 
Einfetten,
1 Teelöffel Mehl zum 
Bestäuben,
1 y2 1 Fleischbrühe.

B u tte r zerlassen, Mehl rein­
geben und m it Sahne auf­
füllen. Solange rühren, bis 
sich die Masse vom Topf 
löst. Den feingewürfelten 
Schinken unterziehen. E i­
gelb verquirlen, m it etwas 
Soße mischen und dann in 
den Topf geben. Eiweiß m it 
Salz steif schlagen. U nter 
die Soße ziehen. Backblech 
einfetten und  m it Mehl be­
stäuben. Bechamelmasse 
fingerdick aufs Backblech 
streichen. Im  vorgeheizten 
Ofen bei 200 Grad (Gas­
herd Stufe 4 oder knapp y2 
große Flamme) etwa 15 
M inuten überbacken. Die 
Masse m uß goldbraun sein. 
Nach dem Backen abküh­
len lassen. In  W ürfel schnei­
den. In  die heiße Brühe ge­
ben und servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 211. 
Unser M enüvorschlag: 
Bechamel-W ürfelsuppe als 
Vorspeise. H am m elbraten 
m it grünen Bohnen und 
Salzkartoffeln als H au p t­
gericht. Gezuckerte Oran­
genscheiben m it Sahne als 
Nachtisch.
Die Bechamel-W ürfelsuppe 
können Sie Ihren  Gästen 
um  M itternacht ganz prim a 
als Lebenswecker reichen.

Becher- 
Pastetchen
250 g gemischtes 
Hackfleisch,
1 gehackte Zwiebel,
50 g gehackte Champi­
gnons,
1 Eßlöffel gehackte 
Petersilie, 2 Eigelb,
1 Eßlöffel Sahne,
Salz, Pfeffer,
1 Prise Paprika edelsüß,
2 Eiweiß,
20 g M argarine zum 
Einfetten,
2 Eßlöffel Tom aten­
ketchup,
1 Eßlöffel gehackte 
Petersilie.

Hackfleisch m it Zwiebel, 
Champignons, Petersilie, 
Eigelb und  Sahne gu t m i­
schen. Mit Salz, Pfeffer und 
Paprika abschmecken. E i­
weiß steif schlagen und 
locker unterziehen. Becher­
förmchen (die g ib t’s im 
Fachgeschäft) oder P aste­
tenförm chen einfetten. 
Fleischteig reingeben. Back­
ofen vorheizen. E lek tro­
herd: 140 Grad.
G asherd: Stufe 1 oder klein­
ste Flamme.
Fettp fanne fast halb m it 
W asser füllen. Förm chen 
reinstellen. In  25 M inuten 
garkochen. K urz abkühlen 
lassen. Stürzen. Mit Tom a­
tenketchup und gehackter 
Petersilie garnieren. Be-

cher-Pastetchen kann  man 
heiß und  k a lt servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro Person: 193. 
Beilage: W eißbrot oder
B auernbrot und B utter. 
Als G etränk empfehlen wir 
Weißwein.

Beduinen­
spieße
2 Scheiben 2 cm dicke 
Rinderleber,
2 dünne Scheiben fetter 
Speck,
1 Apfel, 1 Banane,
2 kleine Zwiebeln,
Curry,
30 g M argarine zum 
B raten  oder Öl zum 
Bepinseln, Salz.

Leber und Speck in  2 cm 
lange, gleichmäßige Stücke 
schneiden.
Apfel und Banane schälen. 
In  gleichmäßige Scheiben 
schneiden. Zwiebeln schä­
len. Auch in  Scheiben 
schneiden. Alle Z utaten  ab­
wechselnd auf Holz- oder 
Metallspieße stecken.Reich- 
lich Curry drüberstäuben. 
M argarine in  der Pfanne 
erhitzen, Spieße rundherum  
anbraten , salzen und  in 
10 M inuten garbraten. Oder 
die Spieße m it Öl bepin­
seln und  8 M inuten grillen. 
D ann salzen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 bis 12 Mi­
nuten.
Kalorien pro Person: 215. 
Beilagen: Reis und  K opf­
salat.
P S : Beduinenspieße kön­
nen Sie auch zusätzlich m it 
Ananas- oder B irnenstück­
chen herrichten. Nachher 
gehackte W alnüsse drüber­
streuen. Schmeckt sehr gut.
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Beefsteak
Mit den folgenden Beef­
steaks sind die gemeint, die 
m an aus der gut abgehan­
genen K luft oder dem 
Roastbeef des Rindes 
schneiden läßt. In  Schles­
wig-Holstein und rund  um  
H am burg herum  weiß m an 
aus diesem Fleisch gerade­
zu exzellente Beefsteaks zu 
schneiden und zuzuberei­
ten. Beefsteaks (was nichts 
anderes bedeutet als R ind­
fleischschnitten) sind ganz 
schön kapitale Stücke und 
im m er größer, aber dünner 
als Filetsteaks.

Beefsteak auf 
Börsenart
Bild S. 166/167

6 Pellkartoffeln,
40 g B u tter oder 
Margarine, Salz,
4 Eier, 4 Eßlöffel Öl, 
4 Beefsteaks, Pfeffer, 
1 kleine Dose 
Champignons,
30 g B utter,
Yz B und Petersilie.

Pellkartoffeln in hauch­
dünne Scheiben schneiden. 
B u tte r oder M argarine in 
der Pfanne erhitzen. K arto f­
feln darin  goldbraun b ra ­
ten  und  salzen. Eier m it 
etwas Salz verquirlen, d rü ­
bergießen. W ie einen E ier­
kuchen braten  und  vierteln. 
Öl in einer anderen Pfanne 
erhitzen. Beefsteaks darin 
auf beiden Seiten etwa je 3 
M inuten braten, so daß sie 
innen rosa sind. Salzen, 
pfeffern. Aus der Pfanne 
nehmen und in  je ein E ier­
kuchenviertel einschlagen. 
Auf einer P la tte  anrichten, 
warm halten. Im  B ratfond 
die in Scheiben geschnitte­
nen Champignons erhitzen.

Beefsteak auf 
Börsenart

*

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 P forte.«

B utte r darauf zergehen las­
sen. Champignons m it den 
Börsensteaks anrichten. E t ­
was gehackte Petersilie auf 
die Eierkuchen streuen. 
E in  kleines Petersilien­
sträußchen anlegen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 651. 
Unser M enüvorschlag: 
Krabbencocktail als Vor­
speise. Beefsteak auf B ör­
senart m it K opfsalat und 
W eißbrot servieren. Als 
Nachtisch gibt es B ayri­
sche Creme. U nd als Ge­
tränk  empfehlen wir einen 
guten Beaujolais.

Beduinenspieße werden 
aus Rinderleber, Speck, 
Apfel, Banane und  
Zwiebeln
m it Curry zubereitet.
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Eine Platte voll herrlicher Beefsteaks. Von links 
oben nach rechts unten: Beefsteak Meier, 

Beefsteak Kempinski, Beefsteak auf Börsenart, 
Beefsteak Jean Paul, Beefsteak auf 

Helgoländer Art. Rezepte Seite 165 und 168.



Helgolands »Knust«: Die rote Felsenkante an der Westküste.

Beefsteak auf 
Helgoländer
Art Bild S. 166/167

Y2 R ezept Holländische 
Soße (siehe Bearner Soße). 
F ü r die Tomatensoße:
20 g Margarine, 15 g Mehl, 
34 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
2 Eßlöffel Tom atenm ark, 
Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker.
F ü r die K räu tersoße:
20 g Margarine, 15 g Mehl, 
1 Eßlöffel feingehackte 
K räu ter wie Schnittlauch, 
Petersilie, etwas Estragon 
und  Kerbel,
1 Teelöffel Zitronensaft,
34 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln, Salz,
1 Prise Zucker,
4 Beefsteaks,
4 Eßlöffel Öl, Salz, Pfeffer.

Zuerst die Soßen zuberei­
ten. Die Holländische Soße 
wie bei Bearner Soße an ­
gegeben. F ü r die Tom aten­
soße M argarine im Topf 
auslassen, Mehl reinrühren, 
m it Fleischbrühe auffüllen 
und 5 M inuten kochen las­
sen. Tom atenm ark dazu­
geben und zum Schluß gut 
abschmecken.
F ü r die K räutersoße: M ar­
garine erhitzen und das 
Mehl reinrühren. K räu ter 
und  Zitronensaft dazuge­
ben. D ann m it Fleisch­
brühe aufgießen, gu t ver­

rühren und  5 M inuten ko­
chen. M it Salz und Zucker 
abschmecken.
Alle Soßen w arm halten. 
Steaks in rauchheiß erhitz­
tem  Öl auf beiden Seiten je
3 M inuten braten. Salzen
und pfeffern. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten. Jedes Steak m it 
einem Streifen H olländi­
scher Soße, Tom aten- und 
K räutersoße überziehen 
und servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 476. 
Beilage: Gemischter Salat 
und Pommes frites.
PS: I s t  Ihnen aufgefallen, 
was Helgoländer A rt ist? 
Die Soßen in den N ational­
farben rot, weiß, grün, m a­
chen die Beefsteaks helgo- 
ländisch. Getreu dem 
Spruch der Inselbewohner: 
R o t is t die K an t, weiß ist 
der Strand, grün ist das 
Land, das sind die Farben 
von Helgoland.

Beefsteak 
Jean Paul
Bild S. 166/167

1 R ezept Holländische 
Soße (siehe Bearner Soße),
2 Trüffel,
Salz, etwas Essig,
8 kleine Eier,
4 Beefsteaks,
4 Eßlöffel Öl, Pfeffer,
4 Artischockenböden aus 
der Dose.

Holländische Soße zuberei­
ten, Trüffel würfeln und 
unterziehen. W arm halten. 
W asser in  einem hohen 
Topf aufkochen. Salzen, 
einen Schuß Essig reingie­
ßen. Ein E i aufschlagen, 
reingleiten lassen und knapp
3 M inuten darin garen, das 
heißt pochieren. D ann nach­
einander die anderen Eier 
pochieren. Inzwischen die 
Beefsteaks in erhitztem  Öl 
auf beiden Seiten je 3 Minu­
ten  braten, salzen und pfef­
fern. W arm halten. Die ab ­
getropften Artischocken­
böden schnell im B ra tfe tt 
erhitzen. Beefsteaks auf 
einer P la tte  anrichten. D ar­
auf die Artischockenböden 
und zwei Eier legen. Mit 
getrüffelter Holländischer 
Soße überziehen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 596. 
Beilage: Strohkartoffeln.
Als G etränk 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 R ezept Bearner Soße 
(siehe Seite 161),
4 Tom aten, Salz,
4 Eßlöffel Öl,
4 Beefsteaks, Pfeffer, 
etwas Kresse.

Zuerst die Bearner Soße 
aufschlagen und  w arm hal­
ten. D ann die Tom aten ab-

Berthold Kempinski, 
Gründer des gleichnamigen, 

weltberühmten Hotels 
in  Berlin.

ziehen, halbieren und leicht 
salzen, bitte.
Öl in der Pfanne erhitzen. 
Die Beefsteaks darin  auf 
beiden Seiten je 3 Minuten 
braten. Salzen und pfeffern. 
Auf einer P la tte  anrichten. 
Zu jedem Steak zwei To­
m atenhälften legen, die m it 
Bearner Soße gefüllt wer­
den. Mit Kresse garnieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro Person: 422. 
Beilage: Stangenweißbrot. 
U nd als G etränk reichen 
Sie b itte  einen spritzigen 
W ein von der Mosel.

Beefsteak
Meier Bild S. 166/167

4 Eßlöffel Öl,
4 Beefsteaks, Salz, Pfeffer,
4 Zwiebeln,
4 Teelöffel B utter.

Öl in  der Pfanne erhitzen. 
Beefsteaks darin auf beiden 
Seiten etwa 3 M inuten b ra ­
ten. Salzen und pfeffern. 
Auf einer P la tte  anrichten 
und w arm halten. Zwiebeln 
schälen, in Ringe schnei­
den. Im  B ratfond bräunen.
2 Eßlöffel heißes W asser 
angießen. In  gut 5 Minu­
ten  gardünsten. Mit Salz 
und Pfeffer abschmecken. 
Je  1 Teelöffel B u tte r auf 
den Steaks zergehen lassen. 
D arüber dann die gebräun­
ten  Zwiebeln verteilen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro Person: 445. 
Beilagen: Gemischter Salat, 
Salz- oder Bratkartoffeln.
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Beefsteak-Pie

Beefsteak
Tatar
Für 1 Person

150 g Beefsteakhack, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Schuß W orcestersauce,
1 Schuß Cognac.
1 Schalotte,
1 Eigelb,
Paprika edelsüß, 
auf K apern  gerollte 
Sardellen, Oliven, 
Cornichons, Perlzwiebeln.

Beefsteakhack m it Salz, 
Pfeffer, W orcestersauce und 
Cognac mischen. Gut ab ­
schmecken. Zum Beefsteak 
formen. Auf einem Holz­
b re tt anrichten. Dazu gar­
nieren : Gewürfelte Scha­
lotte, Eigelb (in der Schale), 
Paprika, Sardellen, Oliven, 
Cornichons und Perlzwie­
beln. Diese Z utaten kann 
m an sich nach Geschmack 
m it dem Fleisch mischen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 86. 
Beilage: Schwarzbrot oder 
Toast und B utter. Zum 
Durstlöschen gibt es Bier.

Beefsteak-Pie

60 g Margarine,
2 Zwiebeln,
1 Stange Lauch,
400 g Rindergehacktes,
1 Eßlöffel Mehl,
1 kleine Dose
Champignons, Salz, Pfeffer, 
Worcestersoße,
10 g M argarine zum 
Einfetten. 175 g Mehl,
3 Eßlöffel Milch,
6 Eßlöffel ö l, Salz, 1 Ei.

zu einem echten Beefsteak Tatar.

Diese englische Spezialität 
bereiten Sie am besten so: 
M argarine zerlassen. Zwie­
beln und Lauch putzen und 
in Scheiben schneiden. In  
der M argarine andünsten. 
R inderhack unterrühren 
und  braten, bis es die Farbe 
verloren hat. U nter R ü h ­
ren  einen Eßlöffel Mehl 
reingeben. Champignons 
m it der Flüssigkeit dazu­
geben. M it Salz, Pfeffer und 
W orcestersoße abschmek- 
ken. Auflaufform m it M ar­
garine fetten. Fleischteig 
einfüllen. Aus Mehl, Milch, 
Öl und  Salz schnell einen 
Teig kneten. Zwischen zwei 
Pergam entpapierblättern 
ausrollen. Einen Deckel in 
der Größe der Form  aus­
schneiden. Auf die Fleisch­
mischung legen. Aus den 
Teigresten kleine H alb­
monde ausschneiden und

Oliven müssen nicht sein. Aber alle anderen Zutaten gehören

Sehr pikant gefüllte Beefsteak-Rouladen. Rezept Seite 170.
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Fleisch für Beeftea schneiden.

Fleischstreifen kleinwürfeln.

Suppengrün, Wasser dazu.

I n  ein Einmachglas füllen.

an  den R and der Form  le­
gen. E i verquirlen. Auf 
den Teigdeekel streichen. 
Teig einige Male einritzen 
oder einstechen, dam it der 
Dam pf entweichen kann. 
Sofort in  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 15 M inuten. 
E lektroherd: 175 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
V orbereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro Person: 592. 
Beilage: Gemischter Salat 
oder Tom atensalat.

Beefsteak­
Rouladen
Bild S. 169

4 dünne Beefsteaks aus 
der K luft oder vom 
Roastbeef zu je 150 g, 
Salz,
y2 Dose Pfifferlinge,
1 große Zwiebel,
1 B und Petersihe,
3 Eßlöffel geriebener 
Parm esankäse,
40 g K okosfett,
%. 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
schwarzer Pfeffer,
30 g Mehl,
3 Eßlöffel Dosenmilch.

Beefsteaks auf einer Seite 
leicht salzen. Pfifferlinge, 
Zwiebel und Petersilie fein 
hacken. Mit dem Käse m i­
schen. Die H älfte dieser 
Masse auf die gesalzene 
Seite des Beefsteaks ver­
teilen. Zusammenrollen. M it 
Rouladennadeln feststek- 
ken. F e tt  rauchheiß werden 
lassen. Rouladen ru n d ­
herum  darin anbraten. 
Nach und nach Fleisch­
brühe angießen. Mit der 
Pfeffermühle drüberm ah­
len. 45 M inuten im  ge­
schlossenen Topf schmoren 
lassen. Rouladen rausneh­

m en und  in  einer Schüssel 
anrichten. W arm halten. 
Restliche Pilzmischung in 
den Topf geben. Kurz 
durchkochen lassen. Mehl 
m it Dosenmilch verquir­
len und  in die kochende 
Soße rühren. 5 Minuten 
durchkochen lassen, über 
die Rouladen gießen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 452. 
U nser M enüvorschlag: 
K lare H ühnerbrühe vor­
weg. Beefsteak-Rouladen, 
Grüne Bohnen und P e te r­
silienkartoffeln als H au p t­
gang. Trinken Sie einen ro ­
ten  Burgunder dazu. D a­
nach gib t’s Apfel-Erdbeer- 
salat.

Beeftea 
Kraftbrühe
X II4 L
m i m

500 g Beinfleisch oder ein 
anderes mageres Stück 
Ochsenfleisch,
1 B und Suppengrün,
1 1 fertige, kräftig  ge­
w ürzte Fleisch- oder 
K nochenbrühe (nicht aus 
W ürfeln).
1 Eiweiß, Salz, Pfeffer. 
Als Einlage:
1 Eigelb,
1 Teelöffel Sherry.

Brühe durch ein Tuch sieben.
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Beeftea is t ein R ezept für 
K raftbrühe, das die Eng­
länder erfunden haben. Die­
ser konzentrierte R inder­
fleischsaft is t für Gesunde 
ein Genuß und für K ranke 
und  Genesende eine kräfti­
gende Speise. Schade, daß 
Beeftea so um ständlich zu 
machen ist. Aber fest steht, 
daß sich die ganze Mühe 
lohnt.
Fleisch waschen, trocknen 
und  häuten. Fein würfeln. 
Suppengrün putzen und 
ganz feinschneiden.
Fleisch und Suppengrün in 
y2 1 kaltem  W asser eine 
Stunde kühlstellen und aus­
ziehen lassen. D ann m it der 
fertigen Fleischbrühe m i­
schen und  in  ein Einkoch­
glas füllen. Eiweiß leicht 
schaumig schlagen und 
reinmischen. Einkochglas 
schließen und  im W asser­
bad  etw a 2 Stunden kochen 
lassen. Aus dem W asserbad 
nehmen. Brühe durch ein 
frisches Tuch sieben. 
Fertigen Beeftea aufko­
chen. Salzen und  pfeffern. 
Eigelb verquirlen und  in  die 
Suppe laufen lassen. Mit 
Sherry abschmecken. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 120 Minuten. 
K alorien pro Person: 498. 
Wozu reichen ? Beeftea kön­
nen Sie m it beliebigen Sup­
peneinlagen von Nudeln 
bis Backerbsen als Vor­
suppe reichen. Aber auch 
-  m it Einlage — m al als 
stärkende Zwischenmahl­
zeit für Abgespannte.

Im  Wasserbad 2 Std. kochen.



Bekassinen sind nichts anderes als Schnepfen. In  Speck gebraten schmecken sie vorzüglich.

Beerenmilch
1 Tasse beliebige Beeren,
2 Eßlöffel Zucker,
Saft einer halben Zitrone, 
y2 1 kalte  Milch, 
Eiswürfel.

Beerenmilch ist bei K in ­
dern Avie bei Erwachsenen 
als Erfrischung an  som­
merlichen Tagen behebt. 
G eputzte Beeren m it Zuk- 
ker im Mixer verquirlen. 
Zitronensaft und kalte 
Milch zugeben. D ann die 
Eiswürfel. M ilchdrink in 
Becher oder Gläser gießen 
und sofort servieren.
S ta tt Milch kann  m an auch 
B utterm ilch nehmen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 85.

Beerenobst­
salat aus der 
Tiefkühltruhe
Je  500 g Erdbeeren,
J  ohannisbeeren, 
Himbeeren,
Heidelbeeren und 
Sauerkirschen,
500 g Zucker.

Die F rüchte  müssen reif 
sein, dürfen aber keine 
Druckstellen haben. Sie 
werden getrennt gewaschen

und geputzt, die Kirschen 
entsteint. So kommen sie in 
rechteckige Tief kühldosen. 
U nd zwar immer schicht­
weise. Jede  Schicht m it 
Zucker bestreuen. F ü r 500 g 
Obst rechnet m an etwa 
100 g Zucker.
Die verschlossenen Behäl­
te r in Tiefkühltruhe oder 
-schrank geben. E rst tief­
gefrieren, dann lagern. L a­
gerzeit : 8 bis 12 Monate. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
W ann reichen? Mit Beeren­
obstsalat können Sie im 
W inter Familie und Gäste 
erfreuen. E r kann -  auf­
getau t -  als Dessert gereicht 
werden. Sie können den Sa­
la t auch m it Himbeergeist, 
Kirschwasser oder Erd- 
beerlikör parfüm ieren und 
m it Schlagsahne servieren. 
Oder Sie schneiden B ana­
nen oder Orangen rein. Das 
m acht ihn noch frischer.

TIP
Petersilie 
hacken. I n  die 
Eisschale packen. 
M it Wasser be­
gießen. Gefrieren 
lassen. Im  
Gefrierfach 
aufbewahren. 
Ergebnis: Immer 
frische Petersilie.

Beinfleisch­
suppe mit Reis
750 g Beinfleisch, Salz,
2 1/ ,  1 Wasser,
1 Packung tiefgekühltes 
Suppengemüse,
2 Tom aten, 125 g Reis, 
Pfeffer, M uskatnuß,
1 Bund Petersilie.

Beinfleisch waschen. In  
leicht gesalzenes kochen­
des W asser geben. In  2 bis 
2 y2 S tunden garkochen. 
Suppengemüse 15 M inuten 
vor Ende der Garzeit in die 
Fleischbrühe geben. Tom a­
ten  abziehen, vierteln. Auch 
in die Suppe geben. W äh­
rend die Suppe gar wird, 
geben Sie b itte  den ge­
waschenen Reis ins spru­
delnd kochende, gesalzene 
Wasser. In  15 M inuten ist 
er gar. Abgießen. Mit ka l­
tem  W asser abschrecken. 
Fleisch aus der Suppe neh­
men. In  gleichmäßige W ür­
fel schneiden und m it dem 
gekochten Reis wieder in 
die Suppe geben. Mit Salz, 
Pfeffer und  M uskat ab ­
schmecken. Petersilie hak- 
ken und drüberstreuen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 2 y2 Stunden. 
Kalorien pro Person: 834. 
Unser M enüvorschlag: Rei­
chen Sie diesen kräftigen 
Suppeneintopf als H au p t­
gericht. Als Dessert g ib t’s 
Ananas m it Schlagsahne.

Bekassinen

Beizen

Alle Beizen für Sauer- oder 
W ildbraten, Grilladen und 
Steaks finden Sie im m er bei 
den betreffenden Gerichten.

Bekassinen
4 Bekassinen, Salz,
50 g Speck in Scheiben, 
30 g B utter,
1 Zwiebel, 3 Nelken,
4 W acholderbeeren,
1 Lorbeerblatt,
etwa ys 1 heißes Wasser,
30 g B utter,
4 Scheiben Toastbrot,
1 Eßlöffel Speisestärke.

Bekassinen ausnehmen. Ma­
gen m it dem Schlund und 
der Gurgel herausziehen. 
W aschen und  gut abtrock­
nen. Innen  und  außen sal­
zen. Mit Speckscheiben be­
legen. M it Flügeln und 
Schenkeln am Rum pf fest­
binden.
Bekassinen in der B utter 
von allen Seiten anbraten. 
Zwiebel m it Nelken be­
stecken. Mit den W achol­
derbeeren und dem Lor­
beerb latt zu den Bekassi­
nen geben. W asser zugie­
ßen. Bei schwacher H itze 
15 M inuten schmoren las­
sen. H in und wieder m it 
dem B ratensaft begießen. 
Rausnehm en und  auf in 
B u tter goldgelb gerösteten 
Toastscheiben anrichten. 
B ratfond durchsieben, wie­
der aufkochen. M it in  ka l­
tem  W asser angerühter 
Speisestärke binden. Soße 
über die Bekassinen ver­
teilen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro Person: 575. 
Beilagen: Pfifferlinge, die 
Sie m it viel gehackter Pe­
tersilie bestreuen; K arto f­
felkroketten.

171



Belgische
Krabben­
kroketten

1 1
1 Packung K artoffel­
püree,
% 1 Milch, % 1 Wasser,
1 Ei, Salz, M uskat,
2 Eßlöffel Semmelbrösel, 
25 g B utter,
y2 Bund Petersilie,
270 g Nordsee-Krabben, 
K okosfett zum 
Fritieren.

Kartoffelpüreepulver m it 
Milch und  W asser zu einem 
Teig verrühren. E i zufügen. 
Mit Salz und M uskat ab ­
schmecken. Semmelbrösel, 
B utter, einen gehäuften 
Teelöffel gehackte Peter­
silie und Krabbenfleisch 
zugeben. D urchkneten. Aus 
dem Teig etwa 2 cm dicke 
Rollen formen. In  5 cm 
lange Stücke schneiden. 
K okosfett im Fritiertopf 
auf 175 Grad erhitzen. 
K rabbenkroketten darin 
braun braten.

Belgische Krabbenkroketten.
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V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
Kalorien pro Person: 335. 
Beilagen: Kopf- oder Chico­
reesalat. U nd fritierte P e­
tersilie. Dazu von einem 
B und die Stengel kürzen. 
W aschen, gut trocknen und 
für 2 M inuten ins F ritier­
bad geben. D a wird sie 
knusprig und schmeckt gut.

Belgische
Seelachs­
Rouladen
4 Scheiben Seelachsfilets, 
Saft einer Zitrone, Salz, 
Pfeffer, 1 Röhre K apern, 
270 g Nordsee-Krabben, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 B und gehackte 
Petersilie,
40 g Margarine,
y4 1 Wasser, 2 Eßl. Mehl,
1 Eßlöffel Sahne.

Seelachsfilets waschen, 
trocknen und m it Z itro­
nensaft beträufeln. Salzen 
und  pfeffern. K apern  m it 
der H älfte der K rabben, 
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. W asser angießen 
und garziehen lassen. Den 
Fischfond m it in kaltem  
W asser angerührtem  Mehl 
binden. Salzen. Mit Sahne 
verfeinern. Restliche K rab ­
ben reingeben. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 275. 
Beilagen: K opfsalat und 
Kartoffelpüree.



Könnte sein, daß Mönche 
den Benediktiner-Topf erfanden 
haben. Erwiesen ist es nicht 
Aber erwiesen ist: Das Gericht 
schmeckt Rezept Seite 175.



Belgischer
Honigkuchen

I  I
250 g Honig,
100 g Rübensirup,
125 g Farinzucker,
10 g Lebkuchengewürz,
34 1 Wasser,
350 g Roggenmehl,
10 g Natron,
100 g abgezogene Mandeln, 
10 g Margarine,
1 Teelöffel Mehl.

Dieser Klasse-Honigkuchen 
schmeckt nicht nur gut, er 
ist auch praktisch. Sie kön­
nen ihn heute backen, ab ­
kühlen lassen, in Alufolie 
packen und in vier Wochen 
essen. So lange bleibt er 
frisch wie am ersten Tag. 
Honig m it Rübensirup, F a ­
rinzucker, Lebkuchenge­
würz und W asser g la tt­
rühren. Roggenmehl m it 
N atron mischen. In  die 
Honigmasse sieben. Gut 
verrühren. Zum Schluß die 
abgezogenen Mandeln rein­
geben. Kastenform  m it M ar­
garine einfetten. Mit Mehl 
bestäuben. Teig reinfüllen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
schieben.
Backzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Kalorien insgesam t: 3582. 
P S : Roggenmehl bekom­
men Sie im Reformhaus 
oder bei Ihrem  Bäcker, 
wenn der Ihnen gut geson­
nen ist. Farinzucker g ib t’s 
im Delikatessengeschäft. Er 
ist, obwohl V orprodukt von 
Kristallzucker, immer etwas 
teurer, aber erschwinglich.

Bei den belgischen Pilz-Eierkuchen werden die gedünsteten Champignons in  den Teig gemischt.

TIP
Lassen Sie Eier­
kuchen nicht 
kalt werden. Darum  
Backofen vor­
wärmen, 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 B utter, Pfeffer,
Salz, Paprika edelsüß,
1 B und feingehackte 
Petersilie,
4 Eigelb,
4 Eßlöffel Mehl,
1 Schuß Selterswasser,
4 Eiweiß, 40 g Margarine.

Champignons putzen, wa­
schen, b lättrig  schneiden. 
B u tte r zerlassen, Cham­
pignons darin dünsten. Mit

Pfeffer, Salz und Paprika 
würzen. E tw as Petersilie 
drüberstreuen. Abkühlen 
lassen. Eigelb, Mehl und 
Selterswasser m iteinander 
verrühren, Pilze zugeben. 
Eiweiß zu steifem Schnee 
schlagen. U nter den Teig 
heben. Margarine in der 
Pfanne erhitzen. N achein­
ander darin  vier Omeletts 
braten. M it Petersilie be­
streuen und servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro Person: 312. 
B eilage: Chicoree-Salat m it 
gehackten Walnüssen.
P S : Sie können zum B raten 
auch Öl nehmen. Das 
schmeckt genausogut.
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Bergbauern-Salat

Belgrader Brot (rechts) 
stammt aus Jugoslawiens 
Hauptstadt. A u f unserem 
Bild oben: Marx-Engels­

Platz und Parlament.

Belgrader
Brot

F ür den Teig:
2 Eier, 2 Eigelb,
250 g Zucker, 10 g Zimt, 
250 g ungeschälte 
Mandeln, 30 g Zitronat,
30 g Orangeat, 250 g Mehl, 
M argarine zum Einfetten. 
Für den G uß:
120 g Puderzucker,
1 Eiweiß.

Eier und Eigelb m it dem 
Zucker 30 M inuten rühren. 
Zimt, gehackte Mandeln, 
gewürfeltes Z itronat und 
Orangeat unterm ischen und 
das Mehl reinkneten. Teig 
y2 cm dick ausrollen. In  
R auten  schneiden. B ack­
blech m it M argarine be­
streichen. Teigstücke drauf- 
legen. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
Backzeit: 15 bis 20 Minu­
ten. E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Für den Guß Puderzucker 
und Eiweiß 10 M inuten 
rühren. Das noch warme 
Belgrader B rot dam it gla­
sieren. E rgibt 45 Plätzchen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 

Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro S tück: 65.

Benediktiner­
Topf Bild S. 172/173
F ü r 6 Personen

500 g Kartoffeln,
6 Eßlöffel Öl,
2 Rindersteaks,
2 Kalbssteaks,
2 Hammelsteaks,
Salz, Pfeffer,
10 g Margarine,
3 Zwiebeln, 20 g Mehl,

1 Weißwein,
% 1 W asser, Thymian,
1 Eßlöffel Tom atenm ark,
1 kleine Dose Champignons, 
1 Glas Mixed Pickles.

Zuerst die Kartoffeln schä­
len, waschen und m it dem 
K artoffelbohrer (gibt’s in 
Fachgeschäften) kleine 
Kartoffelkugeln -  in der 
Fachsprache Pariser K a r­
toffeln -  ausstechen. Im  
W asser stehen lassen.
Öl in der Pfanne erhitzen. 
Darin die Steaks nachein­
ander auf beiden Seiten an ­

E in  berühmtes Benediktiner - 
Kloster: Ettal in  Oberbayern.

braten, salzen und pfeffern. 
In  eine m it Margarine aus­
gestrichene feuerfeste Form  
geben. W arm halten.
1 Zwiebel schälen und in 
Ringe schneiden. Im  B ra t­
fond in der Pfanne bräu­
nen, Mehl reinrühren, 
W eißwein und W asser auf­
gießen. Verrühren. 5 Minu­
ten  kochen lassen. Mit 
Thym ian, Tom atenm ark, 
Salz und Pfeffer würzen. 
Beiseite stellen. Abgetropfte 
Kartoffeln und Champi­
gnons übers Fleisch ver­
teilen. Die beiden übrigen 
Zwiebeln schälen, in Ringe 
schneiden, aufs Fleisch le­
gen. Die abgetropften 
Mixed Pickles auch. Mit 
der Soße begießen. Zudek- 
ken und das Gericht in 
20 M inuten gardünsten. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 552. 
Beilage: W eißbrot. U nd zu 
trinken gibt es einen fri­
schen Rose aus Frankreich.

Bergbauern­
Salat
3 kleine feste Köpfe Salat,
2 Eßlöffel Öl,
1 y2 Eßlöffel Essig,
1 Schalotte, Salz, Pfeffer, 
150 g durchwachsener 
Speck,
1 Eßlöffel feingehackte 
Petersilie.

Salatköpfe waschen, gut 
abtropfen lassen. Putzen, 
vierteln. In  einer Schüssel 
anrichten. M arinade aus Öl, 
Essig, gewürfelter Schalotte 
und Gewürzen rühren. Über 
den Salat gießen. Gewür­
felten Speck in der Pfanne 
glasig werden lassen. Peter­
silie dazu geben. Über den 
Salat verteilen.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
K alorien pro Person: 270.

Typisch für den Bergbauern-Salat sind gebratene Speckwürfel.
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In  den Restaurants 
rund um die Berliner 
Gedächtniskirche 
werden kaum noch 
volkstümliche Berliner 
Gerichte serviert. Schade.

Berliner 
Bowle
2 Flaschen W eißbier,
Saft einer halben Zitrone, 
Zucker,
1 Flasche Sekt.

Berliner Bowle schmeckt 
nicht nur in Berlin. Wollen 
Sie sie mal probieren ? So­
gar Männer, die oft Bow­
lengegner sind, mögen die 
Berliner Sorte.
Bier m it Zitronensaft und 
Zucker mischen. K alt stel­
len und 1 Stunde ziehen 
lassen. Um rühren. Mit Sekt 
auffüllen und servieren.

Berliner Brot
Für den T eig :
2 Eier,
2 Eßlöffel warmes Wasser, 
250 g Farinzucker,
65 g Apfelkraut,
1 Fläschchen Rum-Aroma, 
1 Messerspitze 
gemahlener Nelkenpfeffer,
1 schwach gehäufter E ß ­
löffel gemahlener Zimt,
65 g geriebene Schokolade, 
250 g Mehl,
1 gestrichener Teelöffel 
Backpulver,
125 g ganze, ungeschälte 
Mandeln,
35 g Zitronat.
Für den G u ß :
100 g Puderzucker,
1 bis 2 Eßlöffel heißes 
Wasser.

E ier und W asser schaumig 
schlagen. Eßlöffelweise F a ­
rinzucker reingeben. So lan­
ge schlagen, bis die Masse 
cremig ist. Nach und nach 
A pfelkraut, Gewürze, Scho­
kolade, das m it dem B ack­
pulver gemischte Mehl, 
Mandeln und Z itronat un ­
terrühren. Backblech fe t­
ten. Teig y2 cm dick d rauf- 
streichen. In  den vorge­
heizten Ofen schieben. 
Backzeit: 15—20 Minuten. 
E lek troherd : 200 bis 225 
Grad.
G asherd: Stufe 4 bis 5 
oder knapp % bis 1/2 große 
Flamme.
Für den Guß bitte  den P u ­
derzucker sieben und  ihn 
m it W asser dickflüssig rü h ­
ren. Heißes Gebäck dam it 
bestreichen. D ann in rech t­
eckige Schnitten von 2 x 5  
cm schneiden. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien insgesam t: 3932. 
P S : E in Rezept, das Sie in 
Ih r Plätzchen-Repertoire 
aufnehmen sollten.

Schon Großmutter backte 
das würzige Berliner Brot. 

M eislens Weihnachten. 
Das mögen auch Leute, die sonst' 

nicht tjenic Süßes essen.

■ .

Berliner 
Eintopf
Für 6 Personen 
Bild S. 178/179

1 Suppenhuhn von 1000 g, 
Salz, 1 kleine Sellerie­
knolle, 2 Möhren,
200 g Reis,
250 g Tiefkühlerbsen 
(oder frische, wenn Sie 
haben),
1 kleine Dose Brech­
spargel, Pfeffer,
1 B und Petersilie.

Suppenhuhn waschen. Gut 
i y 2 1 W asser aufkochen, 
salzen, H uhn reingeben. 
In  90 M inuten garkochen. 
Sellerie und Möhren p u t­
zen. Sellerie in gleichmäßige 
Würfel, Möhren in Scheiben

schneiden. 30 M inuten vor 
Ende der Garzeit des 
H uhns in die Brühe geben. 
Garkochen. H uhn aus der 
Brühe nehmen. Reis wa­
schen, in die kochende 
Brühe geben. In  15 M inu­
ten körnig kochen. Nach
5 M inuten können die Tief- 
kiihlerbsen rein. Zum 
Schluß den abgetropften 
Spargel dazugeben. Nach 
Geschmack auch Spargel­
brühe. H uhn häuten. In  
mundgerechte kleine Stücke 
schneiden. W ieder in  die 
Suppe geben. Erhitzen. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. 
Petersilie hacken und vorm 
Servieren drüberstreuen. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 110 Minuten. 
Kalorien pro Person: 506. 
Beilage: Kerniges B auern­
brot oder Graubrot.
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Berliner 
Fruchtgetränk
F ür 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
Saft einer Zitrone,
2 Eßlöffel Kirschsaft,
2 Eßlöffel Himbeersaft,
4 Eßlöffel W einbrand, 
Mineralwasser.

Eine kleine Erfrischung am 
Feierabend gefällig? Das 
Berliner F ruchtgetränk  
m acht Sie wieder m unter. 
Eiswürfel in ein Longdrink­
glas geben. Saft und W ein­
brand reingießen. U m rüh­
ren und m it Mineralwasser 
auf füllen. Eine Zitronen­
spirale an den Glasrand 
hängen. Mit einem S troh­
halm  servieren. Das Berliner Fruchtgetränk.

Berliner 
Gänse­
Weißsauer 
mit 
Kräutersoße
Bild S. 180/181

F ü r das W eißsauer:
1 Gänsekeule,
1 Gänsebrust, Salz,
150 g Suppengrün (Lauch, 
Möhren, Sellerie, Zwiebel),
1 Lorbeerblatt,
2 Gewürznelken,
5 Pfefferkörner,
2 Eßlöffel Essig,
1 Prise Zucker, Pfeffer,
8 B la tt weiße Gelatine,
1 Gewürzgurke.
F ür die K räu tersoße:
30 g Margarine,

30 g Mehl,
i/2 1 Brühe aus Würfeln,
1 Eßlöffel Mayonnaise, 
reichhch Dill, Estragon, 
Petersilie und 
Schnittlauch,
Saft einer halben Zitrone.

Gänsefleisch waschen. In
1 L iter kochendes, gesalze­
nes W asser geben. In  60 
M inuten garkochen. Sup­
pengrün waschen, klein 
schneiden. Nach 40 Minu­
ten  K ochzeit in die Brühe 
geben. Auch Lorbeerblatt, 
Gewürznelken und Pfeffer­
körner. Fleisch aus der 
Brühe nehmen. In  grobe, 
gleichmäßige Stücke schnei­
den und abkühlen lassen. 
Brühe durchsieben und en t­
fetten. Auch abkühlen las­
sen. M it Essig, Zucker, Salz 

Fortsetzung Seite 180
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Beim Essen ist alles 
erlaubt, nur 
keine Langeweile: 
Berliner Ein topf.
Rezept Seite 176.





F ür Berliner Pfannkuchen wird 
zuerst ein Hefeteig zubereitet. So 
bröckelt man die Hefe.

Hefeteig immer vorsichtig 
behandeln. Gut zudecken, damit er 
in  der Wärme auf gehen kann.

Zart und weich, aber trocken muß 
der Teig für Berliner Pfannkuchen sein. 
Bitte m it Rundform ausstechen.

Fortsetzung von Seite 177 
und Pfeffer abschmecken. 
Gelatine einweichen, aus­
drücken, im  Topf auflösen 
und in die Brühe rühren. 
Gewürzgurke in Scheiben 
schneiden. Mit dem Gänse­
fleisch und dem Gemüse m i­
schen. Sobald die Brühe 
anfängt steif zu werden, 
gießen Sie einen Spiegel 
(die erste Schicht) in eine 
runde Schüssel und packen 
dann die Fleisch-Gemüse­
Mischung darauf. M it der 
Aspikmasse übergießen. 
D ann ka lt stellen und er­
starren  lassen.
F ü r die K räutersoße die 
Margarine im  Topf erh it­
zen. Mehl reinrühren, m it 
B rühe ablöschen. 5 Minu­
ten  kochen, dam it das Mehl 
gar wird. Abkühlen lassen. 
Zwischendurch hin und 
wieder um rühren, dam it 
sich keine H au t bildet. 
Mayonnaise und die ge­
waschenen, gehackten 
K räu te r unterrühren. Mit 
Z itronensaft abschmecken. 
E ventuell nachsalzen. Vor 
dem A nrichten die Schüs­
sel m it dem Gänse-Weiß- 
sauer kurz in heißes W as­
ser tauchen. Auf eine runde 
P la tte  stürzen. Die K räu ter­
soße wird im m er getrennt 
dazu serviert.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
K alorien pro Person: 486. 
Beilage: Bratkartoffeln. 
Als G etränk empfehlen wir 
eine Berliner Weiße. Aber 
ohne Schuß.

Berliner 
Hühner­
frikassee
1 frisches oder tief­
gekühltes Suppenhuhn 
(1000 g), Salz,
40 g Margarine,
40 g Mehl,
y2 1 Brühe aus Würfeln, 
250 g Spargelstücke aus 
der Dose,
250 g Champignons aus 
der Dose,
100 g gekochte Kalbszunge, 
8 Krebsschwänze (Dose),
1 Eßlöffel K apern,
1 Eßlöffel K rebsbutter 
(fertig gekauft).

W enn Sie dieses Rezept 
nach original Berliner A rt 
zubereiten wollen, müssen 
Sie noch 100 g gekochten, 
gewürfelten K uheuter in 
die Soße geben. Aber m an­
che verzichten lieber darauf. 
Sie sagen: Das m achten 
früher arm e Leute.
H uhn waschen. In  1 L iter 
leicht gesalzenem W asser 
garkochen. Das dauert e t­
wa 90 M inuten. H uhn 
häuten . Fleisch von den 
K nochen trennen. W ürfeln. 
M argarine im Topf erh it­
zen. Mehl reinrühren. Mit 
Brühe aufgießen, rühren 
und  5 M inuten kochen. 
Spargelstücke und  Cham­
pignons abtropfen lassen. 
Champignons in  Scheiben, 
Kalbszunge in W ürfel

schneiden. Mit dem gewür­
felten Hühnerfleisch, den 
Krebsschwänzen und den 
K apern  in  die Soße geben. 
Einige M inuten kochen las­
sen. Vor dem Servieren 
die K rebsbutter draufgeben 
und zerlaufen lassen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 90 Minuten.
K alorien pro Person: 786. 
Unser M enüvorschlag: 
Berliner Hühnerfrikassee 
m it Peter silienreis. Als 
N achtisch g ib t’s Schoko­
ladeneis m it Vanillesoße. 
U nd als G etränk empfehlen 
wir Bier oder Moselwein.

Berliner Luft
4 Eier, 125 g Zucker,
40 g Speisestärke,
% 1 Weißwein,
Saft einer halben Zitrone, 
% 1 Schlagsahne,
1 Likörglas W einbrand.

Eier, Zucker, Speisestärke, 
Wein und Zitronensaft in 
einen Topf geben. Auf dem 
H erd bei kleiner Flamme 
schlagen, bis die Masse 
steif ist. K urz vorm  K o­
chen vom H erd nehmen. 
Abkühlen lassen. Zwischen­
durch m al um rühren, dam it 
sich keine H au t bildet. 
Schlagsahne und  W ein­
brand  locker un ter die kalte 
Creme heben. Aus dem 
K ühlschrank ka lt servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten.

Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 462. 
W ann reichen? Berliner
L uft is t ein feines Dessert, 
das vielleicht zum nächsten 
Sonntagsessen paßt.

Berliner 
Napfkuchen
150 g Mehl, 15 g Hefe,
1 Tasse warm e Milch,
150 g B utter, 75 g Zucker,
3 Eier, 150 g Mehl, 
Abgeriebenes einer Zitrone, 
50 g K orinthen,
50 g Sultaninen,
30 g gewürfeltes Zitronat, 
M argarine zum Einfetten,
5 bittere Mandeln.

150 g Mehl, Hefe und  Milch 
verrühren. Gehen lassen. In  
der Zwischenzeit B utter,

Berliner Gänse-Weißsauer. 
Rezept Seite 177.

180



Berliner Pfannkuchen

Berliner 
Pfannkuchen
500 g Mehl, 40 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker, 
gu t y8 1 warme Milch,
40 g Zucker,
2 Eßlöffel Öl, 2 Eigelb,
1 gestrichener Teelöffel 
Salz, 2 Eßlöffel Rum. 
Zum F ü llen :
Marmelade oder 
Pflaumenmus.
Schmalz oder Öl zum 
Fritieren,
Zucker oder Puderzucker 
zum Bestreuen.

W enn die anderen P fann­
kuchen sagen, meinen sie in 
Pfannen gebratenen Teig. 
Die Berliner meinen das, 
was die anderen Berliner 
nennen. Genau sind B er­
liner oder Berliner P fann­
kuchen m it Marmelade ge­
füllte Hefeballen. W as 
immer Sie dazu sagen 
(Kreppei sagen sie in H es­
sen), das Gebäck schmeckt 
eigentlich jedem. U nd m an 
kann’s überall in den K on­
ditoreien kaufen. Im  Rhein­
land und in Hessen vor 
allem in der F astnachts­
zeit. Aber m an kann B er­
liner Pfannkuchen auch 
m al zwischendurch backen. 
Wollen Sie sie mal ver­
suchen? So m acht m an sie: 
Mehl in eine Schüssel sie­
ben. In  die M itte eine Mulde 
drücken, Hefe reinbröckeln, 
Zucker drüberstreuen. Mit

etwas Milch verrühren. Mehl 
drüberstäuben. Schüsselmit 
einem Tuch bedecken. 15 
M inuten gehen lassen. R est­
liche Milch, Zucker, Öl, 
Eigelb, Salz und  R um  rein­
geben. So lange kneten, bis 
sich der Teig vom Schüssel­
rand  löst. Schüssel m it ei­
nem Tuch bedecken und 
den Teig nochmal 20 Mi­
nuten gehen lassen. D ann 
gut daum endick ausrollen. 
Runde Plätzchen von etwa
8 cm Durchmesser aus­
stechen. Jeweils in die M itte 
einen Teelöffel Marmelade 
geben. Teig über der M ar­
melade zusammenziehen. 
Teigränder b itte  fest zu­
sammendrücken. Berliner 
Pfannkuchen m it der N ah t­
stelle nach unten  auf ein 
gefettetes Backblech legen. 
Nochmal gut 15 Minuten 
gehen lassen.
Schmalz oder Öl auf 175 
Grad (mit dem F ritie r­
Therm om eter messen) er­
hitzen. D ann aufgegangene 
Pfannkuchen m it der g lat­
ten  Seite zuerst in  heißes 
F e tt  geben. Im  zugedeck­
ten Topf 2 bis 3 Minuten 
backen. Deckel abnehmen, 
Pfannkuchen wenden und 
noch 3 M inuten im offenen 
Topf backen. Rausnehmen, 
abtropfen lassen. In  Zuk- 
ker wenden oder m it P u ­
derzucker bestäuben. Ber­
liner sind richtig, wenn sie 
einen weißen R and haben. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesam t: 3094.

Zucker und Eier schaumig 
schlagen. W eitere 150 g 
Mehl und abgeriebene Zi­
tronenschale reingeben. Den 
aufgegangenen Hefeteig zu­
geben und die Masse so 
lange schlagen, bis sie glatt 
ist. Gewaschene K orinthen 
und Sultaninen reingeben.

i Auch das Zitronat. N apf­
kuchenform einfetten. B it­
tere Mandeln sehr fein hak- 
ken und die Form  dam it 
ausstreuen. Teig reinfüllen 
und aufgehen lassen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 45-55 Minuten. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
H erd ausstellen. N apfku­
chen noch einige M inuten 
nachbacken lassen. Nach 
dem  Erkalten  in  16 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro S tück: 207.

Berliner 
Nudelsuppe
500 g Hühnerkleinfleisch, 
frisch oder tiefgefroren, 
250 g Suppengrün (Möhre, 
Sellerie, Lauch, P e te r­
silienwurzel),
Salz, 1 Lorbeerblatt,
100 g Eierbandnudeln, 
Pfeffer,
1 B und Petersilie.

Hühnerfleisch waschen. 
Suppengemüse waschen und 
putzen. Beides in 1 % 1 ko­
chendes, gesalzenes Wasser 
geben. Auch das Lorbeer­
b la tt. Das Fleisch ist in 50 
bis 60 M inuten gar. Ge­
müse und Fleisch rausneh­
men. Brühe durchsieben. 
N ur das Fleisch kom m t 
wieder in  die Suppe. Man 
schneidet es in  Würfel. 
Suppe aufkochen lassen. 
J e tz t  kommen die Nudeln 
rein. 15 M inuten ziehen 
lassen. M it Pfeffer ab ­
schmecken. Petersilie hak- 
ken und  vor dem Servieren 
drüberstreuen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: 358. 
Beilage: Stangenweißbrot. 
P S : W enn Sie wollen, kön­
nen Sie das Suppengrün 
auch kleinschneiden und in 
die Suppe geben. Die wird 
dann nicht durchgesiebt, 
sondern m an iß t sie m it 
dem Suppengrün.

Aufgegangene Pfannkuchen mit einem 
Schaumlöffel ins 175 Grad heiße 
Fritierfett geben. Goldbraunwerden lassen.

Jetzt müssen Sie die Teigplatten fest 
zum Kloß schließen, damit die 
Marmelade nicht rauslaufen kann.

So werden die Berliner gefüllt:
M it einem Teelöffel etwas 
Marmelade in die Teigmitte geben.
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Berliner
Pflanze
3 Eiswürfel,
1 Likörglas Gin,
1 Likörglas Madeira,
1 Likör glas Orangensaft, 
1 Spritzer Angostura.

Eis zerstoßen. In  den Sha­
ker geben. Gin, Madeira, 
Orangensaft und Ango­
stura  zugießen. Schütteln. 
Durch ein Barsieb in ein 
Cocktailglas seihen.

Berliner
Rinderbrust
garniert
1000 g R inderbrust, Salz,
1 Zwiebel,
5 Gewürznelken,
2 Lorbeerblätter,
Pfeffer,
1 Bund Suppengrün 
(Möhren, Sellerie, Porree 
und Petersilie).

Gewaschene R inderbrust in 
kochendes, gesalzen esWas- 
ser geben. Zwiebel schälen 
und  m it den Gewürznelken 
spicken. Zusammen m it 
Lorbeerblättern und Pfef­
fer zugeben. Suppengrün 
putzen, kleinschneiden. 
Auch reingeben. E tw a zwei 
Stunden sieden lassen. 
Fleisch aus der Brühe neh­
men. In  Portionsstücke 
schneiden und anrichten. 
Gemüse anlegen. E tw as 
Fleischbrühe drübergießen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 120 Minuten. 
K alorien pro Person: 449. 
Beilagen: Weiße Meer­
rettichsoße, B rühkartof­
feln, R ote Bete, saure 
Gurken, Senfgurken, Perl­
zwiebeln. Auch Preiseibeer - 
kom pott schmeckt gu t dazu. 
P S : Die prim a Fleisch­
brühe servieren Sie b itte  
als Suppe vor dem Essen 
am  nächsten Tag. Oder mal 
zwischendurch.

Was dem Wiener sein 
Tafelspitz, ist dem Berliner 
seine garnierte Rinderbrust.M ixdrink aus Gin, Madeira und Orangensaft: Berliner Pflanze.



Berliner Weiße mit Schuß
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Berliner 
Schloßpunsch
400 g Zucker, 
yz 1 Wasser,
1 Flasche Rheinwein,
34 Flasche Rum,
8 Stückchen W ürfelzucker.

Vorsicht, dieser Punsch 
h a t’s in sich. Eine ganze 

1 Menge R um  nämlich. W er 
nicht gerade standfest ist, 
sollte nicht allzuviel davon 
trinken.
Zucker in Wasser auflösen. 
Aufkochen. Wein reingie­
ßen. W arm halten, aber 
nicht m ehr kochen. Rum  
erhitzen. Zucker darin  ein­
tauchen. Auf einen Löffel 
oder eine Feuerzange legen 
und über dem Punsch an ­
zünden. W enn der Zucker 
brennt, wird der R um  d rü ­
bergegossen. Man läß t ihn 
brennend in den Punsch 
laufen. Der Punsch kann 
heiß und ka lt serviert wer­
den. Am besten schmeckt 
er allerdings, wenn er schön 
heiß ist.

Berliner 
Schuster­
jungen
t00 g Roggenmehl,
’00 g Weizenmehl,
1 g Hefe,

1 lauwarmes Wasser, 
Teelöffel Zucker, 
kräftige Prise Salz.

.■Berliner Schusterjungen 
Plgehören zur Sippe der Bröt­

chen aus mehr Roggen- als 
Weizenmehl. Am allerbe­
sten schmecken sic, so 
schwören die Berliner, m it 
Gänseschmalz bestrichen 
und m it ziemlich viel H ar­
zer K äse belegt.
Mehl mischen und in eine 
Schüssel sieben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Hefe reinbröckeln. Mit e t­
was Wasser und Zucker 
zum Vorteig verrühren. 
Mehl drüberstäuben. Tuch 
über die Schüssel decken 
und gehen lassen, bis der 
Teig doppelt so hoch ist. 
Das dauert etwa 15 M inu­

ten. J e tz t kom m t das rest­
liche W asser rein. Salz 
drüberstreuen. Teig schla­
gen, bis er geschmeidig ist 
und  sich vom Schüsselrand 
löst. Ballen formen. Mit 
der H and  leicht flach drük- 
ken und auf ein bemehltes 
Backblech setzen. Noch­
m al gehen lassen. Mit Mehl 
bestäuben. In  den heißen 
Ofen schieben.
B ackzeit: E tw a 25 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Kalorien insgesam t: 2274.

Berliner 
Stolle
500 g Mehl,
35 g Hefe oder 1 Päck­
chen Trockenhefe, 
y8 1 lauwarm e Milch,
1 Teelöffel Zucker,
100 g Zucker, 1 Prise Salz, 
125 g B utter, 2 Eier,
125 g Korinthen,
125 g Sultaninen,
30 g Z itronat,
30 g Orangeat,
5 geriebene bittere 
Mandeln,
Abgeriebenes einer Zitrone, 
50 g B utter,
80 g Puderzucker.

Mehl in eine Schüssel sie­
ben. In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbrök- 
keln. Mit etwas Milch und 
dem Teelöffel Zucker ver­
rühren. Mehl vom R and 
drüberstäuben. Schüssel 
m it einem Tuch zudecken 
und den Vorteig 15 Minu­
ten  gehen lassen. Zucker, 
Salz, B u tte r und Eier in 
den Teig kneten. 30 bis 40 
M inuten gehen lassen. D ann 
kommen K orinthen, Sulta­
ninen, Z itronat, Orangeat, 
B itterm andeln und abge­
riebene Zitronenschale rein. 
N ur leicht durchkneten, 
sonst wird der Teig braun 
und unansehnlich.
Je tz t wird die Stolle ge­
form t : In  der M itte der 
Länge nach eine Mulde ein­
drücken. Rechte Seite über 
die linke schlagen und  nach 
innen einrollen. Auf ein m it 
Mehl bestäubtes Blech le­
gen. Noch 15 M inuten gehen

Eine Berliner Weißemit Schuß ist Himbeersirup m it Weißbier.

lassen. In  den heißen Ofen 
schieben.
B ackzeit: E tw a 50 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder % 
große Flamme.
Stolle noch heiß m it B utter 
bestreichen. Puderzucker 
dick drüberstreuen.

Kochfleisch 
wie Rinderbrust 
muß in sprudelnd 
kochendem 
Wasser angesetzt 
werden. Durch die 
starke Hitze 
gerinnt das E i­
weiß im  Fleisch 
sofort. Die Poren 
schließen sich.
Der Saft, der das 
Fleisch zart macht, 
kann nicht mehr 
raus. Ergebnis: 
Fleisch, das auf
der Z ange zergeht.

_ _ _

V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien insgesam t: 4894. 
P S : Die Berliner Stolle ist 
zwar verw andt m it den 
übrigen Stollen, die man 
bei uns zu W eihnachten 
backt. Aber sie h a t einen 
wesentlich geringeren F e tt­
anteil und ist daher besser 
verträglich.

Berliner 
Weiße 
mit Schuß
2 Likörgläser 
Himbeersirup,
1 Glas Weißbier.

So wird das traditionelle 
Getränk der Berliner ge­
mischt, das Ihnen bestim m t 
schmecken wird. 
Himbeersirup in einen Ber- 
liner-Weiße-Kelch geben. 
Mit sehr kaltem  W eißbier 
auffüllen. U m rühren und 
m it einem Strohhalm  sofort 
servieren. Schmeckt prim a.
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Die Berner sind stolz auf 
ihre malerische Altstadt. 
A u f den berühmten 
Bärengraben. A u f  
das Münster.
Und auf ihre gute 
Küche. M it Recht.

Berner 
Chrutsuppe

100 g Spinat,
50 g K erbelkraut,
50 g Minze,
50 g Zwiebelpfeifen,
40 g B utter,
1 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
Salz, Pfeffer, M uskat,
1 Eigelb,
3 Eßlöffel Sahne,
2 Scheiben Toastbrot, 
y2 B und Petersilie,
y2 B und Schnittlauch.

Die Berner Chrutsuppe 
(Chrut, das sind all die 
K räutchen, die verwendet 
werden) eignen sich groß­
artig als Suppe vor aus­
gesucht gutem  Essen. 
Schade, daß es die K räu ter 
n icht im m er frisch gibt. 
K räu ter waschen, gu t ab ­
tropfen lassen. Fein schnei­
den. B u tte r erhitzen. K räu ­
te r reingeben. Dünsten. Mit 
Brühe auffüllen. 10 Minuten

kochen lassen. Mit Salz, 
Pfeffer und M uskat würzen. 
Eigelb und Sahne m it zwei 
Eßlöffeln Suppe verrühren. 
U nter R ühren wieder in  die 
Suppe geben. N icht m ehr 
kochen. Toastbrot rösten, in 
W ürfel schneiden. In  die 
Suppe geben. Petersilie und 
Schnittlauch hacken. D rü­
berstreuen.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro Person: 236. 
Beilage: W eißbrot.

Berner 
Leckerli
F ür den T eig :
250 g Mehl, 1 Ei,
75 g Zucker,
125 g Margarine,
1 Prise Salz.
F ü r den Belag:
2 Eiweiß, 140 g Zucker, 
200 g geriebene, geröstete 
Haselnüsse,
1 Prise M uskatblüte, 
einige Tropfen 
Bitterm andelöl, 
Kirschmarmelade.

Berner Leckerli: M it 
K irschmarmela d c. 
garniert.
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Berner Nußtorte für alle, m 
die gerne Buttereremetorte essen 

Teig und Füllung werden init 
Haselnüssen zuberejtefc ■*

Mehl aufs B ackbrett sieben. 
Eine Mulde in die M itte 
drücken. E i und Zucker 
reingeben. Verrühren. M ar­
garine in Flöckchen und 
Salz auf den R and vertei­
len. Von außen nach innen 
einen Mürbeteig kneten. 
Teig 30 M inuten in den 
K ühlschrank stellen. Dünn 
ausrollen. Mit einem R und­
bogen-Förmchen kleine 
runde Plätzchen ausste­
chen. Aufs Backblech le­
gen. Eiweiß m it Zucker 
steif schlagen. Geriebene 
Haselnüsse unterheben. 
Mit M uskatblüte und B it­
term andelöl abschmecken. 
D avon kleine Häufchen auf 
die M ürbeteigformen ge­
ben. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.

Backzeit: 10-15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder ]/3 
große Flamme.
Die Leckerli sollen schön 
goldgelb sein. So schmecken 
sie am besten.
Aus dem Ofen nehmen. Um 
die Nußmasse einen K ranz 
dick eingekochter K irsch­
m arm elade spritzen. Trock­
nen lassen.
V orbereitung: 25 M inuten, 
Zubereitung: 40 M inuten. 
K alorien insgesam t: 3669. 
PS : Sie müssen b itte  darauf 
achten, daß die K irsch­
m arm elade fast trocken 
eingekocht ist. W enn sie
noeb zuviel Flüssigkeit hat,
weicht sie die Plätzchen 
auf. U nd dann schmecken 
sie nicht mehr.

Berner 
Nußtorte
F ü r den T eig :
5 Eigelb, 125 g Zucker,
125 g geriebene, 
geröstete Haselnüsse,
1 Eßlöffel Zimt,
1 Prise Salz,
125 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver,
5 Eiweiß,
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die Crem e:
100 g B utter, 50 g Zucker, 
60 g geriebene Haselnüsse,

1 Milch, 1 Prise Salz, 
Päckchen Vanille - 

pudding, 20 g Zucker, 
Haselnüsse zum  Garnieren.

F ü r den Teig Eigelb m it 
Zucker schaumig schlagen, 
Haselnüsse, Zim t und Salz 
dazugeben. Mehl m it B ack­
pulver mischen. In  den Teig 
rühren. Eiweiß steif schla­
gen und locker un ter den 
Teig heben. Springform fe t­
ten. Teig reingeben. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 25-30 Minuten. 
Elektroherd: 190 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit B u tter 
m it Zucker und Haselnüs­
sen schaumig schlagen. B it­
te  einen Eßlöffel geriebene 
Haselnüsse zum Garnieren 
zurückbehalten. Milch m it 
der Prise Salz aufkochen. 
Mit in  kalter Milch ange- 
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rührtem  Puddingpulver 
binden. Aufkochen lassen, 
zuckern. Abkühlen lassen, 
dabei immer wieder um ­
rühren. Löffelweise in  die 
B uttercrem e rühren. Aus­
gekühlte Torte einmal 
durchschneiden. Boden 
dick m it Creme bestrei­
chen. Obere Tortenhälfte 
drauflegen. Mit Creme 
überziehen. Auch den Rand. 
Mit dem Spritzbeutel (glat­
te  Tülle) kleine Tuffs auf 
die Torte setzen. Mit Hasel­
nußkernen garnieren. R est­
liche geriebene Haselnüsse 
über die Torte streuen. 
Torte in  12 Stücke teilen. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro S tück: 310.

Berner 
Pastete

250 g Schweinefleisch, 
250 g Hammelfleisch. 
F ü r die Beize:
% 1 Essig, 3/8 1 Wasser,
1 Zwiebel, Salz,
1 Prise Zucker, 
einige Pfefferkörner.
F ü r den T eig:
250 g Mehl, 1 Ei,
125 g Margarine,
1 Prise Salz.
1 Eßlöffel gehackte 
Petersilie,
1 Eßlöffel gehackter 
Schnittlauch,
1 Eßlöffel K apern,
2 gehackte Essiggurken, 
Salz, Pfeffer,
60 g sehr dünne Speck­
scheiben,
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Rotwein, 
Petersilie.

Schweine- und  H am m el­
fleisch waschen und  trock­
nen. Beize aus Essig, W as­
ser, geschälter, in  Scheiben 
geschnittener Zwiebel, Salz, 
Zucker und Pfefferkörnern 
mischen. Fleisch reinlegen. 
Über N acht stehen lassen. 
Am nächsten Tag aus der 
Beize nehm en und ab trop­
fen lassen. D ann grob w ür­
feln und durch den Fleisch­
wolf drehen.
F ü r den Teig das Mehl auf 
ein B ackbrett geben. Eine 
Mulde in die M itte drücken. 
E i reingeben. Margarine in 
Flöckchen und  Salz auf 
dem R and verteilen. Zu 
einem M ürbeteig kneten. 
Ausrollen. Feuerfeste Form 
dam it auslegen. E in  D rittel 
Teig für eine Teigdecke 
zurücklassen.
D urchgedrehtes Fleisch m it 
Petersilie, Schnittlauch, 
K apern  und Gurken m i­
schen. Mit Salz und  Pfeffer 
abschmecken. G ut die H älf­
te  des Fleischteiges in  die 
Form  füllen. Speckschei­
ben drauflegen. Darauf 
kom m t der R est des 
Fleischteiges. M ürbeteig­
decke drauf legen. R änder 
gu t anclriicken. Mit ver­
quirltem  Eigelb bestrei­
chen. Einen Deckel auf die 
Form  legen. In  den Ofen 
schieben. B ackzeit: E tw a 
60 Minuten.
Elektroherd: ISO Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
N ach 30 M inuten Backzeit 
den Deckel von der Pastete 
nehmen. W eiter backen. 
Aus dem Ofen nehmen. A b­
kühlen lassen. In  die M itte 
der Teigdecke ein kleines 
Loch stechen. Rotwein rein­
gießen. Mit Petersilie gar­
n iert servieren. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Z ubereitung: 65 M inuten.
Kalorien pro P erson : 862. 
Beilage: Gemischter Salat 
oder Chicoree-Salat.

Berner 
Platte
Bild S. 186/187 
F ü r 6 Personen

200 g durchwachsener 
Speck,
200 g gesalzenes 
Schweinefleisch,
2 Kasseler Rippchen,
1000 g grüne Bohnen,
2 Zwiebeln, 30 g Margarine,
2 Brühwürstchen,
2 M ettwürstchen, Pfeffer.

Speck, Schweinefleisch und 
Kasseler R ippchen in so 
viel kochendes W asser ge­
ben, daß das Fleisch be­
deckt ist. 60 M inuten ko­
chen. Von den Bohnen die 
Fäden abziehen, brechen 
und nach 30 M inuten zum 
Fleisch geben. H in  und 
wieder um rühren. Zwiebeln 
schälen und würfeln. In  
M argarine goldgelb braten. 
In  die Mischung geben. Die 
W ürstchen darauf heiß 
werden lassen. Pfeffer d rü­
bermahlen. Eventuell sal­
zen. Bohnen auf eine P la tte
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Bettelmannsuppe

TIP
Wenn Sie die 
Berner Rösti mal 
abwandeln wollen, 
geben Sie gerie­
benen Schweizer 
Käse rein, sobald 
die Kartoffeln 
angebraten sind. 
Dann fertig braten.

packen. D arauf Fleisch und 
W ürstchen anrichten. D ann 
sofort servieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro Person: 610. 
Beilagen: In  B u tte r ge­
schwenkte Petersilienkar­
toffeln. Als G etränk Bier 
oder einen Schweizer R o t­
wein. U nd auf jeden Fall 
einen klaren K orn oder 
einen gut gekühlten A qua­
vit, der besseren V erträg­
lichkeit wegen. Denn ehe 
Berner P la tte  is t ganz schön 
deftig.

Berner Rösti
1500 g Pellkartoffeln 
vom Vortag,
40 g B u tter oder Margarine, 
6 Eßlöffel Öl, Salz.

Berner R östi sind in der 
ganzen Schweiz eine be­
liebte Kartoffelbeilage, die 
sehr gut schmeckt. Röschti 
sagt der Schweizer dazu. 
Kartoffeln pellen und grob 
raffeln. B u tte r oder M arga­
rine und Öl in  der Pfanne 
erhitzen. Kartoffeln rein­
geben. A nbraten. Salzen. 
Einige Male wenden. Zu­
le tz t in der Pfanne ein biß­
chen festdrücken. Die Rösti 
müssen zum Schluß die 
Form  eines dicken Riesen­
pfannkuchens haben. Auf 
eine P la tte  stürzen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 516. 
Beilagen: K opfsalat oder 
Feldsalat. W enn Ihnen das 
nicht genug ist, servieren 
Sie zusätzlich pro Person 
zwei Spiegeleier.

Betenbartsch
100 g R ote Bete, Salz,
500 g Rindfleisch,
1 B und Suppengrün,
1 Zwiebel,
1 Lorbeerblatt, 
einige Gewürzkörner,
1 1 Wasser,
1 Teelöffel fein geriebener 
Majoran,
2 Eßlöffel Mehl,
34 1 saure Sahne,
3 bis 4 Eßlöffel 
Kräuteressig, Pfeffer,
1 Prise Zucker,
y2 B und Schnittlauch.

Dies Rezept stam m t aus 
Ostpreußen und h a t m it 
der polnischen oder russi­

schen Art, Rote-Bete- 
Suppe zu kochen, vieles 
gemeinsam.
Rote Bete putzen, waschen 
und in so viel gesalzenem 
Wasser weichkochen, daß 
sie bedeckt sind. Sie sind in 
knapp 50 M inuten gar. 
Nach dem Kochen schälen 
und reiben oder durch den 
Fleischwolf drehen. Gewa­
schenes Rindfleisch, gewa­
schenes Suppengrün und 
die geschälte und gevier­
telte  Zwiebel, Lorbeerblatt, 
Gewürzkörner und Salz in 
kaltem  W asser aufsetzen 
und etwa 60 M inuten ko­
chen. Fleischbrühe durch­
sieben. Rote-Bete-Püree 
und M ajoran dazugeben. 
Auf kochen lassen. Mehl m it 
der sauren Sahne verrüh­
ren. In  die Suppe geben. 
Vom Feuer nehmen. Mit 
Kräuteressig, Salz, Pfeffer 
und Zucker abschmecken. 
Fleisch würfeln. Zum 
Schluß in die Suppe geben. 
Fein gehackten Schnitt­
lauch drüberstreuen. 
Vorbereitung: 60 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro Person: 497. 
Beilage: Salzkartoffeln oder 
Petersilienkartoffeln.

Bettelmann­
suppe
300 g Rindfleisch,
134 1 W asser, Salz,
1 Bund Suppengrün,
1 Zwiebel, 100 g Graupen, 
200 g Kartoffeln, 
Streuwürze,
34 B und gehackte 
Petersilie,
20 g B utter.

Das ist ein Essen so recht 
nach dem Herzen von Leu­
ten, die gerne kräftige E in­
töpfe mögen. B ettelm ann­
suppe is t preiswert (daher
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ein besonders 
feines Dessert.

ihr Name) und sie m acht 
ganz schön satt.
Rindfleisch waschen, w ür­
feln. In  kochendes gesalze­
nes W asser geben. Suppen­
grün waschen und  putzen, 
Zwiebel schälen. Alles w ür­
feln. M it den Graupen in 
die Brühe geben. 30 Minu­
ten  kochen lassen. Je tz t 
kommen die Kartoffeln 
rein. In  20 M inuten gar­
kochen. Suppe m it S treu­
würze abschmecken. Peter­
silie waschen, trocknen und 
hacken. Auf die Suppe ge­
ben und die B u tte r darauf 
zergehen lassen. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 55 Minuten. 
Kalorien pro P erson : 366. 
U nser M enüvorschlag: B et­
telm annsuppe als H au p t­
gang. Als Nachtisch em p­
fehlen wir Berliner Luft.
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Bettina­
Törtchen
F ür 6 Personen

3 Päckchen halbbittere 
K uvertüre.
F ü r die Creme:
3 Eigelb, 80 g Zucker, 
20 g Stärkemehl, 
i/4 1 Milch,
M ark einer halben 
Vanillestange,
3 B la tt Gelatine,
1 Eßl. Rum , %  1 Sahne, 
6 kleine Florentiner 
(fertig gekauft),
6 Kaiserkirschen.

Sechs kleine Puddingschäl­
chen m it der Öffnung nach 
unten  hinstellen. Leicht ge­
löste, ganz dickflüssige K u ­
vertüre darübergießen, so

daß eine Hohlform en t­
steht. Im  K ühlschrank fest 
werden lassen. R änder m it 
einem heißen Messer g la tt 
schneiden. Vorsichtig aus 
den Form en nehmen. F ü r 
die Creme: Eigelb, Zucker, 
Stärkemehl, Milch und Va­
nillem ark verquirlen. Topf 
ins W asserbad stellen. Mas­
se schlagen, bis sie dicklich 
wird. Topf aus dem W as­
serbad nehmen. Einge­
weichte, ausgedrückte und 
im Topf aufgelöste Gela­
tine einrühren. R um  zu­
geben. K alt schlagen. Sahne 
schlagen. U nter die Creme 
ziehen. In  die Schokoladen­
schalen füllen. Mit Floren­
tinern  und Kaiserkirschen 
hübsch verzieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 45 M inuten. 
K alorien pro S tü ck : 382.

Between the 
Sheets
F ü r 1 Person

XI
7 LPL
3 Eiswürfel,
1 y2 Eßlöffel Organgensaft, 
y3 W einbrand, 
y3 Cointreau, 
y3 weißer Rum.

Ganz schön hochprozentig, 
dieser Drink aus England. 
Aber herrlich würzig. 
Eiswürfel, Orangensaft und 
Alkohol in den Misch­
becher geben. K räftig  schüt­
teln. D ann das Ganze durch 
ein Sieb ins gekühlte Cock­
tailglas seihen. Servieren.



Bienenkorb

Hü

Biberle
2 Eier,
100 g Zucker,
200 g Honig,
1 Teelöffel Zimt,
1 Prise Pim ent,
500 g Mehl,
y2 Päckchen Backpulver, 
200 g Marzipanrohmasse. 
Zum Ü berziehen:
200 g K uvertüre oder 
Zuckerguß aus:
2 Eiweiß,
250 g Puderzucker.

Dies is t ein süddeutsches 
W eihnachtsrezept.
E ier m it Zucker und Honig 
schaumig rühren. Z im t und 
P im ent reingeben. Mehl m it 
Backpulver mischen. Auf 
die Schaummasse sieben. 
U nterkneten. Teig küh l­

stellen. Ausrollen. In  8 cm 
breite, 10 cm lange Streifen 
schneiden. M arzipanroh­
masse kneten. Eingerdicke, 
10 cm lange Rollen daraus 
formen. In  die Teigstreifen 
wickeln. Kleine dreieckige 
Stücke (etwa wie Spitz­
kuchen) abschneiden. In  
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. A b­
kühlen lassen. Mit im W as­
serbad zerlassener K uver­
tü re  überziehen. Oder m it 
Zuckerguß, den Sie aus dem 
steifgeschlagenen Eiweiß 
m it Puderzucker rühren. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 45 M inuten.
K alorien insgesam t: 5081.

Bienenkorb
250 g Makkaroni,
Salz,
1 altbackenes Brötchen, 
375 g gemischtes 
Hackfleisch,
2 Eier,
2 Zwiebeln,
1 Eßlöffel Petersilie, 
Pfeffer, Muskat,
1 Prise Paprika edelsüß, 
B u tter oder Margarine 
zum Einfetten.
F ü r die Soße:
250 g grüne P aprika­
schoten,
250 g Tomaten,
y4 1 Brühe aus Würfeln,
1 Prise Zucker, Salz, 
P aprika edelsüß,
Pfeffer,
2 Teelöffel Speisestärke.

M akkaroni ganz lassen. In  
gesalzenem W asser 10 Mi­
nuten  kochen. Auf ein Sieb 
schütten. Mit kaltem  W as­
ser abschrecken. Gut ab ­
tropfen lassen.
Brötchen in W asser ein­
weichen. G ut ausdrücken. 
Zum Hackfleisch geben. 
Eier, geschälte, gehackte 
Zwiebeln und gewaschene, 
gehackte Petersilie auch. 
Salz, Pfeffer, M uskat und 
Paprika drüb erstreuen. 
Pleischteig gut mischen und 
abschmecken.
Eine g latte  feuerfeste Form  
oder Schüsseleinfetten. Den 
Boden spiralenförmig m it 
M akkaroni auslegen. Sofort 
Fleischteig reingeben, da­
m it die N udeln nicht ver­
rutschen. Form  m it einem 
Deckel schließen. Ins W as­
serbad stellen. Es darf nur

191



so viel W asser drin sein, daß 
die Schüssel bis zur halben 
Höhe drinsteht. Bienen­
korb 50 bis 60 M inuten bei 
kleiner H itze garen. Form  
aus dem W asserbad neh­
men. Leicht abkühlen las­
sen. Auf eine vorgewärmte 
P la tte  stürzen.
W ährend der Bienenkorb 
kocht, für die Soße die 
Paprikaschoten entkernen, 
waschen und in kleine, 
viereckige Stücke schnei­
den. Die Tom aten häuten 
und würfeln. Beides m it der 
Prise Zucker 15 M inuten 
kochen. Eventuell nach­
salzen und  m it Pfeffer und 
Paprika würzen. Speise­
stärke in kaltem  W asser 
glattrühren. Gemüsesoße 
dam it binden. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 596. 
Unser M enüvorschlag: Rei­
chen Sie vorweg eine klare 
Fleischbrühe m it M ark­
klößchen. Als H auptgericht 
servieren Sie Bienenkorb 
m it Paprikasoße. U nd als 
N achtisch p aß t Obst gut.
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Bienenstich
F ür den T eig :
500 g Mehl, 30 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker, 
gu t 3/8 1 Milch,
165 g Margarine,
65 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 kleines Ei,
M argarine zum Einfetten. 
F ü r den Belag:
150 g B u tte r oder 
Margarine,
200 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
2 Eßlöffel Milch,
150 g blättrige Mandeln,
2 Eßlöffel Zitronensaft.
F ü r die F ü llung :
1 Päckchen Vanille­
puddingpulver,
Y2 1 Milch, 1 Prise Salz,
3 Eßlöffel Zucker,
150 g B utter.

Mehl in die Backschüssel 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Hefe rein­
bröckeln. E inen Teelöffel 
Zucker drüberstreuen. 
H andw arm e Milch drauf­

gießen. Mit einem Löffel 
zum Vorteig verrühren. 
Mehl drüberstäuben. M ar­
garine in Flöckchen auf den 
M ehlrand verteilen. Zucker 
und Salz draufgeben und 
alle Z utaten  kräftig kneten 
und schlagen, bis der Teig 
locker und trocken ist. 
Backblech fetten. Teig d ar­
auf ausrollen. Zugedeckt 
noch 20 M inuten gehen las­
sen. F ü r den Belag B utter

TIP
Für Hefeteig
wird immer ein
Vorteig angesetzt.
Der heißt 
überall anders.
Manche sagen
Hefe- oder Back­
stück,
Süddeutsche sagen I
Dampfl oder
Dämpfchen.

:

4 Bienenstich gehört zu den 
schönsten Hefekuchen, die 
es gibt. Das Beste daran: 
Er wird m it Creme gefüllt.

oder Margarine, Zucker, 
Vanillinzucker, Milch, M an­
deln und Zitronensaft in 
einem Topf verrühren. U n­
te r R ühren erhitzen. 5 Mi­
nuten  kochen und leicht 
abkiihlen lassen. Auf den 
gegangenen Teig streichen. 
In  den Ofen schieben. 
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp y2 große Flamme. 
Nach dem Backen den K u ­
chen vom Blech lösen. Aus­
kühlen lassen. In  fünf bis 
sechs Streifen und dann in 
etw a 7 cm große Stücke 
schneiden. E rgibt 40 Stücke. 
Jedes Stück durchschnei - 
den. Vanillepudding ko­
chen. Dazu das Pudding­
pulver m it kalter Milch an ­
rühren. Übrige Milch m it 
Salz und Zucker aufkochen. 
Vom Feuer nehmen. Ange­
rührtes Puddingpulver rein­
rühren. Bis zum Kochen 
erhitzen. Vom Feuer neh­
men und un ter gelegent­
lichem R ühren abkühlen 
lassen. B u tter schaumig 
rühren. Pudding löffelweise 
reinmischen. Bienenstich­
stücke dam it füllen. Bis 
zum Servieren kühlstellen. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stück: 197.
P S : K önnte ja  sein, daß Sie 
noch M andelstifte oder ge­
hackte Mandeln im Haus 
haben. Die können Sie auch 
anstelle der blättrigen M an­
deln nehmen. Der Bienen­
stich wird genausogut.



Bier

BIERI
K lar, daß m an m it Bier gu t 
und gerne kochen, backen 
und  braten  kann. Unsere 
Rezepte beweisen es. Aber 
das große Geschäft machen 
Ji'- j
Bierbrauer (6000 Marken) 
m it allen, die das Bier lie­
ber trinken. U nd das sind 
70 Prozent der Frauen und 
96 Prozent der Männer. In  
aller B ierruhe haben die 
Deutschen 1970 gute 139,2 
L iter pro K opf konsum iert. 
1968 waren es noch 125 
Liter. D arüber können die 
B ayern allerdings nur lä- I

cheln. Die schaffen Ja h r  I 
für Ja h r  ihre 200 L iter pro 
Kehle.
Trotz der 6000 M arken: Es 
gibt; nur zwei Sorten. U nd 
zwar ober- und untergäri­
ges Bier.
U ntergärige Biere haben 
de-i g röß ten  M arkianteiL  j
Dazu gehören die helleren 
Sorten D ortm under und 
Pilsner u n d  die dunkleren 
M ünchner Biere. Pilsner 
darf überall gebraut w er­
den. D ortm under aber nur 
in  D ortm und. U nd Münch­
ner nu r in  München. Ober­
gärige Biere heißen auch 
A lt oder Altbier. Alt, weil 
die obergärige Braum etho- 
de die älteste ist. Kölsch, 
Düssei, die in  aller W elt |

Im  Sudhaus m it seinen 
großen, hupfetnen ^Kesseln 

wird aus JWalz, Hopfen 
und Wasser die 

Bierwürze hergestellt.

I bekannte Berliner Weiße 
gehören dazu. W äre noch 
ein W ort zu sagen zu dem 
Bier, das aus der tschecho­
slowakischen S tad t Pilsen 

i Som rnt. D as is t kein  P ilsener 
im landläufigen Sinn, son­
dern heiß t ganz genau 
»Echt Pilsner Urquell«.
Bier wird aus Hopfen, Malz. 
W asser und  Hefe gebraut. 
Sein Alkoholgehalt hegt 
zwischen 3 und 5 Prozent. 
V itamine h a t es auch. U nd 
allen U nkenrufen zum Trotz 
wenig Kalorien. Nämlich
44 auf 100 Gramm. M acht 
bei einem Glas (es faß t 
200 g) 88 Kalorien. Zum 
Vergleich: 100 g G raubrot 
haben dreimal soviel. Also 

I dann: Sehr zum  Wohle!
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Bier-
Canapes
1 P aket
Tief kühlblätterteig ,
1 Eigelb, Salz,
1 Eßlöffel Mohn,
1 Eßlöffel Kümmel,
50 g geschälte Mandeln.

Diese Canapes sind -  im 
Gegensatz zu den m it feinen 
Delikatessen belegten Ap­
petithappen aus B ro t — 
ganz schnell zuzubereiten. 
Blätterteigscheiben in  20 
M inuten auf tauen. Q uadra­
te  von 4 x 4  cm ausradeln. 
Eigelb m it Salz verquirlen. 
Teigstücke dam it bestrei­
chen. Nach W unsch m it 
Mohn, Küm m el oder m it je 
vier M andelhälften garnie­
ren. Canapes auf ein m it 
kaltem  Wasser abgespültes 
Blech legen. Zum Abbak- 
k e n : In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
E rgibt 40 Stück. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro S tück: 59. 
Wozu reichen? N icht nur 
als Beilage zu Bier. Diese 
Canapes schmecken auch 
zu Weiß- und  Rotwein gut. 
Sie sind ein ideales Gebäck 
für P artys aller Art.

Bierfleisch
1 Zwiebel,
40 g Margarine,
500 g mageres 
Schweinefleisch,
1 Scheibe geriebenes 
Graubrot,
Salz, Pfeffer, Kümmel, 
Paprika edelsüß, 
K noblauchpulver, 
yg 1 Bier.

Zwiebel schälen und  fein 
würfeln. Margarine erh it­
zen. Zwiebel darin  goldgelb 
braten. Schweinefleisch wa­
schen, trocknen und in 
grobe W ürfel schneiden. 
Zu den Zwiebeln geben und 
rundherum  anbraten. Topf 
zudecken. Geriebenes B rot 
reingeben. Anrösten. Mit 
Salz, Pfeffer, Kümmel, 
Paprika edelsüß und K nob­
lauchpulver würzen. Bier 
angießen. W eitere 20 Mi­
nuten  bei zugedecktem 
Topf schmoren, dann ist 
das Fleisch gar.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 50 M inuten.
Kalorien pro Person: 280. 
Beilagen: Endiviensalat und 
Salzkartoffeln. Als Getränk 
empfehlen war Bier.

Bierhappen
Bild S. 196

3 Toastbrotscheiben,
20 g B u tte r oder Margarine, 
2 dicke Zwiebeln,
100 g Mayonnaise,
200 g Schweizer Käse, 
Paprika rosenscharf.

Toastbrotscheiben in Drei­
ecke schneiden. B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen. Die 
Zwiebeln schälen und in 
Ringe schneiden. In  der 
B u tte r leicht anrösten. Auf
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Bierhappen

Die Bier-Canapes sind 
so fein wie die 

Appetithappen der 
klassischen Küche. Daher ihr 

anspruchsvoller Name.
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4 Bierhappen werden mit 
Käse überbacken, übrigens: 
Z u  Wein schmecken 
sie auch.
Rezept Seite 194.

fond loskochen und durch­
sieben. In  die Soße geben. 
Mit Küm m el und schwar­
zem Pfeffer würzen. 5 Mi­
nuten  kochen lassen. Mit 
dem B raten servieren.
Vorb ereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 130 Minuten. 
Kalorien pro Person: 1032. 
Beilagen: R otkohl oder
Sauerkraut. Salzkartoffeln.

die Brotecken legen. D ar­
auf kom m t je ein Teelöffel 
Mayonnaise. Schweizer K ä ­
se fein raspeln. Dick auf die 
Mayonnaise häufen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
Mit Paprika bestreuen und 
heiß servieren.
Vorb ereitung : 15 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 459. 
Wozu reichen? Zu kühlem 
Bier als A bendbrot oder 
Zwischenmahlzeit.

Bierpunsch
F ür 1 Person

1 Eiweiß,
1 Teelöffel Zucker,
1 Eigelb,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
% 1 helles Bier,
1 Zitronenspirale,
1 Prise Muskat.

Der Bierpunsch ist ein w är­
m ender Drink für kalte, 
nebhge Tage.
Eiweiß und Zucker steif­
schlagen. Eigelb und Z itro­
nensaft einrühren. Bier m it 
Zitronenschale erhitzen, je­
doch nicht kochen. Z itro­
nenschale rausnehmen. H ei­
ßes Bier in Gläser füllen. 
Mit M uskat bestreuen.
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Bierschinken
1000 g leicht gesalzener 
Schweineschinken,
2 Zwiebeln,
1 bis 1 % Flaschen 
Dunkelbier,
40 g Margarine,
40 g Mehl,
% 1 Wasser,
% 1 Bratenfond,
1 Prise zerstoßener 
Kümmel,
1 Prise schwarzer Pfeffer, 
1 Prise weißer Pfeffer, 
eventuell Salz.

Schinken waschen. Auf den 
B ratrost legen. Zwiebeln 
schälen. In  Ringe schnei­
den. Schinken dam it bele­
gen. In  den Backofen über 
die F ettpfanne schieben. 
Bier drübergießen. 
Backzeit: 100 bis 120 Mi­
nuten.
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp yz große Flamme. 
Rausnehm en und  warm ­
halten.
Margarine in einem Topf 
erhitzen. Mehl reinrühren. 
Leicht bräunen lassen. Mit 
W asser ablöschen. Brat-

Biersuppe
% 1 Wasser,
50 g Perlgraupen,
1 Prise Salz,
1 große Flasche helles 
Bier (%  1),
60 g Zucker, 1 Eigelb,
1 Eiweiß, etwas Zucker.

Wasser m it den Graupen 
aufkochen. Salzen und in
45 M inuten garkochen. Bier 
und Zucker zufügen. Mit 
dem Eigelb legieren. Dazu 
etwas Suppe in eine Tasse 
geben. Mit dem Eigelb ver­
rühren und wieder in die 
Suppe rühren. N icht mehr 
kochen lassen. Eiweiß m it 
Zucker zu steifem Schnee 
schlagen. Klößchen m it 
einem Teelöffel abstechen 
und auf die noch heiße 
Suppe setzen. In  5 Minuten 
ist das Eiweiß gar. In  Tel­
lern oder Suppentassen ser­
vieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: 218. 
Unser Menüvorschlag: 
Grobe Bratw urst, Kohlrabi 
in heller Soße, Salzkartof­
feln. Als Nachtisch gibt es 
die Biersuppe.
P S : Als Bindem ittel für die 
Biersuppe können Sie auch 
40 g Sago oder 40 g Grieß 
nehmen. Beides 15 Minuten 
garen. Oder Sie binden die 
Suppe m it Vanillepudding­
pulver. Schmeckt auch.Biersuppe: M it Graupen gekocht, m it Eiweißklößen serviert.



Bier-Zitronen-Punsch

Dänische Trachten im  Volks- 
museurn von Kalundborg.

Biersuppe
dänisch
D ansk Ollebrtfd

4 Scheiben Schwarzbrot,
1 Stück Zim tstange, 
Schale einer Zitrone,
2 Flaschen Dunkelbier 
(in Dänem ark Hvidt-01), 
50 g Zucker, 1 Prise Salz, 
% 1 Sahne.

Schwarzbrot am Tag vor­
her in  W asser ein weichen. 
Am nächsten Tag m it dem 
Einweichwasser, Zim t und 
Zitronenschale 15 Minuten 
kochen. Durch ein Sieb ge­
ben. M it D unkelbier und 
Zucker mischen. Nochmal 
aufkochen. Mit Salz wür­
zen. Abschmecken. Sahne 
nur leicht schlagen, so daß 
sie noch flüssig ist. Suppe 
in Portionen teilen. Sahne 
darauf verteilen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 276. 
W ann reichen? Man kann 
diese Suppe vor dem Essen 
oder als Nachtisch servie­
ren. D a sie ganz schön ge­
haltvoll ist, sollte m an sie 
zu leichten Speisen reichen. 
Zum Beispiel zu Omelett 
m it Salat.

F ü r den Bierteig Mehl, Bier, 
Eigelb, Zucker und Salz 
(oder nu r Salz) und M uskat 
zu einem dicken, flüssigen 
Teig verrühren. Öl reinge­
ben. Eiweiß zu steifem 
Schnee schlagen. U nterhe­
ben. J e tz t wenden Sie das, 
was Sie fritieren wollen, im 
Bierteig und  geben es in  auf 
175 G rad erhitztes F ritie r­
fett. Goldgelb b ra ten  las­
sen. Garzeit je nach Z uta­
ten  zwischen 10 und  höch­
stens 20 M inuten.

Bier­
Zitronen­
Punsch
1 Tasse Wasser,
1 Tasse Zucker,
Schale einer Zitrone,
1 Tasse Zitronensaft, 
y2 Tasse G rapefruitsaft,
1 Tasse Eiswürfel,
1 %  Tassen helles Bier,
6 Zitronenscheiben, 
ganze Nelken.

Dieser kalte  Punsch ist an ­
genehmherb im  Geschmack, 
also was für Leute, die sich 
gerne eine leicht alkoholi­
sierte Erfrischung gönnen. 
W asser und  Zucker auf­
kochen. Zitrone schälen. 
Schale in  die Mischung ge­
ben. Im  zugedeckten Topf
5 M inuten ziehen lassen. 
Zitronenschale rausneh­
men. Abkühlen lassen. Zi­
tronen- und Grapefuitsaft 
zugeben. Eiswürfel in ein 
Punschgefäß oder in eine 
K anne geben. D arüber den 
Punsch gießen. K urz vor 
dem Servieren kom m t das 
Bier rein. Zitronenscheiben 
m it Nelken spicken. In  der 
Flüssigkeit ziehen lassen. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 245.

H eiß begehrt und kalt getrunken: Der Bier-Zitronen-Punsch.

Bierteig
125 g Mehl,
% 1 helles Bier,
1 Eigelb, 80 g Zucker, Salz, 
1 Prise Muskat,
1 Teelöffel Öl, 1 Eiweiß.

M it Bierteig können Sie 
eine ganze Menge anfangen. 
Wollen Sie m al wissen, was 
Sie darin  alles wenden und 
dann fritieren können? 
Zuerst die süße Gruppe. 
Dazu wird der Teig m it 
Zucker und  einer Prise Salz 
zu bere ite t:
Ananasscheiben aus Dosen, 
B irnenhälften, 
Apfelscheiben, 
Pfirsichhälften aus der 
Dose,
Kirschen,
Bananen.
J e tz t  die p ikante Gruppe.

Zucker aus dem Teig lassen. 
Salz kom m t re in : 
Selleriescheiben, 
Blumenkohlröschen, 
Rosenkohl,
Schwarzwurzeln, alles vor­
gekocht.
Rohe Auberginenscheiben, 
Zwiebelscheiben, 
Leberwürfel oder -scheiben, 
Fischfilets, W ürstchen.

TIP
Wenn mal Bierteig 
übrig ist, 
stellen Sie ihn  
zugedeckt in  den 
Kühlschrank. Hält 
sich vier Tage. 
Tiefgefrieren 
geht auch.
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der Polen: Bigos m it Weißkohl.

Bigos
Polnisches 
N  ationalgericht

Dies ist das Nationalgericht

Biff
Lindström

1 Brötchen,
375 g gemischtes H ack­
fleisch, 1 Ei,
100 g eingelegte R ote Bete, 
1 Röhrchen K apern,
1 Zwiebel, Salz, Pfeffer,
40 g E rdnußfett 
zum B raten.

Das schwedische Biff Lind­
ström ist ein Steak aus 
Hackfleisch.
Brötchen einweichen und 
gu t ausdrücken. Mit H ack­
fleisch, Ei, gehackten Roten 
Beten, K apern, geschälter, 
gewürfelter Zwiebel, Salz 
und  Pfeffer mischen. Gut 
abschmecken. A cht flache 
»Steaks« formen. E rdnuß­
fe tt erhitzen. Fleisch darin 
auf beiden Seiten je 5 Mi­
nuten  braten.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 287. 
Beilagen: Salat und  B ra t­
kartoffeln. U nd als G etränk : 
Bier oder Tom atensaft.

250 g durchwachsener 
Speck,
250 g mageres Schweine­
fleisch,
125 g Zwiebeln,
40 g B u tte r oder Margarine, 
250 g Weißkohl,
125 g geräucherte 
M ettwürstchen,
125 g Pfifferlinge aus 
der Dose, Salz,
1 Knoblauchzehe,
Kümmel, Majoran, 
Lorbeerblatt,
Paprika,
50 g Tom atenm ark.

Speck grob würfeln. Schwei­
nefleisch erst waschen und 
trocknen, dann auch w ür­
feln. Zwiebeln schälen und 
hacken. B u tte r oder M arga­
rine im  Topf erhitzen. 
Speck, Fleisch und  Zwie­
beln reingeben und  anbra­
ten. Auf kleinem Feuer vor 
sich hinschmoren lassen. 
W eißkohl 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 m it Kümmel 

im, Ofen gebacken. Man 
serviert sie m it ivürzigem 

Kräuterquark. Rezept Seite 200.



Auch die in Scheiben ge­
schnittenen W ürstchen, die 
Pfifferlinge, die m it Salz 
zerdrückte Knoblauchzehe, 
Kümmel, Majoran, Lor­
beerblatt, Salz, Paprika 
und Tom atenm ark. Gut 
verrühren. So viel W asser 
aufgießen, daß die Mi­
schung knapp bedeckt ist. 
Deckel drauf und den Topf 
m  den Ofen schieben. 
G arzeit: 90 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
K alorien pro Person: 770. 
B eilagen: Salzkartoffeln
oder Bauernbrot. Als Ge­
trän k  empfehlen wir Bier 
und nach dem Essen einen 
klaren Schnaps.
PS: N atürlich gibt es vom 
polnischen Nationalgericht 
viele Variationen. U nd jede 
polnische H ausfrau schwört 
auf ihr Rezept. H ier zwei 
Ä nderungen: Entw eder den 
Bigos m it Sauerkraut s ta tt  
m it W eißkohl kochen. Oder 
halb Sauerkraut, halb W eiß­
kohl nehmen.

Binnenländer
250 g Pellkartoffeln,
250 g Schweizer 
Greyerzer,
4 hartgekochte Eier,
1 Zwiebel,
5 Eßlöffel Mayonnaise, 
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß.
2 Heringsfilets aus der 
Dose,
1 Eßlöffel eingelegte 
Perlzwiebeln,
% kleines Glas eingelegte 
R ote Bete (Rüben).

Der B innenländer is t ein 
Salat, der so richtig m itten  
im Land entstanden ist.

Seine Mischung h a t tro tz ­
dem einen H auch Seeluft. 
D urch die Heringsfilets. 
Auch Leute von der W as­
serkante sollten ihn des­
halb mal versuchen. 
K artoffeln abziehen. In  
Scheiben schneiden. Auch 
den Greyerzer und  die ge­
pellten Eier. Mischen. 
Zwiebel schälen und  w ür­
feln. Mit Mayonnaise ver­
rühren, würzen und  gut ab ­
schmecken. Über die K a r­
toffelmischung geben und 
gut mischen, 30 M inuten 
ziehen lassen. Anrichten. 
Heringsfilets gu t abtropfen 
lassen. In  Stücke schnei­
den. B innenländer dam it 
und m it Perlzwiebeln und 
R oten Beten garnieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 10 M inuten.
K alorien pro Person: 618. 
Beilage: Stangenweißbrot. 
U nd als G etränk Bier oder 
Badischer Spätburgunder. 
P S : W er Mayonnaise nicht 
v erträg t oder sie der K alo­
rien wegen meidet, nim m t 
stattdessen Quark.

Bircher-Benner
erfand das nach 

ihm  benannte
i

Kartoffelgericht. 
E s wird so

zubereitet, daß
alle wichtigen
Bestandteile
voll erhalten

bleiben: 
Das lebensnot­

wendige Eiweiß,
die unentbehr­

lichen M ineral­
stoffe und die

Vitamine.

*

Der weltberühmte Schweizer 
Arzt Bircher-Benner trat 
Zeit seines Lebens für 
gesunde Ernährung ein.

Bircher- 
Benner- 
Kartoffeln
Bild S. 198/199

+
1000 g Kartoffeln,
3 Eßlöffel Kümmel,
1 gehäufter Eßlöffel Salz,
2 Eßlöffel B utter.
F ü r die Q uarkm asse:
250 g Quark, % 1 Milch,
1 Zwiebel,
1 Eßl. gehackte Petersilie,
1 Eßlöffel gehackte Kresse, 
Salz, weißer Pfeffer. 
Petersilie und  Kresse.

U nbedingt m al ausprobie­
ren. Schmeckt sehr gut. 
K artoffeln gründlich wa­
schen. Halbieren. Küm m el 
und Salz mischen. K arto f­
feln m it der Schnittfläche 
darin  eintauchen. Auf ein 
gefettetes Backblech setzen. 
B u tte r zerlassen. Über die 
K artoffelhälften gießen. In  
den heißen Ofen schieben. 
B ackzeit: 40-45 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit Quark 
m it Milch verrühren. Fein­
gehackte Zwiebel, P e te r­
silie, Kresse und Gewürze 
reinrühren. Kartoffeln d ar­
auf m it Petersilie und K res­
se anrichten.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro Person: 326. 
Beilage: K opfsalat.

Bircher- 
Benner-Müsli
100 g grobe Haferflocken, 
100 g Rosinen,
% 1 Milch,
y8 1 Orangen- oder
Apfelsaft,
Saft einer halben Zitrone,
3 Äpfel, 2 Bananen, 
Zucker oder Honig nach 
Geschmack,
50 g geriebene Haselnüsse.

Servieren Sie doch das 
Bircher-Benner-Müsli mal 
zum  Frühstück. Es 
schm eckt prim a und ist 
außerdem  urgesund. K in­
der und  Erwachsene mö­
gen es. Daß Bircher-Benner 
diese Aufbau-, D iät- und 
Schonkost erfunden hat, 
w ußten Sie sicher schon. 
Haferflocken und Rosinen 
in  Milch und O bstsaft etwa
2 Stunden einweichen. Äp­
fel waschen. Ungeschält 
raffeln. In  die Haferflocken 
mischen. Geschälte B ana­
nen in  Scheiben schneiden. 
U nterheben. Mit Zucker 
oder Honig abschmecken. 
Haselnüsse drüberstreuen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro Person: 371.

B irkhahn
b itte  wie Ardenner Fasan 
(Seite 75) braten. B irkhüh­
ner überhaupt nicht. Die 
dürfen nämlich nicht ge­
schossen werden.

Birnen ä la 
Parisienne
4 W eißbrotscheiben,
2 cm dick,
B u tte r zum Bestreichen 
und Einfetten,
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Fragen Sie mal die Schleswig-Holsteiner, was sie am liebsten essen. Viele werden Ihnen antworten: Birnen, Bohnen und Speck.

100 g Zucker,
1 Teelöffel Zimt,
4 große Birnen,
6 Eßlöffel Orangensaft, 
je 2 Teelöffel abgeriebene 
Zitronenschale und -saft,
2 Eßlöffel B utter.

Aus dem W eißbrot runde 
Plätzchen von 7 cm D urch­
messer ausstechen. Von bei­
den Seiten m it B u tter be­
streichen. Auflaufform fe t­
ten. B rotplätzchen neben­
einander reinsetzen. K napp 
die H älfte des Zuckers m it 
Zim t mischen. Auf das 
W eißbrot streuen. Birnen 
schälen. Halbieren. K ern­
gehäuse entfernen. J e  zwei 
Birnenhälften auf ein B ro t­
plätzchen setzen. Orangen­
saft m it abgeriebener Zi­
tronenschale und Zitronen­
saft mischen. Birnen d a ­
m it beträufeln. Restlichen 
Zucker drüberstreuen. B u t­
ter in  Flöckchen drauf ge­
ben. Deckel auf die Form

legen. In  den heißen Ofen 
schieben.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Deckel abnehmen. Noch 20 
M inuten backen. Zwischen­
durch m it dem Saft be­
träufeln. Heiß servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro Person: 336. 
Beilage: Schlagsahne, saure 
Sahne oder Vanillesoße.

Birnen 
Bar-le-Duc

□
4 saftige Birnen,
2 Eßlöffel Zucker, 
Saft einer Zitrone, 
8 Bällchen

J  ohannisbeer-Eis,
100 g Johannisbeeren,
1 Eßlöffel Honig.

Viele Gerichte haben ihren 
N am en nach der französi­
schen S tad t Bar-le-Duc im 
D epartem ent Meuse. Mei­
stens werden die Grundzu­
ta ten  -  hier die B irnen -  po- 
chiert. Also nur kurz ge­
kocht.
Birnen schälen, halbieren. 
Kerngehäuse ausstechen. 
Zucker und  Zitronensaft in 
wenig kochendes W asser 
geben. Birnen darin 5 Mi­
nuten  kochen. Abkühlen 
lassen. Johannisbeer-Eis auf 
vier Teller verteilen. J e  zwei 
B irnenhälften daraufgeben. 
Gewaschene Johannisbee­
ren m it Honig gut mischen 
und  auf die B irnenhälften 
hübsch verteilen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro Person: 281.

Unser M enüvorschlag: 
K lare Brühe m it M ark­
klößchen. Roastbeef, Spar­
gel, M andelkroketten. Als 
Dessert die Birnen Bar-le- 
Duc. Als G etränk schlagen 
wir einen französischen 
Weißwein vor.

Birnen, 
Bohnen 
und Speck
500 g durchwachsener 
Speck, %  1 Wasser,
1000 g grüne Bohnen,
500 g kleine Kochbirnen, 
Pfeffer,
3 Teelöffel Speisestärke,
1 B und Petersilie.

H ier haben Sie ein Gericht, 
das in  Schleswig-Holstein 
erfunden worden ist.
Speck in  kochendes W asser 
geben. 15 M inuten kochen
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Unter der leicht gebräunten Baisermasse verstecken sich die im  Ofen überbackenen, wohlschmeckenden Birnen namens Bozena.

lassen, dann die gewasche­
nen, gefädelten, in  Stücke 
gebrochenen Bohnen rein­
geben. 15 M inuten weiter­
kochen. D ann kom m en die 
gewaschenen Birnen (unge­
schält m it Stiel) auf die 
Bohnen. In  weiteren 20 
M inuten garkochen. Speck 
und Birnen auf einer P la tte  
anrichten. Bohnen ab ­
schmecken. Mit Speise­
stärke binden, m it gehack­
ter Petersilie bestreuen. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 50 M inuten. 
Kalorien pro P erson : 956. 
Beilage: Salzkartoffeln.

Birnen 
Bozena
2 gleichgroße Birnen,
4 Teelöffel K irsch­
marmelade,
2 Teelöffel Cognac zum 
Beträufeln,
10 g B u tte r zum Einfetten.
2 Eiweiß,
2 Eßlöffel und ein 
Teelöffel Puderzucker.

Birnen waschen, schälen, 
halbieren. Kerngehäuse 
rausschneiden. K irschm ar­
melade in die Birnen füllen. 
Mit Cognac beträufeln. 
Auflaufform einfetten. B ir­
nen m it der Schnittfläche 
nach unten  reinlegen. In  
den heißen Ofen schieben. 
Backzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder 1/8 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit Eiweiß 
m it Puderzucker sehr steif 
schlagen. Auf die Birnen 
verteilen. M it Puderzucker 
bestäuben. 2 bis 3 M inuten

im Backofen übergrillen. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
K alorien pro P erson : 149. 
Unser M enüvorschlag: 
B ratw urst, Wirsing, Salz­
kartoffeln. Als G etränk Bier. 
N achtisch: Birnen Bozena.

Birnen 
Chantilly

D
4 Birnen,
34 1 Weißwein, 
knapp %  Teelöffel
V anillinzucker,
3 Eßlöffel Birnengeist,
34 1 Schlagsahne,
50 g b lättrig  geschnittene 
Haselnüsse.

Birnen waschen, schälen, 
halbieren. Kerngehäuse 
rausschneiden. In  W eiß­
wein und  Vanillinzucker bei

Das Schloß von Chantilly 
liegt im  Herzen von Frank­
reich, nicht weit von Paris.

kleiner H itze knapp 10 Mi­
nuten  dünsten. In  eine 
Glasschüssel geben. 2 E ß ­
löffel Birnengeist drauf­
geben. Sahne schlagen. Mit 
Vanillinzucker und dem 
Birnengeist abschmecken. 
Auf die Birnen verteilen. 
Mit Haselnüssen garnieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : 372. 
Unser M enüvorschlag: 
Schweineiendchen, Cham­
pignons in  Sahnesoße und 
K artoffelkroketten als 
H auptgericht. Die Birnen 
Chantilly g ib t’s als Dessert.

Strohdachhaus in  Holstein. 
Hier, im  Norden Deutsch­
lands, wird kräftig gekocht.
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Birnen imperial

In  aller Welt bekannt und als Dessert

Birnen Helene
4 saftige Birnen,
Y2 Zim tstange,
1 Eßlöffel Zucker,
1 Packung Vanille­
Eiscreme,
100 g K uvertüre.

Dies is t also das R ezept für 
die B irnen Helene, die Sie in 
allen besseren R estauran ts 
der W elt bestellen können. 
Gar kein Problem, dieses 
klassische Dessert selbst zu­

zubereiten. Ganz original­
getreu : Man streu t noch 
ein paar kandierte Veilchen 
drauf. W enn Sie das mal 
ausprobieren wollen. Vor­
ausgesetzt, Sie bekommen 
die Veilchen bei Ihrem  
K aufm ann. Sie können 
übrigens auch »Schöne H e­
lene« oder »Birne belle H e­
lene« sagen.
Birnen schälen, halbieren, 
in  wenig W asser m it Z im t­
stange und Zucker kurz po- 
chieren. Also in  leicht sie­
dendem W asser in  8 M inu­

ten  beißfest kochen. Mit 
dem Portionierer Vanille­
Eisbällchen formen. J e  zwei 
in Glasschalen geben, d ar­
auf zwei B irnenhälften. 
K uvertüre  nach Vorschrift 
erhitzen und über die Por­
tionen verteilen. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 406. 
Unser M enüvorschlag: 
Tomatencremesuppe. Als 
H auptgang Rinderzunge in 
Madeirasoße, feine Erbsen, 
Salzkartoffeln. Als N ach­
tisch Birnen Helene servie­
ren. Als G etränk empfehlen 
wir feinen Rotwein.

Birnen 
Imperial

i
4 Tafelbirnen,
34 1 Weißv/ein,
1 Eßlöffel Zucker,

beliebt: B irnen Helene.

125 g kleine Erdbeeren,
1 Eßlöffel Maraschino,
4 Portionen Erdbeer - 
Eiscreme,
Yg 1 Sahne, Zucker.

Tafelbirnen schälen und 
halbieren. Kerngehäuse weit 
aushöhlen. B irnen in  W eiß­
wein m it Zucker pochie- 
ren. Das heißt: In  etwa 8 
M inuten beißfest kochen 
und abkühlen lassen. E rd ­
beeren waschen und en t­
stielen (im W inter Tief­
kühlerdbeeren nehmen). 
Mit Maraschino tränken  
und in  die Birnen füllen. 
E in paar Erdbeeren zum 
Garnieren zurücklassen. 
Erdbeer-Eiscreme darauf 
verteilen. Sahne zuckern 
und steif schlagen. Auf die 
Eiscreme spritzen. Mit E rd ­
beeren garnieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 349. 
W ann reichen? Als Dessert 
nach festhohem Essen oder 
sonntags. So m achen’s auch 
die Franzosen.
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Birnen 
in Brioches
Für 6 Personen

F ür den Briochesteig:
125 g Mehl, 25 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker,
5 Eßl. lauwarmes Wasser, 
250 g Mehl, 20 g Zucker,
1 kräftige Prise Salz,
3 Eier, 100 g B utter,
1 Eigelb.
F ü r die F ü llung :
6 kleine Birnen,
1ll 1 Wasser, 50 g Zucker. 
B u tte r zum Bestreichen.
4 Eßlöffel Johannisbeer­
gelee,
1 Eßlöffel Johannisbeer­
saft oder -sirup.

Hier haben Sie ein echt 
französisches Dessert.
Mehl in eine Schüssel ge­
ben. Mulde in die M itte 
drücken. Hefe reinbrök- 
keln, m it dem Zucker be­
streuen, m it dem Wasser 
begießen. Zum Vorteig ver­
rühren. 15 M inuten gehen 
lassen. Mehl, Zucker, Salz 
und E ier draufgeben. Die 
B u tter in Flöckchen. Zu 
einem lockeren Teig schla­
gen. E tw as Teig abneh­
men. Aus dem übrigen 
Teig große Kugeln formen 
und in gefettete Törtchen­
formen m it höherem R and 
(Briochesformen) setzen. 
Mit verquirltem  Eigelb be­
streichen. Aus dem R est­
teig gleiche Menge w alnuß­
großer K ugeln formen. Auf 
die großen Kugeln setzen. 
Auch m it Eigelb bestrei­
chen. 20 M inuten gehen las­
sen. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.

B ackzeit: 35 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
W ährend der Backzeit die 
Birnen für die Füllung 
schälen. Stengel dranlassen. 
W asser auf kochen, Zucker 
reingeben, dann die Birnen. 
In  knapp 15 M inuten gar­
kochen. Abtropfen lassen. 
Brioches aus dem Ofen neh­
men. Deckel abschneiden. 
E tw as auskühlen lassen. 
Innen buttern . Birnen rein­
setzen. Noch 3 M inuten in 
den heißen Ofen schieben. 
Rausnehm en. Johannis­
beergelee m it -saft oder 
-sirup verrühren. Uber die 
Birnen verteilen. W arm  
oder k a lt servieren.
V orbereitung: 50 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 600. 
Unser M enüvorschlag: 
Feine K rabbensuppe. Als 
H auptgang W ildschwein­
steaks, m it Preiselbeeren 
gefüllte, gedünstete Äpfel, 
K artoffelkroketten. U nd als 
Abschluß gibt es die Birnen 
in Brioches.

Birnen in 
Orangensoße
4 Birnen, 
y3 Tasse Zucker,
1 Tasse frisch gepreßter 
Orangensaft,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
y2 Zimtstange,
4 Gewürznelken,
1 Messerspitze M uskat,
1 Prise Salz.

Birnen waschen, schälen, 
vierteln. Kerngehäuse raus­
schneiden. In  eine Auflauf­
form legen. Zucker, Oran­
gensaft, Zitronensaft, Z im t­
stange, Gewürznelken, Mus­
k a t und  Salz in einen Topf 
geben. Verrühren. Aufko­
chen lassen. D urch ein Sieb 
gießen. Über die Birnen ge­
ben. Deckel auf die Form  
legen. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: E tw a 30 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
knapp y3 große Flamme. 
Deckel von der Form  neh­

men. Noch 10 M inuten bei 
gleicher H itze im  Ofen las­
sen. Leicht abkühlen las­
sen. Servieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 45 M inuten.
K alorien pro Person: 123. 
Unser M enüvorschlag: 
H ühnersuppe vorweg. 
K albsbraten, gemischter 
Salat und B utterkartoffeln 
als H auptgang. Birnen in 
Orangensoße als Dessert. 
Als G etränk schlagen wir 
einen kühlen Rose vor.

TIP
Rohe Hirnen sind  
nicht jedermanns 
Sach?.. Wer einen 
empfindlichen M a­
gen hat, sollte 
gedünstete Birnen 
essen. Sie sind 
besser verträglich.
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Birnen mit 
Gorgonzola­

füllung

Birnen m it Gorgonzolafüllung können Dessert oder Im biß  sein.

Birnen mit 
Fleisch und 
Klößen
Bild S. 207

500 g Schweinefleisch,
Salz, 750 g Birnen.
F ü r die Soße:
30 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
3/8 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
1 Prise Zucker, Salz,
1 Teelöffel Zitronensaft. 
F ü r die Semmelklöße:
8 altbackene Brötchen 
(Semmeln),
Salz, 1 Zwiebel,
40 g B u tte r oder Margarine,
1 Eßlöffel gehackte 
Petersilie,
M ajoran, 3/8 1 Milch,
2 Eier.

Mit diesem R ezept empfeh­
len wir Ihnen eine schlesi­
sche Spezialität, mit der 
Sie sich vielleicht anfreun­
den werden. Schmeckt gut. 
Schweinefleisch waschen.

In  1 1 kochendes, gesalze­
nes W asser geben. In  60 
M inuten garkochen. Birnen 
waschen, schälen. K ernge­
häuse rausschneiden. Nach 
etwa 40 M inuten zum 
Fleisch geben.
F ü r die Soße F e tt  im 
Topf erhitzen. Mehl rein­
geben. Verrühren. M it B rü­
he aufgießen. 5 M inuten 
kochen. M it Zucker, Salz 
und  Z itronensaft abschmek- 
ken. Fleisch in  Scheiben

schneiden. M it den Birnen 
in  die Soße geben.
W ährend das Fleisch kocht, 
bereiten Sie b itte  die Sem­
melklöße zu. Dazu die 
Brötchen in  dünne Schei­
ben schneiden. Salzen. Ge­
würfelte Zwiebel in B utter 
oder M argarine glasig dün­
sten. Mit der gehackten 
Petersilie und dem M ajoran 
zu den Semmelscheiben ge­
ben. Milch drübergießen. 
Einziehen lassen. E ier zu­

geben. G ut mischen. Mit 
nassen H änden Klöße for­
men. In  kochendes Salz­
wasser gleiten lassen. Im  
offenen Topf 20 M inuten 
garziehen lassen. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: 592.

Birnen mit 
Gorgonzola­
füllung
4 Birnen,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
2 Eßlöffel gehackte 
Walnüsse,
50 g Gorgonzola,
2 Eßlöffel B utter,
8 Kaiserkirschen.

Der Gorgonzola, ein i ta ­
lienischer H artkäse m it 
Grün- oder Blauschimmel 
(wie der französische R o­
quefort) schmeckt sehr pi­
k an t und ist in Verbindung 
m it dem zarten Aroma der 
Birne ein reiner Eßgenuß. 
Birnen waschen, schälen, 
halbieren. Kerngehäuse 
rausschneiden. Aushöhlen. 
Außen und  innen m it Zi­
tronensaft beträufeln. U n­
tere H älfte in  gehackten 
W alnüssen wenden. Gor­
gonzola und  B u tte r schau­
mig rühren. In  den Spritz- 
beutel füllen. Käsemasse in 
die Birnen spritzen. Auf 
einer P la tte  anrichten. 
Zwei Stunden im K ühl­
schrank aufbewahren. Mit 
Kaiserkirschen garniert 
servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro Person: 231. 
Beilage: Vollkornbrot m it 
etwas B utter. Als G etränk 
empfehlen wir den italie­
nischen Orvieto.
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Birnen Straßburger Art: A u f cognacgetränkte Biskuitsockel legen, dann m it Mandeln spicken.

Birnen mit 
Ingwersoße
4 große, feste Birnen,
Saft einer halben Zitrone,
2 gehäufte Teelöffel 
Puderzucker.
F ü r den A usbackteig:
100 g Mehl,
2 Eigelb,
2 Eßlöffel M ich,
1 gehäufter Eßlöffel 
Zucker,
1 Prise Salz,
2 Eiweiß,
1 1 Öl oder 500 g 
K okosfett zum  Ausbacken. 
F ü r die Ingwersoße:
l/ 2 Tasse Zucker,
2 Teelöffel Speisestärke,
%  Teelöffel Sirup von 
eingelegten Ingwerpflau­
men, oder eine halbe fein­
gehackte Ingwerpflaume,
1 Prise Salz,
3/8 1 heißes Wasser,
1 Eßlöffel B utter, 
Zitronensaft.

Birnen schälen. Halbieren. 
Kerngehäuse ausstechen. 
Mit Z itronensaft b e träu ­
feln. Mit Puderzucker be­
stäuben.
F ü r den Teig Mehl, Eigelb, 
Milch, Zucker und  Salz 
g la tt verrühren. Eiweiß 
steif schlagen. Locker un ter 
den Teig heben. B irnen gu t 
abtropfen lassen. In  Teig 
wenden und  in  erhitztem

Öl oder K okosfett goldgelb 
ausbacken. W arm halten. 
F ü r die Ingwersoße Zucker, 
Speisestärke, Ingwersirup 
oder die gehackte Ingw er - 
pfiaume und Salz verrüh­
ren. Im  Topf un te r R ühren 
3/81 heißes W asser zugeben. 
E tw a 10 M inuten kochen 
lassen. Die Soße m uß klar 
und leicht gebunden sein. 
B u tte r einrühren. Mit Zi­
tronensaft abschmecken. 
Ü ber die Birnen gießen. 
Heiß servieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro Person: 479. 
U nser M enüvorschlag: 
KlareRindfleischbrühe, K a ­
beljau in  M eerrettichsoße, 
K opfsalat und Petersilien­
kartoffeln. Als Dessert pas­
sen die Birnen m it Ingw er­
soße. Als G etränk empfeh­
len wir einen leichten Mosel.

II III1 '

TIP
Beiß fest gekochte
Birnen m it Quark 
füllen, der m it
Paprika oder Cur­
ry stark gewürzt 
wird. Dazu
Schwarzbrot und 
Butter reichen.

Birnen mit 
Weintrauben
Bild S. 208/209

250 g Sahnequark,
75 g feiner Zucker,
3 Eßlöffel Milch,
4 Birnen,
4 Eßlöffel ro te Konfitüre, 
250 g W eintrauben.

Sahnequark m it Zucker und 
Milch sahnig rühren. Creme 
auf einer tiefen P la tte  an ­
richten.
Birnen schälen, halbieren. 
Kerngehäuse rausschnei­
den. Anschließend einige 
M inuten in  kochendem 
W asser ziehen lassen, also 
pochieren. Birnen auf dem 
Sahnequark anrichten und 
jede Birne m it Konfitüre 
füllen.
W eintrauben waschen und 
entkernen. Quarkspeise da­
m it garnieren. K a lt stellen 
und  servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 337. 
Beilage: Servieren Sie da­
zu vanillierte Schlagsahne 
und  Löffelbiskuits.
P S : In  der superfeinen K ü ­
che werden W eintrauben 
im m er abgezogen und en t­
kernt. Das is t mühsam. 
Aber Speisen m it solchen 
Trauben schmecken milder 
und  sind natürlich  problem ­
loser zu essen.

Die Altstadt in  Straßburg.

Birnen 
Straßburger
Art

1 1
2 saftige Birnen,
1 Biskuit-Tortenboden,
4 Eßlöffel Cognac,
Saft einer Zitrone,
30 g Blockschokolade, 
30 g M andelstifte.

B irnen waschen, schälen, 
halbieren. Kerngehäuse 
rausschneiden. B irnenhälf­
ten  auf den Tortenboden 
legen. Nach der Birnen­
form ausschneiden. Birnen 
wieder runternehm en. Bis­
kuitscheiben m it Cognac 
tränken. Birnen wieder 
drauf legen. Zitronensaft
drüberträufeln. M it gerie­
bener Blockschokolade be­
streuen. M it M andelstiften 
bestecken. K alt servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro Person: 661. 
Wozu reichen? Zum N ach­
mittagskaffee oder als fest­
liches Dessert.
P S : Überziehen Sie doch 
die R eststücke des B iskuit­
bodens m it K uvertüre. 
Schmeckt jedem gut.
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Birnen 
und Äpfel 
überbacken
F ür 6 Personen

3 Birnen,
3 saure Äpfel,
B u tte r oder M argarine 
zum Einfetten,
1 Tasse Cornflakes, 
y2 Tasse Zucker,
%  Teelöffel gemahlene 
Nelken,
yz Teelöffel abgeriebene 
Zitronenschale,
1 Messerspitze Salz,
2 Eßlöffel B utter.

B irnen und Äpfel waschen. 
Schälen. Kerngehäuse raus­
und in Scheiben schneiden. 
Mischen. Auf lauf form m it 
B u tte r oder Margarine ein­
fetten. E in Viertel der 
Obstmischung reinfüllen. 
Cornflakes m it Zucker, ge­
mahlenen Nelken, geriebe­
ner Zitronenschale und Salz 
mischen. Davon ein Viertel 
aufs Obst geben. D arauf 
kom m t ein halber Eßlöffel 
Butterflöckchen. Die übri­
gen Z utaten  im  Wechsel 
einschichten. In  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 182. 
Beilagen: Schlagsahne oder 
saure Sahne.

Birnen- 
Bavesen
8 dicke W eißbrotscheiben, 
% 1 Milch,
3 Eßlöffel dickes 
Birnenmus.
F ü r den E ierte ig :
80 g Mehl,
1 Prise Backpulver,
1 Prise Salz, 2 Eier,
2 bis 3 Eßlöffel Milch. 
B u tter oder M argarine 
zum Braten,
5 Eßlöffel Johannisbeer- 
marmelade,
8 in Zuckerlösung ge­
kochte Birnen.
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Sieht aufwendig aus, ist 
aber ganz einfach 

zuzubereiten. Birnen  
m it Weintrauben 

werden auf einer Schicht 
süß angerührtem Quark 

angerichtet. 
Rezept Seite 206.

Bimen-Cremetorte
Bavesen sagt der Süddeut­
sche, Povesen der Öster­
reicher. Die anderen wis­
sen, daß es sich um  gefüllte 
W eißbrotscheiben handelt. 
W  eißbrotscheibenm it Milch 
übergießen. Leicht einzie­
hen lassen. 4 Scheiben m it 
Birnenm us bestreichen. Die 
anderen Scheiben drauf­
legen. Mehl, Backpulver, 
Salz, Bier und Milch zu 
einem dickflüssigen Teig 
verrühren. Bavesen darin 
wenden. In  erhitzter B u t­
ter oder M argarine gold­
gelb braten. Mit Johannis- 
beermarmeladebestreichen. 
Je  zweiBirnenhälften drauf­
legen. M it der restlichen 
Marmelade garnieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 652. 
W ann reichen? Als N ach­
tisch nach Eintöpfen.

Birnee-
Cremetorte
F ür die Creme:
100 g B utter, 100 g Zucker, 
100 g gemahlene Mandeln, 
2 Teelöffel Vanillinzucker,
1 Prise Salz, 2 Eigelb,
1 M ürbeteigboden (fertig 
gekauft),
1 große Dose halbierte 
Birnen,
y2 Glas Zitronengelee.

B u tter in einem Topf weich­
rühren. M it Zucker, M an­
deln, Vanillinzucker und 
Salz mischen. Erhitzen und 
aufkochen. D ann wieder 
k a lt werden lassen. Eigelb 
reinrühren. Creme auf dem 
Tortenboden verteilen. B ir­
nen abtropfen lassen. Cre­
me dam it garnieren. Torte 
in  den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Rausnehmen. Noch heiß 
m it Zitronengelee überzie­
hen. Abkühlen lassen. In  12 
Stücke teilen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro S tück: 481. 
Beilage: Schlagsahne. Zu 
trinken gib t’s Kaffee.
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dessert 
Baronesse
4 Birnen,
Saft einer Zitrone,
2 bis 3 Eßlöffel Zucker, 
6 B la tt rote Gelatine,
34 1 Rotwein,
250 g Brombeeren,
20 g gehackte Mandeln.

Birnen­

Birnen waschen. Schälen. 
Stengel dranlassen. Das 
sieht lustig aus. K erngehäu­
se am Blütenansatz aus­
stechen. In  3/8 1 Wasser, Zi­
tronensaft und  Zucker in 
8 M inuten beißfest kochen. 
A btropfen lassen. Saft da­
bei auffangen und durch­
sieben. D avon 1 4  1 abmes­
sen. Gelatine einweichen, 
ausdrücken, im  noch heißen 
Saft auflösen. Rotwein rein­
mischen. In  den K ühl­
schrank stellen. K urz bevor 
die Masse fest zu werden be­
ginnt, in Gläser verteilen. 
Je  eine Birne reinsetzen. 
Mit gewaschenen, abge­
tropften  Brombeeren und 
gehackten Mandeln hübsch 
garnieren.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 365. 
Beilage: Schlagsahne.

Birnen­
dessert 
französisch
F ür 6 Personen

I
1 große Dose Birnen,
2 Tafeln halbbittere 
Schokolade,
2 Eßlöffel heißes Wasser, 
knapp 1 Eßlöffel B utter, 
1 Eigelb,
% 1 Sahne, 1 Eiweiß.

W ir m öchten Ihnen dieses 
köstliche Dessert aus F rank ­
reich besonders empfehlen. 
Birnen abtropfen lassen. 
Auf 6 Glasteller verteilen.
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Schokolade zerbröckeln, m it 
dem Wasser mischen. Im  
W asserbad schmelzen. Vom 
Ofen nehmen. B utter und 
Eigelb einrühren. Sahne 
und steifgeschlagenes E i­
weiß un ter heben. Ü ber die 
B irnen verteilen. Sofort ser­
vieren.
Vorb ereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro Person: 564. 
Unser M enüvorschlag: Bal- 
nam oonSkink (irische H üh­
nersuppe) g ib t’s vorweg. 
Als H auptgang empfehlen 
wir Bamberger K rau tb ra ­
ten  m it Klößen. Danach 
Birnendessert französisch. 
U nd zum  Essen reichen Sie 
b itte  Bier oder Rotwein.

Birnenkloß 
holsteinisch
F ü r den H efeteig:
250 g Mehl, 15 g Hefe, 
y2 Teelöffel Zucker,
34 1 lauwarme Milch,

50 g Margarine,
1 kräftige Prise Salz. 
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.
F ü r die Füllung:
150 g durchwachsener 
Speck in Scheiben,
250 g Apfelkompott, 
n icht zu süß,
500 g Kochbirnen,
34 1 kochendes Wasser.

Wollen Sie m al wie die 
Schleswig-Holsteiner essen ? 
D ann probieren Sie doch 
den Birnenkloß. E r ist ein 
Hauptgericht.
Mehl in eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe reinbrök- 
keln. Mit Zucker und  etwas 
lauwarm er Milch zum g lat­
ten  Vorteig verrühren. E t­
was Mehl drüberstäuben. 
10 M inuten gehen lassen. 
Restliche Milch reingeben. 
M argarine in  Flöckchen 
und  das Salz auf den R and 
verteilen. Schlagen, bis der 
Teig g la tt is t und sich vom 
R and löst. Feuerfeste Form

fetten. Mit Speck auslegen. 
Aber nur den Boden, d ar­
auf kom m t das Apfelkom­
po tt. D ann eine Schicht 
Hefeteig, dann geschälte, 
entkernte, in  Scheiben ge­
schnittene Birnen. W ieder 
Hefeteig, Birnen und zum 
Schluß Hefeteig. Heißes 
W asser an der Seite angie­
ßen. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
Backzeit: E tw a 40 bis 50 
M inuten.
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp 34 große Flamme. 
In  ßchleswig-Holstein backt 
m an diesen Kloß in einer 
feuerfesten runden Ton­
schüssel (ähnhch wie Milch­
satten). W enn 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 1 Wasser, 
3/8 1 Rotwein, am besten 
ein Bordeaux,
500 g kleine Birnen,
1 Eßlöffel Speisestärke.

Zucker, W asser und W ein 
aufkochen. Birnen waschen, 
schälen, Kerngehäuse raus­
schneiden. In  der Flüssig­
keit etwa 30 M inuten auf 
kleiner Stufe garen. Dabei 
b itte  nicht um rühren. B ir­
nen m it dem Schaumlöffel 
rausnehmen. Speisestärke 
m it kaltem  W asser an rüh­
ren. In  die kochende F lüs­
sigkeit rühren. Aufkochen. 
Ü ber die Birnen gießen. 
W arm  oder aus dem K ühl­
schrank servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 M inuten.
Kalorien pro Person: 269. 
Wozu reichen? Als Beilage 
zu W ildschweinbraten m it 
Klößen. Oder als Dessert.

 ̂Birnendessert Baronesse: 
Eine Gelatinespeise aus 
Rotwein, garniert 
m it Brombeeren.



Birnen-Rehrücken

Birnendessert französisch oder »Poires en rohe noire« heißt diese Speise mit Schokoladensoße.

Von der Stadt Baden-Baden 
hat der Birnen-Rehrücken 
seinen klangvollen Namen.

Birnen-
Rehrücken
Relirücken Baden-Baden 
Bild S. 212/213 
Für 6 Personen

1 Relirücken (1500 g).
F ü r die B eize:
3 Tassen leicht gesalzenes 
Wasser,
2 Möhren, 1 Sellerieknolle,
1 Petersilienwurzel,
2 Zwiebeln,
6 Gewürzkörner,
6 W acholderbeeren,
1 Lorbeerblatt, Thymian, 
Majoran, Pfefferkörner, 
Fortsetzung auf S. 214



B im en- 
Rehrücken 

aus der 
klassischen 

Küche.
Rezept Seite 211.

s.'J





Fortsetzung von Seite 211
1 Tasse Essig,
2 Tassen Rotwein.
Zum Spicken:
200 g geräucherter fe tter 
Speck, Salz, Pfeffer,
40 g B u tter oder Margarine 
zum B raten,
1 Eßlöffel Speisestärke.
F ü r das K om pott:
500 g Birnen,
Schale einer Zitrone,
1 halbe Zimtstange.
1 kleines Glas 
J  ohannisbeergelee.

Rehrücken waschen, trock­
nen, häuten. F ü r die Beize 
das leicht gesalzene Wasser 
aufkochen. Möhren, Selle­
rie, Petersilienwurzel und 
Zwiebeln putzen und zer­
kleinern. In  der Beize in 
knapp 30 M inuten gar­
kochen. Zwischendurch Ge­
würzkörner, W acholderbee­
ren, Lorbeerblatt, Thymian, 
M ajoran und Pfefferkörner 
dazugeben. D ann kommen 
Essig und Rotwein rein. 
Nochmal kurz aufkochen. 
E rkalten  lassen und  über 
den Rehrücken gießen. 
Zwei Tage in der Beize ste­
hen lassen. Zwischendurch 
im m er mal dam it begießen. 
Vorm Zubereiten den R eh­
rücken gut abtropfen las­
sen und trocknen. Im  K ühl­
schrank gekühlten fetten  
Speck in schmale Streifen 
schneiden. Rehrücken da­
m it spicken. Salzen und 
pfeffern. Beize durchsieben. 
B u tter oder M argarine im 
B räter erhitzen. Den R eh­
rücken darin  rundherum 
anbraten. Gemüse aus der 
Beize mitschmoren. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
B ratzeit: 40 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. Zwischen­
durch im m er m it der B ra t­
flüssigkeit begießen.

Rausnehm en. Auf einer 
P la tte  anrichten. W arm ­
stellen. B ratfond m it etwas 
W asser loskochen. D urch­
sieben, salzen, pfeffern. 
Soße m it in  kaltem  W asser 
angerührter Speisestärke 
binden. Gesondert reichen. 
W ährend der Rehrücken 
b rät, bereiten Sie b itte  das 
B irnenkom pott zu. Dazu 
geschälte, halbierte Birnen 
in  wenig W asser m it Zitro­
nenschale und  Zim tstange 
(aber ohne Zucker) in  knapp 
15 M inuten weichkochen. 
Aus dem  Topf schöpfen. 
Rehrücken auf einer P la tte  
anrichten. R undum  m it 
B irnenhälften belegen. Die 
werden m it Johannisbeer­
gelee gefüllt. Johannisbeer­
gelee noch extra reichen.

V orbereitung: 60 Minuten. 
Zubereitung: 100 M inuten. 
K alorien pro Person: 805. 
Beilage: K artoffelkroket­
ten. Als G etränk empfehlen 
wir einen roten Burgunder 
oder einen Ahrwein.

Birnensalat 
pikant
2 Birnen, yi  1 Wasser,
1 Eßlöffel Zucker, 
y2 kleine Sellerieknolle,
125 g roher Schinken,
1 Eßlöffel gehackte 
W alnußkerne.
F ü r die Soße:
1 Tasse Mayonnaise,
2 Eßlöffel Sahne,

1 Eßlöffel Zitronensaft, 
etwas Senf, Salz, 
Paprika edelsüß.

Ihrer Familie und Ihren  
Gästen wird dieser Salat 
ausgezeichnet schmecken. 
E r kann  Vorspeise sein, 
zum Abendessen oder als 
Party-Erfrischung serviert 
werden. Auch als Im biß 
zwischendurch ist er sehr 
zu empfehlen.
Birnen waschen, schälen, 
achteln. Kerngehäuse raus­
schneiden. In  kochendes 
W asser geben. Auch den 
Zucker. In  acht M inuten 
beißfest kochen. Abtropfen 
und abkühlen lassen. In  der 
Zwischenzeit die Sellerie­
knolle waschen, schälen und 
in  feine Streifen schneiden. 
Den Schinken auch. Mit 
den gehackten W alnuß- 
kernen mischen. Die Soße 
machen Sie so : Mayon­
naise m it Sahne, Zitronen­
saft, Senf, Salz und Paprika 
verrühren. Abschmecken. 
Uber die Salatzutaten  ge­
ben, mischen und gu t durch­
ziehen lassen. In  Gläser 
oder auf Teller verteilen 
und  servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 612. 
Beilage: Toast und B utter.

Birnen­
schnittchen
F ü r den T eig :
250 g Mehl, 1 Ei,
125 g Margarine,
75 g Zucker,
1 Prise Salz. 
Preiselbeermarmelade 
zum  Bestreichen.
15 Birnenhälften 
aus der Dose,
1 Eiweiß,
50 g Puderzucker.

Pikanter Birnensalat m it Sellerie, Schinken und Walnüssen.
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In  einer knappen halben Stunde haben Sie die Birnenspeise Philadelphia m it Schlagsahne und Kirschen fertig auf dem Tisch.

Birnenschnittchen sind ein besonders attraktives Gebäck.

Mehl auf ein B aekbrett ge­
ben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. E i rein­
geben. M argarine in  Flöck­
chen auf den R and vertei­
len. Zucker und Salz zu­
geben. Von außen nach in ­
nen schnell zu einem M ür­
beteig kneten. Kaltstellen.

cm dick ausrollen. Ovale 
Plätzchen ausschneiden, die 
etwas größer als die B irnen­
hälften sind. Auf ein Back­
blech legen. In  den heißen 
Ofen schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Abkühlen lassen. M it Prei- 
selbeermarmelade bestrei­
chen. G ut abgetropfte B ir­
nenhälften drauflegen. E i­
weiß m it Puderzucker steif 
schlagen. In  einen Spritz - 
beutel füllen. Kleine S tern­
chen rund  um  die Birnen 
spritzen. Einige M inuten 
un ter dem Grill goldbraun 
überflämmen.
E rgibt 15 Stück.
V orbereitung: 35 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro S tück: 208.

Birnenspeise
Philadelphia
3 Päckchen D oppelrahm ­
frischkäse,
1 Päckchen Vanillin­
zucker, 1 Prise Salz,
%  1 Sahne, 100 g Zucker, 
y2 Dose Birnen,
1 kleines Glas K aiser­
kirschen,
1 Eßlöffel blättrige 
Mandeln.

Doppelrahmfrischkäse m it 
Vanillinzucker und Salz 
sahnig rühren. Sahne m it 
Zucker steif schlagen. U n­
ter die Käsemasse heben. 
Birnen abtropfen lassen. 
Einen Teil der Käsemasse 
in eine Schüssel füllen, d ar­
über B irnen und  K aiser­
kirschen verteilen. Die 
restliche Käsemasse drauf­
geben. M it Birnen, K ir­
schen und  gerösteten b lä tt­
rigen Mandeln garnieren. 
G ut gekühlt servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 663.
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Das Bischofsbrot ist ein saftiger Früchtekuchen, den Sie heute backen, in  Alufolie packen und zwei Wochen frischhalten können.

Birnen-Torte
F ür den M ürbeteig:
100 g Mehl, 1 Ei,
60 g Zucker, 1 Prise Salz, 
50 g B u tter oder Margarine. 
F ü r den Nußteig :
6 Eigelb, 120 g Zucker,
60 g B utter,
120 g geriebene Haselnüsse, 
100 g Mehl,
6 Eiweiß.
F ü r die Crem e:
150 g B utter,
60 g Puderzucker,
2 Eier, 120 g Zucker,
2 Teelöffel Vanillinzucker, 
120 g Schokolade.
Zum Belegen:
1 große Dose Birnen,
100 g blättrige Haselnüsse.

Mehl auf ein B ackbrett ge­
ben. In  die M itte eine Mulde 
drücken. Darein kommen 
Ei, Zucker und Salz. B u t­
te r oder Margarine in  Flöck­
chen auf den R and vertei­
len. Von außen nach innen 
schnell zu einem Mürbeteig 
kneten. Zur P la tte  ausrol­
len. In  eine Springform von 
26 cm Durchmesser geben. 
In  den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 15 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Abkühlen lassen.
F ü r den Nußteig Eigelb, 
Zucker und  B u tte r schau­
mig rühren. Nüsse und 
Mehl dazugeben. Eiweiß 
steif schlagen. Locker u n ­

terheben. In  eine gefettete 
Springform von 26 cm 
Durchmesser füllen. In  den 
heißen Ofen schieben. 
B ackzeit: 30-40 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Auch abkühlen lassen.
F ü r die Creme B utter m it 
Puderzucker schaumig rü h ­
ren. Eier, Zucker und Va­
nillinzucker mischen. Ins 
W asserbad stellen. Schla­
gen, bis die Creme steif ist. 
Abkühlen lassen. B u tte r­
masse eßlöffelweise un te r­
rühren. Im  W asserbad auf­
gelöste Schokolade auch 
rein rühren.
Je tz t  geht’s ans Zusam ­
mensetzen: Mürbeteig m it 
abgetropften, in Schnitze

geschnittenen Birnen bele­
gen (ein paar zum Garnie­
ren zurücklassen). N uß­
to rte  durchschneiden. Eine 
Schicht kom m t auf die B ir­
nen. M it Creme bestrei­
chen. Zweite Tortenhälfte 
drauflegen. Auch m it Cre­
me bestreichen. R and m it 
Creme überziehen. R est­
liche Creme in den Spritz - 
beutel füllen. Torte dam it 
und m it Birnenschnitzen 
garnieren. B lättrige H asel­
nüsse gelblich rösten. Tor­
tenrand  dam it garnieren. 
Torte bis zum Servieren in 
den K ühlschrank stellen. 
So läß t sie sich besser schnei­
den. In  12 Stücke teilen. 
V orbereitung: 90 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro S tück: 555.
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Biskuitauflauf

Bischofsbrot
300 g Zucker,
2 Päckchen Vanillin - 
zucker,
1 Prise Salz,
1 Prise Muskat,
6 Eigelb,
200 g Mehl,
2 Teelöffel Backpulver,
70 g gewürfeltes Zitronat, 
70 g halbierte Mandeln, 
70 g abgezogene, ganze 
Pistazien,
1 Eßlöffel gewürfelte 
Schokolade,
70 g grobgeschnittene 
Feigen,
70 g Rosinen,
70 g Sultaninen, 
etwas Mehl,
6 Eiweiß,

B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten. 
Puderzucker 
zum  Bestäuben.

Zucker m it Vanillinzucker, 
Salz, M uskat und Eigelb 
15 M inuten rühren. Mehl 
m it Backpulver mischen. 
In  die Zucker-Eigelb-Masse 
rühren. Z itronat, Mandeln, 
Pistazien, Schokolade, F ei­
gen, Rosinen und  Sultani­
nen mischen, m it Mehl be­
stäuben. Auch mischen. 
D ann das unterheben. E i­
weiß zu steifem Schnee 
schlagen. U nter den Teig 
heben. K astenform  gu t fe t­
ten. Teig reinfüllen. 
B ackzeit: 75-100 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme. 
V orbereitung: 35 M inuten. 
K alorien insgesam t: 4177. 
W armes Bischofsbrot m it 
Puderzucker bestäuben.
P S : B itte  vergessen Sie 
nicht, die Trockenfrüchte 
gu t m it Mehl zu mischen. 
Dadurch verteilen sie sich 
gleichmäßig im Kuchen. 
W erden sie nicht gemehlt, 
dann sacken sie unweiger­
lich nach unten  und bilden 
eine kom pakte Schicht. 
Und die Kuchenschicht d ar­
über ist ganz ohne Früchte. 
-  W as noch zu sagen wäre: 
Bischofsbrot kann m an 
prim a in  Alufolie aufbe­
wahren.

Bischofs» 
mützchen
200 g Mehl,
1 Eigelb, 50 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
125 g B u tte r oder 
Margarine, 1 Prise Salz,
1 Eiweiß zum Bestreichen, 
60 g Aprikosenmarmelade.
2 Eßlöffel Puderzucker.

Mehl aufs B ackbrett oder 
in  eine Schüssel geben. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Eigelb reingeben. Zuk- 
ker und Vanillinzucker 
draufstreuen. Verrühren. 
B u tter oder M argarine in 
Flöckchen auf den Mehl­
rand  verteilen. Salz drüber­
streuen und alles rasch zu 
einem M ürbeteig kneten. 
30 M inuten im K ühlschrank 
ruhen lassen. Teig ausrol­
len. Plätzchen von 4 bis 5 
cm Durchmesser ausste­
chen. Mit Eiweiß bestrei­
chen. In  die M itte einen 
M arm eladetupfer geben. 
R änder m it drei Fingern 
anheben und  in der M itte 
zusammendrücken, ähnlich 
wie eine Bischofsmütze. 
Aufs Backblech setzen. In  
den Ofen schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 M inuten.
Kalorien insgesam t: 2236. 
Mit Puderzucker bestäuben.

Bischofs-Soße
200 g Himbeeren,
50 g Zucker,
1 Eßlöffel Mandelstifte,
1 Eßlöffel Kokosflocken,
1Y2 Eßlöffel Himbeergeist.

Ganze Him beeren grob zer­
schneiden. Mit Zucker im 
Mixer pürieren. 60 Minuten 
im K ühlschrank ziehen las­
sen. Vor dem Servieren 
M andelstifte, Kokosflocken 
und den Himbeergeist in 
die Soße reinrühren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 3 Minuten.
Kalorien pro Person: 290. 
W ozu reichen? Zu fast a l­
len hellen Süßspeisen, zum 
Beispiel Vanillecreme.

Biskotten
W as die Österreicher und 
Böhmen B iskotten nennen, 
sind nichts anderes als 
Löffelbiskuits. So bereiten 
Sie eine B iskottentorte z u : 
Springform m it Löffelbis­
kuits auslegen, m it Creme 
füllen, erkalten lassen und 
m it Sahne servieren. Eine 
ähnliche Zubereitungsart 
wie für die B iskuit-Char­
lotte. (s. Seite 218).
Der Name kom m t übrigens 
auch vom französischen Bis- 
cotte. E r bedeutet Zwie­
back oder geröstete B ro t­
schnitte. U nd in  der K on­
ditorbranche, der Patisse­
rie: Kleines Zuckergebäck.

Biskuitauflauf 
mit Trauben
Clafoutis de raisins

I I
400 g blaue oder grüne 
W eintrauben,
2 Eigelb,
3 Eßlöffel Zucker,
1 Prise Salz,
3 Eßlöffel Mehl, 
y4 1 Milch, 2 Eiweiß,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
M argarine zum Einfetten,
1 Eßlöffel Puderzucker.

Der Auflauf (Clafoutis) ist 
in  Frankreich fast so be­
liebt und  so duftig wie das 
w eltbekannte französische 
Souffle. Unser B iskuitauf­
lauf m it Trauben ist ein 
D irektim port aus der fran ­
zösischen Küche. 
Gewaschene Trauben ab ­
ziehen und entkernen. (Was 
leider etwas mühsam ist. 
W enn Sie fast kernlose
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E in  guter Rat: Verteilen Sie die Biskuit-Charlotte ‘portionsweise in  Einmachgläser. So bekommt jeder seine eigene Charlotte.

Trauben m it zarter H au t 
haben, können Sie sich 
diese Arbeit sparen.) Eigelb 
m it Zucker und Salz schau­
mig rühren. Mehl un ter­
heben. D ann die Milch ein­
rühren. Eiweiß m it Z itro­
nensaft steif schlagen. U n­
te r den Teig heben. Auf­
laufform einfetten. W ein­
trauben  reingeben. Teig 
drauffüllen. In den vor­
geheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 50-60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
G asherd: Stufe 3 oder
knapp %  große Elamme. 
Noch heiß m it Puderzuk- 
ker bestäuben und sofort 
servieren.
V orbereitung: 35 M inuten. 
Kalorien pro Person: 232. 
Unser M enüvorschlag: R ei­
chen Sie mal vorweg einen 
gu t gewürzten Tom aten­
saft. D ann g ib t’s Ballotines 
de vollailes (gefüllte Ge­
flügelkeulen). Dazu Sauer­
k rau t und Salzkartoffeln. 
N achtisch : B iskuitauflauf 
m it Trauben.

Biskuitbögen
3 Eier,
3 eischwer Zucker, 
y2 Päckchen Vanillin­
zucker,
3 eischwer Mehl,
60 g geriebene Mandeln.

Eier in  der Schale wiegen. 
D anach Zucker und Mehl 
ab wiegen. D ann Eier, Zuk- 
ker und Vanillinzucker 
schaumig rühren. Mehl d rü ­
bersieben. Zum Teig m i­
schen. Messerriu-kendick 
auf ein gefettetes Back­
blech streichen. Mit den 
Mandeln bestreuen. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: ISO Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder 34 
große Elamme.
Noch heiße P la tte  sofort in 
fingerbreite Streifen schnei­
den. Über einem Glas zu 
Bögen formen.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesam t: 485.

Biskuit­
Charlotte
2 Eigelb, 30 g Zucker,
34 1 Milch, 1 Prise Salz,
6 B la tt weiße Gelatine,
1 Tasse Fruchtcocktail 
aus der Dose,
1 Likörglas Kirschwasser,
2 Eiweiß, 34 1 Sahne,
1 Päckchen Löffelbiskuits, 
8 frische oder ein­
gem achte Kirschen.

IIP
Fruchtcocktail 
können Sie 
fertig in  Dosen 
kaufen. E r be­
steht aus Kirschen, 
Birnen, P firsi­
chen und Wein­
beeren.

Eigelb, Zucker, Milch und 
Salz mischen. Ins W asser­
bad stellen. Bei kleiner 
H itze bis kurz vorm  K o­
chen schlagen. Vom H erd 
nehmen. Eingeweichte Ge­
latine ausdrücken, auflö­
sen, reinrühren. F ru ch t­
cocktail abtropfen lassen 
und  m it dem Kirschwasser 
un te r die Creme rühren. 
Abkiihlen lassen. Eiweiß 
und Sahne steif schlagen. 
U nter die Creme heben, 
wenn sie dick zu werden be­
ginnt. Vier kleine Marmela­
dengläser m it Löffelbiskuits 
auslegen. Creme reinfüllen. 
Im  K ühlschrank erstarren 
lassen. Vor dem Servieren 
auf Teller stürzen. Mit je
2 K irschen garnieren. (Ein­
gem achte abtropfen lassen.) 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 534. 
U nser M enüvorschlag: 
Rum psteaks, grüne Boh­
nen, Pommes frites und  als 
N achtisch Biskuit-Char­
lotte. G etränk: Rotwein.
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Biskuitkuchen

Stachelig, wie es sich für diesen Kuchen gehört, ist der schokoladenüberzogene Biskuitigel. Das ist etwas für eine dufte Kinderparty.

Biskuitigel
F ür den T eig:
3 Eigelb, 2 Eßl. Arrak,
1 Prise Salz, 200 g Zucker,
3 Eiweiß,
200 g Mehl.
F ü r die Crem e:
150 g B utter, 3 Eigelb,
6 Eßlöffel Puderzucker,
3 Eßlöffel Kakao.
Zum Garnieren:
2 Packungen K uvertüre,
50 g Mandelstifte,
2 Mandelhälften,
1 kandierte Kirsche, 
eine ganze Mandel.

Biskuitigel sind ein Eßspaß 
für die Kinder. W ären die 
was für Ihren nächsten 
K indergeburtstag ?
F ür den Teig Eigelb, Arrak, 
Salz und Zucker in  30 Mi­
nuten  schaumig rühren. E i­
weiß zu steifem Schnee 
schlagen. Auf die Masse 
gleiten lassen. Mehl d rü ­
bersieben. U nterheben. 
Teig in  eine gefettete Igel­

form oder in  kleine Igel­
formen (oder in andere 
ovale Formen, aus denen 
Sie später Igel schneiden 
können) füllen. In  den Ofen 
schieben.
B ackzeit: 45 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Erkalten  lassen. Zweimal 
dur chschneiden.
F ü r die Creme die B utter 
schaumig rühren. Eigelb, 
Puderzucker und K akao 
reinmischen. Igel zweimal 
durchschneiden und  m it 
der Creme füllen. K uver­
tü re  im W asserbad auflö­
sen. Igel m it M andelstiften 
bestecken. K uvertüre d rü ­
bergießen. Je  eine M andel­
hälfte als Auge aufdrücken, 
darauf je eine halbe K ir­
sche kleben und als Schnäuz - 
chen eine ganze Mandel. 
Igel bis zum A nschnitt 
kühl aufbewahren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
K alorien insgesam t: 3962.

Biskuitkuchen 
mit 
Kaffeecreme
4 Eier,
2 Eßlöffel kochendes 
Wasser,
125 g Zucker,
1 Päckchen Vanillin­
zucker, 125 g Mehl.
F ü r die Creme:
y4 1 Milch, 1 Prise Salz,
50 g Zucker,
20 g Speisestärke,
250 g B utter,
1 Eßlöffel Pulver-K affi , 
F ü r die G arn itu r:
50 g geschälte, b lättrig  
geschnittene Mandeln, 
M okkabohnen.

E ier m it kochendem W as­
ser schaumig schlagen. 
Nach und  nach Zucker und 
Vanillinzucker einstreuen. 
Mehl draufsieben. U n ter­
ziehen. Kastenform  m it 
Pergam entpapier auslegen.

E infetten. Biskuitteig rein­
füllen. In  den heißen Ofen 
schieben.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Abkühlen lassen.
F ü r die Creme Milch m it 
Salz und Zucker kochen. 
Mit in  W asser angerührter 
Speisestärke binden. Auf­
kochen und abkühlen las­
sen. Zwischendurch um ­
rühren, dam it sich keine 
H au t bildet. B u tte r schau­
mig rühren. Lauwarme Cre­
me eßlöffelweise einrühren. 
Pulverkaffee zugeben. 
B iskuit zweimal durch­
schneiden. Mit der Creme 
füllen. M it Creme über­
ziehen (etwas zurücklassen). 
Oberfläche glattstreichen. 
R est in  den Spritzbeutel 
füllen. Kuchen dam it, m it 
den Mandeln und  m it Mok­
kabohnen garnieren. 
Vorbereitung: 50 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien insgesam t: 4017.
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Bestseller in  Ihrem
Tortenrepertoire wird bestimmt 
diese Biskuit-Mandel-Torte. 
Sieht kompliziert aus, ist aber 
einfacher zubereitet, 
als Sie denken.

Biskuit­
Mandel-Torte
1 dicker B iskuitboden für 
Torten, fertig gekauft, 
1000 g Erdbeeren,
100 g Zucker, %  1 Sahne,
1 Päckchen Vanillin­
zucker,
12 B la tt weiße Gelatine,
1 Päckchen Tortenguß,
20 g B utter,
100 g blättrige Mandeln.

D en Biskuitboden zweimal 
durchschneiden. Erdbeeren 
putzen und  waschen. A b­
tropfen lassen. 18 ganze 
Erdbeeren zum Garnieren 
zurücklassen. R est halbie­
ren und m it Zucker m i­
schen. Saft ziehen lassen. 
Sahne m it Vanillinzucker 
steif schlagen. H älfte der 
Erdbeeren pürieren. In  die 
Sahne mischen. Gelatine 
einweichen, auflösen. Auch 
in die Sahne mischen. 
Einen Biskuitboden m it ab ­
getropften, halbierten E rd ­
beeren belegen. Saft m it 
nach Vorschrift zubereite­
tem  Tortenguß binden. 
D arüber verteilen. A bküh­
len lassen. D ann m it abge­
kühlter Sahnecreme bestrei­
chen. Anderen Boden auf­
legen. M it Sahnecreme be­
streichen und m it Erdbee­
ren belegen. D ann kom m t 
der d ritte  Boden drauf. 
Die ganze Torte m it Sahne­
creme überziehen. E tw as 
davon zurücklassen. B utter 
erhitzen. Mandeln darin 
hellgelb rösten. Abkühlen 
lassen. Torte dam it, m it 
Sahnetupfern und  E rdbee­
ren garnieren. In  12 Stücke 
teilen.
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: 469. 
PS : S ta tt frischer E rdbee­
ren können Sie auch tiefge­
kühlte nehmen.



Biskuitnadeln
3 Eigelb, 70 g Zucker,
3 Eiweiß,
15 g Mehl,
35 g Speisestärke, 
Zucker zum Bestreuen.

Eigelb und  Zucker schau­
mig rühren. Eiweiß steif 
schlagen und unterheben. 
Mehl m it Speisestärke m i­
schen. Auch unterheben. 
Backblech m it M argarine 
einfetten. Teig in den 
Spritzbeutel m it glatter, 
feiner Tülle füllen. Schmale, 
kurze Streifen (Nadeln) aufs 
Blech spritzen. Zucker d rü ­
berstreuen. In  den vorge­
heizten Ofen schieben. 
Backzeit: 10 Minuten. 
Elektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
knapp y3 große Flamme. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Kalorien insgesam t: 1810. 
W ann reichen? Als K nab­
berei zwischendurch.

Biskuit­
Omeletts
2 Eigelb,
2 Eßlöffel heißes Wasser, 
50 g Zucker,
1 Päckchen Vanillin­
zucker, 2 Eiweiß,
2 Teelöffel Puderzucker,
40 g Mehl,
25 g Speisestärke,
1 Messerspitze Backpulver. 
F ü r die F ü llung : 
y4 1 Schlagsahne,
200 g Aprikosen aus der 
Dose.

Eigelb m it zwei Eßlöffel 
heißem W asser schaumig 
schlagen. Nach und nach 
Zucker und  Vanillinzucker 
reinrühren. Eiweiß m it P u ­
derzucker steif schlagen. 
Auf die Eierschaummasse

Biskuit-Omeletts sind ein bißchen knißlig zu machen. Sie müssen noch heiß geformt werden.

geben. Mehl m it Speise­
stärke und Backpulver m i­
schen und drübersieben. 
Locker unterheben. Back­
blech m it Pergam entpapier 
auslegen. E infetten. Teig­
p latten  von etwa S cm 
Durchmesser etwa zentim e­
terdick draufstreichen. (Es 
gibt auch Metallringe, die 
m an einfach aufs Blech 
setzt und m it Teig füllt.) In  
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
Backzeit: 10-12 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Rausnehm en. Auf ein B ack­
b re tt stürzen. Papier sofort 
anfeuchten und abziehen. 
Omeletts von zwei Seiten

TIP
Wenn Sie 
Biskuit 
zubereiten, tun  
Sie es bitte 
sorgfältig.
Das Eigelb muß  
immer stark 
schaumig sein. 
Und das 
steif geschlagene 
Eiweiß darf 
immer nur 
untergehoben 
werden.

zur M itte hin zusammen­
klappen. Auskühlen lassen. 
Sahne schlagen. Mit in W ür­
fel geschnittenen, gu t ab ­
getropften Aprikosen m i­
schen. D am it werden die 
Omeletts kurz vorm  Ser­
vieren gefüllt. 
V orbereitung: 25 M inuten, 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro S tück: 480.
PS: In  die Sahne fü r Bis­
kuit-O m eletts können Sie 
natürlich auch andere 
Früchte mischen. Auch fri­
sches Obst. W enn Sie K a ­
lorien sparen wollen, neh­
men Sie b itte  ’/g 1 Sahne 
und mischen sie m it 125 g 
gerührtem  M agerquark. 
Auch m öglich: Omeletts 
m it B uttercrem e füllen.
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Biskuit- 
Pflanzel 
in Brühe
2 Eiweiß, Salz, 
M uskat, 2 Eigelb,
50 g Mehl,
1 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln.

Eiweiß steif schlagen. Mit 
Salz und  M uskat würzen. 
Eigelb unterziehen. Mehl 
draufsieben. Auch un ter­
heben. Kleine Kuchenform 
fetten. Teig reingeben. In  
den heißen Ofen schieben. 
Backzeit: 10 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Abkühlen lassen. In  kleine 
W ürfel schneiden. Vor dem 
Servieren in die erhitzte 
Fleischbrühe geben.

Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro Person: 137. 
Unser M enüvorschlag: Bis- 
kuit-Pflanzel in  Fleisch­
brühe als Suppe vorweg. 
Als H auptgang: Schweine­
rippchen m it Sauerkraut 
und  Salzkartoffeln. U nd als 
N achtisch: Karam elcrem e 
m it Vanillesoße. Als Ge­
trän k : Bier.

Biskuitringe
Für den T eig:
3 Eigelb,
3 Eßlöffel heißes Wasser, 
150 g Zucker,
1 Päckchen Vanillin­
zucker, 3 Eiweiß,
100 g Mehl,
100 g Speisestärke, 
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.

Zitronengelee zum 
Bestreichen.
F ü r die Schokoladen­
glasur :
100 g Puderzucker,
1 bis 2 Eßlöffel Kakao,
25 g (1 Würfel) Kokosfett, 
etwas heißes W asser (oder 
1 Päckchen K uvertüre). 
Pistazien zum Bestreuen.

Eigelb m it heißem W asser 
schaumig schlagen. Nach 
und nach Zucker und  V a­
nillinzucker reingeben. E i­
weiß steif schlagen. Auf die 
Eigelbmasse geben. Mehl 
und Speisestärke mischen. 
D arüber sieben. Locker un ­
terheben. Kleine R ing­
förmchen fetten. Mit Mehl 
bestäuben. Teig reinfüllen. 
Die Förm chen in  den hei­
ßen Ofen schieben. 
Backzeit: E tw a 15Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad.

Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme.
Stürzen und noch heiß m it 
Zitronengelee bestreichen. 
Abkühlen lassen. Mit Scho­
koladenglasur überziehen. 
D afür Puderzucker, K akao 
und  zerlassenes K okosfett 
m it heißem W asser g la tt­
rühren. Sie können die 
Ringe auch m it nach Vor­
schrift aufgelöster K uver­
tü re  überziehen. Bevor der 
Guß getrocknet ist, werden 
die Ringe m it abgezogenen, 
gehackten Pistazien be­
streut.
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien insgesam t: 2358. 
P S : H aben Sie Schwierig­
keiten, kleine Ringformen 
zu bekommen? Nehmen Sie 
doch die Backformen Ih rer 
kleinen Tochter. Oder k au ­
fen Sie Rodonformen für 
Kl einstbacköf en.

Biskuitringe m it Schokoladenglasur. Sie werden in  kleinen Kuchenformen gebacken und sehen aus wie Mini-Rodonkuchen. 
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Biskuitrolle

Für die Biskuitrolle alleZuta­
ten vorher zusammenstellen.

Biskuitrolle

Eigelb und Zucker m it dem 
M ixer schaumig schlagen.

M it Marmelade füllen. Tuch 
anheben. Zur Rolle formen.

F ür den T eig :
6 Eigelb, 125 g Zucker,
6 Eiweiß, 75 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
100 g Mehl,
100 g Speisestärke, 
Margarine, Zucker.
F ü r die F ü llung :
K napp 400 g Erdbeer - 
oder Kirschkonfitüre.
Zum Bestreuen:
Grober oder feiner Zucker.

Eigelb und  Zucker schau­
mig rühren. Eiweiß steif 
schlagen. D ann Zucker 
und  Vanillinzucker ein­
schlagen. Auf die Eigelb- 
masse gleiten lassen. Mehl 
und Speisestärke mischen. 
Aufs Eiweiß sieben. Vor­
sichtig unterheben. Back­
blech m it Pergam entpapier

auslegen. Papier fetten. 
Teig drauf verteilen. P a ­
pier am  Anfang des B ack­
blechs so zu einem W all 
falten, daß der Teig nicht 
run ter laufen kann. 
Backzeit: 10-15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Nach dem Backen sofort 
auf ein m it Zucker bestreu­
tes sauberes K üchenhand­
tuch  stürzen. Papier schnell 
m it kaltem  W asser bestrei­
chen und abziehen, B iskuit­
p la tte  sofort m it Konfitüre 
bestreichen. Von der schm a­
len Seite her aufrollen. D a­
bei das H andtuch  anheben. 
D ann geht’s fast von selbst. 
Biskuitrolle m it Zucker be­
streuen. Auskühlen lassen. 
Zum Kaffee servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 20 M inuten.
Kalorien insgesam t: 3164.

A u f ein Küchentuch stürzen, 
Papier naßmachen, abziehen.

Das Eiweiß und den Zucker 
steif und schnittfest schlagen.

Eiweiß auf die Eigelbmasse 
geben und Mehl drübersieben.

Teig unterheben. A u f ein 
Pergamentpapier verteilen. Die fertige, mit Marmelade gefüllte Biskuitrolle. E in  duftiges, gezuckertes, klassisches Backwerk.
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einer Mokkabuttercreme gefüllt und m it Mokkabohnen garniert.Die Biskuit-Roulade wird m it

Biskuitrolle 
mit 
Erdbeersahne
F ü r den T eig:
4 Eigelb,
4 Eßlöffel heißes Wasser,
100 g Zucker,
4 Eiweiß,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
100 g Mehl,
75 g Speisestärke,
1 gestrichener Teelöffel 
Backpulver,
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten. Zucker.
F ü r Füllung und G ar­
nierung : 
y2 1 Sahne,
300 g Erdbeeren.

Eigelb m it heißem W asser 
schaumig schlagen. Nach 
und nach Zucker reingeben. 
Eiweiß m it Vanillinzucker 
steif schlagen. Auf die E i­
gelbmasse gleiten lassen. 
Mehl, Speisestärke und 
Backpulver mischen. Aufs
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Eiweiß sieben. Locker u n ­
terheben. Backblech m it 
Pergam entpapier auslegen. 
Papier m it B u tte r oder 
M argarine fetten. Teig d ar­
auf verteilen. Pergam ent­
papier am vorderen R and 
hochknicken, dam it kein 
Teig runterlaufen kann. In  
den heißen Ofen schieben. 
Backzeit: 10-15 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp x/2 große Flamme. 
Rausnehm en. Sofort auf 
ein m it Zucker bestreutes 
K üchenhandtuch stürzen. 
Papier m it W asser bestrei­
chen und abziehen. B iskuit­
p la tte  m it Hilfe des Hand- 
tuchszusam m enrollen. Aus­
kühlen lassen.
Nach dem E rkalten  wieder 
auseinanderrollen. Steif-
geschlagene, m it geputzten 
Erdbeeren gemischte Sahne 
darauf verteilen und wieder 
aufrollen. (Etw as Sahne 
und  einige Erdbeeren zum  
Garnieren zurücklassen.) 
K a lt stellen. K urz vorm 
Servieren m it Sahne be­

streichen. M it Sahne und 
Erdbeeren garnieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 15 Minuten.
Kalorien insgesam t: 2259. 
P S : Backen Sie doch einige 
Biskuitrollen auf Vorrat. 
Die werden fertig gefüllt 
und  tiefgefroren.

Biskuit­
Roulade
3 Eigelb,
3 Eßlöffel heißes Wasser, 
120 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
3 Eiweiß, 60 g Mehl,
60 g Speisestärke,
1 gestrichener Teelöffel 
Backpulver,
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten. Zucker.
F ü r die Crem e:
y2 1 Milch, 1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanille­
puddingpulver,
2 Eßlöffel Zucker,
250 g B utter,

Pulverkaffee.
F ü r die G arnierung: 
100 g b lättrig  geschnit­
tene Mandeln, 
Mokkabohnen.

Eigelb m it heißem W asser 
schaumig schlagen. Nach 
und nach Zucker und Va­
nillinzucker zugeben. E i­
weiß steif schlagen. Auch 
reingeben. Mehl m it Speise­
stärke und Backpulver m i­
schen. Draufsieben. Locker 
unterheben. Backblech m it 
Pergam entpapier belegen. 
E infetten. Teig darauf ver­
teilen. Papier an der vor­
deren K an te  hochknicken. 
In  den gut vorgeheizten 
Ofen schieben.
Backzeit: 10-15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Nach dem Backen sofort 
auf ein m it Zucker be­
streutes K üchentuch s tü r­
zen. Pergam entpapier an ­
feuchten. Abziehen. Bis­
kuitrolle m it dem Tuch 
einrollen. Abkühlen lassen. 
Milch m it Salz aufkochen. 
K alt angerührtes Pudding­
pulver und Zucker ein­
rühren. Aufkochen, ab ­
kühlen lassen. Ab und zu 
durchrühren, dam it sieh 
keine H au t bildet. B u tter 
sahnig rühren. Creme eß­
löffelweise reinrühren. Mit 
Pulverkaffe abschmecken. 
Biskuit-Roulade auseinan­
derrollen. E in  Viertel Cre­
me zurücklassen. Übrige 
Creme auf der Teigplatte 
verteilen. Aufrollen, R ou­
lade m it Creme bestreichen. 
M it gerösteten, b lättrig  ge­
schnittenen Mandeln be­
streuen. Restliche Creme in 
den Spritzbeutel füllen. 
Roulade m it Creme und 
M okkabohnen garnieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien insgesam t: 4045.



Die duftige Biskuittorte  ̂
wird m it Maraschino und  

Zitronensaft getränkt.

Biskuittorte 
getränkt
6 Eigelb, 150 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
6 Eiweiß, 160 g Mehl,
1 Messerspitze Backpulver, 
B u tter oder Margarine 
zum Einfetten.
6 Eßlöffel Maraschino,
2 Eßlöffel Zitronensaft,
1 kleines Glas Himbeer- 
marmelade,
%  1 Schlagsahne, Zucker, 
geraspelte Borken­
schokolade und Himbeeren 
zum Garnieren.

Eigelb m it Zucker und  Va­
nillinzucker schaumig rü h ­
ren. Eiweiß steif schlagen. 
Draufgeben. Mehl m it 
Backpulver drübersieben. 
Alles locker untereinander 
mischen. Springform ein­
fetten. Teig reinfüllen. In  
den gut vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 30-35 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme.
Auskühlen lassen. Zweimal 
durchschneiden. M araschi­
no und Zitronensaft m i­
schen. Teigplatten dam it 
tränken. U nterste P la tte  
m it Himbeermarmelade be­
streichen. D arauf knapp 
ein D rittel der gesüßten 
Schlagsahne verteilen. 
N ächste P la tte  drauf setzen. 
D arauf kommen auch M ar­
melade und Schlagsahne. 
Letzte P la tte  drauflegen. 
M t  Sahne bestreichen. 
Restliche Sahne in den 
Spritzbeutel füllen. Auf die 
Torte spritzen. Mit geras­
pelter Borkenschokolade 
und Himbeeren garnieren. 
K alt stellen und in  12 
gleichgroße Stücke teilen. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro S tück: 373.



Bismarck­
Eier
125 g gekochter Schinken, 
% B und Schnittlauch,
75 g geriebener Käse,
Salz, 1 Prise Muskat, 
einige Tropfen 
W  orcestersoße,
B utter oder Margarine,
4 Eier.

Schinken und Schnittlauch 
fein hacken. M it geriebe­
nem Käse, Salz, M uskat und 
W orcestersoße mischen. 
Kieme feuerfeste Porzel­
lannäpfchen m it B u tter 
oder Margarine gu t einfet­
ten. Je  ein E i reinschlagen. 
Mischung draufgeben. Ins 
W asserbad stellen. 8 bis 10 
M inuten ziehen lassen. Auf 
eine vorgewärmte P la tte  
stürzen. Sofort servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro Person: 264. 
Beilagen: Zu Bism arck-Ei­
ern b itte  Tomatensoße, 
K opfsalat und  R östkartof­
feln servieren.

Otto Fürst von Bismarck 
war auch Feinschmecker. 

Hering war allerdings nicht 
sein Lieblingsgericht.

Bismarck­
Hering
6 Filets von Salzheringen,
2 Zwiebeln, %  1 Essig,
1 kleines Lorbeerblatt,
6 bis 8 Pfefferkörner,
6 bis 8 Senfkörner.

Heringsfilets gu t vier S tun­
den wässern. A btropfen

lassen und in eine Schüssel 
geben. D arauf kommen die 
in Ringe geschnittenen 
Zwiebeln. Marinade aus E s­
sig, Lorbeerblatt, Pfeffer- 
und Senfkörnern drüber­
gießen. Mindestens über 
N acht, besser zwei Tage 
ziehen lassen.
Vorbereitung: 5 Minuten. 
Kalorien pro Person: 49. 
Beilagen: Pellkartoffeln
m it Speck-Zwiebel-Soße.
PS: Manche bereiten den 
Bismarck-Hering anders zu. 
Die nehmen s ta tt  Essig 
eine große Tasse saure 
Sahne und zwei Eßlöffel 
Z itronensaft zum  Säuern. 
D arin lassen sie die H e­
ringsfilets m it den Gewür­
zen zwei Tage ziehen. 
Manche mögen es auch He­
ber, wenn die ganzen aus­
genommenen Heringe ohne 
Kopf, aber m it Schwanz ein­
gelegt werden. So m acht es 
auch die Fisch-Industrie. 
K lar, daß die ihre Rezepte 
nicht preisgibt. Aber jeder­
m ann weiß, daß die Soße 
(oder Mayonnaise) Zwie­
belringe, Senfkörner und 
andere Gewürze enthält.

Bismarck­
Heringe in 
Dillsoße
F ür die M arinade: 
y8 1 Weißwein,
% 1 Wasser,
1 Apfel, 1 Zwiebel,
1 Sträußchen Dill,
1 Zitronenschale,
4 Bismarck-Heringe aus 
dem Glas.
F ü r die Soße:
1 Becher Joghurt,
2 Eßlöffel Dosenmilch,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Apfelstückchen aus der 
Marinade,
Zucker, Salz,
1 Teelöffel Dillspitzen.

Weißwein m it W asser mi­
schen. Apfel schälen, K ern­
gehäuse rausschneiden. In  
feine Scheiben schneiden. 
Zwiebel schälen. In  Ringe 
schneiden. Apfelscheiben, 
Zwiebelringe, Dill und Zi­
tronenschale in die W ein­
W asser mischung geben.
Bismarck-Heringe darin 
über N acht ziehen lassen. 
Joghurt, Dosenmilch und 
Zitronensaft verrühren. 
Apfelstückchen aus der Ma­
rinade durch ein Sieb strei­
chen. Mischung m it Zucker 
und Salz abschmecken. H e­
ringe aus der M arinade 
nehmen. In  mundgerechte 
Stücke schneiden. In  die 
Soße geben. Dillspitzen 
drüberstreuen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Mmuten.
Kalorien pro Person: 179. 
Beilagen: Bauernbrot, B u t­
ter, Radieschen. Oder B ra t­
kartoffeln. Zu allen H e­
ringsgerichten paß t als Ge­
tränk  am besten Bier.

Bitki
Die Bitki, kleine, flachge­
drückte Klopse aus ge­
hacktem  Fleisch, stam m en 
aus der russischen Küche. 
Sie kommen dort in  un­
zähligen R ezeptvariationen 
vor. W ir haben einige be­
sonders interessante ausge­
sucht. Übrigens: W enn von 
nur einem Klops die Rede 
ist, dann heißt er Bitok.

I n  Dillsoße sind  
die Bismarck-Heringe 

besonders mild und  
bekömmlich.



Bitki

Wer Moskaus Basilius­
Kathedrale nicht gesehen 

hat, war nicht in  Moskau. 
Wer keine B itk i gegessen 

hat, auch nicht.

Bitki 
Carnot

F ür den F leischteig:
375 g gehacktes K alb­
fleisch,
1 eingeweichtes Brötchen, 
1 Ei,
Salz, Pfeifer,

1 Dose Gänseleberpastete. 
F ü r die Becham elsoße:
20 g B u tte r oder Margarine, 
20 g Schinkenwürfel,
1 kleine gewürfelte 
Zwiebel,
30 g Mehl,
y8 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
%  1 Milch, Salz, Pfeffer.
8 Eßlöffel Semmelbrösel,
Öl oder K okosfett zum 
Fritieren.

Kalbfleisch m it dem ausge­
drückten Brötchen, dem Ei, 
Salz und Pfeffer mischen. 
Kleine, flache Klopse for­
men. E tw as Hackmasse zu­
rücklassen. In  die M itte der 
Klopse eine Mulde drük- 
ken. Gänseleberpastete rein­
geben. M it der restlichen 
Hackmasse bedecken. Gut 
andrücken. In  kochendes 
W asser gleiten lassen und 
darin  pochieren. Das heißt 
schnell garkochen lassen. 
Abkühlen.
F ü r die Bechamelsoße das 
F e tt  erhitzen. Schinken- 
und  Zwiebelwürfel darin 
hellgelb rösten. Mehl rein-

streuen. G lattrühren. Mit 
Fleischbrühe und Milch auf­
gießen. M it Salz und Pfef­
fer abschmecken. A bküh­
len lassen. Klopse dam it 
überziehen. In  Semmelbrö­
seln wenden. In  heißem F ri­
tie rfe tt schnell ausbacken. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 491. 
Beilagen: Grüne Erbsen, 
Tomatensoße und S troh­
kartoffeln.

TIP
B itki Carnot, 
die jeinen 
B itki aus 
Kalbfleisch, 
können Sie auch 
kalt reichen.
A m  besten mit 
einer der pikanten 
fertigen 
Fleischsoßen.

Bitki mit 
Steinpilz­
köpfen
500 g Kalbfleisch,
1 Zwiebel,
3 Brötchen, 
knapp 1 4  1 Milch,
2 Eier,
Salz, Pfeffer, Basilikum, 
Zitronenmelisse,
Öl oder Margarine zum 
B raten.
1 Ei, 60 g geriebener Käse, 
125 g Steinpilzköpfe oder 
Champignons.

Kalbfleisch und geschälte 
Zwiebel würfeln. Durch den 
Fleischwolf drehen. B rö t­
chen kleinschneiden. In  
Milch einweichen. Das dau­
e rt etw a 20 M inuten. Aus­
drücken. M it den Eiern zum 
Fleisch geben. Gut mischen. 
Mit Salz, Pfeffer, Basilikum 
und Zitronenmehsse ab ­
schmecken. Mit nassen 
H änden kleine K ugeln dar­
aus formen. F lach drücken.

B itk i sind wirklich gut. Aber die echten russischen B itk i Carnot sind am allerbesten. Feinschmecker wissen das ganz genau.

227



Es lohnt, B itk i Nowgorodski zu 'probieren. Sie werden durch die Madeirasoße besonders fein.

In  heißem F e tt von beiden 
Seiten braten. Das letzte Ei 
m it Käse verquirlen. Stein­
pilzköpfe darin wenden. 
Auf die B itki legen. Ü ber­
grillen, bis das E i stockt 
und der K äse zerläuft. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 453. 
Beilagen: Toast und B utter

Bitki 
Nowgorodski

F ür den Fleischteig:
375 g gehacktes R ind­
fleisch,
1 eingeweichtes Brötchen,
1 gehackte, gedünstete 
Zwiebel,
Salz, Pfeffer,
B u tte r oder Margarine 
zum Braten.

20 g Margarine,
3 in Ringe geschnittene 
Zwiebeln.
F ü r die M adeirasoße:
40 g B utter oder Margarine, 
40 g Mehl,
34 B und Suppengrün,
1 gehackte Zwiebel,
2 abgezogene, gewürfelte 
Tomaten,
34 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
1 Glas Madeira,
Salz,
1 Prise Zucker.

Fleisch, das ausgedrückte 
Brötchen, gehackte, ge­
dünstete Zwiebel, Salz und 
Pfeffer zum Fleischteig m i­
schen. Kleine, abgeflachte, 
runde Klopse formen. In  
B u tte r oder M argarine auf 
beiden Seiten je 5 M inuten 
braten. In  M argarine oder 
B u tte r gebratene Zwiebel­
ringe darauf verteilen. 
Anrichten. M it M adeira­
soße umgießen.
F ü r die Madeirasoße F e tt 
leicht bräunen. Mehl rein­

rühren und auch leicht 
bräunen. Geputztes, klein­
geschnittenes Suppengrün, 
gehackte Zwiebel und ge­
würfelte Tom aten reinge­
ben. Mit Fleischbrühe auf­
füllen. Soße etwa bis zur 
H älfte  einkochen lassen. 
Durch ein Sieb streichen. 
Madeira zugießen. Mit Salz 
und Zucker abschmecken. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 482. 
Unser M enüvorschlag: Vor­
her Spargelcremesuppe. Als 
H auptgang B itki Nowgo­
rodski, feine Erbsen und 
Bratkartoffeln. Als N ach­
tisch Äpfel flambiert. Als 
G etränkt g ib t’s Bier.

Bitki 
po russki
F ür den Fleischteig:
375 g gehacktes R ind­
fleisch,
1 eingeweichtes Brötchen,

10 g Margarine,
1 gehackte Zwiebel,
Salz, Pfeffer, Paprika 
rosenscharf,
30 g B u tter oder Margarine, 
Margarine zum Einfetten. 
Für die Beilage:
500 g gekochte Pell­
kartoffeln.
F ü r die Saure-Sahne-Soße: 
40 g B utter oder Margarine, 
40 g Mehl,
34 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
% geriebene Zwiebel,
Salz,
1 Becher saure Sahne.
Zum Bestreuen:
25 g Parmesankäse,
2 Eßlöffel Semmelbrösel.

Aus Rindfleisch, einge­
weichtem, ausgedrücktem 
Brötchen, in  M argarine ge­
dünsteten Zwiebelwürfeln, 
Salz, Pfeffer und Paprika 
einen Fleischteig mischen. 
Kleine, abgeflachte, runde 
Klopse formen. In  B utter 
oder M argarine auf beiden 
Seiten anbraten. Auf ein 
m it gefetteter Alufolie aus­
gelegtes Backblech legen. 
M it Pellkartoffelscheiben 
umlegen.
Soße kochen. Dazu das F e tt 
erhitzen. Mehl reinrühren. 
Mit Fleischbrühe aufgie­
ßen. Geriebene Zwiebel 
reingeben. Mit Salz ab­
schmecken. Vom Feuer 
nehmen. Saure Sahne ein­
rühren. Soße über Bitki 
und Kartoffeln verteilen. 
Parm esankäse und Semmel­
brösel mischen. Ü ber die 
Sahne streuen. In  den hei­
ßen Ofen schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp 34 große Flamme. 
Rausnehmen. Servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 746. 
Beilage: Salat.
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B itki po russki: Fleisch m it Kartoffelscheiben umlegen, m it Saure-Sahne-Soße überziehen, m it Käse bestreuen und überbacken.

Black Russian
After-Dinner-Drink 
F ü r 1 Person

3 Teile K ahlüa 
(Kaffeelikör),
9 Teile W odka,
2 bis 3 Eiswürfel.

W enn’s m al wieder ein be­
sonders gutes Essen gibt, 
is t der Black Russian das 
richtige G etränk danach. 
Alle Z utaten  in  den Mix­
becker füllen. Umrühren. 
Im  Cocktailglas servieren.

Nach Tisch: Black Russian.

Blackberry 
Collins
F ü r 1 Person

Y2 Südweinglas 
Brombeerlikör,
1 Eßlöffel Curaijao 
Triple sec,
Saft einer halben Zitrone, 
1 Schuß Angostura b itter, 
Sodawasser,
1 Orangenscheibe.

D er Collins is t ein D urst­
löscher aus den S taaten . E r 
wird im m er m it Zitronen­
saft gemixt und m it Soda­
wasser auf gegossen. 
Brombeerlikör, Triple sec, 
Z itronensaft und A ngostu­
ra  im  Longdrinkglas m i­
schen. Mit Sodawasser auf­
füllen. Orangenscheiben auf 
den Glasrand setzen.

Blämenschir
. . . hieß früher das, was wir 
heute Blanc-manger nen­
nen. Das ist eine besonders 
feine Süßspeise, die m it 
Mandeln zubereitet wird 
und  völlig weiß bleibt. Ein 
Glück, daß das Bläm en­
schir manchm al von bunten 
F rüchten  begleitet wird, 
sonst sähe diese Pudding­
a r t  nicht sonderlich lustig 
aus. Übrigens wurde das 
Blämenschir des M ittel­
alters aus der Blase des 
Hausen zubereitet. Das ist 
ein Fisch, der zur S tör­
familie gehört. H ausen­
blase w ar seinerzeit die 
feinste Sorte Gelatine. Sie 
wurde gewonnen, indem 
m an die Innenhau t der 
Schwimmblase von Stör­
fischen trocknete. Früher 
gab es auch süße und sal­
zige Blämenschirs. Alle in 
vornehm er Blässe, wie es 
sich auch für die heutigen 
Blanc-mangers gehört. (Sie

wissen ja, blanc heiß t »weiß« 
und m anger »essen«.) Selbst 
der M andelpudding aus der 
T üte gehört in  diese Grup­
pe. W ir haben m it dem fol­
genden R ezept für Sie ein 
altes Blanc-manger aufge­
schrieben und ein modernes.

Blanc-manger 
alt
F ü r 6 Personen

2 bis 3 bittere Mandeln, 
250 g geriebene süße 
Mandeln,
3/g 1 Wasser,
1 Likörglas Kirschwasser, 
150 g Zucker, 
knapp s/8 1 Milch,
15 g Gelatine,
3/8 1 Sahne.

B ittere Mandeln reiben. Mit 
den süßen Mandeln, dem 
W asser und  dem K irsch­
wasser mischen. In  ein Tuch 
geben. So lange über einer 
Schüssel auspressen, bis die
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Blätterteig 
von Quark

Das moderne Blanc-manger ist ein Mandelpudding feinster Sorte. Es wird m it Sahne gemacht.

Mandeln vollkommen trok- 
ken sind. In  die Schüssel 
fließt die Mandelmilch. Das 
sind etwa 150 g. Dazu Zuk- 
ker und Milch geben. E r­
hitzen. Gelatine entwei­
chen, ausdrücken und in 
der heißen Flüssigkeit auf­
lösen. E rkalten  lassen. Sah­
ne steif schlagen. Sobald die 
Gelatinemasse zu gelieren 
beginnt, wird die Schlag­
sahne untergezogen. F lam ­
meriform ka lt ausspülen. 
Blanc-manger-Masse ein­
füllen und im K ühlschrank 
erkalten lassen. N ach dem 
E rkalten  auf eine P la tte  
stürzen. Ohne jede Beilage 
servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro Person: 924.

Blanc-manger 
modern
1 Päckchen gemahlene 
oder 6 B la tt weiße 
Gelatine,
65 g abgezogene Mandeln,

34 1 Sahne, 65 g Zucker, 
1 gestrichener Eßlöffel 
Vanillinzucker,
1 Eßlöffel gebräunte 
blättrige Mandeln,
1 Eßlöffel gehobelte 
Schokolade.

Gelatine nach Vorschrift 
zubereiten. Mandeln in  
Mühle oder Mixer m ah­
len. Topf ka lt ausspülen. 
Mandeln, Sahne, Zucker 
und Vanillinzucker reinge­
ben. Mischen und bei klei­
ner H itze zum Kochen 
bringen. Eßlöffelweise die 
Gelatine unterrühren. Vom 
H erd nehmen. E tw as aus­
kühlen lassen. In  vier kalt 
ausgespülte Pudding-F örm- 
chen (oder in  eine große 
Form ) geben. In  den K ühl­
schrank stellen. Vorm Ser­
vieren m it gebräunten 
b lättrigen Mandeln und ge­
hobelter Schokolade gar­
nieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
Kalorien pro Person: 382.

Blättchen­
suppe
1 Ei,
10 Eßlöffel Wasser,
80 g Mehl, 1 Prise Salz, 
1 Prise M uskat,
1 1 Fleischbrühe aus 
Würfehi.

Ei, W asser, Mehl, Salz und 
M uskat zu einem Teig rü h ­
ren. E r muß dickflüssig 
sein. Man läß t ihn durch 
ein Sieb in  die kochende 
Fleischbrühe laufen. Das 
Sieb hoch und gerade hal­
ten, dam it sich runde B lä tt­
chen bilden.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 143. 
P S : In  der Gastronomie 
heißt diese Suppe »Einlauf­
suppe«. Aber irgendwann 
h a t eine H ausfrau ihr den 
Nam en »Blättchensuppe« 
gegeben. U nd der is t eigent­
lich liebenswürdiger. Sicher­
lich finden Sie das auch.

250 g Mehl,
1 Prise Backpulver, 
250 g Quark,
250 g B utter,
1 Eigelb.

Mehl und Backpulver m i­
schen. Aufs B ackbrett 
schütten. Quark durch ein 
Sieb streichen und  dazu­
geben. B u tte r in Flöckchen 
drüber verteilen. Mit einem 
großen Messer alle Z utaten 
durcheinanderhacken. 
Schnell kneten. Aber m it 
kühlen Händen, sonst 
schmilzt die B utter. Auf 
bemehltem B re tt zum 
Rechteck ausrollen. Wie 
ein P aket Zusammenlegen. 
R änder andrücken. Das 
P ak e t wieder ausrollen. 
Aber in  einer R ichtung und 
ohne großen Druck. Noch­
m al die Teigseiten über­
einanderschlagen. K ühl­
stellen. Diese sogenannten 
Touren dreimal wiederho­
len. Teig y2 cm dick aus­
rollen und beliebige Form en 
ausstechen. Sie werden alle 
m it verquirltem  Eigelb be­
strichen und kommen auf 
ein m it kaltem  W asser ab ­
gespültes Backblech. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 25 bis 30 Minu­
ten.
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
K alorien insgesam t: 1941. 
P S : Mögliche Abwandlun­
gen : P lätzchen ausstechen 
und  m it K üm m el oder 
Mohn bestreuen.
Rechtecke ausschneiden, 
m it Marmelade füllen, zu­
sammenklappen.
Quadrate ausschneiden. 
M it M arzipanrohmasse fül-
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Blätterteiggebäck

Quarkblätterteig: Die kalten 
Butterwürfel zum M  ehl geben.

M it einem Messer alle Zuta­
tengut durcheinanderhacken.

Quarkblätterteig schnell kne­
ten, sonst schmilzt die Butter.

Die »Touren«: Teig immer 
wieder übereinanderschlagen.

Quarkblätterteig zum Schluß 
m it leichtem Druck ausrollen.

len, zum Dreieck zusam ­
menklappen.
Pasteten  ausstechen, bak- 
ken und m it R agout aus 
der Dose füllen. Oder m it 
Geflügelragout (siehe Seite 
237).

Blätterteig­
Buchteln
1 Packung tiefgekühlter 
B lätterteig,
2 Eßlöffel Pflaumenmus,
1 Eigelb.

Buchteln aus B lätterteig  
sind m al was anderes. Sie 
sind schnell zubereitet und 
schmecken sehr gut. 
B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen. Plätzchen im 
Durchmesser von 7 bis 8 
cm ausschneiden. In  die 
M itte Pflaumenmus füllen. 
R änder über der Fülle zu­
sammendrehen, dam it kein 
Mus rauslaufen kann. Ober­
fläche m it verquirltem  E i­
gelb bestreichen. Auflauf­
form m it kaltem  W asser 
abspülen. Gebäckstücke 
reinsetzen. In  den vorge­
heizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 15-20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro Person: 483. 
Beilage: Pflaum enkom pott.

Blätterteig­
ecken
dänisches
1 P aket Tiefkühl­
blätterteig , 1 Zwiebel,
5 g B u tte r oder Margarine, 
100 g Gehacktes vom Rind, 
50 g dänischer Steppen­
käse,
Salz, Pfeffer, Muskat,
1 Teelöffel Senf,
1 Eiweiß, 1 Eigelb.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen. Zwiebel schälen. 
In  B u tte r oder M argarine 
goldgelb rösten. Zum Ge­
hackten geben. Auch den 
feingewürfelten Käse. Mit 
Salz, Pfeffer, M uskat und 
Senf abschmecken. B lä tte r­
teig in Q uadrate schneiden. 
Fleischteig darauf verteilen. 
Teigränder m it geschlage­
nem  Eiweiß bestreichen. 
Zum Dreieck zusam m en­
klappen. M it verquirltem  
Eigelb überziehen. E rgibt 
10 Ecken. Auf einem m it 
kaltem  W asser abgespülten 
Backblech in den heißen 
Ofen schieben.
Backzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.

Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro S tück: 250. 
Wozu reichen? Dieses pi­
kante B lätterteiggebäck 
kann  ein Abendessen erset­
zen oder mal zwischen­
durch zu Bier serviert wer­
den.

Blätterteig­
gebäck
Bild S. 232/233

G roßm utter m ußte so u n ­
gefähr einen Tag ansetzen, 
wenn sie B lätterteig  zube­
reiten wollte. Sonst wurde 
sie dam it n icht fertig. So 
schwierig is t es, B lä tte r­
teig selbst zu kneten. W ir 
haben’s da einfacher. Es 
g ibt ja  schließlich tiefge­
kühlten B lätterteig. Der ist 
schon backfertig in  fünf 
Scheiben ausgerollt und 
braucht nur 20 M inuten 
aufzutauen. D ann kann 
m an ihn verarbeiten. W ir 
sagen Ihnen, wie m an Ge­
bäck aus Tiefkühlblätter­
teig m acht. Fein, daß es so 
schnell geht.

Marzipanschnitten

1 P aket B lätterteig,
30 g Marzipanrohmasse,
1 Ei.

Aufgetaute Teigscheiben 
halbieren. Mit M arzipan­
masse belegen. Teigränder 
m it Eiweiß bestreichen. Zu­
sammenklappen. R änder 
mehrmals kam m artig ein­
schneiden. Mit verquirltem  
Eigelb bestreichen. Auf ei­
nem m it kaltem  W asser ab ­
gespülten Backblech 15 
M inuten ruhen lassen. In  
den vorgeheizten Ofen 
schieben. Backen.Blick in  eine Käserei in  Dänemark. F ür unsere nördlichen 

Nachbarn ist Käse ein überaus interessanter Exportartikel.
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Blätterteigräder

1 P aket Blätterteig,
1 Eigelb,
10 kandierte rote Kirschen.

A ufgetaute B lätterteig­
scheiben halbieren. Eines 
der entstandenen Q uadrate 
in  kleine Q uadrate schnei­
den. Die übrigen von den 
Ecken her einschneiden 
und die Spitzen so um ­
biegen, daß W indräder en t­
stehen. M it verquirltem  E i­
gelb bestreichen. Kleine 
Q uadrate auf die M itte set­
zen. Die auch m it Eigelb 
bestreichen. D ann kom m t 
je eine Kirsche obendrauf. 
Aufs ka lt abgespülte Back­
blech legen. 15 M inuten 
ruhen lassen. D ann in  den 
vorgeheizten Ofen schieben 
und backen.

Blätterteigtaschen

1 P ake t B lätterteig,
2 Eßlöffel Aprikosengelee,
1 Ei, 1 Teelöffel blättrige 
Mandeln.

B lätterteig  auftauen lassen. 
Scheiben halbieren. A pri­
kosengelee darauf vertei­
len. R änder m it Eiweiß be­
streichen. Zum Dreieck zu­
sammenklappen. R änder 
leicht andrücken. Eigelb 
verquirlen. Teigstücke da­
m it bestreichen. M it b lä ttri­
gen Mandeln bestreuen.
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Backblech m it kaltem  W as­
ser abspülen. Teigstücke 
drauf legen. 15 M inuten ru ­
hen lassen. In  den Ofen 
schieben und backen.

Blätterteigquadrate

1 P ake t B lätterteig,
10 Aprikosenhälften,
1 Eigelb.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen. Scheiben 
halbieren. Von den Q uadra­
ten  jeweils zwei dünne 
Streifen abschneiden. Teig­
quadrate auf ein m it kal­
tem  W asser abgespültes

TIP
M an kann  
Blätterteiggebäck 
auch tiefgefrieren. 
So: Backen, 
abkühlen lassen 
und in  Alufolie 
in  den T ie f­
gefrierschrank 
legen.
Vor Gebrauch 
auf tauen und 15 
M inuten über­
backen. Erst nach 
dem ziveiten Bak- 
ken m it Zuckerguß 
bestreichen.

Backblech legen. Apriko­
senhälften und Teigstreifen 
kreuzweise drauflegen. Die 
werden auch m it Eigelb 
bestrichen. 15 M inuten ru ­
hen lassen. Backen.
F ü r alle Rezepte g ilt: 
Backzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
180 bis 185.

Blätterteig­
gebäck
salzig
Bild S. 234/235

1 Packung tiefgekühlter 
B lätterteig,
1 Eigelb.
Zum Garnieren:
Mohn,
Kümmel, ganze Mandeln, 
blättrige Mandeln.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auf tauen. Runde und
rechteckige Form en aus­
stechen. Brezeln formen. 
1 cm breite Streifen spira­
lenförmig zu Stangen dre­
hen. Alle Teile m it Eigelb 
bestreichen, m it Mohn oder 
K üm m el bestreuen oder 
m it einer Mandel belegen. 
Die Stangen in  blättrigen 
M andeln wälzen.

Alle Stücke auf ein m it 
kaltem  W asser abgespültes 
Backblech legen. In  den 
vorgeheizten Ofen schie­
ben. Backen.
Backzeit: 10-15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Kalorien ungefähr: 2230.

Blätterteig­
locken
F ür 6 Personen

2 Pakete Tiefkühl­
blätterteig,
1 Eigelb.
F ü r den H eringssalat:
2 Heringsfilets,
1 Gewürzgurke,
1 Apfel,
100 g gekochte Kartoffeln, 
50 g R ote Bete aus dem 
Glas,
1 Eßlöffel Mayonnaise,
1 Eßlöffel Dosenmilch, 
Salz, Pfeffer.
F ü r den F ru ch tsa la t:
1 Apfelsine,
1 Mandarine,
100 g gekochter Sellerie,
1 Eßlöffel Mayonnaise,
1 Teelöffel Dosenmilch, 
Zitronensaft,
1 Eßlöffel feingehackte 
W alnüsse.
F ü r den Paprikasalat:
1 kleine rote P aprika­
schote,

Typische Gebäckstücke aus 
Blätterteig sind Rad, 

Marzipanschnitte, Tasche 
und Quadrat. M an kann sie 

auch kaufen. Aber selbst­
gebacken schmecken sie besser. 

Rezepte S . 231/232.



Blätterteiglocken

1 kleine grüne P aprika­
schote,
2 Eßlöffel b lä ttrig  ge­
schnittene Champignons, 
y2 Zwiebel,
2 Eßlöffel Öl,
3 bis 4 Eßlöffel Essig, 
i/2 Teelöffel Salz, 
schwarzer Pfeffer.

T iefkühlblätterteig nach 
Vorschrift auftauen. In  
Q uadrate schneiden. Auf 
Alufolie wie E istü tchen zu­
sammenrollen. Mit ver­
quirltem  Eigelb bestrei­

chen. In  den heißen Ofen 
schieben.
Backzeit: 10-15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. A lu­
folie aus den Locken neh­
men. Abkühlen lassen.
F ü r den H eringssalat: 
Heringsfilets, Gurke, Apfel, 
Kartoffeln und  R ote Bete 
fein würfeln. Mayonnaise 
m it Dosenmilch verrühren. 
Mit Salz und Pfeffer ab ­
schmecken. M it den übri­

gen Z utaten  gut mischen. 
F ü r den F ru ch tsa la t: 
Apfelsine und M andarine 
schälen. Fein würfeln. Den 
Sellerie auch. Mayonnaise 
m it Dosenmilch und Z itro­
nensaft verrühren. W al­
nüsse drunterm ischen.
F ü r den P ap rik asa la t: 
Paprikaschoten putzen. In  
feine Streifen schneiden. 
M it den Champignons und 
Zwiebelwürfeln mischen. 
M it einer M arinade aus Öl, 
Essig, Salz, Pfeffer mischen. 
Salate kurz vor dem Ser­

vieren in  die B lätterteig­
locken füllen. Auf einer 
P la tte  anrichten. 
V orbereitung: 90 M inuten. 
Z ubereitung: 40 M inuten. 
K alorien pro P erson : 773. 
W ann reichen? Als fest­
liches Abendessen für die 
Familie oder für Gäste. Als 
G etränk empfehlen wir Bier 
oder Weißwein.
P S : Es bleibt bestim m t Sa­
la t von den Füllungen 
übrig. Den bieten Sie b itte  
zusätzlich an. Schmeckt 
auch nebenher.

Die Blätterteiglocken sind ein ausgefallenes Gäste-Essen, m it dem, Sie Ehre einlegen können. Die mag garantiert jeder sehr gern.
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Blätterteiggebäck
»Wer seine Freunde bewirtet und nicht 
für das Mahl Sorge trägt, ist es nicht 
wert, Freunde zu haben«, behauptete 
Lucullus. Mit Recht. Verwöhnen Sie 
Ihre Freunde an einem Weinabend mit 
salzigem Blätterteiggebäck.
Rezept Seite 232.
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Sehr zu empfehlen:'"' 
Blätterteigmohnkissen.

Das sind gefüllte 
Köstlichkeiten, die man 

:u  Bier oder Wein servit



Blätterteigpasteten

Blätterleig-
mohnkissen
1 Packung tie: 
B lätterteig 
200 g gekocht
1 Zwiebel, 20
1 Eigelb, 2 E

'gekühlter

ir Schinken, 
y Margarine, 

1 löffel Mohn.

B lätterteig  na 
auftauen. 5 X 
Q uadrate i 
Schinken wü 
beln auch. Be 
anrösten. Dal) 
rühren und c 
H älfte der Bl 
drate geben 
übrigen Qu, 
decken. Ob 
Eigelb bestre 
drüberstreuen 
m it Wasser 
bäckstücke 
vorgeheizten 
B ackzeit: 10 
E lek troherd : 
Gasherd: Stufi 
große Flam m e 
Vorbereitung

?h Vorschrift 
5 cm große 

-usschneiden. 
rfeln. Zwie- 
ides im F e tt

d:-i

Kalorien insg

3i immer um- 
_ann auf die 
ätterteigqua- 

Mit den 
ladraten be­
i« rfläche m it 

ichen, Mohn 
Backblech 

bspülen. Ge- 
■auflegen. Im  
Ofen backen. 
15 M inuten. 

220 Grad.
:e 5 oder %

20 Minuten, 
isamt: 2483.

Blätterteig­
pasteten mit 
Geflügel­
ragout
F ü r 8 Personen

2 Pakete Tiefkühl­
blätterteig , 1 Eiweiß. 
y2 H ähnchen aus der 
Tiefkühltruhe,
Salz, 1 Bund Suppengrün, 
40 g B utter oder Margarine, 
30 g Mehl,
100 g junge Erbsen oder 
Tiefkühlerbsen,
3 Eßlöffel b lättrig  ge­
schnittene Champignons,
1 Eigelb, 2 Eßlöffel Sahne, 
Saft einer Zitrone,
1 Eßlöffel Südwein, Salz, 
Pfeffer, Petersilie.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen. Mit einem dünnen 
Glas 8 runde Scheiben von
7 cm Durchmesser aus­
stechen. Bei 4 Scheiben die 
M itte rund  ausstechen. 
Durchmesser etwa 4 cm.

Ergibt 4 Ringe und 4 Dek- 
kel. Die werden m it kaltem  
W asser angefeuchtet. Je  
einen Ring auf eine Scheibe 
setzen. Eiweiß verquirlen. 
Pasteten  dam it bestreichen. 
Auf ein m it kaltem  Wasser 
abgespültes Backblech set­
zen. Blätterteigdeckel auch. 
Aber b itte  vorne aufs Blech, 
weil die vorher gar sind. In  
den heißen Ofen schieben. 
Backzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
F ü r das R ag o u t:
H ähnchen in kochendes 
W asser geben. Salz und  ge­
waschenes, zerkleinertes 
Suppengrün auch. In  60 
M inuten garkochen. H ähn­
chen rausnehm en. Fleisch 
von den Knochen lösen und 
in  gleichmäßige W ürfel 
schneiden. F e tt  zerlassen. 
Mehl reinrühren und  an ­
schwitzen. M it J/4 1 H ühner­
brühe auffüllen. 5 M inuten 
kochen. Junge oder Tief­
kühlerbsen in  kochendes, 
gesalzenes W asser geben. 8 
M inuten kochen. A btrop­

fen lassen. In  die Soße ge­
ben. Auch die Champi­
gnons und  die Fleisch­
würfel. Nochmal kurz auf­
kochen. Vom Feuer neh­
men. Eigelb m it Sahne, 
Zitronensaft und  W ein ver­
quirlen. In  die Soße geben. 
W ürzen. Die heißen P aste­
ten  m it dem R agout füllen. 
Blätterteigdeckel drauf­
setzen. M it Petersilie gar­
niert heiß servieren. 
V orbereitung: 70 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 503. 
W ann reichen? Als Vor­
speise oder als kleine Zwi­
schenmahlzeit.

Blätterteig­
pasteten mit 
Langusten­
ragout
20 g B u tte r oder Margarine, 
20 g Mehl,
100 g Dosen-Champignons,

Blätterteigpasteten gehören zur internationalen Küche. Sie sind entweder m it Geflügelragout oder m it Langustenragout gefüllt.
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Blätterteig-Pizza, eine deutsch-italienische Gemeinschaftsproduktion. Der Boden ist deutsch, der Belag ist original italienisch.

2 Eßlöffel Sahne,
2 Eßlöffel und y2 Tasse 
Weißwein,
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
2 Gläschen Cognac,
150 g Langustenfleisch,
4 Pasteten, fertig gekauft,
4 Langustenschwänze und 
Dill zum Garnieren.

F e tt erhitzen. Mehl rein­
geben. Champignons w ür­
feln. M it Sahne und  2 E ß ­
löffeln Weißwein mischen. 
In  die Mehlsoße geben. 
Restlichen Wein zugießen. 
Aufkochen. Abschmecken.

U nser Menü Vorschlag: 
B lätterteigpasteten  m it 
Langusten. Filetsteaks m it 
K räu terbu tte r, Salat und 
Pom m es frites. Obstsalat 
als Nachtisch. U nd als Ge­
trän k  empfehlen wir einen 
W ein aus Baden.
PS : Gewiß geht es auch bei 
Ihnen  m achnam l um Mi­
nuten. In  solchen Fällen 
nehm en Sie b itte  im m er fer­
tige Pasteten. U nd dazu 
kaufen Sie R agout fin in 
Dosen, das es auch in Va­
rianten gibt. D am it füllen 
Sie die im Ofen aufgebak- 
kenen Pasteten  und ser­
vieren Sie ganz schnell.

Blätter 
Pizza
1 P aket Tiefl 
teig,
3 Tomaten, 
100 g Schwei 
taler in Schei
1 Dose Sardet
3 Eßlöffel ge:
2 Eßlöffel K e
1 kleine Dose 
Oregano

:ühlblätter-

teig-

ser Emmen-
ben,
lenfilets in  Öl, 

fü llte  Oliven, 
pern,
Thunfisch,

Tiefkühlblätt 
Vorschrift au

Tteig nach 
ftauen. Schei-

10 M inuten auf kleiner 
Stufe ziehen lassen. Mit 
Cognac abschmecken. Ge­
würfeltes Langustenfleisch 
auch in die Soße geben und 
erhitzen. Inzwischen die P a ­
steten 15 M inuten im B ack­
ofen erhitzen.
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen. Mit 
Langustenragout füllen. Mit 
Langustenschwänzen und 
Dill gefällig garnieren. Dek- 
kel draufsetzen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : 779.



Blätterteig-Schnitten
ben (fünf sind in einem 
Paket) übereinanderlegen. 
Ohne großen Druck dünn 
ausrollen. Runde P la tte  
von 26 cm Durchmesser 
ausschneiden. Auf ein m it 
kaltem  W asser abgespültes 
Blech legen. 15 M inuten 
k a lt stellen. Tom aten w a­
schen, Stengelansatz raus -  
und dann in  Scheiben 
schneiden. Auf den Teig 
verteilen, den Sie am R and 
ein bißchen hochdrücken, 
dam it kein Saft runterläuft. 
D arauf kommen dann die 
Käsescheiben, die Sardel­
lenfilets (Öl auch drauf - 
geben), die in Scheiben ge­
schnittenen Oliven, die K a ­
pern und der zerpflückte 
Thunfisch. Mit Oregano 
überstreuen. In  den heißen 
Ofen schieben.
Backzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Vom Blech nehmen und so­
fort heiß servieren. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro Person: 618. 
Beilage: Kopf- oder Tom a­
tensalat. Als Getränk kön­
nen Sie einen ro ten  oder 
weißen italienischen Wein 
wählen. Bier wäre auch gut.

Blätterteig­
Schnitten mit 
Pilzfüllung
2 Pakete  Tiefkühl­
blätterteig.
F ü r die F ü llung :
250 g Champignons aus 
der Dose,
30 g B utter, Salz,
1 abgeriebenes Brötchen,
1 kleine Zwiebel,
1 Eßlöffel feingehackte 
Petersilie,
2 Eier, Salz, Muskat, 
Pfeffer, Zitronensaft.
Zum B estreichen:
1 Eiweiß.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auf tauen. Je  fünf Scheiben 
(fünf sind in einer Packung) 
genau aufeinanderlegen. 
Zu zwei 24 X 28 cm großen 
Recktecken ausrollen. In  
je vier gleichgroße Stücke 
schneiden. Auf ein m it ka l­
tem  W asser abgespültes Heißer T ip  für Feinschmecker: Blätterteig-Schnitten m it Pilzfüllung passen gut zu Spargel.
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TDP
Für Festtage:
Aiis Blätterteig
sehr kleine runde
oder rechteckige
Formen backen.
Leicht aushöhlen.
Die nennt man
Feuilletes. M it
Kaviar, Shrimps
oder Krabben ;
füllen.

....... :

Blech legen und ka lt stellen. 
F ü r die Füllung die abge­
tropften  Champignons in 
Scheiben schneiden. In  hei­
ßer B u tte r schwenken. 
Leicht salzen. Rausnehm en 
und abkühlen lassen. A b­
geriebenes Brötchen ein­
weichen, ausdrücken und 
m it der kleingewürfelten 
Zwiebel und  der Petersilie 
im  Cham pignonbratfett 
durchschmoren. Auch ab ­
kühlen lassen. Pilze und 
E ier zum durchgeschmor­
ten  Brötchen geben und m i­
schen. M it Salz, M uskat, 
Pfeffer und Zitronensaft 
abschmecken. Auf die B lä t­

terteigstücke verteilen. Die 
R änder m it verquirltem  
Eiweiß bestreichen. Ecken 
halb zur M itte Umschlägen 
(siehe Bild). In  den heißen 
Ofen schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Vom Blech nehmen und 
heiß servieren. 
V orbereitung: 45 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
K alorien pro Person: 1155. 
Beilage: Eine große P o r­
tion Stangenspargel, und als 
G etränk empfehlen wir ei­
nen spritzigen Rheinwein.



süßen Blätterteig-Stäbchen 
passen am besten 

zum M okka nach einem 
guten Essen.

Blätterteig­
Stäbchen
1 P aket Tiefkühl­
b lätterteig,
1 Eiweiß,
100 g Puderzucker,
1 Teelöffel Vanillinzucker.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen. Aus Eiweiß und 
Puder- und Vanillinzucker 
eine dickflüssige Glasur 
rühren. Blätterteigscheiben 
(fünf sind in  einer Packung) 
dam it bestreichen. Teig­
rädchen in  heißes W asser 
tauchen. Von den Teig­
scheiben 1 3 4  cm breite 
Streifen abschneiden. Auf 
ein m it kaltem  W asser ab ­
gespültes Blech setzen. Gla­
sur antrocknen lassen. In  
den heißen Ofen schieben. 
Backzeit: 10-15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad.

Gasherd: Stufe 5 oder 34 
große Elamme. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
K alorien insgesam t: 2061. 
W ozu reichen? Mal als 
Nachtisch zu einem Täß- 
chen Mocca oder zu Eis.

Blätterteig­
Taschen mit 
Seelachs
1 P ake t Tiefkühl­
blätterteig ,
100 g Räucher-Seelachs- 
scheiben,
100 g Champignons,
1 Tasse gekochter Reis,
1 Eßlöffel gehackter Dill, 
Salz, Pfeffer,
1 Eiweiß, 1 Eigelb.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen. 10 Q uadrate aus­
schneiden. D ünn ausrollen.

Eür die Füllung Seelachs in 
Streifen, Champignons in 
Scheiben schneiden. Cham­
pignons dünsten. Mit See­
lachsstreifen, Reis und Dill 
mischen. Mit Salz und Pfef­
fer abschmecken. Auf die 
Teigquadrate verteilen. 
R änder m it Eiweiß be­
streichen. Zu Taschen zu­
sammenklappen. R änder 
m it dem Zeigefinger an ­
drücken, so daß ein Muster 
entsteht. Eigelb verquirlen. 
Taschen dam it bestreichen. 
Auf ein m it kaltem  W asser 
abgespültes Backblech le­
gen. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp 34 große Flamme. 
Heiß servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
K alorien pro Person: 606. 
Beilage: Chicoree-Salat.

TIP
Wollen Sie 
tiefgefrorenen 
Blätterteig 
aufbewahren? 
Mehrere Monate 
hält er sich bei 
minus 18 Grad in  
der Tiefkühltruhe 
oder im
Dreisternfach des 
Kühlschrankes, 
bis zu zwei Wochen 
im  Zweisternfach, 
einige Tage im  
Eiswürfel- oder 
Einsternfach und  
24 Stunden im  
kühlen Raum. 
Übrigens: 
Blätterteig 
niemals kneten.
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So werden 
die 'pikanten 
Blätterteigtaschen 
gemacht: Füllung mischen, 
auf den Blätterteig geben, 
zuklappen und backen.

Blätterteig­
Torte mit 
Kirschen
1 P aket Tiefkühl­
blätterteig,
1/4 1 Sahne,
3 B la tt weiße Gelatine,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Likörglas K irsch­
wasser,
einige Tropfen B itter­
mandelöl,
1 Glas Sauerkirschen,
1 Eßlöffel gehackte 
Pistazien.

Tiefkühlblätterteig nach 
Vorschrift auftauen lassen. 
Jeweils 2 P la tten  aufein­
anderlegen (restliche P la tte  
im Tiefgefrierschrank auf­
bewahren). Zu Rechtecken 
ausrollen. Auf einem m it 
kaltem  W asser abgespülten

Backblech in  den vorge­
heizten Ofen schieben. 
Backzeit: 10-15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Auskühlen lassen. Sahne 
schlagen. E tw a 50 g zu­
rücklassen und im Spritz­
beutel k a lt stellen. Gelatine 
in  kaltem  W asser ein wei­
chen. Ausdrücken. In  we­
nig heißem W asser auf­
lösen. Abkühlen lassen. In  
die geschlagene Sahne ge­
ben. Vanillinzucker, K irsch­
wasser und Bitterm andelöl 
reinrühren. Gut abgetropfte 
Sauerkirschen locker u n te r­
heben (einige K irschen zum 
Garnieren zurücklassen). 
Rechtecke durchschneiden, 
füllen und  zusam m enset­
zen. Restliche Sahne auf die 
Torte spritzen. Mit Sauer­
kirschen und Pistazien 
garnieren. Die reckteckige 
Torte in den K ühlschrank

stellen. In  4 Stücke teilen. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Stück: 902.
P S : Zugegeben, eine rech t­
eckige Torte is t ungewöhn­
lich. Aber leider lassen sich 
aus den tiefgekühlten B lät­
terteigscheiben nicht so gut 
runde P la tten  ausrollen. 
Aber ob rechteckig oder 
rund, die Torte schmeckt 
Ihnen ganz bestim m t.

Blätterteig- 
Weihnachts­
Gebäck
1 P ake t T iefkühlblätter­
teig,
1 Eigelb, Aprikosengelee, 
1 Eiweiß, 120 g Puder­
zucker, Nüsse,
Mandeln, Buntzucker.

Tiefkühlblätterteig nach 
Vorschrift auftauen lassen. 
Beliebige Form en ausste­
chen. Mit verquirltem  E i­
gelb bestreichen. Die R än­
der b itte  nicht, sonst geht 
das Gebäck nicht auf. Auf 
ein m it kaltem  W asser ab ­
gespültes Backblech setzen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Vom Blech nehmen. Noch 
heiß m it Gelee überziehen. 
Eiweiß m it Puderzucker zu 
einer g latten  Glasur ver­
rühren. Plätzchen dam it 
bestreichen. M it Nüssen, 
Mandeln oder B untzucker 
verzieren. G ut trocknen 
lassen.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien ungefähr: 2684.
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4 M it überbackenem Blatt­
spinat können Sie jeden 
davon überzeugen, daß 
dieses Gemüse besser ist 
als sein Ruf .

Blattspinat 
überbacken
750 g Spinat, 1 Zwiebel,
1 Knoblauchzehe, Salz,
40 g B utter, Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
5 g M argarine zum E in­
fetten,
250 g geriebener Schweizer 
Em m entaler.

Spinat putzen. Stiele ab ­
schneiden, Zwiebel und 
K noblauch schälen. Zwie­
bel fein hacken. K noblauch 
m it Salz zerdrücken und 
beides in  heißer B utter 
dünsten. Spinat zugeben. 
W ürzen. 5 M inuten dün­
sten. Vom H erd nehmen. 
Feuerfeste Form  einfetten. 
H älfte des Spinats einfül­
len. Mit der H älfte des 
Käses bestreuen. R estli­
chen Spinat draufgeben. 
D arauf kom m t wieder K ä­
se. D annindenvorgeheizten 
Ofen schieben.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
G asherd: Stufe 5 oder 34 
große Flamme. 
Rausnehm en. Sofort heiß 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 373. 
Beilagen: R ührei m it
Schnittlauch und Graubrot. 
Als G etränk empfehlen wir 
Bier. Aber wenn Sie sich 
etwas besonders Gutes lei­
sten wollen, servieren Sie 
doch mal einen weißen 
Pfälzer Wein. Schmeckt 
vorzüglich.

Blaubeeren
siehe Heidelbeeren. Als Vor­
geschmack nehmen wir ein 
Rezept vorweg, das Sie 
auch aus Tiefkühlblaubee­
ren zubereiten können.

Blaufelchen

Blauer Montag heißen diese Drinks. Einer ist wirklich blau.

Blaubeeren 
mit 
Sahnemilch
500 g Blaubeeren,
100 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
%  1 kalte Milch,
34 1 kalte Sahne.

Blaubeeren gu t verlesen. 
W aschen. Abtropfen lassen. 
Zucker m it Vanillinzucker 
mischen. Über die F rüchte 
geben, mischen und etwa 
eine Stunde ziehen lassen. 
Milch und Sahne mischen. 
E x tra  reichen. Jeder be­
dient sich bei Tisch selbst.

V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 5 M inuten.
Kalorien pro Person: 489. 
P S : Eingezuckerte B lau­
beeren schmecken auch vor­
züglich m it Vanillesoße. 
Einfach aus Instan tpulver 
nach Vorschrift anrühren.

Blauer 
Montag 
Night Cup
F ür 1 Person

Vom Cocktail dieses lusti­
gen Nam ens gibt es zwei 
Versionen. Die stehen Leu­
ten  zur W ahl, die selbst 
abends ihren M ontagskater

noch nicht überwunden ha­
ben. Aber auch andere m ö­
gen ihn  trinken. Sie auch?

Night Cup I:

3 Eiswürfel, 
y2 W odka,
34 blauer Curagao,
34 Curagao Triple Sec.

Alle Z utaten  in  den Shaker 
füllen, gu t mischen. Ins 
Cocktailglas abseihen.

Night Cup II:

3 Eiswürfel, %  W odka,
34 Cointreau.

Auch diese Z utaten  alle 
verrühren und  ins Cock­
tailglas seihen.

Blaufelchen
W er Blaufelchen zubereiten 
will, m uß entweder am Bo­
lensee oder am Traunsee 
vohnen. Leider gibt es 
diese schm ackhaften Fische 
anderswo nicht. K önnte ja  
sein, daß Sie doch zufällig 
mal Gelegenheit haben, ein 
paar P fund  davon zu k au ­
fen (oder nach F rankfurt 
oder H am burg einfliegen zu 
lassen). F ü r diesen Fall 
und  für alle, die innerhalb 
der Blaufelchenzone woh­
nen, haben wir die folgenden 
Rezepte notiert. Noch ein 
bißchen Zoologie: B lau­
felchen heißen auch R en­
ken, gehören zu den Lachs­
fischen und  sind die Forel­
len der Alpenseen. Daß sie 
zur G attung der räuberi­
schen M aränen gehören, 
m acht sie n icht weniger 
schmackhaft.
W äre noch zu sagen, daß 
die Renken auch Rappen 
heißen und daß neben den 
Blaufelchen die Stubben 
und Rheinanken die am 
meisten geschätzten Arten 
sind. Sie werden 1 kg schwer.
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Um den Bodensee gehören B lauf eichen zu den traditionellen 
Fischgerichten. H ier kennt m an viele Arten der Zubereitung.

Blaufelchen 
gebraten
4 Blaufelchen,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer, Mehl,
3 Eßlöffel Öl, 20 g B utter,
8 Eßlöffel Zitronensaft, 
y2 Bund gehackte Peter­
silie. Zum Garnieren:
1 geviertelte Zitrone, 
Petersiliensträußchen.

Blaufelchen ausnehmen. 
Schuppen. Flossen ab ­
schneiden. Nochmal wa­
schen. Mit Z itronensaft be­
träufeln. Salzen und  pfef­
fern. Von innen und außen 
m it Mehi bestäuben. In  
heißem Öl 20 M inuten 
braten. B u tte r draufgeben. 
H in  und  wieder m it dem 
B ratfond begießen. Auf ei­
ner P la tte  anrichten. Z itro­

nensaft drübergießen. Ge­
hackte Petersilie drüber­
streuen. M it dem heißen 
B ra tfe tt übergießen. Mit 
Zitronenvierteln und P e te r­
siliensträußchen garnieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro Person: 353. 
Beilagen: Petersilienkar­
toffeln und K opfsalat.

Andrea Doria (1466-1560), 
berühmter italienischer 
Seeheld. 1532 schlug er 

die türkische. Flotte.



Blaufelchen nach Doria 
sind für jeden Fischfreund 

ein reiner Genuß. Sie 
werden gebraten, m it in  

Butter gegarten Salat­
gurkenstückchen angerichtet 

und m it D ill garniert.

Blaufelchen nach Doria

Blaufelchen 
nach Doria
4 Blaufelchen,
Salz, Mehl, 40 g B utter,
1 Salatgurke, 40 g B utter,
1 Sträußchen Dill,
Saft einer Zitrone,
40 g zerlassene, braune 
B utter,
%  B und gehackte Petersilie, 
8 Zitronenscheiben, 
etwas Petersilie zum 
Garnieren.

Nach Doria, dem berühm ­
ten  genuesischen Adels­
geschlecht, sind diese B lau­
felchen genannt. 
Blaufelchen ausnehmen. 
Flossen sauber abschneiden. 
Schuppen. W aschen. Am 
Rücken leicht einschneiden. 
Salzen. In  Mehl wenden. In 
der heißen B u tte r von bei­
den Seiten 20 M inuten b ra ­

ten. Salatgurke schälen. 
K erne entfernen. Gurke in 
dicke Stifte schneiden. (Ori­
ginal: Wie kleine Oliven 
schneiden.) In  einen Topf 
in heißer B u tte r m it ge­
hacktem  Dill 20 M inuten 
dünsten. Salzen. Blaufel­
chen m it Gurkenstückchen 
anrichten. D ann Zitronen­
saft drübergießen und  auch 
die braune B utter. M it ge­
hackter Petersiliebestreuen. 
B ra tfe tt drübergießen. Mit 
Zitronenscheiben und Pe­
tersilie garnieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 362. 
Unser M enüvorschlag: 
B lätterteigpastetchen m it 
Geflügelragout als Vor­
speise. Blaufelchen nach 
Doria m it Butterkartoffeln 
als H auptgericht. Fürst- 
Pückler-Eis als Nachtisch. 
G eträn k : Rheingauer Wein.

Traunsee m it dem Traunstein im  Hintergrund. Auchhier gibt 
es viele Blaufelchen. Die Traunsteiner sagen: Die schönsten.
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Blaukäse­
Zwiebel-Dip
100 g Doppelrahm frisch­
käse,
100 g Roquefort (oder ein 
anderer Edelpilzkäse),
1 Tasse Mayonnaise, Salz, 
1 Eßlöffel fein gewürfelte 
Zwiebel,
1 Prise Knoblauchpulver,
1 Prise schwarzer Pfeffer, 
K räcker, Kartoffelchips, 
M öhrenstifte.

Machen Sie es wie die Ame­
rikaner. D ippen Sie doch 
mal auf Ih rer nächsten 
Party . Es m acht riesigen 
Spaß und schmeckt prima. 
Außerdem haben Sie Ih r 
Party-E ssen in wenigen Mi­
nuten  zubereitet. Reichen 
Sie b itte  Bier oder Rotwein 
dazu.
Doppelrahmfrischkäse und 
Roquefort gut verrühren. 
Mayonnaise, Salz, Zwiebel­
würfel, K noblauchpulver 
und Pfeffer reingeben. P i­
k an t abschmecken. In  eine 
Schale füllen. Die stellen 
Sie b itte  auf eine große 
P la tte  und richten rund­
herum  K räcker, Kartoffel­
chips und in  Stifte geschnit­
tene Möhren an. Jeder 
nim m t sich davon was, 
stipp t dam it in  die K äse­
creme und iß t das delikate 
Häppchen auf. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.

Blech­
kartoffeln
1000 g Kartoffeln,
Salz, schwarzer Pfeffer, 
B u tter oder Margarine 
zum Einfetten,
250 g Räucherspeck.

Das ist vielleicht eine der 
interessantesten Arten, 
Kartoffeln zu essen. W är 
das was für Ihre  nächste 
P a rty  m it Freunden? Ganz 
original heißt das Gericht: 
Blechgrumberen. Es ist am 
M ittelrhein zu Hause. 
Kartoffeln waschen. Schä­
len. In  große W ürfel schnei­
den. Mit Salz und schwar­
zem Pfeffer würzen. Auf 
ein gefettetes Backblech 
häufen. Räucherspeck in 
W ürfel schneiden. K arto f­
feln dam it belegen. In  den 
heißen Ofen schieben. 
B ackzeit: 40 M inuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 694. 
Beilagen: Rührei und K opf­
salat. Als G eträn k : Bier.

Bleichsellerie
6 Stauden Bleichsellerie 
(etwa 750 g),
Salz, 1 Prise Zucker,
40 g B utter.

Bleichsellerie is t was Fei­
nes, obwohl er nichts ande­
res is t als gewöhnlicher 
Sellerie. Seine Feinheit 
kom m t d ah e r: Sellerie­
Pflanzen werden angehäu­
felt. Die B lätter, die über 
der E rde wachsen, über­
zieht m an m it H üllen aus 
verschiedenen Materialien. 
K ein L icht kann  an  die 
Pflanzen ran, also en tsteh t 
auch kein B lattgrün. Die 
Stengel werden saftig, die 
B lättchen bleiben hellgelb. 
U nd so kom m t der ein­
fache Sellerie durch M an­
gel an L icht auf die feine 
Tafel. Es gibt ihn nicht nur 
als Gemüse, sondern auch 
roh -  m it Käse gefüllt -  auf 
kalten  Buffets.

W urzelenden abschneiden. 
In  kochendes, m it Salz und 
Zucker gewürztes Wasser 
geben. 20 bis 25 Minuten 
kochen. D ann sind die S ten­
gel gar. A btropfen lassen. 
Auf einer P la tte  anrichten. 
B u tte r leicht bräunen. 
Drübergießen. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 117. 
Unser M enüvorschlag: 
K lare H ühnerbrühe, Bleich­
sellerie, Schinken in  B ur­
gunder und  Petersilienkar­
toffeln. Als Dessert Joghurt.

Bleichsellerie
italienisch

1 1
4 bis 6 Stangen Bleich­
sellerie,
Salz, M argarine zum 
Einfetten,
3 Eßlöffel geriebener Käse, 
30 g B u tte r oder Margarine.

TIP
Bleichsellerie 
für den
Hausgebrauch: 
Quark mit 
Milch glattrühren. 
M it Salz,
Pfeffer, Paprika, 
Tomatenmark 
würzen. Bleich­
sellerie putzen, 
in  fingerlange 
Stücke schneiden, 
halbieren.
Masse draufgeben. 
Dazu Graubrot 
reichen.

Vom Bleichsellerie die W ur­
zelenden schräg abschnei­
den. Stengel in kochendes 
W asser geben. Salzen. In  
etwa 25 Minuten gar ko­
chen. Abtropfen lassen. 
Feuerfeste Form  einfetten. 
Schichtweise Sellerie und 
Käse reingeben. Die letzte 
Schicht soll Käse sein. B u t­
ter oder M argarine in Flöck­
chen draufsetzen. In  den 
heißen Ofen schieben. 
Backzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 25 M inuten.
Kalorien pro Person: 169. 
Beilagen: M akkaroni und 
als G etränk ein italieni­
scher Rotwein.
P S : Es ist gut zu wissen, 
daß es Bleichsellerie auch 
in Dosen gibt.

Bleichsellerie 
mit 
Käsecreme
4 Stangen Bleichsellerie, 
100 g B utter,
150 g geriebener Schweizer 
Käse,
50 g Doppelrahm frisch­
käse,
3 bis 4 Eßlöffel Sahne, 
Sherry oder Cognac,
3 bis 4 Radieschen.

Selleriestangen gründlich 
waschen und  putzen. N ur 
die ganz zarten B lättchen 
dürfen dranbleiben. Auf ei­
ner P la tte  anrichten. B u t­
ter, Käse und Sahne gut 
verrühren. Mit Sherry oder 
Cognac abschmecken. In  
den Spritzbeutel geben. Auf 
den Bleichsellerie spritzen. 
Radieschen waschen. In  
Scheiben schneiden und da­
m it garnieren.
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Hier haben ivir ins B ild  gebracht, was Sie zum Bleichselleriegemüse brauchen. Gekocht schmeckt das Ganze ausgezeichnet.

Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten. 
Kalorien pro Person: 389. 
Beilage: S tangenbrot oder 
Toast. Als G etränk em p­
fehlen wir Weißwein.

Bleichsellerie­
gemüse
1000 g Bleichsellerie,
4 Eßlöffel Öl,
3 Zwiebeln,
2 bis 3 Möhren, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
34 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
250 g Tomaten,
1 Eßlöffel Speisestärke,

Y8 1 Sahne,
Salz, Pfeffer, Zucker, 
eventuell Zitronensaft.

Bleichsellerie waschen, p u t­
zen. N ur die zarten  B lätter 
dranlassen. Längere S tan­
gen halbieren. Öl erhitzen,. 
Geschälte, gewürfelte Zwie­
beln reingeben. Möhren 
schälen. In  Scheiben schnei­
den. Auch andünsten. A b­
geriebene Zitronenschale 
reingeben. Mit der Brühe 
auffüllen. Bleichsellerie 
reingeben. 25 bis 30 M inu­
ten  dünsten. Tom aten ab­
ziehen, grünen Stengelan­
satz rausschneiden. In  dik- 
ke Scheiben schneiden. 
Kurz vor Ende der Garzeit

zugeben. Speisestärke m it 
Sahne anrühren. Gemüse­
brühe dam it binden. M it 
Salz, Pfeffer, Zucker und 
Zitronensaft abschmecken. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 309. 
Unser M enüvorschlag: 
Tom atensuppe vorweg, 
Schweinebraten, Bleich­
selleriegemüse und Salz­
kartoffeln als H auptgericht. 
Zum Nachtisch empfehlen 
wir Birnen m it Schokola­
densoße und als G etränk 
einen ungarischen Rose.
P S : Vielleicht versuchen 
Sie m al diese Mischung. 
S ta tt Tom aten 2 dicke rote 
Paprikaschoten 16 Minuten 
m it Bleichsellerie dünsten.

Bleriot- 
Salat
250 g Ananas aus der Dose, 
250 g Schweizer Em m en­
taler,
150 g R ote Bete aus 
dem Glas,
2 bis 3 Eßlöffel 
Mayonnaise,
3 bis 4 Eßlöffel Sahne, 
Zitronenessig, Salz,
Pfeffer, Estragon,
y2 K opf Endiviensalat,
2 Eßlöffel Zitronenessig,
1 Eßlöffel Öl, Salz, Zucker.

Dieser Salat h a t seinen N a­
men von Louis Bleriot, dem 
französischen Piloten und
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Der berühmte Pilot Louis 
Bldriot (1872-1936) über­
flog am 25. Ju li 1909 als 

erster den Ärmelkanal.

Flugzeugkonstrukteur, der 
als erster 1909 den Ärmel­
kanal überflog.
Ananas, K äse und  Rote 
Bete in  dünne Streifen 
schneiden. Mayonnaise m it 
Sahne, Zitronenessig, Salz, 
Pfeffer und Estragon ver­
rühren. U ber den Salat gie­
ßen. Einige M inuten ziehen 
lassen. In  der Zwischenzeit 
Endiviensalat w aschen,put­
zen. M it einer M arinade aus

Zitronenessig, ö l, Salz und 
Zucker übergießen. Auf 
Salatteller verteilen. D ann 
den Bleriot-Salat drauf an ­
richten.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro Person: 481. 
W ann reichen? M it Toast 
und B utter, als Abendessen 
oder Zwischenmahlzeit.

Blinis

250 g Mehl, 20 g Hefe, 
250 g Buchweizenmehl,
1 Teelöffel Zucker,
2 Eier, 1 Prise Salz,
%  1 Milch,
%  1 Sahne,
4 Eiweiß, 4 Eigelb,
Öl zum B raten, 
zerlassene B utter.

Blinis gehören zur russi­
schen K üche wie saure 
Sahne und K aviar. U nd

m it saurer Sahne und K a­
viar iß t m an auch diese 
schm ackhaften kleinen 
Hefepfannkuchen aus Buch­
weizenmehl.
Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe rein­
bröckeln. Mit lauwarmem 
W asser zum Vorteig ver­
rühren. 10 M inuten gehen 
lassen. Buchweizenmehl, 
Zucker, 2 Eier und Salz 
reinrühren. Nochmal gehen 
lassen. U nter R ühren lau­
warme Milch zugießen, bis 
der Teig so flüssig wie 
Pfannkuchenteig ist. Sahne 
und Eiweiß steifschlagen. 
Mit dem Eigelb in  den Teig 
rühren. Zum Schluß noch 
einen Schuß warme Milch 
zugießen.
Öl in  einer Pfanne erh it­
zen. Teig reingeben. Blinis 
sollen knapp untertassen­
groß sein. Sobald der Teig 
obendrauf trocknet, etwas 
zerlassene B u tte r drauf­
träufeln. W enden. Andere 
Seite gar braten.

V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.

K aum  eine Speise ist russischer als B linis. Das sind Eierkuchen aus Buchweizenmehl.
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^ In  Hessen sagt man 
Schlupfkuchen. Zutreffender 
ist allerdings der Name 
Blitzkuchen. E r ist wirklich 
im  N u  fertig.

Kalorien pro Person: 704. 
Beilagen: B u tter und saure 
Sahne (für Kaloriensparer 
sahniger Quark), K aviar 
oder Lachskaviar und Zi­
tronenachtel. Als Getränk: 
Rotwein. Nach den Blinis 
g ib t’s vielleicht auch bei 
Ihnen einen W odka.

Blitzgulasch
Bild S. 248/249

500 g Rinder- oder 
Schweinefilet,
40 g Margarine, 1 Zwiebel, 
je 1 rote und grüne 
Paprikaschote,
1 kräftige Prise Zucker, 
Salz, schwarzer Pfeffer, 
Paprika rosenscharf,
4 gehäutete Tomaten.

F ilet waschen. Trocknen. 
Grob würfeln. Margarine 
erhitzen. Fleisch darin 
schnell anbraten. Geschälte 
Zwiebel würfeln. Dazuge­
ben. Auch die entkernten, in 
Streifen geschnittenen P a ­
prikaschoten. Eine kräftige 
Prise Zucker drtiberstreu- 
en. Um rühren. Salzen, pfef­
fern, m it Paprikabestäuben. 
Bei geschlossenem Topf 
schmoren lassen. Gehäutete 
Tom aten (Stengelansatz 
rausschneiden) vierteln und 
kurz vor Ende der Garzeit 
(15 Minuten) reingeben.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson: 288. 
Beilagen: Stangenbrot und 
als Getränk einen Rotwein.

Blitzkuchen
200 g Margarine,
150 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
4 Eier,
einige Tropfen B itter - 
mandelaroma,

Blondy M ilk: E in  alkoholischer M ilchm ix , der munter macht.

250 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver,
5 g M argarine zum 
Einfetten,
50 g Zucker, 50 g B utter.

Margarine m it Zucker, V a­
nillinzucker und Eiern 
schaumig rühren. B itte r­
m andelarom a zugeben. 
Mehl m it Backpulver m i­
schen. In  den Teig rühren. 
(Geht besonders einfach, 
wenn Sie eine K üchen­
maschine haben.) Vierecki­
ges Backblech einfetten. 
Teig gleichmäßig drauf­
streichen. Mit Zucker be­
streuen. B u tter in Flöck­
chen darauf verteilen. In  
den heißen Ofen schieben. 
Backzeit: 15-20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Kuchen rausnehmen. Noch 
warm in Stücke schneiden, 
dam it er nicht bricht. E r­
gibt 35 Stücke. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: 124.

Blitzkuchen 
mit Äpfeln
750 bis 1000 g Äpfel,
2 bis 3 Eßlöffel Zucker, 
Saft von 2 Zitronen.
Für den Teig:
60 g Butter,
150 g Zucker, 2 Eigelb, 
Saft und abgeriebene 
Schale einer halben 
Zitrone,
y2 Päckchen Backpulver, 
200 g Mehl,
1 kleine Tasse Milch,
1 Eßlöffel Rum,
2 Eiweiß,
Margarine zum Einfetten, 
Öl.
3 Eßlöffel Puderzucker.

Äpfel waschen, schälen, 
halbieren. Kerngehäuse 
rausschneiden. Apfelwöl­
bung längs einschneiden. 
Zucker drüber streuen. Mit 
Zitronensaft beträufeln. 
Stehen lassen.
F ü r den Teig B u tte r und 
Zucker schaumig rühren. 
Nach und nach Eigelb, Zi­
tronensaft und Zitronen­
schale reingeben. Mit B ack­
pulver gemischtes Mehl, 
Milch und Rum  reingeben. 
Eiweiß steifschlagen. U n­
terheben. Springform ein­
fetten. Teig reinfüllen. Ap­
felhälften m it der W ölbung 
nach oben reinsetzen. Mit 
Öl bestreichen. In  den hei­
ßen Ofen schieben. 
B ackzeit: 35-40 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Aus der Form  nehmen. Mit 
Puderzucker bestäuben. 
K alt in 12 Stücke schneiden.

Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: 230.

Blondy Milk
F ür 1 Person

1 Eigelb,
1 Teelöffel Zucker,
1 Likörglas Grand 
Marnier,
1 Likörglas Rum,
1 Eiweiß,
% 1 heiße Milch.

W enn Sie m al so richtig 
müde und m a tt nach Hause 
kommen, dann hilft Ihnen 
Blondy Milk wieder auf die 
Beine. Alkohol und Milch 
machen Sie garan tiert fit. 
Eigelb, Zucker, Grand M ar­
nier und Rum  gu t verrüh­
ren. Eiweiß steifschlagen. 
Unterheben. In  ein vorge­
wärm tes Glas geben. Heiße 
Milch drübergießen.
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Eine der originellsten Arten, Grog zu »brauen«: Blue Blazes.
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Blue D ay sollten Sie mixen, wenn die blaue Stunde anbricht.

Bloody Mary
F ür 1 Person

Eis,
1 % Teile Tom atensaft,
3 Spritzer W orcestersauce, 
% Zitronensaft, 
y2 W odka,
1 Prise Salz,
1 Prise Cayennepfeffer,
1 Prise Paprika rosen­
scharf.

Bloody M ary können Sie als 
Longdrink oder als Aperi­
tif reichen. E r gehört zu 
den klassischen Getränken, 
die Sie an den Bars dieser 
W elt bekommen. U nd er 
ist auch daheim leicht zu 
mischen. Belebt ungemein. 
Eis, Tom atensaft, W orce­
stersauce, Zitronensaft und 
W odka gut mixen. In  einen 
Tum bler abseihen. Salz, 
Cayennepfeffer und P apri­
ka draufgeben.

Blue Blazes
F ür 2 Personen

2 W einglas W hisky, 
y2 W asserglas Curagao 
Orange, 1 Glas Wasser,
2 Eßlöffel Kandiszucker.

Mögen Sie m al einen ande­
ren als den üblichen Grog? 
Der Blue Blazes (Blazes 
heißt Flamme) ist ein ganz 
origineller.
W hisky, Curagao, Wasser 
und K andiszucker im Topf 
bis zum Sieden bringen. 
Flambieren. In  die vorge­
w ärm ten Groggläser geben. 
Sofort servieren.

Blue Day
F ür 1 Person

2 Likörgläser W odka,
1 Likörglas blauer 
Curacao,
2 bis 3 Eiwsürfel,
Schale einer halben 
Zitrone,
1 Zitronenscheibe.

W odka und Curagao m it 
Eis im Shaker gut schüt­
teln. Gut gekühltes Cock- 
taüglas m it Zitronenschale 
ausspritzen. Dazu drücken 
Sie die Zitronenschale b itte  
m it drei Fingern über dem 
Glas aus. D rink reingeben. 
Zitronenscheibe auf den 
Glasrand setzen. Das E r­
gebnis ist ein echter Feier­
abend-Cocktail.

Es ist ja nicht 
unbedingt nötig 
zu wissen, 
woher der Name 
Bloody M ary 
kommt. Aber 
schaden kann’s 
nicht. Also:
Dieser populäre 
Longdrink 
wurde nach 
der englischen 
Königin M aria I . 
(1516-1558),
»der Blutigem, so 
genannt. M aria I . 
war eine Tochter 
Heinrichs V I I I .  
Sie regierte 
nur fünf 
Jahre.

Bloody M ary: Überall in  der Welt gibt es diesen Longdrink,



Blumenkohl gefüllt

Diese chinesische A rt, den Blumenkohl zu kochen, ist sehr 
schmackhaft und auch originell: M an mischt ihn m it Nudeln.

Glanz aus der Kaiserzeit in  
der Volksrepublik China: 

Sommerpalast in  Peking m it 
den typischen Dächern.

Blumenkohl 
auf 
chinesische 
Art

1 kleiner Blumenkohl,
2 Eßlöffel ö l,
250 g gesehnetzeltes 
Schweinefleisch, Salz,
1 Zwiebel, 2 Eßl. Sojasoße, 
knapp % L iter Fleisch­
brühe aus Würfeln,
1 Teelöffel Speisestärke, 
200 g chinesische B and­
nudeln.

H ier haben Sie einen E in­
topf, wie ihn die Chinesen 
lieben. E r ist schnell zube­
reite t und schmeckt prima. 
Blumenkohl putzen, in Rös­
chen zerteilen, waschen. 
1 Eßlöffel Öl in der Pfanne 
erhitzen. Blumenkohl und 
Fleisch darin anbraten. Sal­
zen. Geschälte, gewürfelte 
Zwiebel dazugeben, dann 
die Sojasoße. Kurz durch­
braten. Mit der Fleisch­
brühe auf gießen. In  35 Mi­
nuten garkochen. M it in 
kaltem  W asser angerührter 
Speisestärke binden. W äh­
rend Blumenkohl und 
Fleisch kochen, die Nudeln 
10 M inuten im kochenden 
gesalzenen W asser garen. 
Abtropfenlassen. Restliches 
Öl erhitzen. Die Nudeln 
darin  goldbraun braten. 
Zum Fleisch geben, erhit­
zen und servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 402.

Blumenkohl 
auf 
Mailänder 
Art

i
1 Blumenkohl, Salz, 
B u tte r zum Bestreichen, 
150 g geriebener 
Parmesankäse,
20 g B utter,
40 g B utter.

Blumenkohl waschen. P u t­
zen. 30 M inuten in kaltes 
Salzwasser legen. D ann in 
frisches, kochendes, leicht 
gesalzenes W asser geben. 
In  15 M inuten beißfest ga­

ren. A btropfen lassen. F eu­
erfeste P la tte  m it B u tter 
bestreichen. Mit etwa einem 
D rittel Käse bestreuen. 
Blumenkohl drauflegen. 
Restlichen K äse darauf ver­
teilen. B u tte r in Flöckchen 
daraufgeben. In  den heißen 
Ofen schieben.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
D ann kurz übergrillen. 
Restliche B utter leicht 
bräunen. Über den Blum en­
kohl gießen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 M inuten. 
Kalorien pro Person: 357. 
Unser M enüvorschlag: To­
m atensuppe. Bierschinken, 
Blumenkohl auf Mailänder 
A rt und  K artoffelkroket­
ten  als H auptgericht. Zum 
N achtisch Birnen Bozena.

Blumenkohl 
gebacken
Bild Seite 256/257

1 Blumenkohl, Salz,
30 g B u tter oder Margarine, 
30 g Mehl, 
knapp y8 1 Milch,
2 bis 3 Eßlöffel Blum en­
kohlbrühe, Muskat,
1 Eigelb, 2 Eßlöffel Sahne, 
100 g Paniermehl, 2 Eier, 
Öl zum Fritieren.

Blumenkohl waschen. P u t­
zen. In  Röschen teilen. In  
kochendes, leicht gesalze­
nes W asser geben. In  10 
M inuten beißfest kochen. 
B u tte r oder M argarine er­
hitzen. Mehl reinstreuen. 
Mit Milch und Blum en­
kohlbrühe auf füllen. 7 Mi­
nuten  kochen. Mit Salz und 
M uskat abschmecken. E i­
gelb m it Sahne verrühren. 
U nter Rühren in die Soße 
geben. N icht m ehr kochen 
lassen. Blumenkohl erst in 
der Soße, dann in  Semmel­
bröseln und verquirlten 
Eiern wenden. Im  175 Grad 
heißen F e tt  fritieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro Person: 298. 
Wozu reichen? Zu Ragouts.

Blumenkohl 
gefüllt
Bild Seite 254

1 Blumenkohl, Salz,
100 g roher Schinken, 
M argarine zum Einfetten, 
%  1 süße Sahne oder 
Dosenmilch,
3 Eier.

Blumenkohl putzen. Mit 
den Röschen nach unten 
30 M inuten in kaltes Salz­
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Ziel vieler Touristen: M ailand und sein weltberühmter Dom.
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Dieser Blumenkohl wird m it Schinkenwürfeln gefüllt und dann überbacken. Rezept Seite 253.

Die See-Promenade von Genf: K aum  eine Stadt der Schweiz 
wird von so vielen Geschäftsleuten und Touristen besucht.

wasser legen. D adurch kom ­
men R aupen oder Unge­
ziefer an die Oberfläche. 
D ann den ganzen Kopf in 
frischem, leicht gesalzenem 
W asser in  20 M inuten 
weichkochen. Abtropfen 
lassen. Mit einem W asser­
glas den obersten Teil des 
Kopfes gleichmäßig aus­
stechen. Schinken würfeln 
und in die Höhlung füllen. 
Den ausgestochenen Teil 
wieder einsetzen. Den Kopf 
in  eine gefettete, feuerfeste 
Glasschüssel setzen. M it 
Sahne oder Dosenmilch 
übergießen. Leicht salzen. 
Die in 8 M inuten hartge­
kochten Eier halbieren und 
um  den Blumenkohl legen.
5 M inuten im heißen Ofen 
überbacken.
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Vorb ereitung: 40 M inuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro Person: 246. 
Beilage: Salzkartoffeln.
F ür den Fall, daß Sie auf 
Fleisch n icht verzichten 
wollen, g ib t’s B ratw urst.

Blumenkohl 
Genfer Art

1 Blumenkohl,
Salz,
1 Teelöffel B utter,
2 Stückchen Zucker,
Saft einer halben Zitrone, 
50 g zerlassene B utter,
50 g geriebener 
Gruyere-Käse,
300 g Schinkenscheiben.

Blumenkohl putzen. 30 Mi­
nuten  in  Salzwasser legen, 
die Röschen nach unten. 
D ann den Kopf in frisches, 
leicht gesalzenes, kochen­
des W asser legen. B utter 
und Zucker reingeben. In  
20 M inuten garkochen. Den 
abgetropften Blumenkohl 
auf einer gewärm ten P la tte  
anrichten. M it Zitronen­
saft beträufeln. B u tter über 
den Blumenkohl verteilen. 
Mit K äse bestreuen. Schin­
ken ex tra  servieren. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : 674. 
Beilage: Salzkartoffeln.

Blumenkohl 
im 
Sommerkleid
1 großer Blumenkohl,
Salz,
Margarine zum Einfetten,
8 Tomaten,
4 Eßlöffel Semmelbrösel,
3 Eßlöffel geriebener Käse, 
Pfeffer,
100 g B u tter oder 
Margarine,
100 g K rabben (aus Dose 
oder Tiefkühltruhe),
1 kleines Sträußchen Dill.

Unser sommerlicher B lu­
menkohl schmeckt n a tü r­
lich auch im H erbst und 
W inter. S ta tt frischen Dill 
nehmen Sie dann einfach 
getrockneten. U nd zur Not 
Schnittlauch aus dem Blu­
mentopf. K rabben g ib t’s ja 
das ganze Jahr.
Den geputzten Blum en­
kohl 30 M inuten m it der 
Oberseite nach unten  in 
kaltes Salzwasser legen. 
D ann in frischem, leicht 
gesalzenem W asser 10 Mi­
nuten beißfest kochen. A b­
tropfen lassen. In  eine ge­
fettete, feuerfeste Form  le­
gen. Mit den halbierten 
Tom aten (grünen Stengel­
ansatz rausschneiden) um ­
geben. Semmelbrösel und 
Käse drüberstreuen. Pfef­
fern. B u tter oder Margarine 
zerlassen. Drübergießen. Im  
heißen Ofen 20 M inuten 
überbacken.
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Vorm Servieren m it den 
K rabben und einem D ill­
sträußchen garnieren. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
374:
Beilage: Kartoffelpüree.
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Blumenkohl m it Thunfisch

Blumenkohl im  Sommerkleid wird im  Ofen überbacken. Aber ohne die Krabben. Die werden erst vorm Servieren drübergestreut.

Blumenkohl 
in 
Mornay-Soße
Bild Seite 259

1 Blumenkohl, Salz,
Saft einer halben 
Zitrone,
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die Soße:
% 1 Milch, Salz, Muskat,
2 Eßlöffel Speisestärke,
1 Eigelb,
100 g geriebener 
Schweizer Em m entaler.

Blumenkohl putzen. 30 Mi­
nuten  in Salzwasser legen, 
dam it eventuelles Ungezie­
fer rauskom m t. In  fri­
schem, gesalzenem Wasser, 
dem der Zitronensaft zu­
gegeben wurde, in 15 Minu­
ten  beißfest kochen. A b­
tropfen lassen. In  eine ge­
fettete Form  legen.
F ü r die Soße die Milch m it 
Salz und M uskat aufko­

chen. Mit in  kaltem  W asser 
angerührter Speisestärke 
binden. Vom Feuer neh­
men. Eigelb m it etwas 
Soße verrühren. W iederum 
in die Soße mischen. Ab­
schmecken. Geriebenen 
Käse unterziehen. Soße 
über den Blumenkohl gie­
ßen. Im  vorgeheizten Ofen 
10 M inuten überbacken. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 215. 
W ozu reichen? Zu Schnit­
zel oder K ote le tt und Salz­
kartoffeln.

TIP 1
E in  Stückchen 
Zucker im  
Kochwasser gibt 
dem Blumenkohl
e inen  runden  
Geschmack.

Blumenkohl 
mit Bröseln
Bild Seite 256/257

1 m ittelgroßer Blum en­
kohl, Salz,
y2 Teelöffel Streuwürze, 
1 Prise Muskat,
40 g B utter,
3 Eßlöffel Semmelbrösel.

B lumenkohl waschen. P u t­
zen. 30 M inuten in Salz­
wasser legen. In  kochendes 
W asser geben. M it Salz, 
Streuwürze und M uskat 
würzen. In  etwa 30 Minu­
ten  garkochen. R ausneh­
men. A btropfen lassen. Auf 
einer P la tte  anrichten. B u t­
te r erhitzen. Semmelbrösel 
darin  leicht rösten. Über 
den Blumenkohl verteilen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 M inuten.
Kalorien pro Person: 137. 
Wozu reichen? Zu D eut­
schem Beefsteak und  P e te r­
silienkartoffeln.

Blumenkohl 
mit Thunfisch
1 Blumenkohl, Salz.
F ü r die Soße:
30 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl, 
gut %  1 Milch, 
je 1 Prise K noblauch­
pulver, Thym ian und 
weißer Pfeffer,
200 g Thunfisch aus der 
Dose,
50 g W eißbrot,
50 g zerlassene B utter.

Blumenkohl putzen. W a­
schen. In  Röschen zerteilen. 
In  leicht gesalzenem W asser 
10 M inuten kochen. Ab­
tropfen lassen. In  der Zwi­
schenzeit das F e tt für die 
Soße erhitzen. Mehl rem ­
streuen. M it Milch auffül­
len. M it Salz, K noblauch­
pulver, Thym ian und  Pfef­
fer würzen. 7 M inuten ko­
chen, dam it das Mehl gar 
wird. Thunfisch in m und­
gerechte Stücke zerpflük-
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4 Wenn die Fischer 
von Las Nieves 
auf Gran Ganaria ihre 
Thunfische wiegen, 
paßt ein Beamter auf, 
daß alles mit 
rechten Dingen zugeht.

ken. In  die Soße geben. Ab­
wechselnd Blumenkohl und 
Thunfischsoße in  eine ge­
fe tte te  Auflaufform schich­
ten. W eißbrot sehr fein 
würfeln. M it der zerlasse­
nen B u tte r mischen. E tw as 
ziehen lassen und über den 
Blumenkohl verteilen. In  
den heißen Ofen schieben. 
Backzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
55Ö
B eilagen: Petersilienkar­
toffeln oder nur Stangen­
weißbrot.

Blumenkohl 
polnisch

1 Blumenkohl, Salz,
40 g B utter,
2 Eßlöffel Semmelbrösel, 
1 hartgekochtes Ei,
1 B und Petersilie.

Viele Leute schwören, die 
polnische sei die beste Art,

Blumenkohl zuzubereiten.
Dies Rezept is t seit lan­
gem Bestandteil der klas­
sischen Küehe.
Blumenkohl waschen. P u t­
zen. In  leicht gesalzenem 
sprudelndem W asser in  
30 M inuten garkochen. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. B u tte r erhitzen. 
Semmelbrösel und  das ge­
hackte E i darin  leicht 
bräunen. Über den B lu­
menkohl geben. Petersilie 
hacken und drüberstreuen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro Person: 212. 
W ozu reichen? Zu fast al­
len Fleischgerichten, zum 
Beispiel zu B raten, Steaks, 
Schnitzeln oder B ratw urst. 
Salzkartoffeln b itte  neben­
her servieren.

I n  einem Töpferladen 
Polens: E in  junges M äd­

chen in V  olkstracht bei kunst­
handwerklicher Malerei.

Blumenkohl polnisch. Dies Rezept gehört in  jede gute Küche.
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Blumenkohl ungarisch. 
Rezept Seite 259.
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Blumenkohl-Auflauf m it Tomaten sollte m an in  einer feuerfesten Glasschüssel zubereiten. D arin sieht er am appetitlichsten aus.

Blumenkohl 
Rastätter Art
1 großer Blumenkohl, Salz, 
M argarine zum Einfetten, 
500 g gekochte Kartoffeln, 
150 g gekochter Schinken,
1 B und gehackte Petersilie. 
F ü r die Soße:
40 g B utter oder Margarine,
2 große Zwiebeln,
40 g Mehl, %  1 Milch,
% 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln, Salz,
1 Teelöffel Parpika 
edelsüß,
4 Eßlöffel Sahne,
2 Eigelb,
100 g geriebener Käse. I n  Rastatt in  Baden bestreut m an Blumenkohl m it Schinken.

Diese badische Spezialität 
wurde in  R a s ta tt erfunden. 
Sie h a t viel Ähnlichkeit m it 
der Schweizer Art. 
Blumenkohl waschen. P u t­
zen. 30 M inuten in  kaltes 
Salzwasser legen. In  fri­
schem, leicht gesalzenem 
W asser 15 M inuten kochen. 
In  eine gefettete Auflauf­
form geben. Gekochte K ar­
toffeln in  dicke Scheiben 
schneiden. U m  den B lu­
menkohl legen. D arauf 
gewürfelten Schinken und 
die gehackte Petersilie.
F ü r die Soße das F e tt  er­
hitzen. Geschälte, gewür­
felte Zwiebeln darin gold­
gelb dünsten. Mehl rein­
rühren. Mit Milch und
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Blumenkohl-Auflauf mit Tomaten

Eine vorzügliche Beilage zu Braten: Der Blumenkohl in  Mornay-Soße. Rezept auf Seite 255.

Fleischbrühe auffüllen. 7 
M inuten kochen lassen. Mit 
Salz und Paprika abschmek- 
ken. Mit Sahne verquirltes 
Eigelb in die Soße rühren. 
N icht m ehr kochen lassen, 
sonst gerinnt das Ei. Soße 
über den Blumenkohl gie­
ßen. Mit Käse bestreuen 
und  sofort in  den heißen 
Ofen schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
V orbereitung: 45 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro Person: E tw a 
582!
Beilagen: B ratw urst oder 
Schweineschnitzel.

Blumenkohl
ungarisch
Bild Seite 256/257

1 m ittelgroßer Blum en­
kohl,
100 g Räucherfleisch oder 
gekochter Schinken,
150 g Pfifferlinge,
40 g B utter oder Margarine, 
Salz, Pfeffer,
Paprika rosenscharf,
% 1 saure Sahne,
50 g geriebener Schweizer 
Käse,
Paprika edelsüß, 
y2 B und Schnittlauch.

Blumenkohl waschen, p u t­
zen, in Röschen teilen. In  
leicht gesalzenem W asser 
in  15 M inuten garkochen. 
A btropfen lassen. Räucher­
fleisch oder Schinken und 
Pilze fein würfeln. In  erhitz­
ter B u tte r oder Margarine 
kurz braten. Mit Salz, Pfef­
fer und viel Paprika kräftig 
abschmecken. Blumenkohl­
röschen reingeben. Vorsich­
tig mischen. In  eine feuer­
feste Form  füllen. Saure 
Sahne draufgeben. Geriebe­
nen Käse drüberstreuen. In  
den heißen Ofen schieben. 
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.

Nach dem Überbacken 
Paprika und gehackten 
Schnittlauch drüberstreu­
en. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 293. 
B eilage: Stangenbrot. Als 
G etränk empfehlen wir 
W ein aus Ungarn.

Blumenkohl- 
Auflauf mit 
Tomaten
1 m ittelgroßer Blum en­
kohl,
Salz, M uskat.
F ü r den F leischteig:
1 Brötchen, etwas Milch, 
250 g Gehacktes,
1 gewürfelte Zwiebel,
1 Ei, Salz, Pfeffer, 
Margarine zum Einfetten,
4 Tom aten, % 1 Milch,

IIP
Manche Leute 
sagen: Blumenkohl 
schmeckt herb. 
Versuchen Sie 
mal, ihn in  
M  ineralwasser 
oder in  M ilch 
garzukochen.

4 Eier, Salz, Muskat, 
Pfeffer, Paprika rosen­
scharf,
30 g B utter.

Blumenkohl putzen. 30 Mi­
nuten  in kaltes Salzwasser 
legen. In  frisches, kochen­
des W asser geben. M it Salz 
und M uskat würzen. 10 Mi­
nuten  kochen. In  der Zwi­
schenzeit Brötchen in Milch 
einweichen. M it Gehack­
tem , Zwiebel und E i m i­
schen. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. Blumenkohl ab ­
tropfen lassen. In  eine ge­
fettete Auflaufform geben. 
Den Fleischteig um den 
Blumenkohl verteilen. Ge­
waschene, abgezogene To­
m aten (grünen Stengelan­
satz rausschneiden) in den 
Teig drücken. Milch m it 
E iern verquirlen. K räftig 
m it Salz, M uskat, Pfeffer 
und  Paprika abschmecken. 
Ü ber den Blumenkohl und 
den Fleischteig gießen. B u t­
te r in Flöckchen draufset­
zen. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
Backzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp x/ 2 große Flamme. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: 460. 
Beilage: Französisches
W eißbrot.Als Getränk em p­
fehlen wir einen erfrischen­
den Rose. Auch ein würzi­
ger Weißwein p aß t dazu.
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Blumenkohl­
Broccoli­
Salat
1 Blumenkohl,
%  Zitrone, Salz,
1 Packung tiefgekühlter 
Broccoli (oder frischer).
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Essig,
4 Eßlöffel Öl, Salz,
Pfeffer, 1 Prise Zucker,
2 Teelöffel Meerrettich, 
Senf,
2 hartgekochte Eigelb.

Blumenkohl putzen. InR ös­
chen zerteilen. In  kochen­
des W asser geben. M it Zi­
tronenscheibchen und  Salz 
würzen. In  15 M inuten beiß­
fest kochen. Rausnehmen. 
A btropfen und auskühlen 
lassen. Mit dem aufgetau­
ten  Broccoli mischen. (Fri­
schen putzen, waschen und 
15 M inuten in  Salzwasser 
kochen. A btropfen lassen.) 
M arinade aus Essig, Öl, Salz, 
Pfeffer, Zucker, M eerrettich 
und Senf rühren. Über das 
Gemüse geben und 20 M inu­
ten  ziehen lassen. Anrich­
ten  und m it gewürfeltem 
Eigelb garnieren. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro Person: 234. 
Wozu reichen? Blumen- 
kohl-Broccoli-Salat p aß t zu 
B raten und zu kurz gebra­
tenem  Fleisch und zu K ar­
toffelkroketten .

l l

Der prachtvolle Tempel 
in Ranakpur, (1er ge­
heimnisvolle Schlangen­
beschwörer mit der 
heiligen Kobra, die 
rassigen Frauen in alter 
Stammestracht. Das alles 
ist Indien. Aber auch das 
ist Indien: Die originell­
würzigen Speisen, die 
einem auf der Zunge 
zergehen.

Blumenkohl­
Curry
Gobhi ki Sabzi 
F ü r 4 Personen

___

Ya 1 Pflanzenöl, 
y2 Teelöffel Senfkörner,
%  Teelöffel Kümmel, 
y2 Teelöffel Ingwerpulver,
2 gehackte Zwiebeln,
1 Teelöffel Salz, 
y2 Teelöffel Gelbwurz 
(Kurkuma),
1 kg Blumenkohl in 
Röschen,
125 g Tomaten,
1 frische (oder eingelegte) 
grüne Chillischote, 
einige Tropfen W or­
cestersoße,

y Teelöffel gemahlener 
Kümmel,
%  Teelöffel Curry, 
y2 Teelöffel Zucker,
2 Eßlöffel gehackte
Petersilie,
y4 1 Wasser,
1 Eßlöffel zerlassenes 
Butterschm alz.

Indien ist die H eim at des 
Blumenkohl-Currys, einem 
sehr würzigen Gericht. Ganz 
original wird es m it Gelb­
wurz (Kurkuma) und m it 
ghee, einer indischen W ürz­
butter. Ähnlich wie B u tte r­
schmalz. Gelbwurz g ib t’s 
nicht überall. Sie können es 
auch weglassen. Gobhi ki 
Sabzi schmeckt auch so. 
Sie können sich bestim m t 
darauf verlassen.
Öl in einem großen Topf 
rauchheiß werden lassen.

Senfkörner, Kümmel, Ing ­
werpulver und Zwiebeln 
reingeben. Durchschmoren. 
D ann kommen Salz, K u r­
kum a und  die geputzten 
Blumenkohlröschen rem. 
Tom aten waschen, grünen 
Stengelansatz rausschnei­
den, häuten, entkernen und 
würfeln. Mit der gewasche­
nen, entkernten  und  fein­
gehackten Chillischote, der 
W orcestersoße, Kümmel, 
Curry, Zucker und der 
H älfte der gehackten P e­
tersilie in den Topf geben. 
E tw a 30 M inuten schmo­
ren. W asser zugeben. Peter­
silie drüberstreuen und m it 
Butterschm alz beträufeln. 
Heiß servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro Person: 261. 
Beilagen: H am m elkote­
letts und W eißbrot. Als Ge­
trän k  empfehlen wir Bier. 
Zum Durstlöschen.

Blumenkohl­
Röschen in 
Bierteig
1 m ittelgroßer Blum en­
kohl, Salz,
Saft einer halben Zitrone. 
F ü r den B ierteig :
200 g Mehl, 1 Ei, 
knapp %  1 Bier,
Salz, M uskat,
Öl oder K okosfett zum 
Fritieren.
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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  Röschen zertei­
len. In  kochendes, leicht 
gesalzenes W asser geben. 
Zitronensaft reingießen. In  
10 M inuten beißfest ko­
chen. A btropfen lassen.
F ü r den Teig Mehl m it Ei, 
Bier, Salz und M uskat 
dickflüssig rühren. Blum en­
kohlröschen im Bierteig 
wenden. In  auf 175 Grad 
erhitztem  Fritierfett knapp 
10 M inuten goldgelb bak- 
ken. A btropfen lassen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 269. 
W ozu reichen? Blum en­
kohlröschen passen sehr gut 
zu Ragouts von K alb oder 
Schwein. Salat als Beigabe 
kann nicht schaden. Ge­
m ischt schmeckt er auch.

Blumenkohl­
Salat bunt
Bild Seite 256/257

1 kleiner Blumenkohl,
%  1 Milch, Salz, 
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
1 Prise Zucker,
1 Dose Erbsen und Möhren. 
Für die M arinade:
1 Zwiebel,
y2 Knoblauchzehe, Salz,
Yz B und Schnittlauch,
1 Eßlöffel Essig,
1 Beutel Mayonnaise, 
y2 Becher Joghurt,
Paprika edelsüß,
je ein Teelöffel gehackte
Petersilie, Kerbel und Dill.

Blumenkohl in Röschen te i­
len. Mit etwas W asser und 
Milch, Salz, Pfeffer, P ap ri­
ka und Zucker in  15 Mi­
nuten  beißfest kochen. E rb ­
sen und Möhren zugeben. 
Erhitzen. Abtropfen und 
abkühlen lassen. F ü r die 
M arinade Zwiebel würfeln. 
Knoblauchzehe m it etwas 
Salz zerdrücken. Mit ge­
hacktem  Schnittlauch, E s­
sig, Mayonnaise und  Jo ­
ghurt mischen. Mit Salz und 
Paprika würzen. M it den 
K räu tern  über das Ge­
müse geben und mischen. 
30 M inuten ziehen lassen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro Person: 316. 
Beilagen: Stangenbrot und 
B utter. Schmeckt auch zu 
jedem Braten.

Blumenkohl­
Salat mit 
Kresse
Bild Seite 256/257

1 m ittelgroßer Blum en­
kohl, Salz.
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Öl,
3 Eßlöffel Essig,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Muskat,
125 g Kresse,
1 B und  Schnittlauch.

Blumenkohl putzen. In  Rös­
chen teilen. In  leicht ge­
salzenem W asser in  15 Mi­
nuten  beißfest kochen. A b­
tropfen und abkühlen las­
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Em guter Koch muß wissen, 
wann, wo und für wen eine gute 
Mahlzeit zubereitet werden soll.

Athenäus, 3. Jahrhundert n. Chr.

Der Cocktail m it dem gefährlichen Namen Bluthund heißt 
so, weil er rot wie B lut ist und viel Alkohol in  sich hat.

sen. Aus Öl, Essig, Salz, 
Pfeffer und M uskat eine 
M arinade . rühren. Kresse 
waschen. Abtropfen las­
sen. In  die M arinade geben. 
Geschwaschenen, gehack­
ten  Schnittlauch auch. B lu­
menkohl in einer Schüssel 
anrichten. Salatsoße dar­
über verteilen. 20 M inuten 
ziehen lassen.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 125. 
Unser Menüvorschlag: Vor­
weg klare Ochsenschwanz­
suppe aus der Dose. H au p t­
gericht : Kalbsschnitzel,
B lum enkohlsalat m it K res­
se, Pommes frites. D essert: 
Äpfel m it Vanillesoße. Als 
Getränk empfehlen wir b lu­
migen Moselwein.

Blumenkohl­
Selleriesalat
1 kleiner Blumenkohl,
1 Sellerieknolle,
Salz, Streuwürze.
F ü r die M arinade:
8 Eßlöffel Kräuteressig,
2 Eßlöffel Öl, Salz,
Pfeffer, Zitronenmelisse, 
y2 B und Petersilie,
% B und Schnittlauch.

Blumenkohl putzen, w a­
schen und  in Röschen zer­
teilen. Gewaschene, ge­
schälte Sellerieknolle in 
Scheibchen oder Streifen 
schneiden. Beides in ko­
chendes W asser geben. Salz 
und  Streuwürze zufügen. 
In  10 M inuten garkochen. 
Abtropfen und auskühlen 
lassen. Aus Essig, Öl, Salz, 
Pfeffer und Zitronenmelisse 
eine M arinade rühren. Mit 
Blumenkohl und Sellerie 
mischen. Petersilie und 
Schnittlauch hacken. U n­
terheben. Bis zum  Servie­
ren etwa 30 M inuten im

K ühlschrank gu t durchzie­
hen lassen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 117. 
Wozu reichen? Zu B raten 
und  Salzkartoffeln.

Blumenkohl­
Suppe
1 kleiner Blumenkohl,
Salz,
40 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Mehl, 1 Eigelb,
4 Eßlöffel Sahne, 
Streuwürze, Muskat.

Blumenkohl waschen, p u t­
zen und  in  Röschen teilen. 
In  gut 1 1 leicht gesalzenem 
W asser in  15 M inuten gar­
kochen. Abtropfen lassen.

Brühe auf fangen. B u tter 
oder M argarine erhitzen. 
Mehl reinrühren. Mit der 
Blumenkohlbrühe aufgie­
ßen. 7 M inuten kochen las­
sen. Topf von der P la tte  
nehmen. Eigelb m it Sahne 
verquirlen. In  die Suppe 
rühren. M it Streuwürze, 
M uskat und eventuell noch 
m it etwas Salz abschmek- 
ken. Blumenkohlröschen 
reingeben und  servieren. 
Vorb ereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
I m
Unser Menüvorschlag: 
Blumenkohlsuppe vorweg. 
R inderschm orbraten m it 
Prinzeßbohnen, Kartoffel­
kroketten  als H auptgericht. 
Orangencreme als Dessert. 
Als G etränk empfehlen wir 
einen Beaujolais oder einen 
erfrischenden Rose.

Bluthund
F ü r 1 Person

Eis,
Vs Gin,
i/3 französischen Verm outh, 
y3 italienischen Vermouth, 
einige Spritzer Creme de 
Fraises oder Erdbeerlikör, 
frische Erdbeeren.

Alle Alkoholika m it Eis und 
einigen Erdbeeren im  Mixer 
kurz schlagen. In  ein Cock­
tailglas sieben. W ieder e t­
was Eis reingeben. M it E rd ­
beeren garnieren.

Blutwurst 
mit Äpfeln 
und Zwiebeln
40 g Margarine,
500 g Blutw urst,
2 Zwiebeln, 5 Äpfel,
1 Sträußchen Petersilie.

Aus dem R heinland kom m t 
diese A rt, B lutw urst zu ­
zubereiten.
Margarine in der Pfanne 
erhitzen. B lutw urst in dik- 
ke Scheiben schneiden. 
Knusprig anbraten. Ge­
schälte, in  Ringe geschnit­
tene Zwiebeln m itbraten.
4 Äpfel waschen, K ern­
gehäuse ausstechen. In  
Scheiben schneiden. 15 Mi­
nuten  m it der B lutw urst 
dünsten.
Einen Apfel in  Scheiben 
schneiden. Eine P la tte  da­
m it belegen. D arauf B lu t­
w urst m it Äpfeln und Zwie­
beln anrichten. Mit Peter­
silie garnieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 712. 
Beilage: Kartoffelpüree.
Als Getränk g ib t’s Bier.

262





Blutwurst 
mit Bananen
40 g B u tte r oder Margarine,
4 kleine Blutwürste,
4 mittelgroße Zwiebeln, 
Salz, Pfeffer, Zucker,
40 g B utter, 4 Bananen.

Wollen Sie mal gebratene 
B lutw urst m it B ananen 
probieren? Schmeckt ori­
ginell.
P e tt  erhitzen. B lutw ürste 
darin rundherum  braten. 
Zwiebeln schälen und in 
Ringe schneiden. Zur 
W urst geben und goldgelb 
werden lassen. M it Salz, 
Pfeffer und einer Prise 
Zucker würzen. In  einer 
anderen Pfanne die B u tter 
erhitzen. B ananen darin 
goldgelb braten. Mit der 
Pfeffermühle drüberm ah­
len. Zusammen m it der 
heißen B lutw urst anrichten 
und  servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6921
Beilage: Kartoffelpüree. Als 
G etränk empfehlen wir Bier 
oder einen würzigen Rose.
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Blutwurst 
mit Linsen
500 g Schnellkochlinsen, 
400 g Blutw urst,
30 g Margarine,
80 g geräucherter, durch­
wachsener Speck,
Salz,
% B und Petersilie.

Linsen nach Vorschrift ko­
chen. B lutw urst häuten. In  
dicke Scheiben schneiden. 
M argarine erhitzen. B lu t­
w urst darin  auf beiden Sei­
ten  knusprig braten. Speck 
würfeln. Im  Topf auslas­
sen. Abgetropfte Linsen 
darin  kurz schmoren. Leicht 
salzen. Zusammen m it der 
B lutw urst anrichten. Mit 
gehackter Petersilie be­
streuen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro Person: 1107. 
Beilagen: Salzkartoffeln
oder Kartoffelpüree. Als 
G etränk p aß t Bier.
PS : W enn Sie eine Dose 
Linsen kaufen, machen Sie 
sich’s noch einfacher m it 
dem Kochen.

Bockwurst 
gegrillt
4 Bockwürste,
80 g Käse, Öl.

Bockwürste einige Male 
einschneiden. K äse in  Strei­
fen schneiden. In  die W ür­
ste stecken. Mit Öl bestrei­
chen. U nter dem Grill leicht 
bräunen, bis der Käse zer­
läuft.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 383. 
Beilagen: Tom atenketchup, 
Senf und  Stangenbrot.

L eckere B ockw urst-V ariationen: 
A ls  S ch asch l ik ,  in Blätterteig, 
als  S p ieß ch e n  und mit Käse gegrillt.



n

Bockwurstspießchen

Bockwurst 
in Blätterteig
F ür 5 Personen

1 P aket T iefkühlblätter­
teig,
5 Bockwürste,
1 Eigelb, Salz.

Blätterteigscheiben (5 sind 
in  einer Packung) nach 
Vorschrift auf tauen  lassen. 
Je  ein W ürstchen in  eine 
Teigscheibe einrollen. E i­
gelb m it etwas Salz ver­
quirlen. Oberseite der Teig­
rollen dam it bestreichen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 5 M inuten.
Kalorien pro Person: 797. 
Beilage: Tomaten- oder
Curryketchup.

Bockwurst-
Schaschlick
4 Bockwürste,
2 Zwiebeln,
1 kleine Salatgurke,
2 rote Paprikaschoten,
100 g durchwachsener 
Speck,
Öl zum Bestreichen.

W ürste in Scheiben, ge­
schälte Zwiebeln in  Achtel, 
Salatgurke in  Scheiben und 
geputzte Paprikaschoten in 
Schnitzel schneiden. D urch­
wachsenen Speck auch in 
Scheiben schneiden. Ab­
wechselnd auf Spieße stek- 
ken. Mit ö l  bepinseln. In  
einer Pfanne b raten  oder 
noch besser auf dem R ost im 
Ofen grillen.
Garzeit: E tw a 15 Minuten. 
E lektroherd: 240 Grad.

Gasherd: Stufe 6 oder 
reichlich y2 große Flamme. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro Person: 332. 
Beilagen: Schaschlik- oder 
Currysoße und Stangenbrot. 
Als G etränk empfehlen wir 
Bier oder Rotwein.

Bockwurst­
spießchen
4 Bockwürste,
4 Scheiben Ananas,
4 Scheiben Schweizer 
Em m entaler,
Öl.

Bockwurst, abgetropfte 
Ananasscheiben und Käse 
in gleichmäßige Stücke 
schneiden. Abwechselnd auf 
Spieße stecken. M it Öl be­
pinseln. Im  Backofen oder 
un ter dem Grill überbak- 
ken, bis der Käse zerläuft. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 480. 
Beilagen: Grillsoße, Tom a­
tenketchup und Schwarz­
brot. Bier dazu reichen.

TIP.
Was Sie auch auf 
dem Grillrost 
braten, Tomaten 
passen immer 
dazu. M an ritzt 
sie kreuzförmig 
ein, gibt einen 
Tupfer Butter 
drauf, packt sie in  
Alufolie und gart 
sie m it dem, 
anderen Grillgut.

265



50 g durchwachsener 
Speck,
1 Glas Cognac,
1 Kalbsknochen, 1 Tomate, 
%  Bund Petersilie, 
y2 Lorbeerblatt,
%  Stange Lauch,
1 Tasse Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
Salz.
F ü r das Gem üse:
40 g durchwachsener 
Speck,
1 Eßlöffel Margarine,
10 kleine Zwiebeln,
8 Möhren, Salz.
1 Bund Petersilie zum 
Garnieren.

R inderbraten waschen, 
trocknen, salzen und m it 
der Pfeffermühle drüber­
gehen. Z utaten  für die Ma­
rinademischen. Dazu K nob­
lauchzehe m it Salz zer­
drücken, das Lorbeerblatt 
zerreiben. Fleisch in der

M arinade wenden, bis es 
auf allen Seiten angefeuch­
te t  ist. 6 Stunden bei Zim­
m ertem peratur (oder 12 bis
24 Stunden zugedeckt im 
K ühlschrank) marinieren. 
Zuweilen m it Marinade 
übergießen.
Zum Schmoren das Fleisch 
abtropfen lassen und trock­
nen. M argarine in  einem 
großen Topf erhitzen. Ge­
würfelten Speck darin gold­
braun rösten. Fleisch rein­
geben und auf allen Seiten 
kräftig anbraten, bis es 
braun ist. M it Cognac über­
gießen, anzünden und flam­
bieren. D ann kommen der 
Kalbsknochen, die gehäu­
tete, geviertelte Tom ate, ge­
hackte Petersihe, Lorbeer­
bla tt, zerkleinerter Lauch 
und Fleischbrühe dazu. 
Salz drüberstreuen. M ari­
nade durchsieben und nach 
und  nach auf das schmo­
rende Fleisch gießen. Im

zugedeckten Topf auf die 
m ittlere Schiene des Back­
ofens schieben. In  etwa
2 Stunden garschmoren. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
W ährend der B raten  gart, 
bereiten Sie b itte  das Ge­
müse. Dazu den gewürfel­
ten  Speck in der Pfanne m it 
der M argarine bräunen. 
Herausnehm en. Im  F e tt 
die geschälten, ganzen 
Zwiebeln und die oval ge­
schnittenen Möhren 30 Mi­
nuten  bei offenem Topf 
schmoren. Leicht salzen. 
Das Gemüse soll rundherum  
schön braun sein.
Topf m it dem B raten  aus 
dem Ofen nehmen. B raten 
auf einer großen vorge­
w ärm ten P la tte  anrichte”
D rum herum  Zwiebe^__
Möhren und  Petersihe gar­
nieren. Soße durchsieben. 
Eventuell F e tt abschöpfen

Bceuf 
ä la Mode
R inderschm orbraten 
in  Rotwein 
F ü r 6 Personen

1000 g gerollter 
R inderbraten,
Salz, schwarzer Pfeffer. 
F ü r die M arinade:
3 Tassen Rotwein,
1 Tasse Wasser, 
yz Tasse Zwiebelscheiben, 
%  Tasse Möhrenscheiben, 
1 Knoblauchzehe,
1 Lorbeerblatt,
2 Teelöffel gehackte 
Petersilie,
etwas Thymian.
Zum Schmoren:
40 g Margarine,



Boeuf Bourguignon
und wenn nötig einkochen. 
Fleisch m it etwas Soße 
übergießen. Restliche Soße 
ex tra  reichen.
Vorbereitung: 45 M inuten. 
Zubereitung: 155 Minuten. 
K alorien pro Person: 863. 
B eilage: B utternudeln.
P S : Dieses R ezept sieht 
aufwendiger und schwieri­
ger aus als es ist. Sie kön­
nen m it dem Bceuf ä  la 
Mode bei jedem Gast große 
Ehre einlegen. W enn Sie 
ein ganz besonderes Fest 
feiern wollen, dann laden 
Sie doch m al zum franzö­
sischen Abend ein. Ohne 
viel Mühe. Wie die F ra n ­
zösin es m acht. Vor dem 
Essen gib t’s einen Aperitif. 
Als Vorspeise richten Sie 

j t u i  einer kleinen P la tte  für 
len eine Scheibe Schin­

ken und zwei Scheiben Sa­
lami m it etwas Salat, 
Tom aten und Mixed Pick­
les an. Dazu gibt es W eiß­

A us Burgund, historische Landschaft im  östlichen Frankreich, 
kommen so berühmte Speisen wie das Bceuf Bourguignon.

bro t und B utter. D ann als 
HauptgangBceuf ä la Mode. 
D anach eine kleine K äse­
p latte . W ieder m it W eiß­
brot. Zuletzt kommen fri­
sche Früchte auf den Tisch. 
In  Frankreich reicht m an 
zum Abschluß des Essens 
nur noch einen starken K af­
fee. Auch wenn die E in­

ladung abends stattfindet, 
wird höchstens ein Glas 
W hisky oder Schnaps an ­
geboten. M it den T rinksit­
ten  können Sie es bei Ihrem  
französischen Abend n a tü r­
lich halten  wie Sie wollen. 
N ur eines darf n icht fehlen: 
Zum Essen gehört auf jeden 
Fall ein Rotwein.

Bceuf 
Bourguignon
F ür 6 Personen

m
1500 g Rindfleisch vom 
Rumpf,
1 Zwiebel.
F ü r die M arinade:
2 Tassen Rotwein,
1 kleines Lorbeerblatt,
3 Sträußchen Petersilie,
1 Prise Thym ian,
2 Eßlöffel Salatöl,
%  Teelöffel Salz,
%  Teelöffel Pfeffer,
1 kleine Möhre,
1 Knoblauchzehe,
3 Eßlöffel B utter,
1 Eßlöffel Mehl,
% Tasse Fleischbrühe 
aus W ürfeln,



125 g gesalzener 
Schweinespeck, 
100 g Schalotten, 
150 g frische 
Champignons.

H ier haben Sie ein abge­
wandeltes Boeuf ä  la Mode. 
Dieses R ezept stam m t aus 
demfranzösischenBurgund. 
Rindfleisch waschen, trock­
nen und in etwa 5 cm große 
W ürfel schneiden. In  eine 
tiefe Schüssel geben. Ge­
schälte Zwiebel in Ringe 
schneiden. Aufs Fleisch ge­
ben. F ü r die M arinade R o t­
wein, Lorbeerblatt, zerklei­
nerte Petersilie, Thymian, 
Öl, Salz und Pfeffer m i­
schen. Ubers Fleisch gie­
ßen. Möhre schälen. In  
Scheibchen schneiden. 
K noblauch m it etwas Salz 
zerdrücken. Beides in die 
Marinade geben. Fleisch 
ein paarm al überschöpfen 
und 3 Stunden darin ziehen 
lassen. Rausnehm en und 
auf H aushaltskrepp ab ­
tropfen lassen.
2 Eßlöffel B u tte r erhitzen. 
Fleisch reingeben. Von al­
len Seiten braun anbraten. 
Mehl drüberstäuben. Brühe 
und  die durchgesiebte Ma­
rinade angießen. E tw a 2 
Stunden schmoren lassen. 
Restliche B utter in  einem 
kleinen Topf erhitzen. 
W ürflig geschnittenen 
Speck und die geschälten, 
gewürfelten Schalotten 
darin bräunen. 10 M inuten 
schmoren. D ann die ge­
putzten  Champignons rein­
geben. Noch 20 Minuten 
schmoren. B raten  und 
Champignons auf einer 
P la tte  anrichten. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 120 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
729!
B eilage: Petersilienkar­
toffeln. Als G etränk em p­
fehlen wir Burgunder.
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E in  Stück Rußland: 
Kathedrale in  Nowgorod. 
In  dieser Stadt lebte die 

Familie Stroganoff.

Bceuf 
Stroganoff
Bild Seite 267

50 g Margarine oder Öl,
300 g Zwiebeln,
250 g frische Champignons, 
Salz, Zucker, 1 Eßl. Senf, 
schwarzer Pfeffer,
750 g Rinderfilet,
50 g Margarine,
% 1 saure Sahne.

Die Stroganoffs schrieben 
sich auch noch Stroganow. 
Sie waren eine mächtige 
russische Kaufmanns- und 
Unternehm erfam ilie aus 
Nowgorod. Sie waren m aß­
geblich an der w irtschaft­
lichen Erschließung Sibi­
riens beteiligt und wurden 
1722 von Zar Peter dem 
Großen in den G rafenstand 
erhoben. Von den Stroga­
noffs ha t dieses klassische 
wohlschmeckende Fünfm i­
nutenfleisch seinen Namen. 
F e tt in der Pfanne erh it­

zen. Geschälte, in Scheiben 
geschnittene Zwiebeln und 
geputzte, in  Scheiben ge­
schnittene Champignons 
reingeben. 5 M inuten kurz 
schmoren. Salz, Zucker, 
Senf und Pfeffer mischen. 
Reingeben und  mitschm o­
ren. F ilet in etwa 1 cm 
dicke und 5cm lange Streifen 
schneiden. M argarine in  ei­
ner zweiten Pfanne erh it­
zen. Fleisch von allen Seiten
5 M inuten scharf braten. 
D ann ins Gemüse geben. 
Abschmecken. Saure Sahne 
unterrühren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5591
Beilagen: Kresse- oder
Chicoree-Salat, Pommes fri- 
tes, Kartoffelpüree oder 
K artoffelkroketten. Als Ge­
trän k : E in  Rotwein.

Böfflamott
2 Eßlöffel Margarine,
2 gehäufte Eßlöffel Mehl, 
]/2 1 Wasser,
1/2 Teelöffel Salz, 
frisch gemahlener Pfeffer,
2 Lorbeerblätter,
5 W acholderbeeren,
1 Zitrone,
750 g gekochtes 
Rindfleisch,
eventuell 1 Tasse Rotwein.

E in  echt Allgäuer Gericht. 
U nd wenn Sie meinen, Sie 
h ä tten  einen ähnlichen N a­
men schon mal gehört, 
dann kann  das gu t sein, 
denn Böfflamott stam m t 
vom französischen »Boeuf 
ä la Mode«. Vermutlich 
brachten französische Sol­
daten im vergangenen 
Jah rhundert dieses vor­
zügliche Fleischgericht ins 
Allgäu. Im  Lauf der Jahre  
wurde es zum echten all- 
gäuischen Böfflamott.

TIP
Gastronomisches 
Bceuf Stroganoff: 
Fleisch 2 M inuten  
anbraten. Champi­
gnons und Zwiebeln 
reingeben. Noch 2 
M inuten braten. 
Sahne und Ge­
würze zufügen.

Spezialität aus dem 
Allgäu: Böfflamott.
E in  von den Einheimischen
abgeirandeltes
Boeuf ä la Mode.
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E s ist gar nicht so schwer, Böhmische Knödel zu kochen. Zu- Mehl, Eier, Hefe und Milch werden zum  Vorteig gerührt. Geheiß
nächst mal stellt man sich alle Zutaten griffbereit auf den Tisch. lassen.DannkommendiegleichmäßiggewürfeltenBrötchenrein.

M argarine erhitzen. Mehl 
darin  dunkel bräunen. Mit 
W asser aufgießen. Die Ge­
würze reingeben. Geschälte, 
gewaschene Zitrone in 
Scheiben schneiden. Auch 
reingeben. 40 M inuten zie­
hen lassen. Rindfleisch in 
Scheiben schneiden. In  die 
Soße geben. Durchziehen 
lassen. Rotw ein reingeben. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
294]
Beilagen: Kopfsalat, Peter­
silienkartoffeln.

Die böhmische 
Küche hat einen 
tadellosen R uf.

Den verdankt sie 
einigen Köchinnen, 

die sich im  19. 
Jahrhundert einen 

großen Namen  B  
gemacht haben. 

Bekannteste unter 
ihnen war M ag da- | 

lena Dobromila 
Rettigovä. 1838 
schrieb sie das 

erste umfassende y? 
Böhmische Koch­

buch, das in  vielen 
Auflagen erschien.

*

Böhmische 
Dalken
F ür den T eig :
500 g Mehl, 20 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker, 
knapp %  1 lauwarme Milch, 
50 g Zucker, 1 Ei,
50 g Margarine,
1 Prise Salz,
Margarine zum Einfetten. 
Zum Bestreichen: 
Zerlassene B utter,
Powidl (das ist Mus aus 
Backpflaumen) oder her­
kömmliches Pflaumenmus.

Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die Mitte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbröckeln.
1 Teelöffel Zucker drauf­
streuen. E tw as Milch drauf­
gießen. Mit Mehl zum Vor­
teig verrühren. 15 M inuten 
aufgehen lassen.
Restliche Milch, Zucker, Ei, 
M argarine (in Flöckchen) 
und  Salz reingeben. Zu 
einem glatten  Teig kneten. 
K napp tassengroße Laib- 
chen daraus formen. Auf ein 
gefettetes Backblech legen. 
15 M inuten gehen lassen 
und in  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 15-20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.

Rausnehmen. Mit zerlasse­
ner B utter, dann m it Powidl 
oder Pflaumenmus bestrei­
chen. E rgibt 25 Stück. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro S tück: 123.
P S : Dalken kann m an auch 
im F e tt  backen. Vorher im 
Ofen nur trocknen. D ann 
in der Pfanne in reichlich 
F e tt  goldgelb backen. Mit 
B u tte r und Powidl be­
streichen, m it Zucker und 
Zim t bestreuen.
D am it sind die Dalken bei­
nahe zu Liwanzen gewor­
den. Denn der Unterschied 
zwischen böhmischen D al­
ken und Liwanzen ist nur 
klein. Dalken werden im ­
m er aus geknetetem  Hefe­
teig geform t und  im Ofen 
gebacken. Liwanzen wer­
den immer aus gerührtem  
Hefeteig in  der Eierpfanne 
gebacken. Eigentlich ge­
braten. Man nennt die Li­
wanzen übrigens auch Guß­
dalken. Aber lassen Sie sich 
b itte  nicht verwirren. D a­
für schmecken Dalken wie 
Liwanzen viel zu gut.
Zu sagen wäre noch, daß in 
der böhmischen Küche 
Mehlspeisen eine große 
Rolle spielen. Die Palette 
reicht vom Kleingebäck bis 
zu den schönsten Torten. 
Aber das Allerschönste, be­
haupten  Kenner, sind die 
saftigen Strudel.

Böhmische 
Fleckerlsuppe
40 g B utter,
2 hartgekochte Eier,
2 kleine rohe Eier,
1 Teelöffel Salz,
1 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
2 Eßlöffel gehackter 
Schnittlauch,
1 Prise Liebstöckl oder 
1 Spritzer Suppenwürze,
1 Prise M uskat,
2 Eßlöffel Quark,
2 Eßl. Mehl, 1 Eßl. Milchy. 
1 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln.

B u tte r erhitzen. Abkühlen 
lassen. Gekochte Eier durch 
ein Sieb streichen. Zur B u t­
ter geben und gu t ver­
rühren. Rohe Eier, Salz, 
Paprika, Schnittlauch, 
Liebstöckl oder die Suppen­
würze und M uskat auch 
verquirlen. Mit der B u t­
term ischung schaumig 
rühren. E rst den Quark, 
dann Mehl und Milch dazu­
geben. Mit einem Tee­
löffel kleine Klößchen ab ­
stechen. In  kochendes W as­
ser geben. Garziehen las­
sen. B itte  nicht kochen, 
sonst zerfallen sie. W enn 
sie gar sind, steigen sie nach 
oben. Abtropfen lassen. In  
die erhitzte Fleischbrühe
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Böhmische Kolatschen

enn der Teig fertig ist, wird er auf dem bemehlten Bachbrett 
zu einer sieben Zentimeter dicken, glatten Rolle geformt.

Der Topf m uß groß genug sein, damit die Knödelrolle darin 
Platz hat. I n  heißem Wasser m uß siegarsieden. Niemals kochen!

%

Böhmische Knödel sind von der Form her eigentlich gar keine 
Knödel, sondern vom Stück abgeschnittene, »Knödelscheiben«.

TIP
Das gilt ganz 

[ besonders für 
! berufstätige 

Hausfrauen: 
Wenn Sie’s 

H  mal eilig 
haben,

[ nehmen Sie 
Hefeteig 
aus der 

^  Tiefkühltruhe. 
Der ist fix und 
fertig und 
wirklich völlig 
unproblematisch.

geben und  sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 25 M inuten.
K alorien pro Person: 263. 
Unser M enüvorschlag: 
Böhmische Fleckerlsuppe 
vorweg. Als H auptgericht 
g ibt es Kasseler, Sauerkraut 
und  Kartoffelpüree und als 
Nachtisch O bstsalat. Als 
G etränk empfehlen wir ein 
kühles Helles.
P S : Sie können die Fleckerl 
auch in  der erhitzten
Fleischbrühe garen, wenn
Sie es in  K auf nehmen wol­
len, daß die Brühe trübe 
wird.

Böhmische 
Knödel
325 g Mehl, 2 Eier,
5 g Hefe, y8 1 Milch,
3 frische Brötchen, 
y2 Zwiebel, 40 g B utter, 
% Bund Petersihe,
1 Teelöffel Salz.

Mehl in eine Schüssel geben. 
Eier, Hefe und  Milch ver­
quirlen. Zu einem festen 
Teig verrühren. G ut schla­
gen, bis er Blasen wirft. 
E tw as Mehl drüberstäuben. 
20 bis 30 M inuten gehen 
lassen. Brötchen und  Zwie­
bel würfeln. In  der heißen 
B u tte r leicht rösten. Mit 
der Petersihe und  dem Salz 
in den Teig geben. Gut 
durchkneten. Auf bemehl- 
tem  B ackbrett eine 7 cm 
dicke Rolle formen. In  ko­
chendes, leicht gesalzenes 
W asser geben. In  30 Minu­
ten garziehen lassen. Nach 
15 M inuten wenden. In  2 
cm dicke Scheiben schnei­
den und servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro Person: 363. 
Unser M enüvorschlag: 
K lare Fleischbrühe. R in ­
derschm orbraten, B u tte r­
bohnen und Böhmische 
Knödel als H auptgericht.

Böhmische 
Kolatschen
F ü r den T eig :
500 g Mehl, 30 g Hefe, 
1 Teelöffel Zucker, 
knapp %  1 Milch,
80 g Zucker,
1 Prise Salz, 3 Eier, 
170 g B u tte r oder 
Margarine.
F ü r die F ü llung : 
Pflaum enm us oder 
Kirschmarmelade. 
Zum B estreuen:
50 g gemahlene Hasel­
nüsse, 100 g Zucker.

Mehl in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbrök- 
keln. 1 Teelöffel Zucker 
draufstreuen. E tw as Milch 
drübergießen und zum Vor­
teig verrühren. 15 Minuten 
gehen lassen. Restliche 
Milch, Zucker, Salz, Eier 
und F e tt in  Flöckchen rein­
geben. Teig gut kneten, bis 
er trocken ist. Auf bemehl- 
te r Arbeitsfläche ausrollen. 
Runde kleine K rapfen aus­
stechen. In  der M itte etwas 
eindrücken. Pflaumenmus 
oder K irschm arm elade ein­
füllen. Auf ein gefettetes
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Backblech setzen. Mit ge­
mahlenen Haselnüssen be­
streuen. 15 M inuten auf­
gehen lassen. In  den heißen 
Ofen schieben.
Backzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Rausnehmen. Noch heiß 
m it Zucker bestreuen. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien insgesam t: 4241.

Böhmische
Liwanzen
250 g Mehl, 20 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker,
% 1 lauwarme Milch,
50 g Zucker,
2 Eigelb, 1 Prise Salz,
100 g B u tte r oder 
Margarine, 2 Eiweiß,
1 Stück Speckschwarte, 
Powidl oder Pflaumenmus, 
Zimt, Zucker.

Mehl in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbrök- 
keln. 1 Teelöffel Zucker 
reingeben. Mit einem Teil 
der Milch zum Vorteig ver­
rühren. 15 M inuten gehen 
lassen. Zucker, restliche 
Milch, Eigelb, Salz und 
F e tt in  Flöckchen rein­
geben. G ut verrühren. E i­
weiß steif schlagen. Vor­
sichtig unterheben. Teig 
nochmal 15 M inuten gehen 
lassen. E ine Spiegeleier - 
Pfanne erhitzen. M it Speck­
schwarte ausreiben. Jeweils 
1 Eßlöffel Teig reingeben. 
Backen. Mit Powidl be­
streichen und m it Z im t­
zucker bestreuen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien insgesam t: 2774. 
P S : Powidl is t ein Mus aus 
Backpflaumen.

Böhmischer 
Karpfen in 
polnischer 
Soße_______
1 K arpfen von 1000 g,
Saft einer Zitrone.
F ü r die Soße:
1 Bund Suppengrün,
40 g Margarine,
20 g Mehl,
2 Flaschen Malzbier,
90 g Fischlebkuchen 
(oder anderen, einfachen 
Lebkuchen),
1 Lorbeerblatt,
4 Gewürzkörner, 1 Zwiebel, 
1 Zitronenscheibe,
1 Eßlöffel Rosinen,
1 Eßlöffel b lättrig  ge­
schnittene Mandeln,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, Zucker.

K arpfen schuppen, ausneh­
men, waschen. In  Portions­
stücke teilen. Mit Zitronen­
saft beträufeln.
F ü r die Soße:
Suppengrün putzen, wa­
schen, kleinschneiden. In  
erhitzter Margarine andün­
sten. Mehl reinstreuen. 
H ellbraun werden lassen. 
1 Flasche Bier zugießen, die 
andere auf die Lebkuchen 
geben. Lorbeerblatt, Ge­
würzkörner, gewürfelte 
Zwiebel und Zitronen­
scheibe in die Soße geben. 
W enn der Lebkuchen durch­
geweicht ist, kom m t er 
auch in die Soße. 20 Minu­
ten  bei kleiner H itze garen. 
K arpfenstücke reingeben. 
Bei geringer H itze in 25 
M inuten garziehen lassen. 
Rosinen und Mandeln da­
zugeben. Mit Zitronensaft, 
Salz und Zucker würzen. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 679. 
Beilage: Böhmische K nö­
del. Als G etränk: Bier.
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Böhm ischer Kirschen-Strudel

Dicke Ränder 
vom Strudelteig 
immer abschnei­
den. Die kann 
man als Suppen­
einlage verwenden.

Böhmischer
Kirschen­
Strudel
Bild Seite 274 
F ü r 6 Personen

F ür den T eig :
250 g Mehl,
65 g zerlassene B utter,
1 großes Ei,
1 kräftige Prise Salz,
Y8 1 Wasser, 
zerlassene B u tte r zum 
Bestreichen,
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
zum  Bestreuen.
F ü r die Füllung:
1000 g Sauerkirschen, 
250 g Zucker,

2 Teelöffel Zimt,
2 Eßlöffel saure Sahne. 
Margarine zum Einfetten.

N ach einem ausgedehnten 
H erbst- oder W interspa­
ziergang schmeckt der 
K irschenstrudel besonders 
gut, wenn er noch warm 
gegessen wird. S ta tt  fri­
schen Kirschen nehm en Sie 
im W inter zwei Gläser gut 
abgetropfte Sauerkirschen. 
Zum Strudel g ib t’s Tee und 
(nur für Erwachsene!) ein 
Schuß R um  rein. Nach ei­
nem kräftigen Frühstück 
überstellt Ihre Familie m it 
diesem guten N achm ittag­
Schmaus auch m al einen 
Sonntag ohne Mittagessen. 
Mehl auf ein B ackbrett sie­

ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. LauWarme B u t­
te r m it dem leicht geschla­
genen Ei, Salz und W asser 
verrühren. In  die Mulde 
geben. Teig kneten, dann 
ordentlich schlagen, dam it 
er geschmeidig wird. 20 Mi-

erden in  der Eier- oder 
Liioanzenpfanne gebraten 

und mit Backpflaumenmus 
überzogen.

Böhmischer Karpfen in 
polnischer Soße ist etwas 
für alle, die gern 
originelle Gerichte essen.



Böhmischer Kirschenstrudel: So füllt man ihn. Rezept S . 273.

nuten zugedeckt an einem 
warmen O rt ruhen lassen. 
W ährend der Teig geht, en t­
steinen und halbieren Sie 
b itte  die Kirschen und be­
streuen sie dann anschlie­
ßend m it Zucker und Zimt. 
Den Teig auf einem großen 
Tuch ausrollen. D ann w'ird 
er über dem H andrücken 
auseinandergezogen, je dün­
ner, desto besser. Eigentlich 
sollte m an eine Zeitung 
drunter lesen können. Teig 
m it zerlassener B u tte r be­
streichen. Mit Semmelbrö­
seln bestreuen.
Der Strudel wird m it K ir­
schen an einer Seite in 
Form  einer Rolle belegt. 
Saure Sahne über die F ü l­
lung geben. Teigrand vorne 
5 Zentim eter, an den Seiten 
drei Zentim eter b reit frei­
lassen. Vorderen Teigrand 
über die Kirschen schlagen. 
D ann den Strudel rollen. 
Dazu das Tuch anheben. D a­
durch form t sich der S tru ­
del fast von selbst. Zuletzt 
seitliche R änder einschla­
gen und andrücken. B ack­
blech fetten. Strudel m it 
dem Pfannenmesser drauf­
heben. Reichlich m it zer­
lassener B u tter bestreichen 
und in  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
Vorbereitung 45 bis 60 
Zubereitung: 35 M inuten. 
M inuten.
Kalorien pro Person: 558.
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Böhmischer
Striezel
F ü r den Teig:
350 g Mehl, 40 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker, 
y8 1 lauwarme Milch,
70 g Zucker,
1 Ei, 1 Prise Salz,
70 g B utter,
70 g Schweineschmalz,
1 Päckchen Vanillin­
zucker,
5 Tropfen B itterm andel­
aroma,
70 g Sultaninen,
70 g gewürfeltes Z itronat, 
30 g B utter.
F ü r den Zuckerguß:
100 g Puderzucker,
1 Eßlöffel Zitronensaft. 
Zum Garnieren:
50 g blättrige Mandeln.

Mehl in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbröckeln. 
Mit Zucker bestreuen. Mit 
etw'as Milch zum Vorteig 
verrühren. 15 M inuten ge­
hen lassen. 70 g Zucker und 
die restliche Milch auf den 
Vorteig geben. Ei, Salz, 
F e tt in Flöckchen, Vanil­
linzucker und B itterm an­
delaroma dazugeben. Gut 
kneten und schlagen. W ie­
der 15 M inuten gehen las­
sen. D ann Sultaninen und 
Z itronat reinarbeiten. Neun 
gleichmäßige Rollen for­
men. Vier, drei und zwei 
m iteinander flechten. Der



Für Böhmischen Striezel 
m uß man Ileferolkpn 
formen. Die werden fein 
säuberlich geflochten und 
aufeinandergeschichtet.



Größe nach aufeinander 
schichten. Den Viererzopf 
zuerst. Mit zerlassener B u t­
te r bestreichen. Auf gefet­
tetem  Backblech 30 M inu­
ten  gehen lassen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Striezel aus dem Ofen neh­
men und abkühlen lassen. 
F ü r den Guß den gesiebten 
Puderzucker m it Zitronen­
saft mischen. Striezel dam it 
bestreichen und noch feucht 
m it M andelblättern be­
streuen.
Vorbereitung: 50 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien insgesam t: 3872.

Bohnen auf 
Haushof­
meisterart
750 g grüne Bohnen, Salz, 
gehackte Petersihe.
F ü r die K räu terbu tte r:
65 g B utter,
1 gestrichener Eßlöffel 
feingehackte Petersihe,
1 gestrichener Eßlöffel 
feingehackter Schnittlauch, 
%  Eßlöffel Kerbel,
34 Eßlöffel Estragon, 
y2 Eßlöffel Pimpernelle,
1 gestrichener Eßlöffel 
geriebene Schalotten,
1 Prise Salz,
1 Prise Pfeffer.

W enn in der klassischen 
K üche etwas auf H aushof­
m eisterart zubereitet wird, 
is t immer K räu terb u tte r ipi 
Spiel. So ist es auch bei 
diesen Bohnen.
Bohnen abziehen, waschen, 
brechen. In  gesalzenes, ko­
chendes W asser legen und 
in  25 M inuten im offenen 
Topf weichkochen.
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Bohnen gebacken

Bohnen grün mit 
Käsebällchen. 
Rezept Seite 278v

Bohnen grün in 
Sofrito-Soße 

Rezept Seite 278.

In  der Zwischenzeit die 
B u tte r m it den feingehack­
ten  K räutern , den geriebe­
nen Schalotten, Salz und 
Pfeffer m it einer Gabel gut 
zerkneten. B u tter auf ein 
Stück Pergam entpapier ge­
ben (Größe etwa 20 X 20 
cm). E ine etwa 3 cm dicke 
Polle formen. Ins Papier 
rollen. 15 M inuten ins Tief­
kühl- oder Eisfach legen. 
Abgetropfte heiße Bohnen 
in einer Schüssel anrichten. 
Mit gehackter Petersilie be­
streuen. B u tte r aus dem 
Pergam entpapier nehmen. 
Mit dem Buntm esser in 
Scheiben schneiden. E is­
würfel auf einen Glasteller 
packen. K räu te rbu tte r­
scheiben darauf anrichten. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro Person: 192. 
Wozu reichen ? Bohnen auf 
H aushofm eisterart passen 
zu Lam m koteletts, auch zu 
Frikadellen, zu H am m el­
und Schweinebraten.
P S : E x tra  angerichtet sieht 
die K räu te rbu tte r hübscher 
aus. F ü r den Hausgebrauch 
geht’s schneller, wenn Sie 
die gegarten Bohnen in B u t­
ter schwenken und m it den 
übrigen Z utaten  mischen.

Bohnen 
gebacken
300 g Stangenbohnen,
Salz.
F ü r den A usbackteig:
80 g Mehl, 2 Eier, 
etwas Milch, Salz.
Öl oder K okosfett zum 
Fritieren,
1 y2 Bund Petersilie zum 
Garnieren.
1 geviertelte Zitrone.

Bohnen fädeln, waschen, 
im gesalzenen W asser in 
15 M inuten beißfest ko-
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Puerto Rico, märchenhafte Insel in  der Karibischen See, m it 
ewiger Sonne, hohen Palmen und Miometerlangem Badestrand.

chen. G ut abtropfen lassen. 
Aus Mehl, Eiern, Milch und 
Salz einen dicken E ier­
kuchenteig rühren. Bohnen 
darin wenden und in  auf 
180 Grad erhitztem  F e tt 15 
M inuten fritieren. Auf einer 
P la tte  zu einem kleinen 
Hügel aufschichten und 
reich m it der Petersilie gar­
nieren. Zitronen viertel zum 
Beträufeln extra reichen.
V orb ereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 205. 
Unser Menüvorschlag: Ge­
backene Bohnen als Vor­
speise. D ann gibt es Forelle 
blau m it zerlassener B u tter 
und Petersilienkartoffeln. 
Als N achtisch Eis m it hei­
ßer Schokoladensoße. Als 
G etränk: Moselwein.
P S : In  F ritierfe tt gebacke­
ne Bohnen sind eine origi­
nelle Überraschung für Ihre 
Gäste. Kochen Sie für die­
sen Fall b itte  80 bis 100 g 
Bohnen pro Person. Boh­
nen am N achm ittag ko­
chen. Teig rühren. Beides 
zugedeckt im K ühlschrank 
bis abends aufbewahren. 
Dazu reichen Sie b itte  R e­
moulade und Brot.

Bohnen 
gedünstet
750 g grüne Bohnen, 
40 g B utter, Salz,
1 Tasse Wasser, 
eventuell ein Stengel 
B ohnenkraut,
% B und Petersilie.

Bohnen fädeln, waschen 
und  brechen. B u tte r im 
Topf erhitzen, Bohnen zu­
geben, salzen. E ine Tasse 
W asser zugießen. W er Boh­
nenkraut mag, gibt es je tz t 
rein. Im  zugedeckten Topf

in 25 M inuten weichdün­
sten. Bohnengemüse in 
der Schüssel m it gehackter 
Petersilie bestreuen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 25 M inuten.
Kalorien pro Person: 144. 
W ozu reichen? Zu H am m el­
und Schweinebraten. Salz­
kartoffeln dazu reichen.

Bohnen grün 
in Sofrito- 
Soße
Bild Seite 276/277

1 Scheibe Speck,
1 dünne Scheibe Schinken,
1 Zwiebel,
% grüne, gewürfelte 
Paprikaschote,
2 gehäutete, klein­
gewürfelte Tom aten,
1 Prise Knoblauchsalz,
% Tasse Wasser,
500 g Bohnen,
1 Eßlöffel gehackte 
Oliven,
y2 Teelöffel gehackte 
Kapern,
y2 Teelöffel Oregano,
1 Teelöffel Salz,
1 Messerspitze Pfeffer,
% Tasse Wasser.

Die Sofrito-Soße kom m t 
aus Puerto  Rico, der Insel 
in der Karibischen See. Die 
Puertoricaner verwenden 
die Soße für sehr viele 
Gerichte. Vor allem Gemüse 
wird gern darin gekocht.

Speck, Schinken und ge­
schälte Zwiebel würfeln 
und  im B rattopf braten, bis 
der Speck knusprig ist. 
Paprika- und  Tom aten­
würfel reingeben. Mit 
K noblauch würzen. Eine 
halbe Tasse W asser zugie­
ßen. U nter ständigem  R ü h ­
ren bei kleiner H itze 5 Mi­
nu ten  schmoren lassen. Die 
gefädelten, in  kleine Stücke 
geschnittenen Bohnen, Oli­
ven, K apern, Oregano, S ak  
und Pfeffer dazugeben. 
y^ Tasse W asser angießen. 
Zugedeckt gut 25 Minuten 
weichschmoren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 77.
B eilagen: Kassler R ipp­
chen, in  Alufolie gebackene 
Kartoffeln.

! IIP
Grüne Bohnen 
haben unter­
schiedliche 
Garzeiten.
Bitte bei Ende der 
Garzeit probieren, 1 
ob sie weich genug 

H  sind. Grundregel:
l ;■ Buschbohnen 
|g  25 M inuten, 
p  Stangenbohnen 

\ 15 Minutenkochen, pl

Bohnen grün 
mit Käse- 
Mllchen
Bild Seite 276/277

750 g grüne Bohnen, Salz, 
30 g B utter,
1 B und Petersilie,
2 Zweige B ohnenkraut.
125 g geriebener —̂
Schweizer Käse, 1 Ei,
1 gehäufter Eßlöffel Mehl, 
Öl oder K okosfett zum 
Fritieren.

Bohnen fädeln, waschen, 
brechen, in  gesalzenes, ko­
chendes W asser geben. In  
25 M inuten beißfest kochen. 
B u tter im Topf erhitzen, 
abgetropfte Bohnen darin 
schwenken. Petersilie und 
B ohnenkraut hacken. D rü­
berstreuen. In  einer Schüs­
sel anrichten und m it Pe­
tersilie garnieren.
W ährend die Bohnen ko­
chen, bereiten Sie aus dem 
geriebenen Käse, dem L1 i. 
und dem Mehl einen 
Mit nassen H änden kleine 
K ugeln daraus formen. Im  
heißen F e tt in  10 M inuten 
fritieren. Käsebällchen auf 
den Bohnen anrichten. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 316. 
Beilage: Kartoffelbrei.
PS: W enn Sie den K arto f­
felbrei weglassen, dann kön­
nen Sie die Bohnen m it 
Käsebällchen für einen k a ­
lorienarmen Tag als M it­
tagessen einplanen. Selbst 
wenn Sie s ta t t  750 g Boh­
nen 1000 g nehm en (für 
Hungrige empfehlenswert, 
sonst erliegen Sie vielleicht 
nachm ittags den Verlok- 
kungen einer Sahnetorte!), 
dann sind das pro Person, 
im m er noch nur 336 K alo­
rien. Sparen lohnt sich.
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Bohnen in  Eiersoße, sind ein Geheimtip. Unbedingt einmal zu Hammelfleisch probieren. Diese Soße ist wirklich ein Gedicht.

Bohnen 
in Eiersoße
750 g grüne Bohnen,
Salz,
40 g B utter,
3 Eßlöffel Semmelbrösel.

'  die Soße: 
ou g Margarine, 30 g Mehl,

1 Bohnenbrühe,
% 1 Brühe (Würfel),
Salz, Muskat,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
Streuwürze,
3 Eßlöffel Weißwein,
2 hartgekochte Eier, 
y2 Bund Schnittlauch.

Gewaschene, gefädelte, ge­
brochene Bohnen in gesal­
zenem W asser garkochen. 
D as dauert ungefähr 25 Mi­
nuten. Bohnen rausneh­
m en und  abtropfen lassen. 
Brühe auffangen. Bohnen 
in  eine vorgewärmte Schüs­
sel füllen. In  B u tte r gerö­
stete Semmelbrösel drüber­
streuen. W arm  stellen.
F ü r die Soße: M argarine er­
hitzen. Mehl reinrühren. 
Bohnen- und Fleischbrühe

angießen. 7 M inuten ko­
chen. Mit Salz, M uskat, Zi­
tronensaft und  Streuwürze 
abschmecken. Weißwein 
zugeben. Je tz t nicht mehr 
kochen. H artgekochte Eier 
würfeln, Schnittlauch hak- 
ken. In  die Soße rühren. 
Ü ber die Bohnen verteilen. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : 355. 
Unser M enüvorschlag: 
Champignonsuppe vorweg. 
Lam m steaks, Bohnen in 
Eiersoße und Kartoffel­
kroketten  als H auptgang. 
Als Dessert gibt es B irnen­
speise Philadelphia und als 
G etränk einen Ingelheimer.

Bohnen 
in Rahmsoße
750 g grüne Bohnen, 
Salz.
F ü r die R ahm soße:
30 g B utter, 30 g Mehl, 
ys 1 Brühe aus W ürfeln, 
%  1 Milch, Salz, Pfeffer, 
M uskat, 1 4  1 Sahne.

Bohnen fädeln, waschen, 
brechen. In  leicht gesalze­
nes W asser geben. In  25 
M inuten garkochen. In  der 
Zwischenzeit die Rahmsoße 
zubereiten. B u tter erh it­
zen. Mehl reinrühren. Mit 
Brühe und  Milch aufgießen.
7 M inuten kochen lassen. 
M it Salz, Pfeffer, und Mus­
k a t abschmecken. Sahne 
einrühren. Die abgetropf­
ten  Bohnen in  die Soße ge­
ben. K urz erhitzen, aber 
n ich t kochen. Sofort ser­
vieren, dam it sich auf der 
Soße keine H au t bilden 
kann.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
27Ö
Unser Menüvorschlag: Als 
Vorspeise eine Königin­
suppe. Als H auptgericht 
K oteletts, Bohnen in R ahm ­
soße und  Salzkartoffeln. 
Dessert: Ananas m it K ir­
schen flambiert. Dazu p aß t 
als G etränk ein badischer 
Rotwein. Die Bierliebhaber 
können beruhigt sein. Man 
kann auch ein kühles H el­
les dazu trinken.

Bohnen mit 
Lamm­
Croutons
Bild Seite 280

750 g grüne Bohnen,
40 g B u tte r oder Margarine, 
Salz,
y8 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
1 Bund Petersiüe,
2 W eißbrotscheiben,
10 g B u tte r oder Margarine,
4 Lammfilets,
4 Eßlöffel Öl, 
K noblauchsalz, 
geschroteter Pfeffer,
2 Tomaten, 
Petersiliensträußchen.

Bohnen fädeln, waschen 
und  brechen. Im  erhitzten 
F e tt  andünsten. Salzen. 
Fleischbrühe zugießen. In
25 M inuten gardünsten. P e­
tersilie waschen, hacken 
und  reingeben. 
W eißbrotscheiben in  heißer 
B u tte r oder Margarine leicht 
rösten. Quer durchschnei­
den, so daß Dreiecke en t­
stehen. Das sind Croutons.
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M an kann Lamm-Croutons auf Bohnen anrichten oder auch extra reichen. Rezept Seite 279.

Lammfilets m it der H and 
breit drücken. Im  heißen Öl 
auf beiden Seiten je 5 Minu­
ten braten. Mit Salz und 
Knoblauchsalz gut würzen. 
Mit geschrotetem Pfeffer 
bestreuen.
Bohnen auf einer P la tte  an­
richten. M it den Croutons 
garnieren. Die Lammfilets 
draufsetzen. Tom aten ab ­
ziehen. Eine Tomate 
Scheiben schneiden, die 'S»«X 
dere vierteln. Petersilien­
sträußchen anlegen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
K alorien pro Person: E tw a 
56L
Unser M enüvorschlag: R ei­
chen Sie doch, der Gesund­
heit wegen, vorher ein Glas 
m it gewürztem Tom atensaft 
oder frisch gepreßten Oran­
gensaft. D ann g ib t’s als 
H auptgericht Bohnen m it 
Lamm-Croutons und Peter­
silienkartoffeln. Als Des­
sert empfehlen wir m it M an­
darinenschnitzen gemisch­
ten  Quark. Als Getränk 
b itte  kühles Bier.

TIP
Könnte ja  sein, 
daß Sie im  
Sommer selbst 
grüne Bohnen 
tiefgefroren haben. 
Wenn nicht, 
dann nehmen Sie 
welche aus der 
Tiefkühltruhe 
Ihres Kaufm anns. 
Diese Bohnen 
schmecken genauso 
gut. Sie können 
sie zu jedem 
unserer vielen 
Bohnen- Rezepte 
verwenden.
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Bohnen mit Schinken

Bohnen m it Schinken, wie sie die Ungarn zubereiten: Eier, sa,ure Sahne und Parmesan mischen, drübergießen, im  Ofen überbacken.

Bohnen mit 
Matjesfilets
Bild S. 282/283

8 Matjesfilets,
1 Eßlöffel Essig,
2 Zwiebeln, 1/8 1 Sahne, 
750 g grüne Bohnen, Salz, 
40 g B utter, Petersilie.

Fragen Sie mal zehn Schle­
sier, wie bei ihnen daheim 
Matjesfilets gegossen wur- 

•'■'Hn. Fünf werden sagen: 
.^mer m it grünen Bohnen. 

Auch die Schleswiger sagen 
das. Aber sie essen die 
M atjes ohne Sahne. 
Matjesfilets un ter kaltem  
W asser abwaschen. Gut ab ­
getropft auf einer P la tte  
anrichten. Mit Essig be­
träufeln. Zwiebeln schälen, 
in Ringe schneiden und auf 
die F ilets verteilen. Mit u n ­
geschlagener Sahne begie­
ßen und durchziehen lassen. 
Inzwischen die Bohnen fä­
deln, waschen, brechen und 
in wenig gesalzenem Wasser 
in 25 Minuten garkochen. 
B u tter und gehackte Peter­
silie dazugeben. Zu den 
Matjesfilets servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z u b e r e i tu n g :  25  M in u te n .
Kalorien pro Person: 378. 
Beilage: Petersilien-Butter- 
kartoffeln.

Bohnen mit 
Schinken
Sonkäs zöldbab

600 g grüne Bohnen, 
Salz,
60 g durchwachsener 
Speck,
1 Zwiebel,
1 Knoblauchzehe,

.1 B und Petersilie,
120 g m agerer Schinken, 
M argarine zum Einfetten,
3 Eier,
1 Becher saure Sahne,
60 g geriebener Parmesan, 
Pfeffer,
Paprika rosenscharf.

M it Schinken und Speck 
gemischte und m it Eiern, 
Sahne und geriebenem Käse 
überbackene grüne Bohnen 
schmecken großartig. In  
U ngarn bereitet m an sie so 
lecker zu .

Grüne Bohnen waschen, 
fädeln und brechen. In  ge­
salzenem W asser in 25 Mi­
nuten garkochen. In  einem 
Sieb gu t abtropfen lassen. 
Durchwachsenen Speck 
würfeln. In  einer Pfanne 
goldgelb ausbraten. Zwie­
bel schälen und auch fein 
würfeln. M it der geschälten, 
feingehackten K noblauch­
zehe zum Speck geben. 
Durchbraten. D ann kom ­
men die gehackte Petersilie 
und der in gleichmäßige 
Streifen geschnittene Schin­
ken rein. 2 M inuten erh it­
zen, dann die Bohnen zu­
fügen. Gemüse-Schinken­
Mischung in eine gefettete, 
feuerfeste Form  füllen. Eier 
m it saurer Sahne und 30 g 
Parm esankäse verquirlen. 
Mit Salz, Pfeffer und P apri­
ka rosenscharf abschmek- 
ken. Ü ber die Bohnen gie­
ßen. Die übrigen 30 g gerie­
benen Parm esankäse drauf­
streuen. Form  in den vor­
geheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 50 M inuten. 
Kalorien pro P erson : 452. 
Beilagen: B rot oder B ra t­
kartoffeln. Auch K arto f­
felpüree is t empfehlens­
wert. Als G etränk: U nga­
rischer Rotwein oder Bier.

Die moderne Technik hat auch den Fischfang erobert. M an  
verarbeitet Heringe und Matjes heutzutage maschinell wie hier 
auf einem H  eringstrawler vor den Shetland- Inseln in  der Nordsee.

r ~ \
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Bohnen mit Matjesfilets
Schlesier wie Schleswiger
mögen dieses Gericht. Mit einem
Unterschied. In Schlesien ißt man den Matjes
mit, in Schleswig
ohne Sahne. Rezept S. 281.





Bohnen nach 
Burgunder Art

750 g grüne Bohnen, 
Salz,
125 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln,
1 Glas Rotwein,

1 Fleischbrühe,
1 kleine Dose Möhren,
40 g B utter,
40 g Mehl,
1 Eßlöffel Petersilie,
1 Eßlöffel Schnittlauch,
1 Teelöffel B ohnenkraut.

In  B urgund in  Frankreich 
bereitet m an das Bohnen­
gemüse m it Möhren zu. 
E ine interessante K om bi­
nation m it Rotwein. 
Bohnen fädeln, waschen 
und  brechen. In  gesalzenem 
W asser 20 M inuten vor­
kochen. In  der Zwischen­
zeit den durchwachsenen 
Speck würfeln. Im  Topf 
glasig werden lassen. Zwie­
beln schälen, würfeln und 
im Speck goldgelb rösten. 
Je tz t kommen die halbgar 
gekochten Bohnen rein. 
Rotwein und Fleischbrühe 
zugeben. 15 M inuten ko­
chen. Abgetropfte Möhren 
reingeben. B u tte r m it 
Mehl verkneten. Ins Ge­
müse geben. Verrühren. 7 
M inuten kochen. K räu ter 
hacken. Drüberstreuen. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 463. 
Unser Menü Vorschlag: Vor­
weg eine H ühnerbrühe, als 
H auptgericht R inderbra­
ten, Bohnen auf Burgunder 
A rt und Salzkartoffeln. Als 
Dessert: Birnen Chantilly.

TIP I
K ein Problem, 
außerhalb der 
Saison an grüne 
Bohnen zu 
kommen. Steigen 
Sie von frischen 
Bohnen auf tief­
gekühlte Brech­
bohnen um . Oder 
nehmen Sie 
Konserven. Da 
haben Sie die 
Auswahl zwischen ; |  
Prinzeß-, Brech- i 
und Schnittbohnen. 
Sind  in  halben 
oder 1\1 Dosen 
auf dem M arkt.

Bohnen­
gemüse
Khoreschte-Lubija

600 g Stangenbohnen, 
60 g H am m elfett, Salz, 
500 g Hammelfleisch, 
40 g H am m elfett,
100 g Tom atenm ark, 
y2 1 Wasser.

E s gibt Leute, die H am ­
melfleisch mögen und  sol­
che, die es nicht essen kön­
nen. Die meisten Perser es­
sen es für ihr Leben gerne. 
Aus Persien stam m t auch 
dieses Gericht, das unbe­
dingt m it H am m elfett zu­
bereitet werden muß. 
Stangenbohnen fädeln und 
waschen. In  1 cm lange 
Stücke schneiden. 60 g 
H am m elfett stark  erhitzen.

Bohnen darin 10 M inuten 
dünsten. Salzen. Mehrmals 
um rühren. Hammelfleisch 
waschen, trocknen, in W ür­
fel schneiden. In  den übri­
gen 40 g H am m elfett scharf 
anbraten. Salzen. Zu den 
Bohnen geben. Tom aten­
m ark m it y2 1 W asser ver­
rühren. Auch reingeben. 
Noch 30 M inuten schmo­
ren. Abschmecken. Sehr 
heiß servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 575. 
Beilage: Körnig gekochter 
Reis. Als G etränk empfeh­
len wir Bier.

Bohnen­
gemüse mit 
Makkaroni
500 g bunte Bohnen 
(Hülsenfrüchte),
Salz, Thymian,
125 g Makkaroni, 
y2 Tasse Öl,
2 Knoblauchzehen,
2 Eßlöffel Tom atenm ark, 
Pfeffer,
125 g Champignons,
2 Eßlöffel Kerbel,
3 Eßlöffel Milch,
Margarine zum Einfetten, 
100 geriebener Parm esan­
käse,
2 Eßlöffel B utter.

Bohnen über N acht ein­
weichen. Im  Einweichwas­
ser m it Salz und Thym ian 
in  etwa 70 M inuten gar­
kochen und abtropfen las­
sen. M akkaroni in gesalze­
nem  W asser 15 Minuten 
beißfest kochen.
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Geschälte, sehr fein gehack­
te  Knoblauchzehen, Tom a­
tenm ark, Pfeffer, geputzte 
Champignons und Kerbel 
darin dünsten. Milch drun­
terrühren. Bohnen und ab ­

getropfte, abgeschreckte 
Nudeln reingeben. Erhitzen. 
Auf lauf form einfetten. Die 

Bohnen-Nudel-Mischung 
reinfüllen. Mit Parm esan 
bestreuen. B u tte r in Flöck­
chen draufsetzen. In  den 
heißen Ofen schieben. 
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder H  
große Flamme. 
Rausnehm en und  sofort 
servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro Person: 964. 
P S : Bohnengemüse m it
M akkaroni wird als E in ­
topf ohne Beilage gegessen. 
F ü r D urstige gibt es Bier.

Bohnen­
Gurken­
Tomaten­
Salat
Bild S. 286/287

250 g grüne Bohnen, Sa 
% 1 Wasser,
250 g Salatgurke,
250 g Tomaten.
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Essig, Salz, 
Pfeffer,
1 gewürfelte Zwiebel,
1 Messerspitze Paprika 
rosenscharf,
1 Prise Knoblauchsalz,
4 Eßlöffel Öl. 
y2 B und Petersilie.

Bohnen fädeln, waschen 
und  brechen. In  gesalze­
nem W asser in 20 Minuten 
beißfest kochen. Salatgurke 
gu t waschen und unge­
schält in Scheiben schnei­
den. Auch die sauber gehäu­
te ten  Tomaten.
Aus den übrigen Zu­
ta ten  eine M arinade m i­
schen. Gurken und  Toma-



ten  in  4 Gläser schichten. 
Bohnen obendrauf geben. 
M arinade über die Gläser 
verteilen. 30 M inuten zie­
h e n  lassen. M it gewasche- 

Petersihe garnieren, 
v orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 M inuten
(ohne Marinierzeit). 
Kalorien pro Person: 85. 
W ozu reichen? Zu B raten 
und  Salzkartoffeln.

Bohnen­
Hammel­
Eintopf

60 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln,
500 g Hammelfleisch,
1 % 1 Fleischbrühe (Würfel),

600 g grüne Bohnen,
500 g Kartoffeln,
2 Stengel B ohnenkraut, 
Salz;, Pfeffer, Streuwürze,
1 Bund Petersilie.

Dieses englische Landes­
gericht machen Sie b itte  so : 
Speck würfeln. Im  Topf 
auslassen. Geschälte, grob 
gewürfelte Zwiebeln darin 
andünsten. Hammelfleisch 
waschen, trocknen. Auch 
grob würfeln. Zu den Zwie­
beln geben und anbraten. 
M it der Fleischbrühe auf­
gießen. 60 M inuten kochen 
lassen. In  der Zwischenzeit 
die Bohnen fädeln, w a­
schen und brechen. K arto f­
feln schälen und  würfeln. 
Mit den Bohnen und  dem 
gewaschenen B ohnenkraut 
reingeben. Salz, Pfeffer und 
Streuwürze zufügen. E tw a 
30 M inuten kochen. Noch­
m al abschmecken und  m it 
Petersilie garnieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 95 Minuten.

K alorien pro Person: 609. 
Unser M enüvorschlag: 
Bohnen-Hammel-Eintopf. 
Als N achtisch Amerikani­
scher Obstsalat. W er D urst 
h a t, bekom m t Bier.

Bohnenkern­
Salat
Bild S. 286/287

500 g kleine dicke Bohnen 
aus der Dose (oder 1000 g 
frische in der Schale),
Salz.
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Essig, Salz,
1 Prise Zucker,
1 Prise rosenscharfer 
Paprika,
4 Eßlöffel ö l,
1 gewürfelte Zwiebel,
125 g durchwachsener 
Speck.

In  verschiedenen deutschen 
Landstrichen nennt m an 
die dicken Bohnen -  nicht

ganz so fein -  Acker-, 
Puff-, Pferde- oder auch 
Saubohnen. Das kom m t 
daher, daß sie vielerorts als 
V iehfutter verwendet wer­
den. Schade um  die dicken 
Bohnen. Sie sind ein Ge­
nuß, wenn sie noch ganz 
jung sind. Ausgewachsen 
schmecken sie nicht mehr. 
D ann haben sie eine dicke 
und daher schwer verdau­
liche H aut.
Bohnen abtropfen lassen 
und leicht salzen. (Frische 
Bohnen aus der Schale lös­
sen. K erne im leicht ge­
salzenen W asser in etwa 
30 M inuten weichkochen.) 
A btropfen lassen. Marinade 
aus Essig, Salz, Zucker, 
Paprika, Öl und  Zwiebel­
würfeln rühren. Bohnen­
kerne m indestens eine S tun­
de (es können auch 3 oder
4 Stunden sein) darin  zie­
hen lassen. Zuletzt den ge­
würfelten Speck in  der 
Pfanne knusprig rösten. 
U nter den Bohnenkern-Sa­
la t mischen.

Bohnen-H am m el-Eintopf ist 
ein Lieblingsgericht 
der Engländer.
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V orbereitung: 5 bis 40 Mi­
nuten  (frische Bohnen!). 
Zubereitung: 10 M inuten
(ohne Marinierzeit). 
Kalorien pro P erson : 329. 
Beilagen: Bratkartoffeln.
Als G etränk gibt es Bier.

Bohnen­
Omelett
400 g grüne Bohnen,
Salz,
4 Eier,
2 Eßlöffel Milch,
2 Eßlöffel Mehl,
1 Zwiebel, 
y2 B und Petersilie,
1 Prise Pfeffer,
Margarine zum Einfetten, 
y2 B und Schnittlauch.

Dies is t kein klassisches 
Omelett, sondern eins, das 
im Ofen gebacken wird. 
Vielleicht m öchten Sie es 
trotzdem  einmal versu­
chen? Es lohnt sich be­
stim m t.
Bohnen fädeln und  wa­
schen. In  1 cm lange Stücke 
schneiden. In  gesalzenem 
W asser 20 M inuten kochen. 
A btropfen lassen. E ier m it 
Milch und Mehl gu t ver­

rühren. Zwiebel und  P eter­
silie fein hacken. Reinge­
ben. M it Salz und Pfeffer 
kräftig  abschmecken. Boh­
nen dazu geben. In  einer 
gefetteten Auflaufform in 
den heißen Ofen schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
O m elett vom R and lösen. 
Auf eine vorgewärmte 
P la tte  stürzen. M it gehack­
tem  Schnittlauch bestreuen. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: 145. 
B eüage: Röstkartoffeln.
Als G etränk: Bier. W enn 
Sie auf Fleisch nicht ver­
zichten wollen, reichen Sie 
rohe Schinkenscheiben.

Bohnen­
Paprika­
Salat
750 g grüne Bohnen,
Salz.
F ü r die M arinade:
1 gewürfelte Zwiebel,
3 Eßlöffel Essig, 
y2 Tasse Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 3 Eßl. öl,
1 Prise Zucker, Salz, 
etwas frisches oder ge­
trocknetes Bohnenkraut,
1 ro te Paprikaschote.

Bohnen fädeln, waschen 
und brechen. In  leicht ge­
salzenem W asser in  20 Mi­
nu ten  beißfest kochen. A b­
tropfen lassen. Aus der ge­
würfelten Zwiebel, Essig, 
Fleischbrühe, Öl, Zucker 
und Salz eine Marinade 
rühren. Mit dem feinge­
hackten (oder dem zerrie­
benen getrockneten) Boh­
nenkraut würzen. P aprika­
schote waschen, halbieren, 
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TIP
Wenn Sie 
nachsalzen müssen. 
machen Sie es 
doch so:
Salz in  etwas 
lauwarmem 
Wasser auf lösen 
und soviel wie 
nötig zur Speise 
geben. A u f diese 
Weise verteilt sich 
das Salz besser.
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Zum Salatmachen gehören vier:
Ein Philosoph, der das Salz, ein 
Geizhals, der den Essig, ein 
Verschwender, der das Öl beigibt und 
ein Künstler, der den Salat mischt.



Bohnensalat
weiß.
Rezept S. 290.

Bohnen-Gurken 
Tomaten-Salat. |  
Rezept S. 284

Bohnenkern
Salat.
Rezept S. 285.

Bohnen-Paprika-
Salat.
Rezept S. 286.

Bohnen-Salat 
ungarisch. 
Rezept S. 290.





Bohnensalat dänisch
Fortsetzung von Seite 286
entkernen und  würfeln. Mit 
den Bohnen mischen. 30 
M inuten in  der M arinade 
ziehenlassen. Abschmecken. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 5 Minuten. 
K alorien pro Person: 131. 
Wozu reichen? Bohnen­
Paprika-Salat schmeckt zu 
unseren B itki po russki. Als 
G etränk: Rotwein.

Bohnen-Plaki

g grüne Bohnen, 
Eßlöffel Öl, 2 Zwiebeln, 

Saft einer Zitrone,
Salz, Pfeffer,
4 Eßlöffel Semmelbrösel, 
knapp 1 Eßlöffel gehack­
tes Bohnenkraut,
1 Bund gehackte Petersilie, 
1/2 1 heißes Wasser,
1/2 B und gehackte Peter­
silie.

In  Griechenland hebt m an 
Gerichte, die warm zube­
reite t und k a lt gegessen 
werden. Man nennt sie 
Plaki. Dieses Bohnen-Plaki 
ist besonders für warme 
Sommertage zu empfehlen. 
Bohnen fädeln, waschen, 
eventuell einmal durch­
schneiden. Blanchieren. 
Das heißt: E in paar Mi­
nuten  in heißem W asser 
stehenlassen. Rausnehm en 
und abtropfen lassen. Öl 
im Topf erhitzen. Geschälte 
Zwiebeln würfeln. Schicht­
weise Bohnen, Zwiebeln, 
Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 
Semmelbrösel, Bohnen­
k rau t und  Petersihe in  den 
Topf geben. Die letzte 
Schicht soll Gemüse sein. 
W asser zugießen. Petersihe 
drüberstreuen. In  30 bis 35 
M inuten garkochen. A b­
kühlen lassen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 180. 
Beilagen: W eißbrot und
vielleicht ein Schnitzel. Als 
Getränk Weißwein.
P S : Auch das Schnitzel

kann  ruhig k a lt gereicht 
werden. Dazu sollten Sie es 
aber in Öl braten. Anderes 
F e tt schm eckt abgekühlt 
nicht.

Bohnensalat
500 g grüne Bohnen, Salz,
2 Eßlöffel Öl,
4 Eßlöffel Essig,
1 Zwiebel,
Pfeffer, 1 Prise Zucker.

Gefädelte, gewaschene Boh­
nen brechen. In  kochendes, 
gesalzenes W asser geben. 
In  20 M inuten garkochen. 
Auf einem Sieb abtropfen, 
dann auskühlen lassen. In  
der Zwischenzeit aus Öl, 
Essig, geschälter, feinge­
würfelter Zwiebel, Salz, 
Pfeffer und  einer Prise 
Zucker die M arinade rü h ­
ren. Über die Bohnen gie­
ßen. 30 M inuten durch­
ziehen lassen.
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten
(ohne Marinierzeit). 
Kalorien pro Person: 112.

Wozu reichen? Als Beilage 
zu allen herkömmlichen 
B raten, zu Schnitzel, Steaks 
und K oteletts.

Bohnensalat 
dänisch

250 g grüne Bohnen,
Salz,
1 Eßlöffel B utter,
3 Matjesheringsfilets,
200 g gekochte 
Pellkartoffeln,
1 Zwiebel.
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Mayonnaise, 
y2 Becher Joghurt,
Saft einer halben Zitrone, 
Pfeffer, 1 Prise Zucker, 
i/2 B und Petersihe.

Bohnen fädeln, waschen 
und brechen. In  kochendes 
W asser geben. Salz und

Griechische Bauern lieben 
Bohnengerichte, die wie 

Plaki m it viel Öl 
zubereitet werden.

Grüne Bohnen 
sind als Rohkost 
ungeeignet, weil 
sie Spuren von 
Blausäure 
enthalten, die 
erst beim Kochen 
unschädlich 
werden. Erst 1957 
hatten Wissen­
schaftler den 
blausäurehaltigen 
Eiweißstoff 
Phasin in  grünen 
Bohnen entdeckt.

Bohnensalat dänisch ist eine interessante Mischung aus grünen Bohnen, Matjes und Kartoffeln.



Art'wird immer m it weißen Bohnen und Hammelfleisch gekocht.Bohnensuppe auf französische

B utter zufügen. 15 M inuten 
kochen. Auf einem Sieb ab ­
kühlen lassen. Heringsfilets 
und Pellkartoffeln in gleich­
mäßige Streifen schneiden. 
Geschälte Zwiebel fein w ür­
feln. Alles mischen.
F ü r die M arinade die Ma­
yonnaise m it Joghurt, Zi­
tronensaft, Pfeffer, Salz 
und Zucker verrühren. 
Über den Salat gießen. 60 
M inuten ziehen lassen. 
Nochmal abschmecken. Mit 
gewaschener, gehackter P e­
tersilie bestreuen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 260. 
Beilage: W eißbrot, als Ge­
trän k  Bier und Aquavit.

Bohnensalat 
ungarisch
Bild S. 286/287

250 g weiße Bohnen, Salz,
2 rote Paprikaschoten,
%  gehobelter W eißkohl,
1 gewürfelte Zwiebel.
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F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Weinessig, Salz, 
rosenscharfer Paprika, 
Knoblauchsalz,
4 Eßl. Sonnenblumenöl.

Die weißen Bohnen über 
N acht in W asser einwei­
chen. Im  gesalzenen E in­
weichwasser 70 M inuten 
kochen. Abtropfen lassen. 
Paprika putzen, entkernen, 
in  feine Streifen schneiden. 
M it dem geputzten, geho­
belten W eißkohl und  der 
geschälten, gewürfelten 
Zwiebel mischen. Essig, 
Salz, Paprika, K noblauch­
salz und Sonnenblumenöl 
zu einer M arinade rühren. 
P ikan t abschmecken. Mit 
den noch w arm en Bohnen, 
Paprika, W eißkohl und 
Zwiebeln gu t mischen. K alt 
stellen und  2 bis 3 Stunden 
durchziehen lassen. 
Vorbereitung: 90 M inuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : 213. 
B eilagen: Hammel- oder
Schweinebraten, Salz- oder 
Petersilien-Kartoffeln.
P S : B itte  einen eventuellen 
R est n icht über N ach t auf­
bewahren. Zwiebeln werden 
durch Oxydation b itter.

Bohnensalat 
weiß
Bild S. 286/287

300 g weiße Bohnen, 
Salz.
F ü r die M arinade:
1 T üte Remouladensoße, 
etwas Dosenmilch,
1 Schuß Schaschliksoße 
oder Tom atenketchup, 
Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 kleines Sträußchen 
Petersilie,
1 Tomate.

Manchmal g ib t es die wei­
ßen Bohnenkerne noch 
frisch (also n icht getrock­
net) zu kaufen. W enn Sie 
solche haben, kochen Sie 
sie im  leicht gesalzenen 
W asser in  60 M inuten weich. 
Getrocknete Bohnen über 
N acht einweichen und im 
gesalzenen Einweichwasser 
in 70 M inuten garkochen. 
D ann gut abtropfen lassen. 
Remouladensoße m it D o­
senmilch, Sehaschliksoße 
oder Tom atenketchup, Salz, 
Pfeffer und  Zucker zur M a­
rinade verrühren. Mit den 
Bohnen mischen und 2 bis

3 Stunden ziehen lassen. 
Nochmal abschmecken. Mit 
Petersilie und Tom aten­
schnitzen garniert in  Glä­
sern anrichten.
V orbereitung: 75 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 475. 
Unser M enüvorschlag: 
Bouillon m it N udeln v 
weg. U nd als Hauptgaög-:' 
Frikadellen in Zwiebeln 
gebraten, weißer Bohnen­
salat, Kartoffelpüree. Als 
Dessert: Obstsalat. Als Ge­
trän k : Rotwein oder Bier. 
U nd einen K laren als A b­
schluß. Denn Hülsenfrüchte 
brauchen ganz bestim m t 
eine Verdauungshilfe.

Bohnensuppe
500 g grüne Bohnen,
1 % 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
Salz,
2 Stengel Bohnenkraut, 
1 B und Suppengrün,
40 g durchwachsener 
Speck,
1 Zwiebel, 30 g Mehl, 
Streuwürze,
1 B und Petersilie.

Bohnen fädeln, waschen, in 
kleine Stücke schneiden 
oder brechen. In  die ko­
chende Fleischbrühe geben. 
W enn nötig salzen. Boh­
nenkraut und Suppengrün 
putzen und waschen. Auch 
reingeben. In  25 M inuten 
garkochen. Bohnenkraut 
und Suppengrün rausneh- 
nehmen. Speck feinwür­
feln. Auslassen. Gewürfelte 
Zwiebel darin andünsten. 
Mehl reinstreuen. Mit Boh­
nenbrühe aufgießen. 7 Mi­
nuten  kochen lassen. D ann 
zur Bohnensuppe geben. 
M it Streuwürze und  Salz 
abschmecken. Gehackte P e­



tersilie drüberstreuen und 
servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 35 M inuten.
Kalorien pro Person: 205. 
Unser M enüvorschlag: 
Bohnensuppe und als N ach­
tisch Bimen-Bavesen.
P S : W enn Sie Bohnensuppe 
m it Einlage möchten, ko­
chen Sie vorweg 500 g 
_ ldfleisch in 90 M inuten 
gar. Gewürfelt in  die Suppe 
geben.

TIP
Wenn Sie Glück 
haben, bekommen 
Sie auch fadenlose 
grüne Bohnen. Die 
braucht man nicht 
mehr abzuziehen. 
Aber hüten Sie 
sich vor Bohnen 
m it Brandflecken. 
Sie haben kein 
Aroma. Und gelb­
gewordene und  
bastige Bohnen sind 
überreif und  
trocken.

Bohnensuppe 
französische 
Art

250 g weiße Bohnen, 
l 1/2 1 W asser, Salz,
50 g Schmalz,
375 g mageres H am m el­
fleisch, 1 Zwiebel,
1 kl. Dose Tom atenm ark, 
y2 Teelöffel Kümmel,
1 Lorbeerblatt,
Rosmarin, Knoblauchsalz,
1 Prise Zucker,
1 Schuß Essig,
1 B und geh. Schnittlauch.

Bohnen über N acht in  dem 
W asser ein weichen. Am 
nächsten Tag m it dem E in­
weichwasser 60 M inuten 
kochen. Leicht salzen. 
Schmalz erhitzen. Fleisch 
von allen Seiten darin 
scharf anbraten. Geschälte, 
gehackte Zwiebel darin gla­
sig werden lassen. Tom a­
tenm ark zugeben, dann in 
die Suppe mischen. Mit 
Kümmel, Lorbeerblatt,

Rosm arin und  K noblauch­
salz würzen. Noch etwa 80 
M inuten kochen. D ann ist 
das Fleisch gar. Fleisch 
rausnehm en, in  Scheiben 
schneiden und  wieder in  die 
Suppe geben. M it Salz, Zuk- 
ker und Essig abschmek- 
ken. Schnittlauch drüber­
streuen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 150 M inuten. 
Kalorien pro Person: 616. 
B eilage: Französisches
Stangenbrot.

Bohnensuppe 
Lothringer Art
500 g grüne Bohnen,
1 1 Wasser, Salz,
3 Stengel B ohnenkraut,
Y2 Päckchen K artoffel­
püreepulver,
100 g geräucherter 
Schinkenspeck,
2 Zwiebeln, Salz, Pfeffer,
Yz B und Petersilie.

Bohnen waschen, fädeln 
und kleinschneiden. 25 Mi­
nuten in gesalzenem W as­
ser kochen. B ohnenkraut 
hacken und  reingeben. 
W enn die Bohnen gar sind, 
Kartoffelpüreepulver m it

dem Schneebesen reinrüh­
ren. Schinkenspeck w ür­
feln und  in  der Pfanne aus­
lassen. In  W ürfel geschnit­
tene Zwiebeln darin  leicht 
bräunen. In  die Suppe ge­
ben. Mit Salz und  Pfeffer 
abschmecken. M it gehack­
te r Petersilie bestreuen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 M inuten. 
K alorien pro P erson : 230. 
Beilage: B auernbrot.

Bohnensuppe 
Middelburg

F ür die Muschelbouillon: 
100 Miesmuscheln,
3 Zwiebeln, %  1 Weißwein, 
Salz, Pfeffer.
F ü r die B ohnenusppe:
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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Von der Insel Walcheren in  Holland stammt die Bohnensuppe Middelburg. Sie wird m it Miesmuschelbouillon zubereitet.
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Ein topf ist Trumpf
Selbst Verehrer von Steaks und Braten 
greifen begeistert zum Löffel, 
wenn sie einen Eintopf sehen 
wie diese Bohnen-Tomaten-Suppe. 
Rezept Seite 295.
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Wollen Sie mal diese hol­
ländische Bohnensuppe zu­
bereiten? Durch die Mu­
scheln bekom m t sie einen 
H auch Seeluft. 
Miesmuscheln in  W asser 
sehr gründlich bürsten. In  
einen Topf geben. Gewür­
felte Zwiebeln, Weißwein, 
Salz und  Pfeffer zugeben. 
Zum Kochen bringen. D a­
bei öffnen sich die Mu­
scheln, so daß der Saft aus­
tre ten  kann. 10 M inuten zu­
gedeckt kochen. Muscheln 
rausnehmen. Bouillon m it 
W asser bis zu 1 % Liter auf­
füllen. Muscheln aus den 
Schalen nehm en und  en t­
härten.
F ü r die Bohnensuppe die 
Muschelbouülon m it dem 
Lorbeerblatt aufkochen. 
Die trockenen Bohnen im 
Mixer feinmahlen. Bohnen­
mehl in die kochende Mu­
schelbouillon rühren. 15 
M inuten kochen. In  der 
Zwischenzeit Sellerie und 
Kartoffeln schälen, raffeln 
und in  die Suppe geben. 
Noch gut 10 M inuten ko­
chen. Mit Salz abschmek- 
ken. 25 gekochte Miesmu­
scheln reingeben. Gehackte 
Petersilie drüber streuen.

Mit Bohnenkraut garnieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro Person: 333. 
Beilage: W eißbrot.
PS: Machen Sie von den 
übriggebliebenen Miesmu­
scheln am  nächsten Tag 
einen Salat. Einfach eine 
Tüte Mayonnaise m it Do­
senmilch sahnig rühren. 
Salzen. E ine Prise Zucker 
rangeben. M it Schaschlik- 
und  Barbecuesoße kräftig 
würzen. Muscheln darin 30 
M inuten ziehen lassen.

Bohnensuppe 
rheinisch
1500 g frische grüne 
Stangenbohnen, 
einige Zweige Bohnen­
krau t,
1 yA 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
400 g Kartoffeln,
2 gehäufte Eßlöffel Mehl,
2 Tassen saure Sahne,
Salz, Pfeffer,
12 kleine Cocktail­
würstchen,
1 B und Petersilie.

Im Rheinland gibt es viele 
Arten, Bohnensuppen zu­
zubereiten. Manche schwö­
ren darauf, daß dieses R e­
zept das einzig wahre ist. 
Probieren Sie mal.
Bohnen fädeln, waschen. In  
gleichmäßige Stücke schnei­
den. Mit dem gewaschenen 
B ohnenkraut in die ko­
chende Fleischbrühe geben. 
K artoffeln schälen. W ür­
feln und  auch reingeben. 
30 M inuten kochen. Mehl 
m it saurer Sahne verrüh­
ren. U nter R ühren in die 
Suppe geben. Salzen und 
pfeffern. J e tz t kommen die 
Cocktailwürstchen rein. 
Heiß werden lassen. Boh­
nensuppe m it den W ürst­
chen zusammen anrichten. 
Vor dem Servieren noch 
m it der zerpflückten P e te r­
silie bestreuen. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 40 M inuten. 
K alorien pro Person: 893. 
Beilage: Reibekuchen, die 
in anderen Gegenden Rei­
beplätzchen oder K artof­
felpuffer genannt werden. 
Jedenfalls sind das kleine, 
in ö l gebackene Plätzchen 
aus rohem Kartoffelteig. 
Als Getränk empfehlen wir 
einen doppelten Korn.

Bohnensuppe 
serbisch

250 g weiße Bohnenkerne, 
1 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
250 g geräucherter 
Schweinebauch,
4 Stangen Lauch,
1 rote Paprikaschote,
1 grüne Paprikaschote,
2 Lorbeerblätter,
5 W acholderbeeren,
1 Zwiebel,
3 Gewürznelken,
Salz, Pfeffer, Majoran, 
Paprika edelsüß, 
Kräuteressig,
% 1 Sahne.

Bohnenkerne über N acht 
einweichen. A btropfen las­
sen. In  die kochende 
Fleischbrühe geben. Das
S chweinefleisch auch. Lauch 
putzen. Paprika entkernen. 
Beides in Streifen schnei­
den. M it Lorbeerblättern 
und W acholderbeeren in 
die Suppe geben. Zwiebel

TIP
Bohnen stammen 
aus dem Anden­
gebiet in  Süd ­
amerika. Ihre 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 gehören 
zu unseren 
eiweißreichsten 
Gemüsearten. 
Außerdem ent­
halten sie viel 
Kohlenhydrate.



Bohnentopf bunt

w i» .

schälen. Mit den Gewürz­
nelken spicken. Auch in die 
Suppe geben. 50 M inuten 
kochen. Mit den Gewürzen 
abschmecken. Sahne ein­
rühren. 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

o
250 g braune Bohnenkerne, 
500 g Hammelfleisch,
1 %  1 Wasser,
2 Lorbeerblätter,
3 Gewürznelken,
1 Zwiebel,
2 große gehackte 
Zwiebeln,
200 g Kartoffeln,
1 Dose Möhren,
1 Knoblauchzehe,
Salz, Pfeffer,
Rosmarin,

Bohnen­
Tomaten­
Suppe
Bild S. 292/293

500 g Rindfleisch zum 
Kochen,
1 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
1 Bund Suppengrün, 
500 g grüne Bohnen, 
500 g Tomaten,
80 g durchwachsener 
Speck, Salz, Pfeffer,
1 Knoblauchzehe,
500 g Kartoffeln,
1 Bund Petersilie.

Gewaschenes Rindfleisch in  
die kochende Fleischbrühe 
geben. Geputztes Suppen­
grün auch. 90 M inuten ko­
chen. Suppengrün rausneh­
men. Bohnen fädeln, wa­
schen und  brechen. In  die 
Suppe geben. Die geviertel­
ten  Tom aten (grünen S ten­
gelansatz rausschneiden) 
auch. Speck in  kleine Schei­
ben schneiden. In  der Pfanne 
gelb rösten. In  die Suppe 
geben. Salzen und pfeffern. 
Geschälte, m it Salz zer­

drückte Knoblauchzehe da­
zugeben. Auch die geschäl­
ten, gewürfelten Kartoffeln. 
Noch 30 M inuten kochen. 
Fleisch rausnehmen. In  
Scheiben schneiden. W ie­
der in  die Suppe geben. 
M it Petersilie garnieren. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 130 Minuten. 
Kalorien pro P erson : 628. 
Beilage: Bauernbrot.

Bohnentopf 
bunt
750 g grüne Bohnen,
1 Zwiebel,
60 g durchwachsener 
Speck,
y4 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
1 Stengel Bohnenkraut, 
Salz, Pfeffer,
250 g Pfifferlinge.
F ür die Hackfleischklöße: 
300 g gemischtes H ack­
fleisch,
etwas Milch, 1 Brötchen,
I Ei, Salz, Pfeffer,
1 Zwiebel, 250 g Tomaten,
1 Eßlöffel Mehl, 20 g B utter,
1 B und Petersilie.

2 Eßlöffel Olivenöl,
1 Glas Rotwein,
1 y2 B und Petersilie.

W enn Sie gerne H am m el­
fleisch essen, dann schmeckt 
Ihnen  diese spanische Boh­
nensuppe ganz bestim m t. 
Bohnenkerne über N acht 
einweichen. Mit dem H am ­
melfleisch im Einweichwas­
ser aufsetzen. Lorbeerblät­
te r und  die geschälte, m it 
Gewürznelken gespickte 
Zwiebel reingeben. 50 Mi­
nu ten  kochen. Fleisch raus­
nehm en und würfeln. W ie­
der in  die Suppe geben. 
D ann kommen die beiden 
gehackten Zwiebeln und 
die geschälten, gewürfelten 
Kartoffeln rein. 10 M inuten 
später die Möhren. Ge­
schälte Knoblauchzehe m it 
Salz zerdrücken. Auch in 
die Suppe geben. Mit Salz, 
Pfeffer und Rosm arin w ür­
zen. Noch 10 M inuten ko­
chen. Olivenöl und  Rotwein 
reingießen. Gewaschene P e­
tersilie hacken. Ü ber die 
Suppe streuen. Servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: 715. 
Beilage: W eißbrot.

Bunter Bohnentopf 
mit Pfifferlingen und 

Hackfleischklößchen.
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Bolliti m isti, ein  echter 
ita lien ischer Fleischtopf, wird mit 

grüner Soße serviert. Sie brauchen 
nicht um Ihre Linie zu bangen: So 

kalorienreich, wie dieser Fleischtopf 
aussieht, ist er gar nicht.

Bolliti misti con salsa verde

Bohnen waschen, fädeln 
und brechen. Zwiebel schä­
len und würfeln. D urch­
wachsenen Speck auch w ür­
feln. Im  Topf glasig werden 
lassen und  die Zwiebel­
würfel darin goldgelb rö­
sten. Bohnen, Fleischbrüh- 
he, B ohnenkraut, Salz und 
Pfeffer reingeben. 10 Minu­
ten  dünsten. D ann kom ­
men die geputzten Pfiffer­
linge rein.
F ü r die Klöße das H ack­
fleisch m it dem in Milch 
eingeweichten, ausgedrück­
ten  Brötchen, Ei, Salz, Pfef­
fer und der geschälten, 
fein gewürfelten Zwiebel 
mischen. Kleine Klöße 
formen. Aufs Gemüse set­
zen und 5 M inuten garen 
lassen. D ann kommen die 
gehäuteten, geviertelten To­
m aten (Stengelansatz raus­
schneiden!) rein. Topf 
schließen und etwa 10 Mi­
nuten  dünsten. D ann das 
Mehl auf die Bohnen stäu ­
ben. Vorsichtig um rühren. 
B utter reingeben und zer­
laufen lassen. Zum Schluß 
die gehackte Petersilie drü­
berstreuen.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 574. 
B eilage: Petersilienkar­
toffeln. Als G etränk : Bier.

TIP
Bei frischen 
K  räutermischun- 
gen bitte immer 
zwei Drittel 
Schnittlauch rein­
geben. Dann ent­
faltet sich 
das Aroma der 
anderen Kräuter 
besser.

Bolliti misti 
con salsa verde
Fleischtopf m it grüner Soße 
F ü r 8 Personen

F ür den F leischtopf:
500 g R inderbrust,
500 g Kalbfleisch,
2 Markknochen,
2 Hähnchenschenkel,
1 Lorbeerblatt,
1 Zwiebel,
2 Gewürznelken,
1 Knoblauchzehe, Salz,
1 Prise Zucker,
4 Möhren,
2 Stangen Lauch,
500 g gekochte R inder­
zunge,
Petersilie zum Garnieren. 
F ü r die salsa verde:
Saft einer kleinen Zitrone,
3 Eigelb,
1 Prise Salz,
6 Eßlöffel Olivenöl,
3 Eßlöffel eingeweichtes 
W eißbrot,
Zucker, Senf,
1 zerdrückte K noblauch­
zehe,
6 Eßlöffel feingewiegte 
K räu ter: Kerbel, 
Estragon, Petersilie, 
Salbei, Schnittlauch 
und Rosmarin.

Das original italienische 
Bolliti m isti is t ein ge­
m ischter Fleischtopf. W ird 
m it grüner Soße, der salsa 
verde, serviert. Schmeckt 
großartig und ist weniger 
kalorienreich als m an denkt. 
Rindfleisch, Kalbfleisch, 
Markknochen und H ähn­
chenschenkel in kochendes 
W asser geben. Mit Lorbeer­
b latt, geschälter, in Schei­
ben geschnittener Zwiebel, 
Gewürznelken, der geschäl­
ten, m it Salz zerdrückten 
Knoblauchzehe, Salz und
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Zucker würzen. 40 Minuten 
kochen. H ähnchenschen­
kel rausnehmen.
Möhren und Lauch, sauber 
geputzt, in die Brühe geben. 
Noch 30 M inuten kochen. 
Zunge darin erhitzen. H ähn­
chenschenkel häuten. Auch 
in der Brühe erhitzen. Dann 
alles Fleisch rausnehmen. 
Aufschneiden und m it dem 
Suppengemüse anrichten. 
M it Petersilie garnieren. 
Mit der salsa verde servie­
ren, die Sie b itte  zuberei­
ten, während das Fleisch 
kocht. U nd zwar so :
Saft einer Zitrone, Eigelb, 
und Salz verquirlen. Nach 
und nach Öl reinrühren, bis 
die Soße dick wird. W eiß­
bro t schaumig rühren und 
zugeben. Mit Zucker, 
Senf, geriebener K noblauch­
zehe und  den K räu tern  ab ­
schmecken.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten. 
K alorien pro Person: 617. 
Beilage: Körnig gekochter 
Reis.
P S : Kaloriensparer nehm en 
für die salsa verde nu r 3 
Eßlöffel ö l.

Bolo dei Rei
Hefekranz

F ür den Teig:
500 g Mehl, 40 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker,
3 Eßlöffel saure Sahne,
4 Eier, 100 g Zucker,
125 g B utter,
3 Eßlöffel kernlose 
Rosinen,
3 Eßlöffel gehackte 
Mandeln,
3 Eßlöffel gehackte 
Haselnüsse, 
je 50 g Feigen und 
Orangeat, gewürfelt. 
Margarine zum  Einfetten. 
F ü r den Zuckerguß:
1 Eiweiß, 100 g Puder­
zucker,
1 Teelöffel Zitronensaft. 
F ü r die G arnitur:
200 g ro te und grüne 
kandierte Kirschen.

Aus Portugal kom m t das 
R ezept für Bolo dei Rei. 
Das ist ein Hefekranz, der

m it saurer Sahne und viel 
F rüchten zubereitet wird. 
Mehl in eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe reinbrök- 
keln. Zucker zugeben. Mit 
der sauren Sahne zum  Vor­
teig verrühren. 15 Minuten 
gehen lassen. E ier und 
Zucker reingeben. Die B u t­
ter in Flöckchen. Zu einem 
glatten  Teig mischen. Je tz t 
kommen die Rosinen, Man­
deln, Nüsse, Feigen und das 
Orangeat rein. G ut un te r­
kneten. Teig etwa 30 Minu­
ten  gehen lassen. Einen 
K ranz formen. Auf, ein ge­
fettetes Backblech setzen 
und nochmal 20 M inuten 
gehen lassen. In  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en und abkühlen 
lassen. Eiweiß steif schla­
gen. Puderzucker und Zi­
tronensaft unterheben. Den 
K ranz m it diesem Guß 
überziehen. Guß leicht er­
starren lassen. Mit kandier­

ten  F rüchten garnieren. 
V orbereitung: 5 0 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien insgesam t: 5879.

Bologneser 
Nudeln ~

C I
50 g Schinkenwurst oder 
Salami,
1 Zwiebel, % Sellerieknolle, 
1 Möhre, 1 K noblauch­
zehe, Salz,
5 Eßlöffel Olivenöl,
300 g mageres gehacktes 
Schweinefleisch,
1 Teelöffel Mehl, 
y2 Glas Rotwein,
1 Döschen Tom atenm ark,
1 kleines Lorbeerblatt,
1 Tasse Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
500 g Spaghetti,
100 g geriebener 
Parmesankäse.

M arkt in  einem portugiesischen Dorf. Die Bäuerin verkauft 
Hefebrötchen, ähnlich den französischen Brioches. Brot und  
Gebäck werden in  Portugal in  vielfältigen Formen angeboten.
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Bologneser Paprikaschoten

M it diesem Gericht aus Bo­
logna in Italien  können Sie 
sogar Nudelgegner zu N u­
delfanatikern um funktio­
nieren.
W urst in  kleine Würfel 
^schneiden. Zwiebel, Sellerie

i  Möhre schälen und 
fein hacken. Knoblauch 
schälen, m it etwas Salz zer­
drücken. Das Öl erhitzen. 
W urst und Gemüse darin 
anbraten. D ann das ge­
hackte Schweinefleisch da­
zugeben. Goldbraun braten. 
Mit Mehl bestäuben, den 
Rotwein zugießen und  u n ­
te r R ühren brutzeln. To­
m atenm ark und  Lorbeer­
b la tt zufügen und bei klei­
ner H itze 20 M inuten zu­
gedeckt kochen lassen. D a­
bei nach und nach die 
Brühe zugießen. Vor dem 
Servieren das Lorbeerblatt 
wieder herausnehmen. 
Spaghetti in  reichlich ko­
chendes gesalzenes Wasser 
geben. Sofort gut um rüh­
ren und  in 15 M inuten nicht 
zu weich kochen. Mit kal­
tem  W asser abschrecken, 
abtropfen lassen, in eine

Schüssel füllen. Bologneser 
Soße darauf verteilen. Mit 
Parm esankäse bestreuen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
9Ö6l
Beilage: Grüner Salat.

I n  der norditalienischen Stadt 
ten wie die Wallfahrtskirche 
Oder die Universität. Sie

Bologneser 
Nudelsalat
250 g grüne Nudeln, Salz, 
] rote Paprikaschote,
250 g Schinken,
70 g Salami,
1 große Gewürzgurke, 
Saft einer Zitrone,
2 Eßlöffel Öl,
Salz, Pfeffer.

N udeln in  gesalzenes, ko­
chendes W asser geben, so­
fort um rühren. In  10 Mi­
nuten  beißfest kochen. Mit 
kaltem  W asser abschrecken 
und  abkühlen lassen. P apri­
kaschote waschen, halbie­
ren. Entkernen. In  dünne 
Streifen schneiden. Schin­
ken, Salami und Gurke 
auch. Alles m iteinander mi­
schen. Aus Zitronensaft, 
Öl, Salz und Pfeffer eine 
M arinade rühren. Auf die 
Nudelmischung geben, u n ­
tereinander heben. Zwei 
S tunden ziehen lassen. 
V orbereitung: 15 Minuten.

Bologna gibt es berühmte Bau- 
Santuario di S. Luca (B ild), 
ist die älteste in  Europa.

Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 569. 
W ann reichen? Servieren 
Sie den Bologneser N udel­
salat mal als leichtes Abend­
essen. W er mag, iß t dazu 
knuspriges Stangenbrot. Als 
G etränk empfehlen wir ei­
nen Tiroler Rotwein.

Bologneser 
Paprika­
schoten
4 m ittelgroße grüne 
Paprikaschoten.
F ü r den Fleischteig:
300 g Hackfleisch halb 
und halb,
2 gehackte Sardellenfilets,
1 geriebene Zwiebel,
2 Knoblauchzehen,
1 Ei,
2 Eßlöffel Semmelbrösel, 
y2 B und fein gehackte 
Petersilie,
2 Eßlöffel Öl zum Braten. 
F ü r die Soße:
2 Päckchen fertige 
Tomatensoße,

*

Parmesan ist der 
König der 

italienischin Käse. 
In  seiner Heimat 

heißt er 
Formaggio grana. 

E in Laib wiegt 
bis zu 60 Kilo 

und wird 
bis zu vier Jahren 
gelagert. Denn je 

älter der Parmesan 
ist, um  so besser 
entfaltet sich sein 

Aroma.

*
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Falls Sie mal wieder Ihre Familie verwöhnen oder Ihre Gäste überraschen wollen: M it Bologneser

1 Eßlöffel Dosenmilch, 
y2 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
1 Teelöffel 
Tom atenm ark,
2 Tomaten,
50 g geriebener Schweizer
Em m entaler
zum Bestreuen.

In  Bologna in Italien  füllt 
m an die Paprikaschoten m it 
Hackfleischteig, der seine 
besondere W ürze durch die 
Sardellenfilets bekommt. 
Außerdem wird das Gericht 
im Backofen gegart. 
Paprikaschoten waschen. 
Am Stielende Deckel ab­
schneiden. Mit einem K af­
feelöffel vorsichtig aushöh­
len. Die Schoten dürfen 
nicht verletzt sein.

Aus Hackfleisch, Sardellen, 
geriebener Zwiebel, geschäl­
ten, zerdrückten K nob­
lauchzehen, Ei, Semmel­
bröseln und Petersilie den 
Fleischteig mischen. Gut 
abschmecken. D ann die 
Paprikaschoten m it dem 
Hackfleischteig füllen.
Öl in einem feuerfesten 
Topf oder in einem B räter 
erhitzen. Paprikaschoten 
hineinsetzen und anbraten. 
Tomatensoße aus den Päck­
chen nach Vorschrift zu­
bereiten. Mit Dosenmilch, 
edelsüßem Paprikapulver 
und Tom atenm ark verfei­
nern. Zu den angebratenen 
Paprikaschoten geben. To­
m aten häuten, achteln. 
Auch in die Soße geben. 
Topf auf die m ittlere Schie­

ne des vorgeheizten B ack­
ofens schieben.
G arzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp yz große Flamme. 
Nach 35 M inuten aus dem 
Ofen nehmen, geriebenen 
K äse über die Schoten 
streuen und weitere 10 Mi­
nuten  bei der gleichen Hitze 
überbacken.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten. 
K alorien pro P erson : 509. 
Beilage: Körnig gekochter 
Reis. Manche essen dazu 
lieber kräftig braun ge­
backenes W eißbrot. Als Ge­
trän k  empfehlen wir einen 
Valpolicella oder einen an ­
deren, leichten ro ten L and­
wein aus Italien.

Wurstrollen gelingt es bestimmt.

Bologneser 
Wurstrollen

F ü r die Sülze:
%  1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
y2 Eßlöffel Weinessig,
1 Eßlöffel Weißwein,
1 Prise Zucker,
12 B la tt weiße Gelatine, 
1 Eiweiß,
Öl zum Einfetten.
200 g Speisequark,
1 Eßlöffel saure Sahne 
oder Dosenmilch,
2 Eßlöffel geriebener 
Parmesankäse,
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1 kleines Glas Mixed 
Pickles,
12 große Scheiben Salami, 
Mayonnaise zum Gar­
nieren,
1 B und Petersilie.

K alte Fleischbrühe m it 
Weinessig, Weißwein und 
Zucker abschmecken. Die 
in kaltem  W asser einge­
weichte, ausgedrückte und 
aufgelöste Gelatine in  die 
B rühe geben. Verrühren. 
Zum K lären ein geschlage­
nes Eiweiß hineingeben. 
Brühe aufkochen und  m ehr­
mals abschäumen. Topf 
vom Feuer nehmen und zu­
gedeckt 15 bis 20 Minuten 
stehen lassen, bis die Brühe 
wasserhell erscheint. Durch

eine angefeuchtete Ser­
viette  laufen lassen. Noch­
m al durchlaufen lassen, 
wenn die Brühe n icht klar 
ist. Im  K ühlschrank ab ­
kühlen lassen. W enn die 
Sülze k a lt zu werden be­
ginnt, gießen Sie sie b itte  
auf eine gefettete P latte . 
W ieder in den Kühlschrank 
stellen und  darin  erstarren 
lassen.
Quark m it saurer Sahne 
oder Dosenmilch sämig rüh ­
ren. Parm esan und feinge­
hackte Mixed Pickles d ar­
u n te r mischen. Salami­
scheiben m it der Masse 
füllen. M it Zahnstochern 
zusammensteeken. Sülze 
würfeln. Auf eine P la tte  
verteüen. D arauf die Sa­
lamirollen anrichten. Mit

M ayonnaisetupfem  garnie­
ren. Petersilie anlegen. 
Zubereitung: 90 M inuten, 
K alorien pro P erson : 754. 
U nser M enüvorschlag:
Als Vorspeise die Bolo­
gneser W urstr ollen m it einer 
Scheibe Toastbrot. D ann 
Blitzgulasch m it Petersi­
lienkartoffeln. Als N ach­
speise Apfelsalat süß. Als 
G etränk empfehlen wir ei­
nen Badischen Rotwein.
P S : Auf den Sülzwürfeln 
sehen die Bologneser W urst­
rollen hübscher aus und  m it 
Sülze schmecken sie in ter­
essanter. Aber für den H aus­
gebrauch und wenn’s schnell 
gehen soll, richten Sie die 
Salamiröllchen einfach auf 
einer m it S alatb lättern  be­
legten P la tte  an.

Bonanza-
Kaffee
F ü r 1 Person

2 Likörgläser gesüßter, 
schwarzer, kalter Kaffee,
1 Likörglas Milch,
1 Likörglas W einbrand,
1 Likörglas Mokkalikör,
1 Eigelb,
1 Tropfen Maraschino,
1 Prise feingemahlener 
Kaffee.

Dieser M ixdrink wird zwar 
m it kaltem  Kaffee zuberei­
te t, aber glauben Sie nur 
nicht, er h ä tte  den schlech­
ten  R uf vom kalten  Kaffee. 
U nbedingt mal probieren. 
Alle Z utaten  im Mixbecher

Bonanza-Kaffee

Für müde Heimkehrer: Bonanza-Kaffee erfrischt und sättigt.
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Bordelaiser 
Soße
Sauce Bordelaise □
118 I Rotwein,
2 Schalotten oder 
kleine Zwiebeln, 
Thymian,
Pfefferkörner,
2 Päckchen Bratensoße 
(Fertigprodukt),
20 g B utter, 
etwas Zitronensaft,
30 g Rinderm ark,
Yz Bund Petersihe, Salz.

Rotwein, geschälte, ge­
hackte Schalotten (Zwie­
beln), Thym ian und Pfef­
ferkörner 10 M inuten ko­
chen. E in D rittel Flüssig­
keit soll übrigbleiben. %  1 
Bratensoße nach Vorschrift 
zubereiten. Zum Rotwein 
geben. Noch 5 M inuten ko-

TIP
Speisekarten in  
Restaurants 
sind manchmal 
schwer zu  
entziffern. M an  
weiß nicht recht, 
ob einem das auch 
schmecken wird, 
was man bestellt. 
Wenn Sie zum  
Beispiel etwas 
nach Bordelaiser 
A rt essen wollen, 
dann erwartet 
Sie dies: Die 
Speise wird m it 
brauner Braten­
soße aus 
Bordeauxwein 
und m it Würfeln 
von Ochsenmark 
serviert. Das 
Rumpsteak 
Bordelaiser A rt 
ist das bekann­
teste dieser Gerichte.

gu t schütteln oder im Mi­
xer quirlen. Ins Glas gießen 
und m it feingemahlenem 
Kaffee überpudern.
PS: Anstelle von W ein­
brand können Sie natürlich 
auch Cognac nehmen. W enn 
Ihnen das lieber ist.

Bonifaz 
der Gute
F ü r 1 Person

2 Eiswürfel,
2 Eigelb,
Saft einer Orange,
1 Eßlöffel Zucker,
2 Gläschen Curagao 
Triple Sec,
Sekt.

Vielleicht m acht Ihnen die­
ser Flip Spaß. E r  schmeckt 
gut und sä ttig t sogar. 
Eiswürfel in  den Misch­
becher geben. Eigelb, Oran­
gensaft, Zucker und  Triple 
Sec zufügen. Schütteln. In  
ein großes Cocktailglas sei­
hen. Mit Sekt aufgießen. 
M it Strohhalm  servieren.

chen. Durchsieben. Butter 
und Zitronensaft reinschla­
gen. R inderm ark und Pe­
tersilie sehr fein hacken. In 
die Soße geben. Leichterhit­
zen. M it Salz abschmecken. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson: E tw a 
250.
Wozu reichen? Zu Fisch, 
B raten, K oteletts, vorzugs­
weise zu R um psteaks und 
pochierten Eiern.

Borjupörkölt

60 g Schmalz,
2 Zwiebeln,
500 g Kalbfleisch,
Salz,
20 g Paprika edelsüß,
4 grüne Paprikaschoten, 
250 g Tomaten,
Paprika rosenscharf.



Wollen Sie mal wieder echt 
ungarisch essen i Dann 
empfehlen wir Ihnen das 
Borjupörkölt, einen würzi­
gen Paprikatopf.
Schmalz erhitzen. Zwie­
beln schälen, fein würfeln. 
Im  Schmalz anrösten. 
Kalbfleisch waschen, trock­
nen und grob würfeln. In  
Schmalz und Zwiebeln 
anbraten. Mit Salz und 
Paprika würzen. 20 Minu­
ten im eigenen Saft schmo­
ren. Paprikaschoten wa­
schen. Vierteln. K erne und 
Trennwände rausschneiden. 
In  Streifen schneiden.
Zum Fleisch geben. Tom a­
ten  häuten. (Grünen Sten­
gelansatz rausschneiden.) 
Fruchtfleisch fein würfeln. 
^ >h reingeben. Noch 30 
i.^ iu te n  schmoren. V or dem 
Servieren m it rosenschar­
fem Paprika abschmecken. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: 327. 
Beilage: Spätzle oder W eiß­
brot. Als G etränk empfeh­
len wir ungarischen oder 
einen anderen Rotwein.

Bornholmer 
Advents-Kage
Für den T eig:
500 g Mehl, 30 g Hefe, 
knapp % 1 Milch,

/£A\g Zucker, 1 Prise Salz, 
j g B u tter oder 

Margarine,
2 Eigelb,
3 Eßlöffel in 2 Gläschen 
Rum  getränkte Rosinen,
50 g kleingeschnittene 
Feigen.
Für die F ü llung :
150 g geriebene Mandeln, 
120 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Messerspitze Zimt, 
y8 1 kochendheiße Milch, 
Margarine zum Einfetten. 
F ü r den G u ß :
1 y2 Tassen Puderzucker, 
y2 Tasse zerlassene Butter,
3 Eßlöffel starker, heißer 
Kaffee,
1 Eßlöffel Kakaopulver, 
je 1 Eßlöffel in Stifte 
geschnittenes Orangeat 
und Zitronat, 
y2 Tasse gehackte 
W alnüsse.



So m uß Borschtsch ► 
aussehen, die russische 

Suppenspezialität, in  
die man vorm Essen 

saure Sahne gibt.

Auf der dänischen Insel 
Bornholm wird dieser stol­
lenähnliche Kuchen in  der 
Adventszeit gebacken. Man 
schätzt ihn auch, wie alle 
süßen Gebäckarten, in ganz 
Dänemark.
Mehl in eine Schüssel ge­
ben. E ine Mulde in  die 
M itte drücken. Hefe rein­
bröckeln, m it etwas lau­
warmer Milch und 1 Tee­
löffel Zucker zum Vorteig 
verrühren. 20 M inuten ge­
hen lassen. D ann die rest­
liche Milch, Zucker, Salz, 
B u tter oder M argarine in 
Flöckchen und Eigelb rein­
mischen. Am warmen Ort 
20 M inuten gehen lassen. 
E tw a 1 cm dick rechteckig 
ausrollen. Rosinen und Fei­
gen mischen. D arauf ver­
teilen. D ann die zur F ü l­
lung verm ischten Z utaten 
darüber geben. Von der 
breiten Seite her aufrollen. 
Die Teigrollen, in der M itte 
beginnend, fünfm al ein­
schneiden. D ann m it beiden 
H änden vorsichtig in  en t­
gegengesetzter R ichtung 
etwas drehen. K uchen auf 
gefettetes Backblech legen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: E tw a 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen. Für 
den Guß Puderzucker, zer­
lassene B utter, Kaffee und 
K akaopulver zu einer cre­
migen Masse rühren. E r­
kalten  lassen und den K u ­
chen dam it bestreichen. Zu­
letz t Orangeat, Z itronat 
und gehackte W alnüsse 
drüberstreuen. 
Vorbereitung: 55 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
Kalorien insgesam t: 9094.
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Börsen-Lendenstück

Borschtsch

£
500 g R inderbrust,
11/2 1 Wasser, Salz,
1 Zwiebel, 20 g Margarine, 
500 g ro te Bete,
2 Eßlöffel Rotweinessig, 
Zucker, schwarzer Pfeffer, 
250 g Tomaten,
200 g Weißkohl,
125 g Möhren, 125 g Sellerie, 
125 g Fleischwurst,
4 Stengel Petersilie,
1 Lorbeerblatt,
1 Bund gehackte 
Petersilie oder Dill,
Y8 1 saure Sahne.

Borschtsch ist n icht jeder­
m anns Sache. Aber jeder 
hä tte  diese russische Sup­
penspezialität immer mal 
gerne gegessen. Sie auch ? 
R inderbrust in  l 1/2 1 leicht 
gesalzenem, kochendem 
W asser auf setzen und 70 
M inuten sieden lassen. 
Fleisch aus der Brühe neh­
men und würfeln. Zwiebel 
schälen, würfeln und  in er­
h itz ter M argarine goldgelb 
rösten. Gewaschene, ge­
schälte und in  Streifen ge­
schnittene R ote Bete da­
zugeben. Anschmoren. Mit 
Rotweinessig aufgießen. 
Salzen. 1 Prise Zucker dran­
geben, m it schwarzem Pfef­
fer würzen. Tom aten häu­
ten, grüne Stengelansätze 
rausschneiden, kleinhacken 
und zu der Rote-Bete-Mi- 
schung geben. Dann kom m t 
Ys 1 von der Rindfleisch­
brühe rein. 50 M inuten ko­
chen. Übrige Brühe auf­
gießen. Gleichzeitig den ge­
putzten, in Streifen ge­
schnittenen Kohl, die ge­
schälten, geraspelten Möh­
ren und den geschälten, ge­
raspelten Sellerie dazuge­

ben. Gewürfelte R inder­
brust und  die abgezogene 
und  gewürfelte Fleisch­
w urst auch in die Suppe 
geben. D ann die Petersilien­
stengel und das Lorbeer­
b latt. Noch 25 Minuten 
kochen. Petersilie und Lor­
beerb latt wieder rausneh­
men. Suppe m it gehackter 
Petersilie oder kleinge­
schnittenem  Dill überstreu­
en. Die saure Sahne wird 
getrennt gereicht. Jeder 
läß t bei Tisch etwa einen 
Eßlöffel voll Sahne in  seine 
Portion laufen. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 150 Minuten. 
Kalorien pro Person: 607. 
Beilage: W eißbrot. In  R uß­
land: W ildpastetchen.

Börsen­
Lendenstück
Bild S. 306

500 g Rinderlende,
3 Eßlöffel Öl, Salz, Pfeffer. 
F ü r die E ierkuchen:
500 g Pellkartoffeln,
250 g Dosenchampignons,
4 Eier, Salz,
40 g Margarine zum Braten. 
Salatblätter, geschroteter 
Pfeffer, 40 g B utter,
1 Tom ate, Dillspierchen.

Unter Börsianern -  hier die 
New Yorker Börse -  

gilt das Wort: Gut gegessen 
ist halb verdient.
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Rinderlende m it Papier 
ab tupfen. Öl in der 
Pfanne erhitzen. Lenden­
stück im Ganzen darin  an ­
braten und auf beiden Sei­
ten  in  jeweils 6 M inuten 
garbraten. Salzen und  pfef­
fern. Heiß aufbewahren. 
F ü r die E ierkuchen: Pell­
kartoffeln und abgetropfte 
Champignons in  dünne 
Scheiben schneiden. Mi­
schen. E ier m it Salz ver­
quirlen. N acheinander vier 
Eierkuchen in erhitzter 
Margarine backen. Dazu je­
weils Kartoffeln und  Cham­
pignons anbraten. Verquirl­
tes E i drübergießen. Auf 
beiden Seiten goldbraun 
werden lassen. W  arm halten. 
Lende in  vier Stücke schnei-
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den. Vier Teller m it Salat­
b lä ttern  auslegen. D arauf 
kom m t jeweils ein E ier­
kuchen, in  den Sie ein 
Lendenstück einschlagen, 
das m it geschrotetem Pfef­
fer bestreut wird. B utter 
bräunen und  über die Len­
denstücke verteilen. Mit 
Tom aten und Dillspierchen 
garnieren.
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 50 M inuten. 
Kalorien pro P erso n : 657. 
Beilage: Gemischter Salat. 
G etränk: Bose oder Bier. 
P S : Man kann  auch frische 
Champignons nehmen, die 
in Butter gebraten worden. 
E in  roher Champignon 
wird in  Scheiben geschnit­
ten. D am it garniert man.

überall in  den Vereinigten 
S taaten  die weißen Bohnen 
als Sonntagsfrühstück. Aber 
damals achtete m an weder 
auf die K alorien noch dar­
auf, ob Speisen leicht ver­
daulich waren. So m acht 
m an Boston Baked Beans: 
Bohnen über N acht in 
W asser einweichen. Im  ge­
salzenen Einweichwasser 
aufsetzen. M it dem Schwei­
nefleisch und  einer geschäl­
ten, in Ringe geschnittenen 
Zwiebel 50 M inuten ko­
chen. Fleisch rausnehmen. 
Bohnen abtropfen lassen, 
dabei den K ochsud auf­
fangen.
Eine m it Nelken gespickte 
Zwiebel in  eine feuerfeste 
Form  setzen. Bohnen dar-

Boston Baked Beans 
werden in einer feuerfesten 
Form im Ofen gebacken.

Boston 
Baked Beans

500 g weiße Bohnen, Salz, 
400 g gepökeltes Schweine­
fleisch, 2 Zwiebeln, 
einige Gewürznelken, 
y2 Tasse R übenkraut,
2 Teelöffel Senfpulver,
4 Eßlöffel Tom atenketchup, 
schwarzer Pfeffer,
1 Zweig Bohnenkraut.

So m acht m an die gebacke­
nen Bohnen in  Boston in 
den USA. F rüher aß m an

Boston-Marinade

über füllen. %  Liter K och­
brühe m it R übenkraut, 
Senfpulver, K etchup, Pfef­
fer und  Salz verrühren. 
Über die Bohnen gießen. 
Fleisch wieder hineingeben 
und  m it Bohnen bedecken. 
Form  zugedeckt in  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme.
10 M inuten vor Ende der 
Backzeit den Deckel wieder 
runternehm en.
Zum Servieren das Fleisch 
wieder auf die Bohnen le­
gen und m it einem Zweig 
Bohnenkraut garnieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw aIW.
W ann reichen? Als M ittag­
essen. W er auf Kartoffeln 
nicht verzichten will, ser­
v iert in Alufolie gebackene.

Boston­
Marinade
1 kleiner Doppelrahm ­
frischkäse (60 g),
1 Eßlöffel Joghurt,
2 Eßlöffel trockener 
Sherry, Salz,
1 Eßlöffel gehackte 
Petersilie.

K äse m it Joghurt g la tt 
verrühren. M it Sherry und 
Salz abschmecken. Die ge­
hackte Petersilie einrühren. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 58. 
Wozu reichen? Zu Fondue 
Bourguignonne, kaltem  
B raten und als Marinade 
für Rosenkohl, Spinat und 
Chicoree, wenn m an das Ge­
müse als Salat zubereitet.
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4 Eine gute Bouillabaisse 
kann man nur in  
Frankreich kochen. 
Sagen die Franzosen. 
Trotzdem: Diese 
Bouillabaisse kann sich 
auch sehen lassen.

Boston Ward 8
F ür 1 Person

y2 Glas Zitronensaft, 
y2 Glas Orangensaft,
1 y2 Glas Bourbon-W hiskey, 
1 Eßlöffel Grenadine,
1 Spritzer Sodawasser,
1 Orangenscheibe,
3 bis 4 Eiswürfel.

Z itronensaft, Orangensaft, 
W hiskey und  Grenadine in 
den Shaker geben. Gut 
schütteln. In  ein großes, 
gekühltes Cocktailglas sei­
hen. Sodawasser zugeben. 
Orangenscheibe auf den 
G lasrand setzen. Eiswürfel 
reingeben. Sofort servieren.

Bouillabaisse

250 g Kochfisch oder Fisch­
abfall wie Kopf, Gräten, 
H au t und Bauchlappen,
1 Möhre,
1 Scheibe Sellerie, 
y2 Petersilienwurzel,
1 Stange Lauch, Salz,
1 1 Wasser,
1 Lorbeerblatt,
3 Pfefferkörner,

4 Gewürzkörner,
1 Zwiebel.
300 g Flußaal,
500 g Seezunge,
400 g Goldbarsch,
350 g Merlan,
Saft einer Zitrone, Salz,
6 Schalotten,
1 Messerspitze Safran,
1 1 Wasser,
500 g tiefgekühlte 
Seampis,
6 Eßlöffel Olivenöl,
2 Gläschen Cognac,
2 m ittlere Zwiebeln,
1 Fenchelknolle,
2 Stangen Lauch,
4 Tom aten,
1 Knoblauchzehe, 
y2 Teelöffel Thymian,
1 Lorbeerblatt,
1 Teelöffel Fenchel,
500 g Miesmuscheln,
%  Teelöffel weißer 
Pfeffer,
1 Glas Pernod oder E icard,
1 B und Petersihe.

W er die Bouillabaisse ko­
chen will, m uß nach M ar­
seille fahren. Denn nur dort 
g ib t es die Meerestiere, die 
eine richtige, klassische 
Bouillabaisse ausmachen. 
Sagen die Leute von M ar­
seille, der französischen H a­
fenstadt. W er also unbe­
dingt auf die originalen 
Z utaten  besteht, kann lei­
der daheim keine ganz echte 
Bouillabaisse zubereiten. 
F ü r alle, die es n icht so ge­
nau nehmen, bringen wir 
hier eine Bouillabaisse, die 
sich auch sehen lassen kann.

Der Cocktail Boston Ward 8.

Aber geben wir uns b itte  
keinen Illusionen hin. Sie 
ist langwierig zuzubereiten. 
Doch die Mühe lohnt sich. 
Denn dieses französische 
Zwischendingzwischen Sup­
pe und  E intopf schmeckt 
vorzüglich. Übrigens: Der 
Bouillabaisse-Rezepte gibt 
es in Frankreich H underte. 
U nd jeder schwört auf sein 
Rezept. Wie das nun  mal 
so üblich ist. Wollen Sie 
diese Bouillabaisse mal ko­
chen ? A lso:
Kochfisch (oder Abfall) säu­
bern. Suppengrün putzen 
und waschen. Möhre, Selle­
rie- und  Petersilienwurzel 
würfeln. Lauch in feine 
Ringe schneiden. Alles ins 
gesalzene W asser geben, 
auch Lorbeerblatt, Pfeffer­
körner, Gewürzkörner und 
die geschälte, in Ringe ge­
schnittene Zwiebel. 25 Mi­
nuten  schwach kochen. 
D ann durchsieben.
Aal, Seezunge, Goldbarsch 
und  Merlan ausnehmen, 
säubern, m it Z itronensaft 
beträufeln und salzen. Gro­

ße Fische in  Stücke schnei­
den, kleine ganz lassen. 
Schalotten schälen und 
kleinschneiden. Fisch, Scha­
lo tten  und Safran in  hei­
ßem, leicht gesalzenem 
W asser 25 M inuten ziehen 
lassen. Aufgetaute Scam- 
pis in erhitztem  Ohvenöl
5 M inuten anbraten. Mit 
Cognac übergießen ’ i
flambieren. Dazu geben w_x
Geschälte, in  feine Ringe 
geschnittene Zwiebeln, ge­
waschene, in feine Streifen 
geschnittene Fenchelknol­
le, die weißen Teile des ge­
waschenen Lauchs (in feine 
Ringe geschnitten) und die 
gehäuteten, gewürfelten 
Tom aten. G ut umriihren. 
D ann die geschälte, m it 
Salz zerdrückte K noblauch­
zehe, Thym ian, Lorbeer­
b la tt und  Fenchel rein­
geben. 10 M inuten dünsten. 
D ann kom m t che durchge­
siebte Fischbrühe rein. 
Schließlich die gut gebür­
steten Muscheln (geöffnete 
nicht reingeben, die sind 
schlecht). Salzen und  p b 'c-
fern. Übrigen Fisch r \ __J
geben und 20 Minuten leicht 
sieden lassen.
Fischstücke (und ganze F i­
sche) m it dem Schaumlöf­
fel aus der Suppe nehmen. 
In  einer Schüssel w arm ­
halten. Von den Muscheln 
je eine Schalenhälfte ab ­
brechen und die Muscheln 
entbarten. Sie kommen in 
die Suppe, die noch einmal 
durchgesiebt wird. Mit Per­
nod (Ricard), dem franzö­
sischen Anis-Likör, ab ­
schmecken. Mit gehackter 
Petersihe garniert servieren. 
V orbereitung: 70 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten. 
Kalorien pro Person: 1195. 
Beilage: Stangen Weißbrot
und  einen Weißwein aus 
Frankreich.
P S : E rst iß t m an die Suppe, 
dann die Einlage m it Fisch­
besteck.

I  I
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Bouillon

Alis diesen Zutaten können Sie eine würzige Bouillon kochen.

Bouillon 
einfach
250 g R inderm ark­
knochen,
1 y2 1 Wasser,
250 g Rindfleisch zum 
Kochen.
Suppengem üse: 
f'~ 'V iebel, 1 Stange Lauch, 
-/4 Sellerieknolle,
1 Möhre,
1 Petersilienwurzel. 
Gewürzdosis:
1 Teelöffel Salz, 
y2 Lorbeerblatt,
2 Pfefferkörner,
3 Senfkörner, %  Nelke,
2 W acholderbeeren, 
eventuell y2 K noblauch­
zehe.

Eine Bouillon (mit oder 
ohne Einlage) p aß t fast zu 
jeder Gelegenheit: Um 10 
U hr als zweites Frühstück, 
als V orspeise zum  f estlichen 
Menü, als Auf wärmer vorm 
Abendessen und als M itter- 
^ c h tsk rä ftig u n g  für Ihre 

ty-Gäste.
Die M arkknochen in kal­
tem  W asser aufsetzen. Zum 
Kochen bringen. Brühe ab­
schäumen. D ann 5 M inuten 
kochen lassen. Danach das 
gewaschene Fleisch, das ge­
putzte, kleingeschnittene 
Suppengemüse und  die Ge­
würzdosis in  denTopf geben. 
Bei schwacher H itze 2 y2 
bis 3 Stunden leicht sieden 
lassen. W ährend der G ar­
zeit die Brühe immer wie­
der abschäumen. Fleisch 
rausnehmen. Bouillon durch 
ein feines Sieb gießen. E n t­
fetten, wenn Sie wollen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 180 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
2ÖL '
P S : Das Fleisch können Sie, 
gleichmäßig gewürfelt, in 
der Bouillon servieren. Oder

Sie reichen es abends, ka lt 
aufgeschnitten, m it Meer­
rettich-Sahne.
Die Gewürzdosis für die 
Bouillon sollten Sie nach 
Geschmack ausprobieren.

Bouillon mit 
Einlagen
Büd S. 310/311

F ür die B ouillon:
500 g Rindfleisch zum 
Kochen,
1V2 1 Wasser,
1 kleine Zwiebel,
1 B und Suppengrün,
1 gehäufter Teelöffel Salz.

Gewaschenes Fleisch in kal­
tem  W  asser auf setzen. Zwie­
bel putzen und in Ringe 
schneiden. Suppengemüse 
auch putzen. Ganz lassen. 
Alles zum Fleisch geben. 
Salzen. 120 M inuten leicht 
köcheln lassen. Zwischen­
durch immer wieder ab ­
schäumen. Brühe durch ein 
feines Sieb geben und ab ­
schmecken.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 125 Minuten. 
K alorien pro Person : 312. 
Diese einfache Bouillon 
können Sie m al zwischen­
durch als Belebungsmittel 
nehmen. Oder am Abend 
reichen. (Ein bißchen ge­
hackte Petersilie drauf­
streuen.)
W enn die Bouillon aber als 
Suppe vorm Essen serviert

werden soll, braucht sie 
eine Einlage. Wollen Sie 
sich eine aussuchen oder 
alle mal probieren? W ir 
bieten Ihnen  in den folgen­
den Rezepten fünf an.

Bouillon mit Backerbsen

Backerbsen,
11 Bouillon.

Backerbsen wie im  gleich­
namigen R ezept zubereiten. 
In  vier Portionen in  der er­
h itzten  Bouillon servieren. 
Z ubereitung: 25 M inuten.
K alorien pro Person: 164.

Bouillon mit Ei

1 1 Bouillon,
4 Eigelb,
y2 Bund Schnittlauch.

Heiße Bouillon in  vier Sup­
pentassen verteilen. Eigelb 
reingleiten lassen. Feinge­
hackten Schnittlauch d a r­
auf verteilen. Bei Tisch 
verrührt sich jeder das E i­
gelb in der Tasse. 
Z ubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 164.

Bouillon mit Flädle

F ür die F läd le :
1 Ei, 1 Prise Salz,
1 Eßlöffel Milch,
3 Eßlöffel Mehl,
20 g M argarine zum  B raten. 
1 1 Bouillon, 
y2 B und Petersilie.

Das E i kräftig verquirlen. 
D ann wird es sorgfältig m it 
dem Salz, Milch und Mehl 
zu einem glatten  Eier­
kuchenteig verrührt. M ar­
garine in  der Pfanne erh it­
zen. Teig in  die Pfanne 
geben. Einen auf beiden 
Seiten goldgelben E ierku­
chen braten. In  sehr feine 
Streifen schneiden. Das 
sind auf gut schwäbisch die 
Flädle. Also die kleinen 
Fladen. Die in  der Zwi­
schenzeit erhitzte Bouillon 
in  vier Tassen verteilen. 
Flädle als Einlage rein­
geben. Mit gehackter P e te r­
silie bestreu t servieren. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 198.

Bouillon mit Mark

1 1 Bouillon einfach 
(siehe erstes Rezept), 
y2 B und Petersilie.

Bouillon erhitzen. M ark aus 
den gekochten Knochen 
herausheben. In  gleichmä­
ßige Stücke schneiden und 
in die heiße Bouillon ge­
ben. Petersilie hacken. D rü­
berstreuen und servieren. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 83.

Bouillon mit Nudeln

1 1 Bouillon,
100 g Fadennudeln (oder 
andere feine Suppen­
nudeln),
y2 B und Petersilie.

Bouillon heiß werden las­
sen. Fadennudeln darin in 
knapp 15 M inuten gar­
kochen. Suppe m it ge­
hackter Petersilie bestreuen 
und  servieren.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 173.
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Bouillon

Bouillon mit 
Rotwein
1 1 Bouillon aus W ürfeln, 
4 Eßlöffel Rotwein,
4  Eßl. gehackte Petersilie.

Bouillon nach Vorschrift 
zubereiten. In  jede Suppen­
tasse 1 Eßlöffel Rotwein ge­
ben. Bouillon einfüllen, P e­
tersilie drüberstreuen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 73.
Unser M enüvorschlag: 
Bouillon m it Rotwein als 
Suppe vorweg. Artischok- 
kenböden auf K albschnit­
zel und  K artoffelkroketten 
als H auptgericht. Als Ge­
trä n k  : Weißwein.
P S : S ta tt Rotwein kann  
m an auch Sherry nehmen.

Bouillon­
Kartoffeln
Bild Seite 313

500 g R inderbrust,
2 1 W asser, Salz,
800 g Kartoffeln,
100 g Sellerie,
5 m ittelgroße Möhren,
1 Stange Lauch,
Salz, Pfeffer, Streuwürze, 
1 Bund Petersilie.

R inderbrust waschen. In s 
kochende, gesalzene W as­
ser geben. 120 M inuten 
leicht sieden lassen. D ann 
is t es gar. Fleisch raus­
nehm en und  warm  halten. 
Dazu wickeln Sie es b itte  
in  Alu-Folie ein und  legen es 
in  den warmen Backofen. 
In  der Zwischenzeit K a r­
toffeln, Sellerie und  Möh­
ren  schälen, waschen und in  
gleichmäßige W ürfel schnei­
den. Die Kartoffelwürfel 
dürfen etwas größer sein. 
Lauch putzen, in  Ringe 
schneiden. Alles zusam ­
m en in  einen Topf geben. 
Mit der R inderbrühe auf­
füllen. 30 M inuten kochen. 
M it Salz, Pfeffer und S treu­
würze abschmecken. P e­
tersilie hacken und  drüber­
streuen. Fleisch aufschnei­
den und  auf einer P la tte  
anrichten.

Boulogner Eier
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 155 Minuten. 
Kalorien pro Person: 489. 
Beilagen: Preiselbeer-Kom- 
p o tt und  M eerrettichsahne.

Boulogner
Eier
Bild Seite 312

n a
24 Miesmuscheln aus dem 
Glas, 40 g Mehl,
8 Eßlöffel Olivenöl,
1 kleine Zwiebel,
125 g Krabbenfleisch.
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Öl,
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, Pfeffer, Zucker, Senf,
3 Eßlöffel gehackte 
K räu ter (Petersilie, Kerbel, 
Estragon, Schnittlauch, 
Brunnenkresse und Dill). 
Zum Pochieren:
1% 1 Wasser,
1 Eßlöffel Salz,
1 Eßlöffel Essig, 4 Eier. 
y2 Bund Dill.

H ier haben Sie ein ty p i­
sches Gericht aus Boulogne 
in  Frankreich. 
Miesmuscheln in  Mehl wen­
den. In  heißem Olivenöl 
anbraten. Geschälte, ge­
hackte Zwiebel reingeben. 
Goldgelb werden lassen. 
Noch heiß m it K rabben­
fleisch mischen und  in  eine 
Schüssel füllen.
F ü r die M arinade Öl, Z itro­
nensaft, Salz, Pfeffer, Zuk- 
ker und  Senf m it den ge­
hackten K räu tern  ver­
rühren. Über Muscheln und 
K rabben gießen. E tw a 120 
M inuten durchziehen las­
sen. W asser m it Salz und 
Essig aufkochen. Die auf­
geschlagenen Eier darin  po­
chieren. Das heißt, eins 
nach dem anderen darin 
4 bis 5 M inuten sieden las­
sen. Mit dem Schaumlöffel 
rausnehmen. Auf Muscheln 
und  K rabben anrichten. 
M it Dill garniert servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 658. 
Beilage: Toast und  B utter. 
Als G etränk: Rotwein.
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Boulogner Eier auf Miesmuschel-Krabben-Salat sind ein würziges Abendessen. Rezept S. 311.

Bourbon

Bourbon ist ein am erikani­
scher Mais-Whisky. Sehen 
Sie sich mal das E tik e tt 
einer Eiasche genauer an. 
W enn Streight Bourbon 
draufsteht, dann ist es ein 
reiner W hisky. S teh t aber 
Blended Bourbon drauf, 
dann ist der Tropfen m it 
K ornbram itw ein verm ischt. 
Probieren Sie, welcher 
Ihnen besser schmeckt. 
Daß mancher Hersteller 
eine andere Schreibweise, 
nämlich W hiskey, aufs E ti­
k e tt  drucken läßt, h a t m it 
dem Geschmack nichts zu 
tun. E r schwört nun mal 
darauf, daß m an am erika­
nischen W hiskey m it e 
schreibt. D a is t er nicht 
anders als die Iren.

Bourbon 
Daisy
F ür 1 Person

3 Eiswürfel,
Saft einer halben Zitrone, 
y2 Teelöffel Zucker,
1 Teelöffel Grenadine, 
y2 Glas Bourbon-W hiskey, 
Sodawasser,
1 Zitronenscheibe.

W örtlich übersetzt heißt 
D aisy : Gänseblümchen.
E ine bescheidene Bezeich­
nung für einen fl o tten  D rink . 
Die Daisies sind in ternatio­
nal übliche Longdrinks, bei 
denen immer m it Zucker 
und Zitronensaft gemixt 
wird. Der Bourbon Daisy 
stam m t, wie fast alle B our­
bon-Drinks, aus Amerika. 
Eis m  eine Schwenkschale 
oder ein Highballglas ge­
ben. Z itronensaft draufsie­
ben. Zucker, Grenadine und 
W hiskey zugießen. Rühren, 
bis sich der Zucker gelöst 
hat. M it Sodawasser au f­
füllen. Zitronenscheibe auf 
den Glasrand setzen. Mit 
Strohhalm  servieren.

Bourbon 
Manhattan
F ür 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
1/3 Verm outh rosso,
2/3 Bourbon-W hiskey,
1 Spritzer Angostura,
1 Maraschinokirsche.

D er Bourbon M anhattan  ist 
ein amerikanischer Cock­
tail. Probieren Sie ihn doch 
mal. E r h a t’s in  sich.
Eis, Vermouth, W hiskey 
und  Angostura im  Shaker 
gu t schütteln. In  ein Cock­
tailglas seihen. M it der M a­
raschinokirsche garnieren.

Bourbon Manhattan, Bourbon Old- Fashioned, Bourbon Daisy.

TIP
Bowlen sind oft 
schneller alle, als 
Sie denken. Setzen 
Sie doch eine 
zweite Portion 
Früchte an, damit 
Sie zur Not 
rasch eine neue 
Bowle mixen  
können. Falls Sie 
den Ansatz 
nicht brauchen, 
servieren Sie ihn 
am nächsten Tag 
als Fruchtsalat.

Bourbon Old- 
Fashioned
F ür 1 Person

1 Stück Würfelzucker,
1 Spritzer Angostura, 
Sodawasser,
1 Glas Bourbon-W hiskey, 
1 Eiswürfel,
1 Zitronenspirale,
1 Orangenscheibe,
1 Maraschinokirsche.

F ü r diesen Cocktail den 
W ürfelzucker m it Ango­
stura  in ein W hiskyglas 
geben. Soviel Sodawasser 
zugießen, bis der Zuc 
bedeckt ist. G ut umrührfenC' 
W hiskey und Eis reingeben. 
Mit Zitronenspirale, O ran­
genscheibe und M araschi­
nokirsche garnieren und 
servieren.
W enn Sie wollen, können 
Sie den Bourbon Old-Fash- 
ioned m it Sodawasser 
auffüllen und ihn dam it 
zum Longdrink machen.

Bowle mit 
Rose-Wein
F ü r 6 bis 8 Personen

4 Pfirsiche aus der Dose,
4 Aprikosen aus der Dose,
1 Apfelsine,
250 g tiefgekühlte E rd ­
beeren (oder Himbeeren),
2 Gewürznelken,
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Die Südtiroler verstehen es, ausgezeichnete Kuchen zu backen. Dieser Bozener Zwetschenkuchen liefert den besten Beweis dafür.

3 Flaschen Rose-Wein 
(oder ein deutscher 
W eißherbst).

In  Süddeutschland wird zu 
jeder sich bietenden Gele­
genheit Bowle getrunken. 
Sei es an  G eburtstagen oder 
wenn nette  Menschen über­
raschend zu Besuch kom ­
men. Bowle ist süffig und 
m acht gute Laune. 
Dosenfrüchte abtropfen 
lassen und vierteln. Apfel­
sine schälen und in  feine 
Scheiben schneiden. Mit 
den unaufgetauten E rd ­
beeren (oder Himbeeren) 
und  den Gewürznelken in 
eine Schüssel geben. So viel 
W ein aufgießen, daß die 
F rüchte  gut bedeckt sind. 
Schüssel zudecken. Sobald 
die Beeren aufgetaut sind, 
in  den K ühlschrank stellen. 
Den W ein ebenfalls ka lt 
stellen. F rüchte und  Wein 
ins ka lt gestellte Bowlen­
gefäß geben. Nelken vor­
her rausfischen. M it dem 
restlichen W ein auf gießen. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 5 Minuten.

Bozener 
Zwetschen­
kuchen

F ü r den B elag :
600 g Zwetschen,
40 g Zucker.
F ü r den Teig:
200 g B utter,
1 Prise Salz,
200 g Zucker, 4 Eigelb, 
y2 Päckchen Backpulver, 
100 g Speisestärke,
300 g Mehl, 4 Eiweiß, 
Margarine zum Einfetten,
2 gehäufte Eßlöffel 
Semmelbrösel.
1 Päckchen Vanillin­
zucker und 4 Eßl. Puder­
zucker zum Bestäuben.

Zwetschen waschen, hal­
bieren, entsteinen und m it 
Zucker bestreuen. F ü r den 
Teig B u tte r in  der Schüssel 
schaumig rühren. Salz rein­

geben und Zucker löffel­
weise reinrühren. D ann 
kom m t das Eigelb in die 
Masse. Mit Backpulver und 
Speisestärke gemischtes 
Mehl draufgeben und gut 
verrühren. Eiweiß steif­
schlagen. U nter den Teig 
heben. Backblech einfetten 
und m it Semmelbröseln be­
streuen. H älfte des Teiges 
draufstreichen. 10 M inuten 
im vorgeheizten Ofen vor­
backen.
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh­
men. Teig m it den Zwet­
schen belegen. D ann den 
R est des Teiges darüber 
verteilen. Bei gleicher Tem ­
peratur noch etw a 50 Minu­
ten  backen. Noch warm 
m it Vanillin- und P uder­
zucker überstäuben. In  
zwanzig Stücke schneiden. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro S tück: 240. 
Beilage: In  Bozen und in 
ganz Südtirol iß t m an die­
sen Zwetschenkuchen m it 
Schlagsahne.

Branden- 
burgische 
Brötchen
4 hartgekochte Eigelb, 
50 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Messerspitze Zimt, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
125 g Mehl, 90 g B utter, 
eventuell % Eigelb,
2 Eiweiß, 25 g Zucker, 
Y2 T üte Mandelstifte.

H artgekochtes Eigelb durch 
ein Sieb streichen. M it Zuk- 
ker, Salz, Z im t und der ab ­
geriebenen Zitronenschale 
g lattrühren. Mehl und die 
in Flöckchen geschnittene 
eiskalte B u tte r reinkneten. 
Wenn der Teig sehr fest ist, 
noch ein halbes Eigelb zu­
geben. Teig 30 M inuten 
ka lt stellen. D ann auf ei­
nem  leicht bem ehlten Back­
b re tt ungefähr %  Zentime­
te r  dick ausrollen. Mit ei­
nem  W asserglas kleine 
Scheiben ausstechen. E i­
weiß zu steifem Schnee und
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So macht man Brandteig: 
Wasser, Butter, Salz kochen.

Das M ehl auf einmal in  die 
heiße Flüssigkeit schütten.

Teig zu einem Kloß rühren. 
Das heißt: Ih n  abbrennen. Die Brandenburgischen Brötchen sind ein Gebäckknüller: Sie schmecken zu Kaffee, Tee und Sekt.

st ein E i reinrühren. A b­
kühlen. TJbrige Eier zugeben.

Teig in  den Spritzbeutel fü l­
len und aufs Blech spritzen.

Brandteigringe m it der H aus­
haltsschere durchschneiden.

dann den Zucker reinschla­
gen. Masse auf die M itte 
der Plätzchen geben. M an­
delstifte in  den Schnee­
berg stecken. Aufs nicht 
gefettete Backblech setzen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
Elektroherd: 175 bis 195 
Grad.
G asherd: Stufe 3 bis 4 oder 
y 3 bis % große Flamme. 
Das R ezept ergibt etwa 
20 Brandenburgische B rö t­
chen.
Vorbereitung: 90 Minuten. 
Kalorien pro P lätzchen : 
E tw a 113.

Brandteig
%  1 W asser, 50 g B utter,
1 Prise Salz, 150 g Mehl,
4 bis 5 Eier.
M argarine und Mehl zum 
E infetten  und Bestäuben.

Wasser, B u tte r und  Salz in  
einem breiten Topf auf­
kochen. Von der Kochstelle 
nehmen. Das Mehl auf ein­
m al in  die heiße Flüssigkeit

schütten. Schnell g la tt­
rühren. Es dürfen keine 
K lum pen drin sein. D ann 
den Topf wieder auf die 
Kochstelle setzen und  bei 
geringer H itze so lange 
rühren, bis sich ein Kloß 
bildet. W enn sich am  Topf­
boden eine weiße H au t ab ­
gesetzt ha t, is t der Teig 
richtig. Ü brigens: Dieser 
Vorgang wird abbrennen 
genannt.
Topf wieder vom H erd 
nehmen und  das erste Ei in 
den Kloß rühren. D anach 
den Teig 5 M inuten ab ­
kühlen lassen. Die übrigen 
Eier nach und  nach dazu­
geben. Im m er erst ein E i 
reinrühren, bevor das näch­
ste in  den Teig kom m t. Je  
nach Größe der E ier genü­
gen vielleicht schon vier. 
Der Teig soll stark  glänzen 
und in dicken Zapfen am 
Löffel hängen.
Backblech einfetten. Leicht 
m it Mehl bestäuben. Teig 
in  den Spritzbeutel geben 
und  auf das Blech dicke 
Ringe von 5 cm Durchm es­
ser setzen. In  den vorge­
heizten Ofen schieben.

B ackzeit: 45 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  den ersten 20 M inuten 
darf der Ofen auf keinen 
Fall geöffnet w erden: Sonst 
fällt das Gebäck sehr schnell 
zusammen.
Nach dem Abkühlen die 
Ringe durchschneiden. Mit 
Creme oder Sahne füllen 
und m it Puderzucker be­
stäuben.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
K alorien insgesam t: E tw a 
1279.
PS: Möchten Sie dazu mal 
Yasm intee trinken? Der 
ausgefallene Geschmack 
paß t gu t zum neutralen 
Brandteig-Gebäck, vor a l­
lem, wenn es nur m it leicht­
gesüßter Schlagsahne ge­
füllt ist.
Ü brigens: B randteig ist der 
ideale Nothelfer, wenn sich 
überraschend Kaffeebesuch 
ansagt. Der Teig ist schnell 
zubereitet und  gebacken. 
Die Füllung mixen Sie, 
während das Gebäck aus­
kühlt. U nd in  75 M inuten 
ist Ih r  Kaffeetisch kom plett.
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Sie sehen aus wie Windbeutel. 
Brandteigringe m it 
Früchten in  Schlagsahne. 
Rezept Seite 318.



Brandteig M andelkranz
nehmen. Das erste E i in 
den Kloß rühren. N un den 
Teig 5 M inuten abkühlen 
lassen. Das zweite E i rein­
rühren. W enn der Teig 
noch nicht stark  glänzt und 
in  dicken Zapfen vom Löf­
fel fällt, auch das d ritte  E i 
reinrühren. Geriebenen K ä­
se in  den Teig mischen. Mit 
einem Spritzbeutel (kleine 
Tülle) nicht zu große T up­
fer auf das gefettete und 
m it Mehl bestäubte B ack­
blech setzen. In  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Die Nockerln erst kurz 
vorm  Servieren in die heiße 
Bouillon geben.

V orbereitung: 25 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
23Ö.
Unser M enüvorschlag: 
N ach der Brandteig-Nok- 
kerlsuppe servieren Sie A na­
nasschnitzel m it Curryreis. 
Danach die Birnenspeise 
Philadelphia. U nd als Ge­
trän k  empfehlen wir einen 
Rose.

Brandteig­
Mandelkranz
F ü r 8 Personen

F ü r den Teig:
%  1 W asser, 50 g B utter,
1 Prise Salz, 100 g Mehl, 
50 g Speisestärke,

4 bis 5 Eier,
1 gestrichener Teelöffel 
Backpulver.
M argarine und Mehl zum 
E infetten  und  Bestäuben. 
F ü r die F ü llung :
3 B la tt weiße Gelatine,
2 Eigelb,
2 Eßlöffel Zucker,
2 Eßlöffel Rum,
%  1 Sahne, 1 Eiweiß.
F ü r die G lasur:
125 g Puderzucker,
1 Eßlöffel Rum ,
1 Teelöffel Zitronensaft,
30 g b lättrig  geschnittene, 
geröstete Mandeln.

Wasser, B u tte r und Salz in 
einem breiten Topf auf­
kochen. Vom H erd nehmen. 
Mehl und  Speisestärke mi-

Brandteig für 
Nockerln
y8 1 Wasser, 25 g B utter,
1 Prise Salz, 75 g Mehl,
2 bis 3 Eier,
30 g geriebener Käse. 
Margarine und Mehl zum 
E infetten  und Bestäuben.
1 L iter Bouillon.

W asser m it B u tte r und  Salz 
aufkochen. Topf vom H erd 
nehmen. Gesiebtes Mehl auf 
einmal reinschütten und 
schnell glattrühren. Topf 
wieder auf den H erd stel­
len und  so lange rühren, bis 
sich ein Kloß bildet. Topf 
wieder von der Kochstelle

Der duftige Brandteig-Mandelkranz, gefüllt m it Rumcreme und Schlagsahne, ist eine gelungene Überraschung für Kaffeegäste.
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Brandteig-Schwäne kann man m it süßer Schlagsahne oder m it gut gewürzter Käsecreme füllen.

sehen. Auf einmal rein­
geben. G lattrühren. Topf 
wieder auf die Kochstelle 
setzen. K räftig  w eiterrüh­
ren, bis sich ein Kloß bildet 
und sich am Topfboden 
eine weiße H au t absetzt. 
Topf wieder von der K och­
stelle nehmen. Das erste Ei 
in  den Teigkloß rühren. 
D ann den Teig fünf Minu­
ten  abkühlen lassen. Die 
restlichen Eier nach und 
nach in  den Kloß rühren. 
W enn der Brandteig nach 
vier E iern stark  glänzt und 
dick und  schwer vom Löf­
fel fällt, lassen Sie b itte  das 
fünfte E i weg. Zuletzt das 
Backpulver unterrühren. 
N un spritzen Sie m it dem 
Spritzbeutel ohne die Tülle 
einen Ring von 20 Zenti­
m etern Durchmesser auf 
das gefettete und leicht be- 
m ehlte Backblech. R und­
herum noch einen Ring 
spritzen. Aber genau an ­
einander. Blech sofort in 
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
In  den ersten 20 M inuten 
darf der Ofen auf keinen 
Fall geöffnet w erden! Blech 
nach Ende der Backzeit aus 
dem Ofen nehm en und  ab ­
kühlen lassen. D ann den 
K ranz halbieren.
F ü r die Füllung Gelatine in 
kaltem  W asser 5 M inuten 
ein weichen. Ausdrücken. 
E in  Eßlöffel kochendheißes 
W asser drübergeben und 
die Gelatine dam it ver­
rühren. Abkühlen lassen. 
Eigelb m it Zucker und Rum  
verrühren. Abgekühlte, 
aber noch flüssige Gelatine 
hineingeben. Sahne steif 
schlagen und  kurz vor dem 
Gelieren der Creme die 
H älfte der Sahne un te r­
ziehen. Zuletzt den steif- 
geschlagenen Eischnee vor­

sichtig un ter die Creme 
heben.
Die Masse in  den K ranz 
füllen. Restliche Sahne 
über der Creme verteilen. 
K ranzdeckel draufsetzen. 
F ü r die Glasur den P uder­
zucker sieben. M it R um  
und Zitronensaft verrüh­
ren. Brandteigkranz dam it 
überziehen. M it Mandeln 
bestreuen.
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: 384. 
P S : B itte  füllen Sie den 
K ranz kurz vorm Kaffee­
trinken, sonst wird er weich.

Brandteig­
Pudding
% 1 Milch, 75 g B utter,
1 Prise Salz, 125 g Mehl,
3 Eigelb, 65 g Zucker. 
y2 Zitrone, 3 Eiweiß,
1 Teelöffel Backpulver, 
M argarine zum Einfetten.

Milch m it B u tte r und Salz 
aufkochen. Topf vom  H erd 
nehmen. Mehl auf einmal

reingeben. G lattrühren. 
Topf wieder auf die K och­
stelle setzen. Mehlmasse 
kräftig  rühren, bis sich ein 
Kloß bildet. Topf beiseite 
stellen. Eigelb m it Zucker 
schaumig rühren. Abgerie­
bene Schale und  Saft der 
halben Zitrone reingeben. 
Eimasse un te r den Teig­
kloß rühren. Eiweiß steif 
schlagen. U nter den B rand­
teig ziehen. Das Backpul­
ver auch.
B randteig in eine gefettete 
Puddingform  füllen. Im  
W asserbad 55 M inuten ko­
chen. Auf eine P la tte  s tü r­
zen. Heiß oder k a lt ser­
vieren.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 55 Minuten.
K alorien pro Person: 279. 
U nser Menü Vorschlag: 
Vorweg eine Gemüsesuppe. 
D anach den heißen B rand­
teig-Pudding m it W ein­
schaumsoße.
P S : D er B randteig-Pud­
ding h a t ein sehr zartes 
Aroma. E r verträg t daher 
auch einen Guß aus im 
W asserbad erhitzter K u ­
vertüre. Oder Fruchtsoße.

Brandteig­
Ringe mit 
Früchten in 
Schlagsahne
Bild Seite 316

%  1 Wasser, 50 g B uttei’j ' '  
1 Prise Salz, 150 g Mehl,
4 bis 5 Eier,
M argarine und Mehl für 
das Backblech.
F ü r die F ü llung : 
y2 1 Sahne, 1 Eßl. Zucker, 
1 kleine Dose M andarinen,
1 Tütchen K rokant.

W asser m it B u tte r und Salz 
auf kochen. Vom H erd neh­
men. Mehl auf einmal rein­
schütten. G lattrühren. Topf 
auf die Kochstelle geben. 
So lange rühren, bis sich 
ein großer Kloß und am 
Topfboden eine weiße 
Schicht gebildet ha t. Topf 
wieder vom H erd nehmen. 
E in  E i in  den Kloß rühren.
5 M inuten abkühlen lassen. 
N un die restlichen Eier 
eines nach dem anderen in
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Brandteig-Schwäne

TIP
Manchmal bilden 
sich beim Brand­
teig größere L u ft­
blasen. Stechen Sie 
die Blasen vorm 
Backen auf.

den Teig rühren. W enn der 
Teig schon stark  glänzt und 
in  dicken Zapfen vom R ü h r­
löffel fällt, geben Sie das 
fünfte E i nicht m ehr rein. 
Mit dem Spritzbeutel Ringe 
von etw a 5 Zentim eter 
Durchmesser auf das ge­
fette te  und  bem ehlte Back­
blech spritzen. In  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder 34 
große Flam m e. E rg ib t 15 
Ringe. W aagerecht halbie­
ren und  auskühlen lassen. 
Sahne m it Zucker schlagen. 
Die kalten  Brandteigringe 
r"**'' der Sahne füllen, die 
± , den abgetropften Man­
darinen gemischt wurde. 
Deckel drauf legen. D arauf 
eine Sahnehaube spritzen. 
M it K rokant bestreuen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Stück: 146.

Brandteig­
Schwäne
34 1 Wasser, 50 g B utter,
1 Prise Salz, 100 g Mehl,
50 g Speisestärke,
4 bis 5 Eier,
1 gestrichener Teelöffel 
Backpulver,
M argarine und  Mehl zum 
E infetten  und Bestäuben. 
F ü r die Füllung:
34 1 Sahne,
1 Eßlöffel Zucker,

34 Päckchen Vanillin­
zucker, Puderzucker zum 
Bestreuen.

W asser m it B u tte r und Salz 
aufkochen. Topf von der 
Kochstelle nehmen. Das 
gesiebte und  m it Speise­
stärke verm ischte Mehl auf 
einmal in den Topf schüt­
ten . G lattrühren. D ann die 
Masse bei kleiner H itze 
wieder erhitzen und kräftig 
rühren, bis sich ein großer 
Kloß bildet. W enn sich am 
Topfboden eine weiße H au t 
gebildet hat, is t der B rand­
teig richtig »abgebrannt«. 
Topf wieder vom H erd 
nehmen. E in  E i in  den Kloß 
rühren. 5 M inuten abküh­
len lassen. N un die res t­
lichen Eier eines nach dem 
anderen in  den Teig rühren. 
Zuletzt das Backpulver 
dazugeben.
Von nicht ganz der
Brandteigm asse m it dem 
Spritzbeutel (große Tülle) 
jeweils 6 Zentim eter lange 
Stücke aufs gefettete, leicht 
bem ehlte Backblech sp rit­
zen. Mit einer dünnen Tülle 
die gleiche Anzahl Schwa­
nenhälse in  S-Form sprit­
zen. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 25 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp 34 große Flamme. 
E rgibt 10 Stück.
Abkühlen lassen. Die F ü l­
lung zubereiten.
Sahne m it Zucker und  V a­
nillinzucker steifschlagen. 
F ü r die Schwanenkörper 
von den großen Stücken 
einen Deckel abschneiden. 
Die werden der Länge nach 
halbiert. U nteren Teil m it 
Sahne füllen. Schwanenhals 
in  die Füllung stecken. Dek- 
kelhälften als Flügel auch. 
Mit Puderzucker bestreuen. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 50 M inuten. Das ist der Brandy F ix , ein kühler Longdrink. Rezept S . 320.
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Den Brandypunsch m ixt man m it zerstoßenem E is und viel Obst.Das ist der Brandy Crusta m it

Kalorien pro S tück: 213. 
U nser Menüvorschlag für 
ein sehr festliches E ssen : 
Als Vorspeise eine klare 
Bouillon. D anach K alb­
steak m it Spargel und  B u t­
terkartoffeln. K rönender 
Abschluß sind die auf einer 
G lasplatte hübsch ange­
richteten Brandteigschwä­
ne m it Sahnefüllung.
P S : F ü r den Kaffeeklatsch 
oder als Nachspeiseschmek- 
ken die Schwäne am besten 
m it Schlagsahne. Aber 
wenn Sie’s lieber p ikant 
mögen, dann füllen Sie sie 
mal m it sahnig gerührtem , 
gewürztemFrischrahmkäse.

Brandy 
Cobbler
F ür 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
1 Barlöffel Grenadine,
3 Spritzer Maraschino,
3 Spritzer Curayao Orange,
3 Spritzer Kirschwasser, 
W einbrand, beliebige 
Früchte.

dem reich gezuckerten Glasrand.

Eiswürfel zerstoßen. In  ein 
Cocktailglas geben. Grena­
dine, Maraschino, Curayao 
und Kirschwasser zuge­
ben. Mit W einbrand aufgie­
ßen. Mit F rüchten  garnie­
ren. M it Barlöffel und 
Strohhalm  servieren.

Brandy 
Cocktail
F ü r 1 Person

3 bis 4 Eiswürfel, 
y2 Teelöffel Puderzucker,
1 Spritzer Angostura,
2 Spritzer Orangebitter,
1 Gläschen W einbrand, 
Schale einer halben Orange, 
1 Orangenspirale,
1 Cocktailkirsche.

Cocktails sind gemischte 
Getränke m it vielen Z u ta­
ten  und in vielen Ge­
schmacksrichtungen. W ol­
len Sie den B randy Cock­
ta il m al versuchen?
Eis, Zucker, Angostura, 
Orangebitter und  W ein­
brand  in  den Mischbecher 
geben. G ut schütteln. Ge­

kühltes Cocktailglas m it 
der Orangenschale aus­
spritzen. B randy Cocktail 
reinseihen. Mit Orangen­
spirale und Cocktailkirsche 
garnieren.

Brandy 
Crusta
F ü r 1 Person

3 bis 4 Eiswürfel,
1 Likörglas W einbrand,
1 Barlöffel Zuckersirup, 
je 2 Spritzer Zitronensaft, 
A ngostura und Maraschino,
1 Orangenspalte, Zucker,
1 kleine Orangenspirale.

Ohne die Zuckerkruste am 
Glasrand ist der Crusta 
keiner. D avon h a t er näm ­
lich seinen Namen. Man 
tr in k t ihn nach Tisch, am 
besten nach einem elegan­
ten  Abendessen oder vor 
dem Schlafengehen. Viele 
sagen, der Crusta is t das 
beste Schlafmittel.
Eis, W einbrand, Zucker­
sirup, Zitronensaft, Ango­
stura  und Maraschino im

Mischbecher gu t schütteln. 
Glasrand m it einer Oran­
genspalte einreiben. Sofort 
in Zucker tauchen. Den 
Crusta reinseihen. M it einer 
Orangenspirale im Glas ser­
vieren.

Brandy Fix
F ü r 1 Person 
Bild Seite 319

2 bis 3 Eiswürfel,
Saft einer halben Zitrone, 
% Likörglas Cherry Brandy,
1 Likörglas W einbrand,
1 Zitronenscheibe.

Der B randy Fix ist ein 
Cobbler. U nd Cobbler sind 
leichte, kühle Longdrinks 
m it kleinen Eisstückchen. 
Sie sind also ideal für warme 
Sommertage.
Eis zerstoßen. In  einen 
Sektkelch oder einen Cobb­
lerbecher geben. Z itronen­
saft, Cherry B randy und 
W einbrand zugießen. U m ­
rühren. Mit einer Zitronen­
scheibe garnieren. B itte  ei­
nen Trinkhalm  dazu rei­
chen.
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Brandypunsch

A u f den fertigen Brandy Milchpunsch stäubt man M uskatnuß.

Brandy Flip
F ü r 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
1 Eigelb,
2 Teelöffel Zucker,
1 Cocktailglas W einbrand, 

.M uskatnuß.

Flips gehören zur Sippe der 
in ternational gebräuchli­
chen Erfrischungs- und E r­
holungsgetränke. K lar, daß 
sie Longdrinks sind.
Eis, Eigelb, Zucker und 
W einbrand im Shaker gu t 
schütteln. In  ein gekühltes 
Flipglas seihen. Mit gerie­
bener M uskatnuß bestäu­
ben und  servieren.

Brandy 
Milchpunsch
F ü r 1 Person

1 Teelöffel Puderzucker,
1 Likörglas W einbrand,
2 Likörglas kalte  Milch,
2 bis 3 Eiswürfel, 
M uskatnuß.

D er B randy Milchpunsch 
is t erfrischend und  sä tti­
gend zugleich. E in  guter 
D rink für hungrige und  
müde Heimkehrer. E in 
Glas B randy Milchpunsch 
m acht sie wieder u n te r­
nehmungslustig.
Zucker und  W einbrand im 
Mischbecher verrühren, bis 
sich der Zucker aufgelöst 
hat. Milch und Eis zufügen.

Was bei uns 
Weinbrand oder 
Cognac heißt, 
nennt man in  
vielen anderen 

Ländern Brandy. 
F ür alle gilt: A us  
Schwenkern oder 
möglichst großen 
Gläsern trinken. 
Vor dem Trinken  
schwenken und  

dann »Luft m it­
trinken«. So 
entfaltet sich 

das volle Aroma.
Vor allem: 

Niemals kühlen.

Zum  Durstlöschen und Aufm untern ist Brandy Rickey richtig.

G ut schütteln. In  ein ge­
kühltes Glas seihen. E tw as 
M uskat drüberreiben.

Brandy 
Pick me up
F ü r 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
1 Barlöffel Zucker,
1 Glas W einbrand, 
Sekt.

Pick me ups sind Cocktails, 
die durch Sodawasser oder 
Sekt zum  durstlöschenden 
Longdrink werden.
Eis, Zucker und  W einbrand 
im  Shaker gu t schütteln. In  
ein Kelchglas seihen und 
m it Sekt aufgießen. Durch 
den Strohhalm  trinken.

Brandy 
Rickey
F ür 1 Person

3 bis 4 Zitronenscheiben,
1 Glas W einbrand,

2 bis 3 Eiswürfel, 
Sodawasser.

U n ter R ickey versteh t m an 
einen durstlöschenden 
Longdrink, der immer m it 
Zitronenscheiben oder -spi­
ralen im Glas serviert wird. 
Zitronenscheiben in  einen 
Tum bler geben. M it dem 
Barlöffel leicht ausdrücken. 
W einbrand und Eiswürfel 
zugeben. M it Sodawasser 
auffüllen. M it Barlöffel und  
Trinkhalm  servieren.

Brandypunsch
F ür 1 Person

2 Barlöffel Zucker,
1 Eßlöffel Ananassirup,
Saft einer halben Zitrone,
1 Likörglas W einbrand, 
Ananasstückchen und 
Kirschen, Eis.

D er Punsch h a t seinen N a­
men von »pantscha«, was 
im  Sanskrit (altindische 
Sprache) fünf bedeutet. 
U nd fünf Z utaten  m uß der 
Punsch haben. Ursprüng-
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lieh waren es Wasser, Tee, 
A rrak oder Rum , Zitronen­
saft und Zucker. (Das -näs­
sen wir von den Englän­
dern, die den Punsch auf 
den K ontinent gebracht 
haben.) Später mischte m an 
ihn aus anderen Zutaten. 
Es gibt heißen und  kalten 
Punsch. Der Brandypunsch 
ist ein kalter.
Zucker m it Ananassirup 
und Zitronensaft im  Tumb- 
ler (kurzes, breites Glas) 
verrühren. W einbrand zu­
gießen. Ananasstückchen 
und Kirschen zufügen. Ge­
ben Sie noch etwas zer­
stoßenes Eis rein, dam it der 
Punsch auch wirklich schön 
ka lt bleibt.

Branntwein- 
kranzerln
250 g Mehl,
2 Eigelb,
Abgeriebenes einer Zitrone, 
% Teelöffel gemahlene 
Nelken,
1 y2 Eßlöffel Arrak,

TIP
K ein Mehl in  
einen Mürbeteig 
kneten, wenn er zu 
weich ist. Stellen 
Sie den Teig 
vorher kalt.

250 g Zucker,
200 g geriebene Mandeln, 
250 g B u tte r oder 
Margarine, 1 Eigelb,
1 Glas Branntwein,
1 Eßlöffel Branntwein, 
Hagelzucker,
M argarine zum Einfetten.

Mehl auf ein B ackbrett ge­
ben, In  die M itte eine Mulde 
drücken. Eigelb, abgerie­
bene Zitronenschale, ge­
mahlene Nelken und  A rrak 
reingeben. Verrühren. Zuk- 
ker, geriebene Mandeln und  
B u tte r oder Margarine in 
Flöckchen draufgeben. Von

außen nach innen schnell 
einen Mürbeteig kneten. 60 
M inuten im K ühlschrank 
ruhen lassen. Auf bemehl- 
tem  B re tt y2 cm dick aus­
rollen. E tw a 6 cm große 
K ränze ausstechen. (Inne­
rer Ring etw a 4 cm.) Eigelb 
m it B ranntw ein verschla­
gen. K ränze dam it be­
streichen. M it Hagelzucker 
bestreuen. Auf ein gefette­
tes Backblech legen. In  den 
vorgeheizten Ofen schie­
ben. E rgibt etw a 42 Stück. 
B ackzeit: 10-15 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
l 2 ä

Brasilianer
4 Eiweiß,
160 g Puderzucker,
1 Prise Salz,
120 g ungeschälte, 
geriebene Mandeln,

120 g grob gehackte 
Schokolade,
80 g gehacktes Zitronat, 
18 runde Oblaten,
Mehl zum Bestäuben.

W enn Sie gerne naschen, 
sind Brasilianer gerade rich­
tig : Süß und kaffeebraun. 
Eiweiß steif schlagen, so 
daß ein M esserschnitt darin 
zu sehen ist. Puderzucker 
und Salz unterheben. In  
einem Topf auf dem Herd 
so lange schlagen, bis die 
Masse heiß ist. Mandeln, 
Schokolade und Z itronat 
reingeben. Rühren, bis sich 
die Schokolade aufgelöst 
hat. M it dem Telöffel 
kleine Häufchen auf 18 Ob­
laten setzen. Backblech m it 
Mehl bestäuben. Brasilia­
ner drauf setzen. In  den v 
geheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: 137.



Brasilianische Hühnersuppe

Rio de Janeiro mit seinem weltberühmten Wahrzeichen, dem 
fast vierhundert Meter hohen Zuckerhut. Mehr als vier Millionen 
Menschen leben in dieser drittgrößten Stadt Brasiliens.

Brasilianische 
Empanadas
F ür 5 Personen

2 Pakete tiefgekühlter 
B lätterteig,
2 Eier,
50 g durchwachsener 
Speck,
1 große Zwiebel,
1 Eßlöffel B utter,
200 g Beefsteakhack, 
Salz, Pfeffer, 
Nelkenpfeffer, Paprika,
12 gefüllte grüne Oliven,
5 Eßlöffel Rosinen.

Die Em panadas stam m en 
aus Brasilien. Das sind ge­
füllte Teigtaschen, die m an 
am M ittag oder Abend essen 
kann. Aber auch m al zwi­
schendurch.
B lätterteig  auftauen lassen. 
Backofen auf 220 Grad vor­

heizen. E ier in  8 Minuten 
hartkochen. Speck würfeln. 
Die geschälte Zwiebel auch. 
In  der erhitzten B u tte r gla­
sig rösten. Fleisch zufügen 
und gut durchbraten. Ge­
würze zugeben und  kräftig 
abschmecken. 4 Eßlöffel 
W asser über das Fleisch 
geben. D ann bleibt es saf­
tig. E ier und Oliven grob 
hacken. M it den gewasche­
nen, abgetropften Rosinen 
in  die Fleischmasse geben. 
Noch einmal abschmecken. 
Auf die H älfte jedes B lä t­
terteig-Rechtecks (Sie wis­
sen ja, B lätterteig  gibt es 
in  ausgerollten, rechtecki­
gen Scheiben) den Fleisch­
teig verteilen. R and m it 
W asser bestreichen. Die an ­
dere H älfte darüberschla­
gen und andrücken. Das 
Ganze sieht aus wie schmale 
Taschen.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder 
große Flamme. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.

Kalorien pro Person: 945. 
Beilagen: Tomatensoße und 
gemischter Salat. Als Ge­
trän k  empfehlen wir po rtu ­
giesischen Rotwein.

Brasilianische 
Hühnersuppe
Camora brasileira

1 tiefgekühltes Suppen­
huhn (1000 bis 1500 g),

2 1 W asser, Salz,
300 g Lauch,
1 Knoblauchzehe,
100 g Reis, y2 1 Wasser, 
M uskat, Pfeffer,
Paprika edelsüß, Curry,
1 Bund gehackte Petersilie.

Diese Suppe kenn t alle 
W elt in  Brasilien. Aber 
unser R ezept is t eines der 
interessantesten. 
Tiefgekühltes Suppenhuhn 
nach Vorschrift auftauen.

Brasilianische Empanadas 
sind mit würzigem 
Hackfleisch gefüllt



Der Brasilianische Schokoladeneisbecher wird m it Ananasscheiben und weißem R um  zubereitet.

zen. M it M andelstiften gar­
nieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro Person: 640. 
U nser M enüvorschlag:

Ins kochende, gesalzene 
W asser geben. Gewasche­
nen, geputzten Lauch fein 
schneiden. Auch reingeben. 
Knoblauchzehe schälen. Mit 
Salz zerdrücken. Dazuge­
ben. 90 bis 100 M inuten 
kochen. In  der Zwischen­
zeit Reis im  kochenden, 
leicht gesalzenen W asser 
in 15 M inuten beißfest ko­
chen. Mit kaltem  Wasser 
abschrecken. Auf einem 
Sieb abtropfen lassen. In  
die Suppe geben. Noch 
etwa 10 M inuten kochen. 
H uhn rausnehmen. Fleisch 
von den Knochen lösen und 
in  mundgerechte Stücke 
schneiden. W ieder in  die 
Suppe geben. Mit M uskat, 
Pfeffer, Paprika und  Curry 
würzen. Die feingehackte

Petersilie drüberstreuen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 120 M inuten. 
K alorien pro Person : E tw a 
653.
Beilage: Stangenbrot.

Brasilia­
nischer 
Schokoladen­
eisbecher

1 kleine Dose Ananas,
4 Gläschen weißer Rum , 
50 g M andelstifte,

20 g B utter,
300 g Schokoladen­
eiscreme,
%  1 Sahne.

Ananasscheiben abtropfen 
lassen und  würfeln. M it 
R um  übergießen. 30 Minu­
ten  ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit M an­
delstifte in  der heißen B u t­
te r goldgelb rösten. Ab­
kühlen lassen. Schokola­
deneiscreme in  W ürfel 
schneiden. Abwechselnd 
m it den wieder abgetropf­
ten  (Flüssigkeit auffangen) 
Ananaswürfeln auf vier 
Gläser verteilen. Rum -A na­
nas-Saft darüber geben. 
Sahne steif schlagen und in 
dicken Tuffs rundum  sprit­

K rabbencocktail als Vor­
speise. Als H auptgericht 
g ib t’s Basler Lum m elbra­
ten, B utterböhnchen und 
K artoffelkroketten und als 
Dessert den Brasilianischen 
Schokoladeneisbecher. Ser­
vieren Sie dazu b itte  b a ­
dischen Rotwein. Der paß t 
so gu t zum Basler Braten. 
Sie erinnern sich doch: 
Lummel heißt in  Baden das 
Rinderfilet.

Brasilia­
nisches 
Gemüse­
gericht
220 g Reis, %  1 Wasser, 
Salz, Paprika edelsüß,
1 Zwiebel,
2 bis 3 Peperoni aus dem 
Glas,
2 Zwiebeln,
3 Paprikaschoten,
4 Tom aten, 3 Eßlöffel Öl, 
yg 1 Wasser,
1 Eßlöffel Speisestärke,
2 Eßlöffel Wasser, 
schwarzer Pfeffer, 
Paprikarosen scharf,
1 Prise Zucker, 4 Eier.

Gewaschenen Reis ins 
chende W asser geben. Salz 
und Paprika reinstreuen. 
Geschälte Zwiebel und hal­
bierte Peperoni zum Reis 
geben. Bei milder H itze 20 
M inuten kochen. Zwie­
bel und Peperoni heraus­
nehmen. Reis abtropfen 
lassen und wieder warm 
stellen.
Die beiden anderen Zwie­
beln schälen. Paprikascho­
ten  waschen, halbieren, die 
K erne rausschneiden. Zwie­
beln und Paprika klein 
würfeln. Tom aten halbie­
ren, entkernen. Auch klein 
würfeln. Öl erhitzen. Zwie­
bel-, Paprika- und Tom a­
tenwürfel darin andünsten. 
W asser dazugeben. In  15 
M inuten gardünsten. Spei­
sestärke m it kaltem  W asser 
anrühren. Gemüse dam it
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Brasilianisches Hühnergericht

Das Brasilianische 
Gemüsegericht ist was für 
Leute, die gerne Scharfes 

essen. Peperoni 
machen’s möglich.

binden. Mit Salz, Pfeffer, 
Paprika und  Zucker ab- 
scbmecken. Gemüse unter 
den Reis heben.
W ährend das Gemüse gart, 
die Eier in  10 M inuten h a rt­
kochen. Mit kaltem  W asser 
abschrecken. Pellen. In  
gleichmäßige Stücke schnei­
den. Gemüse anrichten und 
m it den E iern garnieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 40 M inuten. 
Kalorien pro P erson : 352. 
Beilage: Frikadellen und 
als G etränk Rotwein.
PS: Sie können das B rasi­
lianische Gemüsegericht 
auch sehr gu t zu Ham m el­
b raten  servieren. Ham m el­
fleisch, Paprika und Tom a­
ten  harmonieren gut m it­
einander.

Brasilia­
nisches 
Hühner­
gericht
2 tiefgekühlte H ühner 
(oder Hähnchen),je 800 g, 
Saft einer Zitrone,
2 Zwiebeln, 
weißer Pfeffer, Salz,
1 Knoblauchzehe,
60 g Margarine,
4 Tomaten,
2 Zwiebeln,
1 Tasse Wasser,
20 g B utter,
1 Pfefferschote aus dem 
Glas,
30 g Maismehl (als

E rsatz Mehl),
2 Eßlöffel gehackte 
Petersilie.

H ühner oder H ähnchen 
nach Vorschrift auf tauen 
lassen. Jedes in  8 Teile zer­
legen. Aus Zitronensaft, ge­
schälten, feingehackten 
Zwiebeln, weißem Pfeffer 
und  der geschälten, m it 
Salz zerdrückten K nob­
lauchzehe eine M arinade 
rühren. H ühnerteile darin
2 Stunden marinieren. Zwi­
schendurch immer m it der 
M arinade begießen. Ab­
tropfen lassen. H ähnchen­
stücke in  erhitzter Marga­
rine 10 M inuten anbraten. 
Tom aten m it heißem W as­
ser begießen, abziehen, hal­
bieren, K erne entfernen

und Fruchtfleisch würfeln. 
Zwiebeln schälen und fein 
würfeln. Tomaten- und 
Zwiebelwürfel zum Fleisch 
geben. 10 M inuten schmo­
ren. W asser aufgießen und 
in  40 M inuten gardünsten. 
B u tte r und  gehackte Pfef­
ferschote (Peperoni) zufü­
gen. W eitere 10 M inuten 
schmoren. Zum Binden 
trockenes Maismehl d rü ­
berstreuen. Oder m it in 
kaltem  W asser angerühr­
tem  Mehl binden. Mit P e­
tersilie bestreut servieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 55 M inuten. 
K alorien pro P erson : 628. 
Beilagen: Grüner Salat und 
körnig gekochter Reis. Als 
G etränk empfehlen wir ei­
nen Rose.
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Suchen Sie auch 
immer nach neuen 
Eß-Ideen für 
Ihre Gäste? Hier 
ist eine:
Veranstalten Sie 
doch mal eine 
Bratäpfel- Party. 
Und damit es 
stilvoll bleibt, 
servieren Sie nach 
dem Schmaus 
Calvados. Das ist 
ein würziger 
Apfel- W  einbrand.

Bratäpfel
Bratäpfel sind ein reiner 
Eßspaß an kalten  W inter­
abenden. W ar das was für 
Sie? Man kann  B ratäpfel 
ganz einfach zubereiten. 
So: W aschen, trocknen,
Kerngehäuse ausstechen 
und aufs gefettete B ack­
blech setzen. Zucker d rü ­
berstreuen. 25 M inuten bei 
220 Grad im  Elektroherd 
(Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Elamme) braten. 
Rausnehm en, m it Zucker 
bestreuen und  genießen. 
Man kann  aber auch m ehr 
aus B ratäpfeln machen. 
Was, sagen wir Ihnen. Beste 
Sorten: Boskop, Jonathan , 
Cox Orange.

Bratapfel
Frederico
2 Eier, 100 g Zucker,
% 1 Weißwein,
2 Eßlöffel Zitronensaft,
1 gestrichener Teelöffel 
Speisestärke,
4 B iskuittorteletts,
2 Eßlöffel Maraschino 
(Likör),
4 Äpfel (roter Boskop), 
Margarine zum Einfetten, 
20 g B utter,
2 Teelöffel Zucker.

Eier, Zucker, W ein, Z itro­
nensaft und  Speisestärke 
verrühren. Bei kleiner H itze 
un ter ständigem  Schlagen

aufkochen. Vom Feuer neh­
men. So lange w eiterrüh­
ren, bis die Soße abgekühlt 
ist. Aus den Torteletts 
Sockel von 8 cm D urch­
messer ausstechen (man 
kann  sie auch ganz lassen). 
M it Maraschino beträufeln. 
Äpfel waschen, trocknen, 
Kerngehäuse ausstechen. 
Auf ein gefettetes B ack­
blech setzen. M it je einem 
Stich B u tte r und  % Tee­
löffel Zucker füllen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
B ratzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehm en und 
auf die Biskuitböden setzen. 
Mit der Soße begießen und 
servieren.



Bratapfel
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 60 M inuten
(mit der Soße).
K alorien pro Person: 464. 
W ann reichen? Als Dessert.

Bratapfel
Josephine
250 g Backobst,
%  1 Milch,
1 y2 Tassen Milchreis,
3 Eßlöffel Zucker,
1 Prise Salz,
4 Äpfel,
20 g B utter,
4 Teelöffel Zucker, 
M argarine zum  Einfetten,
4 Eßlöffel Himbeersirup.

Eingeweichtes Backobst in 
15 M inuten garkochen. 
Milch aufkochen, gewa­
schenen Reis reingeben und 
m it Zucker und  der Prise 
Salz in  20 M inuten zu Milch­
reis kochen. Mit dem B ack­
obst mischen. Abkühlen 
lassen. Auf vier Teller ver­
teilen.
Äpfel waschen, trocknen, 
Kerngehäuse ausstechen. 
Mit Butterflöckchen bele­
gen. Mit je 1 4  Teelöffel 
Zucker bestreuen. Aufs ge­
fette te  Backblech setzen 
und  in  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ratzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Elamme.
Auf dem Milchreis anrich­
ten. Mit dem restlichen 
Zucker bestreuen, je 1 E ß­
löffel Himbeersirup drauf­
gießen und  servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten.
K alorien pro Person: 636. 
Unser M enüvorschlag: 
Bouillon m it Elädle vor­
weg. Schweinebraten m it 
Rosenkohl und Salzkartof­
feln als H auptgericht. B ra t­
apfel Josephine als Dessert.

Bratapfel mit 
Preiselbeeren
4 Äpfel (roter Boskop), 
M argarine zum  Einfetten,
8 Eßl. Preiselbeerkom pott, 
20 g B utter, 4 Eßl. Zucker.

Äpfel waschen und trock­
nen. Kerngehäuse ausste­
chen. Auf ein gefettetes 
Backblech setzen. M it je 
2 Eßlöffeln Preiselbeerkom­
p o tt füllen. Butterflöck­
chen auf setzen. Im  vorge­
heizten Ofen braten. 
B ratzeit: 25 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder l/ 2 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. Mit 
Zucker bestreut servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro Person: 246. 
Unser M enüvorschlag: Boh­
nensuppe französisch als 
H auptgericht. D anach die 
B ratäpfel m it Preiselbeeren.

Den Bratapfel Frederico richtet man auf einem Biskuitsockel an.

Der Bratapfel Josephine ist ein echtes Kalorien-Schwergewicht.

Der Bratapfel m it Preiselbeeren ist für Ihre L inie problemlos.
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Bratäpfel, frisch aus 
dem Ofen. Da kann 

niemand widerstehen.



Nordischer Bratapfel: M it Kümmellikör und Schneehäubchen.

Bratapfel Pariser Art: Manwürzt ihnzum Schluß mitCalvados.

Bratapfel spanisch: Aprikosen, Feigen, Mandeln müssen rein.
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Bratapfel
nordisch
4 Äpfel, 30 g B utter,
3 Teelöffel Zucker, 
M argarine zum Einfetten,
1 Eiweiß,
8 Eßlöffel Apfelmus, 
Kümmellikör,
20 g M andelstifte.

Äpfel waschen und  trock­
nen. Kerngehäuse ausste­
chen. Auf jeden Apfel einen 
Stich B u tte r geben. Mit % 
Teelöffel Zucker bestreuen. 
Auf gefettetem  Blech in 
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ratzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Eiweiß m it dem letzten 
Teelöffel Zucker zu steifem 
Schnee schlagen. In  jeden 
Apfel 2 Eßlöffel Apfelmus 
füllen. Küm m ellikör dar­
über verteilen. Schnee­
haube aufsetzen. Im  Ofen 
goldbraun übergrillen. Mit 
M andeln garniert servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 275.

Bratapfel 
Pariser Art

1 kleine Dose Aprikosen,
1 Teelöffel Speisestärke,
4 Äpfel (Cox Orange), 
je 1 kleine Dose Ananas 
und Bü’nen, 1 kleines Glas 
Kirschen, 20 g B utter,
2 Eßlöffel Zucker,
2 Eßlöffel b lättrig  ge­
schnittene Mandeln. 
Margarine zum  Einfetten.
4 Teelöffel Calvados.

Aprikosen durch ein Sieb 
passieren. Aufkochen. Mit 
in kaltem  W asser angerühr­
te r Speisestärke binden. 
Beim Abkühlen gelegent­
lich um rühren. Äpfel wa­
schen und  trocknen. K ern­
gehäuse ausstechen. A na­
nas und  Birnen würfeln, 
K irschen halbieren und

entkernen. B u tte r erhitzen. 
Obst, Zucker und Mandeln 
dazugeben. M it Aprikosen­
soße verrühren. Äpfel da­
m it füllen. R est der Mi­
schung warm stellen. Äpfel 
auf einem gefetteten Back­
blech in den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ratzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder %  
große Flamme.
Obst auf vier Teller vertei­
len. Äpfel draufsetzen. Je  
1 Teelöffel Calvados drüber­
geben und servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro Person: 469.

Bratapfel
spanisch

4 Äpfel (Jonathan),
1 kleine Dose Aprikosen,
150 g Feigen, 40 g gehackte 
Mandeln, 8 Eßl. Honig,
70 g B utter,
Margarine zum Einfetten,
20 g ganze Mandeln,
4 kandierte grüne Kirschen.

Äpfel waschen und trock­
nen. Kerngehäuse weit aus­
stechen. 4 abgetropfte A pri­
kosen und  die Feigen fein 
würfeln. Aprikosen u n d -“'', 
Eßlöffel gewürfelte Feigv_y 
m it den gehackten Mandeln 
und 4 Eßlöffeln Honig m i­
schen. Äpfel dam it füllen. 
B u tter draufgeben. Auf ge­
fettetem  Blech in den vor­
geheizten Ofen schieben. 
B ratzeit: 25 Minuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Restliche Aprikosen, bis auf 
4 Hälften, in  1 cm breite 
Streifen schneiden. Mit den 
übrigen Feigenwürfeln in 
der restlichen, erhitzten 
B u tte r erwärmen. Auf vier 
Teller verteilen. Äpfel in 
die M itte setzen. M it Apri­
kosenhälften, Mandeln und 
Kirschen garnieren. Mit 
Honig beträufeln. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
K alorien pro Person: 528.



Braten

Lne »Großen Vier« im, Anschnitt: Schweinebraten, Roa-stbeef, Hammel- und Kalbsbraten (von oben links nach unten rechts).

beef auf dem gefetteten 
B ratrost legen. D ann Schei­
ben von zwei Zwiebeln d rü ­
bergeben. Außerdem 100 g 
B u tte r in  Flöckchen. F e tt­
pfanne m it W asser ausspü­
len. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben. R ost m it 
dem Fleisch darüber setzen. 
E tw a alle 10 M inuten m it 
B ra tfe tt begießen. 25 bis 
30 M inuten braten. D ann 
ist das Fleisch innen noch 
rosa.
E lektroherd: 240 Grad. 
Gasherd: Stufe 6 oder 
reichlich %  große Flamme. 
Nie vergessen: B raten  im ­
m er quer zur Faser auf­
schneiden. E in  falscher 
Schnitt m acht auch zarte 
B raten  zäh.

BRATEN
B raten  b raten  kann  jeder. 
W enn Sie einige Grundre­
geln beachten, wird Ihnen  
der Sonntagsbraten ohne 
Schwierigkeiten gelingen. 
B raten  im m er m it kaltem  
W asser abspülen und m it 
einem frischen K üchen­
handtuch trocken tupfen. 
Salz kräftig ins Fleisch rei­
ben.
Gesalzenes Fleisch niemals 
stehen lassen. Es bildet 
sich Feuchtigkeit. Die ver­
hindert, daß der B raten  
knusprig wird.
Für I Personen berechnet 
m an etw a 500 bis 750 g 
Rohfleisch.

Kleine Fleischstücke bis 
zu 900 g b rä t m an im  Topf 
auf dem Herd. H ier ein 
Beispiel:
500 g Schweine-, Rinder-, 
Kalbs- oder H am m elbraten 
würzen. In  50 bis 80 g 
rauchheißem  F e tt  anb ra­
ten. Danach m it % 1 heißem 
W asser begießen. Deckel auf 
den Topf. W ährend der 
Garzeit das Fleisch ab und 
zu m it B ratfond begießen. 
B ratzeit: E tw a 40 bis 50 
M inuten bei M ittelhitze. 
N ach dem B raten 10 Minu­
ten  ruhen lassen. D ann erst 
anschneiden. Sonst geht 
Saft verloren.
Große Stücke b rä t m an im 
Backofen. Beispiel:
Einen 1000 g schweren B ra­

ten  würzen. In  90 g rauch­
heißem F e tt  im  Topf rund­
herum  anbraten. M it dem 
F e tt  in  die F ettpfanne le­
gen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben. Alle 15 Minu­
ten  m it B ratensaft über­
schöpfen.
B ratzeit: 75 bis 90 Minu­
ten.
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp  %  große Flamme. 
Is t Ih r  B raten schwerer als 
1000 g, dann müssen Sie ihn 
länger braten. Als F aust­
regel gilt: J e  500 g Fleisch 
m ehr 10 M inuten länger 
braten.
Roastbeef b rä t m an so : 
1000 g gesalzenes R oast­
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braisiert
Boeuf braise

Braten

F ü r den Sud:
1 B und Suppengrün,
1 ]/2 1 Wasser, Salz,
500 g Kalbsfuß.
Zum Spicken:
100 g geräucherter fe tter 
Speck,
Salz, Pfeffer,
je 1 Prise M uskat und
Pim ent,
2 Eßlöffel gehackte 
Petersilie,
1 Eßlöffel Cognac.
Zum B ra te n :
1000 g Rinderschwanz­
stück, Salz, Pfeffer,
50 g Kokosfett. 50 g B utter,
1 große Zwiebel,

1 B und Suppengrün, 
y2 1 Rotwein,
2 Tom aten, 1 Zitronen­
scheibe,
1 Lorbeerblatt,
2 Eßlöffel Speisestärke.

Braisieren ist ein Begriff, 
der aus der französischen 
Küche kom m t und nichts 
anderes bedeutet als schmo­
ren. W ir präsentieren Ih ­
nen geschmortes und gleich­
zeitig gespicktes R ind­
fleisch als Boeuf braise. 
Suppengrün putzen, wa­
schen und klein schneiden. 
W asser salzen. Suppengrün 
und gewaschenen K albs­
fuß reingeben. Aufkochen 
und 90 Minuten sieden las­
sen. Brühe durchsieben. 
Zum Auffüllen der B ra ten­
soße beiseite stellen.
Zum Spicken den Speck in 
1 cm dicke Streifen schnei­
den. In  einer Mischung aus

Salz, Pfeffer, Muskat, P i­
m ent und Petersilie wen­
den. Mit Cognac beträufeln 
und  30 Minuten im K ühl­
schrank zugedeckt ziehen 
lassen.
Rinderschwanzstück m it 
Salz und Pfeffer einreiben. 
M it den Speckstreifen spik- 
ken. Im  heißen K okosfett 
von allen Seiten anbraten. 
K okosfett abgießen. B u tter 
zugeben. Außerdem die ge­
schälte, in  Scheiben ge­
schnittene Zwiebel und  das 
geputzte, gewaschene,klein­
geschnittene Suppengrün. 
Anrösten. Rotwein angie­
ßen. Tom aten waschen, 
Stengelansatz rausschnei­
den und halbieren. Mit Zi­
tronenscheibe und Lorbeer­
b la tt zum B raten  geben. 
B raten  so lange schmoren, 
bis die Flüssigkeit fast ein­
gekocht ist. D ann m it 
K albsfußbrühe auf füllen, 
bis er bedeckt ist. Im  B ack­

ofen 90 M inuten schmoren 
lassen.
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Topf aus dem Ofen neh­
men. Fleisch auf einer P la t­
te  anrichten und w arm ­
stellen. B ratfond passieren. 
Mit in kaltem  W asser an ­
gerührter Speisestärke bin­
den und abschmecken. 
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 180 M inuten. 
K alorien pro Person: 1140. 
Beilagen: Rosenkohl, M an­
delkroketten. U nd als Ge­
trän k  Weißwein vom K ai­
serstuhl. Der m acht das 
Essen vollständig.
P S : W ußten Sie, daß m an 
die Speckstreifen zum 
Spicken deshalb in den 
K ühlschrank legt, wei 
die Arbeit erleichtert? Der 
Speck wird superfest. Man 
kann  ihn leichter ins 
Fleisch ziehen.

Braisierler Braten 
schmeckt noch besser, 
wenn er m it Speck 
gespickt wird.



Bratenscheiben pikant

Der Braten braisiert wird 
gespickt. Dazu den Speck in  
1 cm dicke Streifen schneiden.

Salz, Pfeffer, M uskat und 
Pim ent gut mischen. Darin 
die Speckstreifen wenden.

Damit der Braten noch bes­
ser schmeckt, beträufelt man 
die Speckstreifen m it Cognac.

M it einem Wetzstahl oder 
einer dicken Spicknadel Lö­
cher durchs Fleisch stechen.

Speckstreifen im  Eisfach 
kühlen und durch die fertigen 
Löcher ins Fleisch schieben.

Prim a Resteverwertung: Pikante Bratenscheibenwerdenbelegtund

Bratenfleisch 
in Jägersoße
F ü r die Jägersoße:
40 g Margarine,
1 Zwiebel,
100 g frische Champignons, 
60 g Mehl,
% 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
1 Eßlöffel Tom atenm ark, 
%  1 Weißwein,
Salz, Pfeffer, Zitronensaft, 
y2 B und Petersilie,
400 g R inderbratenreste.

M argarine erhitzen. Ge­
schälte, gehackte Zwiebel 
darin  goldbraun rösten. 
Champignons putzen.B lätt- 
rig schneiden. Zu der Zwie­
bel geben. 10 M inuten 
dünsten. Mehl drüberstreu­
en. Bräunen. Mit Fleisch­
brühe aufgießen. Kochen. 
Zwischendurch immer wie­
der um rühren, dam it sich 
die Soße nicht ansetzt. 
Tom atenm ark und W eiß­
wein zugeben. Mit Salz, 
Pfeffer und  Zitronensaft 
abschmecken. Gewaschene 
Petersilie hacken und  in die 
Soße geben. Rindfleisch in 
W ürfel oder Scheiben 
schneiden. In  der Soße er­

hitzen. Aber nicht mehr 
kochen lassen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 392. 
Beilagen: Spätzle und  ge­
m ischter Salat.

Braten­
scheiben 
pikant
30 g B utter, 1 Zwiebel,
4 Eßlöffel Semmelbrösel,
5 Sardellen in  Öl,
Saft einer halben Zitrone,
4 Scheiben K albsbraten 
vom Tag vorher,
M argarine zum Einfetten,
4 Eßlöffel Bratensoße vom 
Tag vorher,
20 g B utter, 4 Tom aten, 
Basilikum,
1 Teelöffel K apern, 
y2 Dose Champignons.

H ier haben Sie ein feines 
Beispiel dafür, wie gu t m an 
R este verw erten kann. 
B u tter in der Pfanne erh it­
zen. Zwiebel schälen, w ür­
feln und  reingeben. Sem­
melbrösel und  eine zer­
drückte Sardelle auch. Zi­
tronensaft drüberträufeln.

im  Ofen goldbraun überbacken.

H ellbraun braten. Diese 
Masse dick auf die B raten­
scheiben verteilen. Feuer­
feste Form  gu t einfetten. 
Bratenscheiben reinlegen. 
Bratensoße darüber vertei­
len. D ann die in Flöckchen 
geschnittene B utter. Tom a­
ten  abziehen. In  Scheiben 
schneiden. (Grünen S ten­
gelansatz vorher raus-

TIP
Bratenreste, kalt 
aufgeschnitten, 
schmecken 
vorzüglich. Vor 
allem, wenn Sie 
dazu eine pikante 
Soße reichen. 
Solche zum  Bei­
spiel: Mayonnaise 
m it Dosenmilch 
verrühren. Kräftig 
m it Salz, Pfeifer,
1 Prise Zucker 
und Curry würzen. 
Fleisch mit 
Soße essen. Dazu 
Weißbrot und  
Butter. Und als 
Getränk: Rotwein.
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Psari Plalci: Garnierter Bratfisch aus der griechischen Küche.

Bratfisch
garniert
Psari Plaki

1 ganzer K abeljau oder 
Schellfisch von 1500 g, 
Saft einer Zitrone,
1 Teelöffel Salz,
1 Teelöffel Oregano, 
schwarzer Pfeffer,
3 Eßlöffel Olivenöl,
4 Schalotten,
2 Knoblauchzehen,
5 Eßlöffel Semmelbrösel, 
Salz, 60 g B utter,
1 B und Petersilie,
350 g Tom aten, 1 Zitrone, 
1 Zwiebel, 10 g B utter.

E ür das griechische Essen 
Fisch schuppen, ausneh­
men und  waschen. Tnnen 
und außen m it Zitronen­
saft beträufeln. G ut durch­
ziehen lassen. Von der Rük- 
kengräte aus auf beiden 
Seiten drei 1 cm tiefe E in ­
schnitte machen. Salz, Ore­

gano und schwarzen Pfef­
fer mischen. In  die E in ­
schnitte füllen. Feuerfeste 
Form  m it 2 Eßlöffeln Öl 
einfetten. Fisch reinlegen. 
Mit 1 Eßlöffel Öl be träu ­
feln. Schalotten und  K nob­
lauchzehen schälen 
sehr fein würfeln. M it SeTrt-

schneiden.) Bratenscheiben 
m it Tomatenscheiben, dem 
zerriebenen Basilikum, K a­
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. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Nach 15 M inuten Backzeit 
Deckel runternehm en und 
fertig überbacken. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 25 M inuten. 
Kalorien pro Person: 355.
B eilagen: Endiviensalat
und Petersilienkartoffeln. 
Als D essert: Brasilianischer 
Schokoladeneisbeeher. Als 
G eträn k : E in Weißwein.



Brathähnchen auf Gemüse
melbröseln, etwas Salz und 
zerlassener B u tte r mischen. 
Ü ber den Fisch verteilen. 
Petersihe waschen und hak- 
ken. Drüberstreuen. Tom a­
ten  waschen, kreuzweise 
einschneiden. In  die feuer­
feste Form  legen. Zitronen­
räder bis zur H älfte ein­
schneiden. Zu Schleifen dre­
hen und auf den Fisch set­
zen. Zwiebel schälen und  in 
Ringe schneiden. In  der 
B u tte r goldgelb rösten und 
auch zum Fisch geben. 
Deckel auf die Form  legen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
schieben.
Backzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Vorbere itung : 25 Minuten. 
' ereitung: 30 M inuten. 
Kalorien pro P erson : 582.

A n  Festtagen tragen Frauen 
und Mädchen auf der grie­
chischen Insel Skiathos ihre 
farbenprächtigen Trachten.

B eilagen: Gemischter Salat 
und  Petersilienkartoffeln. 
P S : In  Griechenland iß t 
m an alle Gerichte, die Plaki 
heißen, gerne kalt. Dazu 
g ib t’s W eißbrot und Wein.

Brathähnchen 
auf Gemüse
1 tiefgekühltes H ähnchen 
von 1200 g,
Salz, Pfeffer,
75 g durchwachsener 
Speck in  dünnen Scheiben, 
20 g Margarine.
F ü r das Gem üse:
40 g B utter,
1 kleine Dose Erbsen,
1 kleine Dose K arotten ,
1 kleine Dose 
Champignons,
Salz, 1 Prise Zucker,
1 Prise Pfeffer.

Zweimal Brathähnchen: A u f  
Gemüse aus der deutschen 
Küche, m it Walnußsoße aus 
der russischen (Seite 334).

H ähnchen nach Vorschrift 
auf tauen. Beutel m it Inne­
reien rausnehm en. W a­
schen und trocknen. H ähn­
chen innen und außen m it 
Salz einreiben. Einm al m it 
der Pfeffermühle drüber­
gehen. Hähnchen, beson­
ders B rust und Keulen, m it 
Speck belegen. M it einem 
Faden festbinden. E tw as 
Speck zurücklassen. M arga­
rine in  der F ettpfanne aus­
lassen. Mit den restlichen 
Speckscheiben auslegen. 
H ähnchen m it dem Rücken 
reinlegen. In  den vorge­
heizten Ofen schieben. 
B ra tze it: 40 Minuten. 
E lektroherd: 240 Grad. 
Gasherd: Stufe 6 oder 
reichlich % große Flamme. 
W ährend der Garzeit etwa 
alle 10 M inuten m it dem 
B ratfond übergießen.



Der Brathering in  Essigmarinade ist zwar ein vorzügliches Katerfrühstück, schmeckt aber auch gut m it Kartoffelpüree (S . 3-.

Zwischendurch für das Ge­
müse B u tte r im  Topf er­
hitzen. Abgetropfte E rb ­
sen, K aro tten , und  Cham­
pignons reingeben. Mit 
Salz, Zucker und Pfeffer 
würzen. Bei kleiner H itze 
heiß werden lassen. Vom 
H ähnchen die Fäden ab­
nehmen. Auf dem Gemüse 
anrichten.

Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
K alorien pro Person: 609. 
Beilage: K artoffelkroket­
ten. Die g ib t’s tiefgekühlt 
zu kaufen, oder Sie bereiten 
sie aus dem P ake t zu. Be­
sonders hübsch sieht es aus, 
wenn Sie K roketten, H ähn­
chen und  Gemüse zusam ­
men anrichten.

Brathähnchen 
mit 
Walnußsoße
K otm is Saziwi 
Bild Seite 332/333

1 tiefgekühltes H ähnchen 
von 1000 g,
Salz, Pfeffer, 1 Eßlölfel Öl. 
F ü r die W alnußsoße:
1 große Zwiebel,
2 Knoblauchzehen,
30 g B utter,
1 Eßlöffel Mehl,
y2 1 H ühnerbrühe aus
W ürfeln,

2 Eßlöffel Weinessig,
4 zerstoßene Nelken,
1 Messerspitze Zimt,
1 Messerspitze 
Cayennepfeffer,
1 Lorbeerblatt,
1 Messerspitze Safran, 
y2 B und Petersilie,
Salz,
Saft einer halben Orange, 
100 g geriebene 
W alnüsse.
Zum Garnieren:
10 W alnußkerne,
2 Orangenscheiben,
2 Stiele Petersilie.

Dies is t ein Originalrezept 
aus dem  K aukasus, wo m an 
viele Gerichte m it W alnüs­
sen zubereitet. Ih re  Fam ilie 
wird sich freuen, zum  Hähn-

TIP
Die Walnußsoße 
für die
Brathähnchen ist 
von N atur aus 
stark gebunden. 
Das m uß so sein. 
Aber wenn Sie  
sie lieber etwas 
dünner hätten, 
geben Sie bitte 
noch Hühnerbrühe 
nach Ihrem  
Geschmack hinzu.
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►. odsor Castle, der Sommersitz der britischen Königsfamilie, ist eines der größtenund schönsten spätgotischen Schlösser Europas.

chen m al eine besonders 
a ttrak tiv e  Soße essen zu 
können. Schmeckt ganz 
vorzüglich.
H ähnchen nach Vorschrift 
auf tauen. W aschen. Mit 
H aushaltskrepp abtrock­
nen. Innen  und  außen sal­
zen. M it der Pfeffermühle 
drübergehen. Öl im  B räter 
oder in  der Fettpfanne er­
hitzen. H ähnchen auf dem 
H erd rundherum  darin an ­
braten . In  den vorgeheiz­
ten  Backofen schieben. 
A nbra tze it: 20 Minuten. 
E lektroherd: 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
In  weiteren 40 Minuten bei 
200 Grad im  Elektroherd 
(Gasherd Stufe 4 oder 
knapp y2 große Flamme)

fertigbraten. W ährend der 
B ratzeit im m er wieder m it 
dem Fond begießen. 
W alnußsoße zubereiten, 
während das H ähnchen 
b rä t. Dazu Zwiebel und 
Knoblauchzehen schälen 
und  würfeln. In  die erhitzte 
B u tte r geben. Glasig wer­
den lassen. Mehl reinrüh­
ren. Mit H ühnerbrühe auf­
gießen. 7 M inuten un ter 
ständigem  R ühren kochen. 
D ann ist das Mehl gar. 
Alle Gewürze reinmischen. 
Petersilie fein hacken. Auch 
dazugeben. Mit Salz und 
Orangensaft abschmecken. 
Gemahlene W alnüsse zum 
Schluß dazugeben. H ähn­
chen und Soße ex tra  ser­
vieren. Oder die Soße in 
eine Schüssel geben und

das H ähnchen darin  an ­
richten. M it W alnußkernen, 
halben Apfelsinenscheiben 
und Petersilie garnieren. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 70 M inuten. 
K alorien pro P erson : 633. 
B eilagen: Pfifferlinggemü­
se, Petersilienkartoffeln. 
Als G etränk empfehlen wir 
einen W ein aus dem Rhein­
gau.
P S : K önnte ja  sein, daß 
Sie ganz schnell ein Essen 
auf den Tisch bringen m üs­
sen. F ü r den Fall besorgen 
Sie sich ein gebratenes 
H ähnchen. Bereiten Sie 
zuerst die W alnußsoße zu 
und  geben das H ähnchen 
noch einmal in  den vorge­
heizten Ofen, kurz bevor 
die Soße fertig ist.

Brathering 
englisch
XI
3 S

4 grüne Heringe, Saft 
einer Zitrone, Salz, Mehl,
1 Eßlöffel Milch, 1 Ei,
40 g B utter.
F ü r die K ä u te rb u tte r:
50 g B utter,
1 Teelöffel Schnittlauch, 
Dill und  Estragon.
% B und Petersilie.

Heringe schuppen, ausneh­
men und waschen. An der 
Rückenseite aufschneiden.

A u s England Jcommenviele Rezepte für Bratheringe. Das macht die Nähe der Fanggründe. Dieses ist der BratheringWindsor (S . 336).

335



Gräten rauslösen. Auch die 
Eingeweide. Flachdrucken. 
M it Z itronensaft und Salz 
würzen. In  wenig Mehl, in 
m it Milch verquirltem  E i 
und wieder in  Mehl wenden. 
Die Panade gu t andrücken. 
Sie darf n icht zu dick sein. 
B u tte r erhitzen. Heringe 
auf beiden Seiten 7 Minu­
ten  darin braten. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten. B u tte r und  K räu ­
te r kneten. In  Scheiben auf 
die Fische legen. M it fein­
gehackter Petersilie gar­
n iert servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 399. 
U nser M enüvorschlag: 
Vorweg eine klare Ochsen­
schwanzsuppe. Als H au p t­
gericht die englischen B ra t­
heringe. Dazu g ib t’s B u t­
terkartoffeln und K opfsa­
lat. Als Naeh-Tisch-Drink 
empfehlen wir unseren 
Angel’s Kiss.

Brathering in 
Essig­
marinade
Bild Seite 334.

8 grüne Heringe,
Saft einer Zitrone, Salz.
1 Eßlöffel Mehl,
85 g Margarine.
F ü r die M arinade:
%  1 Wasser,
%  1 Essig,
2 Zwiebeln,
2 Lorbeerblätter,
1 Teelöffel Senfkörner,
1 Prise Zucker,
2 getrocknete Peperoni.

Heringe schuppen, ausneh­
men. Köpfe und Flossen 
abschneiden. W aschen. Mit 
Zitronensaft beträufeln. 10 
M inuten einziehen lassen. 
D ann salzen und  in  Mehl 
wenden. M argarine in  einer 
großen Pfanne erhitzen.

Heringe auf beiden Seiten
7 M inuten darin  braten. 
Leicht abkühlen lassen. 
F ü r die M arinade W asser 
und Essig mischen. Zwie­
beln schälen und in Ringe 
schneiden. In  die Flüssig­
keit geben. M it den übrigen 
Zutaten  kurz aufkochen. 
M arinade abkühlen lassen. 
Die noch warmen Heringe 
in eine Schüssel legen. Ma­
rinade drübergießen. Die 
Fische müssen ganz be­
deckt sein. N ach 24 S tun­
den können die Bratheringe 
gegessen werden. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro Person: 585. 
Beilage: B ratkartoffeln
oder Kartoffelpüree.
PS: Bratheringe in  Essig­
m arinade können Sie etwa 
vier Tage aufbewahren. 
Am besten zugedeckt im 
K ühlschrank. Jeder Tag, 
den der Hering länger m a­
rin iert wird, m acht ihn 
aromatischer.

Brathering 
Windsor
Bild Seite 335 und unten.

8 grüne Heringe,
Saft einer Zitrone, Salz,
4 Eßlöffel Senf,
200 g durchwachsener 
Speck,
knapp y8 1 Olivenöl. 
Zum Garnieren:
Einige Salatblätter, 
y2 Zitrone, 
y2 B und Petersilie.

Dies R ezept haben wir 
rek t aus England impwf'- 
tie rt. B itte  versuchen. 
Heringe schuppen. Ausneh­
men. W aschen. Köpfe, 
Schwänze und Flossen ab ­
schneiden. Entgräten . Mit

] TIP
Zum  Entgräten den : 
Hering ausein­
anderklappen.
M it dem Daumen 

[ die Rückengräte 
entlang streichen.

[ Die Gräten vor­
sichtig aus dem 
Fleisch ziehen.

_________ J
Zitronensaft beträufeln. 
Leicht salzen. Heringe aus­
einanderklappen. Die In ­
nenseiten m it Senf bestrei­
chen. W ieder Zusammen­
legen. Speck in dünne 
Scheiben schneiden und H e­
ringe dam it umwickeln. Im  
heißen Öl auf beiden Seiten 
knusprig braten. Jede Seite 
braucht etwa 10 Minuten. 
Gewaschene S alatb lätter 
auf eine P la tte  legen. H e­
ringe darauf anrichten. M it 
Zitronenecken und Peter­
silie garnieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 M inuten.
Kalorien pro Person: 985. 
Beilage: K artoffelsalat m it 
Dillmayonnaise. Als Des­
sert : Fürst-Pückler-Eis.

Hier sehen Sie genau, wie der Brathering Windsor zubereitet wird. Zuerst die zusammenhän­
genden Filets mit Senf bestreichen. Wieder Zusammenlegen und gleichmäßig m it Speck umwickeln.
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Cremesoße
1 B rathuhn von etwa 
1200 g,
y2 Tasse Sahne, 100 g Mehl, 
2%  Teelöffel Salz, 
i/2 Teelöffel Pfeffer,
80 g Pflanzenfett, 
y2 1 Wasser.
F ü r die Cremesoße:
50 g B utter,
1 Tasse Hühnerbouillon 
aus W ürfeln,
1 x/ 2 Tassen Dosenmilch, 
Safz, Pfeffer, 
etwas Zitronensaft.

Brathuhn mit

Gewaschenes H uhn in  acht 
Teile zerlegen. Mit der 

^Jäßhne übergießen. Mehl, 
,1z und  Pfeffer mischen. 

Fleischteile darin wenden. 
Pflanzenfett erhitzen. 
Fleisch in  60 M inuten darin 
goldbraun braten. In  dieser 
Zeit immer wieder m it 
etwas heißem W asser über­
gießen.
In  der Zwischenzeit B u tter 
für die Cremesoße erhitzen. 
Die übriggebliebene Mehl- 
Salz-Pfeffer-Mischung rein­
streuen. Mit H ühnerbouil­
lon und Dosenmilch auf­
gießen. 7 M inuten kochen. 
Die Sauce soll m itteldick 
und cremig sein. Mit Salz, 
Pfeffer und Zitronensaft 
abschmecken. Fleisch in 
der Soße servieren. 

^Vorbereitung: 30 Minuten.
bereitung: 65 Minuten.

K alorien pro Person: 911. 
Beilagen: Chicoree-Manda- 
rinen-Salat. Körnig ge­
kochter Reis und gegrillte 
Tomaten.

Brathuhn 
mit Oliven
1 B rathuhn von 1000 g 
(frisch oder tiefgekühlt), 
Salz,
2 Ecken Frischrahm käse, 
etwas Thym ian, Pfeffer,
30 g B utter,
2 Eßlöffel Olivenöl,
2 Gläser Cognac,
100 g kleine Zwiebeln,
250 g K aro tten  (runde 
Möhren),
50 g Margarine,
1 Eßlöffel Olivenöl,

175 g gefüllte Oliven,
100 g Cocktailwürstchen,
2 Spierchen Dill.

H uhn waschen. Trocknen. 
(Tiefgekühltes H uhn auf­
tauen  lassen.) Außen salzen. 
Frischrahm käse m it T hy­
mian, Salz und Pfeffer 
verrühren. H uhn dam it fül­
len. Zunähen. B u tte r zer­
lassen und über das H uhn

gießen. Olivenöl im B räter 
erhitzen. H uhn rundherum  
darin anbraten. D ann in 
den heißen Ofen schieben. 
B ratzeit: 60 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Zwischendurch im m er wie­
der m it dem B ratfond be­
gießen. Aus dem Ofen neh­
men. Mit Cognac begießen, 
anzünden und flambieren.

W ährend das H uhn b rät, 
die Zwiebeln und K aro tten  
schälen. M argarine und 
Olivenöl erhitzen. Zwie­
beln und  K aro tten  darin 
20 M inuten dünsten. Nach
5 M inuten Oliven und 
W ürstchen dazugeben. F er­
tiges Gemüse abschmecken. 
B rathuhn  m it dem Gemüse 
und  den darin erhitzten 
W ürstchen zusammen an ­
richten. Mit Dillspierchen

Das Brathuhn m it Paprika ist etwas für Leute, die auch m it den Augen essen. Rezept S . 338.
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E in  reichhaltiges Abendessen, das Ihr Budget nicht sehrbelastet: Bratkartoffeln m it Spiegeleiern.

garnieren. Der B ratensaft 
wird extra gereicht. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: 698. 
Beilage: Stangenbrot. Als 
G etränk empfehlen wir ei­
nen kräftigen Rotwein, viel­
leicht einen Beaujolais?

Brathuhn mit 
Paprika­
früchten
Büd Seite 337

1 B rathuhn  von etwa 
1000 g,
50 g B u tte r oder Margarine,
6 Eßlöffel Öl, Salz,
4 große ro te und  grüne 
Paprikaschoten (je 150 g),
2 große Knoblauchzehen,
1 Lorbeerblatt, Thymian, 
Pfeffer, 20 g Paprikapulver 
edelsüß, %  Dose Milch.

H uhn waschen. Trocknen. 
In  einem B räter B u tte r oder 
Margarine und Öl erhitzen. 
H uhn m it Salz einreiben 
und  im  F e tt  in  60 M inuten 
garbraten. Zwischendurch 
im m er wieder m it dem

B ratfond begießen. P ap ri­
kaschoten putzen und 
waschen. In  gleichmäßige 
Streifen schneiden. 5 Mi­
nuten  in  siedendem, gesal­
zenem W asser blanchieren. 
M it den geschälten, fein­
gehackten K noblauchze­
hen, dem Lorbeerblatt, 
Thym ian und Pfeffer in Öl 
20 M inuten dünsten. B ra t­
huhn aus dem Topf nehmen. 
Vom B ratfond das F e tt ab ­
schöpfen. Das m it etwas 
W asser verrührte P aprika­
pulver und die Dosen­
milch zufügen. Abschmek- 
ken. Das H uhn zerlegen 
und m it dem P aprika­
gemüse garniert servieren. 
Soße b itte  extra reichen. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
745. '
Beilage: Petersilienreis.

Brathuhn mit 
Rahm und 
Pfifferlingen
1 B rathuhn von 1000 g, 
frisch oder tiefgekühlt, 
Salz, Pfeffer,

40 g B utter,
y2 Tasse heißes Wasser,
knapp %  1 Sahne,
2 Eigelb.
F ü r die Pfifferlinge:
50 g B utter,
1 Dose Pfifferlinge,
Salz, schwarzen Pfeffer,
I Bund Petersilie.

H uhn waschen. Trocknen. 
(Tiefgekühltes vorher auf­
tauen.) Innen und außen 
salzen und pfeffern. Mit 
B u tte r bestreichen. Auf die 
Fettpfanne legen. In  den 
heißen Ofen schieben. Mit 
heißem W asser begießen. 
B ratzeit: 60 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Zwischendurch im m er wie­
der m it dem B ratfond be­
gießen. Aus dem Ofen neh­
men. W arm  stellen. Fond 
in  einen Topf sieben. Sahne 
und Eigelb reinrühren. Im  
W asserbad un te r Schlagen 
dickkochen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen.
F ü r die Pfifferlinge B utter 
zerlassen. Abgetropfte Pfif­
ferlinge darin  erhitzen. Mit 
Salz und  Pfeffer würzen. 
Gehackte Petersihe d rü ­
berstreuen. H uhn und Pfif­

ferlinge auf einer P la tte  an ­
richten. Rahm soße getrennt 
reichen. Sie können auch die 
Pfifferlinge ex tra  reichen.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: 682. 
Beilage: K artoffelkroket­
ten. Als G etränk Weißwein.

Bratkartoffeln 
aus rohen 
Kartoffeln
1000 g Kartoffeln,
% i ö i,
2 große Zwiebeln,
Salz, Pfeffer.

Dieses rheinische K arto f­
felrezept kennen Sie vi 
leicht un te r seinem Origi­
nalnam en: »Schiewe en de 
Pann« (Scheiben in  der 
Pfanne). F ü r N ichtrhein­
länder haben wir die Ü ber­
setzung gewählt.
Die K artoffeln schälen, wa­
schen, trocknen. In  feine 
Scheiben schneiden. Öl in 
einer großen Pfanne sehr 
heiß werden lassen. K arto f­
feln darin  scharf anbraten. 
Dabei einige Male um dre­
hen. Zwiebeln schälen. Fein 
hacken. Auf die Kartoffeln 
geben. Salzen und pfeffern. 
In  25 M inuten garbraten. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro Person: 466 
Unser M enüvorschlag: 
K lare Gemüsesuppe als Vor­
speise. Als H auptgericht 
Schweinskopfsülze m it R e­
moulade, gemischter Salat 
und  B ratkartoffeln aus ro­
hen Kartoffeln. Zum Des­
sert Apfelkom pott engli­
sche Art. Als G etränk : Bier.

Bratkartoffeln 
mit 
Spiegeleiern
1000 g Bratkartoffeln,
80 g durchwachsener 
Speck, 20 g Margarine,
4 kleine Zwiebeln, Salz,
40 g Margarine, 8 Eier, 
weißer Pfeffer, 4 Tom aten, 
y2 Bund Petersihe.
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Brathuhn ißt 
man nicht alle Tage. 

Mit Rahm und 
lyifferlingen schon gar nicht. 

Das ist wirklich 
ein Festessen.



Gewaschene Kartoffeln in 
der Schale 30 M inuten ko­
chen. M it kaltem  W asser 
abschrecken. Pellen und 
abkühlen lassen. In  Schei­
ben schneiden. Speck auch 
in  Scheiben schneiden oder 
würfeln. In  einer großen 
Pfanne auslassen. K artof- 
felscheibeli rundherum  dar­
in anbraten. M argarine da­
zugeben. Geschälte Zwie­
beln in Ringe schneiden. 
D arauf verteilen. Salzen. In  
20 M inuten goldbraun b ra ­
ten. 40 g M argarine in der 
Spiegeleierpfanne oder in 
einer einfachen Pfanne er­
hitzen. E ier reinschlagen. 
N ur das Eiweiß salzen und 
pfeffern. In  5 M inuten gar­
braten. Tom aten abziehen 
und vierteln. D am it und 
m it Petersilie die angerich­
te ten  B ratkartoffeln gar­
nieren.
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 601. 
Beilage: Eine große Schüs­
sel K opfsalat und  als Ge­
trän k  Bier.

Bratklopse
2 Brötchen, yg 1 Milch,
250 g Gehacktes vom Rind, 
250 g Gehacktes vom 
Schwein,
1 Zwiebel, 1 Ei, Salz, 
Pfeffer,
2 Eßlöffel Semmelbrösel,
50 g Kokosfett.
F ü r die Soße:
1 Eßlöffel Mehl, 
y2 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln.

Auf ihre Bratklopse sind 
die O stpreußen ganz be­
sonders stolz. U nd das m it 
R echt. D enn bei ihnen 
werden sie im m er herrlich 
saftig und  locker. Probie­
ren Sie doch m al dieses ost­
preußische Rezept.

Brötchen in  der Milch ein­
weichen. Ausdrücken und 
zum Hackfleisch geben. Ge­
schälte, feingehackte Zwie­
bel und E i reinmischen. 
Mit Salz und Pfeffer kräftig 
würzen. Runde Klopse for­
men. M it dem H andballen 
etwas flach drücken. In  
Semmelbrösel wenden und 
in  dem sehr heißen Kokos­
fe tt 10 M inuten auf jeder 
Seite braten. Klopse raus­
nehmen. W arm  stellen. F ü r 
die Soße Mehl in  den B ra t­
fond streuen. Bräunen. Mit 
Fleischbrühe auf gießen. 7 
M inuten kochen. Abschmek- 
ken. Klopse ex tra  oder in 
der Soße servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 607. 
Beilagen: Apfelrotkohl und 
Salzkartoffeln. Als G etränk 
empfehlen wir Bier.

Bratklopse 
mit Speck
K öttbuller med stek t Fläsk

ES
100 g Gehacktes vom Rind, 
100 g Gehacktes vom 
Schwein,
100 g Gehacktes vom Kalb, 
y& 1 Milch,
4 dicke Scheiben W eiß­
brot,
1 Zwiebel, 10 g Margarine,
2 Eigelb, Salz, Pfeffer,
2 Eßlöffel Sahne,
40 g Margarine,
1 1 Kalbfleischbrühe 
(dazu 250 g Kalbfleisch 
auf 1%  1 Wasser m it 
Suppengemüse und  Salz 
60 M inuten kochen),
200 g geräucherter durch­
wachsener Schweinebauch, 
10 g Margarine.

Bratwurst. Dazu schmecken Kohlrabi in  weißer Soße am besten.

Vielleicht erscheint Ihnen 
diese schwedische A rt, 
Klopse zuzubereiten, als 
sehr aufwendig. Aber pro­
bieren Sie doch mal die 
K öttbuller. Sie werden fin­
den : Es lohnt sich.
Rind-, Schweine- und 
Kalbfleisch gu t mischen. In  
Milch eingeweichtes W eiß­
bro t ausdrücken. Dazuge­
ben. Zwiebel schälen. W ür­
feln. In  der heißen Marga­
rine leicht rösten. Auch 
reingeben. E in Eigelb zu­
fügen. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. Gut mischen. Den 
Fleischteig dann durch die 
feinste Scheibe des Fleisch­
wolfes drehen. Das zweite 
Eigelb m it Sahne verquir­
len. In  den Fleischteig rü h ­
ren. Mit dem Eßlöffel K löß­
chen abstechen. In  der hei­
ßen M argarine rundherum  
anbraten. D ann in  die ko­
chende Kalbfleischbrühe 
geben. Nochmal aufkochen 
lassen. Klöße rausnehmen. 
Schweinebauch in  Scheiben 
schneiden. Auf beiden Sei­
ten  in  der heißen M argarine 
sieben Minuten scharf b ra ­
ten. Klöße und gebratenen

Schweinebauch zusammen 
anrichten. Sofort sehr heiß 
servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro Person: 656. 
Beilage: In  Schweden iß t 
m an braune, süßsauer ab ­
geschmeckte Bohnen daz' 
Außerdem Kartoffeln. 
G etränk spendieren Sie 
diesmal vielleicht einen 
spritzigen Mosel.
P S : Die Kalbfleischbrühe 
können Sie prim a am Abend 
oder am nächsten M ittag 
servieren.

Brätspatz’n- 
Suppe
1 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
100 g W urstbrät, 1 Ei, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone.

W urstb rä t ist die Masse, 
aus der B ratw ürste herge-
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B ratw urst in Weißwein

stellt werden. In  B ayern 
wird B rä t gerne als Sup­
peneinlage verwendet. Man 
m acht daraus kleine B rä t­
knödel oder B rätspatz’n. 
W enn Sie beim Fleischer 
kein frisches B rä t bekom­
men, können Sie auch eine 
jeiiie oder grobe B ratw urst 

idrücken und  dann diese 
W urstmasse verwenden. 
Übrigens: In  Hessen heißt 
B rä t Füllsel.
Fleischbrühe auf kleiner 
Flam m e sieden lassen. B rä t 
m it E i und  abgeriebener 
Zitronenschale vermischen. 
Die Masse durch den Spat­
zenhobel in die Brühe drük- 
ken. Oder m it dem Tee­
löffel abstechen. In  5 Minu­
ten  garziehen lassen. Die 
Spatz’n  sind fertig, wenn 
sie obenauf schwimmen. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : 162. 
Unser M enüvorschlag: 
Nach der B rä tspatz’n-Sup- 
pe gibt es B lattsp inat 
überbacken, m it Rührei 
und  Graubrot. Als Getränk 
ist ein Rheingauer W eißer 
gerade richtig.

Bratwürscht vom Rost sind  
eine beliebte Spezialität auf 
dem traditionellen Christ­
kindlesmarkt in  Nürnberg.

Bratwurst
1000 g grobe B ratw urst
am Stück,
y8 i Milch,
40 g Margarine.

B ratw urst zu einem Kranz
oder einer großen Brezel
rollen. Die Enden m it Garn
f estzusammenbinden. Milch
heiß werden lassen. Über
die W urst gießen. D ann
p la tz t sie beim B raten
nicht. M argarine in  der
Pfanne erhitzen. Die W urst
von beiden Seiten darin
braten. In  15 M inuten ist
sie fertig.

TIP
Manchmal bleiben
vom Festessen
Bratwürste übrig.
Aufgewärmt
schmecken sie
langweilig. Gut
schmecken sie so:
In  Tiefkühl­
blätterteig rollen,
auf einem m it
kaltem Wasser
abgespültem
Backblech in  den
vorgeheizten Ofen
schieben, 15 M i­
nuten backen,
m it Sauerkraut
als Hauptmahlzeit
servieren.

Vorbereitung: 8 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : 1030. 
Beilagen: K ohlrabi in  wei­
ßer Soße und Salzkartof­
feln. Als Getränk em pfeh­
len wir Bier.

Bratwurst 
in Bier
4 große, grobe Bratw ürste, 
% 1 Milch oder Wasser,
40 g Margarine,
1 Zwiebel,
1 kleine Flasche E xport­
Bier (0,33 1),
Yz Lorbeerblatt, 
schwarzer Pfeffer,
1 gestrichener Eßlöffel 
Mehl oder Kartoffelmehl.

B ratw ürste m it heißer 
Milch oder heißem W asser 
begießen, dam it sie beim 
B raten  nicht platzen. M ar­
garine in der Pfanne erh it­
zen. Bratw ürste darin  schön 
braun  braten. Geschälte, 
gewürfelte Zwiebel zuge­
ben und glasig werden las­
sen. Eine Tasse Bier zu­
gießen. Bis zur H älfte ein­
kochen lassen. Lorbeer­
b la tt zugeben. Mit der 
Pfeffermühle schwarzen 
Pfeffer grob drüberm ahlen. 
Restliches Bier zugießen 
und die W ürste 15 M inuten 
bei geringer H itze darin 
schmurgeln.
W ürste aus der Pfanne neh­
men. W arm  stellen. Soße 
m it in  kaltem  W asser an ­
gerührtem  Mehl oder K ar­
toffelmehl binden. 7 M inu­
ten  kochen, dam it das 
Mehl gar wird. Lorbeerblatt 
herausfischen. Biersoße über 
die B ratw ürste gießen. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 45 Minuten.
K alorien pro Person: 715. 
B eilagen: R otkohl und K a r­
toffelbrei. Als G etränk Bier.

Bratwurst in 
Nuß-Rosinen­
Soße
y2 1 Milch,
200 g Haselnüsse,
100 g Rosinen,
1 Prise Salz,
4 grobe, gehäutete B ra t­
würste,
1 Eßlöffel Speisestärke, 
Saft einer halben Zitrone,
2 Eßlöffel Madeira.

Milch m it gehackten Hasel­
nüssen, Rosinen und Salz 
heiß werden lassen. B ra t­
würste reingeben. 15 Minu­
ten  leicht kochen lassen. 
Speisestärke m it wenig kal­
tem  Wasser anrühren. In  
die Soße geben. 7 Minuten 
kochen. M it Zitronensaft 
und  Madeira würzen. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 946. 
Beilagen: Endiviensalat
und Salzkartoffeln.

Bratwurst 
in Weißwein
4 Bratw ürste,
1 Glas Weißwein,
20 g B utter, 
i y 2 Glas Cognac.

H ier is t ein Vorschlag für 
Ihre  nächste P arty . Denn 
diese W ürstchen, voll des 
Weines, sind nur was für 
Erwachsene.
B ratw ürstchen m it W eiß­
wein in eine große Pfanne 
geben. W ürstchen reinge­
ben und etwa 20 Minuten 
leise kochen lassen. In  einer 
anderen Pfanne die B utter 
erhitzen. W ürstchen reinge­
ben und darin  knusprig 
braun braten.
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^  Bratwurst m it 
Papri kagemüse.
Wenn Sie den Teller so 
liebevoll garnieren, wird 
aus Bratwurst 
ein Sonntagsessen.

Bratw urst vom  Grili

Rausnehmen. Der Länge 
nach aufschneiden. Schnitt­
flächen m it Cognac beträu­
feln. Zusammenlegen. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 529. 
Beilage: Stangenbrot. K lar, 
daß Sie als Getränk W eiß­
wein servieren.

Bratwurst 
mit Limburger
4 K albsbratw ürste,
40 g Margarine,
4 Teelöffel Senf,
150 g Limburger Käse.

Ü berraschen Sie Ihren  
M ann oder Ihren  Sohn und 
seine Freunde am nächsten 
Skatabend doch m al m it 
dieser Bratwurst. 
B ratw ürste m it heißem 
W asser übergießen, dam it 
die H au t n icht p latzt. In  
erhitzter M argarine 15 Mi­
nuten  braten. Jede W urst 
der Länge nach einschnei­
den. Aufklappen. Schnitt­
flächen m it Senf bestrei­
chen. Lim burger in Schei­
ben schneiden. Schuppen­
artig auf die Senfschicht 
legen. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
V orbereitung: 5 M inuten. 
Z ubereitung: 15 M inuten.
K alorien pro Person: 384. 
Beilage: Schwarzbrot und 
als Getränk Bier.

Bratwurst 
mit Paprika­
gemüse
je 1 rote, gelbe und  grüne 
Paprikaschote,
100 g Tom aten,

50 g durchwachsener 
Speck,
2 große Zwiebeln,
3 Eßlöffel Wasser,
2 Stengel Petersilie,
600 g grobe B ratw urst,
%  Tasse heiße Milch,
30 g Margarine.

Paprikaschoten halbieren. 
Entkernen. W aschen. In  
kleine Vierecke schneiden. 
Tom aten vierteln. Speck 
würfeln. Anbraten. P apri­
ka, Tom aten, die geschäl­
ten, gewürfelten Zwiebeln 
und Wasser dazugeben. In  
25 M inuten gardünsten. Mit 
gehackter Petersilie be­
streuen.
B ratw urst m it der heißen 
Milch übergießen. Abge­
trop ft in der heißen M arga­
rine 15 M inuten braten.
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 753. 
B eilage: Petersilienkar­
toffeln. Als G etränk: Bier.

Bratwurst mit 
Schmandsoße
4 K albsbratw ürste 
(je 125 g),
2 Eßlöffel Mehl,
20 g Margarine,
1 gehäufter Eßlöffel Mehl, 
y8 1 Sahne,
Salz, Zucker, Pfeffer.

K ennen Sie Schm and ? 
Ganz einfach übersetzt ist 
das Sahne. In  m anchen 
deutschen Landstrichen 
nennt m an sie Schmand. 
K albsbratw ürste m it ko­
chendem W asser übergie­
ßen. Mit H aushaltskrepp 
abtrocknen. In  Mehl wen­
den. In  der heißen M arga­
rine 20 M inuten braten. Sie 
sollen schön knusprig braun 
sein. Rausnehm en. W arm 
stellen. Mehl ins B ra tfe tt

TIP
Bratwurst nicht 
im  Vorübergehen 
kaufen, sondern 
im  guten 
Fachgeschäft.
Denn Bratwurst­
kauf ist
V ertrauenssache. 
Es gibt himmel­
hohe Unterschiede 
in  der Qualität. 
Billige Würste, die 
zum größten Teil 
aus Wasser und  
Fett bestehen, 
sind zu teuer 
bezahlt.

streuen. G ut verrühren und 
aufkochen. Sahne zugießen. 
Erhitzen, aber n icht mehr 
kochen. Mit Salz, Zucker 
und Pfeffer abschmecken. 
W enn die Soße zu dick 
wird, kom m t noch etwas 
heißes W asser rein. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 318. 
B eilagen: Petersilienkartof­
feln und Rosenkohl. Zu 
trinken g ib t’s Bier.

Bratwurst 
vom Grill
Laden Sie doch mal Freunde 
zum W ürstchen-Grillen ein. 
W as Sie dazu brauchen? 
Eine ganze Menge R ostb ra t­
würstchen (2 bis 3 pro 
Person), Senf, p ikante F er­
tigsoßen und Brötchen oder 
Stangenbrot. Vielleicht 
spendieren Sie auch ein 
Fäßehen Bier?
Sie bestreichen den Grill - 
rost m it Öl. Die W ürstchen 
legen Ihre  Gäste selbst
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drauf und grillen sie auf 
jeder Seite 10 Minuten. 
K alorien haben wir dafür 
n icht ausgerechnet, weil 
wir n icht wissen, wieviel 
W ürstchen und B rot Ihre 
Gäste und Sie essen.

Bratwurst 
vom Rost
4 feine Bratw ürste,
3 Eßlöffel Olivenöl,
1 P aket Pommes frites 
aus der Tiefkühltruhe,
Öl oder K okosfett zum 
Eritieren,
Tomaten- oder Curry­
ketchup,
y2 B und Petersilie.

E in einfaches Gericht, aber 
n icht zu verachten. Wer 
kochen muß, weiß es be­
sonders zu schätzen, weil es 
so schön schnell geht. 
B ratw ürste m it kochendem 
W asser überbrühen. Trock­
nen. Mit Öl bestreichen. 
Den B ratrost überziehen 
Sie b itte  ganz m it Alufolie. 
Die wird auch m it Öl be­

strichen. D ann die B ra t­
würste drauflegen und in 
den heißen Ofen schieben. 
B itte  vorsichtshalber die 
F ettpfanne drunterschie­
ben.
B ackzeit: 25-30 Minuten. 
E lektroherd: 240 Grad. 
Gasherd: Stufe 6 oder 
reichlich %  große Flamme. 
In  der Zwischenzeit Pom ­
mes frites nach Vorschrift 
im heißen F e tt  fritieren. 
B ratw urst m it Pommes fri­
tes anrichten. W urst m it 
K etchup überziehen, m it 
Petersilie garnieren. M an­
cher mag sich lieber selbst 
K etchup drübergeben. F ü r 
den wird es ex tra  gereicht. 
V orbereitung: 5 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro Person: 732.

Brat-Zander
1 Zander (etwa 1000 g), 
Saft einer Zitrone,
Salz, 30 g Mehl,
40 g B utter, 1 Zitrone, 
y2 Bund Petersihe.

Großartig, wenn Sie bei 
Ihrem  Fischhändler mal 
einen Zander erwischen. 
E r h a t zartes, saftiges 
Fleisch und schmeckt ganz 
vorzüglich.
Fisch schuppen. Ausneh­
men. W aschen und trock­
nen. Innen und außen m it 
Z itronensaft beträufeln. 
Salzen. In  Mehl wenden. 
B u tte r erhitzen. Zander 
reingeben. Auf jeder Seite 
15 M inuten braten. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. B ra tfe tt drüber­
gießen. Mit Z itronenschnit­
zen und Petersilie garniert 
servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson:E tw a 
31Ö.
Beilagen: K opfsalat und 
Petersilienkartoffeln. Die 
Kartoffeln können Sie m it 
auf der Fischplatte anrich­
ten, wenn Sie wollen. Als 
G etränk empfehlen wir ei­
nen eleganten Weißwein 
vom Rhein oder von der 
Nahe. H aben Sie ein F est­
essen vorbereitet, reichen 
Sie vielleicht eine Spätlese.

Die alten Speicher am Fleet: 
Malerische Zeugen verbrief­
ter Kaufmannstradition der 
Freien H  ansestadt H  amburg.

E in  Mittagessen für alle, die es einmal eilig haben: Bratwurst vom Rost m it Pommes frites.
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Zart und saftig muß der Brat-Zander sein. Dazu sollten Sie einen Weißwein reichen. Der rundet den Geschmack vorzüglich ab.
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Braune 
Kuchen, 
Hamburger

^-2,50 g brauner Sirup,
) g Margarine,

80 g Schweineschmalz,
125 g sehr fein zerstoßener 
brauner Kandiszucker,
125 g Zucker,
500 g Mehl, 
je 1 Teelöffel Zimt, 
gemahlene Nelken, K a r­
damom und abgeriebene 
Zitronenschale,
6 g Hirschhornsalz,

etwas Wasser,
6 g Pottasche,
Margarine zum  Einfetten.

Sirup, Margarine, Schmalz, 
K andiszucker und  Zucker 
in  einem Topf un ter R ü h ­
ren auf kochen. Vom Eeuer 
nehmen. Mehl in  eine 
Schüssel geben. Gewürze 
und  Hirschhornsalz rein­
mischen. D ann die in  etwas 
W asser aufgelöste P o tt­
asche und die warme Sirup­
masse zufügen. Teig gut 
kneten. 30 M inuten im 
K ühlschrank ruhen lassen 
oder 3 bis 4 Tage bei Zim­
m ertem peratur. B ackbrett 
m it Mehl bestäuben. Teig 
portionsweise dünn darauf 
ausrollen. Mit dem Teig­
rädchen 3 x 7  cm große 
Rechtecke ausrädern. Auf 
gefettetes Backblech set­
zen. In  den heißen Ofen 
schieben. E rgibt etw a 85 
Stück.
B ackzeit: 6 M inuten pro 
Blech.
E lektroherd: 180 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme.

V orbereitung: 55 Minuten, 
zum Ausrollen: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro Stück: 54. 
PS: Braune Kuchen g ib t’s 
in  H am burg und Schles­
wig-Holstein zu W eihnach­
ten. W ir meinen, m an kann 
sie im m er essen. Zum R um ­
Grog oder zu Tee m it Rum  
schmecken sie sehr gut.

Braune 
Lebkuchen
Bild Seite 346

F ü r den T eig :
500 g Bienenhonig,
250 g Zucker, 750 g Mehl, 
125 g geriebene 
Schokolade,
125 g gewürfeltes Z itronat, 
125 g sehr fein gehackte 
Mandeln,
je 1 Teelöffel Z im t und 
Kakao,
%  Teelöffel gemahlene 
Nelken, 1 Prise Salz,
3 gestrichene Teelöffel 
H irschhornsalz,
1 Eßlöffel Wasser,

Braune Lebkuchen
Margarine zum Einfetten,
4 Eßlöffel Rosenwasser. 
F ü r den G u ß :
200 g K uvertüre,
30 g geschälte Pistazien.

Braune Lebkuchen sind e t­
was für große und kleine 
Naschkatzen. U nd die m ö­
gen braune Lebkuchen am 
liebsten W eihnachten. P ro ­
bieren Sie doch mal unser 
Rezept. Man kann  sie auch 
zu anderen Jahreszeiten 
backen.
Honig und Zucker im Topf 
erhitzen und flüssig werden 
lassen. Leicht abkühlen. 
Mehl, geriebene Schoko­
lade, Z itronat, Mandeln, 
Zimt, Kakao, Nelken und 
Salz mischen. In  die Honig­
masse geben.
Hirschhornsalz m it Wasser 
verrühren. Auch zugeben. 
G ut m iteinander verkneten. 
Backblech einfetten. Teig 
darauf ausrollen. 4 Tage 
bei Z im m ertem peratur ru ­
hen lassen. Vor dem Bak- 
ken dünn m it Rosenwasser 
bestreichen. In  den vorge­
heizten Ofen schieben.



B ackzeit: 30-35 M iauten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Kuchen vom Blech lösen. 
Noch warm  m it Rosenwas­
ser bestreichen. K uvertüre 
im  W asserbad auflösen. 
Sofort drüberstreichen. In  
6 x 6  cm große Q uadrate 
schneiden. Das ergibt 35 
Stücke. Pistazien hacken 
und die Braunen Lebku­
chen dam it garnieren. 
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro S tück: 264.

Braune 
Ragout-Soße
40 g Margarine,
40 g Mehl,
J/ 2  1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
1 Zwiebel,
1 Tomate,
Salz,
Pfeffer,
1 Lorbeerblatt,

TIP
Ragoutsoßen 
müssen würzig 
sein. Is t keine 
saure Sahne im  
Haus, kochen Sie 
eine Scheibe 
Schnittkäse mit. 
Verblüffend 
pikant:
E inen Teelöffel 
Meerrettich 
reingeben. Soße 
nicht mehr 
kochen, sonst wird 
sie bitter.
B is zum  Servieren 
zugedeckt lassen.

1 Prise M uskat,
1 Essiggurke,
1 hartgekochtes Ei,
2 Eßlöffel b lä ttrig  ge­
schnittene Champignons, 
Y2 Glas Rotwein,
3 Eßlöffel saure Sahne.

Nicht nur zu Weihnachten: Braune Lebkuchen. R ezepts. 345.
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Die B raune Ragout-Soße 
ist richtig praktisch. Man 
kocht Schweine-, R ind­
oder Kalbfleisch gar, w ür­
felt es und gibt es (noch 
heiß) in die heiße Soße. 
Margarine erhitzen. Mehl 
reinstreuen. U nter R ühren 
gleichmäßig bräunen. Mit 
der Fleischbrühe auf gießen. 
Zwiebel schälen. Grob w ür­
feln. Tom ate auch. Bei­
des reingeben. M it Salz, 
Pfeffer, Lorbeerblatt und 
M uskat würzen. 15 Minu­
ten  kochen. Soße durch­
sieben. W ieder erhitzen. 
Essiggurke und gekochtes 
E i würfeln. M it den Cham­
pignons in  der Soße heiß­
werden lassen.
Rotwein zugießen. Zum 
Schluß saure Sahne einrüh­
ren. N icht m ehr kochen. 
Abschmecken. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro Person: 406. 
Beilagen: Gemischter Salat 
und Salzkartoffeln.

Brauner 
Weichsel­
kuchen
4 Eigelb,
200 g Zucker,
200 g geriebene, unge­
schälte Mandeln,
4 Eßlöffel Semmelbrösel,
1 Messerspitze Zimt,
1 Messerspitze 
gemahlene Nelken, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
4 Eiweiß,
Margarine zum  Einfetten. 
1000 g entsteinte Weichsein 
(Sauerkirschen), 
Puderzucker zum B estäu­
ben.

Weichsein sind nichts an ­
deres als Kirschen, meist

Sauerkirschen. Im  früheren 
Österreich-Ungarn, beson­
ders in  Böhmen, nannte 
m an die K irschen so. W ol­
len Sie m al diesen Kuchen 
probieren ? E r is t besonders 
würzig. Das m achen die 
M andelnundSauerkirschen. 
Eigelb m it Zucker schau­
mig rühren. Mandeln, Sem­
melbrösel, Zimt, Nelken 
und abgeriebene Zitronen­
schale dazugeben. Eiweiß 
zu steifem Schnee schla­
gen. U nterheben. Spring­
form einfetten. H älfte des 
Teiges reinfüllen. M it der 
H älfte der K irschen bele­
gen. Restlichen Teig d rü ­
berstreichen. D arauf kom ­
m en die restlichen W eich­
sein. K uchen in  den vor­
geheizten Ofen schieben.



Braunkohl mit Pinkel

rauner Weichselkuchen schmeckt besonders würzig und aromatisch, weil er m it Sauerkirschen und Mandelteig gebacken wird.

B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehmen. Auskühlen 
lassen. Vor dem Servieren 
dick m it Puderzucker be­
stäuben. In  12 gleichmä­
ßige Stücke teilen. 
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro S tück: 278.

Braunes 
Zwiebelfleisch
500 g Rindfleisch,
1 1 Wasser,
Salz, 1 Lorbeerblatt,
1 Zwiebel,

1 B und Suppengrün. 
F ü r die Soße:
4 große Zwiebeln,
50 g B utter,
25 g Mehl,
%  1 Fleischbrühe,
%  1 Weißwein,
Salz, Pfeifer,
1 Lorbeerblatt,
1 Schuß Essig.

Gewaschenes Rindfleisch in  
kochendes W asser geben. 
Salzen. Lorbeerblatt, ge­
schälte Zwiebel und  ge­
waschenes, geputztes Sup­
pengrün 90 M inuten ko­
chen. Fleisch rausnehmen. 
In  Scheiben schneiden. 
W armstellen. F ü r die Soße 
die geschälten Zwiebeln in 
Ringe schneiden. Im  hei­

ßen F e tt  leicht rösten. 
Mehl drüberstreuen. H ell­
braun  werden lassen. Mit 
Fleischbrühe und  W eiß­
wein aufgießen. Salz, Pfef­
fer und  L orbeerblatt re in ­
geben. 10 M inuten kochen. 
L orbeerblatt wieder raus­
nehmen. Soße m it Essig 
abschmecken. Fleisch in  der 
Soße aufkochen lassen und 
darin  servieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 110 M inuten. 
K alorien pro P erson : 512. 
Beilage: K opf- oder G ur­
kensalat und K artoffel­
püree.
P S : W enn Sie wollen, kön­
nen Sie in  die Soße 2 E ß ­
löffel Tom atenm ark geben. 
Das g ib t ih r einen H auch 
italienische Küche.

Braunkohl 
mit Pinkel
Bild S. 348/349

1000 g Grünkohl,
50 g Schweineschmalz,
3 große Zwiebeln,
Salz, Zucker, Pfeffer, 
Nelkenpfeffer,
250 g durchwachsener 
Speck,
250 g gepökeltes Schweine­
fleisch
(eventuell Kasseler),
2 Eßlöffel H afergrütze 
oder Haferflocken,
4 Pinkelwürste (als 
E rsatz M ettwürstchen).

Fortsetzung Seite 350
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Braunkohl mit Pinkel
Traditionelles Winteressen 
der Bremer und Mittelpunkt 
der berühmten Schaffer- 
Mahlzeit, zu der Kaufleute 
und Kapitäne alljährlich 
prominente Gäste einladen. 
Pinkel ist eine Art Grütz­
wurst. Nur rund um die 
Hansestadt zu haben.
Rezept Seite 347.





Fortsetzung von Seite 347 
P inkel klingt für die Ohren 
aller anderen nicht so fein. 
F ü r die Bremer und Olden­
burger aber is t Pinkel 
nichts anderes als eine 
fette schm ackhafte W urst 
aus gewürfeltem Schweine­
flomen, H afergrütze, Zwie­
beln, Salz und Pfeffer. 
Braunkohl ist Grünkohl. 
Grünkohl von den S trün ­
ken streifen. Grob zerklei­
nern. 10 M inuten abkochen. 
Abgießen. M it wenig W as­
ser, Schmalz, geschälten, 
gehackten Zwiebeln, Salz, 
Zucker, Pfeffer und Nelken­
pfeffer aufsetzen. Den 
durchwachsenen Speck und

das Schweinefleisch im 
Stück drauflegen. 120 Mi­
nuten  dünsten. D ann ist das 
Fleisch gar und die Flüssig­
keit fast verkocht. 10 Mi­
nuten  vor Ende der Gar­
zeit H afergrütze oder H a ­
ferflocken drüberstreuen. 
Das bindet ganz wenig. Zur 
gleichen Zeit die P inkel­
w ürste auf den K ohl legen 
und erhitzen. Kohl in  einer 
Schüssel anrichten. Fleisch 
und  W ürste darauf garnie­
ren  oder getrennt reichen. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 130 M inuten. 
K alorien pro Person: 1005. 
Beilage: Röstkartoffeln. 
Als G eträn k : Bier. U nd zur

^  Die Bremer Bürger sind  
stolz auf ihre Große 
Weserbrücke. 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 Löwen im  romanisch­
gotischen Stil errichtet.

besseren Verträglichkeit ein 
Sehnäpschen oder zwei.

Braun­
Marzipan
3 Eiweiß,
300 g ungeschälte Mandeln, 
100 g zartb ittere  Schoko­
lade,
200 g Zucker,
2 Eßlöffel Maraschino 
(Likör),
2 Eßlöffel Zucker, 
eventuell kandierte 
Früchte,
Zucker zum Bestreuen.

Das wäre m al wieder ein 
R ezept für den bunten 
W eihnachtsteller. Wollen 
Sie den Braun-M arzipan 
auch ausprobieren ?
Eiweiß zu steifem Schnee 
schlagen. Mit geriebenen 
Mandeln, geriebener Scho­
kolade, Zucker und Mar?" 
chino mischen. Zucker 
die Arbeitsfläche streuen. 
Teig portionsweise 1 cm 
dick ausrollen. Beliebige 
Form en ausstechen. Mit 
kandierten Früchten gar­
nieren, wenn Sie wollen. Auf 
ein m it Zucker bestreutes 
Backblech legen. D ann in 
den vorgewärmten Ofen 
schieben. E rgibt etwa 35



Braunzucker-Sandplätzchen
weiche Marzipanstücke. 
Backzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 140 Grad. 
G asherd: Stufe 1 oder klein­
ste Flamme.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
98!

Braun­
schweiger 
Hefekuchen
F ür den T eig :
75 g Hefe,
2 Eßlöffel Mehl, 
y2 Teelöffel Zucker,
Y\  1 lauwarm e 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. 
F ü r den B elag:
75 g B utter, 75 g Zucker,
1 Teelöffel Zimt.

Die Braunschweiger berei­
ten  ihren Hefekuchen e t­
was um ständlich zu. Dafür 
ist er aber sehr locker und 
sehr inhaltsreich.
Hefe m  eine Schüssel brök- 
keln, 2 Eßlöffel Mehl und 

Teelöffel Zucker drüber­
streuen. E tw as lauwarme 
Milch drübergießen. Zum 
Vorteig verrühren. An ei­
nem warmen O rt gehen 
lassen. Inzwischen M arga­
rine, Zucker, Eier und E i­
gelb sahnig rühren. R est­
liche Milch und etwas Mehl 
drunterarbeiten. D ann den 
Hefevorteig reinmischen. 
Teig blasig schlagen. Salz, 
geriebene b ittere  Mandeln 
und abgeriebene Zitronen­
schale zugeben. Sultaninen 
und K orinthen waschen, 
trocknen, in Mehl wälzen 
und in den Teig geben. 
Restliches Mehl reinkneten. 
Backblech oder Fettpfanne 
einfetten. Teig darauf ver­
teilen. Als Belag die B u tter 
in Flöckchen darauf ver­
teilen. Zucker und Zim t 
mischen und drüberstreuen.

20 M inuten gehen lassen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en und in  30 
Stücke schneiden.
V orbereitung: 50 M inuten. 
Kalorien pro Stück: 237.
PS: Hefekuchen, auch der 
Braunschweiger, schmeckt 
am besten frisch.

Braun­
schweiger 
Prilleken
625 g Mehl, 35 g Hefe,
175 g Zucker,
1 4  1 lauwarme Milch,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
175 g B u tte r oder 
M argarine, 150 g Rosinen, 
Öl oder K okosfett zum 
Fritieren.
Zucker zum Bestreuen.

Prilleken sind kleine, in F e tt 
fritierte Hefebällchen, die 
im  Braunschweigischen in 
jeder Küche bekannt sind. 
Man reicht Prilleken, nahe 
Verwandte der Berliner 
Pfannkuchen, zum N ach­
mittagskaffee.
Mehl in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbröckeln. 
M it einem Teelöffel Zucker, 
etwas lauwarm er Milch und 
etwas Mehl den Vorteig 
rühren. Mehl vom R and 
drüberstäuben. 20 M inuten 
gehen lassen. Salz, abge­
riebene Zitronenschale und 
B u tte r oder M argarine in 
Flöckchen zugeben. Gut 
durchkneten. Zum Schluß 
die Rosinen unterkneten. 
M it einem Löffel kleine 
Bällchen abstechen. Auf 
bemehltem B ackbrett 20 
M inuten gehen lassen. F e tt 
zum  Fritieren erhitzen, 
48 Bällchen bei 175 Grad 
goldbraun backen. Auf 
H aushaltspapier abtropfen 
lassen. In  Zucker wälzen. 
Vorbereitung: 50 M inuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro S tück: 86.

PS: Viele ziehen die Teig­
bällchen auch zum Ring 
auseinander und backen 
sie so.

Braunzucker­
Sand­
plätzchen
250 g Mehl,
%  Teelöffel gemahlene 
M uskatnuß,
1 Tasse Farinzucker,
150 g B utter,
1 Ei, 1 Eßlöffel Milch,
% Tasse K ristallzucker,
1 Teelöffel Zimt,
M argarine zum Einfetten.

Mehl m it M uskat und F a ­
rinzucker mischen. B u tter 
in Flöckchen zugeben. Ver­
kneten. E i gut verquirlen. 
Milch einrühren. Auch in 
den Teig kneten. 30 Minu­
ten  im K ühlschrank ruhen 
lassen. Portionsweisehauch­
dünn ausrollen. Mit gezack­
ten  Förm chen runde P lä tz­
chen ausstechen. K ri­
stallzucker und Zim t mi-

Eine süße Leckerei zum 
Fütif-Uhr-Tee: 
Braunzucker­
Sandplätzchen.



sehen. Plätzchen dam it be­
streuen. Auf ein gefettetes 
Backblech setzen. In  den 
heißen Ofen schieben. 
B ackzeit: 8 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
E rgibt etwa 45 Stück. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
W .
P S : Farinzucker g ib t’s in 
Delikateßgeschäf te n .

Bread-and-
butter­
Pudding
XI
laiisi
4 W eißbrotscheiben 
(2%  cm dick),
40 g B utter,
Margarine zum Einfetten,
2 Gläschen Cognac,
3 Eier, i/4 1 Milch,
60 g Zucker,
1 Teelöffel Zimt,
100 g gehackte Haselnüsse.

Eine gute A rt, B rot zu ver­
wenden, haben sich die 
Engländer ausgedacht. Sie 
nennen die überbackenen 
W eißbrotschnitten Bread- 
and-butter-Pudding. Man 
kann ruhig 2 Tage altes 
B rot nehmen.
W eißbrot in der erhitzten 
B u tte r goldgelb rösten. In  
eine gefettete feuerfeste 
Form  legen. M it Cognac 
beträufeln. E ier und Milch 
verquirlen. Drübergießen 
und etwa 15 M inuten ein­
ziehen lassen. Zucker, Zim t 
und gehackte Haselnüsse 
mischen und drüberstreuen. 
Alufolie drauf legen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
R ausnehm en und heiß ser­
vieren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 582. 
W ann reichen? M it Vanille­
oder W einschaumsoße als 
Dessert nach Eintopf.

Bremer 
bunte Finken
250 g weiße Bohnen,
400 g Schweinebauch, Salz, 
200 g Möhren, 200 g Lauch, 
2 Zwiebeln,
200 g grüne Bohnen,
500 g Kartoffeln,
Pfeffer, Streuwürze,
1 großes B und Petersilie.

Weiße Bohnen über N acht 
ein weichen. Am nächsten 
Tag m it dem Einweichwas­
ser zum Kochen bringen. 
Schweinebauch reingeben. 
Salzen. 60 M inuten kochen. 
Möhren, Lauch und  Zwie­
beln putzen. W aschen. In  
kleine W ürfel (Lauch in 
Streifen) schneiden. Auch 
reingeben. Noch 30 Minu­
ten  kochen. In  der Zwi­
schenzeit die grünen Boh­
nen waschen, fädeln und 
kleinschneiden. Kartoffeln 
schälen und würfeln. Bei­
des 25 M inuten mitkochen 
lassen. Fleisch rausnehmen. 
In  Streifen schneiden. W ie­
der reingeben. Mit Salz, 
Pfeffer und Streuwürze ab ­
schmecken. Gewaschene P e­
tersilie hacken. Vor dem 
Servieren drüberstreuen. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 125 Minuten. 
Kalorien pro Person: 615. 
P S : Manche Bremer würzen 
bunte Finken m it Essig.

Bremer
Fischsalat
500 g Schellfischfilet,
Salz, Saft einer Zitrone,
1 Lorbeerblatt,
5 Pfefferkörner,
1 kleine Zwiebel,
6 Sardellenfilets in Öl,
1 kleine Dose 
Räucherlachsstreifen,
1 kleine Dose Champignons, 
1 kleiner gekochter 
Blumenkohl,
1 Zwiebel,
2 Eßlöffel Essig,
3 Eßlöffel Öl,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 kleiner Kopf Salat,
2 hartgekochte Eier.

Gäste am Abend? K ein  Problem m it Bremer Fischsalat.
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Bremer Klaben
Schellfischfilet in wenig 
W asser m it etwas Salz, Zi­
tronensaft, Lorbeerblatt, 
Pfefferkörnern und der ge­
schälten Zwiebel in 20 Mi­
nuten  garziehen lassen. A b­
kühlen lassen und in  gleich­
mäßige Stücke zerpflücken. 
Sardellenfilets in Streifen 
schneiden. M it dem Schell­
fisch, dem Räucherlachs, 
den abgetropften Champi­
gnons und dem in Röschen 
geteilten Blumenkohl gut 
mischen.
Zwiebel schälen, fein w ür­
feln. Essig und Öl m itein­
ander verrühren. Zwiebel­
würfel reingeben. Mit Salz, 
weißem Pfeffer und einer 
Prise Zucker würzen. Öl 
von den Sardellen dazu­
geben. Eventuell m it etwas 
Essig nachsäuern. M ari­
nade über die Salatm i­
schung geben. Vorsichtig 
mischen.
Eine Schüssel m it Salat­
b lättern  auslegen. Fisch­
salat reinfüllen und m it ge- 
koch ten  Eischeiben garniert 
servieren.
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 8 Minuten.
Kalorien pro Person: 266. 
Beilagen: Toastbrot und 
B utter. Als G etränk: Ein 
A quavit oder ein K orn vor­
weg. Außerdem Bier. Oder 
nur einen sehr würzigen 
Weißwein.

Bremer Klaben sehen aus wie Weihnachtsstollen und werden zum Kaffee oder Tee gegessen.

Bremer 
Klaben
500 g Mehl, 40 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker, 
knapp % 1 Milch,
100 g Zucker,
200 g B utter,
1 große Prise Salz,
200 g Sultaninen,
125 g Korinthen,
25 g Mandelstifte,
20 g Zitronat,
20 g Orangeat,
1 Teelöffel Rosenwasser, 
einige Tropfen B itter­
mandelöl,
B u tte r zum Einfetten,
1 Eigelb,
Saft einer halben Zitrone, 
Zucker zum Bestreuen.

Die Bremer essen ihren 
Klaben zwar das ganze

Wasfür den Deutschen 
»Arme Ritter« sind, ist 

für den Engländer 
der Bread-and-butter- 

Pudding.
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Ja h r  über, aber er is t ein 
typisches W eihnachtsge­
bäck. Sieht ans wie W eih­
nachtsstollen, schmeckt 
auch so ähnhch, ist aber bei 
weitem nicht so fettreich. 
D arum  bestreichen E in­
heimische ihn auch oft 
Scheibe für Scheibe m it 
B utter. Sie finden, das 
schmeckt besser. Man trin k t 
Kaffee oder Tee dazu.
Mehl in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbröckeln. 
M it Zucker und etwas 
lauwarm er Milch zum Vor­
teig rühren. M it Mehl leicht 
bestäuben. D ann 10 bis 15 
M inuten gehen lassen. Zuk- 
ker und  restliche Milch 
reingeben. B u tte r in 
Flöckchen auf den R and 
verteilen. Prise Salz drüber­
streuen. Gut verkneten. 
Teig schlagen, bis er Blasen 
wirft. Sultaninen und  K o­
rin then waschen. Trock­
nen. In  etwas Mehl wen­
den. M it M andelstiften, ge­
hacktem  Z itronat und 
Orangeat in  den Teig geben. 
Rosenwasser und  B itter­
mandelöl kommen je tz t 
auch rein. Alles gut ver­
kneten. E tw a 3 cm dick 
rechteckig ausrollen. In  die 
M itte eine Vertiefung drük- 
ken. W ie beim Stollen eine 
Seite über die andere schla­
gen. K laben auf ein gefet-

Wenn Sie die Hansestadt 
Bremen besuchen, dürfen Sie 
auf keinen Fall einen B u m ­
mel durch die weltberühmte 
Böttchergasse versäumen.
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f  ^  Kaffee, Rotwein, Wodka 
und R um  sind die 
Ingredienzien fürs 
Brennende Kosakenblut, 
das heiß serviert 
werden muß.

tetes Backblech legen. D a­
bei zum Halbm ond formen. 
Teig ein paarm al auf der 
Oberfläche einschneiden. 
Nochmal 30 M inuten gehen 
lassen. Eigelb m it Zitronen­
saft verquirlen. Stollen da­
m it bestreichen. In  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
C '_''h e rd : Stufe 4 oder
k  ,pp y2 große Flamme. 
Stollen rausnehmen. Noch 
heiß m it Zucker bestreuen. 
Vorbereitung: 60 Minuten. 
Z ubereitung: 65 Minuten.
K alorien insgesam t: 5518.

Bremer 
Kükenragout
3 kochfertige K üken (kleine 
500-g-Hähnchen),
2 1 Wasser,
Salz, 1 Zwiebel,
1 B und Suppengrün,
1 Kalbszunge, 1 Kalbsbries. 
F ü r die Soße:
( p r  B u tte r oder Margarine, 
t  0 Mehl,
%  1 K ükenbrühe, Salz,
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker, 2 Eigelb, 
y2 Glas Weißwein,
1 kl. Glas Champignons,
1 kleines Glas 
Spargelspitzen,
100 g kleine Zwiebeln,
20 g B u tte r oder Margarine.

K üken ins kochende W as­
ser geben. B itte  großen 
Topf nehmen. Salz, geschäl­
te  Zwiebel, geputztes, zer­
kleinertes Suppengrün und 
die Kalbszunge auch rein­
geben. Nach etwa 30 bis 40 
M inuten sind die K üken 
gar. E nthäu ten . Fleisch von 
den Knochen lösen und  in 
Stücke schneiden.
Zunge noch ungefähr 45 
M inuten kochen. Sie ist

gar, wenn die Spitze weich 
ist. Rausnehm en. Mit kal­
tem  W asser abschrecken. 
H au t abziehen. Fleisch in 
Scheiben schneiden. K albs­
bries kurz in kochendes 
W asser legen. Rausnehmen. 
Äderchen entfernen. D ann 
noch etwa 20 M inuten ko­
chen. Auch in Scheiben 
schneiden und  warm  stellen. 
F ü r die Soße B u tte r oder 
Margarine erhitzen. Mehl 
remgeben. Verrühren. Mit 
der K ükenbrühe aufgießen.
7 M inuten kochen. Mit 
Salz, Zitronensaft und  Zuk- 
ker würzen. Eigelb m it 
Weißwein verquirlen. In  
die Soße rühren. J e tz t  nicht 
m ehr kochen. Fleisch, ab ­
getropfte Champignons und 
Spargelspitzen in  der Soße 
heiß werden lassen. Ge­
schälte, 10 M inuten in B u t­
te r  gedünstete Zwiebeln 
zugeben.
Vorbereitung: 130 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 983. 
U nser Menüvorschlag: 
Vorweg eine Schildkröten­
suppe. Als H auptgericht: 
Brem er K ükenragout,

K opfsalat und  körnig ge­
kochter Reis. Zum Dessert 
g ib t’s unseren A m erikani­
schen Obstsalat. Als Ge­
trän k  empfehlen wir einen 
Rheinwein.
P S : Man kann  auch noch 
Kalbfleischklößchen in  R a ­
gout m itgaren.

Brennender 
Pfirsich
8 Pfirsichhälften aus der 
Dose,
4 Eßlöffel Puderzucker,
4 Gläschen W einbrand.

Pfirsiche abtropfen lassen 
und  m it H aushaltspapier 
vorsichtig trockentupfen. 
Jeweils zwei Pfirsichhälften 
auf einen feuerfesten Teller 
legen. Puderzucker drüber­
streuen. W einbrand erh it­
zen. Pfirsiche dam it begie­
ßen. Sofort anzünden und 
brennend servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 5 Minuten.
K alorien pro Person: 190. 
U nser Menüvorschlag: Als 
Vorspeise geräucherte F o­
rellenfilets m it M eerret­
tichsahne. Als H auptge­
rich t Filetsteaks natu r, ge­
mischte S alatp latte  und 
K artoffelkroketten. Als 
D essert g ib t’s den bren­
nenden Pfirsich. U nd als 
G etränk empfehlen wir ei­
nen Moselwein.

Brennendes 
Kosakenblut
1 1 starker Kaffee,
1 1 Rotwein,
%  1 W odka,
1 Zuckerhut,
2 Glas Rum .

Brennsuppe

W enn’s draußen naß und 
kalt wird, is t Brennendes 
K osakenblut ein G etränk, 
das so richtig von innen 
heraus w ärm t. Genau wie 
die Feuerzangenbowle, die 
ja  ähnlich zubereitet wird. 
Kaffee, Rotwein und W od­
ka in einem Topf zum K o­
chen bringen. In  ein feuer­
festes Bowlengefäß umgie­
ßen. Feuerzange drauf le­
gen. D arauf kom m t der 
Zuckerhut. Mit Rum  begie­
ßen und anzünden. Dabei 
tropft der schmelzende Zuk- 
ker in die Flüssigkeit. B ren­
nendes K osakenblut b itte  
sehr heiß servieren. Es ist 
übrigens für A utofahrer ta ­
bu. Wegen seines hohen 
Alkoholgehalts. Es sei denn, 
m an tr in k t nu r einen F in ­
gerhut davon.

Brennsuppe
40 g B utter,
50 g Mehl,
y2 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
1 geriebene Zwiebel,
Salz, Zucker, S treu würze,
3 Eßlöffel Sahne, 
y2 Glas Rotwein.

Brennsuppe schmeckt gut, 
obwohl ihr Name nicht so 
appetitanregend ist.
Die B u tte r erhitzen, dann 
Mehl reinstreuen und darin 
gleichmäßig bräunen. Mit 
der Fleischbrühe aufgießen.
7 M inuten kochen. Neben­
bei im m er wieder um rüh­
ren, dam it die Suppe nicht 
anbrennen kann. Geriebene 
Zwiebel reingeben. Mit Salz, 
Zucker und Streuwürze ab ­
schmecken. Sahne und R o t­
wein erst kurz vorm  Servie­
ren zugießen.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro Person: 390.

TIP
K üken sind in  
Bremen und  
Hamburg das, 
was man allent­
halben Hähnchen 
nennt. Können 
Sie fürs K üken­
ragout weder 
Kalbszunge noch 
-bries auftreiben, 
dann garen Sie in  
der Soße winzige 
Klöße aus 
Beefsteakhack mit.
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Bretonischer 
Kuchen
Q uatre Q uart

■ 3
250 g B utter,
250 g E ier (im ganzen 
gewogen),
250 g Zucker, 1 Prise Salz, 
Abgeriebenes einer 
Zitronenschale,
250 g Mehl,
100 g kandierte ro te und 
grüne Kirschen, etwas 
Mehl, M argarine zum 
Einfetten,
Semmelbrösel.

In  Frankreich, in der Bre­
tagne, backt m an einen 
Kuchen namens Quatre 
Q uart, also: Vier Viertel. 
Von vier H aup tzu ta ten  je­
weils die gleiche Menge. 
B u tte r schaumig schlagen. 
E ier trennen. Nach und 
nach Eigelb und Zucker 
reinrühren. D ann kommen 
Salz und abgeriebene Zi­
tronenschale rein. Mehl löf­
felweise dazugeben. Eiweiß 
sehr steif schlagen. M it den 
halbierten, in  Mehl gewen­
deten kandierten Kirschen 
unterheben. Kastenform  
m it M argarine einfetten 
und  m it Semmelbröseln 
ausstreuen. Teig reingeben. 
In  den vorgeheizten Ofen 
schieben.
E rgibt etwa 20 Stücke.

B ackzeit: E tw a 70 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
K alorien pro Stück: 197.

Brezeln
250 g Mehl, 30 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker,
2 Eßlöffel lauwarm e Milch, 
175 g B utter,
75 g Zucker, 1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Eiweiß,
grober Zucker oder 
Hagelzucker,
Margarine zum  Einfetten.

Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe reinbrök- 
keln, Zucker drüberstreuen. 
Mit der Milch einen Vorteig 
rühren. Mit etwas Mehl 
bestäuben. 15 M inuten ge­
hen lassen. B u tter in  Flöck­
chen, Zucker, Salz und ab ­
geriebene Zitronenschale 
auf den Mehlrand verteilen. 
Zu einem glatten, mürben 
Teig verkneten. B leistift­
lange und  -dicke Rollen 
formen. Zu Brezeln legen. 
Eiweiß leicht verrühren. 
Brezeln dam it bestreichen. 
M it grobem oder Hagel­
zucker bestreuen. Auf ein 
gefettetes Backblech set­
zen. 10 M inuten gehen las­
sen. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
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Backzeit: 10-15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
N ach dem Backen sofort 
vom Blech nehmen. E rgibt 
25 Stück.
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stück: 107.
PS: Hefe-Brezeln schmek- 
ken frisch am  besten.

Brief­
umschläge
200 g B u tte r oder 
Margarine,
3 Eßlöffel Puderzucker,
2 Eigelb,

5 geriebene bittere 
Mandeln,
250 g Mehl,
125 g Aprikosenmus. 
F ü r die Glasur:
50 g Puderzucker, 
yz Eßlöffel Rum , 
kandierte Kirschen.

B u tte r oder M argarine m it 
Puderzucker und  Eigelb 
schaumig rühren. E tw a % 
Eigelb zurücklassen. Gerie­
bene b ittere  Mandeln und  
Mehl zufügen, gut kneten. 
Teig 120 M inuten im K üh l­
schrank ruhen lassen. E r 
ist sehr za rt und weich. 
E tw a %  cm dick ausrollen. 
In  12 mal 12 cm große 
Q uadrate schneiden. E rgibt 
10 Stück. Jeweils in  die

Briesauflauf

Quatre Quart -  vier Viertel -  heißt der Bretonische Kuchen. 

So sollen Brezeln sein: Goldbraun und voller Hagelzucker.

M itte Aprikosenmus geben. 
Restliches Eigelb m it etwas 
W asser verrühren. Teig­
kanten  dam it bestreichen. 
Die K an ten  dann über dem 
Mus wie Briefumschläge 
zusammenfalten. Mit dem 
restlichen E i bestreichen. In  
den heißen Ofen schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flam m e.
F ür die Glasur den P uder­
zucker m it R um  verrühren. 
Briefumschläge dam it über­
ziehen. K andierte Kirsche 
als Siegel draufsetzen. 
V orbereitung: 150 M inuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
365. “ "
Beilagen :K affeeundSahne.

Briesauflauf
1 Kalbsbries, 60 g B utter,
4 Eigelb, Salz, 4 Eiweiß, 
Margarine zum  Einfetten.

Kalbsbries ist die Thym us­
drüse des Kalbes. Sie ist 
reich an  Eiweiß, h a t fast 
kein F e tt  und überhaupt 
keine K ohlehydrate. Also 
etwas für Leute, die ihre 
schlanke Linie pflegen. 
Kalbsbries in  lauwarmes 
W asser legen. So lange W as­
ser zulaufen lassen, bis kein 
B lut m ehr austritt. 5 Minu­
ten  in  kochendes Wasser 
legen. Rausnehm en. H äu­
ten. Äderchen entfernen. 
Bries in frischem kochen-
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Versuchen Sie mal Brieschen gespickt. I n  Weißwein m it Champignons schmecken sie bestimmt.

dem W asser 20 Minuten 
garen.
In  der Zwischenzeit die 
B utter schaumig rühren. 
Eigelb und Salz zugeben. 
Brieschen durch ein Sieb 
streichen. Zur B uttereier­
masse geben. Eiweiß steif 
schlagen. U nterheben. In  
eine gefettete feuerfeste 
Eorm  geben. In  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 30 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad.
G asherd: Stufe 3 oder
knapp y3 große Flamme. 
Rausnehm en und sofort 
servieren.
V orbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 35 M inuten.
K alorien pro Person: 310. 
Unser Menüvorschlag: Als 
Vorspeise Tomatensuppe. 
D ann g ib t’s Briesauflauf, 
Spinat und Salzkartoffeln. 
Zum Dessert: Äpfel über­
backen. Als G etränk em p­
fehlen wir Weißwein.

Bries-
Brötchen
4 Scheiben W eißbrot, 
B u tte r zum Bestreichen,
4 Scheiben gekochte
Kalbsbrieschen,
y2 Dose Champignons,
1 Eßlöffel B utter,
1 Eßlöffel Mehl,
%  1 Milch,
4 Scheiben gekochter 
Schinken,

Salz, Pfeffer, 1 Prise 
Muskat,
Paprika edelsüß, 1 Eigelb, 
40 g geriebener 
Parmesankäse.

W eißbrotscheiben m it B u t­
te r bestreichen. Gekochte 
Kalbsbriesscheiben darauf- 
legen. Champignons ab tro p ­
fen lassen. In  Scheiben 
schneiden. B u tte r erhitzen. 
Mehl reinrühren. M it Milch 
und Champignonwasser 
auffüllen. 7 M inuten ko­
chen. Champignonscheiben 
und gekochten gewürfelten 
Schinken in  die Soße geben. 
Mit Salz, Pfeffer, M uskat 
und  Paprika p ikan t ab ­
schmecken. Eigelb verquir­
len und  reinrühren. B itte  
n icht m ehr kochen. Soße 
auf die Briesbrötchen ver­
teilen. Mit Parm esan be­
streuen. Auf einem Back­
blech in  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 15 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Rausnehm en. Servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 357. 
Beilage: Gemischter Salat. 
PS: Manche Leute schät­
zen das feine Briesfleisch so 
sehr, daß sie meilenweit da­
für gehen würden. Die soll­
ten  Sie zu Bries-Brötchen 
einladen.

Brieschen
gebacken
2 Kalbsbrieschen, 
Salz, Pfeffer, 1 Ei, 
50 g Semmelbrösel, 
60 g B utter.

Brieschen wässern. 5 Minu­
ten  in  kochendes W asser 
legen. H äuten. Äderchen 
und die innere Röhre en t­
fernen. Brieschen in 2 cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Mit Salz und Pfeffer w ür­
zen. E i verquirlen. Bries­
chenscheiben darin und 
dann in  Semmelbröseln 
wenden. In  der heißen 
B u tte r auf beiden Seiten 
10 M inuten braten. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 394. 
Beilage: Feine Erbsen (pe­
t i t  pois) und  Petersilien­
kartoffeln.

Brieschen
gespickt
2 Kalbsbrieschen,
20 g fe tter Speck,
40 g B utter, 1 Zwiebel, 
Schale einer Zitrone,
1 Möhre,
2 Eßlöffel Mehl,
y2 Tasse Fleischbrühe 
aus W ürfeln,

Für die Brillenschnecken 
brauchen Sie diese Zutaten.

Mehl, Hefe, M ilch undZ uk-  
ker zum  Vorteig verarbeiten.

Der fertige Hefeteig wird 
rechteckig flach ausgerollt.

Teig m it Füllung von bei 
Seiten zur M itte hin rollen.

M it einem scharfen Messer 
die »Brillen« abschneiden.

So müssen Brillenschnecken 
roh und gebacken aussehen.
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Brillenschnecken
y2 Glas Weißwein, 
Salz, Pfeffer, M uskat, 
1 kleine Dose 
Champignons,
3 Eßlöffel Madeira, 
y2 B und Petersilie.

Brieschen gut wässern und 
rausnehmen. 5 Min. m it fast 
kochendem W asser blan­
chieren. Das heißt: K urz­
fristig überbrühen. D ann 
die H au t abziehen. Auch 
eventuell noch vorhandene 
Äderchen sowie innere R öh­
re. Brieschen sehr gut ab ­
tropfen lassen. Am besten 
zwischen zwei angefeuchte­
te  B rettchen legen und  leicht 
pressen. Brieschen dann m it 
sehr dünnen Speckstreifen 
spicken. B u tte r erhitzen.

Bries oder 
Briesle ist eine 

Bezeichnung 
aus Österreich. 
Bei uns heißt’s 

auch Kalbsmilch, 
Bröschen, 

Milchling, Middei 
oder Schweser. 

Gemeint ist immer 
besonders zartes, 
mageres Kalb­
fleisch von der 
Brustdrüse der 

Kälber. Das 
begehrte Edel­

fleisch ist oft nur 
auf Bestellung 

zu haben.

Brieschen darin  anbraten. 
Geschälte, gehackte Zwie­
bel, gewaschene Zitronen­
schale und die geputzte, 
geviertelte Möhre auch d ar­
in  anbraten. Noch 10 bis 15 
M inuten braten. D ann das 
Mehl drüberstreuen. Mit 
Fleischbrühe und W eiß­
wein auffüllen. Mit Salz, 
Pfeffer und  M uskat p ikant 
würzen. 7 Minuten kochen. 
Zitronenschale und Möh­
renviertel wieder rausneh­
men. Champignons ab trop­
fen lassen. In  der Soße er­
hitzen. Zum Schluß kom m t 
der Madeira rein. Petersilie 
hacken und  drüberstreuen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 406.

Beilagen: Tom atensalat
und m it Petersilie gemisch­
te r Reis. Zu diesem beson­
ders feinen Essen könnten 
Sie vielleicht mal einen 
eleganten Weißwein ser­
vieren.

Brillen­
schnecken
500 g Mehl, 30 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker,
%  1 lauwarme Milch,
1 Prise Salz,
75 g Zucker,
75 g Margarine,
100 g Sultaninen,
50 g gehackte Mandeln, 
30 g Z itronat,
1 Messerspitze Zimt,



M argarine zum  Einfetten, 
30 g B utter.
F ü r die Glasur:
100 g Puderzucker,
1 bis 2 Eßlöffel 
Zitronensaft.

Mehl in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbröckeln. 
Zucker zugeben. M it etwas 
Mehl und  Milch einen Vor­
teig rühren. 10 bis 15 M inu­
ten  gehen lassen. Salz und 
Zucker reinstreuen. Marga­
rine in  Flöckchen auf den 
M ehlrand verteilen. R est­
liche Milch zugießen. Alles 
zu einem g latten  Teig ver­
kneten. Schlagen, bis er 
trocken ist und Blasen wirft. 
D ünn zu einem Rechteck

ausrollen. Sultaninen, M an­
deln, Z itronat und Zim t 
mischen. Auf den Teig ver­
teilen. Die beiden Schmal­
seiten jeweils bis zur M itte 
hin aufrollen. Von der D op­
pelrolle m it einem scharfen 
Messer Scheiben abschnei­
den. Auf ein gefettetes 
Backblech legen. Noch m al 
gehen lassen. B u tte r zer­
lassen. Brillenschnecken da­
m it bestreichen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 20-25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme.
In  der Zwischenzeit für die 
Glasur Puderzucker m it 
Zitronensaft verrühren. Die 
nochwarmenBrillenschnek- 
ken dam it bestreichen.

TIP
Brillenschnecken 
müssen nicht 
unbedingt m it 
Sultaninen, 
Mandeln 
und Zitronat 
gefüllt werden. 
Marmelade 
tu t’s auch, 
am besten 
Aprikosen- oder 
Kirschmarmelade. 
Bestreichen Sie 
damit ganz 
dünn den 
ausgerollten Teig.

V orbereitung: 40 M inuten. 
Zubereitung: 60 Minuten. 
K alorien insgesam t: 4270. 
P S : Die Brillenschnecken 
schmecken wie jedes Hefe­
gebäck am besten ganz 
frisch. Sollten Sie aber m al 
zu viele gebacken haben, 
m acht das gar nichts. Frie­
ren Sie das frische Gebäck 
ein. Nach dem A uftauen 
b itte  noch einmal kurz im 
Ofen aufbacken.
Ü brigens: Das wichtigste 
beim Hefeteig is t die Tem ­
peratur. Sorgen Sie dafür, 
daß es in  der Küche hübsch 
warm  ist. Je  wärm er es 
im R aum  ist, um  so besser 
geht der Hefeteig, um  so 
lockerer wird er. Der auf­
gegangene Teig m uß stark  
porig sein.



Brisoletten
Mit verquirltem  Eigelb be­
streichen. Die kleinen K u ­
geln draufsetzen. Auch m it 
Eigelb bestreichen. 10 Mi­
nuten gehen lassen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben 
und goldbraun backen. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
V orbereitung: 60 M inuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a
m

Brisoletten
250 g Gehacktes vom 
Schwein,
250 g Gehacktes vom K alb, 

1 Milch, 1 Brötchen,
30 g durchwachsener 
Speck,
1 Zwiebel,
Salz, Pfeifer, 
y2 B und Petersilie,
50 g Semmelbrösel,
40 g Margarine.

Brisoletten sind sehr feine 
Frikadellen oder Fleisch­
klopse. Nur, daß sie mei­
stens aus Kalbfleisch oder 
eben aus halb Kalb-, halb 
Schweinefleisch m it Speck­
würfeln zubereitet werden. 
Der Name ist küchenfran­
zösisch. S teh t für H ack­
steak aus Kalbfleisch. U n­
sere Brisoletten werden 
oval geformt.
Gehacktes von Schwein 
und K alb mischen. Das in 
Milch eingeweichte B rö t­
chen ausdrücken. Zum 
Fleisch geben. Speck fein 
würfeln. Auslassen. Ge­
schälte, fein gehackte Zwie­
bel darin  anschwitzen. Bei­
des zum Fleisch geben. Mit 
Salz und Pfeffer p ikan t ab ­
schmecken. Gehackte P e­
tersilie unterm ischen. Ova­
le, fingerdicke Brisoletten 
formen. In  Semmelbröseln 
wenden. In  der heißen Mar­
garine in  10 M inuten gar­
braten.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 483. 
Beilage: Leipziger Allerlei 
und Kartoffelpüree oder 
B utterspargel und in Man­
deln gewendete K roketten.
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' WelCberiihmt, i,urt und duftig: 
Die Brioches aus Frankreich. Sie 
zergehen auf der Zunge.

Brioches 

11
550 g Mehl, 35 g Hefe,
%  1 lauwarme Milch,
120 g B utter,
60 g Zucker, 2 Eier, 
y2 Teelöffel Salz, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
B utter zum Einfetten,
1 Eigelb zum Bestreichen.

Brioches sind ja  wohl das 
Beste, was Sie Ih rer Fam i­
lie anstelle von Brötchen 
zum Frühstück servieren

können. In  Frankreich und 
in der Schweiz, wo die 
Brioches zu Hause sind, 
dürfen sie zum Morgen­
kaffee nicht fehlen. Man 
iß t sie aber auch zum zwei­
ten  Frühstück. Am liebsten 
in  einem Boulevard-Cafe. 
Noch ein Vorschlag: Brio­
ches aufschneiden und m it 
Gänseleberpastete belegen. 
D afür den Teig n icht salzen. 
Mehl in eine Schüssel geben. 
Mulde in die M itte drük- 
ken. Hefe reinbröckeln. 
Lauwarme Milch reingie­
ßen und verrühren. Diesen 
Hefeansatz m it Mehl be­
stäuben. 10 bis 15 M inuten 
gehen lassen, bis sich Risse 
zeigen.
B utter auflösen. Zucker, 
Eier, Salz und Zitronen­

schale reinrühren. Abge­
küh lt zum Hefeansatz ge­
ben. Mit dem Kochlöffel 
einen glatten  Hefeteig 
schlagen. Mit einem m it 
Mehl leicht bestäubten 
Tuch zudecken. 10 bis 15 
M inuten gehen lassen. Teig 
auf ein m it Mehl bestäub­
tes B ackbrett geben. Zu 
einer langen Rolle formen. 
Diese in 20 gleichmäßige 
Stückchen teilen. Von je ­
dem Stück % abschneiden. 
D araus in der hohlen, be- 
m ehlten H and kleine K u ­
geln und aus den übrigen 
Teigstücken große Kugeln 
formen. Große K ugeln in 
gerippte oder ungerippte, 
gebutterte  T ortelettfor­
men setzen. In  die M itte 
eine Vertiefung drücken.



INHALT BAND 1
J eder MENÜ-Sammel­

band enthält 13 Hefte, 
mit fortlaufenden Seiten­

zahlen. In dieser Inhalts­
übersicht von Band 1 fin­
den Sie die nach Sachgrup­
pen geordneten Rezepte 
von »Aachener Printen« bis 
»Brisoletten«.

M it dem zehnten und 
letzten Sammelband 

erscheint ein ausführliches 
Gesamt-Register, in dem 
die Rezepte unter verschie­
denen Stichworten schnell 
zu finden sind.

Alle Rezepte sind, wenn 
nicht anders angege­

ben, für 4 Personen be­
rechnet.

D ie Arbeitszeiten sind 
Mittelwerte und set­

zen sich aus Vorbereitungs­
zeit und Zubereitungszeit 
zusammen. Zur Vorberei­
tung zählen alle Arbeiten, 
die verrichtet werden müs­
sen, bevor Speisen in Topf, 
Pfanne oder Backofen kom­
men. Bei Gerichten, die 
weder gekocht noch ge­
backen werden, gilt alles 
bis aufs Anrichten und Gar­
nieren als Vorbereitung.

Appetithappen
Appetithappen 63
Backpflaumen in Speck 110
Barbrötchen 138
Barhäppchen 139
Beat-Brot 162

Au flä u fe
Albanischer 

Hammelauflauf 12
Auberginenauflauf, 

arabisch 91
Auflauf mit Kirschen 94
-R othschild  94
Avignoner Hammelauflauf 101 
Bäckerofen (Beekenohfe) 107
Baltimore-Krabben 123
Bananen- 

Rhabarberauflauf 132
Bauern-Auflauf 148
Biskuitauflauf 

mit Trauben 217
Blumenkohl-Auflauf 

mit Tomaten 259

ia c k w e r k
Aachener Printen 1
Albertkeks 13
Alcazar-Torte 14
Amerikaner 22
Amerikanische

Apfeltorte 22
-A prikosentorte 22
-  Biskuits 23
Ananas-

Schokolade-Schnitten 32
Anis-Laibchen 40
Äpfel im Schlafrock 43
Apfel-Gitterkuchen 48
Apfel-Käse-Kuchen 48
Apfelkrapfen 50
Apfelkuchen,

Elsässer Art 50
-  mit Streuseln 50
-  Schwedischer

(Aeppelkaka) 52
-v o m  Blech 52
Apfelstrudel 57
Apfeltorte mit

Weincreme 60
Appenzeller Fladen 62
Appenzeller Totebeili 62
Aprikosenaugen 67
Aprikosen-

Blättergebäck 68
-  Blätterteig 69
-  busserl 70
-  herzen 71
-  Schichttorte 73
-  Stollen 74
Arrak-Brezeln 78
Ausgezogene 96
Baba au Rhum 105
Badener Chräbeli 111
Badische Apfelrolle 111
-  Pflaumentorte 113
Baisers 114
- m it  Schokoladen-Soße 114
Baisernester

mit Mandarinen 115
Baisertorte

mit Kirschen 115
Baltischer Nußkuchen 124
Bamberger Lebkuchen 126
Bananenkuchen 131
Bärentatzen 139
Basler Brauns 142
-  Leckerli 142
Bassumer Kugeln 145
Baumkuchen-

Schichttorte 152
Baumstamm 153
Belgischer Honigkuchen 174
Belgrader Brot 175
Berliner Brot 176
-  Napfkuchen 180
-  Pfannkuchen 181
-  Schusterjungen 183
-  Stolle 183
Berner Leckerli 184
-  Nußtorte 185
Biberle 191
Bienenstich 192
Bier-Canapes 194
Bierteig 197

Birnen-Cremetorte 209
-  Schnittchen 214
-T o rte 216
Bischofsbrot 217
Bischofsmützchen 217
Biskotten 217
Biskuitbögen 218
- ig e l 219
- kuchen

mit Kaffeecreme 219
-  Mandel-Torte 220
-  nadeln 221
-O m ele tts 221
-  ringe 222
Biskuitrolle 223
- m it  Erdbeersahne 224
Biskuit-Roulade 224
Biskuittorte, getränkt 225
Blätterteig von Quark 230
-  Buchteln 231
-ecken , dänisch 231
-  gebäck 231
-gebäck, salzig 232
-  locken 232
-  mohnkissen 237
-  Pizza 238
-  Schnitten

mit Pilzfüllung 239
-Stäbchen 240
-T o rte  mit Kirschen 241
-  Weihnachtsgebäck 241
Blitzkuchen 251
-  mit Äpfeln 251
Böhmische Dalken 270
-  Kolatschen 271
-  Liwanzen 272
Böhmischer

Kirschen-Strudel 273
-  Striezel 274
Bolo dei Rei 298
Bozener

Zwetschenkuchen 314
Brandenburgische

Brötchen 314
Brandteig 315
- f ü r  Nockerln 317
-  Mandelkranz 317
-  Pudding 318
-  Ringe mit Früchten

in Schlagsahne 318
-  Schwäne 319
Branntweinkranzerln 322
Brasilianer 322
Brasilianische

Empanadas 323
Braune Kuchen,

Hamburger 345
-  Lebkuchen 345
Brauner Weichselkuchen 346
Braun-Marzipan 350
Braunschweiger

Hefekuchen 351
-  Prilleken 351
Braunzucker-

Sandplätzchen 351
Bremer Klaben 353
Bretonischer Kuchen 356
Brezeln 356
Briefumschläge 357
Brillenschnecken 359
Brioches 361

D esserts
Adamsapfel 11
Ambrosia 20
Amerikanischer

Obstsalat 23
Ananas auf Prinzeßart 26
-gebacken 26
-g e g r il lt 26
-  in der Folie 26
- m it  Kirschen,

flambiert 27
-  mit Schlagsahne 28
-  mit Vanilleeis,

flambiert 28
-  Charlotte 28
-  Erdbeer-Schale 29
-  Pumpernickel-Dessert 30
Äpfel »Bolette« 42
-  bosnisch 42
-  bulgarisch 43
-fla m b ie rt 43
-  überbacken 43
Apfel-Bachis 44
-  beignets 46
-K om pott, englische Art 50
-  Mandarinen-Speise 53
Aprikosen Bourdaloue 63
-M o n te  Carlo 67
-  becher, serbisch 68
-  creme 70
-  Palatschinken 72
Backobstkompott 110
Bananen Copacabana 127
-  Creole 128
-  gefüllt 128
-m it  Schokoladenglasur 129
-  paniert 129
-  becher 130
Bayrische Creme 155
Berliner Luft 180
Bettina-Törtchen 190
Birnen ä la Parisienne °00
-  Bar-Ie-Duc „201
-  Bozena ' 202
-  Chantilly 202
-  Helene 203
-  Imperial 203
-  in Brioches 204
-  in Orangensoße 204
-  mit Ingwersoße 206
-  mit Weintrauben 206
-  Straßburger Art 206
-u n d  Äpfel,

überbacken 208
Birnen-Bavesen 208
Birnendessert

Baronesse 210
-französisch 210
Birnenkompott

in Rotwein 210
Birnenspeise

Philadelphia 215
Biskuit-Charlotte 218
Blämenschir 229
Blanc-manger, alt 229
-  modern 230
Blaubeeren

mit Sahnemilch 243
Brasilianischer

Schokoladeneisbecher 324



333
334
337
337
338

338
355

29

37
55
82
83
83

84
85
86
90
90
90
91

102
116
124
133
154
154
243
246
246
246
247

253
253
253
254
254
255
255
255
256
258
259
260
260

276
277
278
278
278
279
279
281
281
284
284
286
289

Bratäpfel 326 - m it  Geflügelsalat Bitki
-  Frederico 326 in Artischocken 99 -C a rn o t
-Joseph ine 327 Barsch, gebraten 139 -  mit Steinpilzköpfen
-  mit Preiselbeeren 327 -  Joinville 140 -  Nowgorodski
-  nordisch 328 - m it  Eierbutter 140 -  po russki
-  Pariser Art 328 -v o m  Rost 141 Blitzgulasch
-  spanisch 328 Bauernhecht 149 Blutwurst m it Äpfeln
Bread-and-butter-Pudding 352 Belgische und Zwiebeln
Brennender Pfirsich 355 Krabbenkroketten 172 -  mit Bananen

-  Seelachs-Rouladen 172 - m it  Linsen

Eierspeisen Bismarck-Hering 
-  Heringe in Dillsoße

226
226

Bockwurst, gegrillt 
-  in Blätterteig

Anchoviseier 36 Blätterteig-Taschen -  Schaschlik
Andalusische Eier 40 mit Seelachs 240 -spießchen
Bacon and Eggs 110 Blaufelchen 243 Boeuf ä la Mode
Bismarck-Eier 226 -gebra ten 244 -  Bourguignon
E gnerE ier 311 -  nach Doria 

Böhmischer Karpfen ir
245

l
-  Stroganoff 
Böfflamott

Eingem achtes polnischer Soße 
Bratfisch, garniert

272
322

Bohnen mit 
Lamm-Croutons

Ananaskonfitüre 29 Brathering, englisch 235 Bolliti misti
Apfelgelee 48 -  in Essigmarinade 336 con salsa verde
Aprikosen in Essigsirup 66 -W ind sor 336 (Gemischte Fleischplatte)

Brat-Zander 344 Bologneser Wurstrollen

Einlagen
Backerbsen in Fleisch

Borjupörkölt
Börsen-Lendenstück
Braten

klarer Brühe 107 Altdeutscher Topf 
Amerikanische

20 Braten braisiert 
Bratenfleisch

Eintopfgerichte Steakplatte
Ananas-Partyspieße

24
30

in Jägersoße 
Bratenscheiben pikant

Bami Goreng 127 -S chn itze l 32 Bratklopse
Beinfleischsuppe Apfel-Fleisch, - m it  Speck

mit Reis 171 Aebleflaesk 47 Bratwurst
Berliner Eintopf 176 Argentiniens -  in Bier
Bettelmannsuppe 189 Nationalspeise 78 - in  Nuß-Rosinensoße
Bigos 198 Arroz ä la Cubanaise 79 -  in Weißwein
Birnen, Artischockenböden -  mit Limburger

Bohnen und Speck 201 auf Kalbsschnitzel 84 - m it  Paprikagemüse
Blumenkohl auf Balinesische Spießchen 118 - m it  Schmandsoße

chinesische Art 253 Balkanklößchen 118 -v o m  Grill
Bohnengemüse Bamberger Krautbraten 124 -v o m  Rost

' “ H/tekkaroni 284 Bananen-Kalbsleber 131 Braunes Zwiebelfleisch
B an-Hammel-Eintopf 285 Bäräny paprikäs 134 Briesauflauf
Bohnentopf, bunt 295 Barbecue 138 Briesbrötchen
Bremer bunte Finken 352 Basler Lummelbraten 144 Brieschen, gebacken

Fisch ,
Bayrische Leberknödel 158 -  gespickt
Bebotee 162 Brisoletten
Becher-Pastetchen 164

Schalentiere Beduinenspieße
Beefsteak

164
165 Frü h stü ck

Aal aus der Provence 
-  blau

1
1

-  auf Börsenart 
- a u f  Helgoländer Art

165
168 Bircher-Benner-Müsli

-gebra ten 2 -J e a n  Paul 168
-ge räuchert 
-g rü n  auf

2 -  Kempinski
-  Meier

168
168 Geflügel

flämische Art 4 -  T atar 169 Ardenner Fasan
-  in Aspik 5 -  Pie 169 Backhuhn,
-  in Bohnenkraut 5 -  Rouladen 170 Fritto di pollo
- in  Dillsoße 6 Benediktiner-Topf 175 Badische Ente
-  nach römischer Art 6 Berliner Rinderbrust, Ballotines
-  Rollen 6 garniert 182 de vollailes
-  Schnitten, Berner Pastete 188 Baskisches Huhn

altholländisch 7 -  Platte 188 Batakh Pista
-S p ieße, pikant 9 Bienenkorb 191 (Indische Ente)
Andalusischer Bierfleisch 194 Bekassinen (Schnepfen)

Steinbutt 40 -Schinken 196 Berliner Gänse-Weißsauer
Austern 96 Biff Lindström 198 mit Kräutersoße
-  auf Florentiner Art 97 Birnen mit Fleisch -  Hühnerfrikassee
- a u f  Weinkraut 98 und Klößen 205 Brasilianisches
— friochc 90 B irn e n -R e h rü c k c n 211 Hühnergericht

226
227
227
228
228
251

262
264
264
264
265
265
265
266
267
268
268

279

297
300
302
305
329
330

331
331
340
340
341
341
341
341
343
343
343
343
344
347
357
358
358
358
361

200

75

108
112

119
141

146
171

177
180

325



11
15
15
20
22
28
29
34
40
41
78

105
106
123

130
131
148
150
171
176
177
182
183
183
190
193
196
197
229
229

243
251
252
252
252
262
301
302
308
312
312
312
312
312
320
320
320
320
321
321
321
321
321

ite
41

106
149
150

151
158
159
163
163

INHALT BAND 1
Berner Rösti 189
Bircher-Benner- 
Kartoffeln 200
Blech kartoffeln 246
Bouillon-Kartoffeln 311
Bratkartoffeln aus 

rohen Kartoffeln 338
-  mit Spiegeleiern 338

K o n fe kt
Aprikosen, gefüllt 66
Arancini 74
Arraknüßchen 79

M ehlspeisen
Allgäuer Käsespatzen 16
-Suppenknöde l 17
Apfel-Eierkuchen 46
-S cha le t 57
Aprikosenknödel 72
Auberginen­

Pfannkuchen 92
Backpulvermehlklöße 110
Bandnudeln mit Spinat 134
-  nach apulischer Art 134
Bayrische

Semmelknödel 159
Belgischer 

Pilz-Eierkuchen 174
Birnenkloß, 

holsteinisch 210
Blinis 248
Böhmische Knödel 271
Bologneser Nudeln 298

Reisgerichte
Apfelreis, 

indonesische Art 55

Salate
Aiice-Salat 15
Amerikanische 

Gurke 23
Ananas-Salat 

auf Äpfeln 30
Ananas-Salat 

Colmar 32
Anchovis-Thunfisch­

salat 37
Apfel-Erdbeer-Salat 47
-  Möhren-Sellerie-Salat 54
Apfelsalat, pikant 56
-s ü ß  56
Apfel-Wurst-Salat 60
Artischockensalat 87
Auberginensalat 93
-M a d rid  93
Avokado-Fruchtsalat 103
Badischer

Fleischsalat 113
Bahia-Salat 114
Bambus-Sprossensalat 126

Bananen-Reissalat 132
-  Salat

Costa Rica 133
Bayrischer 

Wurstsalat 160
Beerenobstsalat aus 

der Tiefkühltruhe 171
Bergbauern-Salat 175
Binnenländer 200
Birnensalat, pikant 214
Bleriot-Salat 247
Biumenkohl- 

Broccoli-Salat 260
-S a la t, bunt 261
-  Salat mit Kresse 261
-S e lle riesa la t 262
Bohnen-Gurken-

Tomaten-Salat 284
Bohnenkern-Salat 285
Bohnen-Paprika-Salat 286 
Bohnensalat 289
-  dänisch 289
-ungarisch  290
-w e iß  290
Bologneser Nudelsalat 299 
Bremer Fischsalat 352

Soßen
Adlon-Soße 12
A illo li 12
Anchovismousse 36
Apfel-Nuß-Mayonnaise 54
Balkansoße 118
Beamtenstippe 161
Bearner Soße 161
Bechamel-Soße 164
Bischofs-Soße 217
Blaukäse-Zwiebel-Dip 246
Bordelaiser Soße 302
Boston-Marinade 307
Braune Ragout-Soße 346

Suppen
Aalsuppe, Altenwerder 10 
-H o lla n d  10
-kurländ isch 11
Abalonensuppe, 

vietnamesisch 11
Allgäuer Käsesuppe 16
Apfelsuppe, 

kroatisch 60
-  mit Sahne 60
-  ungarisch 60
Aprikosensuppe 74
Ardenner

Fasanensuppe 77
Avokado-Suppe 105
Balnamoon Skink

(Irische Hühnersuppe) 122 
Barcelonessa,

Barcelonaer
Hammelsuppe 138

Barzcz zimmy czyli 
zupa (Polnische 
Rote-Rüben-Suppe) 141

Basler Mehlsuppe 145
Batwinia oder Botwinja 

(Kalte russische Suppe) 147 
Bäuerinsuppe 148
Bauern-Zwiebelsuppe 151
Baumwollsuppe 154
Bechamel-Würfelsuppe 164 
Beeftea 170
Berliner Nudelsuppe 181
Berner Chrutsuppe 184
Betenbartsch 189
Biersuppe 196
-dän isch  197
Biskuit-Pflanzel 

in Brühe 222
Blättchensuppe 230
Blumenkohl-Suppe 262
Böhmische 

Fleckerlsuppe 270
Bohnensuppe 290
-französische Art 291
-  Lothringer Art 291
-M idde lbu rg  291
-rhe in isch  294
-serb isch  294
-span isch 295
Bohnen-Tomaten- 

Suppe 295
Borschtsch 305
Bouillabaisse 308
Bouillon, einfach 309
- m it  Einlagen 309
- m it  Rotwein 311
Brasilianische 

Hühnersuppe 323
Brätspatz'nsuppe 340
Brennsuppe 355

To a ste
Ananastoast mit 

geschnetzelter Leber 3^
Anchovis-Brot, 

überbacken 35 '- jä

Vorspeisen
Antipasti 41
Artischockenböden 

Toselli 86
Austern-Cocktail 100
Avokados mit 

Meeresfrüchten 103
Bananen-Cocktail 131
Blätterteigpasteten mit 

Geflügelragout 237
- m it  Langustenragout 237

Z w is c h e n ­
m ahlzeiten
Bananen Bermuda 127
-gebra ten  mit Schinken 128 
-m exikanisch 129
Bayrische Brotzeit 154
Bierhappen 194
Birnen mit 

Gorgonzolafüllung 205


